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食事サービス提供管理委員会　第2回　　定例委員会　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　開催日：平成27年6月17日　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　時　間：15：00～15：30

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　記　録：久保沢　愛子

【委員】

	櫻田

委員長
	北向

副委員長
	深澤IOO
	平賀IOO
	菅原　AOM
	高成　AOM
	村山　AOM


	○
	○
	業務
	○
	業務
	業務
	業務


· 欠席者は必ず後日、確認しておくこと。

【

	久保沢
	秋山
	佐藤
	十日市
	古川
	木村
	原
	大塚

	○
	○
	×
	×
	○
	○
	○
	○


　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

＜連絡事項＞

· 委員会欠席時には、欠席届を必ず提出するようにする。

· 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。

· 新入院患者様や食事変更時、副食が常菜で主食が大盛りや軽食、粥食の方がいましたら、カードの提示が必要になります。カードは各病棟での準備となりますので、カード作成し、レストランにくるようにお願いします。

Ⅰ　委託給食に関する意見

	
	意見
	日清での対応
	施設での対応

	東病棟
	・6/1主食（パン）が、間違ってついていた。

・スプーンが、小さいのでなく大きいものが付いていた。（嚥下に問題のある方）

・牛乳とヨーグルトを付け間違えていた。
	・確認漏れが原因だと思われるため、二重のチェック対応をとっていく。

・スタッフも確認しやすいように、大きめの表示をしていく。　　　　　　　　　
	・正しく配膳できているか確認していく。

	西病棟
	・箸が不足する事が多く、食事を開始するまで時間がかかる事が何回かあった。（西病棟が遅いと後から来る病棟へも影響が出てしまう）

・セレクトメニューの際、カウンターに十分準備されていない事があり、行列となってしまう。

· セレクトメニューは皆さん楽しみにされている様です。毎回、メニューの希望を取る時、会話が弾みます。

・麺類は基本的に人気がありますが、魚関係(煮付け以外)はパサつくとの意見が多かったです。
	・箸は、現在発注をかける事が出来ないので、洗いながらの対応になる。　　　　　　　

· セレクトメニューは多めに準備をする。

· 魚料理は、調理方法と献立の見直しをしていく。　　
	・箸については、破損伝票が出ていないので、発注することが難しい。病棟で箸をみつけた際には、返却して欲しいことを依頼。また、お膳を病棟に置いたままにせず、速やかに下膳して頂くように依頼している。

	北病棟
	特になし。
	
	

	南病棟
	· 6／8夕食：お粥やみそ汁が熱すぎてすぐに食べさせられなかった。最近食事が熱すぎる事が多い。

· 6／9朝：高橋礼子様がパン禁なのにパンが出ていた為日清スタッフへ確認したが、ムスッとした態度だった。スタッフ同士の会話も雰囲気が悪かった。

· 白身魚の時は大体モソモソとしており、油っ気がない。あんかけにするなどしてみてはどうか。
	・みそ汁や粥は温蔵庫から出す時間を早めにする。

・スタッフの対応は個別に指導し、その他にもミィーティングで指導している。

・白身魚の調理は、方法と献立の見直しを行っていく。
	・正しく配膳できているか確認していく。

・態度に改善がみられるか確認していく。

	南山2F
	・5/18昼に箸の長さが違うものがセットされ、配膳されていた。
・5/30昼のメイバランスがダマが多かった。

・盗食しようとしている利用者様を教えて下さったり、エプロンを直して下さり助かりました。
	・箸については、二重チェックを徹底していく。

・ミキサー食は、網で漉して塊が出来ないように徹底する。
	・ミキサー食が安全な状態で提供されているか確認していく。

	南山苑3Ｆ
	· 配膳時、利用者の話し掛けに反応せず作業に戻り雰囲気が悪い。

· ミキサー食に塊が入っていた。

· 利用者のエプロンが崩れている際にセットして頂き助かっています。
	・話し掛けについては、気付いていないことも考えられるが、利用者様の声には耳を傾けていくようにする。

