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　　　　　食事サービス管理委員会議事録

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

記録者　櫻田　靖子

　　　　　

[日　時]　　平成24年　3月　9日（金）　15：30～16：00　　　　　　　　　　　　　　　 

[場　所]　　青南病院　4Ｆ　ユーティリティーホール　　

[出席者]　　

	東病棟
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	南病棟
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	通所
	南山苑
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	田村
	半澤
	大島
	廣瀬
	木村
	2F　欠席

3F　馬渡

ﾃﾞｲ 欠席
	千葉

	青山荘
	青風荘
	南寿
	日清
	日清
	栄養
	栄養

	欠席
	欠席
	
	大塚
	
	沼畑
	櫻田


〔欠席理由〕

 [議事内容]　

Ⅰ　委託給食に関する意見

· 青南病院

· 東病棟

・ノロウイルスが発生した時に連絡を取り合って、スムーズに対応してもらって良かった。
· 南病棟

・3/4　夕食後、片づけが済まないうちに病棟スタッフに聞き、時間前(18：30)でも戻ろうとする日清スタッフがいます。特定のスタッフです。他のスタッフは時間まで居てくれています。

      こちらは18：30まで病棟にいると聞いているのですが、何時何分までいることになっているのでしょうか？
⇒特定のスタッフに個別に指導しました。30分まではいるルールです。
· 西病棟　

・3/9　朝食時、小鉢にひびが入っていたと、食器が返却されています。

⇒盛り付け時、チェックしながら盛り付けしているが、再度確認を徹底する。

· 北病棟

・2/4　朝：患者様の名札が間違ってセットされていた。

　　　一方の患者様は特食（減塩食）なので気を付けて欲しい。
⇒付け間違いだと思うので、減塩食の食札にしるしをつけて間違えないようにする。

・2/5　夕：セレクトメニュー日だったが、Aメニュー・Bメニューの表示が全く別の所にありどちらのメニューなのかわからないと患者様より訴えがあった。

　　　　　日清スタッフへ表示がされていない事を伝えると「（副食を）置く場所がないから。」との返答があった。表示は副食の前にわかりやすいように設置すれば良い事で、置く場所についても工夫をすれば配置できるので考慮して欲しい。（Aメニューの副食2つを隣りあわせで配置すると患者様も間違いにくい。

　　　　　温かいもの、冷たいものによって配置の違いもあると思うが、患者様の目線から見て配膳しやすいよう副食を配置して欲しい。）
⇒特食の方が多くていつも通りセティングできなかった。セッティングのルールを決めて、患者様にわかりやすいようにする。

・2/6　昼：鶏肉禁とキザミ食の準備がされていなかった。
⇒個別対応のシートを使っていなかったので、使うようにします。

・2/7　朝：特食の患者のお膳全てに牛乳がついていなかった。

　　　　　 常食の方の配膳がややこしかった。（マカロニサラダがわかりにくかった。）
⇒パンの日。配置人数やルールを検討します。

・2/18　昼：伊藤雄一様の主食量が少なかった。310gとのことだが、290gだった。
⇒間違えがないか、配膳前に再度確認するようにする。

· 2/22　昼：お茶用のコップが割れているものがあった。交換には応じてくれたが、月1回でも　　　　　　　　　　　

良いので、点検して省くようにして欲しい。（ヒビから漏れて火傷する可能性が考えられる為）
⇒点検しながら、セットしているが、再度確認する。

・2/26　夕：特食のカートの上に埃が溜まっている。清掃して欲しい。

⇒清掃を徹底します。

・2/27　昼：せんべい汁が提供されたが、盛り付けの順によっては、均等量配分されない方もいる為、配膳方法に何か良い案はないだろうか？例えば汁とせんべいを別にして後入れにする等…。
⇒お椀にせんべいを盛って、汁盛るようにする。

・2/28　昼：スープ椀が足りない。下膳したスープ椀を手洗いして用意していたが、余分にないものなのか。患者様を待たせており、「飯食べ終わってしまうべな。」と不機嫌となっていた。

⇒前日にデイに多めに出していて、不足しました。不足しないように工夫します。

・2/29　朝：小鉢が7人分足りなかった。

　　　　夕：松風焼きをレンゲで取ると崩れてしまうのでフライ返しやヘラに変えて欲しいと伝えるとすぐに対応してくれた。以前も依頼していたが献立によってはフライ返し等を準備して欲しい。
⇒小鉢は、人数の確認を徹底します。松風焼きにはフライ返しをつけます。

