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[出席者]　　

	東病棟
	西病棟
	南病棟
	北病棟
	通所
	南山苑
	医師

	　荒木田
	石岡
	加藤
	赤坂
	　小嶋
	2F　村越　

3F　欠席
	千葉

	青山荘
	青風荘
	南寿
	日清
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	栄養
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〔欠席理由〕

 [議事内容]　

Ⅰ　委託給食に関する意見

· 東病棟　

・東台車のお茶でお茶パックが入ったままでくることがある。

⇒チェック担当者が、お茶パックが残っていないか確認致します。

・昼食時、島浦様のお膳にスプーンがついていないことがあった。

⇒食器乾燥後、スプーンはすぐにセットするように致します。また、配膳前の二重チェックを徹底致します。

・キザミの方の魚に皮がついていた。

⇒食べない魚の皮は取り除いて刻むように致します。

・食事変更の対応が早くてよい。

· 南病棟

・冷やし中華の日、昼食時日清スタッフがCDユニットに上がってきたのが、12時過ぎていた。
食事が遅れると、患者様が落ち着かなくなるし、その後の業務に支障がでます。
⇒作業が遅れたので、人員配置や作業工程の見直しを行う。

・CDユニット、前にも言いましたが、残飯を捨てる時、床にしぶきが飛んでが、飛んでいるのですが、拭いてから下がってほしいです。
⇒最後に戻る従業員は、周りの汚れを取り除いてから厨房へ戻ること徹底致します。

・ここ数日、朝食の配膳が遅い。

⇒作業工程を見直し、配膳が遅くならないようにする。

・付け間違いがあった際、患者様に何も言わずに変えている。

⇒間違いがあった際には、必ず患者様に声をかけてから取替えするように徹底する。

· 西病棟　

・7/1　いんげんのバターソテーが不評だった。

⇒いんげんはあまり好まれない食材とのことだったため、バターソテーにしてみた。今後、どのような調理法が好まれるかアドバイスを貰いながら、いんげんが食べやすいように分量や組み合わせる食材、調理法をさらに検討する。

・7/8　お粥が熱い。

⇒配膳15分前には保管庫から取り出すことにしているが、さらに10分前に取り出し、熱いお粥を提供しないようにする。

・7/19(昼)　冷やし中華だったが、からし用のスプーンは小さい方が良かったと思う。

　　　　　　辛さが強かったのか、若い患者様もむせていた。
⇒小さいスプーンをつけるようにする。

・7/21(朝)　ボイルウインナーの付け合せのいんげんが不評で残食が多かった。
⇒いんげんの調理方法と味つけの工夫を検討する。

・7/26(朝)　スクランブルエッグの付け合せのアスパラに味がついていなかった為、味付けをして欲しいとの声が聞かれていた。
⇒アスパラを塩茹でのみで行っていたため、今後はコンソメなどで味をつけて提供する。

・7/28(朝)　粥(五分粥)が熱すぎて、患者様が口へ運ぶことが出来ずにいた。

　　　　　　適温にて出してもらうよう依頼はしているのだが・・・。
　　　(昼)　ハヤシライスは、ほぼ全員完食だった。
⇒温蔵庫から粥を出す時間を15分前から20分前とし、熱い場合には調整を行っていく。

・7/29(夕)　粥(五分粥)は、ちょうど良い温度で食べやすかったとのこと。
・8/3(朝・昼)　朝、五分粥が三分粥のように水分が多く熱かった。

　　　　　　　　昼、五分粥の硬さは良かったが熱かった。
⇒重湯とお粥の分量を軽量する。

8/5(昼・夜)　朝、丁度良かった。

　　　　　　　　夕、硬さは良かったが熱かった。
⇒重湯とお粥の分量を軽量する。

・8/6(朝)　汚れたトレイがまぎれていた。
⇒汚れている場合には、スポンジにて汚れを取り除くようにする。

· 北病棟

・7/14（昼）お茶用のコップがコップ入れに1つも入っていなかった。

⇒食器乾燥が終了した後、開放側から準備をする。

・7/14（夕）アジの梅焼きの付け合せの芋が、表示では『1人3個』となっていたが、見本では2つで患者様が混乱していた。

⇒表示と見本の統一を行い、確認の徹底を行う。

・7/17（夕）軽食のご飯茶碗、スープカップが足りなかった。

⇒8/1より新たに作成した食数表を厨房内に表示し、不足のないように取り組む。

・7/19（昼）冷やし中華だったが、からしも一緒に付け合せであったが、患者様が知らずに食べてしまい咽ていた。からしは付けたい人だけが付けられるようにした方が良いのではないか？

