　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　平成20年11月14日　　　　　　　　　　　　　　　　　　　食事改善計画書
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

〇第8回食事サービス管理委員会開催日　：　11月14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：外城　綾香

	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

	11/1　 夕食　サラダの味付けがうすい。（東病棟）

11/14　昼食　味噌汁の味付けが濃い。（西病棟）

10/19　夕食　かに玉あんかけと赤かぶ漬けが酸っぱい。（西病棟）

11/2　 朝食　長芋トロロの味が濃い。（西病棟）

11/13　夕食　おでんはおかずっぽくなかったし、美味しくなかった。（南寿）

11/9 　夕食　メルルーサのチーズ焼きは生臭く残食が多かった。（南寿）

肉料理が硬い。（南寿）

辛し和えやわさび和えが辛すぎる。（南寿）
	11/15
	検食時に確認し、検食簿の記入する。
	11/15
	野菜から水分が出るので出来るだけ直前にドレッシングをかけるようにする。味付けは複数人で確認する。
	11/15
	その後の観察を行う。

	台車でトロミが付いたままの汁椀が運ばれてきた。（東病棟）

食器に汚れたもの（白い粉がついていたり、黄色いものがこびりついていたりする）や、割れているものが混ざっていることがある。（青陽館）
	11/15
	破損食器の数を確認し、食器の在庫数を管理する。
	11/15
	手洗い作業をしっかりと行い洗浄するよう指導する。食器を準備するときや盛り付け時にも、食器の汚れや破損に注意しながら作業する。
	11/15
	その後の観察を行う。


	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

	11/13　朝食　大久保様のトロミ付きの汁が付いてこなかった。（東病棟）

11/13　昼食　中野渡様の減塩の汁が付いてこなかった。（東病棟）

11/13　昼食　汁に貝割れが入っていなかった。（東病棟）

11/13　昼食　曽我様の食事が用意されていなかった。（東病棟）

11/13　夕食　小鉢が足りなかった。（北病棟）

11/3 　昼食　常食の方の茶碗蒸しにスプーンが付いていなかった。（南山苑）

11/3 　昼食　茶碗蒸しやフルーツが付いていない方がいた。（南山苑）


	
	
	11/15
	食数記入ボードの活用法や注意事項について現場スタッフへ再確認と再指導を行い最終確認の徹底を行う。
	11/15
	その後の状況を観察する。

	早出しは下膳状況を確認してから降りてほしい。（南病棟）
	
	
	11/15
	病棟スタッフに一声かけてから降りるようにする。
	11/15
	その後の状況を観察する。

	11/13　昼食　和風スパゲティーを箸でうまく食べられない方がいたのでフォークにしてほしい。（西病棟）
	11/15
	病棟スタッフと話し合いフォークを使用しても危なくないのであれば検討する。
	
	
	11/15
	その後の状況を観察し、栄養士と話し合う。


	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

	朝時間通りにレストランに行くが準備がされていないことがある。（西病棟）
	
	
	11/15
	配膳時間までに準備が整うよう指導する。配膳時間は厳守するよう周知していく。
	11/15
	その後の観察を行なう。

	ポットが壊れて使用できないとき等、病棟に情報提供してほしい。（西病棟）
	11/15
	情報提供するよう徹底する。また、在庫の確認をし、それによっては発注を行なう。
	11/15
	破損したものがあった場合すみすみやかに栄養士へ連絡する。
	11/15
	その後の観察を行なう。

	日清スタッフの名札が見えない人がいる。（西病棟）
	
	
	11/15
	名札を見えるところにするよう徹底し、スタッフ同士お互いにチェックし合う。
	11/15
	改善されていない場合には、栄養まで連絡をする。

	11/3　日清スタッフが職員玄関の開錠を電話で依頼してきたので、直接来棟してほしい。（北病棟）
	
	
	11/15
	開錠の仕方を再度ミーティングなどで話し、徹底するよう指導する。
	11/15
	改善されていない場合には、栄養まで連絡をする。

	・ポークソテーの時、オーブンシートの仕切りが無く、どこまでが１人分か分からなかった。（青陽館）

・魚の天ぷら（大根おろしのようなものがかかったもの）が美味しかった。しかし、形が崩れてどこまでが１人分か分からなかった。（青陽館）

・パスタが柔らかいので、盛り付けの時にちぎれやすい。（青陽館）
	
	
	11/15
	盛り付けしやすいような調理方法や並べ方にする。
	11/15
	その後の観察を行なう。


	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

	11/7 　夕食　通所配送分の今野様のラーメンの汁（減塩）が青風荘に配送されてきた。（青風荘）


	
	
	11/15
	ミスがないように配送前のチェックを徹底する。
	11/15
	その後の観察を行う。

	11/13　朝食　味噌汁の量が少ない。（青風荘）

11/2 　夕食　きぬさやの味噌汁の具が少なかった。（青風荘）
	
	
	11/15
	味噌汁の量はきっちり表通り行き渡るよう徹底し、具の配分にも注意するよう指導を行なう。
	11/15
	その後の観察を行なう。

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


	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

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


	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

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


	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

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


