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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28年6月16日　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　時　間：16：00～16：30

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　記　録： 山川　真未

【委員】

	櫻田

委員長
	北向

副委員長
	深澤
	平賀
	菅原　

	○
	○
	○
	○
	×


· 欠席者は必ず後日、確認しておくこと。

【

	秋山
	佐藤
	原
	木村
	山川
	大塚

（日清）

	○
	×
	○
	△
	○
	○


＜連絡事項＞

· 委員会欠席時には、欠席届を必ず提出すること。

· 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
	· お粥の固さに、その日によって差が大きい。一定していない。硬い時もあれば、緩い時もある。

· 味噌汁のトロミの固さが日によって違う。6/5のはとても固かった。

· スプーンや箸の付け忘れ、間違いが時々ある。

· キザミ、トロミなどの形態の間違いはない。

· 6/4に副菜の付け忘れがあった。

· レストランに行く通路に虫がいる。

· 掃除用モップが下膳の所に置いてある。

· テーブル下の床に食べこぼしが放置されている。

· トレイが汚い。ヒビが入っているものがある。
	・盛り付け開始時間が日によって違うため、時間を変更致します。

・状態を見てトロミ剤の分量を調節致します。

・担当者で２重チェックを徹底して参ります。

・順番に漂白し、ヒビの入ったものは伝票を出して対応いたします。
	・ひどいようであれば、殺虫剤を使用していきます。

・こぼれたものを拭く為に設置していることを、職員へ周知していきます。

・テーブル下の食べこぼしは各自片付けるよう各病棟委員へ相談していきます。

	西病棟
	（患者からの意見）

· もう少し濃い味の物が食べたい。

· 味噌汁が熱くて飲めない。

· いろんなメニューを出して欲しい。

（その他）

· 野菜嫌いの患者が多いので、野菜が摂取できるようなメニューを考えて欲しい。

· 食器にヒビが入っているものがある。

· トレーが汚れていたり穴が開いているものがある。
	· 栄養価に考慮し献立内容を検討致します。

・伝票を出し、対応致します。
	・野菜の味付けなど、人気のものがあれば次回挙げてもらいます。

	南病棟

	· 主食が硬いという意見が数人の特食患者様から聞かれています。

· 褥瘡患者様が多いので、栄養面からも何かアプローチ出来たらと思う。

· ＣＤユニットの配膳がスムーズになり患者様へ提供できる時間が早くなった。

· ＣＤユニット夕食時、時折40分前に戻る時があります。配膳が早くなっても、戻る時間は早めないでほしい。
	・主食の保管場所を乾燥庫にしていましたが、提供前まで温存庫へ変更致します。

・もともと30分には戻るということになっていたと思いますので、お願いしたいです。
	・栄養チームで話し合っているが、食事で今以上に補助食品をつけることはできないので、ご家族への依頼を検討して頂きたい。

	北病棟
	· レンコンの残食目立ている。

· 生野菜が少ない

· 特食の患者様の準備されている、ごはんの量が少ない事がある。
	・献立、分量など検討いたします。

・ご飯は計量していますので、声をかけていただければ、再確認致します。トレーにつける前に量の確認を致します。
	・配膳時に分量の確認を徹底します。

	南山2F
	· 6/8昼食のホキのチリソースかけのきざみトロミに2ｃｍ×2ｃｍ程度のきざみのこしのホキが入っていました。

· 6/13　粥ミキサーの入った食器からがハイターの臭いがする。
	・トロミをつける際、盛り付け

る際、確認の徹底を致します。

・食器にハイターは使用できないことになっているので、使っているか確認致します。
	

	南陽館
	· 麺食は人気がありました。残食の多いものとして、副菜（野菜系、特に煮びたしや、いんげんなど）がたまにみられます。

· いつも大きな声で皆さんに挨拶してくださり、利用者もそれに返答するようになりました。
	
	


《今後の対策と方法（日清医療食品より）》

　食事内容の意見については、再度献立や食事の形態等の見直しや確認を徹底し安全でおいしい食事を提供するように致します。また、配膳ミスについては、二重確認を徹底し、ミスを防止するように致します。
　

《総括》

配膳ミスやトロミの強さ、粥の硬さなど、最近減ってきていたクレームが多く挙がっていました。再度、基本を確認して安定した食事を提供できるように指導をお願いしていきます。また、レストラン環境についての

意見があがっていたので、原因を確認して対処していきます。

Ⅱ委員による検食評価

	
	検食日
	感想

	佐藤
	6/6 昼
	・フライ（イカキャベツ）が油っぽい。

・キャベツの千切りが千切りじゃない。

・味噌汁の具が粉々でよく分からない。

	北向
	6／13
	・全体的にボリュームがあって良かった。汁の味付けが少し薄く感じた。焼きそばは、キャベツのしんも小さくしていたし、やわらかくて食べやすかったので良かった。

