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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29年6月21日　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　時　間：16：00～16：30

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　記　録：小滝　みさと

【委員】

	櫻田

委員長
	小滝

副委員長
	平賀

IOO
	菅原

AOM
	伊藤

医師　

	○
	○
	×
	×

会議
	○


· 欠席者は必ず後日、確認しておくこと。

【

	佐々木
	神林
	西山
	滝田
	木村
	今住

（三八五フーズ）

	○
	△

公休
	△

明け
	×

業務
	○
	○


＜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。
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
	・金平ゴボウ？が硬い、辛い。（5月？）

・フライ類が全体的に硬い。

・6/7昼、メンチカツが硬かった。

・6/12昼、バナナのキザミの色が黒い。

・水菜の生は硬くて口に残る。

・日ヶ久保　直志様にメイバランスがついていないことがあった。

・日ヶ久保　直志様のおにぎりがハーフ量なのに二つにわけて出るので、一つにしてほしい。

・エプリッチのみの患者様にチューブのりがついてきた。

・レストランの床が濡れていることがある。
	・下茹で時間や調味料の分量の見直しを検討します。
・揚げ時間・温度の見直しを行います。
・レモン汁を使用するなどしていますが、今後は時間配分の見直しを検討します。
・さっと下茹でを行うなど、調理法の見直しを検討します。
・台車チェックの再指導・注意を行います。

	・南病棟へお茶を持っていく患者様を観察してもらうように伝える。

	西病棟
	· 魚がパサパサしている。

· 食材が小さい。

· 同じ食材を使ったメニューが続くことが多い。

· 味つけが薄い。

· ポテトサラダや漬物、てんぷらが食べたい。

· カレーライス、ラーメンが美味しい。

· 食材に火が通りきっておらず生だったことがある。

· 盛り付けをもう少しきれいにしてほしい。

· おかずがぬるいことがある。

· お皿に対しておかずの量が少ない。

· 残食入れの付近がベタベタしている。

· 残食を入れるときに飛び散りやすい。
	・調理法や下処理法、仕込み時のカットサイズの見直しを検討します。
・食材かぶりがないよう、また患者様の希望のメニューを取り入れる様献立作成時に注意します。
・分量や塩分量・味付けの確認・見直しを行います。
・担当者への盛付方法の指導、また手袋の使用法の注意・指導を行います。
・配膳方法の見直しを行い、適温提供ができる様気を付けます。
	

	南病棟
	· 5/9 カレイのみそ焼き、金時豆が乾燥して食べずらかった。みそ汁も冷めていた。

· 5/14　お粥がゆるかった。

· 5/17　牛肉のオイスターいためが量が少なすぎた。

· 6/5　牛肉の柳川風が全体的にミキサーにかけたようにとろとろだった。

· ・麺のつゆがぬるすぎる。熱くして欲しい。

· ・あえものは単品でなく三種類ぐらいにして欲しい。

· 配膳時間は遅い日もあったが、現在は改善されている。（特に伝えていなかったにも関わらず。）
	・配膳方法の見直しを行い、適温提供ができる様気を付けます。
・炊飯担当者へ確認・指導を行います。
・分量の見直しを行います。
・調理法の見直しを行います。
・献立作成時に注意します。
	

	北病棟
	· 副菜の煮びたしは残が多い。野菜を食べれるような工夫はできないか？

· 長期入院で行事に縁がない患者様が多い為、行事食は喜ばれている。
	· 献立作成時に野菜を効率的に食べていただけるようメニュー組を考えます。

	

	栄養
	· 盛り付けが汚いことがある。

· 味付けが全体的にしょっぱい。
	· 担当者へ注意・指導を行います。手袋の正しい使用法の指導を再度行います。
· 塩分量・調味料の見直しを行い、再度調理員との味付け確認を行います。
	

	南山
	· 配膳の時にお膳を両手に持って、お膳の中に味噌汁をこぼしている。箸がぬれているため、1つずつ配膳してはどうか？

· チキンライスの時に原典様（軟飯・キザミ）グリンピースやチキンが普通の大きさで入っていた。

· 6/20昼食時若宮様のおかずに髪の毛が入っていた。

· 6/21昼食の味噌汁の具のワカメが大きくて、喉に張り付きそうで介助していて怖かった。
	・配膳方法の改善・見直しを従業員と話し合い行っていきます。
・担当者へ確認を行ったところ、間違って常菜の具材を混ぜてしまったかもしれないということだったので、今後このようなことが起きないよう、２人以上でチェックを行うよう指導しました。
・異物混入が起きないよう、ロールかけ、髪の毛をしっかりネット内にしまうなど徹底していきます。
・仕込みの際、カットサイズをきっちり守るよう指導を行います。
	

	南陽館
	· スタッフによってやり方が違ってこまる。11：30には食札を出して欲しいが、出てないことがある。

· 不安なことや、わからないことがあったら、出す前にスタッフに確認して欲しい。

· つけ間違いなどがたまにあって、配膳する時にスタッフが気がつくことがある。
	· やり方を統一するよう、提供・準備方法の確認をし、従業員へ指導していきます。
· 自己判断で提供を行わないよう注意・指導します。
· 配膳時、出す前に食札としっかり確認を行うよう再度指導を行います。
	


