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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28年8月11日　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　時　間：16：00～16：30

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　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　

	○
	公休△
	業務×
	○
	○


· 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
	今住

（三八五フーズ）
	豊川

（三八五フーズ）

	明け△
	公休△
	○
	○
	業務×
	○
	○


＜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。

· 閉鎖側レストランでは、食事カードを確認してからの食事提供になります。必ずカードを提示するように、患者様に声掛けをお願いします。
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
	7/17

ホッケの塩焼き→全く味がない。おろしにも醤油がない。

パイン缶→変な味がする。

オクラの味噌汁→しょっぱい。

7/18

夏野菜カレー→具がない。

7/24

ブロッコリーの煮浸し→味がない。

青梗菜とカニカマのにんにく風味和え→まずくて食べられない。

全体として

・キザミが大きい。

・おかずが少ない。

・作ってあるお膳の米が乾いている。


	・味については、スタート当初に多く問題があがった味噌汁に関しては、少しずつですが改善されているのではないかと思います。その他の味付けに関してもひとつずつ改善していきたいと思います。
・食事量については、現在分量の改善を行っています。
・キザミの大きさについては、今後施設側栄養士様と相談し改善していきたいと思います。
・提供時の料理の状態については調理終了時間の見直しなどを行い改善していきたいと思います。
	・日々の食事、提供時の様子を確認していく。

	西病棟
	· おかずの量が少ない。

· 唐揚げの時、肉がほとんどなく衣ばかりだった。

· 今の食事になってから痩せた…との意見がある。

· 丁寧な対応だが作業が遅く配膳時、患者が待たされていることが多い。
	・食事量については、現在分量の改善を行っています。患者様の健康状態が悪化しないよう早急に改善します。
・作業スピードについては、徐々に作業に慣れてきているので、今後は少しずつ改善できると思います。
	・日々の食事、提供時の様子を確認していく。

	南病棟

	· 日によってお粥の硬さが違う。(常食でも水っぽい時もあった)

· 全体的に量が極端に少なく感じる事が多くなった(主菜が食に少ない)

· 肉が硬く、魚に味がない。（7/17ホッケ塩焼き、7/26生姜焼きが複数の患者様からの意見があった。）

· 主食の量も以前に比べ少なく感じる。（特にハーフ食）

· キザミの大きさが大きく患者様に食べて頂く事が出来ない事もある。

· 2階の配膳は良くなってきているが、まだ時間がかかり間違いが見られる。

· 忘れ物で取りに行く事も多い。

· 食札の向きを以前と同じようにして欲しい。（セットが完了したら食札の向きを変えるスタイルに。）

· DM食の患者様を先に配膳するように依頼しているが、日によってまちまちで統一されていない。


	・ごはん、粥の硬さについては、現段階でまだ水量を調整中です。徐々に安定しつつあるので、もうしばらく改善の時間をいただきたいです。
・肉の硬さについては、厚さや扱う肉の種類などを検討し、改善していきます。
・配膳時に間違いや忘れ物が起きないよう、食札の見方の再確認、準備段階での忘れ物チャックの徹底を指導していきます。
・セット完了の合図として、食札の位置を変更することにより合図とするようにしたいと思います。
・配膳の優先順位に関しては、再度周知の徹底をさせていただきます。
	・日々の食事、提供時の様子を確認していく。

	北病棟
	スタート当初

・　大盛りと軽食の器がたりない（人数分の用意がない）

・　ごはんの量に余裕がない

· 副食の量が少ない

· 牛乳・ヨーグルトは前に戻してほしい

· お粥・キザミ食が準備されていない

· 皿がたりない

· 禁止食の代替が準備されていない。井上和美様　マヨネーズ禁、中川原義雄様　のり・漬物の時（朝）→ゼリーなど

· 不測が生じた時の対応が遅い（足りなくなったものの準備ができていない）

· ヨーグルトのスプーンが準備されていない

· お椀にラップがかかっていない

· 水センサーのスイッチが入っていない

· ゼリーが準備されていない事が続く

· 全体的に見た目の量はさびしく感じる

· 患者様個々の意見としては、味噌汁はおいしくなったとの声もある

7月18日

・　ごはんがやわらかすぎた

7月19日

· パンの軽・軽々食が準備されていない（朝）

· 茶碗・皿が不足

· 炊飯ジャーの中にラップが張られたまま（昼）

· 炊飯ジャーのコップが準備されていない（夕）

· 代替（大上なみ様）の準備がされていない（夕）

· ごはんが水分多く、玉になっている・・・詰まってしまう？

7月20日

· 朝食パンの方のゼリーが用意されていない（朝）

· 質素すぎる、一口サイズの玉子焼きとカリフラワーのサラダのみ

· ヘラが用意されていない（昼）

· 量が少なすぎ（主菜3口、副菜2口）、つけあわせ1/2口くらいの量
	· 器が足りない、セッティングができていない件については、表を作って2Fレストランに貼って周知する。また、配膳前に少しずつ時間の余裕ができてきたので、最終確認をするようにします。

