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食事サービス提供管理委員会　第12回　　定例委員会　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　開催日：平成29年4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　

	○
	○
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	○


· 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）

	△
	△
	△
	○
	×
	○
	○


＜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
	· 4月2日　昼食のうどんにラップがかかってる物と、そうでない物があり一つずつ外してつゆを入れるのが大変だった。　うどんのつゆは一人どの位の量か。時々、足りなくなる事がある。

· 接遇対応は、以前より改善された。
	・麺の時は汁が250～300ｍｌで計算していました。おたまで何杯と表示するように変更します。麺のラップは、温蔵庫に入れた際の乾燥防止のためにつけていましたが、提供する時にとるようにします。


	

	西病棟
	· 特になし。
	
	

	南病棟
	· 納豆の醤油が薄すぎて豆の味しかしなくて美味しくない。

· 小鉢の残食が多い。理由は硬い(ブロッコリーや根菜時)や味が薄い（おひたしや和え物時）でした。

· お茶ゼリーのトロミ剤が変わってから、介助しやすく患者様にも問題無く食べてもらっている。とても良い。

· 以前に比べ特食が冷たくなくなった

· 食札を確認せず大盛り食を提供していた（4/2昼細越様）。「大盛り」といえば出してくれるという患者様もいた為、きちんと確認して欲しい。

· レストランでごはんを盛り付ける人がいなく、しばらく患者様が待たされていた事がある。

· はしやスプーンの付け忘れが度々見られている。七崎武夫様が汁トロミになったが、スプーンがついていない事が多い。

· 食箋変更後でも変更前の食事が来たり、ユニット移動後でも以前のユニットにお膳が届いたりと間違いが時折見られる。

· 人によっては返事をしてくれない時もある。

· レストランで、特食をもらいに行ったら、ラップをはがさず渡され、指摘するとムスッとした態度でラップをはがし渡された。

· 急な食事の依頼など（夜間入院患者様の食事依頼や早だしなど）で朝に厨房に電話をかけても繋がらず、PHSにかけても電源が入っていない事がありました。急な依頼は出来るだけ無いようにしますが、夜間に患者様の状態が変わるなどで依頼するときもあるので、電話には出て欲しいです。

· お茶のやかんを載せているお盆の歪みが強いのがあり、ガタガタする。

· 4/5　ＣＤユニットで箸の長さが2ｃｍ程違うのが1膳あった。指摘せず返却してしまったとの事。見つけたらはじいておいて下さい。

· 4/13朝食時、レストランの特食台車の対応をしていたスタッフ（名札がなかったので名前は分かりません）の態度があまり良くなかった。汁なしに汁を付ける事2回、小鉢付け忘れなどセットミスがあったので都度こちらから「確認して下さい」と声をかけたのですが「あー。汁なし」等と返答され対応された側は少し不快でした。謝罪をしてとまでは言いませんが何か一言あってもいいのでは？言葉使いも友達に話す感じでよいものではありませんでした。
	· 味つけの調整、湯で時間の見直しをしていきます。

· ごはん盛りに入るときに見てから出すように指導しています。配膳時間に盛る人がいなくならないように、配膳時間中には持ち場を話されないようにします。

· 食札確認するように、指導します。

· 食事変更を受けた際に確実に伝えるように気をつけていきます。

· 受け答えや返事など、当たり前のことは確実の行うよう指導します。

· 朝の5：30～18：30までPHSの電源を入れておくようにします。

· ゆがみが無いものを使用するようにします。

· 業務中の態度の見直し、指導を行い、みなさんが気持ちよく喫食できるよう今後従業員への指導を行っていきます。


	· 現在のゼリー剤を継続して使っていきます。

· ゆがみがあるおぼんの数を確認して、破損伝票を提出していきます。



	北病棟
	・2/28（朝）皿の配置が悪く、配膳しながら進むと、後方の患者様の邪魔になる。

・3/2 （昼）一目で分かるほどに割れた茶碗が混ざっていた。

・3/2（夕）粥大盛りの量が少ない。

白飯のはかりの位置が遠い為、茶碗と逆に配置した方がとり易いのでは？

・3/5 （朝）海藻禁の代替が準備されていない。出された時にはすでに患者様は食べ終え、病棟へ戻っている。
・3/5 （朝）納豆に髪の毛が入っていた。

・3/5(夕)セレクトの「Ａ」「Ｂ」のカードが機能していない。一覧を掲示し、それを確認すればカードは不要。（北病棟は自分で配膳する為。）

・3/6 （朝）常食のご飯茶碗２個不足。大盛り用茶碗で計量している。

・3/9 （昼）七味の容器の穴が大き過ぎる為、１回量が多い。変えた方がいい。

・3/10（昼）小鉢のレンコンが硬い。

・3/11（夕）盛り付けした汁物の中に、女性の長い髪が入っていた。(単髪の男性患者様よりクレームあり。)
・3/12（夕）副食（春雨サラダ）が配膳台に準備されていない。

