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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30年9月18日　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　時　間：16：00～16：30

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　記　録： 三浦　育子

【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
	紅谷

AOM


	◯
	○
	○
	〇
	〇
	○
	○


· 欠席者は必ず後日、確認しておくこと。

【

	平瀬
	神林
	三浦
	滝田
	沼舘
	永尾
	木村
	熊谷
	石田
	和田
	今住
三八五
フーズ
	中村
三八五
フーズ
	三八五
フーズ

	△
産休
	◯
	◯
	◯
	〇
	×
	×
	〇
	△
産休
	△
公休
	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
	・8/28　（夕食）

粥・キザミ（とろみ）食の方の中華餡が水っぽかった。
・8/28　（夕食）
おにぎり提供者へどんぶりで食事提供されていた。
・9/1　（昼食）

メイバランスミニ提供者へついていなかった
（対象者全員）
・9/2　（夕食）

早出し食の味噌汁が少なかった。

粥・キザミ食の方に常食（大盛り）・常菜食が提供
されていた。 
・9/4　（昼食）

ディスポ食器の方に普通の皿で漬物が提供されて
いた。（上と下の患者様のつけ間違い） 
・9/8　（朝食）

賞味期限切れの牛乳がついていた。（期限は9/7の
日付で患者様へ提供する前に厨房へ返却しています。）
・9/8　（夕食）

ディスポ食器の方に普通のお椀でご飯が提供されてい　　　
た（患者様のつけ間違い）
・レストラン内、給茶機の床が濡れたままのことが多い。                                               
	・トロミの固さの確認、指導を行います。

☆提供前の台車チェック
　の再指導、患者様の転出、転入があった際は特に付け間違いがない様、必ず食札を確認しながら入れる様に再指導を行います。
・お膳にセットする前の期限の確認、また冷蔵庫内で期限管理を徹底します。
	・病棟スタッフも確認お願いします。

	西病棟
	・9/3　鶏肉のマスタード炒めの味が薄かった

　　　　白菜の梅肉は白菜が水っぽかった

・9/7　チーズささみカツが2枚でボリュームがあり
良かった。

・9/8　コップにヒビが入っていた。

　　　　ピラフの味が薄かった。パプリカ・アスパラ
ガスのソテーがべちゃべちゃしていた。

・9/12　きのこご飯の味が薄かった。さわらが硬かった。

・9/13　鶏のガーリックバター炒めの量が少なかった。

・9/14　白身魚のチリソースの魚の量が少なかった。
	・味付けの確認を行い、調味料の分量の見直しを行います。
・加熱時間の再検討を行います。
・盛り付けや洗浄時によく注意し、破損食器を提供しない様注意します。
	

	南病棟
	・魚料理の時は残食が少ない
・CDユニット　複数エプリッチの人がいるが患者を取り違える事が一度あった。

南病棟はユニット移動する事が頻回で都度リーダーが連絡しているが厨房で対応が追い付かないことがある。（例　CDなのに食事がレストランのまま）
	・今後の献立作成に反映していきます。
・移動や食事変更の都度、厨房内での伝達をしっかり行い、対応する様再指導を行います。

	・栄養側でもこまめにメール等をチェックして、漏れの無いようにします。移動連絡の際、連絡がないまま5時近くにメールが来る時があるので、連絡が16：30を過ぎるようであれば、電話連絡が欲しいです。

	北病棟
	・テーブル拭きがきちんと絞っていない時がある。

・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。
・8/12（夕）・8/13（夕）・8/15（夕）

指定のパン食（ロールパンか食パン）の患者様に菓子パンが出されていた。

・8/23（朝）クリームパンが不足していた。

・8/25（夕）セレクトが逆になっていた。

・8/28（朝）お膳に牛乳（ヨーグルト）がついていない。

・9/1（夕）肉禁の代用品が無かった。
・お盆やや箸が足りない時がある。

・お盆が汚い。
	・配膳、セット時のミスが目立ちました。提供前に禁食やお膳のチェック、数量の再確認を行う様
再度指導します。
・洗浄時、擦り洗いをしながら洗浄機へ流す様指導を行います。
	・おしぼりはきちんと絞るようにします。
・検食・職員食用の茶ぼんを忘れずに準備します。

	南山苑
	・粥が安定しなく水っぽいときがある。

・スプーンの付け忘れなど、最近多く感じる。

（ナースより）

・行事食9/17天ぷら硬いとの意見が多かった。（5名）
	
	

	南陽館
	・特になし。
	
	

	南寿の里
	・特になし
	
	


