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食事サービス提供管理委員会　第6回　　定例委員会　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　開催日：平成28年10月13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　

	○
	○
	×
	×
	×


· 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）

	×
	○
	○
	×
	×
	○


＜連絡事項＞

· 委員会欠席時には、ワークフローで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。
· 箸が足りなくなっている為、各病棟で持ち帰っている患者様がいたら、返却して頂くよう声掛けをお願いします。
· 閉鎖レストランの通路の壁に穴が開いており、どこからも報告が無い為、栄養で修理伝票を出しています。今後もし患者様が壁を蹴って穴が開いた等ありましたら、栄養へ連絡をし、各病棟で修理伝票を提出するようお願いします。
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。
	・特になし。
	

	西病棟
	· おかずの量が少ない。

· パンはおいしいが、おかずがおいしくない。

（その他）

· 施設ハード面の問題として、配膳場所のタイルが剥がれていて躓くことが多いので、危険。


	· 1食の全体量の見直しをする。

· 調味料の分量の見直しをし、味の再確認をしていく。

· 水漏れからタイルの剥がれに繋がっている。
	・栄養で点検の依頼をする。

	南病棟

	· 9/13朝のロールキャベツの味が薄い。付け合せのブロッコリーが硬い。

・9/20セレクト夕食のAの鮭カレー風味焼がパン粉部分がパサついて

　食べにくかった。（ソースがかかっている所以外は味がなかった）

· 9/27の昼食に出た菜っ葉のお浸しが味が殆どしないと数人の患者様から意見があり、全体的に残している人が多かった。

· 茶ゼリーのトロミ剤が変更してから、最初は緩くて自力摂取する患者様がスプーンですくえていなかった。最近は少し硬めに作ってあり、すくいやすくなっている。

· 引き続き盛り付け量が全体的に少ない。

· 常食が硬く、患者様が食べずらそうにしている為、もう少し柔らかくしてほしい。

· お茶が温かくなり良い。

· 汁なしの八木橋様に汁が付いていた。

· 粥・キザミから変更と米飯・常菜に変更になっっていたにも関わらず、元のままで準備がされていた。（本人は変更した事がわかっていた為、配膳台から取りました。）

· 9/13朝、スタッフが見守り出来なかったときに三浦幸四郎様が食パン対応者のパンを間違って持って行ってしまった。病棟スタッフも気をつけてはいくが、配膳ミスを防ぐ為にも食札を持参させているので厨房スタッフも気にして欲しい。

· セッティングが20分まで掛かっているのに、35分位に戻ってしまう日がある。食器が沢山残ってしまうことがある。帰る少し前に声を掛けてほしい。

· 10/6、大里光子様の朝食のパンが、食パン指定だが、あんぱんが出ていた。

· 10/6、其田淑子様の昼食にハヤシライスのルーが付け忘れていた。

· セッティングが終わったら食札をお盆の奥へ置いてもらうことにしているが、スタッフによっては、奥に置いてくれない人もいる。統一して欲しい。

· 遅番勤務で出勤時、南山苑裏側の坂のところでタバコをすっている人がいた。ミントグリーンのズボンだったので厨房スタッフだと思う。制服のまま外にでてそのまま厨房に戻るのは埃や花粉等の付着も考えられ不衛生。第一その時間に喫煙する事は良いのでしょうか？
	・食事内容の意見について

調理方法については、味付け、見た目、硬さを打ち合わせで話し合い、改善していく。食材についても冷凍食品等も多く使っている為、見直しをしていく。

・特食の意見について

間違えが多い為、スタッフが慣れるまでセッティング時に今住さんがチェックをしていく。

・三八五スタッフもまだ患者様の名前と顔が一致しておらず、食事の準備にも追われる為、間違いに気付くのは難しい。患者様も食札を提示しない方も多い為、間違えやすい患者様に関しては、病棟スタッフが付き添いを行ってほしい。

・セッティング後、最低20分は戻らないように指導している。

· 食札はセッティング終了したら、お盆の奥に置くよう再度指導している。

・本人に話し、法人内では喫煙をしないという事と、外に出る時は制服から着替えるよう指導している。
	　　

・お茶ゼリーは最初トロミ剤の分量を間違えて作っていた為、緩かったが、現在は見直しをし改善している。　　　　　　　　　　　　　

	北病棟
	9/5 （朝）：主菜の皿の上を蟻が歩いていた。
9/6 （朝）：食パンが５人分足りない。

　  （昼）：カレーライスの際ご飯の平皿用のグラム数表記が用意されていない。禁止食の代替がない。禁止食がそのまま出されている。
9/7 （朝）：海苔や主菜等が度々足りなくなり、その都度患者様を待たせている。

