　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　平成21年9月17日　　　　食事改善計画書
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

〇第6回食事サービス管理委員会開催日　：9月11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：沼畑　みさと

	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

	カレースプーン対応の患者様に小スプーンがついてくることが何回かあった。（東病棟）
	
	
	9/12
	従業員全員にカレースプーンがどのスプーンなのか周知する。提供前にダブルチェックを行い、確認を徹底していく。


	9/13
	その後の状況を観察する。



	拘束中の患者様に麺を食べさせる際、食べさせにくいのでフォークをだしてほしい。（東病棟）
	9/12

9/13
	拘束で手足が使えないのであれば提供可能。ただし、フォークの出戻りを病棟、日清で確認すること。

対象患者様が拘束解除になったため、フォーク提供の必要性がなくなった。
	9/13
	フォークの出戻りを確認する。
	9/14
	フォークの出戻りが確認する。

その後の状況を観察する。

	汁のとろみがすぐにゆるくなる。（南病棟）
	
	
	9/12
	全体のとろみを統一し、提供前にとろみ加減を確認する。
	9/13
	その後の状況を観察する。

	食器洗浄の時間が早いことがある。時間厳守してほしい。（南病棟）


	
	
	9/12
	注意を受けた人の確認。洗浄開始時間を守るよう従業員に周知。
	9/13
	その後の状況を確認する。

	閉鎖側レストランにモップをおいてほしい。（西病棟）
	9/17
	閉鎖側レストランにもモップを準備する。
	
	
	9/18
	その後の状況を確認する。

	8/30　夕食のセレクトで見本と実物で使用している食器が逆になっていた。わかりにくい。（北病棟）
	
	
	9/12
	盛りつけする際、見本と実物で使用する食器を統一するよう、従業員に指導していく。
	9/13
	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

	9/1　朝食に髪の毛が入っていた。（西病棟）

9/10　夕食のご飯に黒い物体が入っていた。（青山荘）
	9/12
	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。
	9/12
	注意を受けた従業員の確認をする。当日担当者の確認をし、個別指導をしていく。

日清栄養士に報告がなかった為、報告体制を確立させる。
	9/13
	その後の観察をしていく。

現物の保管・提示をする。栄養へ必ず連絡と報告をする

	8/24　夕食時、かけている皿や折れている箸があった。（北病棟）
	
	
	9/12
	当日の担当者の確認をし、個別指導していく。提供前に一つ一つ確認するよう徹底する。
	9/13
	その後の確認をしていく。

	現在、茶碗込みのご飯量表示がされているが、実際に食べているご飯量・カロリーの表示をしてほしい。

（北病棟）
	9/17
	日清で作成したものを確認し、よければ表示開始する。
	9/18
	ご飯量・カロリーを一枚に記載し、表示します。
	9/19
	その後の確認をしていく。

	9/7　デイケア昼食時、糖尿病食のおかずが全部一緒の袋に入っており、1人当たりのグラム表記されていない。（青陽館）
	
	
	9/14
	糖尿病食は小分けにして提供する。ｇ表示の徹底を従業員に指導していく。配送前にｇ表示があるか、栄養士が確認を行う。
	9/15
	その後の確認をしていく。

	唐揚げの大きさにバラつきがある。（青陽館）
	
	
	9/12
	大きさに差が生じないよう、従業員に指導していく。
	9/12
	その後の状況を観察する。

	糖尿食のおかずの見た目が極端に少ないことがある。考慮してほしい。

（青陽館）
	
	
	9/12
	見た目に差が生じない様な食材の選択、切り方を検討していく。
	9/13
	その後の状況を観察する。

	9/7　昼食の主菜が脂っぽいと不評だった。（青陽館）
	
	
	9/12
	献立作成時、油量の調整を行う。
	9/13
	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

	はんぺん料理の味が良かったが、全体の色彩のﾊﾞﾗﾝｽが悪かった。（青陽館）

8/30　昼食セレクトのホイコーローの見た目がドロドロしていて残食が多い。（青風荘）
	
	
	9/12
	献立作成時、使用する食材の色彩などを考慮していく。

調味料の変更を検討していく。
	9/13
	その後の状況を観察する。

	昼食時、食札通りに食事がこない。（南山苑２Ｆ）


	
	
	9/12
	配膳方法を変更し、継続して配膳をしていたが、利用者不在の場合は順番が前後になることがある。フロアスタッフに周知する。こちらも利用者様はフロアに来たときにはすぐに食事を提供出来る様フロア全体を観察する。
	9/13
	その後の状況を観察する。

利用者様がフロアに来た際、日清スタッフへ知らせる。

	硬粥の方に全粥が配膳されていた。（南山苑２Ｆ）


	
	
	9/12
	担当者の確認をする。

配膳前につけ間違いがないか確認の徹底をする。
	9/13
	その後の状況を観察していく。

	前日準備されるはずの経管栄養剤が当日に準備されていた。（南山苑２Ｆ）
	
	
	9/12
	確実に前日準備するよう、従業員に指導していく。
	9/13
	その後の状況を観察していく。

	8/23　貝割れ味噌汁の味がわかりにくい。（青山荘）

8/31　夏野菜と肉団子のトマト煮の味がわかりにくい。（青山荘）

9/1、2　味噌汁がしょっぱい。（青山荘）

8/22　味噌汁がしょっぱい。（南寿　丘）
	
	
	9/12
	提供前の味の確認を複数で行い、味の安定を図る。また、調味料量の再検討を行う。
	9/13
	その後の状況を観察していく。

	9/4　五目ラーメンの常食の麺が一塊になり、袋で配送されてきた。ほぐしにくいのでどうにかしてほしい。（青山荘）
	
	
	9/12
	1つずつ小分けにし配送。

次回冷凍麺を使用する際、そのまま配送する。
	9/13
	その後の状況を観察していく。

施設で冷凍麺を茹で、どうだったか栄養に報告する。

	8/27　朝食時、主菜の煮物が煮崩れていて盛り付けにくい。（青風荘）
	
	
	9/12
	調理担当者の確認をし、調理法の指導していく。
	9/13
	その後の状況を観察していく。


	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

	8/29　しめじの味噌汁の具がなかった。（青風荘）

9/3　夕食の野菜あんかけとうふに野菜がしめじ3本、人参2切れと野菜の量が少ない。利用者様より「ひどかった」との声があがっている。（青風荘）
	
	
	9/12
	食材量の再検討を行う。
	9/13
	その後の状況を観察する。

	8/30　いわしつみれが生臭い。（青風荘）
	
	
	9/12
	食材・調理法を検討する。
	9/13
	その後の状況を観察する。

	8/20　セレクトで昼・夕の副菜でアスパラが使われている。（南寿　丘）
	
	
	9/12
	献立作成時に食材のかぶりがないか確認する。
	9/13
	その後の状況を観察していく。


