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食事サービス提供管理委員会　第3回　　定例委員会　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　開催日：平成29年7月19日　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　時　間：16：00～16：30

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　記　録：佐々木真貴子

【委員】

	櫻田

委員長
	小滝

副委員長
	平賀

IOO
	菅原

AOM
	伊藤

医師　

	○
	○
	○
	○
	○


· 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）
	本間

（三八五フーズ）

	○
	○
	△明け
	○
	○
	○
	○


＜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
	· 7/10（昼）牛肉のオイスター炒めの量が少なかった。牛肉の臭みが気になった。

· ヨーグルトと牛乳、ご飯とパン等どちらもついてくることがあった。

· ディスポ食器のお椀がついてこないことがあった。

· 百澤　豊子様（エプリッチのみ）のお膳に「たい味噌」や「うめびしお」が付いて来る事がある。

· 台車についてくるお椀にヒビが入って割れていた。
	・献立作成時、食材の分量の見直しを行う。肉の下処理法の見直しを検討していく。

・盛り付け、セッティング時に食札を確認しセットするようにする。

・台車チェックの際、しっかりとチェックする。

・食器出しの際、注意して見る。

・食器出しの際、注意して見る。
	

	西病棟
	· チキンライスにチキンが入っていなかった。

· オクラが美味しくない

· 行事食の際、そうめんが出てくるまでに時間がかかった。

・特食での配膳ミスがあった。

· 朝食の際、床に食べこぼしがたくさん落ちていて汚い。

· テーブルがベタベタしている。

· 西病棟のおかずの量が少ない

（最初にレストランに入る西病棟のおかずの量が少なく、最後に入る南病棟の量と明らかに違う）
	・献立作成時、食材の分量の見直しを行う。盛り付けの仕方を見直しする。

・味付けの確認を行う。

・人員の組み直しを行う。

・食札と照らし合わせた上で配膳する。

・各病棟が均等になるよう、分量通り配膳、盛り付けしていく。


	・レストラン掃除を担当している業者に連絡します。

・病棟スタッフがテーブルを拭いているが、食後はテーブル拭き用のタオルが汚れていることが多いため、専用のタオルを準備するなど、対策を検討していきます。

	南病棟
	・お粥が熱すぎる時があった。

・和えものは例えば野菜が1種類だけではなく2種類は入れて欲しい。

・野菜が少ない。

・キザミの魚がぱさぱさの時がある。

・食欲をそそる見た目も重視して欲しい。

・れんこんの料理が固い。

・小鉢の量が少ないと感じることがある。

・スプーンがついていないことがある。

・食札が持ってきたはずの本人のものと違っていることが一度あった。
	・気温が高くなってきたため、提供温度に気をつける。

・献立内容を見直していきます。

・キザミ食提供までの保管方法（ラップの掛け方等）提供前の見直し、確認を行う。


・食札と照らし合わせてセットする。

・南ＣＤユニットであればセット段階で食札と照らし合わせていく。レストランでは患者様の名前をしっかり確認した上で提供する。
	

	北病棟
	· 小鉢の残食が多く、レンコンが出る時は硬いとの意見が多い。

· 醤油等は掛け過ぎるため、必要でない時は片付けて欲しい

· 食器が足りないことが多い
	・下ゆで時間や仕込み（カット方法）の見直しを再度確認する。

・栄養と相談。（生活訓練のためには設置していた方がいいのでは？健康面を考えて撤去した方がいいのでは？個包装の調味料を使用してみてはどうか？

・不足がないよう各食事時間ごと（特に昼食）の食数確認にのっとって提供する。
	・北病棟のスタッフが欠席のため、委員会内の意見を伝えてカンファレンスで検討してもらう。

	栄養
	特になし。
	
	

	南山
	· 南山3Ｆ→夕食後に、やかんにお茶を入れてもってくるが、お茶がやかん半分も入っていない時があった。この時期、朝の水分補給は大切なので多めにいれてほしい。  

· 南山2Ｆ→7/15昼食のお膳の彩りがなく、ほぼ茶色一色だったので、もう少し赤・緑を取り入れ目でも楽しめる盛り付けにした方がいいと思う。

· 夜勤で検食をするとき、配膳室にお膳がそのままおいてあった。配膳室の中は室温が高く検食が悪くなるのではないか心配です。できれば、冷蔵庫に入れてほしいです。

· 7/15職員が昼食を依頼したが、いつもの場所にお膳が準備されていなかった。ミヤゴさんに確認するとコンテナの中にはいったままだったそうです。
	・厨房に伝えていく｡

・献立作成時に注意していく。

・意見を頂いた後、夕食は冷蔵庫で保管するようにしています。

・3Ｆ利用者が2Ｆで食事を摂った日で、3Ｆで配膳準備がなかったため、コンテナから出すのを忘れてしまった。今後、同じことがないよう厨房へ指導を行う。また、事務の方からも連絡を入れる体勢をとる。
	