《総括》　

　食材の硬さ等に関しての意見は、以前と比べ減っているものの、付け忘れや食器のひび割れ、不足に関する意見は以前として多い。食器不足等に関しては委託業者と状況確認を行い、不足分に関しては随時補充していく。

　コンベクションのヒューズとかスペアがあればいい。
《今後の対策と方法（三八五フーズより）》

　提供前のチェック不足や確認不足が原因の病棟からの意見が多かったです。また厨房内での連絡が上手く伝わらなかった為のミスも多かったです。今後は連絡経路、方法を見直し、必ず全員へ常時連絡が行き届くようにします。また提供前のチェック方法の見直しも検討して行きます。
【悠湯の里委託給食の意見】
· 8/22(水)

朝食時に、厨房前やホール内の床が水で濡れていた。この日は二人居て厨房内で激しい叱咤する声が聞こえていて、濡れた床を拭こうともしないので濡れた箇所を拭いていると、それに気が付き「さっき、この人が水をこぼしたんだよね～」と言って、こちらが床を拭いている姿をただ眺めていた。

『入居者様が転倒するので危ないから床を濡らしたら拭いてもらわないと困る』と言うと、「すぐ乾くでしょう！こっちは新人さんに教えなきゃならないから忙しいし」と言い返すので、再び『入居者様が転倒するので危ないから床を濡らしたら拭いてもらわないと困る』と言うと、「ほらほら、怒られるから拭いといて、こっちの準備はしとくから」と、自ら動く事もなく厨房に引っ込んでいった。

· 8/25(土)

　　11：50ごろ、来客者をホールで対応して食堂に行くと、8割ほどの入居者が昼食を食べていた。

中には12：00前に食べ終わり部屋に戻った入居者もいた。

当然、食前薬のある入居者様は服薬する前に食べていて食後に飲ませる結果となった。

　　　→準備中＆メニューは入口に3脚を設置済み
・8/25(土)

16：40ごろ、市川様を誘導して食堂に来ると半数以上の人が夕食を食べていた。

18：00前に食べ終わっている人も半数はいた。

『薬を渡すタイミングや連れて来なければならない人もいるので、こんなに早く配膳しては困る！』と厨房職員に伝えると、「居ないから(悠湯職員が)良いかと思った」と返事をされた。

その後、時間を守り18：00ごろに来た入居者様たちは10分ぐらい待たされ配膳される事となり、「自分達は何でこんなに時間が掛かるの？他の人は食べ終わっているのに」と疎外感を感じて不満を述べていた。

食事提供時間と悠湯の職員へ確認してから配膳するというルールが、全然守られていない。

　→食事＝入所率につながるので早期改善を！！朝・夕の食事喫食率が伸びる様に。10月2週目から別料理、別献
　　立となり、スタッフ配置も朝2人・昼3人・夕2人体制に10月2週を目途にスタート予定。
【悠湯の里委託給食の意見についての回答】
　継続して指導を行い、現在では食事提供時間、職員への確認からの配膳は守られてきています。しかし、接遇面での入居者様への対応などは未だ問題が残っています。今後も注意指導を継続し、定期的に私も現場に入り、直接指導をしていきます。（接遇面に関しては、10月以降、2人体制になる予定なので、そこから更に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

	和田
	9/13（昼）

	人参のツナ和えはとても美味しかった。入居様も喜んで全量摂取していました。リクエストされていました。鶏肉のガーリックは肉も野菜も柔らかく、味付けの良かったです。

	沼館
	9/15（昼）
	ザーサイは、ご飯が進む味だった。スープが薄味だったため、もう少し味が濃くてもいいと思う。水餃子は皮が厚いが柔らかく食べやすかった。

	熊谷
	9/15（昼）
	ご飯が少し軟らかく感じたが、お年寄りには丁度良いかと思う。副食も加熱が十分で食べやすかった。

	鎌本
	9/17（昼）
	行事食の天ぷらはボリュームがあり、よかった。栗ご飯が甘めでおいしかった。卵豆腐は口当たりが良かった。

	滝田
	9/18（昼）
	豚肉ときのこの山椒炒め：味がさっぱりとしてたべやすかった。肉は年寄りだったらもう少し柔らかい方がいい。
がんもどきの含め煮：味が染みていて良かったです。
菊の味噌汁：菊の風味はあまりないがだしが効いていておいしい。

