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〇第3回食事サービス管理委員会開催日　：　6月9日（金）15：00～　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

〇掲示された意見・問題点と各部署の対応計画

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　記録者：栄養管理室　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 食器の破損が多い。

（東病棟・通所）
	6/9
	・日清スタッフに食器の扱い方を注意し、食器準備段階でチェックしてもらい、破損しているものは破損伝票提出してもらう。
	6/10
6/10
	・食器準備段階で破損が無いかをチェックしする。

・病院スタッフから破損の連絡が来た時点で新しい食器と交換する。
	6/10
	・食器等破損していた場合は日清スタッフに渡して新しいものを準備してもらう。

	2 南CDユニットの朝食を8：00前に配る日清スタッフがいるので8：00以降にして欲しい。（南病棟）


	6/9
	・配膳時間の徹底をしてもらう。
	6/10
	・もう一度日進スタッフに連絡し、8：00以降時間厳守で配膳する。
	
	

	③　レストランのカウンターに準備している食事はすぐに下げないで欲しい。（南病棟）
	
	
	6/10
	・朝食9：00まで、昼食13：00まで、夕食19：00までは盛り付けてある食事は片付けないようにする。
	6/10
	・南病棟で食事をまだ食べていない患者様がいる場合は、日清スタッフに一声かけるようにしてもらう。

	④粥・ジュースが準備されていなかった。（北病棟）
	6/10
	・検食の時に準備されているか確認をし、付け忘れている時は日清スタッフに伝える。
	6/10
	・付け忘れがないかチェックする。
	
	


	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　副食を補充する時は袋からじかにバットに入れないで、厨房の中で補充して欲しい。（北病棟）
	
	
	6/10
	・料理の補充は厨房で行うように指導し、実施。
	
	

	⑥　赤魚は飽きた。（北病棟）
	6/10
	・リサイクルメニューから赤魚の回数を減らしてもらい、別のメニューを組み込んでもらう。
	6/10
	・献立から回数を減らし、別のメニューで対応する。
	
	

	⑦　たくあんが切れていなかった。（北病棟）
	
	
	6/10
	・切れているか確認し、今後このような事が無いようにする。
	
	

	⑧糖尿食で同じ単位数なのにご飯の量や、おかずの盛り付けがバラバラで見た目に差が出ている。

（通所）
	6/10
	・盛り付け方を指導し、ご飯はふっくら盛り付け、おかず類は糖尿食の中でも見ためが同じになるような盛り付け方をしてもらう。
	6/10
	・盛り付け方を指導し、日清栄養士が確認を行い指摘する。
	
	

	⑨3F常食の麺はその場で盛り付けて汁をかけて欲しい。（南山苑）
	
	
	6/10
	・麺のときの盛り付け方を確認し、常食１名分もその場で盛り付けるように指導する。
	
	


	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

	⑩　魚の味付けは薄い傾向にある。（青山荘）
	6/10
	・検食して特に白身魚の味付けが薄い傾向にあるので、白身魚に関しては、味付けをもう少し濃くしてもらう。
	6/11
	・白身魚の味付けをもう少し濃い目にして対応し、様子をみる。
	
	

	11 ご飯の硬さ、味噌汁の具の量にばらつきがある。

（青風荘）
	6/11
	・炊飯器の調子の悪いものは修理し、炊き上がりにばらつきがないようにする。
	6/10
	・ご飯の水の量を確認しまた、炊飯器の調子の悪いものに関しては修理してもらう。
・味噌汁の具の量が少ないと思われる玉葱やもやしは発注量を増やして対応する。
	
	

	⑫　丘と雲の仕分けが間違っているときがある。
（南寿の里）
	
	
	6/10
	・配送される場所に間違いはないか最終確認の徹底をする。
	
	

	13 粥の硬さにばらつきがある。

（南寿の里）
	6/12
	・おもゆの量を確認し粥の統一を行う。
	6/13
	・病院栄養士と粥の硬さを再度決めその硬さで提供する。
	
	

	14 サラダが水っぽい。

（南寿の里）
	
	
	6/10
	・野菜の水切りを十分に行ってから味付けする。
	
	