· 量については、徐々に量を増やすようにしています。献立によってはかさが少ない日もあるため、献立を立てる時点から、かさが少なくらなないように工夫していきます。

· ごはんの硬さについては柔らかすぎるという意見があり、日々水の量を変えて調整して、徐々に改善してきているのでは？と思います。
	・日々の食事、提供時の様子を確認していく。

	栄養
	· おかずの量が少ない。患者様から「かわいい量だ」と言われる。

· 牛乳がぬるいという意見あり。

· 日によっておかずのボリュームが全然違う。

· 開放側ウォーマー周りが特に汚れたままになっている事が多い。（蓋や中など）

· 開放側スープジャーにスイッチが入っていないことが多い。

· 開放側ショーケースにスイッチが入っていない事が多い。

· 色々な食器を使って統一されていないため、盛り付けの時は、できるだけ1つの種類に同じおかずを盛るようにした方がよいと思う。

· 初めは味噌汁の味が濃かったが、徐々に落ち着いてきた。
	・食事量に関して、分量の見直しを進めていますがまだ改善しきれていない部分があります。再度献立作成時の見直しをしていきます。
・配膳終了時の清掃の甘さがきになるので、従業員への衛生観念の再始動をしていきます。
・食器について、料理に合わせた食器選びの指導などをしていきます。
	・日々の食事、提供時の様子を確認していく。

	南山
	· お粥がゆるくて、下に水がたまっている。

· ご飯が硬い時と軟らかい時がある。

· 8/10朝食魚がパサパサしていて、高齢者は食べにくいと思う。

· お茶がコップに半分程度しか入っていない。夏場は水分補給が必要なので、しっかり1杯分提供して欲しい。

· スプーンの付け忘れが目立っている。

· おかずの付け忘れや、同じおかずが2つついている等のミスが多い。

· 3Fの食事中はお茶が入ったやかんを置いていってもらっていたが、最近配膳が終わるとすぐにもっていってしまって、お茶のお変わりができなくて困っている。2Fフロアのお茶（やかん）もいままでは台車に置いてくれていたが、置いている日と置いていない日があるので、水分補給のために置くようにして欲しい。

· 利用者様がいるのに配膳してくれないことがあり気になる。利用者様の名前が分からない時には、南山苑スタッフに確認して欲しい。
	· 焼き方を変えていきます。朝食は高温、短時間で焼いていた為、しっとり水分がある魚を提供できるようにしていきたいです。焼き方を変更しても、パサつく場合は、魚の業者を変えるか、魚の種類を変えていきます。

· お茶の提供量や付け忘れに関しては、確認を徹底していきます。
· 配膳時の方法に関して、再度従業員に指導していきます。スタッフ様に協力していただく場面が増えると思いますが、よろしくお願いいたします。
	・日々の食事、提供時の様子を確認していく。

	南陽館
	· お粥が水っぽく、むせ込みのある方は危険がある　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

· 味噌汁の塩気にばらつきがある

· 南陽館で炊いたご飯は、炊きあがってすぐかき混ぜるとその後だまになって餅のようになるので、そのままおひつに入れてもらいたい　　　　　

· カレーライスの時などは汁を取っ手つきのスープカップに入れていたが、味噌汁茶碗のままで、利用者から訴えがあった。

· 赤坂様のトロミだけ、南陽館スタッフがつけていたが、南陽館のトロミの人は全員スタッフが付けると思っていたと言われて困りました。
	· 味噌汁の味について、調味料の割合はある程度決まっているので、入る具材によっては少し調整するようにいたします。
· 食器やトロミについては、従業員への指示不足の部分でした。再度指示・指導をして改善していきます。
	・日々の食事を確認していく。

	管理者
	· 色身が悪い。赤みが少ないので、にんじんやパプリカを取り入れてはどうか？

· 量が少ない。

· 1皿に1品ポツンと乗っていることがあり、見た目が淋しいと感じることがあった。徐々に改善されているが、たまに淋しいときがあるので注意して見て欲しい。

· 味噌汁の具が細かすぎる。
	· 色彩について、今後食材の見直しや食器選びなどを注意して、改善していきます。
· 食事量や見た目のさみしさについて、今後付け合せの検討・分量の改善を行います。
· 汁の具については、常菜から極キザミまで提供できる具材ということで細かく切るよう指示していましたが、食材によって大きさを検討し指導していきます。
	・日々の食事を確認していく。


《今後の対策と方法（三八五フーズより）》

　従業員も徐々に作業に慣れてきたので、今後は指導・指示の周知・徹底、業務開始前・配膳前の確認の徹底、必要掲示物や表の作成を行い、反省点を確実に改善していき患者様によりよい食事をスムーズに提供できるようしていきます。貴重なご意見ありがとうございました。

