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食事サービス提供管理委員会　第11回　　定例委員会　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　開催日：平成30年3月21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
	安ヶ平

医師　

	○
	△

公休
	○
	×

業務
	○


· 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）
	紅谷

	△

公休
	△

公休
	△

明け
	△

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。

· 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
	・3/2 夕　すき焼き風煮の牛肉が固く残食が目立った。

・2/26　昼　タラの唐揚げが小さかった。実が少しで皮だけだった。

・3/5　夕（台車）　セレクトメニューのA（から揚げ）はついていたが、B（タラの香味あんかけ）は6名分ついていなかった。レストランから補充したのち提供している。
・肉が「シナイ」。
	· 牛肉の下処理の見直し。

· 魚のサイズの規格検討。

· 配膳前のチェックの徹底。盛り付け担当者の入れ忘れがないよう指導。

· 肉の商品、業者の見直し。
	

	西病棟
	· 2/21　朝　ブロッコリーが不評。すっぱいとの意見あり。

· 3/12　昼　肉が硬い

· 3/14　朝　インゲンの胡麻和えの残食が多い。硬い。

· 3/17　昼　バナナムースにカビは生えていた。

· レストランのトイレは使用してはいけないのか
	· 現在の商品の見直しを行っています。（業者と相談中）

· 肉の商品、業者の見直し。
· 調理方法の見直し及び商品の見直しを検討。
· 業者に問い合わせ中。ゼリー・ムース類の解凍方法保存期間の見直し。
	・トイレの使用について検討事項に記載。

	南病棟
	・3/16の昼の茄子炒めの味付けが塩辛かった。

・3/16の夕の鮭のフライのタルタルソースがけは味が良いと好評で残食が少なかった。

・ピクルスがおいしいです。
· 配膳などは特にミスは目立たない。
· これはいつもやってはいけない事ですがＢユニットの下膳を通りかかった台車のスタッフの方に一緒にと依頼したら快く下げて頂きました。
	・味付けの確認。指導。
	

	北病棟
	· いい組み合わせにセッティングされており満足との声が多々聞かれている。
· 2/18（日）　昼・夕食時、サーバーのお茶が白湯しか出なかった。(薄いとかの問題ではなく）

· 　2/20（火）　キザミ食の患者様の小鉢が2つついている。

· 　3/7（水）海藻禁の方の納豆の上に何もかかっていなかった（鰹節でもかけてほしいと本人からの希望あり。）
· 清潔に保たれている。患者様側で床を濡らす事があり、病棟スタッフで対応している。
· 挨拶、対応時の表情は良く、親切に接している。
・軽食の茶碗やカレー皿が足りない時がある。
	· セッティングの際、確認を忘れない様指導。

· つけ忘れです。すみません。禁食の方に必ず代替で何かつける様再度指導します。

・数はそろえるように指導しているので、再度数の見直しを行い周知させます。
	・サーバーの茶葉がなくなって補充されていなかったことが原因なので、茶葉がなくならないように気を付けます。

	南山
	・鍋などを洗浄している時の音がうるさい。物品が壊れないか心配。
	・洗い方など丁寧に物品を扱う様に指導していきます。
	

	南陽館
	· おかずの味付けがしょっぱいのと味が薄いのが極端。

· チリ系の味付けだと、辛くて残す人が多い。

· 牛肉の頻度が多い。硬くて残す人が多い。

· 魚が好きな人が多いが、小さいので、硬い肉がでるよりも、魚がしっかりしたサイズで出た方がいい。

· カレーライスの頻度が多い。

· 減塩食の味噌汁を薄めて提供しないで、半分量で提供するようになったら残さなくなって良い。
	· 調理担当と味付けの確認を行います。

· 嗜好に合わせた味付けで提供できるように味付けの見直しをします。

· 提供頻度の見直し。肉の商品の見直しをします。

・分量、魚の規格の見直しを検討します。メニューの組み合わせの分量の見直し。

・提供頻度の見直し。
	


《総括》　

　肉や冷凍野菜についての意見が増えてきています。硬くて食べれないなどの意見が聞かれており、直接摂取量に影響が出てしまうため、商品の見直しを早く行って欲しいと思います。検食した感想を三八五栄養士に伝えて、日々使用されている商品の評価をしていきます。

