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食事サービス提供管理委員会　第11回　　定例委員会　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　開催日：平成29年3月9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
	鳥谷部
	今住

（三八五フーズ）

	△

公休
	○
	○
	○
	○
	○
	○


＜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
	· セレクトメニューの内容が決まるのが遅いのか、締切が次の日であったりする為、もう少し早くわかると良い。

· ご飯が付いていなかったり、副食（小鉢）が二つ付いていたり、形態が間違っていたりとﾐｽが多い。

· 接遇、待遇は以前より改善された。
	・献立作成をもっと早く行うようにします。
・チェック担当者への注意・指導を行います。
	

	西病棟
	· 下膳時の食べ残しを落とすシャワーの出が悪い。

· おかずの味付けが一定しない（薄い時と、濃い時が極端）

· みんな同じ味付けのようで、かわり映えがしない。

· 量が少ない。
	・味付けのムラがなくなるよう、調理担当者と打ち合わせ・見直しを行います。
・献立作成時に味付けの見直し、分量の見直しを行います。
	・状態を確認し、必要であれば修理伝票を提出します。

	南病棟
	· 2/25、昼　堀内様の主菜の肉がキザミなのに2cm×3㎝位の大きいものも入っていた。

· 2/28、朝　三浦幸四郎様はヨーグルトだが牛乳がついていた。

· 以前よりだいぶ間違いは減ったが、まだ時折スプーンの付け忘れ等の細かい間違いがある。

· 常食の方ではあるが、副食にキャベツの芯が入っていたので芯はもう少し細かくしてほしい。

· レストランのタイルの剥がれていたところが張り替えられていて良かった。

· レストランの食器を水で流した際、手が濡れる為、拭くタオルか何かがあればいいのに、と患者様から意見があった。

· 副菜の食器にひびが入っており、スタッフへ伝えた。
	・キザミ作業及び盛付時に注意するよう　　指導をします。
・配膳OKのサインを出す前の最後の見直しを気を付ける様指導します。
・仕込み時に注意するよう指導します。
・盛付時に食器の破損や汚れなどに注意するよう指導します。
	・タオルの設置を検討していきます。

	北病棟
	1/25（夕）：焼き魚（鮭）が硬い。

1/26（昼）：主菜のつけ合わせが無い状態に気付かずセットし提供している。

　　　　　：そばの汁がきれた事を何度言っても対応しない。人任せにし誰も動かず、補充されるまで５分も患者様を待たせている。

1/27（昼）：マヨネーズ禁の代替の主菜が用意されていない。

2/2 （朝）：海藻禁の代替の味噌汁が用意されていない。

　　 (夕）：主菜のカニ玉の見た目が気持ち悪い。（患者様談）

　　　　　：ご飯茶碗に埃が付いていた。

2/13（朝）：副菜のブロッコリーが無味。（患者様談）

　　（昼）：副菜のコールスローが無味。（患者様談）

2/14（夕）：ロールキャベツが少ない。空腹を訴える患者様が多かった。

2/15（夕）：海藻禁の代替の味噌汁が用意されていない。以前より指摘しているが改善無く、出された味噌汁も冷たいと患者様よりクレームあり。

2/16（夕）：焼き魚が硬い。

2/19（朝）：主菜・副菜の見た目が悪い。（患者様談）

　　（夕）：全体的に見た目（彩り）が悪い。食べる気がしない。（患者様談）

2/20（夕）：粥の量が少ない。前回も同様の事があったが改善されていない。

　　　　　：全体的に量が少ない。（患者様談）
	· 焼き時間・焼き温度の見直しを行います。
· 作業開始前の献立の確認、把握を必ず行うよう指導します。
· スタッフや患者様からの声掛けへの対応を再度指導、注意します。
· 禁食の方への代替が出忘れていることが多々あるので、現状の禁食リストの把握（人数、場所）を見直していきます。
· 献立作成時に分量、食材の見直しを行い、盛付の仕方も工夫するようにします。
· 調味料の分量の見直しを行います。
· 分量（規格）の見直しを行います。
・禁食対応はもちろんのこと、急遽準備　した際の対応の見直しを行います。
· 献立作成時に彩を考慮したメニュー作成を行うよう気を付けます。
· 担当者へ注意・指導を行います。
· 献立作成時の分量の見直しを行います。
	

