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〇第5回食事サービス管理委員会開催日　：　8月10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

	配膳間違いが多い。（東病棟・南病棟）

食事形態が違っている。（通所・南山苑・南寿の里）
	
	
	8/11


	食事表と食札内容の確認を徹底する。地域配送分に関しては、チェックに漏れがないよう十分注意して行うよう徹底する。
	8/11
	その後の変化を観察する。

	朝食にあんぱんはやめて欲しい。（南病棟）
	8/14
	個人的な意見の場合には、「菓子パン禁」で対応する為、食事箋の発行を依頼する。
	
	
	8/14
	本人へ確認し、希望があれば「菓子パン禁」とする。食事箋を発行する。

	レストランの布巾が汚れている。乾いていたり、びしょびしょだったりしている。（南病棟）
	8/11
	毎食後の洗浄を丁寧に行い、漂白も十分に行う。汚れが目立つようになったら、新しい布巾と交換する。布巾はびしょびしょにならないよう、しっかり絞る。
	
	
	8/11
	汚れが目立つような時には、栄養まで連絡をする。

	味噌汁・粥が熱すぎる時がある。（南病棟）


	
	
	8/11
	配膳前に温度の確認をする。
	8/11
	その後の観察をする。


	配膳に来たら、すぐにアイソジェンをステーションへ置いていって欲しい。（南病棟）
	
	
	8/11
	担当スタッフへ周知し、徹底する。
	8/11
	その後の観察をする。出来ていない時には、栄養まで連絡をする。

	ご飯を床近くに置いていて、不潔だった。（南病棟）
	
	
	8/11
	配膳前には周りを整頓し、場所を確保する。食べ物は床近くには置かないよう徹底する。
	8/11
	その後の観察をする。

	レストラン洗浄機の水圧が強く、患者様自身が濡れてしまう為、水圧を少し調節して欲しい。（西病棟）
	
	
	8/11
	水圧が強すぎないよう調整し、スタッフ間で周知する。
	8/11
	その後の観察をする。

	8/10　昼食　セレクトの主菜が逆だった。（西病棟）
	8/15
	見本が正しくセッティングされているか確認をする。出来ていない時は、声を掛け準備してもらい、確認を行う。
	8/15
	献立内容を正しく把握する。見本は最初に準備し置いておく。
	8/15
	その後の観察をする。

	配膳中に日清スタッフが口論していて、雰囲気が悪い。（西病棟）
	8/25
	改善検討会で話し合いをし、マナー研修の内容を強化してもらう。
	8/11
	ミーティングで話し合い、改善していく。
	8/11
	その後の観察をする。

	「軟菜食」のような、切らなくても柔らかく食べやすい形態は無いか。（西病棟）
	8/11
	「軟菜食」「粗キザミ食」の導入を検討中。試食会等を実施し、早期導入に向け進めている。
	
	
	
	


	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

	7/31　朝食　食パンのミミが硬かった。袋はいらない。（北病棟）
	
	
	8/21
	衛生面から個包装へと切り替えをした。前の提供方法を取り入れながら、再度検討していく。
	8/21
	患者様の反応をみる。

	7/31　昼食　セレクトの副食が足りなかった。（北病棟）
	8/15
	患者様がオーダー通り・見本通りに盛り付けるよう確認してもらう。カンファで申し送りを行う。
	8/15
	人数分＋予備を含めて準備をする。
	8/15
	患者様がＡ・Ｂそれぞれの札通りとっているか確認する。また、取る際には見本どおりとれているか確認する。多くとってしまう患者様には注意を促す。

	8/2　朝　小盛り茶碗のご飯が普通茶碗に盛り付けてあった。小盛り茶碗へ移した所、10ｇご飯が足りなかった。（北病棟）
	
	
	8/11
	盛り付ける際の確認を十分に行うよう徹底する。
	8/11
	その後の観察をする。

	8/4　夕食　見本が準備してなかった。（北病棟）
	8/11


	検食時に見本が準備してあるか確認する。
	8/11


	盛り付けの最初に見本を準備し、セッティングするよう徹底する。
	8/11
	その後の観察をする。

	8/7・8/10　朝食　肉禁のおかずが準備されていなかった。（北病棟）
	
	
	8/11
	禁止食品の確認をし、必ず準備する。
	8/11
	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

