第4回 患者さんのための見た目にも美味しい病院食コンテスト
【応募用紙】
テーマ：「食べたい」を引き出す多職種の力 〜見た目からはじめる低栄養対策〜
	この応募用紙の書き方
1. 応募する多職種チームの情報を記入します。
2. 写真に写っている「1食分の献立」の料理名を記入します。
3. 1人分の栄養価と材料費を記入します。
4. 「対象患者・低栄養対策・多職種連携」の3点を含め、取り組みエピソードを400〜600文字で記入します。
5. 写真に写っているすべての料理について、1人分の材料・分量（g/mL）と調理手順を記入します。調理手順は、全料理を合わせて700文字以内です（料理名・材料・分量は文字数に含みません）。
6. 指定された写真3点を提出し、最後にセルフチェックを行います。


※ご記入いただいた内容は、選考委員会による1次審査および会員投票による最終審査の対象となります。
※枠は必要に応じて広げてご記入ください。
1. 応募者・多職種チーム情報
	正式応募施設名
	　
	チーム代表者 氏名
	　

	代表者の職種
	　
	代表者のJSPEN会員番号
	　

	連絡先メールアドレス
	　
	応募チームの構成
	3職種以上・合計4名以上（代表者含む）


チーム構成メンバー（※代表者を除く、チームメンバー全員を記入してください。）
	氏名
	職種
	JSPEN会員番号（会員のみ）

	　
	
	　

	　
	　
	　

	　
	　
	　

	　
	　
	　

	　
	　
	　

	　
	　
	　


※記入欄が足りない場合は、最下段の各欄で改行し、氏名・職種・JSPEN会員番号を同じ順番で続けて入力してください。
※代表者はJSPEN会員に限ります。代表者の職種は問いません。
※チーム内にJSPEN会員の管理栄養士、栄養士、または病院調理師を1名以上含めてください。
※各職種がどのように関わったかは、「4. 取り組みエピソード」に記入してください。
2. 応募メニュー情報
日常的に患者さんへ提供している「普通食」1食分について記入してください。行事食（ハレの日）や嚥下調整食は対象外です。記入欄が足りない場合は、最終欄で改行して続けて入力してください。
	応募メニュー名
	　

	主食
	　

	主菜
	　

	副菜
	　

	副菜（任意）
	　

	汁物（任意）
	　

	デザート・その他（任意）
	　

	【記入例】
応募メニュー名：鶏肉の香味焼き 彩り和膳
主食：ご飯　／　主菜：鶏肉の香味焼き
副菜：かぼちゃのやわらか煮　／　その他の副菜：ほうれん草の白和え　／　汁物：すまし汁　／　デザート・その他：みかんゼリー


※応募メニュー名に施設名を含めないでください。
※この欄は「料理名」だけで構いません。分量（g/mL）と作り方は「5. 献立レシピ」に記入します。

3. 栄養価・材料費情報（1人分）
応募する1食分について、下記の数値を記入してください。低栄養対策の数値は目安であり、一律の足切り（失格）基準ではありません。
※目安を満たさない、または大きく外れる場合は、患者さんの状況・病態・食欲などを踏まえた理由を右欄に記入してください（目安内の場合、この欄は記入不要です）。
	評価項目
	応募作品の数値
	審査の目安
	目安を満たさない／大きく外れる場合の理由

	エネルギー量
	　 kcal
	1食400kcal以上
	　

	たんぱく質
	　 g
	1食20g以上（可能なら25g程度）
	　

	脂質エネルギー比
	　 %
	おおむね35%未満
	　

	食塩相当量
	　 g
	1食2.5g未満（3.0g超は理由必須）
	　

	1人分の材料費
	　 円（税抜）
	税抜600円以内
	　


4. 取り組みエピソード（400〜600文字）
次の3点をすべて含めて、1つの文章として記入してください。
① 対象患者：どのような患者さんを想定したか。病態、食欲不振の背景、食事上の課題など。
② 低栄養対策：「食べたい」を引き出すために、栄養量、少量で高栄養、盛り付け、彩り等をどう工夫したか。
③ 多職種連携：3職種以上のチームで、どの職種からどのような意見が出て、献立にどう反映したか。
【記入欄：400字以上600字以内】
	　




5. 献立レシピ（調理手順：全料理合計700文字以内）
写真に写っているすべての料理について、料理ごとに「材料・分量」と「調理手順」を記入してください。調理手順は、全料理を合わせて700文字以内で記入してください。
※材料・調味料・ソース・トッピング・飾りも、すべて1人分の「g」または「mL」で記入してください。「適量」「少々」は不可です。
※写真とレシピの内容が一致していることを確認してください。グランプリ受賞時に再現できる程度の手順を記入してください。
	【書き方例】
料理名：鶏肉の香味焼き
材料・分量（1人分）：鶏もも肉80g、しょうゆ5mL、みりん3mL、しょうが2g
調理手順：①鶏肉を調味料に漬ける。②オーブンで焼き、盛り付ける。
※料理名・材料・分量は700文字に含みません。調理手順のみ、全料理を合わせて700文字以内です。


料理ごとに1枠を使用してください。記入欄が足りない場合は、最終欄で改行して続けて入力してください。
	料理名 1
	　

	材料・分量（1人分）
	　

	調理手順
	　



	料理名 2
	　

	材料・分量（1人分）
	　

	調理手順
	　



	料理名 3
	　

	材料・分量（1人分）
	　

	調理手順
	　



	料理名 4
	　

	材料・分量（1人分）
	　

	調理手順
	　



	料理名 5
	　

	材料・分量（1人分）
	　

	調理手順
	　



	料理名 6
	　

	材料・分量（1人分）
	　

	調理手順
	　



※700文字の制限は「調理手順」のみです。料理名・材料・分量は文字数に含みません。
6. 提出写真（3点）　
次の3点を提出してください。
① 献立の真上からの写真
② 献立の斜めからの写真
③ チーム全員の集合写真
7. 提出前セルフチェック
☐ チームは、代表者を含む合計4名以上、かつ3職種以上で構成されていますか？
☐ 代表者はJSPEN会員ですか？
☐ チーム内にJSPEN会員の管理栄養士、栄養士、または病院調理師が1名以上含まれていますか？
☐ 応募メニューは日常的に提供される「普通食」ですか？
☐ 応募メニュー名に施設名を含めていませんか？
☐ 栄養価・材料費の5項目をすべて記入しましたか？
☐ 1人分の材料費は税抜600円以内ですか？
☐ 必要な場合、栄養価が目安を外れる理由を記入しましたか？
☐ 取り組みエピソードに「対象患者・低栄養対策・多職種連携」の3点を含め、400〜600文字に収めましたか？
☐ 写真に写っているすべての料理・食材・調味料・ソース・トッピングをレシピに記入しましたか？
☐ レシピの分量はすべてg/mLで、「適量」「少々」を使っていませんか？
☐ 全料理の「調理手順」は、合計700文字以内に収まっていますか？
☐ 提出写真3点（真上・斜め・チーム集合）がそろっていますか？

