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〇第12回食事サービス管理委員会開催日　：　4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　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

	4/2　朝食　ミキサー食のトロミが強すぎる。

（南病棟）


	
	
	4/14
	出来上がり時、配膳前での確認を徹底する。
	
	

	洗浄槽（閉鎖側）近くに、修理に使用したものと思われる工具が出しっぱなしになっていた。

（西病棟）
	4/14
	検食時に状態の確認をする。

工具などの出しっぱなしが無い様、朱夏へ報告をする。
	4/14
	気が付いたら、栄養まで連絡をする。
	4/14
	見つけたら、栄養まで連絡をする。

	最近、夕食時に箸が足りない事が多い。

（西病棟）


	4/14
	不足している際には、破損伝票を委託より提出してもらい、発注をかける。
	4/14
	配膳前に、最終チェックを徹底する。破損が多いく、不足している場合には、破損伝票を記入し栄養へ提出する。

	4/14


	その後の行動変化を観察。

	3/15　昼食　加賀谷様と本田様のセレクトが逆だった。

（北病棟）
	4/15
	カード配布時に確認の徹底をする。
	
	
	
	


	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

	3/25　昼食　「千切り長芋」の量が少ない。

（北病棟）
	4/14
	
	4/14
	献立分量を見直し、増量する。
	
	

	4/4　夕食　おかずの個数等の表示場所が悪く、分かりづらい。

（北病棟・通所）


	4/14
	検食時、配置場所の確認をする。
	4/14
	配置場所について、スタッフ間でミーティングを行い、同じ場所に分かりやすく表示できる形式を検討する。
	4/15
	その後の変化を観察する。

	ラーメンがぬるい。

（通所）
	4/19
	ラーメン（麺類）のスープが温かいか、検食時に確認する。
	4/19
	ラーメン（麺類）のスープをウォーマーに補充する際には、必ず再加熱沸騰を確認してから、補充するよう徹底する。
	4/19


	その後の変化を観察する。



	盛り付け量が見本より少ないときがある。

（通所）
	4/14
	検食時、同じ様に盛り付けてあるか確認をする。
	4/14
	盛り付ける際、計量をする。
	
	

	生野菜を夕食に出して欲しい。

（通所・ナイトケア）
	5/1
	組み込まれているか、献立の確認をする。
	5/1
	付け合せや、サラダ等工夫をして献立内に盛り込めるようにする。
	
	

	揚げ物の衣が硬い。

揚げ物のキザミ食が衣だけに見える。

（南山苑）
	4/21
	検食時、硬さやキザミ食の状態を確認する。
	4/21
	商品や調理方法・調理工程を見直しをする。調理担当スタッフとミーティングを行う。
	
	


	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

	汁トロミ付の方にトロミなしで出ていたり、配膳ミスが多い。

（南山苑）
	
	
	4/14
	お膳の内容と、食札の内容が合っているかの確認を徹底する。
	
	

	早出しの方の食札を別に並べているのに、そちらから準備してくれない。

（南山苑）


	
	
	4/14
	盛り付け手順、配膳手順について現場スタッフに再確認し、徹底させる。
	
	

	4/13　朝食　食事に髪の毛が入っていた。

（南山苑）


	4/14
	フロアスタッフにも、配膳に使用する台車に、髪の毛や異物が無い様に清掃するよう周知する。
	4/14
	髪の毛や異物が入らないよう、正しくユニフォームを着用し、不要なものは盛り付け台に置かないよう徹底する。
	
	

	ミキサー食に固形物が入っている。

（南山苑）


	4/14
	検食時に確認をする。
	4/14
	ミキサーにかけた後、ザルで濾し固形物が入らないようにする。
	4/15

	その後の観察をする。



	3/11　昼食・夕食　汁の具が入っていない。

（南寿の里）
	5/1
	献立確認時に、食材の組合せや分量が少なくなりがちな食材をチェックし、委託側へ確認をする。
	5/1
	分量の確認をし、増量をする。
	5/1
	その後の状態観察をする。


	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

	粥がゆるい。ご飯がパサパサしていて美味しくない。

（南寿の里）
	4/19
	地域の各施設で、主食の炊飯が可能かどうかも含みながら、提供方法について検討する。
	4/15
	配送時、主食類は特に冷めてしまわないよう注意をして準備する。
	4/15
	その後の観察をする。

	3/17　夕食　みかんが１つ腐っていた。

（南寿の里）
	
	
	4/17
	みかんやバナナなどの傷みやすい果物は特に、準備・分ける際に傷んでいないか確認し、傷んでいるものは取り除く。
	
	

	4/1　ミキサー食のトロミがゆるい。

（南寿の里）


	4/14
	検食時、トロミの強さが一定であるか確認をする。
	4/14
	仕上がり状態が一定に提供出来る様に、日清栄養士も含め確認の徹底をする。
	4/15
	その後の観察をする。

	何に入れるか分からない「ねぎ」がついてくる事があるので、表示して欲しい。

（南寿の里）
	
	
	4/14
	誰が見ても分かる様に、表示をして配送する。
	3/10
	その後の観察をする。

	3/10　夕食　かぼちゃのいとこ煮が２個付けだったが、崩れていて分からなかった。

（南寿の里）
	
	
	4/20
	調理・盛分け・配送の際に崩れないよう工夫をし、容器は大きすぎるものを使わず、丁度良いものを使用し、崩れを防ぐ。
	
	


