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食事サービス提供管理委員会　第５回　　定例委員会　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　開催日：平成29年9月20日　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　時　間：16：00～16：30

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　記　録：平瀬靖子

【委員】

	平瀬

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）

	○
	○
	△
	×
	○
	○


＜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
	· 8/17　朝（台車）金堀さち様になめたけがついてこなかった。

· 8/19　夕　ぶりの照り焼きが硬かった。

· 8/26　夕（台車）澤口利香様のパンがついていなかった。上の段の高田マキ様にご飯とパンがついていたため間違えたと思われる。

· 9/9　昼（台車）金堀さち様にﾌﾞﾛｯｺﾘｰのゴマドレ和えがついてこなかった。

· 9/13　朝、9/20朝（台車）阿部　憲幸様に牛乳ではなくヨーグルトがついていた。

· ゆず味噌、たい味噌多くないですか？残す方が多い。

· （台車）焼き魚が硬い、表面がぱさついている。

· 9/12夕（台車）藤井崇史様にご飯がついておらず、野田敏治様にパンとご飯の両方がついていた。

· 9/15夕（台車）居ヶ内よね様（キザミ食）の小鉢が常食がついていた。

· 最近、台車の付け間違いが目立っている。
· 軽食の人も常食の茶碗に入ってくることがある。
	・台車の付け間違いは、前回から多く意見が来ていたので、注意と指導をしていましたが、改善が見られなかったため、指導方法を見直していきます。

台車のチェックを朝食は、担当がはっきりしないまま任せていたので、担当を決めてチェックしていきます。

· 頻度が多いとのことなので、献立を立てる時に工夫していきます。

· 魚の焼き時間や保管方法を検討して、パサツキを軽減していきます。

・最近、糖尿病食などの軽食の人が増えて、茶碗が足りなくなっていました。常食の茶碗でも中は軽食量で計量して入れていました。
	・軽食の茶碗の在庫があるか確認して、ない場合には購入を検討していきます。



	西病棟
	· 8/23　昼　混ぜご飯がパサパサしていた

· 8/21　昼　成田　賀枝様の副食が常食のはずなのにきざみになっていた。
	・水分量を調整していたので、丁度良い硬さになるようにチェックしていきます。

・チェック方法の指導と見直しをしていきます。
	

	南病棟
	・一般に魚の塩味が足りない。特に白身の魚

・　麺類が2Ｗに一度だが、もう少し増やしても良いと思う。

・肉類は硬いため残してしまう患者様が多い。

· 南ＣＤユニットではもう少し配膳の準備を早くして欲しい。

· 南病棟は下膳がどうしても遅くなってしまう為レストランにじかに運んでいるが、残飯が多い為残飯入れを準備してもらえば、安全に運べるのですが・・。
	・塩分量の調整を行い、魚の味付けの見直しを検討します。
・麺類は人気メニューでもあるので、意見を参考に献立作成に取り入れていきます。

・肉類の提供方法の見直しを検討します。
・残飯いれ、バケツのようなものでも大丈夫でしたら、すぐにでも手配できます。


	

	北病棟
	・煮野菜の残食が多い。

· 献立は良いとの意見が多くあり。

· 8/13:大根のそぼろあんかけにそぼろが掛かってない。

· 8/16：粥1個不足

· 8/18：冷やし中華セッティングがされていない8/21：海草禁の人のみそ汁がなかった

· 8/22：配置が前後して盛り付けがしずらい　

· 8/27、9/1：牛乳不足

· 8/27、28：キザミでない人にキザミの副菜がのっていた。（藤井様）

· 8/28、29：特食の人のセッティングがされていなかった。

· 8/30：見本に選択の札がない為混乱した。

· 9/1：牛乳1個不足

· 9/7：特食（杉澤様・深町様・小泉様）がセットされていない

· 9/10みそ汁が足りない

· 9/13：お茶なし

· 9/14：ご飯・主菜が不足

· 時々不備が合った時、すみません等謝るのが不機嫌で話されていた。

· 8/25：1日を通し、食器類の不足あり
	・残食量をこまめにチェックし、献立作成に役立たせていこうと思います。
・付け間違いやセッティングの不足など、以前から指摘が来ていたので、注意と指導をしていましたが、継続的な改善が見られなかったため、指導方法を見直していきます。また従業員の接客態度の悪さなども指摘に上がっているので、注意指導を行っていきます。

	

