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栄養管理業務の概要

公立大学法人福島県立医科大学附属病院は、現在地に昭和６２年６月１日移転して開業

し、現在３０診療科・７７８床で診療を行っており、その組織機構は別紙のとおりである。

栄養管理業務は入院患者の食事、外来及び入院患者に対する栄養管理を主たる業務とし

て医事課栄養管理係が中央診療施設栄養管理部を兼務して、職員数５８名（職員４０名、

委託１８名）が担当している。

栄養管理係では、基本理念として

（１） 治療効果に貢献できる食事

（２） 栄養食事指導

（３） 衛生的で安全な食事

（４） 患者さんに喜ばれる食事

の４つの柱のもと職員一同で、患者さんの治療と健康づくりのサポートをしている。

平成２７年度の患者給食人員では、一般食、特別食を合わせて約５８食種、患者給食

延べ人員５３２，５１８人で１日平均１,４５５人、内特別食６３９人（全体の４４％、

特別食加算食は全体の２８％） １食あたり４８６食を供している。なお平成２７年度

の１日平均延べ入院患者数は６１７名、外来患者数は１,３７２名（１日平均純患者数）

である。

業務の実施にあたっては、（１）適温給食の実施（２）食事時間の適正化（３）栄養指

導業務の充実を目途にコンベアシステムによる中央配ぜん、保温・保冷配線配膳車を導

入し、また、病棟食堂及び栄養指導室の設置等を図り、患者サービスに努めているとこ

ろである。

業務の概要

１ 主要設備 ・給食管理システム（食数、献立、材料、統計、栄養指導）

・オーダリングシステム

・食数表示システム

・立体炊飯器

・ベルトコンベアー盛りつけシステム（10m.1h/600 食）

・食器洗浄機

・調乳システム

・コンビオーブン、フライヤー（２槽式）、ライスボイラー



２ 職員数 専門栄養士（兼）

栄養指導係長（管理栄養士） １名

専門栄養士（兼）

給食管理係長（管理栄養士） １名

副主任栄養技師（管理栄養士）２名

栄養技師（管理栄養士） ５名

事務（主査） １名

調理師 １７名

調理員（非正規職員） １３名

委託職員 １８名

計 ５８名

３ 勤務区分 栄養技師 通常勤務 ８：３０～１７：１５

早番 ７：００～１５：４５（１名）

遅番 ９：４５～１８：３０（１名）

事務 通常勤務 ８：３０～１７：１５

調理師・調理員 早出 ６：００～１５：１５（５名）

中出 ７：００～１６：１５（５～７名）

遅出 ９：１５～１８：３０（１０～１１名）

委託職員 早出 ７：００～１６：００（１０名）

遅出 １７：００～２１：００（９名）

４ 業務区分 栄養技師

食数管理、献立作成、発注、検収、調乳、

栄養相談、病棟訪問

調理師・非常勤職員

炊飯、下処理、調理（一般食、特別食）、

盛りつけ、配食、調乳補助

栄養士との協同病棟訪問（栄養士と調理師が協同して患者サ

ービスの向上を図る目的で平成２１年１月より実施）

委託職員

盛付補助、食堂管理、配食、食器回収、残菜処理、

食器及びトレイ洗浄消毒、調乳瓶、器具の洗浄・消毒・配乳、

給茶



５ 一般食 調乳、離乳食Ａ（なめらかにすりつぶした状態）・Ｂ（歯くきでつぶせるか

たさ）、小児食Ａ（５歳まで）・Ｂ（６～８歳まで）、学齢食、成人食

軟菜食、全粥、７分粥、５分粥、３分粥、重湯、遅延食（１４種）

特別食 （治療食）

蛋白制限食（ＡＢＣＤ）、脂肪制限食、胃潰瘍食、術後食、

低カロリー食（ＡＢＣＤ）、小児低カロリー食（ＡＢＣＤ）、

糖尿病性腎症食、小児ネフローゼ食

高蛋白食、塩制高蛋白食、無菌食、生物禁止食、

きざみ食、あらきざみ食、とろみ食、ミキサー食、ケトン食

ゼリー食、アイソカル、ライフロン、リーナレン、ファイブレンＹＨ80、

インパクト、グルセルナ、ハイネ、ＧＦＯ、アルジネード、アバンド

（検査食）

低モノアミン食、ヨード制限食、カテコールアミン食、

Ｃａ、Ｐ一定食、低残渣食（ボンコロン・コロノクリン）、乾燥食

（その他）