・3/3　朝：特食の方の小鉢が付いていなかった。

　　　　昼：減塩食の方に汁がついていた。
⇒付け間違いだと思うので、減塩食の食札にしるしをつけて間違えないようにする。

· デイケア・デイナイトケア・ナイトケア

· 食器の数が不足する事が続いている。（主に当日配送となっている箸や汁椀）

⇒発注人数分で出していたが、それよりも多く出すようにします。

· 3/6（昼）　野菜ラーメンのスープに味が無かった。

⇒スープのもとの量と野菜炒めの調味料の量の検討をします。

· 3/5（夕）　魚の野菜蒸しは野菜が美味しくない。

⇒調味料やだしなど、献立内容の見直しをします。

· 食器の汚れが目立ち、食べ残しが付着しているものが見られる。

⇒1つ1つ確認します。

· 3/7昼のサラダは、ドレッシングが別で配送されていた為、野菜の食感が良く、分ける際にも分けやすかった。

· せんべい汁やイカカツなど、普段出る事のないメニューが好評だった。

· ナイトケアメンバーからは「ラーメンと餃子を夜に出して欲しい」との希望が聞かれている。

⇒献立に組み込みます。

◎　南山苑　

【2F】（欠席）
・2/13　夕食　18：40小国アイ子様がずっとホールにいたのに、この時間になっても小国様の

お膳を置きっぱなしで片付けしていたので早く出すように伝えています。頻回に食事席も替わる為、職員に聞いて欲しいです。

⇒配膳時に残っている食事があった際には、すみやかに職員の方へ確認致します。

【3F】

· 2/11　おやつのアセロラゼリーが凍っていて利用者様が「冷たい。」と話されており食べづらそうだった。

⇒土日のおやつは冷凍のものを使用しており、当日の朝に冷蔵庫へ移動するが、回答しきれていないため、前日解凍にし、冷蔵庫へ移す時間を早めにします。また、解凍しきれていない場合には、流水解凍をします。その他、冷蔵のものを使用するか検討します。

· 2/16　昼食　榊八重子様は副食がキザミだが一口大の大根がごろんと入っていた。

⇒盛り付け時と刻む時に確認します。

· 3/2　朝食　工藤クニ様はハーフ食だが普通量で提供されていた。

⇒配膳車にセットする時と、配膳する時に2重チェックします。

◎　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（欠席）

3/4（昼）～ ご飯が柔らか過ぎて、お粥みたいだとの意見がありました。

⇒水の量は変えていない為、炊き上がりの状態を確認しながら水加減を調整致します。

※好評メニュー：カレーライス・クリームシチュー・野菜ラーメン・さばの味噌煮・うどん・そば類など
◎青風荘（欠席）

・2/19昼食　オクラの味噌汁が4人分足りなかった。
⇒計量の際に食缶の重量を入れ忘れたため、今後は忘れることのないように汁の重量表を作り直し致します。

・2/29朝食　いわし昆布風味煮が生臭く残食が多かった。
⇒使用商品を検討致します。

・3/2夕食　　3人分味噌汁を発注していますが2人分の量だった。
⇒計量の際に食缶の重量を入れ忘れたため、今後は忘れることのないように汁の重量表を作り直し致します。

※希望メニュー：カツ丼、炊き込みご飯、あんかけ豆腐、ビビンバ丼、味噌おでん

Ⅱ　意見箱の内容

【閉鎖側レストランより】

· 醤油ラーメン、塩ラーメン、みそラーメン、焼きそば、焼きうどん、チャーシュー麺、とんこつラーメン、しなそば、鍋焼きうどん、さぬきうどん、ワンタン麺、おでん、肉じゃが、マーボー豆腐が食べたい。

· ヒレカツ、トンカツ、サラミカツ、じゃっぱ汁、タラの三平汁、寄せ鍋、石狩鍋、きくのお吸い物、牛丼、親子丼、玉子丼、カツ丼、みそカツ丼、ロールキャベツが食べたい。

· ポークカレー、ビーフシチュー、ハンバーグカレー、ソーセージカレー、イカカレー、エビ煮込みカレー、チーズカレー、野菜カレーが食べたい。

· レバー、タラフライ、カキフライ、エビフライ、かき揚げ、スパゲティ、目玉焼き、炊き込みご飯、きのこご飯、サンドイッチ、肉まん、あんまん、中華まん、卵焼き、ジョアストロベリー、ジョアブルーベリーが食べたい。

· 長芋とろろ、ししゃも、あら挽きハンバーグ、イカハンバーグ、山菜そば、サバみりん、三色丼、銀たら、つぼだい、塩ホッケ、さばもろみ、イカもろみ、味付けイカ、ささみチーズ、オムレツ、しゃぶしゃぶ、ジンギスカン、ビビンバ、しょうが焼き、茶碗蒸し、ホルモンが食べたい。
【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（欠席）　3/4改善
・酢の物、サラダの出る頻度が多すぎるのではないか。

⇒献立を見直し、酢の物やサラダの頻度が多くならないように致します。

⇒改善

・食パンのジャムは1回使いきりタイプで出して欲しい。（自分で好きな分つけたい為）

⇒使いきりで提供いたします。

⇒改善

・常食の味噌汁の具は大き目が良い。

・1/31の味噌汁が冷たかった。

⇒温蔵庫から取り出す時間や保管しておく時間を見直し、冷たくならないように致します。
⇒温度は改善　　　具の大きさはあまり変化無し。
· 南病棟　0/1改善
・1/25　セレクトメニューの日、日清スタッフが昼3人、夜3人来ていたが、副食を取りに1人戻っている。（昼は患者様に配膳した後に副食を忘れたと話し取りに行き、行く際も断りがなく態度が悪かった）

