　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　平成18年5月12日　　　　　　　　　　　　　　　　　　　食事改善計画書
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

〇第14回食事サービス管理委員会開催日　：　5月12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 台車のおぼんが熱い。

（東病棟）
	5/12
	・台車の設定温度を下げるように指示。
	5/13
	· 台車の設定温度を70℃→60℃に変更し対応。


	5/14
	・まだ熱いようなら栄養に連絡。

	2 5/12魚禁の人のおかずが準備されていなく、20分ぐらい待たされた。
（西病棟）
	
	
	5/12
	· 準備を忘れないように最終確認をおこない、提供する。
	
	

	③5/11ご飯茶碗にゴミが入っていた。
（北病棟）
	5/12
	・ご飯茶碗の異物混入を防ぐために袋をかけて対応するよう指示。
	5/13
	・ご飯茶碗に袋をかけて対処する。
	5/14
	

	3 5/10昼食にご飯茶碗の中に米粒が入った状態で食器が準備されていた。

（北病棟）
	5/12
	・洗浄を徹底的におこなう。
	5/13
	・準備段階でキレイに洗われているか確認を徹底する。
	5/14
	・汚れ、異物があったときはすぐに日清スタッフに報告し、新しい食器に変えてもらう。


	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

	4 おかずを盛り付けていたレンゲを患者様が落としてしまし、日清スタッフに渡したところ、洗浄もせずに布巾で拭いて返してきた。

（通所）
	5/13
	・日清スタッフの衛生面の教育。
	5/14
	・落としたものに関しては、洗浄するか新しいものに取り替え、アルコールスプレーは必ずかける。
	
	

	5 どんぶり物の具の量が少ない。

（南山苑）
	5/13
	・発注量の確認をしてもらう。
	5/14
	・発注量の確認をしボリュームを多くして提供する。
	
	

	6 2Fに比べて3Fのｷｻﾞﾐの量が少ない。

（南山苑）
	5/13
	・盛り付け量の確認を徹底してもらう。
	5/14
	・盛り付け量にばらつきが無いように盛り付けをスタッフに指導し、2Fと3Fの量を同じにする。
	
	

	⑦・タッパーが割れていて危険。

· 味噌汁の食缶の蓋が閉まらない。

（青風荘）
	5/16
	・発注をかける。
	
	
	
	

	⑧納豆と漬物ではなく、納豆と違うものにして欲しい。
	
	
	5/14
	・献立をみて、漬物ではなく佃煮や煮豆で対応する。
	
	


	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

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


