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〇第7回食事サービス管理委員会開催日　：　10月　13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

	レストランのポットにお茶が入っていないときがある。（南病棟）
	10/14
	・日清スタッフが頻繁に確認を行い、病棟スタッフが無い事に気が付いた場合は、日清スタッフに申し出てもらうように指示。
	10/14
	・ポットのお茶の確認を行い、病棟スタッフに言われた時は、お茶の補充を瞬時に行う。
	10/14
	・お茶が無くなった事に気が付いたら日清スタッフに連絡する。

	レストランのおかずの数が足りない時がある。

（南病棟）
	
	
	10/14
	人数確認を確実に行い、足りないときにでもすぐに提供できるように予備を準備する。
	
	

	粥がゆるい時がある。

（南病棟、南寿の里）
	10/25
10/27
	・保温状態を維持する発泡スチロールを準備。
・今までと同じような結果であれば他を検討する。
	10/26
	· 粥の硬さの統一を図り、常に同じ状態のものを提供できるようにする。

· 発泡スチロールに入れて配送を実施してみる。
	10/26
	・粥の状態を施設栄養士に連絡。

	しなそばに胡椒が欲しい。

（西病棟）
	10/20
	・胡椒入れを準備。
	11/1
	・麺の時に胡椒を入れて盛り付け台に設置する。
	
	


	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

	患者様が日清スタッフ同士が口論しているように見えて怖かった。

（西病棟）
	10/14
	・日清栄養士ｏｒスーパーバイザーが指導するように指示。
	10/14
	・レストランに誰かいる時は特に会話に注意して、大きな声を出さないように指導し、今後このような事が無いようにする。
	
	

	麺の準備が遅い。

（西病棟）
	10/20
	・麺の調理段階を検討しなおしてもらう。
	10/21
	・調理の仕方を検討し、効率が良い食事準備で提供する。
	
	

	9/13昼　粥が準備されていなかった。（北病棟）
	
	
	10/14
	・付け忘れがないように確認の徹底し、準備されていないことに気が付いたらすぐに行うように指導。
	
	

	野菜とがんもの炊き合わせ、肉の高野巻きの煮物が盛り付けにくかった。

（北病棟、通所）


	
	
	10/14
	・盛り付け位置や食材の並べ方を工夫して患者様が取りやすい方法を実施するように配置場所検討する。
	
	

	おかずの見本をそれぞれ盛り付け場所に置いて欲しい。（北病棟）
	10/20
	・見本を配膳台の奥に設置し、1週間ほど様子を見る。
	10/21
	・日付を決めて1週間見本を置いて、患者様が持って行かなければ、今後実施していく。
	10/21
	・患者様が間違えて見本を持って行かないか様子観察を行う。


	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

	小鉢が汚れている。
（北病棟）
	10/13
11/1
	· 小鉢の手洗い洗浄を指示し、10月までにはきれいにするように指示。

· 汚れが落ちているか確認。
	10/14
	・今洗浄実施している小鉢の数を増やし10月までには汚れを落とす。
	
	

	9月末　極キザミの人参が硬くて喉につまり、ご飯が食べられなかった。

（通所）
	10/14
10/21
	・患者様の食事形態について日清スタッフ全員が把握出来るように、指導するように指示。
・極キザミの大きさを確認。
	10/20
	日清スタッフに指導し、今後の食事形態の大きさついて話し合ってもらい、大きさを統一する。
	
	

	そばなど麺類のときはお腹が減る為、何か腹持ちの良いものを付けて欲しい。

（通所）
	10/14
11/2
	· 南山苑同様に麺の日はプラス1品を献立に組み込むよう指示。

· 腹持ちが良いものか確認。


	11/1
	プラス1品を提供するために、献立の変更を行う。
	
	

	味噌汁がしょっぱい時がある。

（南山苑、南寿の里）
	10/14
	検食時に確認を行う。
	10/14
	仕分け、盛り付けの際は混ぜながら味を均一にして盛り付ける。
	
	

	10/13朝　納豆に醤油が付いていなく、利用者様から味がしないと訴えがたくさんあった。

（南山苑）
	10/23
	納豆に醤油が入っているか確認。
	10/14
	納豆準備段階で醤油を入れたかの確認を行ってから提供する。
	
	


	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

	カレーライスをもっと出して欲しい。

（青山荘）
	10/14
	現在2週間に1回のカレーライスを10日に1回のペースで献立に組み込んでもらう。
	11/1
	10日に1回の割合でカレーライスを提供するように献立の検討を行う。
	
	

	刺身を出して欲しい。

（青山荘）
	11/3
	創立記念日に寿司を提供。
	
	
	
	

	カレーライスの時ご飯が硬い。（青山荘）
	10/15
10/27


	· カレーの時にご飯を硬く炊いているのかを確認してもらう。

· 検食で確認。
	10/16
	カレーの日も通常の硬さで提供する。
	
	

	9/19、10/6糖尿食のご飯と数が合わなく、常食のご飯の数も合わない時がある。

（青風荘）
	
	
	10/14
	食数の確認を行い、チェックリストが出来次第、活用し付け間違いが無いように指導する。
	
	

	味噌汁の具の量が少ない。

（南寿の里）
	10/14
	毎回南寿から意見があがっているので、仕分けの時に具の量を少し多めにするよう指示。
	10/15
	仕分けの際に具の量を少し多めに入れるように全スタッフに指導を行い実施する。
	
	


	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

	・ご飯の中に針金が入っていた。

・味噌汁に人参の皮が入っていた。

（南寿の里）
	10/13
	どこで混入したのか検証してもらう。
	10/14
	どの時点で異物混入があったのか確認し、今後異物混入が無いように厨房は常に清潔な状態で使用する。
	10/15
	異物混入があった場合は、そのまま返却する。

	9/17朝カリフラワーのサラダ、昼グリーンサラダ（ブロッコリー）で同じような食材が続いていた。

（南寿の里）
	10/21
	同じような食材が続かないようにしっかりと確認を行い、指摘する。
	10/20
	11月から施設栄養士に献立確認をしてもらう際に食材名も記入して提出する。
	
	

	9/17昼　グリーンサラダに味がない。

（南寿の里）
	10/14
10/16
	食材の水切りや仕分ける直前にドレッシング等を和えるように指示。
検食で確認。
	10/15
	調理師に確認を行い、味付けについて検討してもらい、しっかりとした味付けの物を提供する。
	
	

	10/13　ご飯が多く、タッパーにたくさん入って配送されてきた。

（南寿の里）
	
	
	10/14
	人数間違いから起こったものなので、食数の把握を日清スタッフに指導し、チェックリストが出来次第チェックしながら行ってもらう。
	
	

	10/9夕　コンソメｽ－プの味付けが濃かった。

（南寿の里）
	10/14
	検食時に確認を行う。
	10/14
	仕分け、盛り付けの際は混ぜながら味を均一にして盛り付ける。
	
	


	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

	マヨネーズが付いたりきたり、こなかったりする。

（南寿の里）
	10/14
10/16
	· マヨネーズを調味料と同様に施設管理にしてもらえないか検討してもらう。

· 南寿の返答次第で、日清に小さいマヨネーズを用意してもらう。
	10/18
	施設栄養士からマヨネーズに関しての返答がきたら、小さいマヨネーズを準備し、南寿から空のボトルが返却されたら新しいものと配送する。
	10/15
	マヨネーズの管理について検討する。

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


