　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　平成19年6月9日　　　　　　　　　　　　　　　　　　　食事改善計画書
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

〇第3回食事サービス管理委員会開催日　：　6月8日（金）15：30～　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

〇掲示された意見・問題点と各部署の対応　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　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

	ごはんや味噌汁の盛り付け・準備が遅い。（西病棟）


	
	
	6/9
	盛り付けの流れや、器具・食器の配置等ミーティングで話し合いスムーズに食事提供出来る様にする。
	6/10
	その後の変化を観察する。

	日によって小鉢や主菜のボリュームが違いすぎる。（西病棟）

6/6　夕食　焼きそばが盛り付けてあったが、量にばらつきがあり多かったり・少なかったりがはげしかった。（通所）
	6/9
	検食時に量の確認をする。極端に少ない時にはすぐに確認するようにしていく。
	6/9

6/9
	献立作成時に分量の調整をする。

盛り付けの際には、計量ながら盛り付けるようにする。
	6/9
	その後の観察をする。

	5/24　しょう油差しがほとんど詰まっていた。（北病棟）
	6/9
	レストラン準備の際につまりが無いか、各テーブルの確認を徹底する。
	
	
	6/9


	詰まっていたら、栄養へ連絡をする。

	6/6　夕食　焼きそばだけではすぐお腹がすいてしまう。腹持ちが悪い。（北病棟）

6/6　夕食　全体的にボリュームが少ない（通所）
	6/20
	献立確認の際、メニューの組合せやボリューム等も考慮し確認していく。
	7/1
	おにぎりやいなり寿司など取り入れながら、献立作成していく。
	
	


	5/28　昼食　ビーフン炒めの味が薄く、残食が多かった。（通所）

5/31　昼食　肉うどんのつゆがしょっぱかった。（南寿の里）
	
	
	6/9
	複数人で味の確認をするようにする。日清栄養士も検食をし、味の確認を行う。
	6/9
	その後の変化を観察する。

	箸が足りない。（通所）
	6/9
	不足分を確認し、発注済。納品次第補充する。
	6/9
	箸が納品になるまで、箸が足りなくならない様、こまめに確認し、補充していくようにする。
	
	

	介助中にお粥が水っぽくなる。（南山苑）
	6/9

7/1
	取り分けて介助するか、トロミアップ等で対応してもらう。

お粥が水っぽくならないように添加する商品を検討し、取り入れていく。
	
	
	
	

	５月下旬頃、利用者様２名のお膳に、お粥が２個づつ付いて配膳されていた。看護師が気付き直してもらったが、日清スタッフは気付いていなかった。（南山苑）
	
	
	6/9
	盛り付け担当者・配膳担当者がそれぞれ確認するよう徹底する。

ミーティングを行い、スタッフの意識向上を図る。
	6/10
	その後の観察をしていく。

	食止めの連絡をしているのに、食事が出ている。

２回/月　程度　（南山苑）
	6/9
	内容が正確に伝わるようにする。
	6/9
	食事発注数と食札があっているか、確認を必ず行う。
	6/10
	その後の観察をする。

	6/7　昼食　鶏肉香草焼きのミキサー食の味が濃い。調味料の味しかしない。（南山苑）
	6/9
	検食時に確認をする。
	6/9
	キザミ食やミキサー食の味の確認を徹底する。
	
	


	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

	6/7　夕食　糖尿食：今野様の食事の表示が馬渡様で来ていた。（青風荘）
	
	
	6/9
	食事発注書の内容と合っているか、必ず確認をする。
	
	

	平日　夕食のご飯の量が、朝食に比べて極端に少ない。（青風荘）
	
	
	6/9
	配送する量と、発注人数が合っているか確認をする。

計量を正確に行う。
	6/10
	その後の観察をする。

	副食がビニール袋に入ってくるが、煮物等煮汁もなく盛り付けた時、見ためが悪い。タッパーに入れて欲しい。

ご飯のタッパーに蓋がなく、ラップで覆われてくるが、破れていて不衛生。

（青風荘）
	6/9
	必要個数の確認をする。

決済待ちのものもある為、準備出来次第対応していく。

タッパーは破損し、買い替え頻度が高いため、食缶を導入していく方向で検討していく。
	
	
	
	

	減塩食の味噌汁が来たり来なかったりする。（南寿の里・青風荘）
	6/9
	昼食・夕食の1日2回、常食の方より薄めの味噌汁がつく。朝食は牛乳が付くので、味噌汁は付かない　を施設へ報告済。
	
	
	5/12

	その後の観察をする。



	5/21　夕食　鶏肉の唐揚げが硬かった。（南寿の里）
	
	
	6/15
	揚げ物の調理方法や油の温度等について、調理師ミーティングで話し合い改善していく。
	
	


	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

	5/25　朝食　オクラの和え物が出たにも関わらず、夕食にもオクラがついていた。食材がかぶっている。（南寿の里）
	7/1
	献立確認の際、食材がかぶっていないかをより細かくかくにんするようにする。
	7/1
	献立作成の際には、同じ食材が続いていないか、同じ日にかぶっていないか等充分配慮する。
	
	

	6/6　朝食　チンゲン菜の生姜しょうゆ和えにチンゲン菜の芯がゴロゴロ入っていて見ためが悪く、食べにくかった。（南寿の里）
	
	
	6/9
	仕込みの際には、可食部と廃棄部分をしっかりと区別し、食べ易い大きさに丁寧に切り分けるよう徹底する。
	
	

	お浸しのような、盛り分けるものの過不足が分からない。人数と１人当たりのグラム数の書いてある用紙は付いてくるが、人数の欄はいつも空欄の為何人分届いているのか分からない。（青風荘）
	
	
	6/10
	用紙の記入を徹底し、配送先でも人数が確認できるようにする。
	6/11
	その後の様子を観察する。

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


	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

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


