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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30年7月17日　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　時　間：16：00～16：30

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　記　録： 小滝みさと
【委員】

	松橋

委員長
	小滝

副委員長
	平賀

IOO
	菅原

AOM
	佐藤
AOM
	深澤

医師
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· 欠席者は必ず後日、確認しておくこと。

【

	平瀬
	荒木田
	神林
	三浦
	滝田
	沼館
	木村
	熊谷
	石田
	和田
	今住
（三八五フーズ）
	中村
(三八五フーズ)
	種市
(三八五フーズ)

	〇
	△
公休
	〇
	〇
	×
業務
	×
業務
	×
業務
	〇
	△
産休
	〇
	〇
	〇
	〇


＜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
	・粥の人にスプーンではなく、箸がついてくることが
ある。
・台車のお膳が熱いので、台車を取りに来る前に電源を外して欲しい（夏場だけでもいいです）。
	・箸、スプーンだけでなく主食、主菜、副菜ともに食札通りにセットしてあるか提供前に確認する。
・台車を取りに来る10分前等、時間を決めて台車チェック時に電源を切り、熱々の状態にならないようにする。
	

	西病棟
	・セレクトメニューの魚の香味ソースがけ美味しくなかった。魚にも味付けされておらず、ソースも薄味で

　おかずにならなかった。

・アジの南蛮漬けがおいしかった。白菜のごま合えは味がパッとしなかった。

・じゃが芋に火が通っていないことがあった。

・セレクトメニューで出ていたものと同じメニューが夕食にあった。セレクトメニューはいつもの食事と違う

　ものの方が嬉しい。

・食器が割れていた。
	・味付けの見直しを行う。
・味付けの見直しを行う。
・加熱時間を再確認する。
・セレクトでは、通常メニューとは異なるものを提供する。
・盛り付け時に確認する。
	

	南病棟
	・きんぴらごぼう、インゲン料理の小鉢は残食が多い。
・小鉢のおかずは味の塩気、メリハリのないものが多い。

・アジのフライが食べたい。

・麺類がおいしい。

・CDユニットでは時折配膳ミスあり都度伝えています。

野月平様はパイナップル禁であるが、3回ほどパイナップルが出たのを確認、都度伝えています。
・最近レストランで箸が足りない時がある。
	・味付けを変えてみて残食状況を確認する。それでも残食が多ければ主菜に混ぜる等で対応する。
・味付けの見直しを行う。
・厨房出発時にも代替食があるかの確認と配膳時にも再度確認する。

	・病棟に箸がある場合には返却お願いします。

	北病棟
	・6/23（夕）主菜の4皿に煮物がかかっていなかった。
・6/28（朝）お膳に牛乳がついていない。

・6/30（朝）なめ茸の袋は女性の力では切る事が困難な様子。

・7/3（朝）お膳に牛乳がついていない。

・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。

・お盆やや箸が足りない時がある。
・お盆が汚い。
	・盛り付け時、配膳準備時に再確認。
・封を切って提供する。
・セット時に再確認する。
・洗浄を徹底する。
	・箸が病棟にないか呼びかける。



	南山苑
	・6/26夕食時、粥とトロミが弱かった。トロミをつけて欲しいと伝えると、「～さんがやったから」と言われて、そのままにされそうだったので、もう一度お願いしたら硬粥を混ぜてくれて、量が増えるし、べちゃべちゃのままだった。
・7/1（朝）配膳された食事のパンの中に、袋の切れ端が入っていた。

・7/10（昼）3F配膳時に三八五スタッフの私語がうるさかった。
	・担当者以外でも提供前に確認する。
・封を切る時に再確認する。
・仕事に関する必要最低限の私語を慎むよう注意する。
	・提供量を正しく出す必要性とトロミの必要性を認識できていないので、指導するように委託業者に依頼。

	南陽館
	・お肉が硬い時があり、利用者がけっこう残しているので、もう少し柔らかくしてだしてほしい。

・盛り付けは彩りがよく、食欲がわいてきます。
	・調理の仕方の再確認と検討する。
	

	南寿の里
	・主菜（蛋白質）が少なくて野菜が多い気がする。
・朝に主菜がない時があった。（主菜に見えなかった？）
・ひじきがとても多くて食べきれないくらい来ていたので、分量が本当に合っているのか疑問。

・朝に牛乳が届かない時があり、忙しくて連絡ができずにいた。配送忘れがあっても連絡できるよう前の日の夕食時に一緒に届けて欲しい。

・7/8昼食･ロールキャベツは、葉脈が硬かった。毎食のみそ汁具材細かすぎる。
	・たんぱく質量を検討する。
・分量を再確認する。
・改善
・極キザミの方に合わせてカットしている。地域分を別で刻めるか検討する。
	


