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〇第13回食事サービス管理委員会開催日　：　4月20日（木）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：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 台車のご飯や箸が付いていないときがあった。（東病棟）


	4/20
	・日清のスタッフに付け忘れが無いように指導してもらう。
	4/21


	· スタッフで最終確認を行う責任者を決め、付け忘れがないかを確実に行う。


	
	

	2 茶碗が汚れていた。　（西病棟）


	4/20
4/22
	・漂白をしても汚れている食器は破損伝票を出して、食器を新規購入する。
	4/21
	· 洗浄がしっかりなされているか、漂白がきちんと行われているかを確認する。
	
	

	3 3/20　醤油さしがつまっていた。（北病棟）
	
	· 調味料入れの内部洗浄を月２回で実施していきます。

（14日、２８日の予定）
	
	
	
	

	4 3/20昼食の味噌汁椀が割れていた。

（北病棟）
	
	
	4/20


	・破損していないかをしっかり確認しながら準備する。
	4/21


	・破損を見つけたたら、すぐに日清スタッフに渡し、新しいものと交換してもらう。


	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 4/18　箸にネバネバしたものが付いていて、キレイに洗浄されていなかった。（北病棟）


	
	
	4/20

	・洗浄時、箸の準備する時に汚れが無いかを確認する。
	
	

	6 4/12夕食のカレイが小さく小魚のようだった。魚が全体的に小さい傾向にあると思う。

（通所）
	4/20
4/22
	· 納品された時に魚が大きくても、調理方法によっては小さくなる時があるので、極端に小さくなるものは日清に指摘し、業者を検討してもらう。

· 検食時に確認を行う。
	4/21
	・納品された時点で小さいものは業者に指摘して、魚を変えてもらう。


	
	

	7 ミキサー食が冷たい。

（南山苑）
	4/20
4/22
	・日清栄養士と検討する。
・ミキサー食の温度を確認し、冷たいようなら再度指摘し検討していく。
	4/21
	・病院栄養士と検討したところ、粥・味噌汁は最後に盛り付け、盛り付けた後は乾燥庫で温め、ミキサー食の食札が上がってきた時点で利用者様に提供する。
	
	

	⑧　酢の物は咽込みが多いので酢の量は注意して下さい。　（南山苑）
	
	
	4/20
	・日清スタッフに連絡し酢の量を加減して調理します。
	
	

	⑨酢豚など中華メニューがもっと増えれば嬉しい。
　　（青山荘）
	
	
	4/20
	・献立の検討をし、メニューに組み入れていきます。
	
	


	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

	⑩おかずに季節感がない。（冬にトマトなど）

　　（南寿の里）
	4/20
	・季節の野菜や魚を使用してもらうように指摘する。


	4/21

	・トマトなどは彩りを良くするために添えていますが、他の魚、野菜に関しては季節感がないのであれば献立の見直しを行ないます。
	
	

	⑪お浸しなどが水っぽい。
　　（南寿の里）
	4/20

	・検食で気が付いた時点で日清に指摘する。
	4/21
	・野菜を適度にしぼってから味付けをして、栄養士が味見をしてOKが出たら提供する。
	
	


