	C.O.O.
	I.O.O.
	A.O.M.

	
	
	


食事サービス提供管理委員会　第4回　　定例委員会　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　開催日：平成27年8月14日　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　時　間：15：30～16：00

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　記　録： 櫻田靖子

【委員】

	櫻田

委員長
	北向

副委員長
	深澤
	平賀
	菅原　

	○
	○
	回覧
	回覧
	回覧


· 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

	○
	回覧
	回覧
	回覧
	回覧
	回覧
	○
	○


＜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
	・主食や副菜の付け忘れがある。

・汁椀が足りない時がある。（台車）

・台車に入っているのに、ラップも掛けられている。二重の手間だと思う。
	・チェックもれ、2重チェックをしていなかったことが原因と考えられるため、徹底する。

・塩分制限の人の分を抜いた個数で出しており、予備は出していない。予備も出すことを検討している。

・減塩の人の汁や、乾きやすい食材につけていた。必要ないのであれば、ラップをしないことが可能。
	・余分に汁椀を出すと、塩分制限の人にも汁が提供される可能性があるため、今後も予備は出さない。病棟には担当スタッフから申し送る。

・必要なものにラップがられており、ラップをしないことで汁がこぼれることや食品が乾くことが考えられる為、現状を維持する。

	西病棟
	・ご飯が熱い時が多い。

・暑い日が続いた為、麺やスイカがとても美味しかった。

・セレクトの豚キムチがしょっぱかった。
	・保管庫から出す時間を早くします。

・調味料の分量を見直します。
	

	北病棟
	・ごはん、おかずなどが硬い時があるので、もう少し柔らかくしてほしい。

・食器や箸がない時がある。

・味噌汁の味が薄い。

・野菜類をもっと食べたい。
	・加熱時間や、ごはんの水加減を調整する。

・食器や箸が不足しているものがあるので、開放レストランで配膳が終わったと思って、閉鎖レストランに食器を持っていくことが考えられる。

· 味の検討、必要であれば水の分量を検討する。

· 献立内容の検討をする。
	・食事の時にどのような状況でたりないのか確認していく。

	南病棟
	・デザートのスイカが夏らしく、患者様にも好評だった。

・エプリッチの付け間違えがあった。

・日清スタッフの患者様への対応が丁寧で良い。
	・二重チェックができていなかったので、徹底していく。


	・病棟スタッフが食札と違うことに気が付き、厨房スタッフに伝えることもあるとのこと。今後も患者様に渡す前に食札を見て、最後の確認をして頂きたいこと伝える。



	南山2F
	・スイカが美味しいと好評でした。

・介助者で、清川晴代様の食札をいつも早めに並べていますが、配膳されるのがいつも遅いです。

・利用者様への対応がいつも丁寧でいいと思います。
	・介助するスタッフがいなくて、出していませんでした。
	・介助のスタッフがいないときにはお膳を置かないように伝えているので、今後、清川様の配膳順番についてどのように行なえばスムーズかフロアスタッフと検討していく。

	南山苑3Ｆ
	· スイカやメロンが好評でした。

· 冷やし中華の嫌いな方が多かった。

· トロミがゆるい為、その日に日清さんへ対策して頂いた。
	・禁止食対応などを検討して欲しい。
	· 冷やし中華は人気メニューである為、嫌いな方には禁止食で対応していく。

· 1人ではなく、出来上がったものを数人で確認する体制を作って欲しいこと伝える。

	南陽館
	· 食札の食事形態で提供されておらず、おかゆがご飯で出されていた。
	· ご飯は南陽館スタッフがつけており、お粥の人に間違ってつけている時には声をかけているが、間に合わない時がある。南陽館スタッフと日清スタッフとの声の掛け合いがあまりできていないことが原因と考えられる。
	・南陽館スタッフと日清スタッフがお互いに確認しながら配膳を行うことを取り決める。今回の意見で日時などがはっきりしなかったことから、ノートを利用して、意見を取りまとめていく。


《今後の対策と方法（日清医療食品より）》

· ルールが徹底されていないことが配膳ミスの原因となっているため、ミーティング時にルールの再確認を行い、徹底するように致します。南山苑や南陽館の配膳については、栄養士様やスタッフ様と相談させていただきながら、ルールを明確にし配膳ミスを防ぐように致します。
《総括》
· 今月は施設スタッフの勘違いで、クレームとしてあがっている意見が多いように感じました。このような意見が出た際には、委員会内で話し合い、各病棟、フロアに正しい情報や考え方を伝えることで勘違いを減らしていきたいと思います。

Ⅱ委員による検食評価

	
	検食日
	感想

	久保沢
	8/6
	味や量はいいと思った。ただ、副菜の彩りがもう少しよければもっと、よかった。

	秋山
	8/5(夕)
	豚キムチがキムチの味よりしょっぱさが強かった。

	北向
	8/12
	酢豚のたけのこが硬かったので高齢者が食べやすいように小さく切ると良いと思います。他のものはやわらかくてよい。主食のご飯はおいしく、柔らかくて良いと思いました。