	山川
	6/12
	味付けもよく、彩りもよかった。

	秋山
	6/10昼
	主菜も副菜も味付けがしっかりしていて美味しかった。ただボリュームに欠けた感じがあった。

	櫻田
	6/16昼
	・カレイの辛子味噌焼きは、カレイの大きさが小さくて、見た目が淋しい感じがしました。味付けはよく、おいしかったです。


Ⅲ　行事食の検討

７月３０日　土用丑の日

メニュー：うなぎちらし、オクラの梅和え、スイカのフルーツポンチ、みょうがのすまし汁　

≪意見≫

· うなぎちらしを蒲焼にできないか。

· オクラの梅和えに長芋をいれたらどうか。

· 梅和えの味付けはいいので、そのままでよいと思う。

· みょうがは好みがあるかもしれないが、変化があってよいと思う。

　

Ⅳ検討事項

· 閉鎖側レストランのマットについて

　めくれて、転倒の危険があると意見があがっていた為、栄養で伝票を提出しました。

Ⅴ　委託業者より

· カード提示とセレクトカード提示の徹底、カード情報の更新（禁食など）をお願い致します。

Ⅵ　意見箱の意見

閉鎖側レストラン意見箱

· 久しぶりにプリンが出るので楽しみです。

· ところてんもこれからの季節美味しいので出して欲しい。

· みょうがの漬物、かぶの漬物が食べたい。

· ポテトサラダがおいしかったので、出して欲しい。

· 納豆の頻度を増やして欲しい。（10日に1回から、1週間に1回に変更して欲しい。）

· 冷やし中華を年3回出して欲しい。

· スイカ、メロンを早く食べたい。

· 果物を1日1回出して欲しい。

計28枚の意見を頂きました。意見を参考に、献立内容の検討をしていきます。

Ⅶ　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7月14日（木）第2週目木曜日。

場所：青南病院2階　会議室　

時間：16：00～

意見の入力は7月11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28年6月15日　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　時　間：14：00～14：30

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　記　録：内澤　理沙

【委員】

	栄養

内澤
	調理

田澤
	調理

田島
	調理

織笠
	顧問

大鰐
	IOO

小笠原
	南天の郷

稲田
	南風苑

葛巻
	悠楽の里

松橋
	デイケア


	AOM

菅原


	  ○
	○
	△

公休
	○
	○
	○
	○
	○
	○
	　×

　業務
	×

業務


※欠席者には回覧。

　

＜連絡事項＞

· 委員会欠席時には、栄養内澤まで連絡する。

＜議事内容＞

Ⅰ　食事に関する意見

《南天の郷》

・野菜が硬い、大きい時がある。

　→小さ目にカットする。

・サラダ等生野菜の残食が多い。

　→調理方法の検討を行う。

《南風苑》

・室井様がより、おにぎりが大きく食べにくいとの訴えがあった。

　→小さ目に握るようにする。本人様も現在の大きさ（俵型）で良いとの事。

・サラダ等の生野菜の残食が多い。

　→調理方法の検討を行う。

・具材が大きい時がある。

　→小さ目にカットする。

・厚揚げのおかか煮がおいしくないとの意見が聞かれる。

　→味付けを変えて提供する。

《悠楽の里》

・6/15　蛯名様（生野菜禁）にサラダがついており、手を付けていなかった。

　→付間違いのないよう、確認を徹底する。

《クリニック　デイケア》

・特になし。

Ⅱ　前回の問題点について

《南天の郷》

・ブロッコリーが硬い時がある。

　→改善されていない為、茹でる時間を調整する。

・切り方が大きく、食べにくい事がある。

　→今回も同様の意見があった為、小さ目にカットする。

《南風苑》

・マーボー豆腐提供時にはスプーンをつけるようにしてほしい。

　→改善。

・スプーンの付け忘れが多い。

　→たまに、付け忘れがあるとの事だったが、ほぼ改善。

《悠楽の里》

Ⅲ　検討事項

・特になし。

Ⅵ　味彩亭より

・下膳の際に間に合わず、後から返却するお膳に関して、こびりついて汚れが落ちにくいため、水に浸ける等の協力をお願いいたします。

・南風苑食事伝票に間違いが多く、提供後に連絡が来ることがあります。急な追加となると、メニューによっては同じものを提供できない事もあるので、確認をお願いいたします。

Ⅶ　検食者の意見

・きゅうりとトマトの三杯酢の酸味が強く、むせ込む方がいた。

　→味見をして調整する。

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7月20日（水）　　　

場所：LCPみさわ地下階　事務室 　　　　

時間：14：00～