	南山
	· お膳にスプーンや箸がついてない時がある。

· 盛り付けの色取りがよくなった。

· 名前が分からない利用者は、きちんと職員に確認して配膳するようになった。

· 食事形態がトロミの方に時々固形の塊が入っている時がある。

· おやつにフルーツが多く出るようになり、利用者に好評です。
	· 準備の段階も、提供前にもチェックしてから出す。

· 作る時にも注意しますが、盛り付け時にも確認していきます。


	

	南陽館
	· 南陽館→ミヤゴ職員の対応ですが、配膳後にエレベーター前でホールに向かい「ありがとうございました。」　と、ちゅうちょせず元気に言ってくれる所が気持ちがいいとの事。
	
	


《総括》

付け間違いの意見が多くあがっていました。指導しても改善が見られないようなので、厨房スタッフと病棟からの意見を共有して、みんなで意見を減らすように協力して欲しいと思います。
《今後の対策と方法（三八五フーズより）》

病棟からの意見をミーティングなどで共有し、個人の作業意識の向上を目指し、注意指導を行っていきます。
接客態度や就業中の服装などに関するクレームも上がってきているので、その都度注意し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

	平瀬
	9/15（昼）
	月見らしさが出ていて、良いと思いました。月見団子は、見た目がよくおいしかったのですが、高齢者にはやや危険だと思いました。まんじゅうなどのほうが、つまる危険性が低いのではないかと思いました。

	小滝
	9/15（昼）
	行事食らしいメニューでよかったと思います。うどんの時は麺の量が多く感じます。団子は食べやすいものでしたが、少し口の中への張り付きがあり、危険なのかなと思います。ｷｻﾞﾐの方にも刻んで提供したり、別のものを提供するなど、配慮がほしかったように思います。

	滝田
	9/1
	鮭のにんにく風味焼きはぱさつき感があった。味は良い。レタスとチーズのサラダは慣れない味で複雑な感じがした。ピクルスはさっぱりして美味しかった。

	佐々木
	9/19
	豚肉の味噌炒めの豚肉が細かすぎる。少し固め。彩は良かった。


Ⅲ　行事食の検討

【提供した行事食について】

8/14　お盆

提供したメニュー：煮しめ、イカと夏野菜の肉みそ炒め・メロン・そうめん汁・赤飯

≪提供後の感想≫

・赤飯は好き嫌いがあるため、ご飯と選択にしてほしい。

・煮しめが美味しかった。

・お盆の食事は良かったです。
・おいしかった。煮しめが出てよかった。

　→赤飯の好き嫌いについては、どうしても食べられない場合は、赤飯禁止の指示を出して頂くと、普通のごはんを提供することができます。赤飯か白飯どちらか選択して頂いての提供は難しいです。
9/15　お月見　

提供したメニュー：お月見うどん、マイタケのふんわり天、里芋のそぼろあんかけ、月見大福

≪提供後の感想≫

・うどんが太く食べにくかった

・美味しかった

・おだんごみたいなものが出てうれしかった

· 大福、うどんがおいしかった

· 大福が良かった

· 大福が危険だと思った（スタッフ）

· ゼリーの中心の黄色い部分のみ固くて、危険だと思った（スタッフ）

· 団子の中身が溶けて、ｸﾘｰﾑ（液体状）になっていた。
→団子は患者様に好評でしたが、普段提供されない分、危険と感じたスタッフもいたため、新しいものを取り入れる際には、委員会内で試食して、安心して提供できるようにする。
【来月の行事食について】

· 10/31　ハロウィン

昨年のメニュー：チキンライス・煮込みハンバーグ・コールスローサラダ・オニオンスープ・かぼちゃプリン

≪提供して欲しいメニュー≫

・ナポリタン

・豚の角煮

・から揚げ

・カボチャのプリン、洋食（ハンバーグとかオムライス、グラタンとか）
・おかずに南瓜を使った料理

・かぼちゃプリンやかぼちゃムース

· かぼちゃとあずきを煮た物

· カボチャつくしが良い。カボチャプリン、カボチャスープ、カボチャシチュー、カボチャの天ぷら
《検討した内容》

・かぼちゃづくしにして提供することに関して→1食に何品もかぼちゃが出るのは良くないのではないか？1日かけてハロウィンメニューを提供してみるのはどうか？
・かぼちゃプリンやかぼちゃコロッケなどもいいが、かぼちゃの形がわかる煮物類の方がかぼちゃを食べている感じがして喜ばれるのではないか？
・ポタージュがなかなかでないので、かぼちゃのポタージュなどもよいのではないか？
Ⅳ検討事項