	栄養
	· 検食時、味噌汁がスープジャーにセットされていない事がある。

· 飯椀・汁椀が準備されていない事がある。

· 小鉢の内側が汚れているものがある。

· 配膳前に洗浄機シンク内の食器を洗い出すスタッフが居る。不衛生。

· 配膳間違い、禁食の準備がされていない等、提供前の確認が徹底されていない。

· 開放側レストランのショーケースのスイッチが入っていない事がある。

· バナナの皮が黒い。

· 開放側レストランの飯椀が足りない事がある。北病棟＋検食＋職員分が必要な事を理解しているか？

· ひびの入った食器に盛り付けられていたり、準備されている事がある。

· ごはん、汁の保温ジャーにスイッチが入っていない事がある。

· 麺提供時の汁の温度が低い。90℃設定として欲しい。

· ごはんのへらの柄が脂っぽくヌルヌルしている事がある。

· 食器が茶渋や洗い残しで汚れている事がある。

· 患者様からの挨拶に返答がない事がある。

· 春雨サラダがしょっぱいと患者様から意見が聞かれている。
	· セッティング担当者への注意・指導を行います。また作業内容や準備数などの再確認を行います。配膳前の洗浄作業をやめ、必要であれば1番最初の作業として洗浄、乾燥を行うよう指導します。

· 食器洗いの際、こすり洗いを行ってから洗浄機へ流すよう再度指導を行います。また配膳に使用する道具の洗浄もしっかり行うよう指導します。
曜日などをしっかり決め、定期的な漂白作業を行うようにします。
盛付時に食器の破損や異物混入がないか確認（目視）を必ず行うよう指導します。

· 禁食リストの把握、配膳前の準備の際スタッフ同士での確認・声掛けを行うよう指導します。
· 挨拶など最低限のマナーが出来ていないことが多々あるようなので、指導注意を行います。
· 出来合いの商品を使用する際の提供方法（出来合いと手作りを混ぜるなど）の見直しを行います。
	

	南山
	· 3F配膳時に移動途中に茶碗を落として拾って、他の茶碗と分けているが同じ台車の上に乗せているのが不衛生。間違って使ってしまうなどの可能性もあるので、下の段に置いた方がいいと思った。

また、下に落ちたものを拾ってから手洗いや手指消毒をしていなかったので、手指消毒は配膳時に準備した方がいいのではないか？
	· 食器を落とした際の対応方法（袋に入れて下段に置くなど）の確認・指導を行います。
またアルコールを配膳時に持ち歩くなど、
配膳方法・準備の見直しを行います。
	

	南陽館
	· 残食は毎回少量のみ。

· 1回だけ、粥の準備が出来ていないときがあった。
	· 南陽館へ配膳準備に向かう前の最後の確認（忘れ物がないかなど）をしっかり行うよう指導します。
	


《今後の対策と方法（三八五フーズより）》

準備不足や確認不足など、作業に取り掛かる前に準備できていないといけないことがまだまだできていないことが再確認されました。今後の指導方法としては、まずは最低限の基本的な部分からしっかり指導を行っていこうと思います。またあいさつなど基本的なマナー不足も感じられたので、接客業であるという部分を再度確認し、患者様やスタッフさんへ不愉快な思いをさせないよう注意していこうと思います。

《総括》

　付け忘れなどのミスは徐々に減ってきていますが、まだ多く意見があげられています。今後も指導が必要であるため、継続して取り組んで頂きたいと思います。

　Ⅱ委員による検食評価

	
	検食日
	感想

	原
	3/5（夕）
	鮭のカレー風味焼きの魚の身がパサパサで美味しくありません。マカロニサラダは出来合い感が強すぎるように感じました。

	櫻田
	3/7（朝）
	食パンに塗ってあったリンゴジャムは、少し大きめのリンゴが入っていて、見た目がよかったと思います。スープとパスタサラダの味付けが濃くて、主菜のベーコン巻きたまごにはケチャップなどの調味料がついてなくて味が薄く感じました。

	鳥谷部
	3/3（昼）
	彩りもボリュームも良く、季節が感じされた。野菜が少ないように感じた。

	佐藤
	3/1(昼)
	中華丼の味付けが、やや薄味のように感じた。逆に冬瓜の煮物が、やや味付けが濃いように

感じ、ご飯ものの方を濃口にした方が食べやすいと感じた。中華丼の具材は色々入っていて

よかったと思う。味噌汁のしいたけはわかりずらかったが、味付けは丁度よくおいしかった。

	北向
	2/24(昼)
	· 13時に検食したが、カツカレーが既に6個位盛り付けられており、保温器には入れられていなかった。そちらを頂いたが冷たくて美味しくなかった。電子レンジがあればいいなと感じた。味付けは全体的に良かった。

