　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　平成19年5月14日　　　　　　　　　　　　　　　　　　　食事改善計画書
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

〇第12回食事サービス管理委員会開催日　：　5月11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

	牛乳禁にジュース以外（ヨーグルトやヤクルト）で対応して欲しい。

（南病棟）


	5/14


	食事箋を出してもらい、変更していく。
	5/14
	食事箋にしたがい、変更していく。
	5/12
	希望者の食事変更食事箋を提出する。

	5/8　昼食　うどんに七味が欲しい。（西病棟）
	5/17
	七味容器の準備をしておく。
	5/17
	必要に応じてカウンターに１つ準備しておく。
	5/17
	七味をかけすぎることのないよう、見守りをしていく。

	ご飯がかたく、食べられない時がある。（西病棟）


	5/12
	検食時に確認をする。
	5/12
	炊飯釜から保温ジャーへ移し変える際、ご飯をきちんとほぐすよう徹底する。
	
	

	おかずが準備されていなかった。（北病棟）
	
	
	5/12
	食事提供5分前には、全て準備が整った状態にしておくよう徹底する。
	
	


	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

	4/30　夕食　セレクト見本「Ａ」「Ｂ」が逆だった。

（北病棟）
	5/15
	検食時に見本の確認をする。
	5/15
	担当スタッフが、献立内容を正しく把握するよう、ミーティングの内容や時間帯の見直しをする。
	5/15
	その後の変化を観察する。

	5/3　夕　ラーメンスープがぬるい。（北病棟）


	5/17
	検食時確認をする。
	5/17
	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。
	5/17
	その後の変化を観察する。

	4/20　昼食　赤飯が混ざっていなく、まばらだった。

（通所）
	
	
	5/12
	調理後の状態の確認（味・硬さ・見た目等）を徹底する。
	
	

	4/20　昼食　「煮しめ」が煮しめになっていなかった。また、食材の個数のまちまちで個人差があった。（通所）
	5/12
	特に行事食の場合には、使用する食材や盛り付け等に関しても確認するようにする。
	5/12
	料理名に合った、食材の組合せにする。個数もばらつきが出ないようにする。
	
	

	5/1　夕食　上岩様の食事が少なすぎて、まるで前菜のようだった。（通所）
	5/12
	特食の盛り付け量の確認をする。
	5/12
	魚の切り身のｇが発注したものと違っていた事があった為、検収時の確認を徹底する。
	
	

	5/1　夕食　大根肉味噌かけの大根がｇでははく、個数で表示してあり、表示が間違っていたようで大量に余っていた。肉味噌あんが硬すぎる。　（通所）
	5/12
	検食時盛り付け見本や表示の分量が見合っているか確認をする。
	5/12
	摂取量が正しく提供されるよう現場スタッフへ周知し、数量は正しく表示するよう徹底する。
	5/12
	その後の変化を観察する。


	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

	5/11　昼食　さわらを残す人が多かった。（通所）
	
	
	5/12
	調理師ミーティングで調理法等について検討する。
	
	

	レストランにカマドウマ（昆虫）がいた。（通所）
	5/12
	害虫の頻度に応じて、害虫駆除を外部へ依頼していく。
	5/12
	害虫を見つけた際には、素早く処理し、栄養へ連絡をする。
	5/12


	害虫を見つけた際には、処理し栄養まで連絡をする。

	5/8　昼食　糖尿食のカップケーキがグレープフルーツへ変更になっていたが、半分でも良いのであまいものが食べたかった。（通所・南寿の里）


	5/12
	糖尿病食の患者様にも満足して頂けるよう献立内容を検討する。
	5/12
	糖尿病食の患者様にも満足して頂けるよう献立内容を検討する。
	
	

	お粥が熱すぎる時がある。（南山苑）


	
	
	5/12
	適温になっているか確認をしてから提供するよう徹底する。
	5/12

	その後の観察をする。



	食札通りに提供されない。配膳間違いが多い。

配膳中に味噌汁がこぼれて箸が濡れているのに、拭いてくれない。（南山苑）
	
	
	5/12
	担当スタッフでミーティングを行い、全スタッフの意識改善・向上を図る。
	5/12
	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

	発注人数に対して、配送された味噌汁の量が極端に多いことがある。（青山荘）


	
	
	5/12
	最終チェック担当者は、発注数を正しく把握するよう徹底する。
	5/12
	その後の観察をする。

	札は合っているのに、中身は他施設の物だったりという配送間違いが多い。（青山荘）
	
	
	5/12
	最終チェック担当者（２名）は間違えないよう十分に注意する。
	5/12
	その後の観察をする。

	4/29　昼食　イカチリのイカが硬い。

4/13　夕食　鶏竜田揚げの衣が硬い。

5/10　セレクトＢの「酢豚」の肉が硬い。（青風荘・南寿の里）


	
	
	5/12
	調理師ミーティングを行い、調理法や切り方等について検討していく。
	4/15
	その後の観察をする。

	5/3　夕食　支那そばの麺が延びている。スープの味は良い。（青風荘）
	5/20
	麺を各施設で茹でる事が可能か確認をとる。
	5/20
	茹で時間や、茹で初め時間の見直しをする。
	5/20
	その後の観察をする。

	ごはんのラップが破けている事があり、不衛生。

（青風荘）
	
	
	5/12
	ラップが破れてしまわないよう、蓋の出来る物には蓋をして対応していく。
	5/12
	その後の観察をする。


	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

	4/14　昼食　とりそぼろ丼のそぼろがしょっぱい。（南寿の里）
	5/12
	検食時に確認をする。
	5/12
	提供前の味の確認を複数人で行い、日清栄養士も最終確認をする。
	
	

	4/16　朝食　ウインナーソテーと白菜炒り煮の色合いが同じ。（南寿の里）
	5/12
	献立確認の際、色合いも考えながらチェックしていく。
	5/12
	献立作成時、色合いや食材の組合せも考慮しながら作成するよう徹底する。
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