	南陽館
	· 特になし
	· 
	


《今後の対策と方法（三八五フーズより）》

　毎月必ずセットミスにかんしての意見が多々あげられています。今後の課題として、人員の配置や仕事内容の再振り分けなどの根本的な部分の改善を検討し、ミスや間違いが減るよう改善していきたいと思います。また味付けや彩など献立作成の部分で注意しなければいけない課題も多々あるので、検食簿の意見などを参考に改善していきたいと思います。
《総括》

　セットミスについての意見が今月もあがっています。その都度、原因を考えてチェック方法などを考えているようなので、ミスが減っているか確認していきます。また、味付けなどの料理についての意見も多くきかれているので、日々の検食で味付けや食材の確認をしていきます。

　　Ⅱ委員による検食評価

	
	検食日
	感想

	櫻田
	7/16（昼）
	目玉焼きのせカレーは見た目が良く、味付けも良かったです。目玉焼きをカレーに乗せる以外にも、ロコモコ丼など、いろんなメニューに使えそうだと思いました。

	小滝
	7/18（昼）
	肉豆腐が、炒り豆腐のような見た目に感じた。味付けは良かったです。

	佐々木
	7/3（昼）
	メバルの唐揚げにあまり味がついていなかったので、もう少しタルタルソースがほしかった。唐揚げ3個ついたが、1個がすごく小さかった。

	滝田
	7/14（昼）
	三食丼はそぼろの味付け、たまごの甘さも丁度よく美味しかったです。


Ⅲ　行事食の検討

· 7/7　七夕

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

≪提供後の感想≫

東病棟：ゼリーは好評だった。が、翌日のメニューでゼリーの方に同じゼリーが付いてきていた。　

北病棟：特にない。

南病棟：美味しかった。

西病棟：天ぷらが美味しかった。全体的に美味しかった。

　

· お盆

去年提供したメニュー：（8/14）煮しめ、えびしんじょのあんかけ、メロン、そうめん汁、赤飯

≪提供して欲しいメニュー≫

東病棟：にしめ、天丼、スイカを出してほしい。

北病棟：暑さを乗り切れるようなメニューが食べたいとの事。冷やしうどん、冷やし中華。

南病棟：お盆の料理、スイカ

西病棟：煮しめが食べたい。すしが食べたい。

《検討した内容》

⇒煮しめの具材：こんにゃく、根菜類（にんじん、ごぼう、じゃがいも）、鶏肉、高野豆腐、山菜などの中から具材を決めていく。

⇒果物：7/25の土用の丑の日にスイカが出るので、お盆はスイカではなく、メロンの方がいいのではないか？

⇒寿司という意見があるが、この季節は提供が難しい。

⇒赤飯は定番になっているので、赤飯の方がいいのではないか。

⇒主菜が煮しめなので、副菜はボリューム感があるものが合うのではないか？

Ⅳ検討事項

・なし

Ⅴ　意見箱の意見

〔閉鎖側レストラン〕

· バンバンジーが食べたい。

· すき焼き、豚肉のしょうが焼きが食べたい。

· 夏野菜カレーが食べたい。

· どんぶりものが食べたい。

· スイカが食べたい。

· トマト、きゅうりが食べたい。

· 麺類を食べたい。

〔開放側レストラン〕

· 冷たいお茶があるのでおいしいです。

· 冷やし中華が美味しかったです。

· 夕食のメンチカツがキャベツをいっぱいですごくおいしかった。

＜次回委員会＞

日時：平成29年　8月16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8月11日（金）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7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


	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》

・煮魚の味付けが薄かった。

　→味見をして調整する。

・ブロッコリーが大きく食べにくかった。

　→もう少し小さくカットする。

《南風苑》

・意見なし。

《悠楽の里》

・魚の頻度が多い。

　→魚のメニューが続かないよう献立作成の際留意する。

・昼食のメニューが豪華なので、夕食にも出してほしい。

　→行事食を昼食に取り入れることが多い。夕食に行事食を取り入れると、南天の郷・デイケアの利用者様に

　　行事食を提供出来ない為、特別メニューの際は、お知らせし、昼食も食べに来てもらうようにする。

・調味料容器の汚れが気になる。

　→毎食ご改修し、汚れのチェック、冷蔵庫での保管をする。

《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》

・5/27（夕）ご飯が硬かった。

　→改善。

・5/31（昼）カレーが辛いと話す方がいた。

　→改善。
《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。

《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。

・下膳の際は連絡を頂ければと思います。

・食事伝票の記入間違いが多くありました。再度確認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8月16日（水）　　　

場所：LCPみさわ地下階　事務室 　　　　

時間：14：00～