⇒今後は皿にからしをつけずにセルフで取れるようにセッティングしていく。

・7/26（朝）ジャムが用意されていなかった。

⇒前日に準備をしてセットするだけにし、当日はセットするだけにする。

・7/26（昼）特食側の配膳で、1品付いていなかった。

⇒特食のセッティングの際、セットしていく順番を決めて準備を行う。

・7/26（夕）ホッケの塩焼きに付け合せる大根おろしが10～12人分程足りなくなった。依頼しても『この分しかない』と断られ、そこから少量しか増加出来なかった。先に配膳した患者様達もスプーンで1杯ずつしか盛っていなかった。後から来た患者様の中には、怒鳴って大根おろしを拒否した方も居た為、もう少し余裕を持って用意して欲しい。また、ホッケも2～3人分足りなかった。

⇒大根おろしは予備を含めて多めに準備し、ホッケの数は食数表を使用して不足のないようにする。

・7/28（昼）スープカップが足りなかった。依頼すると、その場で洗い始めており、患者様が待たされていた。

⇒速やかに洗浄を行い、患者様を待たせないようにする。

・7/29（夕）鶏肉のレモン風味焼きで、肉キザミの方の準備がされていなかった。

⇒開放側の厨房内にあるウォーマーへ個別対応の一覧表を張り出し、間違いのないようにする。

・8/9（夕）外泊中の患者様の配膳が準備されていた。

⇒食札に食止めの表示をしていく。

【その他】

・調味料を撤去するという件はどうなったでしょうか？

⇒佐々木ＡＯＭに相談したこところ、調味料を置かないことに賛成できないとのこと。調味料自体とることは簡単だが、治療の一環とはならない。調味料を置いて、かけすぎないように介入していくことが大切。

【栄養より】

・先月、冨田ＩＯＯより、「北病棟のクレーム0活動」を行っていくようにとの話が出ていたが、具体的にどのように動いたのか？

⇒8/1より、北病棟の意見を減らす為に、まずは意見の分析を行った。その結果、数の不足が多くを占めていたため、そこに着目し、クレームを減らすよう現場でみれるような食種別の一覧表（例えば常食○人、キザミ○人など）を毎食ごとに作成し、それをもとにして現場で盛り付け作業や確認を行ってもらうようにしている。取り組みを始めてから数日しか経過していないため、この動きで少し様子を見たいとのこと。

