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〇第7回食事サービス管理委員会開催日　：　10月12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

	配膳間違いがある。

（東病棟・南山苑）
	
	
	10/13


	食事表と食札内容の確認を徹底する。
	10/13
	その後の変化を観察する。

	かいせん感染者の食事をレストランへ取りに行ったが、セレクトの準備が出来ていなかった。（南病棟）

	10/13
	かいせん感染者の名前も人数も連絡がなかった為、レストランへ食事を取りに行っていた事も把握していない。
	
	
	10/13

	病棟のみで把握していて、栄養まで連絡していなかった。今後は、食事に関する事は必ず栄養まで連絡をする。

	常菜の唐揚げが硬い。（肉・魚共に）（南病棟・青風荘）

	
	
	10/19


	現在も硬くならないよう配慮しているが、再度調理師ミーティングで調理法について検討する。
	10/19

	その後の観察をする。

	糖尿18単位の患者様に食パンが２枚付いていた。普段は１枚半。（南病棟）


	
	
	10/16
	配膳前に単位数の確認をする。
	10/16
	その後の観察をする。


	ミキサー食の小皿が漬物なのか、デザートなのか分からない為、食器を変えて欲しい。（南病棟）
	10/13
	毎週献立表を配布しているので、食事介助前に献立内容を把握してもらう。
	
	
	10/13
	分からない場合には、食事介助前に献立を確認する。

	9/15　夕食　糖尿病食４名分の食事が準備されていなかった。（北病棟）

糖尿18単位のごはんが少ない時があった。（青風荘）
	
	
	10/13
	配膳時間前に最終チェックをするよう徹底する。
	10/13
	その後の観察をする。

	9/24　朝食　主菜が６名分程足りなかった。準備してもらったが、一口しかなかった。（北病棟）

9/24　昼食　マヨネーズ・漬物が足りなかった。（北病棟）
	
	
	10/13
	提供人数を正確に把握する。分量は正確に計量し、準備する。
	10/13
	患者様が見本通り盛り付けているか、見守りをする。多く盛り付けている患者様には、声をかけ分量を盛り付けるよう指導する。

	9/25　朝食　パンにジャムだけでは足りない為、マーガリンも付けて欲しい。（北病棟）
	10/16
	1800kcal/日に設定し、食事を提供している為、パンの日はエネルギーが高くなってしまう。ジャムの他にマーガリンを付けるとエネルギー量が高くなるため、ジャムのみの対応としている。
	
	
	10/16
	その後の観察をする。

	洗浄機の音がうるさい。（北病棟）
	
	
	10/13
	食器洗浄機の使用開始時間は決めて可動しているが、再度スタッフ間で時間の確認を行う。
	10/13
	その後の観察をする。

	10/10　夕食　レストランの窓が開いていた。風呂あがりの患者様もいるので、風邪をひいてしまう。（北病棟）
	10/13
	夕食準備の際カーテンをしめるが、必ず窓の確認は行うため、開いているのは考えにくい。今後は無い様、十分注意していく。
	10/13
	休憩の時、窓を開ける事がある為、休憩後は戸締りを確実に行うよう徹底する。
	10/13
	その後の観察をする。窓の開いている箇所と状況を栄養まで連絡する。


	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

	日清スタッフの声が大きい。患者様が反応して興奮する事も考えられるので注意して欲しい。（北病棟）
	
	
	10/13
	申し送りを行い、口調や声のトーンについて配慮するよう指導していく。
	10/13
	その後の観察をしていく。

	9/26　昼食　赤飯にごま塩が無く、味が無かった。（通所）
	
	
	10/15
	準備忘れが無いよう、確認の徹底をする。
	10/15
	その後の観察をしていく。

	返却用のケースの中に新しい食器を入れるケースが混じって届く事がある。新しい食器を入れるケースの表示が無視されている為、どの階の食器か分からない。（通所）
	
	
	10/15
	ケースの表示を確認し、間違いが無いように注意して準備する。
	10/15
	その後の観察をする。

	残飯バケツにトンカツがはいったまま届いている。（通所）
	
	
	10/15
	戻ってきたバケツと持って行くバケツが混同しないよう、置き場所を変える。
	10/15
	その後の観察をする。

	食器の汚れが以前と変わらない。特に飯椀。（通所）
	
	
	10/15
	食器を準備する際、汚れを確認し、汚れている物は確実に省く。
	10/15
	その後の観察をする。食事後は、汚れをよく水で流し、干乾びないよう配慮していく。


	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

	セレクト「Ａ」しか来ていない事がある。

汁内釜が届いていない事がある。

（通所）
	
	
	10/15
	確認の徹底をする。積み込み忘れが無いように、置き場所を分かりやすいようにする。
	10/15
	その後の観察をする。

	カレーの量が毎回ばらつきがある。

盛り付け数の表示が間違っていた。表示通り盛り付けると足りなくなった。

（通所）

ごはん・おかず・味噌汁の量が発注人数に対して多すぎる事や少なすぎる事がある。（青山荘）
	
	
	10/15
	計量・表示の記入は正確に行う。
	10/15
	その後の観察をする。

	10/12　昼食　小松菜のペペロンチーノが不評だった。（南陽館）


	10/13
	口慣れない為と思われる。様々なメニューに触れて頂きたい為、提供しないようにするのではなく、時折提供し徐々に慣れていくようにする。
	
	
	10/13
	その後の利用者様の反応を観察していく。

	あっさりした物しかない時があるため、メニューの組み合わせを考えて欲しい。（南陽館）

メニューがありきたりなので、違う物も食べてみたい。（青山荘）
	10/17
	献立確認の際、メニューのバランスに配慮していく。


	10/17
	献立作成時、昼のみ利用される通所の利用者様にも満足頂ける様、メニューの組合せを配慮していく。

同じようなメニューにならないよう配慮していく。
	11/1
	その後の観察をしていく。

	ラーメンの出る機会が少なくなった。（青山荘）
	10/17
	献立確認時にチェックするようにしていく。
	10/17
	週1回は麺を組んでいるが、月１回以上はラーメンが提供出来る様に配慮していく。
	11/1
	その後の観察をしていく。


	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
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