・ミキサー食は、網で漉して塊が出来ないように徹底する。
	・ミキサー食が安全な状態で提供されているか確認していく。

	南陽館
	特になし。
	
	


《今後の対策と方法（日清医療食品より）》

　それぞれの対応で書き出していますが、二重チェックの徹底を確実にしていきます。調理方法の見直しや献立の見直しもしていきます。

《総括》

・箸が足りない事があげられていますが、発注して間もない事もありすぐに発注をかけられません。患者様が持っていることも考えられるので、患者様の持ち出しや病棟で発見した時はすぐに返却をお願いします。

・病棟内で食事をしている所は、食事を終えたら洗浄に間に合うように早めの下膳をお願いします。

Ⅱ委員による検食評価

	
	検食日
	感想

	久保沢
	6/19（昼）
	全体的に味付けは良かったと思う。ただ、スープはほとんど味がないような感じだったので、もう少し濃くても良かった。

	秋山
	6/10(夕)
	夕食検食。味は良かったが、副食の彩りが悪かった

	北向
	6/10(昼)
	シチュー、少しぬるかったのでもう少し熱い方が良いと思う。味付けは全体的に丁度良かった。

	古川
	6/12（昼）
	春巻きのしいたけの匂いがきつかった。味付けは全体的に良かった。

	原
	6/14（昼）
	魚の身は柔らかく食べやすいですが、臭み（土臭い感じ）が気になりました。

	櫻田
	6/12(夕)
	ふきの煮物の味付けが良かった。お昼の春巻きの付け合せがサラダ菜で、夕食のｼｭｳﾏｲの付け合せもｻﾗﾀﾞ菜でした。


Ⅲ　検討事項

・南山苑でスプーンを新しい物にする為、カタログから現物を取り寄せて検討しています。スタッフの方からも、使い勝手がよさそうなスプーンがあったら報告をお願いします。

Ⅷ　意見箱の意見

· 冷やし中華、メロンを年3回出して欲しい。

· ボイルフランク、スクランブルエッグ、オムレツが食べたい。

· 天ぷら、さばの味噌煮、とんかつが食べたい。

· カレーライス、丼物が食べたい。和風スパゲティ、焼きうどん、さぬきうどんが食べたい。
· 勉強会を開催しています。

病院約束食事箋の把握

1 食形態について
	病院


	主食
	ごはん
	咀嚼・嚥下に問題ない方。

	
	
	粥
	歯が無い等の理由で食事を噛み砕くことが出来ない方。

	
	
	粥ﾐｷｻｰ
	嚥下に問題がある方。

	
	副食（おかず）
	常菜
	一般的な形態。咀嚼・嚥下に問題ない方

	
	
	粗キザミ
	1ｃｍ角の大きさ。歯が無い等の理由で食事を噛み砕くことが出来ない方。

	
	
	キザミ
	5ｍｍ角の大きさ。歯が無い等の理由で食事を噛み砕くことが出来ない方。

	
	
	極キザミ
	キザミの中では一番細かい。歯が無い等の理由で食事を噛み砕くことが出来ない方。

	
	
	ミキサー
	嚥下に問題がある方。

	
	とろみ
	全とろみ
	すべてにとろみがつきます。朝の牛乳はヨーグルトになる。

	
	
	汁のみとろみ
	汁物にトロミがつく。朝の牛乳はヨーグルトになる。

	
	
	副食のみとろみ
	汁物にはトロミがつかず、おかずのみにトロミがつきます。


	南山苑


	主食
	ごはん
	咀嚼・嚥下に問題ない方。

	
	
	粥
	歯が無い等の理由で食事を噛み砕くことが出来ない方。

	
	
	粥ﾐｷｻｰ
	嚥下に問題がある方。

	
	副食（おかず）
	常菜
	一般的な形態。咀嚼・嚥下に問題ない方

	
	
	一口大
	1ｃｍ角の大きさ。歯が無い等の理由で食事を噛み砕くことが出来ない方。

	
	
	キザミ
	5ｍｍ角の大きさ。歯が無い等の理由で食事を噛み砕くことが出来ない方。

	
	