· デイケア・デイナイトケア・ナイトケア

・お椀が欠けていることが多い。

⇒事前の食器を準備する際に食器の状態も確認する。

・湯飲みが配送されてこないことが多い。

⇒担当者の連絡不足が原因にあげられる。専用の用紙を作成し、申し送りが出来るようにする。

・こ炒りがおいしかったと意見が聞かれていた。
・8/8のカレーがホテルパンではなく鍋で配送されてきた。

⇒今後、ホテルパンに入れて配送するようにする。

・ナイトケアの食事配送時、温めるものがプラスチックトレーで配送されていた。

⇒ホテルパンに入れて対応する。

・8/5の種本様のセレクトが逆のメニューで配送されていた。

⇒発注伝票と集計表が異なっていた為、照らし合わせを行い、確認する。

・急な食材発注に対応してもらえており、前日には配送方法の確認もあり助かった。

・脂質の副菜が間違ったものが配送されることが時々あり、確認の電話をすることで間違っていることが判明している。

⇒現場に声をかけて、配送は違いがないようにする。

・食器・お盆の汚れが目立っている（米・葱がついていている・虫の死骸が入っている）。

⇒汚れがひどいときには、スポンジを使用するなどしてこすり洗いを行う。

・ナイトケアメンバーより夕食に冷やし麺や丼を出して欲しいと意見が聞かれている。

⇒組み込むようにする。

・ししとうが出た際、変更していただいてありがとうございます。

・冷やし麺のつゆが袋に入ったままでは冷やすことが出来ないので空のホテルパンを配送して欲しい。

⇒ホテルパンをつけるようにする。

◎　南山苑　

【2F】
・7/22（金）夕食のレンコン1ｃｍ×2ｃｍ位とニンジン2ｃｍのいちょう切りが極キザミ食に

入っていた。

⇒キザミ残しがない様に確認をする。

・7/26（火）朝食のパプリカが入っているスープが色鮮やかで美味しそうだった。

・7/26（火）夕食　利用者様がまだ食べているのに声掛けのせずに空いたお皿を片付けてあり機嫌が悪くなっていた。

⇒スタッフや利用者様に声をかけてから下膳を行う。

・7/29（金）昼食　岩谷英三様が歯科受診の為、食札を一番最初に出していたが実際は6番目だった。

⇒食札どおりに一番初めに配膳するようにする。

・7/29（金）夕食　下げきれなかったお膳を夜配膳室に下げる事になっているが、残食がある際は衛生的に良くないのではないか？こちらで残食をビニール袋に入れて配膳室に置くのはどうか？

⇒今後、残飯は袋にいれ、食器はハイターの入った樽に入れるように対応していく。

【3F】

・特になし。

◎　南陽館

【認知症対応型通所】

・特になし

【通所リハ】

・特になし。

· 青山荘
・7/17（夕）　長瀬様の食事が来なかった。

⇒配送に出すのを忘れた。先に長瀬様の分を準備する。

・7/24（昼）　長瀬様の春雨の酢の物（酢禁）が、味がなく美味しくなかった。

⇒味見を徹底していく。

・7/30（昼）　青山荘と青明舎の食数の数は合っていたが、頼んでいない

　　　　　　　板橋様の名前できていたので、連絡している。

⇒発注書は板橋様の名前が入っていたので準備した。

・7/30（夕）　長瀬様のエスニックチキンのキザミが固まっており、

　　　　　　　喉に詰まらせそうになり、水をかけて食べていた。
⇒状態を確認して盛り付けをしていく。

 ※メニューではラーメン類、ハンバーグ、チャーハン、カレーライス、焼きそば、スパゲティーなど要望されています。
· 青風荘　

・特になし。

· 南寿の里　

〔丘の家〕

· 7/29　夕食　青いケースに味噌汁が多量にこぼれていた。

· 7/30　昼食　お粥や味噌汁が全部傾いており、びしゃびしゃになっていた。

⇒それぞれラップをし、傾けないように固定をして配送する。
· 8/5　昼食　セレクトで刻み食（3人分）の方はセレクト通りにきていましたが、普通食（5人分）の方の海鮮中華丼が来ていなく、牛丼5人分が間違ってきていました。連絡したらすぐに持ってきてくれました。

⇒セレクトの数を逆で準備していた。今後はメニューを読み上げてから準備するようにする。
· ヒビやかけている食器があり、返すのですが、またヒビが入っている食器で来ることが度々あります。盛る時など、きちんと確認をしてほしいと思います。

⇒確認してから使用するようにする。
· 8/9（昼）と8/10（昼）に、入院中である中野渡様の漬物だけが来ていました。
⇒チェックシートの訂正漏れがありました。確認を徹底する。

· 8/10（夕）にも入院中である中野渡様の漬物だけが来ていた為、栄養へ連絡しきちんと確認をしてもらうよう伝えました。また、バナナ一人分も来ていなかったため、持ってきてもらいました。
⇒チェックシートの訂正漏れがありました。確認をする。

〔雲の家〕

· 8/2　昼食　たらこ炒りの中に、5×3cmの切れていない大根が入っていた。栄養には連絡済みでした。

⇒現在、大根のカットをスライサーで行っているが、カットした際、複数人で大きさの確認を行う。
· 8/3　昼食　朝より、津嶋様の副食をお試しで1口大にしていたが、届いたのは刻みであった。

栄養に連絡し、すぐに持ってきてくれたが、刻みが来た理由が「確認する人が別の人だった為間違った」との事であったが、理由にならないのではないかと思います。1口大の副食が来るまで津嶋様は「自分のおかずはないのか」と怒っており、大変な不安を与えてしまいました。1口大のおかずを届けてくれた方に「きちんと確認をしてほしい」と伝えたが、ちゃんと伝わっていますか？

⇒キザミ食の大きさは全員で確認を行いましたが、一口大に関して大きさが周知されていなかった。担当者で大きさの確認を行い、見本を使ってチェックを行う。

· 8/9（朝）発注をかけようとしましたが、画面が開きませんでした。
⇒発注処理を行った後、発注画面の作成を忘れていた。すみません。
・8/11（昼）一口大の方の麺が細かすぎて食べづらいとの事でした。
⇒大きさの見直しを行います。

