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〇第5回食事サービス管理委員会開催日　：8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：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

	8/12　朝食　特別食の卵焼きに醤油をかけて提供していたが、患者様がもっとかけたいと醤油さしへ手を伸ばした際、日清スタッフが強い口調で静止していた。（東病棟）
	
	
	8/15
	当日の担当者確認。個別に指導。他従業員に対しても、ミーティングで口調に気をつけるよう指導。
しょうゆ差しは直接患者様の目に見える場所に置かない。（カウンター下に置く）
	8/16
	その後の状況を観察する。

熱さの確認をする。

	台車の納豆にしょうゆがかかっていなかった。（東病棟）

配膳間違いがあった。

8/9　キザミ食の方に常食が提供されていた。

7/27　昼食　常食の方にキザミ食が提供されていた。（南山苑：2F）

8/12　昼食　麺止めの方に冷やし中華が提供されていた。提供後に気付き交換していた。

8/14　小スプーン付きの方に大スプーンが付いていた。（南山苑：3F）
	
	
	8/15
8/15
	当日の担当者確認。個別に指導。提供前にダブルチェックを行い、確認を徹底していく。
南山苑食事提供方法の変更。準備する御膳の個数を減らし、確認が十分に行えるようにしていく。
	8/16
	その後の状況を観察する。


	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

	各テーブルに布巾を設置して欲しい。（東病棟）
	8/16
	庶務に小さいサイズの布巾があるか確認をする。
タオルを発注し、納品次第対応していく。
	
	
	8/17
	その後の観察をしていく。

	CDユニットの味噌汁が熱い時がある。（南病棟）


	
	
	8/15
	提供温度の確認。（50℃）実施出来ていなかったスタッフに対して指導していく。
	8/16
	その後の確認をしていく。

	7/24　夕食　おかずが全体的にしょっぱい。（北病棟）
	
	
	8/15
	提供前の確認を複数人で行う。確認の際、新人同士は組み合わせないよう注意する。
	8/16
	その後の確認をしていく。

	7/25　夕食　洋なしコンポート2個付けだったが、数ずつ盛ったにも関わらず、3人分不足していた。大きさもまちまちで、患者様よりクレームがあがっていた。

8/2　昼食　黄桃コンポートの大きさが違いすぎる。（北病棟）
	
	
	8/15
	使用商品を変更（スライス→二つ割り）し、大きさに差が出ないようカットしていく。
基準となる大きさに合わせてカットしていく。
	8/15
	その後の確認をしていく。

	8/10　セレクトAの小鉢が足りなかった。患者様を待たせていた。（北病棟）
	
	
	8/15
	提供食数の把握を正確に行う。
	8/15
	その後の状況を観察する。

	8/13　夕食　ご飯茶碗が汚れている。（北病棟）

汁を入れているピンクの容器にアクのようなものがこびりついていて汚い。（青風荘）
	
	
	8/15
	洗浄の徹底。

食器準備時、汚れがないか１つずつ確認を行う。実施出来ていなかったスタッフに対して個別に指導していく。
	8/15
	その後の状況を観察する。

	大きい食缶１つに小分けした袋が何個も入って来る為、小さい食缶に入れて配送して欲しい。（青陽館）
	
	
	8/17
	量に見合った食缶を使用するよう指導していく。
	8/17
	その後の状況を観察する。


	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

	8/3　夕食　デイナイトケアの揚げ出し豆腐が一袋にまとまって入っていた為、豆腐がつぶれていた。ホテルパンに並べて欲しい。（青陽館）
	
	
	8/17
	配送前の最終チェックは必ず栄養士が行う。
	8/17
	その後の状況を観察する。

	8/4　昼食　禁食の方の調理法に工夫がなく、見た目も悪かったので、利用者様が残してしまった。禁食の調理法を工夫して欲しい。（青陽館）
	
	
	8/17
	調理法や見た目に大きな差が生じないよう工夫していく。
	8/17
	その後の状況を観察する。

	魚が生臭い」「生臭さを消して欲しい」と、特に煮魚の時に利用者様から意見があがっている。（青陽館）
	
	
	8/17
	調理法の工夫をしていく。
	8/17
	その後の状況を観察していく。

	8/14　昼食　かぼちゃが個数盛りなのに対して、グラム表示されていた。（青陽館）
	
	
	8/17
	献立に「個数表示」なのか「ｇ表示」なのかを明記し、現場スタッフが分かりやすいようにする。
	8/17
	その後の状況を観察していく。

	8/14　朝食　食事の配膳を依頼すると返事はあるが、配膳していない。

並べた食札順で食事が提供されない。（南山苑：2F）
	
	
	8/15
	現場スタッフへ指導していく。
	8/15
	その後の状況を観察していく。

	8/4　味噌汁の中に髪の毛が入っていた。（南山苑：3F）
	8/16
	異物混入があった際には現物の提示と栄養への報告してもらう。
	8/16
	身だしなみが出来ているか再確認を行う。

異物混入があった際には、早急に新しい物と交換する。
	8/16
	その後の状況を観察していく。

現物の保管・提示をする。栄養へ必ず連絡と報告をする。

	キザミ食の竜が少なく感じる。常食と同じ量には思えない。（南陽館）
	
	
	8/16
	仕分けの際の計量を正確に行う。人数が増えた場合には、人数に見合った分量を補充する。
	8/16
	その後の状況を観察していく。

	8/6　夕食　しょうゆのﾋﾞﾝが三本きていた。確認すると青風荘のものだった。（青山荘）
	8/24
	しょうゆﾋﾞﾝ施設名が明記されているか確認。ない場合にはラベルで施設名を明記するよう依頼していく。
	8/26
	配送チェックうを正確に行う。
	8/24
	その後の状況を観察していく。ラベルの確認。


	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

	7/23　朝食　大根の味噌汁の量が少ない。（青風荘）
	
	
	8/16
	計量ミスのないよう、表を作成しｇの確認をしていく。
	8/16
	その後の状況を観察する。

	8/10　ほっけの南部焼きのごまが粒のままだと入れ歯に挟まって痛い。（南寿の里：丘の家）
	
	
	9/1
	調理法の工夫。全体的に混ぜるのではなく、上に飾るようにしてみる。
	9/1
	その後の状況を観察する。

	7/14　昼食　ごはんがモサモサしていて美味しくない。（南寿の里：雲の家）
	
	
	8/16
	水分量・炊きあがり状態の確認をしていく。
	8/16
	その後の状況を観察していく。

	
	
	
	
	
	
	