	極キザミ
	キザミの中では一番細かい。歯が無い等の理由で食事を噛み砕くことが出来ない方。

	
	
	ミキサー
	嚥下に問題がある方。

	
	とろみ
	全とろみ
	すべてにとろみがつきます。朝の牛乳はヨーグルト。

	
	
	汁のみとろみ
	汁物にトロミがつく。朝の牛乳はヨーグルトになる。

	
	
	副食のみとろみ
	汁物にはトロミがつかず、おかずのみにトロミがつく。

	
	飲料
	お茶
	一般的な形態。嚥下に問題ない方。

	
	
	お茶トロミ
	嚥下に問題があり、水のように飲みたい方。

	
	
	寒天（お茶・ｼﾞｭｰｽ）
	嚥下に問題がある方。


＜次回委員会＞

日時：平成27年7月10日（金）　※第2週目金曜日

場所：青南病院4階　ユーティリティー　　

時間：15：30～

意見の入力は7月6日（月）までにお願いします。

食事サービス提供管理委員会（LCPみさわ）第2回 定例委員会　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　開催日：平成27年6月16日　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　時　間：14：00～14：30

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　記　録：野呂　理沙

【委員】

	栄養

小滝
	栄養

野呂
	調理

田澤
	調理

田島
	顧問

大鰐
	IOO

小笠原
	南天の郷

森川
	南風苑

河村
	悠楽の里

鎌田

	○
	○
	○
	○
	×

業務
	×

会議
	○
	○
	○


欠席者は必ず後日、確認しておくこと。

　

＜連絡事項＞

· 委員会欠席時には、栄養野呂まで連絡する。

＜議事内容＞

Ⅰ　食事に関する意見（南天の郷・南風苑より）

《南天の郷》

・特になし。

《南風苑》

・魚の頻度が高く、残食が多い。

　⇒魚は他のメニューよりも多く取り入れていた為、調整する。また、新メニューも増やし、喫食者が飽きない

　　メニューを考案していく。

・副菜の残食が多い。また、全く手を付けてない入居者様もいる。（特にオクラ）

　⇒南天の郷、南風苑ともに同じ意見が挙げられている。和え物等は似たような味付けが続いてしまうことがある

　　為、注意していく。また、嗜好調査を実施し、入居者様・利用者様の嗜好に合わせた献立にしていく。

・きざみ食の方（２名）の残食が多い。

　⇒南風苑と厨房スタッフとで本人様へ聞き取りをし、対応していく。

《悠楽の里》

・特になし。

Ⅱ　前回の問題点について

《南天の郷》

・うどんの汁の味つけが濃い。

　⇒改善。

・オクラの残食が多く、また、頻度も高いのではないか。

　⇒頻度は減らしたものの、残食が目立っている。味付けの方法を検討し、喫食率の向上を図る。

・調理従事者も食事の様子を見に来てはどうか。

　⇒食事の様子は見に行くことができていない為、定期的に観察して行くようにする。

・カツカレーやラーメンを提供してはどうか。（南天スタッフより）

　⇒カツカレーに関しては、7月後半以降の献立に取り入れる予定。

《南風苑》

・配膳車をフロアに持っていく際、盗食の危険がある為、扉を壁側にしてほしい。

　⇒改善。厨房スタッフは、今後も継続して続けていく。

《悠楽の里》

・食止めの時間が守られていない為、入居者様に、再度声掛けをしていく。

　⇒改善。

・提供時間より早く来る方の対応について。

　⇒改善。

・全員がそろうまで、食事をしない入居者様もいるため、配膳がスムーズにすすまない。

　⇒改善。

Ⅲ　検討事項

《今回》

・特になし

Ⅵ　味彩亭より

《今回》

・悠楽スタッフに下膳もお願いしたい。

Ⅶ　食中毒予防

　・食中毒が発生しやすい季節、職員、利用者様の手洗いの徹底をしていく。

　・利用者が購入したもの等の調理は厨房で引き受けない⇒食中毒の危険性があるため

＜次回委員会＞

日時：平成27年7月10日（金）　　　

場所：LCPみさわ地下階　事務室 

時間：14：00～