《今後の対策と方法（三八五フーズより）》

　近頃また、味付けが不安定になっているので、調理担当者と味付けの確認を行います。好評なメニューなどの意見が以前より増えてきているのでよかったです。冷凍野菜に関して、以前より問題が増えてきているので、取り急ぎ商品の見直しを行っていきます。（特にブロッコリーなど）セッティングのミスは以前より少なくなっている様感じるので、なくなる様今後も指導を継続します。

Ⅲ　行事食の検討

【提供した行事食について】

3/3　ひなまつり

≪提供したメニューの感想≫
・おいしいと好評でした。
・ちらし寿司や三色ゼリーは好評だった。
· 南山苑で検食したスタッフより、桜でんぶがかかりすぎていて、お菓子みたいに甘かったと意見があった。

· ちらし寿司が美味しかった。

【来月の行事食について】
4/20　六角堂祭
昨年提供したメニュー： 煮しめ、大根と菊の甘酢和え、カシスとリンゴのゼリー、せんべい汁、赤飯
《提供してほしいメニュー》

· 赤飯、煮しめ、お吸い物、茶碗蒸し、ポテトサラダ
· 春らしい色彩や香りのする和食

《検討した内容》

· 赤飯と煮しめは定番になっているので、変えない方がいいのではないか。

· せんべい汁はなかなか提供する機会がないので、今回行事食として出していいと思う。

· 意見にある茶碗蒸しは他の行事食で出していので、他のものがいいのではないか？

· デザートのゼリーは、寒天などで手作りしてもいいと思う。

· ゼリーを手作りするのであれば、型抜きなどして、形を工夫してはどうか？

Ⅳ検討事項

《閉鎖側レストラントイレの使用について》

　西病棟より「レストランのトイレは使用してはいけないのか」と意見があった。

閉鎖側レストラントイレの現状
・男子トイレは壊れていて、修理しないと使えない。

・その他は使えるが、以前手洗い場の水を出しっぱなしにして、下の階のロッカー室まで水浸しにした経緯があるので、元栓を閉めている。

・閉鎖側なので、トイレにペーパー、ハンドソープ、手拭を置いて　置くのは危険ではないか。

　以上のことから、トイレを使ってない。水が出しっぱなしになっていないか、最後の南病棟の人が必ず確認

してもらえることと、（特に夕食後は栄養士が確認できないので）ペーパーなどを患者様が持ち出さないかのをレストランについているスタッフが確認できるかということが問題になっています。

検討した内容

· 一回水漏れがあったからといって、せっか施設を使わないのはどうか？

· 確認や見守りをする必要があるため、その体制が作れるかが問題ではないか？

· 今回病棟スタッフが欠席のため話合いが不十分。各部署と連絡を取りながら、検討していく必要がある。

《調味料について》

· 意見箱の意見で「目玉焼きの時に醤油を準備して欲しい。」と意見があった。フライを提供する時も、「ソースではなく、しょうゆを出して欲しいと意見が聞かれている。

→ソースとしょうゆを両方置いて選べるように提供できるが、両方持っていってしまう人がいる可能性があるため、見守りが必要。病棟に確認していく。

· ラーメンの時に、こしょうを提供し忘れていることがあるため、こしょうも小包装化できないか。

→商品があるか確認してみます。

Ⅴ　意見箱の意見

〔閉鎖側レストラン〕合計　　10枚

・あんマーガリンパン、プチチョコパン、イチゴマーガリンパン、黒糖蒸しパンが食べたい。
・ババロア、フルーチェ、コンポートヨーグルト、カフェゼリーが食べたい。
・小女子佃煮、昆布の佃煮が食べたい。
・チャーハン、餃子が食べたい。
・かき揚げ、グラタン、せんべい汁、デコポン、リンゴ、バナナ、キウイが食べたい。

