職務経歴書
2025年4月1日現在
佐藤 真由美
■職務要約
　病院と介護施設で計6年間勤務し、1日250〜350食規模の給食管理に携わってきました。病院では食事量や飲み込みの状態に応じた個別調整を担当し、医師・看護師と連携しながら食事提供のミス防止に取り組みました。介護施設では入所者様の生活リズムに合わせた食事提供を重視し、食べ残しの変化を早めに把握して調整を行ってきました。調理スタッフとの情報共有や作業調整にも力を入れ、厨房全体がスムーズに動くよう工夫して業務を進めてきました。
■職務経歴
医療法人△△会　△△総合病院（2019年4月〜2021年3月）
	【病床数】150床（急性期100床／地域包括50床）
【職員数】約250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7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300食の献立作成、食材発注、在庫管理
・アレルギー対応や食事形態の調整など患者様に合わせた個別対応
・医師・看護師との情報共有と食事ミス防止の仕組みづくり
・調理スタッフへの衛生面の指示、作業手順の統一
【心がけたこと】
急性期では状態の変化が大きいため、食事量や表情の変化をこまめに確認し、早めの調整・共有を徹底していました。




社会福祉法人△△会　△△介護老人保健施設（2021年4月～現在）
	【定員】入所80名／通所20名
【職員数】約100名
【配属先体制】管理栄養士1名／栄養士1名／調理師2名／調理員6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250食の献立作成、食材発注、在庫管理
・咀嚼・飲み込みの状態に合わせた食形態の調整
・入所者様の食事量や好みを踏まえた個別対応
・季節行事食やイベント食の企画・運営
【心がけたこと】
生活リズムを重視し、食べたい気持ちを引き出すため味付け・盛り付け・食形態を細かく調整し、調理スタッフと一緒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）
・食事量の変化に気づき早期対応につなげる観察力と、調理スタッフと連携しながら業務を進める調整スキル
■自己PR
　私の強みは、入所者様の小さな変化に気づき、早めに対応できる観察力です。介護老人保健施設で、普段よく食べる方が急に食べ残すようになった際、介護職と情報を照らし合わせることで、噛む力が弱ってきている可能性に気づきました。すぐに食形態を調整し、調理スタッフとも相談して味付けや固さを見直した結果、食事量が回復しました。また、好みや生活リズムを踏まえたメニュー調整にも取り組み、「これなら食べられる」と言っていただけたこともありました。こうした気づきと行動を大切に、貴施設でも安心して食べられる食事提供に貢献したいと考えています。