化学療法食

６ 食事の申し込み締め切り時間

一般食・特別食 朝食 前日１７：００

深夜入院、欠食、退院は翌朝６：００まで

※ 入院は一般食のみ

昼食 １０：００

夕食 １６：００

７ 食事引き渡し 中央配膳で各配食単位ごとに保温・保冷配膳車に食事を積載し、

専用のエレベーターにて各階パントリーに搬送、配膳時間に食数を照

合確認のうえ、食堂、病室配食。

８ 配膳時間 朝食 ８：００（ ７：４５～ ８：１５）

昼食 １２：００（１１：４５～１２：１５）

夕食 １８：００（１７：４５～１８：１５）

９ 使用食器 メラミン食器（飯椀、汁椀、大皿、角中皿、小皿）



１０ 主要施設 中央厨房 下処理、一般食、特別食、炊飯、盛りつけ、

洗浄コーナー、低温・冷凍・冷蔵室

調乳及び洗瓶室、物品庫、食品庫

パントリー（２～１０階 ９室）

食堂 （心身医療科、３階～１０階 ９室）

事務室、休憩室（男女）、更衣室（女）、栄養指導室（１階）

１１ 栄養指導 集団指導 糖尿病教室、肝臓病教室、母親学級、栄養相談

個人指導 入院・外来、糖尿病透析予防（申し込みは前日３時まで）

栄養指導件数（平成２７年度）

入院 個人 １，１８１ 集団 ８ 計 １,１８９人

外来 個人 ３８３ 集団 ６７ 計 ４５０人

合計 １,６３９人

１２ NST（栄養サポートチーム） １４９件／年間

１３ 病棟訪問件数 １４，１７７件／年間

（入院診療計画書で特別な栄養管理の必要性有りのみの件数）

入院患者全体の６３％

１４ 栄養管理委員会

栄養管理業務の円滑化と合理化について関係者が連絡協議を行うため定

期的（毎月１回）に開催。

委員は、栄養管理部長、栄養管理副部長、副病院長、事務部事務部長、

病院長が指名する医師４名、看護部長並びに病院長の指名する看護師長

２名及看護技師１名、管理栄養士１名、その他病院長が必要と認める者。

１５ 調査研究・研修・会議等

・ 嗜好調査 年１回以上

・ 検食票の結果分析 毎月

・ 残食調査 毎日

・ 学会参加

日本栄養改善学会、日本病態栄養学会、食事療法学会

全国自治体病院学会、同栄養士研修会、同栄養・調理研修会

日本静脈栄養経腸学会、全国公立大学病院栄養士連絡協議会、

国公私立大学病院栄養士研修等。研究発表年４回

・ 職員会議・研修 月２回（第２・４火曜日）



１６ 給食材料購入

(1) 随意契約（生鮮食料品（野菜・果物）等を購入）

野菜・果物は毎月見積を徴収し、購入予定品目毎に購入業者を決定。使用する２

日前に発注し、使用前日又は当日納品した新鮮な食材を使用。

(2) 単価契約（米、牛乳、ヨーグルト、調味料等を購入）

米は年２回、その他の食材は年１回、一般競争入札により購入業者を決定。調理

に欠かせない材料を確実に購入するために年間契約を締結し、購入している。

(3) 食品別給食材料購入額（平成２７年度）

単位：円

購 入 品 目 購 入 額 購入割合(%)

穀 類 １３，０８１，１７３ ８．１０

パン類 ２，４３５，２４７ １８．６２

麺 類 １，６８１，５６７ １２．８５

精 米 ８，０２０，０８１ ６１．３１

その他 ９４４，２７８ ７．２２

いも及びでん粉類 ３，３５９，３８９ ２．０８

豆類 ３，０９７，９９２ １．９２

野菜類 ４４，２９２，２０８ ２７．４３

果実類 １０，９２７，０８５ ６．７７

きのこ類 ２，３９７，４８７ １．４８

藻類 ２，１２４，２８０ １．３２

魚介類 ２６，０９１，０５６ １６．１６

肉類 １０，６２４，６２２ ６．５８

卵類 ４，１６４，０５５ ２．５８

乳類 １０，８８２，５００ ６．７４

油脂類 １，３７８，３９７ ０．８５

菓子類 ３，７７６，１２２ ２．３４

調味料及び香辛料 ４，６６４，０８６ ２．８９

調理加工品類 ５，６０６，８２８ ３．４７

流動食 １３，６３１，３８４ ８．４４

その他 １，３５９，２４２ ０．８５

合計 １６１，４５７，９０６ １００．００

穀類中に

占める割合