・3/14（昼）味噌汁がぬるいと患者様よりクレームあり。
・3/14（夕）特食全員分のおかずが準備されていない。

・3/15（夕）暖房がつかず、寒過ぎると患者様よりクレームあり。レストラン内の空調ダイヤル回しても、冷風しか出ず。

・3/16（昼）カレーライス、肉禁の患者様の代替のおかずに肉が入っていた。

・3/18（夕）おしぼりが乾いていて使えない。

・3/29（夕）小鉢に手袋の一部と思われる青い物が混入している。患者様よりクレーム有り。

・4/5 （夕）特食２名分、セレクトした物と違って準備されていた。味噌汁の具に豆腐を入れて欲しいと患者様より希望有り。

・4/5（夕）セレクトＢのメニューが不味かったと不評だった。

・4/8(夕)使用前のご飯茶碗に乾いた米粒が付着していた。
	· セッティングの際、配置を考慮しながらセットするよう、また食器に不備（汚れや破損）がないことを確認しながら作業するよう指導します。
· 規定量を確実に盛り付ける様、注意指導します。
· 禁食の人数及び喫食場所の再確認を行います。
· 異物混入がないよう、作業従事前の身だしなみ（ローラーがけ）を確実に行うよう指導します。
· 食器だしの際の食器数の再確認。
· 茹で時間の見直しを検討します。
· 配膳開始前の確認を徹底します。
· 提供温度の確認を行います。
· どの段階で混入したかわからないので、手袋を破棄する際に破損がないか確認してから破棄するよう指導します。
· 今後の献立作成時に参考にさせていただきます。
	

	栄養
	· 破損した湯飲みがセットされていた。

· スイッチが入って、中に物が入っているのにショーケースが開いていることが何度かあった。
	· セッティングの際、汚れや破損がないことを確認してから用意するよう指導します。
· ショーケースの開閉の際注意するよう指導します。
	

	南山
	· 4/10朝食配膳時、席に座って待っている利用者様がいるのに配膳してくれていないことがあった。一旦配り終わっても、下膳に時に気がついて配ってくれるスタッフとそうでないスタッフがいるので、配るようにして欲しい。/

· 4/8　3Fフロアの水分補給のコップが準備されていなかった。連絡すると持ってきてくれた。

· 4/4夕食の早出しが5：15に始まっていた。

· 4/12昼食、3F配膳が11：50頃には終わっていた。

· 2Fに介助が必要な利用者様が増えたのでおやつのスプーンを20個くらいに増やして欲しい。3Fは紙スプーンでもたべれる自立の方が多いので、3Fは半分くらいに減らしても良いです。
	· 統一して配膳するように指導します。

· 持っていく前に2人でダブルチェックしていきます。

· 配膳時間を守るように指導していきます。

・対応していきます。
	

	南陽館
	· 4/2昼食にうどんが出たことを喜んでいた。美味しいと好評だった。牛丼も美味しいと好評で、いつもおかわりしない方が、おかわりをしていた。

· 配膳を始めてからおかずの準備数が合っていないことに気付き、取りに行く事があった。

· あいさつが以前より元気になった。
	· 配膳前の確認を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）》

事前の確認をきちんとおこなっていれば防げているような意見が多々あげられていたので、注意・指導を行う際にチェックポイントなどを理解させたうえで作業を行うような指導をしていきたいと思います。またいくつか従業員の勤務態度や言葉遣いの部分での意見も上げていただいたので、特に患者様・スタッフさんへの言葉遣いの部分の指導を強化し、改善していきたいと思います。

《総括》

　配膳ミスや食材、調理方についての多くの意見がありました。委員会以外でもその都度病棟やフロアの意見を厨房スタッフに伝えて、改善できるように指導を依頼していきます。良い意見も少しずつ増えてきているため、その部分も厨房スタッフに伝え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

	櫻田
	3/10（昼）
	鮭のキザミ食は味が水っぽく薄くなっていました。パサパサしないように水分を足しているようだが、水を足す時は味の調整もして欲しいと思いました。