　  （昼）：お盆が汚れているがそのまま設置されている。和風スパゲティの味が薄過ぎ、殆どの患者様が調味料をかけている。

　　 (夕）：三八五スタッフ同士の大声での私語が目立つ。(小さい年配女性と体格の良い若い男性がいつもおしゃべりしている）

9/9 （朝）：おかずが９人分足りない。代替に氏名が無く誰のものか分からない。

9/10（昼）：副菜が１人分足りず。三八五スタッフへ伝えると小鉢だけ渡された。

9/13（朝）：朝食用プレート１人分足りず。スープカップが汚れている。

9/28（夕）：おかずに味が付いている時は調味料を設置しないで欲しい。

9/29（夕）：食器洗いの音がうるさい。（女性の三八五スタッフ）

9/30（夕）：セレクトメニューの食数、箸が足りない。
	・食札の数の確認を担当を決めて実施していく。

・セッティングの際や洗浄の際、お盆

の汚れを確認する。

・従業員の遅れがある為、個別へ指導し、全体にも注意を促している。

対応が悪いスタッフへは言葉遣いや対応の指導をしている。

・食数の確認の徹底をしていく。

箸も数を確認し、少なければ補充していく。
	

	栄養
	· 10/4朝食の主菜が、昼食の時間までウォーマーに入ったままになっている。

· ごはんの内釜にラップをかけたまま保温している。

· ごはんのうち釜にかけているラップを外して周囲に置いたままにしている。

· 検食の際に準備が整っていない事がある。（夕食に限らず）

· ご飯を計量して盛り付けているはずなのに、盛る人によって量が違うと話している。（閉鎖側）
	· 都度廃棄していく。

· ラップを外してからご飯を入れるようにする。

· ゴミはすぐに捨てるように指導していく。

· 検食の時間に間に合うように準備をする。

· 大体の目安を決め手、何度も触らないように現在指導しています。
	・廃棄してもウォーマーを洗浄していないことがあるため、洗浄するように都度声掛けをしている。

	南山
	· まだ食事を食べ終わっていない利用者様がたくさんいるのに、何度もホールをいったり来たりして下膳していると、ゆっくり食事ができない雰囲気になるので、様子を見ながら下膳して欲しい。

· 利用者様がテーブルについていない時に、台車にお膳を置いていくのは良いが、下膳にはいると、後から利用者様がきても、置いてあるお膳を配膳してくれないので、気になる。利用者様がテーブルについたことを確認したら、配膳して欲しい。
	· 下膳担当者及び全体へ再度指導を行います。
· 下膳作業をしながら、周囲の確認も行い、下膳よりも配膳を優先して行うよう指導を行います。
	

	南陽館
	· 主菜の付け合せのブロッコリーなどに味がついていないのが気になると数名の利用者様から意見があった。

· 利用者様が食事中に配膳室の中でスタッフがカレーライスを食べていました。必要な分量が利用者様にいっているのか、利用者様から頂いた食費の分が出ているか心配。

· こちらでも確認するようにして、最近は減ってきまいたが、配膳した後に「あの方、肉禁だったので間違えました」など、配膳して口をつけてしまった後に言われるがある。
	· 献立および調理員への指示の見直しを行います。
· 大変申し訳ございません。今後このようなことがないよう厳重注意いたします。また従業員からまかない費などを徴収など、会社の方とも今後について相談検討いたします。

· 禁食ミスなどが起きないよう、提供前の再確認を怠らないよう指導いたします。
	


《今後の対策と方法（三八五フーズより）》

今回の意見で、分量の不足や味付けなど料理以外の部分の意見が多く思えました。従業員の素行不良や初歩的なミス・業務の怠慢などが見受けられたので、今後は従業員への教育を再度行いたいと思います。

《総括》

　三八五フーズの食事提供が始まり、3ヵ月経過しました。配膳時の慌しさなどは徐々に改善されていますが、細かいミスが多い状態です。今後も、食事提供の様子を各部署から聞き取り、ひとつずつ問題点を改善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

	山川
	9/25（昼）
	鶏肉の味がもう少し塩気欲しかったです。少し味がぼやけていたように感じました。

	佐藤
	10/6（昼）
	ハヤシライスの味付ちょうど良いと感じた。副菜の彩に緑などが入ると見た目が良いと思う。汁物の味付けは良いが、具材が少なく気になった。

	北向
	10/6(昼)
	ハヤシライスはマッシュルームやお肉が沢山入っていて美味しかった。

	原
	10/4（夕）
	ほうれん草のソテーは味が濃かったです。青菜もかなりべちゃべちゃしていて食感が悪く青臭さが気になりました。ソテーなのに汁気が多く、煮浸しのようです。献立名に見合った調理法や盛り付けをして欲しいです。主菜の魚はいつもの万能葱が乗っていて、見た目が朝食の主菜のようでした。