《総括》　

　今月は、付け忘れや配膳ミス、たんぱく質量の指摘が多く意見として挙がっていた。付け忘れや配膳ミスは医療事故に繋がりかねないため、従業員への再周知や、指導が必要。箸の件は病棟内にないか確認を呼びかけるとともに、栄養側から在庫のものを厨房へ渡し、様子を見ていく。たんぱく質量は委員会や検食の際に意見として挙がっていることが多いため、献立内容や分量の見直しを委託業者へ指示し、確認していく。

《今後の対策と方法（三八五フーズより）》

　配膳前に確認すれば起きなかったミスは多かった。複数名や三八五栄養士での確認作業をするよう指導していく。また、たんぱく質量を増やすことや残食が減るように献立・分量の見直しを行っていきます。
　

　Ⅱ委員による検食評価

	
	検食日
	感想

	木村
	7/13（昼）
	切干大根が甘かった。他、味つけは丁度よかった。盛り付けはきれいで食欲がわいた。

	三浦
	7/13（昼）
	よい。


Ⅲ　行事食の検討

【提供した行事食について】7/7七夕
・美味しかったけど、量が少なくてお腹が減る。（北病棟）

・雨が降り寒かった為。暖かい物の方が良かったのではないか。（スタッフ）

・七夕の絵がついた紙がかわいらしく、利用者に好評でした。（南陽館）

・当日は肌寒かったので、熱いそうめんを食べたいという人がいました。天ぷらがおいしかったそうです。（南陽館）

・素麺は皆様喜んでいましたが、天つゆのみでは食べきれなかった。もう少し汁が欲しかったとの事。（南寿の里）

・おいしかった。

・稲荷ずし、そうめんはおいしかったと好評でした。（南病棟）

【来月の行事食について】

8/15　お盆

去年のメニュー：煮しめ・イカと夏野菜の肉味噌炒め・メロン・そうめん汁・赤飯
《患者様・利用者様からの意見》
・冷やし中華、お赤飯、天丼、茶わん蒸しが食べたい。

・豚角煮、にしめ、すし、のりまき、スイカが食べたい。
・煮しめ、赤飯、等のお盆の料理が食べたい。

《検討内容》
　（三八五フーズより）例年通り、赤飯と煮しめ、生のフルーツは出したいと考えている。その他は献立が決まり次第、法人栄養士と協議していく。
Ⅳ検討事項

· なし

Ⅴ　意見箱の意見

〔閉鎖側レストラン〕合計　　37枚

・スイカ・メロン・いちごフルーチェ・みかんゼリー・メロンゼリーが食べたい。
・りんごデニッシュパン・まるごとバナナサンド・豆パン・焼きそばパンが食べたい。
・五目御飯・親子丼・中華そば・チャーハン・せんべい汁・けんちん汁が食べたい。

・大学芋・茶碗蒸し・さつま芋の天ぷら・玉子スープ・あんみつが食べたい。
〔開放側レストラン〕合計　　11枚

・そろそろ冷やし中華・冷やしそうめん・冷やしうどんをメニューに取り入れてくれませんか？
・カツカレー・ドライカレー・イカ飯・酢豚・八宝菜・さんまの塩焼きが食べたいです。
・支那そば・山菜そば・チャーシュー麺・天ぷらうどん・焼きそば・ジャージャー麺が食べたいです。
・ピカタ・豚キムチ・ビビンバ・長芋とろろ・スクランブルエッグが食べたいです。

Ⅵ　管理者より
●紅谷AOMより
　・味付けのブレがあるが、味見しているのか？
　　→している。
　・悠湯の里の食事に関して
　　→当面は月1回悠湯の里にて検討会を行っていくこととする。ゆくゆくは、村山SGMへ食事サービス委員会に出席してもらい、検討も必要。
●佐藤AOMより
　・悠湯の里の食数はどのくらいで、人数に対し、厨房スタッフ1名の配置でいいのか？
　　→1名では実際業務が回っていない状況である。クレームを受けているスタッフに関しては入れ替えを検討中。
　・病院で検食をしているが、メニューによりたんぱく質が少なく感じることが多い。足りているのか？
　　→目標量は病院で設定している。各食何ｇ提供されているかまでは確認できていない状況。今後確認していく。

