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〇第11回食事サービス管理委員会開催日　：　2月9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

	トロミ食のトロミを強くして欲しい。

（東病棟・南病棟）
	2/10
2/20
	片栗のトロミで実施していたが、トロミアップで対応できないかを委託業者と話し合う。
トロミの硬さを統一させる。
	2/15
	日清の上司に検討依頼し、決済がおり次第、トロミアップで対応していく。
	
	

	魚が焦げていて残食が多かった。

（南病棟）
	
	
	2/13
	調理師のスタッフミーティング開催。
	
	

	粥の中心部が熱すぎる時が時々ある。

（南病棟ＣＤユニット）
	2/10
	盛り付ける前に温度が均一になるように混ぜ、食器に盛り付けた後さらにもう一度スプーンで混ぜて冷ます工程を検討してもらう。
	2/13
	工程内容をスタッフミーティングで話し合い、改善に努める。
	2/14
	その後の反応を観察。

	豚肉のしぎ焼きの肉が硬い。

（西病棟）
	
	
	2/13
	調理師のスタッフミーティング開催。
	2/14
	その後の反応を観察。


	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

	麺類を増やして欲しい。

（西病棟）
	2/20
	3月からのセレクトにパン・麺を組み込めるように検討する。
	2/24
	セレクトにパン・麺を組み込めるように献立検討する。
	
	

	夕食のレストランが寒い。

（西病棟）
	2/12
	温度管理表を作成して、気温に合わせて最適な温度の統一を行う。
	
	
	
	

	ＤＭ食の見た目を常食と同じ物にして欲しい。

（西病棟）
	2/10
2/16
	常食：主菜70～80ｇに対して、ＤＭ食：主菜50ｇなので、せめて常食と同じ量の物を付けるように検討する。
栄養面が適しているのかを確認する。
	2/15
3/1
	ＤＭ食の主菜量を常食と同じ物にするために、献立の見直しを実施し、施設栄養士に報告。
ＤＭ食の主菜量を変更し、ご飯量を修正する。
	3/5
	その後の反応を観察。

	箸が無くなってからの委託業者の対応が悪い。

（西病棟）
	2/11
	日清スタッフに再度対応マナーについて指導してもらう。
	2/15
	再度ミーティング中に対応マナーの指導を行ない、スタッフ全員が完璧に出来るようにする。
	
	

	・2/1昼食　ＤＭ食のご飯の用意がされていなかった。（北病棟）

・ﾃﾞｲﾅｲﾄの長瀬様の食事が準備されていない事が多い。（通所）
	2/10
	チェックリスト実施の意味を再度スタッフに確認してもらう。
	2/11
	チェックリストの通り実施されているか確認し、再度スタッフミーティングで話し合う。
	
	

	2/8　醤油さしが詰まっていた。

（北病棟）
	2/10
	毎日醤油さしが詰まっていないかを確認し、定期的に戦場し、詰まる頻度が多ければ新しい物を購入検討する。
	2/10
	患者様から苦情があった場合は、蓋の洗浄を行い、施設栄養士に報告する。
	
	


	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

	1/29昼食　常食の方に糖尿食のﾊﾝﾊﾞｰｸﾞが盛り付けて準備されていた。

（通所）
	2/10
	食札の確認の徹底をしてもらう。
	2/11
	食札の食事形態の確認を行い把握するように指導し、付け間違いの無いようにする。
	
	

	・1/31、2/7うどんの汁がぬるい。

・2/1昼食　味噌汁がぬるい。

（通所）
	2/10
	ウォーマーに入れる前に再度加熱してからセットするように指導してもらう。
	2/13
	ウォーマーに入れる前に再度加熱して対応する。
	
	

	発注人数よりも食事が少なく来ている時があった。

（青山荘）
	2/10
	食数の確認の徹底をしてもらう。
	2/11
	食数の確認とチェックリストのの確認を徹底する。
	
	

	ご飯の量にバラツキがある。

（青山荘）
	2/10


	１人分のｇ数を表示して適正量を提供してもらうようにする。
	2/11
	1人分のｇ数を表示。
	2/11
	ご飯のｇ数を盛るようにする。

	魚が小さい。

（青山荘）
	
	
	2/11
	スタッフミーティングで話し合い縮みを少なくする調理法を検討する。
	
	


	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

	週に1回の納豆が週2回の時があり、週1回にして欲しい。

（青風荘）
	2/24
	週間献立確認の時点で納豆が週1回になるようにする。
	2/25
	納豆は週1回の頻度になるように献立作成。
	
	

	青菜の和え物が続く時があるので、続かないようにして欲しい。

（南寿の里）
	2/24
	週間献立確認の時に青物が続かないように献立確認を行う。
	2/25
	週間献立確認の時に青物が続かないように献立作成。
	
	

	焼き魚の焼色をもう少し付けて欲しい。

（南寿の里）
	
	
	2/12
	スタッフミーティングで話し合い、焼き色を付けるように指導。
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


