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佐藤 真由美
■職務要約
　急性期・回復期の病院で計6年間勤務し、1日300〜350食規模の給食管理を担当してきました。献立作成、食材発注、在庫管理を中心に、患者様の食事量や咀嚼・飲み込みの変化に合わせた個別調整を行ってきました。医師・看護師・リハビリスタッフとの情報共有を習慣化し、食事提供のミス防止や対応の迅速化につなげてきました。また、調理スタッフとの連携を深めることで、現場が回りやすくなるよう細かな作業調整にも取り組んできました。
■職務経歴
医療法人△△会　△△総合病院（2019年4月〜2021年3月）
	【病床数】200床（急性期150床／地域包括50床）
【職員数】約300名
【配属先体制】管理栄養士2名／栄養士1名／調理師4名／調理員6名
【雇用形態】正社員

	期間
	職務内容

	2019年4月〜2021年3月
	【担当業務】
・1日約350食の献立作成、発注、在庫管理
・アレルギー対応や食事形態の調整など、患者様の状態に合わせた個別対応
・看護師・医師との情報共有による食事ミス防止
・調理スタッフへの衛生面の指導
【心がけたこと】
急性期は変化が早いため、「前日との違い」に特に注意し、少しでも食事が進まない場合はスタッフと共有しながら早めに調整を行うよう努めていました。




医療法人〇〇会　○○病院（2021年4月～現在）
	【病床数】回復期120床
【職員数】約180名
【配属先体制】管理栄養士1名／栄養士2名／調理師3名／調理員8名
【雇用形態】正社員

	期間
	職務内容

	2021年4月～現在
	【担当業務】
・1日約300食の献立作成、食材発注、在庫管理
・咀嚼・飲み込みの状態に応じた食事形態の調整
・食事量の変化を踏まえた個別対応とスタッフへの情報共有
・季節行事食の企画と運営
【心がけたこと】
回復期では「食べる楽しさ」を意識し、味付け・盛り付け・食形態を細かく見直し、患者様の表情や反応を基準に改善を続けていました。



■活かせる資格・スキル
・管理栄養士免許（2020年3月取得）
・栄養士免許（2018年3月取得）
・普通自動車第一種運転免許（2012年7月取得）
・献立作成・発注・在庫管理を、調理スタッフと連携しながら円滑に進める業務調整スキル
■自己PR
　私の強みは、患者様の小さなサインに気づき、早めに対応につなげられる観察力です。〇〇病院では、普段よく食べる方の食事量が急に減った際、看護師と情報を照らし合わせることで、飲み込みに負担が出始めている可能性に気づきました。すぐに食形態を調整し、医師にも共有した結果、誤嚥リスクを抑えながら食事量を取り戻すことができました。また、調理スタッフとも協力し、味付けや盛り付けの工夫で「食べたい」と思える食事づくりにも取り組みました。こうした変化に敏感に気づき行動する力を、貴院でも生かし、安心して食事をとっていただける環境づくりに貢献したいと考えています。
