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〇第12回食事サービス管理委員会開催日　：　3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　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

	パンのキザミの量が明らかに少ない。パサついている。（東病棟・南病棟）
	
	
	3/13
	分量通りキザミを盛り付ける。盛り付ける食器が小さい場合は大きなものへ変更する。乾かないよう、ラップをする。
	
	

	お粥の硬さが一定でない。

（東病棟）
	3/10
	検食時に状態の確認をする。
	3/10
	現場スタッフの他に、日清栄養士も確認に入る。
	
	

	台車に箸・スプーンが付いていない事が多い。（東病棟）
	
	
	3/10
	配膳前に、日清栄養士による最終チェックを徹底する。

	3/11


	その後の行動変化を観察。

	同じ時間に台車を取りに行くのに、準備できていない事が多い。配膳時間になってもシャッターが開かない。（東病棟・南病棟）
	
	
	3/12


	作業工程の見直し。

段取りのつけ方・配膳時間厳守の意識付け等のミーティング実施。
	3/14
	その後の行動変化を観察。


	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

	粗キザミの導入時期は？

（南病棟）
	4/1
	「軟菜食」の試食会を実施後、どちらかを導入するか、両者を導入するか検討してから、実施。
	4/1
	決定後、形態に見合った食事の提供をする。
	4/1
	試食会の日程が決まり次第連絡し、実施する。状態の観察をする。

	2/26　昼食　箸が足りない。

（南病棟）
	
	
	3/10


	常に箸・スプーンが揃っているように準備しておく。
	
	

	3/4　夕食　たけのこが硬い。（西病棟）
	3/10
	検食時、硬い物や食べにくいものがないかチェックをする。
	3/10
	煮込んでも柔らかさに限界のあるものは、仕込みの際に切り方に工夫をするなどして対応する。調理師ミーティングで話し合い改善策を考える。
	
	

	ご飯と味噌汁をもう少しスムーズに盛り付けて欲しい。（西病棟）
	
	
	3/10
	段取りの組み方をスタッフ間で統一し、共有する。
	
	

	2/28　テーブルがガタガタしている。（北病棟）
	3/10
	確認し、修理依頼する。

修理後チェックする。
	
	
	
	

	3/5　昼食　豚肉の生姜焼きの量が少ない。

3/8　夕食　腹持ちが悪い。

丼の具が少ない。（北病棟・通所・青山荘）
	3/10
	検食時、見本量の確認をし、ボリュームに欠けている場合には、献立内容の見直しをする。
	3/10
	献立内容を見直し、見た目にボリュームが出るように配慮する。
	
	


	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

	ちらし寿司の量が、常食も軽食も一緒だった。（北病棟）
	3/10
	見本がきちんと準備されているか検食時確認し、無い場合には準備してもらう。
	3/10
	配膳前に、日清栄養士による最終チェックを徹底する。
	
	

	2/19　夕食　味噌ラーメンの汁がぬるい。（通所）
	3/10
	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。
	3/13
	ウォーマーに入れる前に再度加熱して対応する。
	
	

	3/2　夕食　ナイトケア分の小鉢がなかった。（通所）
	3/10
	食数の確認の徹底をしてもらう。
	3/11
	食数の確認を徹底する。足りない場合には、速やかに対応する。
	
	

	昼食時にデイケア利用者様の食事がなくナイト利用者様の食事が間違えて準備されていた。（通所）
	3/12
	デイ・デイナイト・ナイトケアの食札の色を変え、見た目に分かりやすいようにしてもらう。
	3/13
	食札を変える。配膳前に日清栄養士による最終チェックを徹底する。
	3/14


	その後の観察をする。



	糖尿食と低脂質食の札がない時があり、わかりにくい。

糖尿食の副食に似鳥様と阿部様の名前がないので分からない。

（青山荘・南寿の里）
	3/10
	糖尿食と低脂質食が常食と同じ内容であるときは、受け取り手が分かるように、メモをつけてもらう。

糖尿食は、どちらが誰のものであるか、わかるように表示を徹底してもらう。
	3/10
	常食と内容が同じ場合には、ひとことメモを添えて配送する。

糖尿食の表示を必ずして、配送する。
	3/10
	その後の、状態を観察する。


	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

	カレーの回数が多い。（青山荘）
	3/16
	以前にカレーを増やして欲しいと言う要望が多数あり、月２回程度から10日に1回の割合へ変更している。
	
	
	3/16
	要望に答え、カレーの回数が前よりも若干増えている事を利用者様へ周知する。

	納豆とごま昆布佃煮が組み合わせてあり、どちらもごはんのおかずなので変えて欲しい。（南寿の里）
	3/14
	週間献立確認の時に、納豆と小皿のものの組み合わせが同じようなものではないかチェックする。。
	3/14
	週間献立作成時に、組合せ内容の確認を徹底する。
	
	

	3/8　夕食　魚が焦げていた。（南寿の里）
	3/10
	検食時、準備されているものが焦げていないかチェックする。
	2/12
	焼き上がりに、焼きむらがないか確認の徹底をする。焦げたものは提供しないよう、スタッフに周知する。
	
	

	2/20　夕食から数が足りない。関様の分が来ていない。（青風荘）
	3/10
	食事発注時、発注食数の確認をする。
	3/10
	発注数を確認し、配送前のチェックを徹底する。
	3/10
	その後の観察をする。

	2/9　朝食　20名の発注に対して、6名分しか配送されなかった。（青風荘）


	3/10
	配送前のチェックを徹底してもらう。
	3/10
	チェック表を活用し、確認の徹底をする。
	
	


