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〇第7回食事サービス管理委員会開催日　：　10月21日（金）16：00～　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

〇掲示された意見・問題点と各部署の対応計画

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　記録者：南山苑事務管理課　　山田沙弥香

	委託給食に関する問題点
	開始日
	栄養管理室対応
	開始日
	日清対応
	開始日
	病棟・施設対応

	①レストランのマットが濡れている。

（南病棟・西病棟）
	10/21


	10/1にタニコーと契約更新があるので、修理を依頼し対応してもらう。それまでは栄養管理室で雑巾で拭き、対応する。
	10/21
	・キャップのかぶり方、ローラーの徹底に心がけます。


	
	

	②キザミ食のおかずが少ない。

（東病棟・南山苑）
	10/21

10/25
	・量の確認をしてもらい、量を増やしてもらうように指示する。

病棟に量が適正であるかを確認する。
	10/21
	・盛り付け時に確認を行い、量の検討を行い、量が明らかに違う場合は量を見直します。
	
	

	③台車の味噌汁がこぼれるので蓋をして欲しい。

（東病棟）
	10/24

10/25


	・味噌汁の蓋があるかを確認し、無い場合は、課長に報告し対策を検討する。

・必要であれば発注をかける。


	10/21
	・病院の栄養士から蓋をもらい、味噌汁につけられるように検討します。
	
	

	④10/17昼食のさわらが生臭かった。

（通所）
	10/21

	・さわらは春が旬なので今の時期はさわらがおいしくない為、使用しないようにしてもらう。

	10/21
	・さわらに代わる物を検討します。
	
	


	委託給食に関する問題点
	開始日
	栄養管理室対応
	開始日
	日清対応
	開始日
	病棟・施設対応

	⑤ご飯・味噌汁の量が多い。

（青山荘）
	10/21


	・ご飯、味噌汁の量の検討を行ってもらう。
	10/21
	・再度量の見直しを行ない、量が多ければ予備分の量を無くして提供します。
	
	

	⑥メニューにボリュームが無い時がある。

（青山荘）
	10/21

10/23


	・メニューの検討を行います。

・検食の時に確認し、ボリュームが無い時は日清に連絡し今後の量を検討してもらいます。


	10/21
	・献立を見直し、検討します。
	
	

	⑦メニューに魚が続く事がある。

（青山）
	10/21
	・献立確認の時に厳重に見直し、確認を行います。
	10/21
	・献立を作成する時に魚や肉が続かないように注意します。
	
	

	⑧トレーの角が割れている。
（東病棟、南山苑）
	10/22
	・破損伝票をもらい在庫を確認してから課長に相談して発注をかけます。
	10/21
	・洗浄の時、注意して洗うようにし、割れがひどいものは取り除き、破損伝票を提出します。
	
	

	⑨閉鎖側のモップの吸収が悪い。

（西病棟）
	10/21
	・モップが濡れていたため、吸収が悪かったと思われます。濡れていた時点でモップの交換を行います。
	10/22
	・スタッフが濡れているのに気がついたら病院栄養士に連絡します。
	
	

	⑩洗浄機のシャワーの水が出なくて食器が洗えない時があった。
（北病棟）
	10/21
	・日清のスタッフに忘れずにシャワーのスイッチを入れてもらうようにしてもらいます。
	10/22
	・シャワーのスイッチを忘れずに入れるようにします。
	
	

	　委託給食に関する問題点
	　開始日
	　栄養管理室対応


	　開始日
	　　　　　　　　　　　　　　　日清対応
	　開始日
	　　　　　　　　　　　　病棟・施設対応

	・糖尿病のセレクトがA・B間違っていた。
（通所）
	
	
	10/21
	・ミスが今後無いように確認をしっかりと行います。
	
	