《総括》

　委託業者変更後初めての委員会だったので、多くの意見が挙がっていました。スタート当初は、食事時間に間に合わせることにおわれて慌しさが目立っていましたが、徐々に落ち着いてきているようです。これからも食事提供の様子や、食事内容を確認していきます。

Ⅱ委員による検食評価

	
	検食日
	感想

	北向
	8/6(昼)
	枝豆ご飯は彩もきれいだし、珍しくて良いと思いました。主菜のハンバーグが小さめだったので、寂しく感じました。お吸い物は味が薄くなく、美味しかったです。

	櫻田
	8/7（昼）
	カレーライスにつく、らっきょうが今まで2個ついていたので、1個だと少し寂しい感じがしました。

	原
	8/11（朝）
	主菜の味付けは良かったですが、小鉢の味付けが薄く感じました。おくらに鰹節が入っていましたが、もう少し味がついていた方が食べやすかったと思います。おくらは患者様の苦手な食材なので、少したべにくい味付けだと思いました。


Ⅲ　行事食の検討

Ⅳ検討事項

9月の行事食：敬老の日

9/19昼食

たけのこごはん・赤魚の煮付・卵豆腐・かぼちゃのタルト・しいけたのすまし汁

病院：597kcal,塩分3.1ｇ

南山苑：492kcal,塩分3.1ｇ

≪意見≫

· たけのこご飯は春っぽい感じがする。栗ご飯は人気があっていいのではないか。

　→栗ごはんも検討したが、ご飯の炊き加減が安定していないので、難しいかと思い、たけのこご飯にしました。

　　前向きに検討してみます。

· 黄色が多くて、緑がない。付け合せか小鉢に緑のものを入れても良いのでないか？

Ⅵ　意見箱の意見

閉鎖側レストラン意見箱

· ところてんが食べたい。

· 果物を出して欲しい。

· 暑いときにはカレーが食べたい。

· 季節によっていろんなメニューを出して欲しい。

· まずい！日に三度の楽しみのはずが逆にテンション下がる。

· ごはんが硬くて、おかずがしょっぱいです。

· 味が薄い。

· 夏野菜カレーがおいしかったです。

· にら玉がおいしかったです。

· なめこそばは、おいしかったですが、汁が少なかった。

· 納豆が今までと違い小さい納豆でした。大きい方が良かったですね。

その他、食べたいメニューについての意見を頂きました。献立に反映していきます。

Ⅴ　三八五フーズより

　7/16にスタートしてから、約1ヵ月経って、休みを取らないで業務にあたっていましたが、少しずつ軌道にのり、休みを取ることができるようになってきました。（豊川部長が）1～2ヶ月厨房で業務を確認していきます。

Ⅵ　南山苑の今後の食数について

先月から入所数が徐々に増えて、提供食事量が増えてきています。少ない人員で作業しているため、事故がないように食事提供をお願いします。

箸が足りないと報告あり、昨日在庫の10膳を厨房に追加しています。厨房スタッフより、先が欠けて使えない箸があると報告があり、破損伝票を出すように依頼しています。

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9月8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9月5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8月17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

田村
	南風苑

村山
	悠楽の里

松橋
	デイケア

斉藤
	AOM

菅原

	　○
	○
	△
	○
	△
	○
	○
	○
	○
	○
	○


※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》

・オクラの残食が多い。

　→引き続き、残食の観察を行い、残食が続くようであれば提供方法の検討を行う。

・あんかけ等食べなれない魚料理の残食が多い。

　→次回の献立で、塩焼きや煮つけの頻度を増やし、入居者様・利用者様の意見を聞き検討する。

《南風苑》

・特になし。

《悠楽の里》

・ひじきの煮物の味付けが濃かった。

　→味見を徹底する。

・中華料理の味付けがあまり良くない。

　→味付けの見直しを行う。

《クリニック　デイケア》

・禁食等個別対応の食事に関して、分かるようにしてほしい。

　→メモをつけ、わかりやすくする。

・配膳の際、盛付方について説明してほしい。（袋に入れて提供している為、付け合せ等献立には記載されていない

　料理をどのように盛り付ければよいのかが分からない）

　→配達の際に説明する。

Ⅱ　前回の問題点について

《南天の郷》

　・特になし。

《南風苑》

・特になし。

《悠楽の里》

・おいしいと思ったメニューに関しては提供の頻度を増やしてほしい。（兼平様）

　→調査方法を検討中。食事に対する意見を聞き調査している。

Ⅲ　検討事項

・特になし。

Ⅵ　味彩亭より

・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。

・嗜好調査を開始しますので、ご協力をお願いします。

Ⅶ　検食者の意見

・特になし。

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9月21日（水）　　　

場所：LCPみさわ地下階　事務室 　　　　

時間：14：00～

