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〇第6回食事サービス管理委員会開催日　：　9月　8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　久保　雅子
	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

	8/23　夕食　バナナのキザミに酢が入っている。バナナが臭い。（東病棟・南寿の里）
	9/9
	変色防止に食酢は使用しないよう指示し、砂糖水の濃度の確認をする。
	9/9
	変色防止には食酢は使用せず、砂糖水で対応していく。砂糖水の濃度を決め、施設栄養士へ報告する。
	
	

	C.Dユニットで時々牛乳の付け忘れがある。付け忘れが目立つ。（南病棟）
	
	
	9/9
	日清スタッフに注意し配膳する際にはお膳のものが全部揃っている事を確認する。確認作業を徹底する。
	
	

	8/30　夕食　セレクトの唐揚げが小さすぎる。　　　　（西病棟）　　
	
	
	9/15
	1個のグラムを増やすか数を増やすかの方法で全体的にボリュームを出す。
	
	

	9/6　昼食　粥が水っぽい。（北病棟・南寿の里・青風荘）


	9/9
	粥担当者は粥の硬さだけでなく炊き上がりの状態も確認する。炊き上がりやその後の状態がいつもと違う場合には、日清栄養士に報告し、配膳前に何らかの対処をするよう指示。
	9/9
	粥担当者で硬さを統一するようにし、炊き上がりの確認をする。日清栄養士はいつもと状態の違う場合、現場スタッフから連絡を受け、速やかに対処する。
	
	


	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

	8/18　朝食　アスパラ炒めの味がしない。（北病棟）


	
	
	9/19
	調理担当者だけでなく、複数で味を確認する。
	
	

	9/1　夕食　あじのさっぱり煮がおいしくない。（北

病棟）　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
	
	
	9/12
	9/1防災食にするかどうか未定だった為、すぐ対応出来るよう冷凍の魚を発注。次回からは生魚で対応

していく。
	
	

	9/3　朝食　糖尿食がセッティングされていなかった。（北病棟）
	
	
	9/9
	配膳時間前に全てのものが準備されているか確認の徹底をする。
	
	

	魚が生臭い（通所）
	
	
	9/9
	調理担当者でミーティングを行い調理過程を工夫する。
	
	

	糖尿食の札が間違っていた。（通所）
	9/14
	デイ糖食者のリストの再確認をし、日清へ報告する。
	9/14


	確認の徹底をする。
	
	


	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

	8/21　昼食　チャーハンの具が大きく極キザミの方が食べられなかった。（通所）

糖尿食のチャーハン量が少なく低血糖になりそうだった。（通所）


	9/10
	盛り付ける皿を一回り小さい主菜皿に変更し、見た目にボリュームが出ているか確認。
	9/10
	日清スタッフ間でキザミの大きさやキザミ食への対応にずれが無いかミーティングを行い確認する。糖食のチャーハンは主菜皿へ盛り付ける。
	
	

	メロンﾊﾟﾝ等の菓子パンはスープに浸せない為食べにくい。（南山苑）
	9/9
	菓子ﾊﾟﾝ禁で対応するか又は牛乳に浸して食べられるようにするか各フロアと検討する。浸して召し上がっている利用者様のリストアップをする。
	9/9
	菓子ﾊﾟﾝ禁で対応し、菓子ﾊﾟﾝ禁にはバターロールや食パン、レーズンロール等で対応する。
	
	

	3F　牛乳の量が少ない。（南山苑）
	9/9
	再度牛乳の量を確認し、量を一定にするよう指示。


	9/9
	量の確認をし、スタッフが同じ量を盛れるよう基準をもうける。
	
	

	デイと入所のキザミ食の量が違う。デイの方が量が多い。（南山苑）
	9/9
	盛り付ける前に一人何グラムになるか確認し、盛り付ける量が一定になるように指示。
	9/9
	厨房で一人分のグラムを計算し盛り付ける量にバラつきがでないようにする。
	
	

	9/13　夕　麻婆豆腐の形がなくたべにくい。　　（青山荘）
	
	
	9/14
	調理やタッパーに移し変える際丁寧に扱い、なるべく形を崩さないようにする。
	
	


	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

	糖尿食の数が合わない。特にデザート類（青山荘）
	
	
	9/9
	人数を正しく把握し、分ける時にきちんと確認をする。
	
	

	鶏肉等火が通っていないのではないか。（青山荘）


	9/9
	中心温度79℃以上をきちんと確認し、焼き色を付けるなどして見た目にも焼けているように工夫をする。
	9/9
	中心温度確認の徹底と、調理方法の見直しをし見た目にも安心して食べられるようにする。
	
	

	味噌汁の量にバラつきがある。（青山荘）
	9/14
	厨房で使用しているレードルと施設で使用しているレードルの大きさが同じであるか確認をする。
	9/9
	人数を正しく把握し、確認の徹底をする。
	
	

	8/18　朝食　ご飯が13人分来ていない。

9/8　糖食のご飯がきていない　　（青風荘）
	
	
	9/9
	人数の把握をし、確認の徹底をする。
	
	

	ご飯の硬さがまちまちである。
	9/19
	米の計量と水入れ、炊飯までを実際に手で行ってみる。（3回程度）機械の不調なのか原因の所在を確かめる。
	9/9
	炊く前に水の量が正しいかどうか確認をし、炊き上がりの状態もチェックする。炊飯実験をする日程を決める。
	
	


	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

	大根ツナ和えがボソボソしている。食材の保管場所は適正か。（青風荘）
	9/9
	前日の仕込みの際、食材の様子がいつもと違う場合には日清栄養士に報告し、対処をするよう指示。
	9/9
	食材のチェックをきちんと行い、状態の悪いものは使用しない。
	
	

	8/12　朝食　キザミ食の味のりが海苔佃煮だった。（南寿の里）
	
	
	9/9
	献立通りに準備できているか確認を徹底する。
	
	

	食事の配送ミスがあった時、持ってくるのが遅い。

（南寿の里）
	
	
	9/9
	連絡を受けた場合には、食材を準備し速やかにたいおうする。配送ミスの無いように確認を徹底する。
	
	

	バナナの色が変わっているので切らない方が良い。（南寿の里）
	9/15
	人数分のバナナを食べる直前に施設スタッフに切り分けて提供してもらう。
	9/15
	人数分のバナナを切らずに準備する。
	
	

	8/16　夕食　牛肉しゃぶしゃぶの肉が硬い。
	
	
	9/10
	肉の種類や使用箇所を検討し、固い部分ではなく柔らかく食べられる肉を使用する。
	
	


	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

	8/17　夕食　うどんばかり大量で、具が少なかった。（南寿の里）
	9/12
	具の分量を増やし、見た目にも満足できるようにする。
	9/12
	具の分量を全体的に増やし対応する。
	
	

	9/6　昼食　味噌汁のじゃが芋が生かと思うほど硬かった。（南寿の里）
	
	
	9/9
	調理担当者は味の確認だけでなく、食材がにきちんと火が通っているか確認をする。
	
	

	9/5　朝食　キザミ食の梅干しが袋についてしまい盛り付けられない。（南寿の里）
	
	
	9/9
	キザミ食の利用者様へは、うめびしお（個包装）で対応する。
	
	

	9/1　朝食　ｷｬﾍﾞﾂのしその実和えの味が薄く残食量が多い。（南寿の里）


	
	
	9/15
	和える前に食材の水切りを充分に行う。調理工程の見直しをする。
	
	

	
	
	
	
	
	
	


