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、献立作成、食材発注、在庫管理を中心に食事提供に携わってきました。病院では患者様の食事量や飲み込みの状態を観察しながら食形態や味付けを細かく調整し、医師・看護師と連携して安全な食事提供に取り組んできました。介護施設では入所者様の嗜好や食べやすさを重視し、食べ残し傾向に基づく改善や季節メニューの開発を担当。現場の声を踏まえた“求められる味・食べやすさ”を探る経験を積んできました。

■職務経歴
医療法人△△会　△△総合病院（2019年4月〜2021年3月）
	【病床数】150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
・患者様の状態に合わせた食形態・味付けの調整
・看護師・医師との情報共有による食事ミス防止
・調理スタッフへの作業指示、衛生管理
【心がけたこと】
食事量や表情の変化をこまめに見て、「どんな味や形状なら食べられるか」を考えながら調整を続けていました。




社会福祉法人△△会　△△介護老人保健施設（2021年4月～現在）
	【定員】80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・飲み込みに配慮した食事の微調整
・入所者様の好み・食べ残し傾向に基づく味付け改善
・季節メニューの試作・行事食の企画
【心がけたこと】
施設ごとの嗜好や「食べやすさの差」を観察し、それらを反映した味付け・調理工程の工夫に取り組んでいました。



■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）
・現場の声から“求められる味・食べやすさ”を読み取り、改善につなげる力
・試作調整や味付けの微調整を他職種と連携しながら進めるスキル
■自己PR
　私の強みは、利用者様の反応から“求められている味や食べやすさ”をつかみ、改善につなげられることです。介護施設では、ある利用者様の食べ残しが増えた際、介護職からの情報やこれまでの嗜好を踏まえ、味が濃く感じられている可能性に気づきました。すぐに塩分や出汁の取り方を調整し、盛り付けも見直したところ、食事量が元に戻り「食べやすい」と言っていただけました。また、季節メニューの試作では複数パターンを比較し、スタッフや利用者様の声を反映して改善を重ねてきました。こうした現場視点での気づきと改善力を、貴社の商品開発でも生かし、消費者にとって“選ばれる商品づくり”に貢献したいと考えています。