《今後の対策と方法（三八五フーズより）》

今回、献立内容や味付けに関する意見をたくさんあげていただきました。次回の委員会までに献立作成時の塩分量（調味料分量）の見直しや調理員との味付けの打ち合わせ・再確認を行い改善していきたいと思います。
まただんだんと暑くなり、食中毒や害虫など増えてくる時期になってきたので、手袋の正しい活用を再指導し、また適温提供を行い注意していきたいと思います。

《総括》

　調理方法や味付けの見直しをして頂き、改善できているかどうかを日々の検食や来月の委員会の意見を見て確認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

	櫻田
	6/14（昼）
	豚肉とキムチ炒めの味つけが辛すぎて、高齢者には不向きだと思いました。また、味が濃かったです。

	小滝
	6/12（昼）
	豚肉と野菜のごま炒めは、味付けが濃いように感じます。その他、味付けよく、美味しいです。

	佐々木
	6/13（昼）
	白身魚のフライはボリュームがあった。ブロッコリーのおかか和えは味付けが丁度良かった。

	滝田
	6/15
	鮭のちゃんちゃ焼きは野菜が多く、ボリュームがあっておいしかったです。レンコン炒めはしゃきしゃきして自分的には良かったがお年寄りには不向きかと思いました。


Ⅲ　行事食の検討

· 5/5こどもの日

≪感想≫

北病棟：長期入院で行事に縁がない患者様が多い為、行事食は喜ばれている。

西病棟：おいしい

· 7/7　七夕

去年提供したメニュー：そうめん、かき揚げ（ホタテ風味）、かぶの甘酢、あんみつ

≪提供して欲しいメニュー≫

東病棟：スイカ、そうめんにいなり寿司　

⇒スイカは時期が早いので土用の丑の日に出すよう検討。いなり寿司はカロリー等を含め検討する。

西病棟：・すし、うなぎ、ちらし寿司が食べたい

　⇒土用の丑の日にうなぎちらしという形で出すか検討。

栄養：そうめん（ピンクや黄色などカラフルなものが見た目的にも華やか）

　⇒サンプル手配中。検討中。

· 7/25　土用の丑の日

去年提供したメニュー：うなぎちらし、長いもの梅和え、すいかのフルーツポンチ、みょうがのすまし汁

　⇒三八五より：副菜は焼きなすを検討中。

≪提供して欲しいメニュー≫

東病棟：うなぎ

南病棟：鰻のかばやき

Ⅳ検討事項

・なし

Ⅴ　意見箱の意見

〔閉鎖側レストラン　計37件〕

· フルーチェ、フルーツカクテル、ババロアが食べたい。

· 天ぷらうどん、冷やし中華が早く食べたい。

· 焼き豚チャーハン、五目チャーハンが食べたい。

· 冷やっこが食べたい。

· ジョアが飲みたい。

· スイカ・メロンを年に3回出して欲しい。

· 夏野菜カレーが食べたい。

· 夏は辛いものが食べたい。

〔開放側レストラン　計10件〕

· 2日の朝の納豆とドレッシング和えがおいしかったです。

· 夕食の八宝菜とナムルがおいしかった。

· きつねうどんがおいしかった。

· ５月26日のカツカレーとスープとツナサラダがすごいおいしかったです。

· お昼のしょうが焼きがとてもおいしかったわ。

＜次回委員会＞

日時：平成29年　7月19日(水)第3週目水曜日。

場所：青南病院2階　会議室　

時間：16：00～

意見の提出は7月17日（月）までにお願いします。
	C.E.O.
	A.O.M.

	
	


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22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

田中
	悠楽の里

茶田平
	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》

・5/27（夕）ご飯が硬かった。

　→水加減を確認する。

・5/31（昼）カレーが辛いと話す方がいた。

　→他にそのような意見は聞かれていない為、辛い物が苦手な方にははちみつをつけ、調整して頂く。
《南風苑》

・マーボー豆腐等、箸で食べにくい物に関してはスプーンを付けて欲しい。

　→メニューを確認し、忘れないようにする。

《悠楽の里》

・特になし。

《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》

・牛肉が硬い。

　→部位を変更し、その後は硬いという意見は聞かれていない。

《南風苑》

《悠楽の里》

《デイケア》

・特になし。
Ⅲ　検討事項

　・誕生日の方にケーキのみがついて、特別な感じがしない。

　→メッセージカード等誕生日だと分かるように工夫をする。

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。

・下膳の際は連絡を頂ければと思います。

・7/7　昼食時においなりさんを提供予定です。普段、お粥を召し上がっている方でお稲荷さんを食べたいという

　方がいましたら、7/6までに連絡をお願いいたします。

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28年7月19日（水）　　　

場所：LCPみさわ地下階　事務室 　　　　

時間：14：00～