また、夜3人いるにも関わらずセレクトの事でもめていて配膳を始めたのが18:10だった。

⇒事前準備を徹底し、忘れ物がないように致します。また、厨房へ戻る際には必ず声をかけてから戻るように致します。
⇒まだ忘れ物をし取りに戻る事が時々ある。
· 西病棟　2/2改善
・1/16（月）昼食　おかずが冷えて冷たかった（中森　みや子様より）。

⇒盛り付け準備後、温かいところで保管し、5分前にセッティングする。

⇒改善　

・1/22（日）昼食　副菜（切干大根の炒め煮）に5mm程の硬いゴムのような黒いものが入っていた。日清スタッフへ見せて情報提供している。患者様へは謝罪して頂いている。

⇒木べらの破損が原因と考えられます。今は使用していません。他の物品も破損していないか確認していく。

⇒改善　

· 北病棟　3/5改善
・1/10（朝）　津嶋様のスクランブルエックがセットされていなかった。

　　　　　　　ジャムが途中で足りなくなり補充して頂いた。

　　　　　　　パン禁の方の菓子パンがセットされていなかった。

⇒スクランブルエッグに関しては、セット後に残りが無いか確認を徹底する。ジャムに関しては、予備を準備しているが、セット前に数の確認をしていく。パン禁（菓子パンのみ可）の方の準備が無かった件に関しては食札を確認し、セットしていく。

⇒時々だが、準備忘れまたは間違いが続いています。

・1/11（夕）　ホキのマヨネーズ焼きが提供されたが、マヨネーズ禁・きゅうり禁の方の代替が提供されていたが、きゅうりが入っていた。→ロールキャベツで対応してくれた。

⇒盛り付け時やセッティング後に中身の確認をする。

⇒時々だが、準備忘れまたは間違いが続いています。

・1/22（夕）　低炭水化物質の方についている鶏肉がいまだに大きくカットされている。誤嚥の危険性ある事から小さめにカットして欲しい。

⇒大きさの見直しをしていく。

⇒改善

・1/27（夕）　軽食の器が常食の器の上に重なっている事があり、それに対し患者様が怒る事あった。細かい事であるが、小さな変化でも患者様の病状に変化が現れるので気を付けて欲しい。

⇒違う大きさのものは重ねないでセットする。

⇒改善

・1/27（夕）　副食の魚についているブロッコリーが小さ過ぎて、患者様用に用意されているどんぶり２つのうち１個分残されている。患者様は、規定個数を配膳しているので切る大きさを配慮して欲しい。

⇒違うメーカーのもので準備したので、今後は同じ大きさになるようにする。
⇒改善
· デイケア・デイナイトケア・ナイトケア　2/6改善
・米の量が基本的に多すぎる。

・1/26 昼、米の量が足りなかった。

・1/30 昼、副菜の量がギリギリだった。

⇒計量の徹底と、予備の量を検討していく。

⇒米はほとんど毎回余っています。主菜、副菜は多すぎるときもあれば、ギリギリのときもあります。

・最近食器（特に箸）が足りないことが多い。

⇒人数を確認し、不足の無いようにする。

⇒改善されています。

・日にち不明だが、食器が欠けていたり汚れているものがいくつも入ってきていた。

⇒準備の際、食器の状況をみて準備する。

⇒若干汚れた食器も見られますが、いくらか改善されています。

・カレーの時、糖食のカレー皿が小さすぎた。

（主菜皿ではなく、ひまわりの絵柄がついているカレー皿にして欲しい。）

⇒今後、ひまわりの絵柄のカレー皿で統一して準備する。

⇒改善されています。

・カレーの時は箸とスプーンを使用するため、箸入れが1個だと足りない。2個は欲しい。

⇒2つ準備するようにする。

⇒改善されていません。箸入れが新しくなったのは良かったです。

・1/30 昼、副菜がデイケアとデイナイトとが逆になって届いていた。

⇒数量の確認を配送先ごとにチェックをする。

⇒逆になって届いたことはありません。

◎　南山苑　
【2F】　2/2改善
・1/15　夕食　副食の豚肉の辛みそ炒めとセレクトＡの山菜炒めでどちらも同じような筍が多く使われていた。
⇒同じ食材が重ならないように献立の確認をしていく。
⇒改善。
・1/18　夕食　上村ハナ様にスプーンが付いていなかった。
・1/27　夕食　赤坂とよ様にスプーンの付いていなかった。
⇒セット時の確認の徹底をする。
⇒改善。
今回の反省・意見

　最近減ってきていた北病棟の意見が再び多くなってきています。セットミスと食器等の不足の意見が多く見られています。一度は減らすことができていたので、継続していけるように再度作業方法などの確認を行って頂きます。また、一部の厨房スタッフが、決められた時間まで病棟にいないで、厨房に戻ってしまうなど、決められたルールを徹底できていないことが見られています。全厨房スタッフがルールを把握し、実践するように指導を促していきます。
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。

· 意見に関するメールは、4/9（月）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24年4月13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
1． 各施設代表者より委託給食・献立に関する意見
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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。