	鳥谷部
	4/10（昼）
	全体的にボリュームもあり、味も丁度良かった。鮭のバターしょうゆ焼きはパサつきがなくおいしかった。

	佐藤
	4/9（夕）
	肉じゃがは、味付けは良かったが、具材が崩れすぎていたように思います。レンコンの金平

は、レンコン自体が硬く、味も染み込んでいない様子でおいしくなかったです。患者も残食

しているケースが多かったように思う。なめこの味噌汁はおいしかった。

	北向
	3/31(昼)
	· 牛丼の味付けがとても美味しかった。根菜の煮物も丁度良い味付けだが、高齢者が里芋やごぼうを喉に詰まらせると怖いなと思った。半分に切っても良いのかと感じた。

	山川
	4/2（昼）
	· あげが少し甘かった。あげを汁で少しゆがくと汁の塩気がちょうど良くなった。

	平賀IOO
	4/6（昼）
	・ごはんがやわらかい。


Ⅲ　行事食の検討

5/3　こどもの日

たけのこご飯、アジフライ、春キャベツと桜えびの和え物、ゼリー（こどもの日のパッケージ）、ふきの味噌汁

· 春らしい食材が使われていてよいと思います。

· 春キャベツと桜えびの和え物はどんな味付けですか？→主食がフライなので、さっぱりする酢味噌で味付けする予定です。

· 緑黄色野菜は入りますか？→アジフライに青菜などをつける予定です。

· アジフライは何枚付きますか？→2枚の予定です。

Ⅳ検討事項

・特になし。

Ⅴ　意見箱の意見

〔閉鎖側レストラン　計63件〕

· 麦ごはんにとろろをかけて食べたい。

· 2/28昼のナポリタンとバナナがすごくおいしかったですよ。

· 納豆が1週間に1回出て嬉しい。

· おでんがおいしかったので、また出して欲しい。

· 天ぷらの盛り合わせ（エビ、玉ねぎ、ソーセージ、さつまいも、かぼちゃ、キス、ピーマン、茄子）、コロッケ（カニクリーム、かぼちゃ、さつまいも、コーンクリーム、カレー味）が食べたい。

· オレンジジュース、コーヒーミルク、ジョアが飲みたい。

· ピーナッツパン、うぐいすパン、チョコパン、ジャムパンが食べたい。

· カレーライス、麺類、どんぶり物が食べたい。

· せんべい汁、なべっこだんごが食べたい。

〔開放側レストラン　計6件〕

· 3/21のかにクリームコロッケ、フライ、枝豆ご飯がおいしかったです。

· 肉だんごの甘酢あんかけともやしのくらげ和えがおいしかった。

· お彼岸には煮しめと赤飯とかを出して欲しい。

Ⅵ　三八五フーズより

・東病棟で台車の食事を早く持って行くときには、セット途中のこともあるので、声をかけて欲しいです。

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4月19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

長濱
	南風苑

角金
	悠楽の里

長尾
	デイケア


	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》

・ふのりとイカが硬い。

　→いかに関しては残食はあまり見られなかった。硬くて食べられないという方に関しては、刻んで提供。

・3/22夕食の味噌汁がぬるかった。

　→配膳車の電源を入れるのが遅かった可能性がある為、留意する。

《南風苑》

・ブロッコリーとオクラが頻度は減ったが、まだ多いと感じる。

　→付け合せで提供することもあり、頻度が多いと感じているようである。付け合せは、他の食材も検討し、

　　食材がかぶらないようにする。

・台車の回収時間が早い。

　→下膳は、1時間後となっており、その時間を過ぎた場合は、電話連絡をする。

《悠楽の里》

・天ぷらの時に天つゆが欲しい。

　→メニューによって検討する。

・似た食材が続くことがある。

　→献立留意の際、厨房スタッフで確認。

・しょうゆさしのつまりが気になる。

　→定期的に清掃。

《クリニック　デイケア》

・意見なし。

Ⅱ　前回の問題点について

《南天の里》

・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、改善に努めており、現在は問題は無いとの事。

《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）

→通常の丼で提供したところ、同様の意見は聞かれていない。

《悠楽の里》

・電子レンジで温めた際に熱すぎる事がある。

　→保管方法を変更し、現在は同様の意見は聞かれない。

・食材がかぶることがある。

　→献立作成の際、注意する。

《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。

・4/24　夕食　アイナメの煮つけで提供予定だったが、アイナメが終売となった為別の魚で対応します。

Ⅶ　検食者の意見

・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28年5月17日（水）　　　

場所：LCPみさわ地下階　事務室 　　　　

時間：14：00～

