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食事サービス提供管理委員会　第10回　　定例委員会　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　開催日：平成28年2月12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
	○
	○


· 欠席者は必ず後日、確認しておくこと。

【

	秋山
	十日市
	古川
	木村
	原
	大塚

	×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
	委託業者での対応
	施設での対応

	東病棟
	・特になし。
	
	

	西病棟
	· 残食する人はだいたい決まっているが、その人以外でも全体を通して小鉢を残す人が多い。理由としては「食べる気がしない」「味が薄い」「野菜やお浸し系は飽きた」など

· マンゴープリンを残す人が多い。他の種類はないか？

· ミスなく配膳もスムーズに行えていた。

· これからインフルエンザの感染等により病棟配膳等の対応が増える事も予想されます。大変ですがご協力お願いします。
	· 調理方法や調味料の分量等の見直しを実施致します。

· 他の種類もあります。在庫がなくなりしだい切り替え致します。


	

	南病棟

	· 1/12やきそばだったが、ＣＤユニットの常食の方にキャベツの芯(大きめ)が入っていた。常食でももう少し食べやすく切ってほしい。

· 1／28、閉鎖レストランにて山田典子様がマットレスのデコボコしている所につまずき、転倒しそうになり御膳をひっくり返してしまった。→栄養士さんで開放レストランのマットと交換してもらってからは、良いです。
	・下処理を丁寧に実施し、大きい食材がないように致します。
	・庶務と実施する厨房巡視の際に、マットの状態を確認し、必要があれば、庶務と相談してマット購入等を検討していく。

	北病棟
	· 煮付けのカレイの味が落ちているように感じた。

· カレーの提供を回数を増やしてほしい。

· スープを盛る際のお玉（たまご型片側が尖った形のもの）があれば盛りやすい。
	· 食材の変更は特にしていないため、味付けや調理方法を見直し致します。

・カレーは10日に1回提供しておりますが、回数については栄養士様と検討致します。
	

	南山2F
	· 2/10（朝）大橋米蔵様の副食に1×1ｃｍのフィルムのような物が入っていました。

・ホールで配膳中に利用者様の名前に様をつけないで「○○はキザミです」など、大きな声で話していた。面会者がいることもあるので、注意して欲しい。
	· 下処理時の確認、調理、盛付時の確認を徹底致します。

・ミーティングにおいて指導致します。
	

	南陽館
	・特になし。
	
	


《今後の対策と方法（日清医療食品より）》


　今月は、献立や味付けついての意見が多く挙げられておりました。味が薄い、味が落ちたとの意見がありましたが、食材や献立によっては栄養価の範囲内で味を濃い目にすることを検討して参ります。

《総括》

　　　献立や食材、味つけについて、日々の提供されている食事を観察、検食し、改善されているか確認していく。

　　引き続き検討が必要な内容に関しては、改善検討会などで検討していく。

Ⅱ委員による検食評価

	
	検食日
	感想

	秋山
	2/6（昼）
	全体的に色味がなくややボリュームのなさを感じた。味付けはしっかりしていて美味しかった。

	北向
	2／8
	たらのピカタが小さく、その他の副菜もボリュームが無かったので、全体的に物足りなかった。味付けは丁度良かったです。

	原
	2/11（昼）
	それぞれ単品の味付けは良かったと思いますが、ご飯のおかずになるようなものがなかったと思います。小鉢がマカロニ、主菜の付け合せがじゃが芋で炭水化物が多いようにも感じました。全体的な彩りも白っぽい単色だったので、主菜の付け合せに工夫があると良かったのではないかと思います。

	櫻田
	2/11（昼）
	魚の味付けがとても濃くて、しょっぱいと思いました。患者様からも、しょっぱくて食べられないという意見が聞かれていました。


Ⅲ　検討事項

· 閉鎖側レストラン：南病棟の患者様の配膳・下膳について

前回の委員会で委託業者より、南病棟の患者様で配膳や下膳が１人でできず、困っている方がいて、厨房スタッフが配膳や下膳を見守らなくてはいけないことがあると議題にあがっている。

