
　みなさんは看護補助者という仕事をご存知ですか？看護補助者は医療の現場で看護師
のサポートをする仕事です。看護補助者として働く際は、資格は必要ありません。やりがいを
感じることができる素敵な職業です。幅広い年齢層の方が元気に働いています。

看護補助者（メディカルアシスタント）〈非常勤職員〉

院内の研修も充実しているので、
初心者の方も大丈夫です。勤務
は週32時間で、遅出の時は朝
ゆっくりできます。平日にも休日が
あるので用事もすませることが可
能です。

・医療チームの役割について
・医療安全　・感染予防対策
・車いす移送、食事介助、入浴介助など
 日常生活にかかわる業務の講義と実
技演習など

研修内容

募集

■内　容 看護補助業務（若干名）　※1年契約の更新有り（最長３年）

３０～６０分■休憩時間
時間給／８９０円
諸手当／通勤手当、超過勤務手当
賞　与／年２回６万円程度（前年度実績）
社会保険等／健康保険、雇用保険

■給　　与

週３２時間　※週３２時間となるようシフトを組みます。 
①７：００～１３：３０
②７：００～１５：００
③９：００～１５：３０

④１１：００～１７：３０
⑤１１：００～１９：００
⑥１２：３０～１９：００ 

■勤務時間

《主な仕事内容》
メッセンジャー 環境整備 食事の配膳 シャワー浴

奨学生募集！看護大学・専修学校等を卒業後、 当院に常勤看護師等として
勤務する意志のある方へ奨学金を貸与いたします。

■奨学生の資格の取消について

年間60万円貸与
金額

返還債務
の免除

貸与
期間

奨学生となった日の属する年度から看護大学・専修学校等を卒業
する年度までの期間
※最長 4年間

貸与が受けることができる方 貸与決定までの流れ

応募期間 応募必要書類

●看護大学・専修学校等に在学する方
●看護師または助産師免許取得後、看
護師または助産師として浜田医療セン
ターに勤務する意志のある方

① 応募必要書類の提出
② 書類選考・面接
③ 貸与決定通知の発送
④ 誓約書・振込口座依頼書の提出
⑤ 指定口座に奨学金振込

原則、貸与を希望する年度の4月末まで
※応募期間後の貸与希望は下記にお問い合わせください。

●奨学生申請書
●在学証明書 または 成績証明書
●履歴書

●看護大学・専修学校等を卒業後、当院において常勤看護師または助産師
として貸与期間相当勤務した場合は全額免除します。　

●貸与期間に満たないで離職した場合は、在職期間に応じて免除します。
　※残余期間分については返還の必要があります。

次に該当する場合は、その時点で貸
与は解除されます。
貸与した奨学金は、すみやかに全額
返還していただきます。　
① 看護大学・専修学校等を中途退学
した場合

② 看護大学・専修学校等で新たな学
年に進級できない場合

③ 浜田医療センターに勤務する意志
がなくなった場合

④ 貸与を辞退された場合
⑤ 国家試験に不合格となった場合

お問い合わせ先
独立行政法人国立病院機構 浜田医療センター
〒697-8511  島根県浜田市浅井町777-12
☎0855（25）0505  （平日9時～17時）
担当： 管理課

お問い合わせ先
独立行政法人国立病院機構
浜田医療センター
〒697-8511  島根県浜田市浅井町777-12
☎0855（25）0505  （平日9時～17時）
担当： 副看護部長 または 管理課人事担当

桜えびの炊き込みご飯
健康レシピ

　春に旬を迎える桜えびはカルシウムが豊富で、赤色の色素成
分にはアンチエイジング効果も期待出来ます。今回はそんな桜
えびを使用した、薄ピンク色の見た目にも春らしい炊き込みご
飯を紹介致します。

①菜の花は色良くさっと茹で、混ぜ込用は細かく刻む。
②炊飯釜に研いだお米を入れ、ご飯の好みに合わせて水を入れる。
③②に顆粒だし、塩、ホタテ（そのまま）、桜えび加えて炊飯する。
④炊き上がったらホタテを取り出し、大きめに裂く。
⑤ホタテを炊飯釜に戻し、刻んだ菜の花を加え、全体を混ぜる。
⑥盛り付けし、飾り用の菜の花を上に飾り完成。（ご飯を型押しなどする
とより華やかになります。）
★桜えびとホタテを入れて味付けせずに炊飯をし、炊き上がったご飯を
バター・にんにく・塩コショウで炒めればピラフにもアレンジ出来ます。

作り方 材料（4人分）

★米 　　　　　　280ｇ 
★桜えび 　　　　　　15ｇ
★菜の花（混ぜ込用）　  60ｇ
★菜の花（飾り用） 　　適量
★ホタテ貝柱　 　　60ｇ
★顆粒昆布だし　　　4g
★塩  　　1.2ｇ

1月号の浜田市長による特集2「浜田開府四百年に向けて」の中で、文中は歩兵第21連隊となっています
が、病院編集部が歩兵第21連隊に縁のある、独立歩兵第518大隊の碑の写真を掲載いたしました。
誤解をあたえましたのでお詫びします。

お詫びと訂正

春の特別メニュー 栄養管理室

和食 洋食

● 牛肉の炊き合わせ　● 鯛の包み蒸し　● 蒟蒻サラダ
● 桜えびの炊き込みご飯　● 桜とろろそば
● ベリーカシスタルト

● 牛肉の紅茶煮  木の芽ソース　● 鯛の包み蒸し
● 蒟蒻サラダ　● 桜えびのピラフ　● 桜のコンソメスープ
● ベリーカシスタルト

　入院されている皆様の食事サービス向上のため、特別メ
ニューとして趣向を凝らした御料理を和食と洋食の２種類
ご用意させていただいております。
　御料理の内容は、旬の食材や地元の特産品を使用し、季節
感の味わえる内容に仕上げております。御品書きには、使用
している食材の栄養成分についてや、それぞれの料理に込
めた思いを添えさせていただいております。
　季節ごとにメニューを更新し、旬の食材をはじめ、注目を
集めている食材や調理法を取り入れていきたいと思ってお
ります。ぜひ一度お試しください。

※和食メニュー、洋食メニューどちらかお好きな方を選択してください。
※主治医の許可が必要なためお断りする場合がありますのでご了承ください。

特別メニューは
●実施日

●対　象

●料　金

夕食　曜日ごとに病棟交代
月 3北・3南　　水 4北・４南
金 5北・５南・緩和
並菜の患者さん
※先着5名様まで（アレルギー等の対応はできません）
別途1,000円（税込み）いただきます。

１人前 
282 kcal
食塩：0.8g
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