・なし

Ⅴ　意見箱の意見

〔閉鎖側レストラン〕合計72枚

· 鶏肉のから揚げ、ホキフライ、北海フライ、たらフライ、野菜コロッケが食べたい。
· 塩ラーメン、みそラーメン、しょうゆラーメン、五目ラーメンが食べたい。
· しゃぶしゃぶ、ビビンバ、ピカタが食べたい。
· 黒糖パン、まめばりパン、チョコクリームパン。ピーナッツクリームパンが食べたい。
〔開放側レストラン〕合計51枚

· とんかつと小鉢がすごくおいしかったですよ。
· 豚肉のオイスターソース炒めとモロヘイヤのお浸しとバナナがおいしかったです。
· 9/15のお月見うどんとマイタケと里芋のそぼろあんかけと月見大福がおいしかったです。
· 夕食の豚肉のオイスター焼きとサラダがすごくおいしかったわ。
· かつ丼、てんぷら定食が食べたい。
· とんかつ、ラーメン、五目中華が食べたいですよ。
＜次回委員会＞

日時：平成29年　10月18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10月13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29年9月19日　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　時　間：14：00～14：30

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　記　録：小滝　みさと

【委員】

	栄養

小滝
	調理

田島
	調理

織笠
	調理

中嶋
	顧問

大鰐
	IOO

小笠原
	南天の郷

長浜
	南風苑


	悠楽の里

長尾
	デイケア


	AOM

菅原

	〇
	×

公休
	〇
	〇
	〇
	×
	〇
	×
	〇
	×
	〇


※欠席者には回覧。

　

＜連絡事項＞

· 委員会欠席時には、栄養小滝まで連絡する。

＜議事内容＞

Ⅰ　食事に関する意見

《南天の郷》

・9/2（夕）　ある利用者様の味噌汁に豆腐が一個も入っていなかった。
　⇒盛り付け時、具が入るように配慮してもりつける。

・9/13（昼）　ぶどう提供時、皮や種を自力で取れない方がいる。食事状況を厨房スタッフのほうで見に来て、検討してほしい。
　⇒現在、厨房スタッフが常時2名体制、栄養士も食事時間に厨房の方にいられるとは限らないので、いけるときには、現場に行き、食事内容や提供方法について一緒に検討していく。

・9/19（昼）　佐藤のぶゆき様の粥が熱く、食器も持てなかった。陶器のものでは熱いので、メラミン製のものを
準備できないか？
　⇒盛り付け時、粥が熱い場合には別のものに盛り替えたりしていたが、今後再度気を付けていく。また、青陽館
にあるメラミンの食器を数個準備し、ミキサー食の方などに使用してみる。

《南風苑》

・特になし。

《悠楽の里》

・小鉢で同じものが続くので注意してほしい。
・魚の頻度が多いように感じる。
・オクラは残食が多いので、やめてほしい。
・全体的に白っぽい時があったので、彩りに配慮してほしい。

　⇒上記内容について、献立作成時に注意していく。また、魚に関しては同じ種類のものが続かないようにする。

《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》

・豚しゃぶのタレが少なかった。

　→味見をして調整する。
　⇒下だけでなく、上にもたれがかかっていてよかった。改善。

・小松菜の煮びたしが硬かった。

　→味見をしてゆで加減を調整する。
　⇒改善。

・ご飯がつぶれている時がある。

　→盛付の際に留意する。
　⇒改善。

《南風苑》

・特になし。

《悠楽の里》

・特になし。
《デイケア》

・特になし。
Ⅲ　検討事項
【悠楽の里スタッフ→南天の里スタッフへ】　
・朝食時、カウンターに食事を置いていくので、カウンター上をその時間には片づけていてほしい。
　→注意していく。また、今後朝食の食数が少ない時でも、温冷配膳車での配膳にしてほしいのでお願いします。

Ⅵ　味彩亭より

・件数は少なくなったが、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。

・今後、内澤より小滝が業務を引き継ぐことになりました。火曜は三沢に来ていることが多いですが、通常は病院にいますので、何かあればメールか内線218へ連絡お願いします。

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29年10月17日（火）　　　

場所：LCPみさわ地下階　事務室 　　　　

時間：14：00～

　　　　　　　　　　　　　　