→現在、南病棟でレストランの見守りを必ず2名で行なうようにして、配膳・下膳がうまくできない方を見守るようにして、改善。

· 閉鎖レストラン：ご飯の盛り付け方について

ごはんの盛り付けの際に目の前で、ご飯を足したり、引いたりして、汚らしくにえると患者様よりクレームあり。

→ご飯の計量は2回以内にするように指示し、その後徹底されている様子。患者様からも、そのような様子が見られなくなり、良くなったと意見が聞かれている。

・行事食について

　　来年度から行事食の検討を行なっていく。行事食を提供する1ヵ月前の委員会で、委託業者の栄養士が立てたメニューを元に献立内容を検討していく。

実際にメニューを提供して、見た目や患者様・利用者様の反応を確認して、次回の委員会で提供した食事について検討し、次回の行事食の内容に反映していく。

Ⅳ　意見箱の意見

閉鎖側レストラン意見箱

· オムライス、カレーピラフ、茶碗蒸し、炊き込みご飯、菜めし、ラーメン、親子丼が食べたい。

· 寄せ鍋、石狩鍋、菊のお吸い物が食べたい。

· 春・夏・秋・冬に冷やし中華そばを出して欲しい。

· 桜でんぶがのったちらし寿司が食べたい。

他にも多くの料理名が挙がっていたので、献立てに取り入れられるものを取り入れていく。

Ⅴ　委託業者より

· カードの提示について

　前回の委員会で、カードの提示をお願いしたが、改善されていない。

　→各病棟の委員に周知し、病棟のカンファレンス内でカードの提示を呼び掛けていく。

　　それでも改善が見られない場合には、食事カードの作成を栄養士が行なうことも検討していく。

Ⅵ　食中毒予防

・食中毒予防のため、食事前の手洗いを徹底して下さい。

＜次回委員会＞

日時：平成28年3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3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2月17日　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　時　間：14：00～14：30

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　記　録：野呂　理沙

【委員】

	栄養

野呂
	調理

田澤
	調理

田島
	調理

織笠
	顧問

大鰐
	南天の郷

土岐
	南風苑

角金
	悠楽の里


	AOM

菅原
	AOM 高成
	AOM 

村山

	○
	△

公休
	○
	○
	○
	○
	○
	　　×

業務
	○
	×

業務
	×

業務


※欠席者には回覧。

　

＜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》

・やわらかご飯が固まっており、食べにくい。

　→現在、普通ご飯とお粥を混ぜたものをやわらかご飯として提供している。混ぜる分量の調整を行い、改善を図る。

・2/9　蛯名れい様：主食をお粥に変更した際、半量から普通量へ変更してほしいとの依頼があった。変更後、大盛

りで提供されたことに対し、あてつけのように感じており、不満を話している。

　→調理スタッフへ分量や提供量を遵守するよう指導する。また、食事変更があった際には利用者様へ説明・聞き取りを行い変更後の食事形態に不満が無いか確認をしていく。

・オクラの残食が多い。細かく刻む等調理方法を変えてみてはどうか。

　→他の食材と併せて使用したり、形状を変え、喫食率向上に取り組む。

・せり、たらの芽、うど、パイカを取り入れたメニューを提供してほしい。

　→入居者様・利用者様へ取り入れて欲しいメニュー・食材を聞き取り、献立へ反映していく。

《南風苑》

・筑前煮の鶏肉が硬い。

　→現在むね肉を使用している為、もも肉へ変更する。

・2/17　抹茶ゼリーの小豆が硬い。

　→他の商品へ変更する。

・食材のかぶりが多い。

　→献立作成時、食材発注時にかぶりが無いか確認を徹底する。

・パン提供時にジャム入りのもの等レパートリーを増やしてはどうか。

　→入居者様から意見を頂き、献立へ反映させる。

《悠楽の里》

・兼平様ご夫婦より食事の質が落ちてきていると意見があった。

　→盛り付け方等の工夫をする。また、声掛けを行い食事に対する意見を聞き、満足度を調査し、献立に反映させ

ていく。

Ⅱ　前回の問題点について

《南天の郷》

・枝豆がかみ切れず、残食をする利用者様が多い印象をうける。

　→他部署から同様の意見が聞かれる。副菜としてではなく、小皿（漬物や果物）として提供するのはどうか？

　→ご飯のおかずにならない為、出来れば献立に入れないでほしい。

　→弁当提供時等の際に提供することとし、普段の献立には入れないようにする。

《南風苑》

・特になし。

《悠楽の里》

・特になし。

Ⅲ　検討事項

・検食について

　利用者様ご家族からも検食はしっかり行っているのかと意見があった。食事に対して意見があった際には、遠慮せずに検食用紙に意見を記載して頂きたいです。

　また、検食用紙の記載時間が提供時間後となっていることがあります。

Ⅵ　味彩亭より

・南天の郷で行事を行い、食事が要らない場合は、食材の発注数を調整するので、企画書の決裁が下りた時点で野呂へ連絡をください。

・食事変更の連絡がメールのみで、確認できず、変更が間に合わないことがある。メールだけではなく、味彩亭スタッフへ電話連絡もお願いします。

Ⅶ　検食者の意見

・料理名と提供された食事が合わないことがある（トマトサラダがトマトだけだった）。

・朝食のボリュームが少ない時がある。

　→献立を見直し、ボリュームが少ないメニューに関しては組み合わせを変更します。

Ⅷ　食中毒予防

　・食中毒予防の為、職員、利用者様の手洗いの徹底をお願いします。

　・利用者様が購入したもの・フロアの食器を厨房へ返却しないでください。

＜次回委員会＞

日時：平成27年3月16日（水）　　　

場所：LCPみさわ地下階　事務室 　　　　

時間：14：00～

