　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　平成18年11月10日　　　　　　　　　　　　　　　　　　　食事改善計画書
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

〇第8回食事サービス管理委員会開催日　：　11月10日（金）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

	粥の硬さにバラツキがある。

（南病棟・南寿の里）
	11/15
11/13
	南寿の里の粥の状態を確認しに行く。
炊飯機の修理はいつ入るか朱夏に確認。
	11/11
	再度、水の量の確認を行なう。
	11/11
	粥の硬さを確認。

	サンマ食べずらそうで、患者様に骨が刺さる恐怖感があった。

　　（南病棟）
	11/20
11/21
	南病棟ＣＤユニットのサンマを骨無しに代えてもらう。
患者様の反応はどうか確認。
	11/20
	南病棟ＣＤユニットのサンマを骨無しで対応する。
	11/21
	患者様の反応を栄養に連絡する。

	セレクトのおかずが足りない時がある。

　　（南病棟）
	11/14
	セレクトの人数を確認。
	11/15
	セレクトの人数が合っているか確認し、準備する。
	
	

	おぼんの数が足りない。

　　（南病棟）
	11/11
	おぼんの在庫表を確認。
	11/11
	人数分準備されているか確認。
	
	


	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

	しいらが硬くて患者様が食べれなかった。

（南病棟）

かつお漬け焼きタタキ風の魚が硬い。

（西病棟）
	11/11
11/15
	調理師ミーティングで話し合ってもらう。
検食時に確認する。
	11/14
	調理師ミーティング実施し、11/10の食事サービス管理委員会で出た内容について話し合いを行う。
	
	

	湯呑みの漂白をして欲しい。（南病棟）

食器の汚れが目立つ。

　　（西病棟）
	11/13
	しっかり漂白されているか確認し、その他に汚れているものは指摘して漂白をしてもらう。
	11/12
11/13
	湯呑みと食器の漂白を開始。
汚れに気が付いた時点で、漂白を実施していく。
	
	

	キザミ食・ミキサー食のトロミの硬さがバラバラ。

（南病棟・南山苑）
	11/12
11/13
	片栗粉のトロミの濃度を統一してもらう。
検食時にトロミの強さを確認する。
	11/13
	トロミの濃度を統一するように、水の割合と片栗の割合を決め、濃度を統一する。
	
	

	海鮮丼の具が少ない。

　　（北病棟）
	11/20

11/21
	蓮華で盛り付けるのではなく、レードル1杯で盛れるような量にしてもらう。
検食時に量の確認。


	11/21
	献立の内容量がちゃんと提供されているか確認を行い、発注量の検討を行う。
	
	

	デイナイトの料理教室の調味料が混ざって1つになり、ビニールからこぼれていた。

　　（通所）
	11/25
11/26
	調味料入れのタッパを準備する。
袋からタッパに代えてどうだったか確認する。
	11/25
	施設から購入してもらったタッパに料理教室で使用分を詰め替えて準備する。
	11/25
	持っていく時、注意して運ぶ。


	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

	おかずの付け忘れが多い。

　　（南山苑）
	
	
	11/11
	確認を怠らないように、スタッフ全員が意識して盛り付けれるように指導する。
	
	

	味噌汁が大量に捨てるくらい来ている。

　　（青山荘・青風荘）
	11/11
11/12
	地域の味噌汁は予備分を準備しないで、食数の人数で準備してもらう。
味噌汁の量は丁度良いか確認する。
	11/11
	食数の人数で準備する。
	11/11
	味噌汁の量が適量か栄養に連絡する。

	ご飯に対してカレーの量が少なすぎる。

　　（青山荘）
	11/11
	カレーが冷えて玉になっている可能性があるので、施設側で鍋に一度移して温めて柔らかい状態で提供してもらう。
	11/16
	カレーの量が食数分準備されているか確認を行う。
	11/13
	一度鍋に移し、温めなおしてから盛り付けるようにする。

	ＤＭ食、脂質食の食事が常食として来た時があった。

　　（青山荘）
ＤＭ食のご飯が届かない。

　　（青風荘）
	11/11
	現在使用しているチェックリストを提出して、確認する。
	11/11
	チェックリストを有効活用し、確認を徹底する。
	
	

	タッパの破損がひどい。

　　（青風荘）
	11/15
	タッパの購入検討を行う。
	
	
	
	


	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

	丘の物が雲に来たり、雲の物が丘に来たりと配送が間違ってきている。

　　（南寿の里）
	11/13
	配送が間違ってきていることを朱夏にも報告する。
	11/11
	仕分けのさいに間違わないように、しっかり区別して行う。
	
	

	納豆の日に煮豆では無いものを出して欲しい。

　　（南寿の里）
	11/12
	代えた物の味付け、見た目に対して確認を行う。
	11/11
	小皿に乗る量の食材を検討し、提供する。
	
	

	主菜の付け合せが少ない時がある。

　　（南寿の里）
	
	
	11/11
	チェックリストを有効活用し、確認を徹底する。
	
	

	全体的に味付けが濃かったり薄かったりして、統一感がない。

　　（南寿の里）
	11/11
	検食時に味付けの確認を行う。
	11/14
	調理師ミーティングで話し合い、改善するように努める。
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