	小滝
	9/18（昼）
	副菜の煮物はしっかりと味が染みていて、おいしかったです。


Ⅲ　行事食の検討

【提供した行事食について】
8/14お盆
提供メニュー：煮しめ、シーフードの胡麻みそ炒め・メロン・冬瓜のすまし汁・赤飯 

《患者様・利用者様からの感想》
　・全体的においしいという感想でした。（南寿の里）
　・美味しかった。メロンが出てうれしかった。（西病棟）

【来月の行事食について】

10月　ハロウィン

去年のメニュー：チキンライス、ハンバーグきのこソースがけ、玉ねぎとえびのマリネ、セロリのスープ、
かぼちゃプリン

《患者様・利用者様からの意見》
・チャーハン（オレンジ色にいて型抜きしたお化けをつける）、かぼちゃときのこのクリーム煮、
チョコレートプリン（南寿の里）
・かぼちゃのグラタン　スープ　デザート　チキン料理（南病棟）

《検討内容》
　・患者様・利用者様からの意見を参考に、委託業者と検討を行う。
Ⅳ検討事項

・なし

Ⅴ　意見箱の意見

〔閉鎖側レストラン〕合計　　43枚
・鶏のから揚げ、ポテトサラダ、シチュー、中華サラダ、カツ丼が食べたい。
・ジャージャー麺、焼きうどん、カレーうどん、中華そば、スパゲティ、焼きそばが食べたい。

・さんま蒲焼丼、ちらし寿司、炊き込みご飯、親子丼、三色丼、味噌ラーメン、牛丼、天丼が食べたい。
・レーズンﾊﾟﾝ、クリームパン、チョコﾊﾟﾝ、たまごパン、コーヒークリームパン、ピザパン、あんマーガリンパン、ピーナッツクリームパン、ジャムパン、シュガーパンが食べたい。
・おでん、とんかつ、ウインナー、春巻き、餃子が食べたい。
・けんちん汁、すきやき、豚肉生姜焼き、せんべい汁、茶碗蒸しが食べたい。

・果物（梨、ぶどう、りんご、柿等）が食べたい。

・ジョアが飲みたい。

〔開放側レストラン〕合計　　14枚

・ジャージャー麺、ラーメン、そば、丼もの、ハンバーグ、肉じゃが、カツカレー、ドライカレー、目玉焼きのせカレー、ロールキャベツが食べたい。
・きのこをたくさん出して欲しい。

・秋の果物が食べたい。

Ⅵ　管理者より
・スチームコンベクションの修繕について問い合わせあり。修繕にはヒューズの交換が必要であることを説明。使用頻度が高く、劣化が早いことが考えられる為、予備のヒューズがあると良いのではないか。
〈次回委員会〉
日時：平成30年10月30日（火）第5週目火曜日。
場所：青南病院2階　会議室
意見の提出は10月21日（火）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9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

千葉
	デイケア


	AOM

菅原

	○
	○
	×

公休
	○
	　×

公休
	×

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》

・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》
・一部の利用者様から野菜が硬いと意見聞かれている。

　⇒加熱時間を長めにし、食べやすい硬さになるようにする。
　→改善

・ミキサー食の汁に胡麻が入っており、食べにくそうだった。

　⇒具を入れる前に汁を取るようにする。
　→ごま等の固形のものが入らないように盛り付けを行っている。意見としては聞かれていない。
・南天の郷より、食事伝票をペーパーレスにしたい。検討してほしい。

　→厨房スタッフと検討。厨房内で作業するにあたり、食事伝票が必要。悠楽の里のように、1週間ごとの食事伝票煮するのはどうかとの意見あり。しかし、宿泊を利用するかも知りたいとのことで、宿泊の場合には○ではなく、☆にするなど、一目で分かりやすく対応する必要あり。
《南風苑》

・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。

　⇒南風苑より破棄してもよいと返答あり。職員へはメールにて周知をするとのこと。

《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
各フロアスタッフ不在のため、調理スタッフと栄養士で献立内容について検討を行った。
・おでんの際、練り物は提供ごとに1品ずつ変えてみてはどうか？
・肉豆腐等に使う糸こんにゃくはつきこんにゃくの方がいいのではないか？
・あじのちぎり天は生臭さからか残食が多い。
・じゃがいものきんぴらは残食が多い。煮物かジャーマンポテトにした方がいいのでは？

　（炒め物はシャキシャキして食べにくいのか、生っぽいとの意見が聞かれている。）
・あじメンチ、メンチカツ、ハンバーグなどのひき肉を使った食材は、ひき肉をあまり好きじゃない人が多いので頻度を少なくしてはどうか？
・さんまの蒲焼は骨があり、ボリュームに欠ける。味付けも濃い。蒲焼丼のは、みなさん食べていたようだ。
・すき焼きの時、温泉卵を付けたらどうか。
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10月18日（木）　　※第3木曜日　

場所：LCPみさわ地下階　事務室 　　　　

時間：14：00～

