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食事サービス提供管理委員会　第7回　　定例委員会　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　開催日：平成29年11月15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。

· 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
	・11/2（夕）マーボーナスのナスが少なかった。ナスの形が残っていない。挽き肉がかたまっていた。

・11/6（朝）粥がダマになっているのが目立った。

・みそ汁の具が細かすぎてむせる。普通の大きさで提供してほしい。（常食の方）

・10/26（昼）目玉焼きのせカレーは見た目も良く好評だった。
・11/10（朝）インゲンのピーナッツ和えは残食が多かった。硬さ（しない）があり、味付けも工夫してほしい。
・ハーフ食（エプリッチ）の方に一品（小鉢やデザート類など）ついてこないことが数回あった。スタッフが一品足りないと思い確認したら付け忘れだった。
	· 食材の分量の見直し、調理方法を見直します。

· 盛り付け時に注意するように指導します。

· 味噌汁の具はサイズが細かくなりすぎているので、大きめにしてみます。

· インゲンの切り方を工夫していきます。

· 栄養士はチェックした時に注意、指導していますが、他の人の時にチェックもれがあるようなので、注意するように指導します。
	· 大きめにしても安全に食べれているか確認していきます。

・栄養士以外がチェックする時に漏れがないように、一緒にチェックをしてチェックのポイントを伝えながら指導するように伝える。

	西病棟
	・10/17昼食　ラーメンが好評だったが量が少ないとの意見もあった。

・10/31　昼食　かぼちゃプリンが美味しかった。

・11/9　昼食　塩ラーメンの麺がのびていて美味しくなかった。味は美味し
かった。汁がぬるかった。
	· 食材を見直して、量が少なくならないように指導。

· 汁の提供温度の再確認。

· 盛り付け、提供までの時間がどうしても長くなってしまうので、ゆで時間を見直していきます。
	・汁のウォーマーの電源が入っていないことがあるので注意して下さい。

	南病棟
	・わかめご飯がおいしかった。

· レンコンやインゲンが硬い。残食が多い。

· 朝食前の時間にPHSの電源が入っていないことがあり、困る。

· 男性スタッフの対応が悪い。「～が足りないです」と声を掛けても返事がなかったり、ラップを外さないでお膳を提供することがあった。
	· レンコン、インゲンについて前からの意見が上がっており、加熱時間を長くしています。ものの変更や切り方を変えてみます。また、残食が多いとのことなので、調理方法や味付けを見直して残食が少なくなるように工夫していきます。

· PHS,スタッフの対応は指導していきます。
	

	北病棟
	· オクラ・インゲン・長芋が使われている副菜の残食が多く見られている

· 献立については満足と話されている事が多い

· 10/23　海藻禁の味噌汁が準備されていない

· 10/26　外出中の患者様のお粥が準備されている

· ご飯の量表示が他の量が置いてある

· おかずのバットの中にラップを丸めた物が2つ入っている

· ピーマン禁が肉禁に準備されている

· おぼん・お椀・カレー小皿の不足がある
	・味付けや調理方法の検討をしていきます。
・チェック漏れがないように注意していきます。
・配膳終了後の掃除を徹底します。
・毎食、喫食人数分用意しているのですが、足りなくなることがあるので、食数の見方の確認をします。
	

	南山
	· お膳を下げる時に、職員に下げていいですかと聞かず、利用者に下げていいですかと聞いていいた。いくらしっかりしている利用者でも、認知症の方が多いので職員に聞いてほしいです。　　　　　　　　　　　
· 配膳準備中に、ご飯の蓋などの開け閉めがうるさい時があった。
· エプロンをつけていない利用者には、きちんと名前を呼びエプロンをつけてくれた。
	・下膳の確認は職員に行うように再度指導します。
・ホールに出た際は静かに作業するように注意します。
	

	南陽館
	· 11/9ラーメンについていた、なっ葉を残す人が多かった。その日だけではなく、けっこう葉ものは残す方が多いので、ゆで方や調理方法を検討してほしい。
	・茹で方の検討をします。
	


《総括》　

　配膳ミスが多く目立っています。今回、チェックの指導方法について話し合っているので、実践できているか、配膳ミスが少なくなっているかを確認していきたいと思います。また、食材についても同じ意見が続いているため、今後の委員会で、実際に何種類かのサンプルを準備して食べ比べてみるなどの検討をしていくことも考えています。

《今後の対策と方法（三八五フーズより）》

　引き続き、台車などのチェックミスが続いているのが目立ちました。誰がチェック担当になってもミスがないように、今後はダブルチェックの体制を整え、全員が同じ方法でチェックを行うようにしていきます。

