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〇第5回食事サービス管理委員会開催日　：8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：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

	【東病棟】

1 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。

2 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。

3 キザミの方の魚に皮がついていた。

【南病棟】

1 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る。
2 CDユニット、前にも言ったが、残飯を捨てる時、床にしぶきが飛んでが、飛んでいるが、拭いてから下がってほしい。
3 ここ数日、朝食の配膳が遅い。

4 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。
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次回の冷やし中華時
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	1 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。

2 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。

3 食べない魚の皮は取り除いて刻むように致します。

1 作業が遅れたので、人員配置や作業工程の見直しを行う。

2 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。

3 作業工程を見直し、配膳が遅くならないようにする。

4 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。
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	その後、経過観察とする。
その後、経過観察とする。
その後、経過観察とする。

その後、経過観察とする。

その後、経過観察とする。
その後、経過観察とする。
その後、経過観察とする。


	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

	【西病棟】

1 7/1　いんげんのバターソテーが不評だった。

2 7/8、7/28（朝）、8/5(昼・夜)　お粥が熱い。

3 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。
4 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。

5 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。
6 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。
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	1 いんげんはあまり好まれない食材とのことで、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。

2 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。

3 小さいスプーンをつけるようにする。

4 いんげんの調理方法と味つけの工夫を検討する。
5 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。

6 重湯とお粥の分量を軽量する
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	その後、経過観察とする。

その後、経過観察とする。
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その後、経過観察とする。

その後、経過観察とする。

その後、経過観察とする。

その後、経過観察とする。




	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

	7 8/6(朝)　汚れたトレイがまぎれていた。
【北病棟】

1 7/14（昼）お茶用のコップがコップ入れに入っていなかった。

2 7/14（夕）表示と見本が異なっており、患者様が混乱していた。

3 7/17（夕）軽食のご飯茶碗、スープカップが足りなかった。

4 7/19（昼）冷やし中華の時、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？
5 7/26（朝）ジャムが用意されていなかった。

6 7/26（昼）特食側の配膳で、1品付いていなかった。

7 7/26（夕）ホッケ付け合せの大根おろしが10～12人分程足りなかった。依頼しても『この分しかない』と断られ、少量だけ増加。先に配膳した患者様達も適量だった。もう少し余裕を持って用意して欲しい。ホッケも2～3人分足りなかった。
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	8 汚れている場合、スポンジで汚れを取り除くようにする。

1 食器乾燥が終了した後、開放側から準備をする。

2 表示と見本の統一を行い、確認の徹底を行う。

3 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。

4 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。

5 前日に準備を、当日はセットするだけにする。

6 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 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。
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	その後、経過観察とする。
その後、経過観察とする。

その後、経過観察とする。
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	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

	1 7/28（昼）スープカップが不足。依頼すると、その場で洗い、患者様が待たされていた。

2 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。

3 8/9（夕）外泊中の患者様のお膳があった。

4 調味料を撤去するという件はどうなったでしょうか？
【通所】

1 お椀が欠けていることが多い。

2 湯飲みが配送されてこないことが多い。

3 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。

4 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。

5 8/5種本様のセレクトが逆でで配送された。

6 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。


	8/13
	④佐々木ＡＯＭへ相談し、治療の一環として調味料を置き、かけすぎないように介入していくことが大切。
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	1 速やかに洗浄を行い、患者様を待たせないようにする。

2 開放側厨房内にあるウォーマーへ個別対応一覧表を張り出し、間違いのないようにする。

3 食札に食止めの表示をしていく。
1 事前の食器を準備する際に食器の状態も確認する。

2 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。

3 今後、ホテルパンに入れて配送するようにする。

4 ホテルパンに入れて対応する。

5 発注伝票と集計表が異なっていた為、照らし合わせを行う。

6 現場に声をかけて、配送は違いがないようにする。
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その後、経過観察とする。

その後、経過観察とする。

その後、経過観察とする。

その後、経過観察とする。

その後、経過観察とする。

その後、経過観察とする。

その後、経過観察とする。

	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

	7 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）。

8 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。

9 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。

【南山苑：2F】

1 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。

2 7/26（夕）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。

3 7/29（昼）歯科受診の利用者様の食札を一番最初に出していたが実際は6番目だった。

4 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？
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	④日清スタッフへは、下膳しきれないことがあった場合にはハイター水を樽に準備し、必ずフロアスタッフに一声かけてから業務終了とするようにと指示している。
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	7 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。

8 組み込むようにする。

9 空のホテルパンをつけるようにする。

1 キザミ残しがない様に確認をする。

2 スタッフや利用者様に声をかけてから下膳を行う。

3 食札どおりに一番初めに配膳するようにする。

4 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。
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	その後、経過観察とする。
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	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

	【青山荘】（欠席）

1 7/17（夕）　長瀬様の食事が来なかった。
2 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。
3 7/30（昼）　青山荘と青明舎の食数は合っていたが、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。
4 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、水をかけて食べた。
【南寿：丘】

1 7/29（夕）・7/30（昼）青いケース内で味噌汁や粥が傾いており、多量にこぼれていた。

2 8/5（昼）セレクトで刻み食は数通りにきたが、普通食の海鮮中華丼が来なく、牛丼が間違ってきた。

3 ヒビやかけている食器があり、返すが、またヒビが入っている食器で来ることが度々ある。盛る時など、きちんと確認してほしい。

4 8/9（昼）、8/10（昼・夕）入院中の利用者様の漬物だけが来た。
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	1 配送に出すのを忘れた。先に長瀬様の分を準備する。
2 味見を徹底していく。複数人で味見をする。
3 発注書は板橋様の名前が入っていたので準備した。
4 状態を確認して盛り付けをしていく。
1 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。
2 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。

3 確認してから使用するようにする。

4 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。
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	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

	【南寿：雲】

1 8/2（昼）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。
2 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、届いたのは刻みだった。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。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った。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るか？
3 8/9（朝）発注をかけようとしたが、画面が開かなかった。
4 8/11（昼）一口大の方の麺が細かすぎて食べづらいと意見あり。
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	③発注処理を行った後、発注画面の作成を忘れていた。
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8/13
	1 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。
2 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。

④　大きさの見直しを行います。
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	その後、経過観察とする。
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