	デイケアの糖尿食用の食器がはいっていない。（通所）
	
	
	8/11
	糖尿食用食器を3個→6個へ増やし対応する。きちんと準備してあるか配送前に確認する。
	8/11
	その後の観察をする。

	洗浄されていない食器が配送される。

洗浄後の汁内釜に具がついたまま配送される。

残食バケツに、前の食事の残飯が付いた状態で配送される事が度々ある。（通所）
	
	
	8/11
	配送後のものが、洗浄後のものと混ざらないようにする。配送前に中を確認する。
	8/11
	その後の観察をする。

	食材がホテルパンではなく、袋に入って配送される。

食事提供量が少ないと、温・冷関係なく1つのホテルパンにまとまって入ってくる為、個別の容器に分けて欲しい。（通所）
	
	
	8/11
	業務の流れ・準備方法について再確認を行い、正しく把握する。疑問点については、確認し明確にする。
	8/11
	その後の確認をする。

	8/3　いんげんがスジを取っていないまま調理してあり、硬くて食べられなかった。（通所）
	
	
	8/11
	いんげんは「すじなし」を使用。調理過程で改善できるよう、ミーティングを行い工夫をする。
	8/11　
	その後の観察をする。

	付け合せが分からないので、週間献立表「常食」を一部置いて欲しい。（通所）
	8/16
	週間献立表「常食」を一部準備し、「通所」のボックスへいれる。
	8/16
	地域配布分の他に、通所分「常食」を一部追加し準備する。
	8/16
	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

	夕食メニューに丼ものがなくなった為、レパートリーを増やして欲しい。（通所）
	8/16
	昼食・夕食にメニューのばらつきが出ないよう配慮し、確認する。
	8/16
	昼食・夕食にメニューのばらつきが出ないよう配慮し、献立を組む。
	8/17
	その後の観察をする。

	7/16　魚料理は好きだが、魚が続くと飽きる。（南山苑）
	8/16
	献立確認時に同じようなメニューが続いていないか確認する。
	8/16
	大豆製品・卵などうまく取り入れながら献立作成を行う。
	8/17
	その後の観察を行う。

	7/28　お茶の中に糸くずが入っていた。（南山苑）
	8/11
	現物を確認し、報告書を提出してもらう。
	8/11
	異物が入り込まないよう、注意して業務にあたる。
	8/11
	異物混入があった場合には、栄養へも必ず連絡をする。現物を保管し、栄養へわたす。

	粥の方にカレーピラフの「常食」が来ていた。（南山苑）

キザミの方に常食が来ていた。（南寿の里）

8/8　昼食　果物は常食の方にキザミが来ていた。（南寿の里）
	
	
	8/11
	担当スタッフは、食札をよく確認し配膳する。

配送準備の際には、発注数と食事形態の確認を十分に行う。
	8/11
	その後の観察をする。

	粥がゆるい。（南山苑）
	8/11
	検食時、粥の硬さを確認する。ゆるい場合には調整してもらう。

介助スタッフの意見を聞き、硬さの認識が共通か確認をしていく。
	8/11
	粥の硬さが統一出来る様、米・水量の計量はしっかりと行う。盛り付けの際にも、硬さを確認・調整し、ゆるい場合には加減をする。
	8/11
	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

	8/1、8/5、8/8　糖尿食のごはんだけきていない。（青風荘）
	
	
	8/11
	配送時チェック表の確認を徹底する。
	8/11
	その後の観察をする。

	8/4　夕食　冷し中華のトマトがグチャグチャで盛り付けられない。麺が延びていて、うどんのようだった。（青風荘）
	
	
	8/11
	麺の茹で加減を調整する。配送先で盛り付け易いよう配慮して準備をする。
	8/11
	その後の観察をする。

	8/9　夕食　たらのマヨ焼がゴムのようだった。（青風荘）
	
	
	8/11
	食材の検討・調理工程での工夫をしていく。
	8/11
	その後の観察をする。

	8/5　朝食　ご飯が柔らかく、べったべただった。（青風荘）


	8/11
	検食時確認する。問題点は指摘し、早急に改善してもらう。
	8/11
	米の量・水量の計量を正確に行う。炊きあがりの状態を確認する。
	8/11
	その後の観察をする。

	ピラフや混ぜご飯の量が少ない。（青山荘）
	8/16


	献立確認時、1人分の分量の確認をする。
	8/16
	人数×分量を正しく計量し、準備する。
	8/17
	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

	特に土・日のご飯に関して、赤くなったごはんや、団子状に固まったご飯が入っている事がある。日によって、ご飯が硬すぎる事がある。（青山荘）
	8/11
	検食時、ご飯の硬さ等確認をする。
	8/11
	米の量・水量の計量を正確に行う。炊きあがりの状態を確認する。
	8/11
	その後の観察をする。

	減塩食の味噌汁が夕食もない時がある。（南寿の里）
	
	
	8/11
	配送時チェック表の確認を徹底する。
	8/11
	その後の観察をする。

	食パンは前日に配送してもらっているが、ジャムも前日に配送して欲しい。（南寿の里）
	
	
	8/20
	前日配送時に一緒に配送するよう申し送りし、スタッフに周知する。
	8/20
	その後の観察をする。配送されない場合には、栄養へ連絡をする。

	食材を入れている袋が固結びになっていて取れない。（南寿の里）
	
	
	8/11
	配送先で盛り付け易いよう、配慮して準備する。
	8/11
	その後の観察をする。


	
	
	
	
	
	
	