　また、食材（特に野菜類）の硬さや残食の多さの意見をいただいたので、仕込み方法（切り方）の見直しや入荷商品の見直し、味付けや調理方法を検討し、改善を目指したいと思います。少しですが､良い意見も頂いてたので、今後はもっと増えるように頑張りたいと思います。

　　Ⅱ委員による検食評価

	
	検食日
	感想

	平瀬
	11/12（昼）
	ホキのパン粉焼きのパン粉が真っ白で加熱してあるように見えませんでした。食べてみると味付けなどは問題なかったのですが、見た目がもう少しおいしそうに見える調理方法にして欲しいです。

	佐々木
	11/９
	塩ラーメンは味付けもちょうど良く、具材にパプリカが入って彩も良かった。ギョーザは少し味が濃い（具材の味付け）感じがした。

	小滝
	11/13（昼）
	味付けは良かったですが、鶏肉の塩だれ炒めの量が少なく、寂しく見えた。


Ⅲ　行事食の検討

【提供した行事食について】

10/31　ハロウィン　

メニュー：

《感想》・かぼちゃプリンが美味しかった（3件）
・豪華で満足した
11/3　創立記念日

メニュー：海鮮ちらし寿司、茶碗蒸し、梨、花ふの清まし汁
《感想》
· ちらし寿司じゃなくて、にぎり寿司を出して欲しかった。
· 茶碗蒸しが出てうれしかった。

· ネギトロの色が悪かった

· 美味しかった

【来月の行事食について】

12/22　冬至

昨年提供したメニュー：アジフライ・かぼちゃのゆずあん・フルーツみつ豆・三つ葉のすまし汁・ほたてときのこの炊き込みご飯

《提供してほしいメニュー》
・かぼちゃのケーキ
・ちらし寿司が食べたい。

《検討した内容》

· ゆず風味のものを提供してはどうか？ゆずゼリーや、ゆずの漬物がいいのではないか？

· この前提供した、ゆず風味のお浸しは不評でした。ゆずみそも。見ためでゆずとわからないもとは、食べたときにゆずの味がするとびっくりして、変な味がすると感じるのではないか？

12/25　クリスマス

昨年提供したメニュー：チキンステーキ・シーザーサラダ・ショートケーキ・コーンポタージュ・エビピラフ

《提供してほしいメニュー》
・栗のモンブラン・チキン・温野菜
・エビフライ、ショートケーキ、タンドリーチキン、ハンバーガー、骨付きのモモ肉
・クリスマスは柔らかい照り焼きチキンが食べたい。

《検討した内容》

· 主食はチキンがいいのではないか？最近、肉が硬いという意見が多く聞かれているので、肉はやわらかいものがいいと思います。

· ケーキはフリーカットのものではなく、カップに入っているものの方が豪華に見えていいと思います。

Ⅳ検討事項

· 病院H29上半期嗜好調査報告
　　　前回の嗜好調査と比較し、見た目と主食の温度・硬さは改善傾向にあるものの、全体と通して「味が薄い」「ゆるい」という意見が増え、味付け・温度に関して悪化傾向がみられている。食事の総合的満足度は56.3％（前回57.9％：-1.6％）で維持しているものの、悪化傾向にある。盛り付けしているものは配膳時間になると、カウンターにセットされ、最初にレストランに入る西病棟の際に温かさが保てていても、最後にレストランに入る南病棟に配膳される際には、冷めてぬるく感じているように思われる。
　　　配膳方法の見直しや味のメリハリなどで改善を要請している。

Ⅴ　意見箱の意見

〔閉鎖側レストラン〕合計70枚
・お浸し類をもう少し味をしっかりつけてほしい。

・菊の三杯酢、すいとん、コーンスープ、チャーハンが食べたい。

・麺類が食べたいです。

・大晦日に年越しそば、元旦に刺身、ちらし寿司、菊のお吸い物が食べたい。

・正月に赤飯、ちらし寿司、茶碗蒸し、煮しめ、天ぷらが食べたい。
・寒くなったから鍋が食べたい。
〔開放側レストラン〕合計32枚
・創立記念日にちらし寿司じゃなくて、寿司を出してほしい。
・夕食の豚丼と里芋の煮物とバナナがおいしかったです。いつもどうもありがとうございます。
・きんぴらがたかったので食べない人が多かったです。

・きのこごはんとポテトサラダが食べないです。

＜次回委員会＞

日時：平成29年　12月20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12月15日（金）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29年11月21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
田村
	南風苑
	悠楽の里