	山川
	3/4（昼）
	· 全体的に塩気もちょうどよかったです。

	平賀IOO
	3/9（昼）
	どんぶりにラップはしてあったが、麺が干からびていた。

塩分に偏りがあるように感じる。特に煮物・汁。塩分計を使用してみては？

湯呑みの茶渋が気になる。食器漂白をするタイミングを決めてみては？


Ⅲ　行事食の検討

· 4/20（木）六角堂祭

メニュー：赤飯・煮しめ・せんべい汁・小鉢・デザート

小鉢・デザート類については、栄養課とメニューを検討し決定していきます。

Ⅳ検討事項

・食器の破損については、病棟・フロアで破損したものについては、破損した箇所で破損伝票を記載し、現物と併せて栄養管理室へ提出して下さい。

Ⅴ　意見箱の意見

〔閉鎖側レストラン　計49件〕

· 2/7のアジフライが2枚ついていて、すごくおいしかったです。

· 味付けのりとかもずくが好きなので、出してもらうと嬉しいです。

· 納豆が週に1回の割合で出てくるから嬉しい。

· 2/9昼食のきのこご飯はすごくおいしかったので、たけのこごはんとかそのようなのを出して欲しい。

· 2/11昼食のやきそばは美味しかったですし、夕食はおでんでよかった。

· 毎日の料理すごく楽しみにしています。

· おでんがゆで卵が1こついて美味しかったです。おつゆも全部飲みました。

· ビビンバが食べたいです。

· ジョア、コーヒー牛乳、豆乳、トマトジュースが飲みたい。

· 中華そば、かっけが食べたい。

· 5/5こどもの日にちらし寿司、茶碗蒸し、あさりのお吸い物、バナナが食べたいです。

· 食後のデザートにフルーチェ、ﾌﾙｰﾂ入りヨーグルトが食べたい。

· フルーツジャムパン、チョコクリームパン、ピーナッツクリームパン、レーズンパンが食べたい。

Ⅵ　三八五フーズより

・特になし。

Ⅶ　食中毒予防

· ノロウイルスの流行時期です。食事前の手洗いを徹底して下さい。

＜次回委員会＞

日時：平成29年4月13(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4月10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3月15日　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　時　間：14：00～14：30

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　記　録：内澤　理沙

【委員】

	栄養

内澤
	調理

田島
	調理

織笠
	顧問

大鰐
	IOO

小笠原
	南天の郷

小原
	南風苑

角金
	悠楽の里

茶田平
	デイケア

菅原
	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》

・南天の職員も商品の食べ比べをしてみたい。

　→サンプルや商品カタログが届いた際に、スタッフへ連絡する。また、食品展示会が開催される際に、各施設に

も連絡をする。

・生野菜の食べ残しが目立つ。

　→悠楽の里では、人気のメニューである為、提供は継続する。食べにくいと感じている方には、茹でる・代替え

で提供する等し、改善に努める。

《南風苑》

・3/14　小林きく様より、見た目が寂しいとクレームがあった。（メニュー：山菜そば）

　→主食量が少なく、生保食を召し上がっている方なので、丼を大茶碗に替えて提供していた。（丼は重くて持てないと意見が挙がっている）食べやすさを考えて、食器を変更していたが、見た目での量が少なく、不満に感じたと考える。次回からは、通常の丼で提供する。

《悠楽の里》

・電子レンジで温めた際に熱すぎる事がある。

　→温めすぎないよう注意する。

・食材がかぶることがある。

　→献立作成の際、注意する。

《クリニック　デイケア》

・特になし。

Ⅱ　前回の問題点について

《南天の里》

・1/20　昼食のスープが配膳車内でこぼれていた。

　→運ぶ際に留意する。

・1/26　食数確認にだれも来なかった。

　→味彩亭勤務で日勤をつけることが難しいため、南天の郷で、提出前にチェックをする。

・朝食で主食がパンの方に納豆がついていたが、他の物に替えて欲しい。

　→代替えで提供。主食がご飯に戻った際には納豆を提供する。

・1/28　ブロッコリーが硬かった。

　→味見をし、ゆで加減を調整する。その後、野菜が硬いとの意見は聞かれていない。

・2/11　肉禁の代替え（副菜の豚の角煮）の量が少なかった。

　→代替えの内容を検討する。

・2/20　ミキサーの方にキザミ食がついていた。

　→確認の徹底をする。違うものが提供されていた場合には、すぐに厨房へ連絡をしてもらう。

　

《南風苑》

・特になし。

《悠楽の里》

・すき焼き風の味付けが濃かった。

→悠楽の里へ提供までに時間があり、煮詰まって味付けが濃くなってしまった可能性がある為、提供前に再度、味付けを調整する。

・黒田雅行様より、サーモンタルタルフライのメニューは高齢者向けではないと指摘があった。

　→人気のメニューの為、継続して提供する。本人様の希望により、ソースは別皿で提供。その後、同メニューで　

　のクレームは聞かれない。

《デイケア》

・特になし。
Ⅲ　検討事項

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。また、食器の置き方が不安定であり、台車内で残食がこぼれていることがあります。

・利用者様が購入したもの・フロア食器は厨房へ返却しないでください。

・食事伝票の記入間違いがあるので、確認をお願いいたします。

・3/28夕食でアイナメの煮つけを提供予定だったが、メーカー欠品となってしまったので、違う魚で提供する。

　また、お詫びとしてケーキを頂いたので、小皿をケーキに変更して提供する。

　→他の業者に確認したところ在庫があった為、予定通りアイナメの煮つけで提供する。小皿はそのままケーキで提供。

Ⅶ　検食者の意見

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4月19日（水）　　　

場所：LCPみさわ地下階　事務室 　　　　

時間：14：00～