〈次回委員会〉
日時：平成30年8月21日（火）第3週目火曜日。
場所：青南病院2階　会議室
意見の提出は8月14日（火）までにお願いします。
悠湯の里　第1回改善検討会
　　　　　　　　　　　　　　　　2018/7/2
悠湯の里入居者様よりあげられるクレーム
【食事面】→・以前より食材の固さを感じていたものの、入居者様は我慢していた。
　　　　　　　入居者様からの訴えはあったと考えられるが、入居者様・三八五スタッフ間だけでのやりとりとなっており、悠湯の里スタッフには情報共有されていなかったと考えられる。
　　　　　　・食材が固いことで食事注文をすることをためらう。
　　　　　　・提供されるおかずを食べず、自身で持ち込み食べている。
　　　　　　・三八五フーズの食事を食べたくなく、-5kgまで体重減少している方もいる。食事は注文せず家族より持ち込みで食事をとっている方もいる。
・食事での不満が続くようなら違う施設の利用を検討するとご家族より話がある方もいる。

・配膳に時間がかかっている、適温で提供されていない。
・食前薬投与があるが、食事開始時間前に食事が提供されており、悠湯の里
スタッフが服薬投与に行く頃には既に食事を食べている状況がある。
【接遇面】→・配膳に時間がかかっているのを見かねた悠湯の里スタッフが配膳を手伝っているが、謙虚な姿勢が見られず「やってもらって当たり前」のような態度が窺える。

　・接遇面で問題となっているスタッフには継続して指導を行う。現在三八五フーズにて求人をかけている為、人材確保でき次第、担当を変えることする。

★改善案★
・食堂ホールを食事開始10分前までは施錠しておき、食事時間になるまでは開放しない。（現在は常に開放しており、食事開始時間前から入居者様が席に着き食事を待っている為、待ち時間が長いと感じ、「遅い」というクレームにつながっている。また三八五スタッフによっては早く来た人から食事を提供していることもあり、食事時間が守られていない。入居者様が席に着いていると食事を待っていると思い、三八五スタッフも焦りに繋がると考えられる。）
・施錠中は扉に「準備中」と「食事時間」の掲示をすると入居者様もわかりやすいのでは。
・適温での提供の為、入居者様には食札（食事カード）を食堂で提出してもらい、食札を提出された方から食事を提供していくのはどうか。

・普段の配膳の順番が手前からである為、奥に座っている方の配膳がいつも遅い。手前・真ん中・奥で先に配膳する順番を変えるとクレームが減るのではないか。

・三八五スタッフが悠湯に出勤したら青南病院厨房に電話連絡をし、前日の食事状況を伝え、こまめに連絡を取り合う事となっている（クレームはなかったか、食材・味付けについて意見がなかった等）。電話番は早番→病院調理員、遅番→病院事務へ伝えることとしており、早番勤務者から連絡を受けた病院調理師は確実に厨房事務へ連絡することしている。
・ジャムやめかぶ等の個包装されているものの封が切りにくい為、小皿に盛り付けることやフィルムを剥がして提供するかを検討中。

・残食調査や味付けについての意見をノートに書き残すことで食事の改善に繋がり、情報共有もできるのではないか。

・食事サービス管理委員会に悠湯の里スタッフも参加してもらい、現状の確認や改善策などについて話し合えると良いのではないか。
	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7月12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
	○
	　×

公休
	×
	×
欠席
	×
欠席
	○
	×
	×


※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》
・特になし。

《クリニック　デイケア》

・特になし。
《大鰐さん・小笠原さんより》
・特になし。

Ⅱ　前回の問題点について

《南天の里》
・特になし。

《南風苑》

・2Fにつけている検食を3Fの台車につけてほしい。
　→6/14夕～　3Fの台車につける。

　⇒改善

・せんべい汁はせんべいが汁を吸って汁気がない・
　→せんべいの量を少なくして、汁気が残るようにする（せんべいは1/2枚ほど）。

　⇒未提供のため、次回提供時に確認。

《悠楽の里》

・特になし。

《デイケア》

・意見なし。
《大鰐・小笠原》

・特になし。

Ⅲ　検討事項

・南天の郷、南風苑の温冷配膳車が下膳される際、薬の空包がお膳と一緒に下膳されることがある。その都度厨房より確認するが、スタッフによって対応が異なる（厨房で捨ててよいや、取りに来る等）ため、対応を統一して欲しい。
　→各施設へ確認する。

Ⅳ　味彩亭より

・特になし。

Ⅴ　検食者の意見

・特になし。
Ⅵ　食中毒予防

・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。
・気温、湿度が高くなり、食中毒のリスクが高まります。食事前の手洗い、手指消毒等を今後も継続してお願い
致します。
＜次回委員会＞

日時：平成30年8月10日（木）　　※第2金曜日　

場所：LCPみさわ地下階　事務室 　　　　

時間：14：00～