長尾
	デイケア


	AOM

菅原

	○
	○
	△
公休
	○
	○
	○
	○
	×
	○
	×
	○


※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》

・11/5　オクラが出ていたが一人の利用者様からかび臭いと訴えがあった（他者からは同意見なし）。
　⇒提供前には、食材状況を確認し、状態の悪いものなどに関しては別のもので対応するようにする。このような食材などがあったら、現物と意見を厨房へ卸して頂く。

・ミキサー食が食材ごとにミキサーのかけているときがあり、見た目もきれいだと利用者、職員からも好評であるため、継続してほしい。
　⇒現在、時間や作業に余裕のある時に行っていた。余裕のある時には、対応するようにする。

《南風苑》⇒欠席

・意見なし

《悠楽の里》

・料理の味付けがよく、おいしく食べている。煮込み料理が好評で食べやすいとのこと。
・メニューによって、小鉢の数や提供品目を調整しているが、残食も少ないし、不満等は聞かれていない。小鉢の品目を調整している時には、小鉢の内容を充実しているものを提供してくれると入居者様も喜ぶのではないか？

　⇒今後、献立作成の際に検討する。
《クリニック　デイケア》

・調味料として酢を準備してほしい。
　⇒準備し次第、渡すことにする。

《大鰐さん・小笠原さんより》
・ポークソテー（おろしソース）の際に肉が硬く、食べにくい。生姜焼きもロース肉を使用するが、硬い時があるので、バラ肉とロース肉と交互になるように献立を組んでみてはどうか？
　⇒できる限り、薄くスライスしてもらい、食べやすくする。

Ⅱ　前回の問題点について

《南天の里》
・特になし。

《南風苑》

・特になし。

《悠楽の里》

・小鉢の内容が似ているものが重なることがあり、副菜の残食が多い。（特にいんげん、オクラ）
・小鉢の量が多いので、もう少し少なくしてみては？
・小鉢には、いも、まめなどを使用したものを多く取り入れるといいと思う。

・メインで彩りよくすると、目でも楽しめていいのでは？

　⇒残食の多いものに関して、副菜のメインとして使用するのを控えるようにしている。今後も引き続き、献立内容の見直しを行う。小鉢の量の検討やメイン皿に合わせて盛るようにしているものもある。
　⇒今後も継続して検討必要。

・昼食に行事食や丼ものなどが多いので、夕食にも均等にでるようにしてくれると入居者様は喜ぶと思う。

・果物が少ない。
　⇒丼ものなどを夕食にも取り入れるようにしている（少しであるが…）。果物の頻度は原価の関係上、多くは出せないものの、一日1回は提供できるよう見直していく。
　⇒今後も継続して検討必要。

・醤油、ソースを厨房で預かってもらっているが、提供のためテーブルにセットする際、容器をきれいにして出してほしい。
⇒再度、提供前に汚れ具合を確認していく。
⇒再度、継続していく。

《デイケア》

・デイケアで調理をする際、味付けなどをアレンジする際に、こちらから提供されている調味料などだけではなく、酢などを準備してもらえると助かるが…。

　⇒金額的なところも考慮し、後日返答する。
　⇒デイケアの食事は原価が高いので、献立内容のものと変更がある場合には、そちらで頼んで頂けると助かります。
　⇒デイケアで準備する。

《大鰐・小笠原》

・うどんやそばの際、七味などがカウンターのところにセットしている、各テーブルにないため、各テーブルに置くようにした方がいいのでは？
　⇒調味料入れの個数を確認し、準備できる分は設置していく。
　⇒未確認だったため、ない箇所には、必要個数準備できるようにしていく。

・検食の時に食べたさばが冷めていた。遅く食事に来た人には温めて提供するように配慮がほしい。

　⇒遅く来た方には温めて提供するように配慮していた。魚の過熱状況を確認していく。
　⇒改善。
・昨年は冬の時期になると月1回鍋料理のようなものを提供していたが、今年はやらないのか？
　⇒昨年の実施状況を確認し、提供できるよう検討する。
　⇒
Ⅲ　検討事項

・特になし。
Ⅵ　味彩亭より

・南風苑の食事伝票が厨房に来る時点でぐちゃぐちゃになっているときがあるので、清書し、直しの無いものを下すようにお願いします。
・ひっつみを提供しようと思うが、どうか？
　⇒せんべい汁や具だくさん汁は好評なので、やってほしい。キザミ食の方や南天の郷、南風苑では食べにくい方もいると思うので、厚くならず、大きさを小さくするといいと思います。

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12月19日（火）　　　

場所：LCPみさわ地下階　事務室 　　　　

時間：14：00～