Ⅱ　意見箱の内容

【閉鎖側レストランより】

· タラフライ、カキフライ、エビフライ、トンカツ、マカロニサラダ、ポテトサラダ、スパゲティ、焼きそば、玉子丼、牛丼、親子丼、カツ丼、えび天丼が食べたい。

· 冷し中華、焼きそば、焼きうどん、醤油ラーメン、味噌ラーメン、塩ラーメン、カツカレー、ドライカレー、シーフードカレー、ナポリタン、プラム、ロールキャベツ、目玉焼き、長芋、オムレツ、さぬきうどん、かき揚げうどん、山菜そば、おでん、天ぷら、クリームシチュー、ビーフシチューが食べたい。

· ジンギスカン、ビビンバ、生姜焼き、茶碗蒸し、サンドイッチ、肉まん、あんまん、中華まん、レバー、おでん、餃子、冷やっこ、ところてん、スイカ、メロン、あら挽きウインナーが食べたい。

· バター、マーガリン、チーズを出して欲しい。山菜、わらび、ふき、たけのこ出して欲しい。

· 冷し中華をあと2回出して欲しい。

· プリン、ヨーグルトを出して欲しい。

· ぶどう、キャンベル、ブルーベリー、マスカットを出して欲しい。

· 肉じゃが、マーボー豆腐、鶏の唐揚げ、ブルーベリージョア、三色丼、ポークソテーが食べたい。

【開放側レストランより】

· 今回意見はありませんでした。

【青陽館レストランより】

· 今回意見はありませんでした。

Ⅲ　前回掲示された意見についての改善報告

· 青南病院

· 東病棟：0/3改善　

・スプーンの付け忘れがあった。
⇒乾燥後不足分をつけることを忘れないようにする。

⇒お粥や小鉢の付け忘れがある。
・お茶のやかんから、パックを取り除いて欲しい。
⇒そのようにする。

⇒同様な意見が今月もあがっている。
· 注ぎ口が変形してこぼれが多くて注ぎにくい。
⇒変形しているものは厨房で使用して、病棟には変形していないものを出す。

⇒たまにある。
· 南病棟：3/5改善

・6/11　夕食時、日清スタッフが患者様を間違って配膳している。

　　病棟スタッフが気付いた頃には、半分摂取している状態であった。
⇒配膳の際、病棟スタッフに確認をとりながら、配膳の補助を行う。

⇒改善。

・7/5　アイソジェンのとろみがついておらず、水のようでした。

　　むせ込みの原因になるので、とろみは適切につけるようお願いします。
⇒とろみの硬さの確認を徹底する。

⇒改善。

・7/11　朝「ふりかけを忘れた」と配膳を待たされた。持ってきたものは、

　　メニューの「しそふりかけ」ではなく、「のりの佃煮」だった。

　　代用なのかどうかも話しもなく、何事もなかったように準備をしていた。
⇒ミキサーの方にはのり佃煮がつく予定だったが、説明不足だった。これからは説明不足のないようにする。

⇒改善。
· 7/15　朝　お膳につけ忘れがあった。

⇒確認不足のないように2重チェック致します。

⇒同様の意見が今月もあがっている。

・暑い日に食事についてくる茶寒天が溶けている。

⇒病棟へ出発する直前まで、コールドテーブル内に保管し、溶けないように致します。

⇒茶寒天のゼラチンの量は以前と変わらない分量を使っており、厨房冷蔵庫内では固まっていることを確認している。ゼラチンは暑いところに置いていると溶けてしまうため、提供直前まで冷蔵庫に保管して頂くように、依頼している。
· 西病棟：4/5改善　
・5/10(昼)　カレーライス配膳終了まで15分かかった。（いつもは5分くらい）
⇒事前準備を行なう。