	古川
	8/8
	卵スープの味が薄かった。天丼のご飯にもう少しタレをかけてほしい。天ぷらのたれが少ない。

	木村
	8/2
	　ピーマンの炒め物が少し硬かったが、他の食材の硬さは丁度よかった。

	原
	8/11（昼）
	小鉢のボリュームがありません。ごはんのおかずになるような味つけのものがなかったと思います。

	櫻田
	8/10（昼）
	味噌汁のじゃがいもは細かく切ってあり、食べやすいが、少し硬いように感じました。


Ⅲ　検討事項

・南山苑のスプーンについて

ステンレススプーンで稟議書を提出し、決裁が下りました。8/12から使用開始しています。特に問題なく使用できています。

· 味噌汁の塩分濃度について。

納品される味噌によっても少し、味が変わっている様子。また、具材によっても味がかわり、とろろ昆布などの時はしっかり味がしていることが多い。

対策として、下記の意見が挙がった。

· 1回量を減らしてはどうか？→食事でとる水分も大切であるため、水分量も確保した方が良いのではないか？

· 回数を減らしてはどうか？→味噌汁を好んでいる方が多い為、回数を減らさず、3回提供した方がよいのでは？

現在行っている、嗜好調査の結果を見て、検討していくこととする。

Ⅷ　意見箱の意見

・提供して欲しいメニュー…ハンバーグ（和風・洋風・きのこ）、カレーライス、丼物（牛丼、天丼、中華丼、親子丼、えび天丼、三色丼、カツ丼、ビビンバ丼）、果物（メロン、スイカ、バナナ、キウイ）、麺類（わんこそば、ジャージャー麺、スパゲティ、焼きそば、ラーメン）

Ⅴ　委託業者より

・閉鎖レストランの配膳に時間がかかることがある。西病棟は時間通りに来るが、次の病棟が来るまで時間があくことがあり、スムーズに配膳が出来ずに困っている。病棟の誘導の順番を変えてはどうか？前の病棟が終わったらと、曖昧ではなく各病棟の開始時間を決めてみてはどうか？という意見があがったので、今後、どのように話し合いを行なっていくのか、管理者に確認し、検討していく。

＜次回委員会＞

日時：平成27年9月11日（金）　※第2週目金曜日

場所：青南病院2階　会議室　　

時間：15：30～

意見の入力は9月7日（月）までにお願いします。

食事サービス提供管理委員会　定例委員会　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　開催日：平成27年8月14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
	調理

平川
	顧問

大鰐
	IOO

小笠原
	南天の郷


	南風苑


	悠楽の里

鎌田
	高成　AOM
	村山　AOM

	回覧
	○
	○
	〇
	回覧
	回覧
	回覧
	〇

(意見のみ)
	回覧
	〇
	回覧
	○


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》

・配膳の際、間違えてしまうことがあるので、お膳に名前のプレートを付けて欲しい。

　⇒以前はプレートを付けていたが、無くなる事や汚れてしまう事があった。今後どのようにするかは、南天

　　スタッフと検討する。（今回、委員会欠席の為。）

《南風苑》

・特になし。

《悠楽の里》

・味噌汁がとても熱いときと、ぬるい時がある。

　⇒入居者様が全員来るまで温めている時と、温まると、一度火を消してしまう時がある。入居者様はいつも

　　だいたい同じ時間に来る為、タイミングを図って、温度調整を行う。

・梅コースは通常のメニューよりも品数が2品少ないが、品数は同じで、分量を減らすことはできないか。

　⇒分量を減らすだけだと廃棄分が多くなってしまい、単価が上がってしまう。味彩亭管理者等と検討する。

Ⅱ　前回の問題点について

《南天の郷》

・利用者様の嗜好に合わせた食事の提供をしてほしい。

　⇒現在嗜好調査実施し、集計中。

・繊維の多い食材の残食が多い。

　⇒改善。

《南風苑》

・島守様より『ご飯が、もう少し軟らかい方がいい。』『味付けが好みではない。』との訴えがある。

　⇒改善。

・高山様が副菜を食べにくそうにしているので、もう少し細かく刻んでほしい。

　⇒改善。

・山内様が食事中むせ込む事が多い。

　⇒五福より味噌汁の具がモサモサしたもの、細かい際は具なしで提供してほしいとの要望があり、対応している。

《悠楽の里》

・特になし。
Ⅲ　検討事項

・南天の郷、食止め時間について。

　⇒急遽来所される利用者様がおり、食事を準備できない事があるため、食止めの時間を変更してほしいとの要望があった。今後南天の郷スタッフと厨房スタッフとで、時間を決め、できるだけ対応していけるようにする。

Ⅵ　味彩亭より

・厨房へ連絡をする際はPHS（603）にお願いします。

・南風苑：検食簿の入力がされていないことがあります。誰が検食をしたのか、記録を残さなくてはいけないので、必ず入力をお願いします。

Ⅶ　検食者の意見

・副菜の量が多いように感じる。

　⇒分量が多いものに関しては見直しを行う。

Ⅷ　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を厨房へ返却しないでください。⇒食中毒の危険性があるため。

＜次回委員会＞

日時：平成27年9月11日（金）　　　

場所：LCPみさわ地下階　事務室 　　　　

時間：14：00～