	櫻田
	10/9（朝）
	主菜の厚揚げとほうれん草の炒めものは黒い主菜皿に盛ってあって、ほうれん草があまり目立たないように見えました。使うお皿を工夫した方が見た目がよくなると思いました。


Ⅲ　行事食の検討

Ⅳ検討事項

≪意見・確認≫

· 11/3(昼食)　創立記念日

《散らし寿司、煮しめ、カットケーキ、お麩の清まし汁》

病院:715kcal、3.2ｇ

南山:653 kcal、3.0ｇ

散らし寿司は生散らし寿司の方が患者様の要望が多い。煮しめはお盆や正月にも出している為、鶏肉の松風焼きが良いのではないか。カットケーキについては、小さいケーキであれば、柿などの季節の果物の方が良いのではないか。

Ⅵ　意見箱の意見

〔閉鎖側レストラン　計31件〕

· おでん、えびフライ、カツ丼、じゃじゃ麺が食べたい。

· 玉子焼きが3こも入って、おいしいですので、また出して欲しいです。

· 創立記念日には、ちらし寿司とか寿司が食べたい。

· キムチ風の煮物や、かぼちゃのいとこ煮が食べたい。

· おでん風煮はもうちょっと量が多い方が良かったです。

· 食堂の味付けはおいしいと思います。

· 焼きそばとかｽﾊﾟｹﾞﾃｨとか生野菜サラダが食べたい。

· 混ぜごはんが食べたい。

· チーズオムレツ、長いもサラダ、ふりかけ、ボイルウインナーがおいしかったです。

· スパゲティサラダ、豆サラダ、切干大根、もやしのくらげ和えがおいしかったです。

などの意見があがっていました。意見用紙を委託業者栄養士に確認して頂き、今後の献立に反映していく。

Ⅴ　三八五フーズより

· 特になし。

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11月10(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11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28年10月19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

金子
	南風苑

村山
	悠楽の里

　
	デイケア


	AOM

菅原

	　〇
	○
	　○
	△
	△
	×
	○
	　〇
	×
	×
	×


※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》

・もやしがかみ切れず、残食が多い。

　→食べやすい硬さとなるようゆでる時間を調整する。

・キムチ料理が辛く、残食が目立つ方がいた。

　→辛い料理が苦手な方に関しては、味付けの調整を行う。

・ブロッコリーが大きい

　→他施設では、同様の意見は聞かれない。大きくて食べるのが難しい方に関しては半分にカットする。

《南風苑》

・キムチ料理が辛く、残食が目立つ方がいた。

　→辛い料理が苦手な方に関しては、味付けの調整を行う。

・パンが好評。現在の頻度で提供を続けて欲しい。

　→継続して提供していく。

・ふりかけの頻度を少なくしてほしい。

　→ふりかけの代替えとなるようなメニューを考案する。

・きのこ雑炊（鍋で提供）が好評だった。

　→今後も実施する。
・季節の食材やフルーツ提供時、喜んでいる。

　→今後も継続して提供する。

・魚料理が続くときがあった。

　→昼食・夕食は魚料理と肉料理を交互に献立を作成していたが、朝食・昼食と続いた可能性がある。献立作成の際に、留意する。

《悠楽の里》

・特になし。
《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》

・いかが硬い。

　→他部署から同様の意見は聞かれず、残食も目立たない。煮る時間の調整をし、食材は現在のままとする。

イカが硬いと話す利用者様に対しては、小さく刻む等で対応し摂取の観察を行う。

・そばの量が多い。

　→分量を減らし提供。また、残食が目立つ方に関しては厨房スタッフが調整。

・カレー禁の代替えの見た目が悪く、利用者様が怒った。

　→厨房に連絡が来ず確認できなかった。今後はすぐに厨房スタッフに連絡してもらうようにする。

《南風苑》

・特別食はどこまで対応できるのか教えて欲しい。

　→後程まとめて提出する。

《悠楽の里》

・蛯名様より、千切りキャベツは茹でて欲しいとの要望があった。

　→生野菜禁であり、付け間違いであった為確認を徹底する。

・千葉織様より、漬物はいらないと要望があった。（代替えもなし）

　→漬物の際はつけないようにする。

・飯野徳子様より、味噌汁の味付けが濃いとお話が合った。

　→検食者よりだしが効いていないとの意見があった為、にぼしの分量を見直し、調整する。

《デイケア》

・特になし。
Ⅲ　検討事項

・特になし。

Ⅵ　味彩亭より

・下膳の際、食器の中や上にスプーンや箸がついていることがあり、トレーを出した際にひっかかり落ちてしまうことがあるので、トレーの上に戻して頂くようお願いします。

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11月16日（水）　　　

場所：LCPみさわ地下階　事務室 　　　　

時間：14：00～