⇒改善。

・5/18(夕)　常食もキザミ食もレンコンの残食が目立つ。

⇒調理法や味付けを工夫する。（切り方も含む）

⇒残食する方は決まっているようだ。
・5/19(夕)　ラーメンの具にまつ毛らしきものがついた。

⇒鏡で髪の毛などの異物がついていないか確認を行なう。提供前の確認もする。

⇒改善。

・5/23(昼)　「すずきの黄色焼き」が固くて食べずらい。ビーフン炒めは食べにくくむせやすいと訴えあり。

⇒すずきはムニエルにて対応し、ビーフンはスープや油を使った調理法にする。

⇒改善

・5/26(朝)　のりが味のりや焼きのりが出ていた。統一してほしい。

⇒別のものが混ざらないように在庫の管理と確認を徹底する。

⇒改善

· 北病棟：7/16改善

・6/5（昼）、6/17（朝）、6/22（夕）、7/5（夕）軽食の茶碗が足りなかった。

⇒茶碗の使用数を厨房内に表示する。

⇒7月には同様な意見があげられていたが、8月に入ってからはあがっていないため、様子を見ていく。

・6/6（昼）きゅうり禁の方の副食が用意されていなかった。

　　　　　スープ用のカップが足りない事があった。

⇒食数の把握方法を検討中。また、茶碗の使用数を厨房内に表示する。

⇒7月には同様な意見があげられていたが、8月に入ってからはあがっていないため、様子を見ていく。
・6/13（朝）皿が人数分なかった。

⇒食器の使用数を厨房内に表示する。

⇒7月には同様な意見があげられていたが、8月に入ってからはあがっていないため、様子を見ていく。
・6/14（昼）伊藤雄一様のグレープフルーツ禁の変わりが用意されていなかった。

⇒食数の把握方法を検討中。

⇒改善。

・6/17（朝）牛乳が足りなかった。

　　　（昼）特食の準備が全てされていなかった。

　　　　　　パイナップルの個数の表示が離れており、患者様が混乱していた。分かりやすい表示をして欲しい。

　　　　　　スープのお椀が足りなかった。

⇒セット担当者が時間になったらセットをすることを徹底致します。

　表示は分かりやすいところへ設置致します。

　食器については食数の把握方法を検討中です。

⇒改善されていない。

・6/19（朝・昼）岡田石子様の軽食の茶碗がなかった。

　　　　　　　（西から北へ移棟した事を連絡していたが伝わっていなかった様子）
⇒茶碗の使用数を厨房内に表示する。

⇒7月には同様な意見があげられていたが、8月に入ってからはあがっていないため、様子を見ていく。
・6/21（昼）ご飯とみそ汁（7名分）が足りなかった。お椀（3名分）も足りなかった。

⇒茶碗の使用数を厨房内に表示する。

⇒ご飯と味噌汁の量に関しては不足なく改善されている。しかし、お椀に関しては7月に同様な意見があげられていたが、8月に入ってからはあがっていないため、様子を見ていく。
・6/26（夕）牛肉のすき煮へ豆腐が付いたが、トングで取るのが難しいことを伝えるとお玉を用意してくれた。

⇒マニュアル化していきます。

⇒改善。

・6/29（昼）各特食に対応された物が用意されていない。（キザミ食、大盛りなど）
⇒食数の把握方法を検討中。

⇒7月には同様な意見があげられていたが、8月に入ってからはあがっていないため、様子を見ていく。
・6/30（昼）冷茶を出すとの事だったが準備されていなかった。

・7/3（朝・昼）、7/10（夕）冷茶が準備されていなかった。

⇒お茶のセットが徹底されていなかったため、周知する。

⇒改善。

・7/6（昼）そうめんが特食のコンテナ内に入っていたが、それが常食なのか大盛りなのか、軽食なのか区別がしにくかった（コンテナには常食が入っており、大盛り等は日清側で声掛けをしている状態であった）患者様も混乱していた。

⇒わかるように表示する。

⇒改善。

・7/9（朝）全体的に準備が雑だった。

　　（ご飯の表示が出ていなかったり、ラップや使わない茶碗などが出しっぱなしだった）

⇒配膳前にセットし、まわりの片付けができているかチェックする。

⇒改善。

・7/9（昼）冷茶として振る舞われるヤカンが熱かった。

　　　　（作り置きが出来ない、冷やす時間が足りないと言われたが、もう少し冷やす事が出来ると思う（氷を入れる、水に浸けるなど））患者様からも熱いとあった。

⇒冷却用機を修理したため、提供できる。

⇒改善。

・7/12（夕）お茶用のコップがコップ入れに１つも入っていなかった。

⇒お茶をセットするときにコップが入っているかチェックする。

⇒改善されていない。7月に同様な意見があげられていたが、8月に入ってからはあがっていないため、様子を見ていく。
【その他】

・スタッフの名前などを挙げて、どのような対応だったのかを報告して欲しいと以前からあったが、スタッフが名札を付けていなかったり、エプロンで隠れているため、判別出来ない。顔もマスク着用で分からない状態である。
⇒名札をお客様に見えるようにします。