〔開放側レストラン〕合計　　9枚

・目玉焼きの時に醤油を準備して欲しい。
・豆腐が好きなのでもっと厚揚げを出して欲しい。
・とんかつ、ヒレカツ、メンチカツ、チキンカツ、エビフライ、ホキフライ、ささみチーズフライ、いかの天ぷら、イワシのフライ、北海フライが食べたい。
・1年に1回タラの三平汁、鍋焼きうどん、天ぷらうどんを出して欲しい。
・ドライカレー、カツカレー、シーフードカレー、チキンカレー、目玉焼きのせカレーが食べたい。
＜次回委員会＞

日時：平成30年4月18日（水）第3週目水曜日。

場所：青南病院2階　会議室

意見の提出は4月13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30年3月20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

	南風苑
	悠楽の里

千葉
	デイケア


	AOM

菅原

	○
	×

公休
	○
	○
	○
	　○
	×
業務
	×
業務
	○
	×
	×


※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》

・特になし
《南風苑》

・特になし

《悠楽の里》
・さんまの塩焼きの際、骨付きのものが提供されているが、谷原様、藤本様、高橋様の3名はさんまの骨が摂りにくく食べづらそう。
　→本人に確認し、希望があれば骨なしのさんまを提供する。

・山田ツサ様がご飯が多いと訴えてくることがあった。
　→日によって訴えにムラがあるため、多ければ残す様再度声をかける。

《クリニック　デイケア》

・特になし。

《大鰐さん・小笠原さんより》
・以前、豚の生姜焼きが提供された際、肉が硬く、食べにくかった。
　→バラ肉とロース肉を交互に使用して提供していたため、今後はバラ肉のみで提供する。

Ⅱ　前回の問題点について

《南天の里》
・2/2（昼）　塩ラーメンが辛かった。

　→発注品と別の物が納品されてしまい、それを使用して作ったため、辛味が強くなってしまった。納品時には、伝票と納品されたものをしっかり確認していきます。
　→次回、提供時に確認。
・2/2（夕）　ピーマンともやしが硬い

　→調理の際、食べやすい硬さであるか確認をしっかり行ってから提供します。
　→改善。
・2/19（昼）　全体的に主食量が少なく感じた。

　→提供量ははかりで計量して提供しているものの、炊き加減で見た目に変化があった可能性あり。
　→改善。
・厨房スタッフが電話にでる際、名前を名乗らないことが多いので名乗ってほしい。

　→電話に出る際は、「○○です」と名乗るようにする。
　→改善
《南風苑》

・意見なし

《悠楽の里》

・浪岡様：常時、ご飯を食べたいとのこと。

　→パン禁・麺禁で対応していきます。
　→改善。
・新山様：禁止食品はないものの、魚が苦手とのこと。個人嗜好調査をやってほしい。

　→個人嗜好調査を行い、可能なものに関しては対応する。
　→聞き取りが未実施のため、時間を見て聞き取りを行う。
　

《デイケア》

・意見なし

《大鰐・小笠原》

・2/20（昼）　焼きそばがやや硬く感じた。もう少ししっとり、油っぽくてもいいのでは？

　→次回提供時、酒や水、油をもう少し多めにし、蒸す時間も長めにしていきます。
　→次回、提供時に確認。
・2/14（昼）　スパゲティの麺で硬いところがあった。

　→提供前に麺の状態を確認し、不適切なところを提供しないよう注意していく。
　→次回、提供時に確認。
Ⅲ　検討事項

・特になし。

Ⅵ　味彩亭より

・特になし。

Ⅶ　検食者の意見

【小笠原さんより】
・麺類提供時、一人当たりの麺の量が多いように感じるが入居者様は食べれているのだろうか。

　→麺（特にうどん、スパゲティ）の際には、食べにくさもあるのか、残食が多い。悠楽の里の入居者様は麺の日を楽しみにされており、残食も少ないが、南天の郷と南風苑の入居者様からの残食が目立つ。今後、麺の量を調整し、残食が多くならないよう献立を見直していく。
Ⅷ　食中毒予防

　・ノロウイルスが流行る時期になっていたので、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30年4月17日（火）　　　

場所：LCPみさわ地下階　事務室 　　　　

時間：14：00
