
      11/14（水）Aブロック研修会アンケート結果 

     

☆平塚保健福祉事務所秦野センター 管理栄養士  櫻井様 

 

よく理解できた 23 

だいたい理解できた 21 

あまり理解できなかった 1 

理解できなかった 0 

無回答 2 

  

（感想） 

・近隣施設と事前に確認しておく点等具体的に教えてほしかった。 

・体制整備について、実際に訓練を実施したことがないので、今後検討していく 

・実際に災害が起こったときの対応や、被害の状況がよくわかった。 

・熊本地震の様子が聞けてよかった。チャートを使ってみようと思う。 

・給食施設のための備えのセルフチェック表により見える化ができることは、備えを進めて  

 いく上でとても良いと思った。 

・神奈川県と横浜市の役割の違いがあったことを知った。 

・職員、利用者以外の外部の人への対応について考えなくてはいけないと思った。 

・具体的な事例がもっと聞ければよかったと思います。 

・備蓄食の運用や、調理方法について確認する機会を今まで作ってこなかったので 

 今後検討していきたい。 

・給食施設のための備え、セルフチェック表を実施してみたい。 

・防災委員との連携が大切であり、管理栄養士がいなくても職員の誰でも動けるように準備  

 することが大切だと感じました。 

・細やかな部分が参考になり、今後の施設に提案していきます。 

・施設で、セルフチェック行ったみたいと思います。 

・秦野の話なのか、東北の話なのか、どのように活用するのか、現場目線じゃないので 

 少し分かりにくかった。 

・資料がわかりやすかった。 

・大切なことなのにも関わらず、日常業務に追われて後回しになってしまいがちなので、 

 これを機にしっかりチェックして改善しようと思った。 

 



☆老健 100床で必要な備蓄、非常食の紹介 

                相日防災株式会社  清水様 

 

とても参考になった 27 

参考になった 17 

参考にならなかった 0 

無回答 3 

 

（感想） 

・食事以外でもお湯をわかせる設備が必要と思いました 

・実際に試食できて良かった。 

・飲料水以外にも調理用、生活用の水が必要なので、水なしで食べられるピラフは良いと 

 思った。 

・商品の価格も分かったのでよかった。 

・ミキサー粥のアルファ米などの商品が知れてよかった。メニュー構成の参考にしたい。 

・地域の方々が施設に来ることを予定して備蓄数を考えるのは難しいと思った。 

・現場の実話を聞けたので、とても参考になりました。 

・パンがパサつきもなく美味しかった。 

・アレルゲンフリーの非常食や、水がいらない非常食など、いろいろなタイプの非常食が 

あることがわかり参考になった。 

・熱源については、必要性の高いものと感じ、LPガスバルブ供給システムを検討している 

 ので、まかないくんとあわせて次年度購入を検討したい。 

・避難現場で実際何が必要がということがわかった。 

・非常食もどんどんリニューアルされていることを実感した。 

・見積もりもあって今後の参考にできるので、良かった。 

・炊き出し器は便利だと思った。 

・アルファ米を捨てずにすむよう美味しく食べる工夫があるともっと良かった。 

・常食以外の利用者用の非常食があるのか？なければ必要が施設で検討する必要があると 

 感じた。 

・自施設の非常食の準備不足を改めて痛感した。 

・コスト面から選びがちだったので、他の利点からいろいろな商品を知れてよかった。 

・自施設の防災対策を知らないことが多いことに気づき、栄養士も関わっていかなければ 

と思った。 

 

 

 



☆研修会全体への意見、感想 

・試食の準備などをふくめ、より良い研修会への工夫に頭がさがります。 

・炊き出しの実践ができたら有難いです。 

・東日本大震災のとき、現場、現地の話をもう少し聞きたかったです。 

・進行が臨機応変、スムーズでよいといつも思っています。 

・とても勉強になりました。 

・いつも企画をしていただき有難うございます。 

 

☆部会からのアンケート 

  1）現状で困っていることは何ですか？ 

   ・嚥下調整食 3にあたる形態 

   ・委託とのコミュニケーション、献立 

   ・病院との連携について 

   ・食事を拒否し続ける利用者の対応に困っている 

   ・一人部署のため、栄養関連のことを相談したくても、近隣の施設と交流がない 

   ・看取りの人、癌の人の食事提供 

   ・加算をどのように取ったらよいか分からないことがある。具体的な方法が知りたい。 

   ・調理員の衛生面の認識不足 

   ・経口維持加算を家族に説明する際、納得してもらう説明の仕方に試行錯誤している。 

   ・在宅復帰への関わり方 

   ・低リスク改善加算での具体的な関わり方 

   ・他職種から経口維持の取り組みに対し協力が得られない 

 

  2）今後、部会で取り上げてほしいこと 

   ・地域ケア会議に参加している方の話が聞きたい 

   ・摂食嚥下に関しての評価方法、簡単なやり方の最新情報 

   ・STの話が聞きたい 

   ・検査値の見方 

   ・看取りの栄養ケアについて 

   ・新設の加算の取り組み状況について 

   ・嚥下調整食 3～1の調理方法 

   ・凍結含侵法を導入している施設があれば、その話が聞きたい 

   ・ミールラウンドをどのように行っているか？ 

   ・栄養補助食品の付加について 

   ・低栄養の人のカロリーアップについて 