⇒北病棟より、スタッフが常に開放側についているわけではないため、そこまで確認していなかったとのこと。日清側では配膳前に、ついていない人に関しては指導している。

・日清スタッフが帰る際、ドアの閉め忘れやキチンと閉めて行かない事がある。
・日清スタッフが帰る際、ドアの閉め忘れやキチンと閉めていかないことがある。

⇒周知徹底する。

⇒改善。

· デイケア・ナイトケア・デイナイトケア：途中退席にて確認できず。
・長瀬様は酢禁だが、酢の物が出た。

⇒確認を徹底いたします。

⇒

・湯のみ茶碗が全く入っていないことが3回くらいあった。

⇒足りないときはメモを入れるようにしていたが、忘れていたかもしれないため、周知する。

⇒同様な意見が今月もあがっている。
◎　南山苑　
【2F】：5/5改善

・7/7（木）日清スタッフがトイレに行く際にサンダルであったが、靴に履き替えないのか。

⇒トイレに行くときは専用のサンダルを履いています。

⇒改善。

・7/7（木）昼食 桜側の廊下を通る茶色い台車を押す音がガラガラとうるさすぎていた。

 　　　　　　　　少しスピードを落として引いて欲しい。

⇒スピードを落として静かに移動するようにします。

⇒改善。

・7/7（木）昼食のそうめんが好評であった。

・7/8（金）昼食 百目木伸一郎様に普通のお茶が提供されていた。（ジュース寒天の方）
⇒セット担当と配膳担当でチェックする。

⇒改善。

・7/9（金）夜　日清スタッフがズボンのすそを捲くった状態でフロアにきていた。暑いのはわかるが、御家族の方もいらっしゃるので、すそを捲くるのは厨房の中だけにしてほしい。

⇒ユニホームはきちんとした状態で着用する。

⇒改善。

・7/13（水）昼食の卵や粥がどろどろしていた。硬粥は普通だった。

⇒水加減を調整致します。

⇒卵と魚はとろみをつけるように依頼している。

【3F】：1/2改善　

・以前より日清スタッフの言葉遣いが良くなっている。
・7/11　朝食工藤様の副食に虫の死骸が入っていた。

⇒調理時や盛り付け時に虫が混入しないように、ラップで覆い保管するように致します。

⇒虫だけではなく、髪の毛の混入もあり。

・お茶をぬるめにして欲しい。

⇒お茶をぬるめにして提供致します。

⇒改善。

◎　南陽館
【認知症対応型通所】：　
・　特になし。
【通所リハ】　/改善：途中退席のため確認できず。
・片麻痺の方で本人用の自助具（箸、スプーン）を使用しているが、麺類の際はとても食べにくい様子である。麺類の際はフォークを提供してもらうのは可能であるか。

　※他にも食べにくそうな方もいる為、フォークを2本位用意して欲しい。

⇒現在、栄養の方ではフォークは準備していない状態。（２Ｆで使用している方は御家族提供のもの）御家族の方へ依頼していただくことはできるか？

⇒

· 青山荘　/改善　欠席にて確認できず。
・6/13（夕食）～サバの竜田揚げが、脂質代謝異常食の方の分が常食と同じ大きさだったので　　　栄養に確認し、小さい物と交換した。

⇒チェック漏れが原因。チェックシートに記入し、確認を徹底する。

⇒

・6/25（昼食）～春雨の煮物の食材が入っていなかったので、連絡している。

⇒チェック漏れが原因。チェックシートに記入し、確認を徹底する。

⇒

・6/27（夕食）～かぶの（きゅうり入り）レモン風味和えに、味がついていない。

⇒複数人で味見をする。

⇒

・7/2（夕食）～長瀬様の食事と鈴木様分の魚も入って来なかった。

⇒チェック漏れが原因。チェックシートに記入し、確認を徹底する。

⇒

・7/3（昼食）～キャベツのかたまりが入っていた。また、キャベツが傷んでいた。

　　　　　　　　利用者様より不満が聞かれていた。

⇒状態を確認して下処理を行っているが、配送前にもチェックする。

⇒

・7/5（昼食）～ご飯（常食・普通盛り）が一人分足りなかった。

⇒職員分を入れ忘れていたため、食事伝票の確認をしっかりする。

⇒

· 青風荘：2/3改善　
・6/11（土）　クリームシチューの一人あたりの量が少なく、糖食で食事制限された方の量より

も少なかった。
⇒軽量ミスのないようにし、容器につく分も考える。

⇒改善。

　6/25（土）　豚しゃぶの量に対してドレッシングの量が少ない為、味がなく残食が多かった。

⇒ドレッシングを10ｇから15ｇへ量をみながら検討します。

⇒改善。

・皆さんから、「副菜の量が少なく、美味しくない」「献立がワンパターンなので新しいメニューを取り入れて欲しい」との意見が出ています。
⇒夏メニューを取り入れていく。

⇒同様な意見があがっている。

· 南寿の里

〔丘の家〕：4/4改善
・6/13　夕食　れんこんのごま風味煮は、れんこんが硬く、手を付けない利用者様が殆どだった。

⇒以前より少し小さくしていた。カットの方法の変更ややわらかく煮るようにする。

⇒改善。

・6/16　朝食　なすのおかか和えのなすの皮が厚くて残食が目立っていた。

⇒色が出るように残していたが、もう少しむくようにする。

⇒改善。

・6/19　朝食　ちくわの含め煮が、何人分入っているのか分からない程、たくさん来ていました。１人分の量をきちんと計っているのでしょうか。

⇒確認を徹底する。

⇒改善。しかし、少ない量でもすごく大きい袋に入ってくることがあり、袋がもったいないのでは？
・7/1　昼食　かじきのムニエルは、温めても硬く、「油っこかった」との声が聞こえた。

⇒パサつきがあると意見があったため、調理法をムニエルにしていたが、マーガリンの量を検討していく。

⇒改善

〔雲の家〕：1/1改善
・6/16　夕食　ハヤシライス禁の方のおかずが来ていなく、連絡したらすぐに持ってきてくれました。

⇒ホワイトボードに記入もれがないようにします。

⇒改善。

今回の反省・意見
　先月、冨田IOOより、北病棟クレーム0運動を行うようにとの指示のもと一ヶ月間日清へは動いていただきました。その結果、北病棟での意見の際にも話していたが、8/1より、新システム（毎食ごとに食種別の食数を出し、それをもとに食器や食事を準備する）の元で動いているとのことでした。取り掛かりに関して遅いと感じますが、新たなシステムを作成し、8月からに関しては食器や食事の不足は聞かれず、改善に少し近づいているように感じます。しかし、まだ始まったばかりなので今後様子を見ていきたいと思います。不足や付け間違い等は通常であれば無いことが当たり前なため、北病棟だけではなく、他部署での意見減少に繋がっていけばと思います。一方で全体的に異物混入や食材が袋から出ていた件、また接遇面での意見も多く挙げられています。北病棟での取り組みは病院での取り組みのため、南山苑での意見の減少にも力を入れ、対策をたてていければと思う。

Ⅵ　栄養管理室から各施設

· 食事発注の際、前の食事の「受け」数も各病棟・フロア・施設で必ず入力するようお願いします。提供数の確認が出来ません。

· 食事開始時間は出来る限り守っていただきますようお願いします。

· 食事発注の際、外泊・外出・食止め等で食事を止める場合には、食数のみではなく発注フォームの備考欄に、必ず食止めする方の名前の記入をして下さい。

· 経管栄養の発注の際、数の発注ではなく、人数の発注となります。また、入力の際には備考欄に使用する濃厚流動食名と使用者名の入力をお願いします。

・毎月、意見を頂く際に、法人内で人気・不人気メニューを教えていただけるようお願いします。献立内容の見直しにつなげていきます。

· 発注の受け数は、受けた数を確認して入力して下さい。

· 明日からお盆であるが、外出泊がわかった場合、早めに栄養まで連絡ください。

メールは9/6（火）までに栄養へお願いします。
食事サービス管理委員会開催のお知らせ

食事サービス管理委員会を開催いたします。各施設より２名担当者が決定しておりますので、１ヶ月間の意見を取りまとめ、給食委員会へ出席していただくようお願いします。

期日　　平成23年9月9日（金）

場所　　4Ｆ　ユーティリティー　（青南病院）

時間　　15：30～16：00

議事次第
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次回参加者を決めてから出席するようにお願いします。
