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食事サービス提供管理委員会　第6回　　定例委員会　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　開催日：平成30年10月30日　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　時　間：16：00～16：30

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　記　録： 滝田　文子

【委員】

	松橋

委員長
	小滝

副委員長
	平賀

IOO
	菅原
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	佐藤
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医師
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· 欠席者は必ず後日、確認しておくこと。

【

	平瀬
	工藤
	神林
	三浦
	滝田
	沼舘
	大村
	木村
	熊谷
	石田
	和田
	今住
三八五
フーズ
	在家
三八五
フーズ
	三八五
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	△
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	△
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	△
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	〇
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	×
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	△
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	△
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	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。
緊急の業務で上司より指示を受けた場合以外で欠席とならないように。上司より指示を受けた場合にはその旨を上司より委員長へ伝えるようお願いします。

· 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
	・9/23（朝）食事全般が冷たかった（患者様からの意見）

・9/24（朝）とろみ食の方に味噌汁が2つ付いていた（2つともとろみでした）。

・9/26隔離室のディスポ食器依頼後も普通の食器のままだった。

・10/2（昼）早出し患者様にスプーンが2個ついていた。

小鉢とご飯（軽食）に付け忘れがあった。（食堂スタッフに現状を見てもらい対応してもらっている）

・10/4（朝）箸が一膳そろっていない。

· 10/4（昼）粥食にスプーンがついていない。

・10/9（昼） 麺が伸びている。餃子の味が薄い。

栗ご飯は手を付けず残す人も多かったが「美味しい。」という人もいた　好き嫌いがはっきり分かれるメニューかも。

・10/13・14（朝・昼）パン食者に普通のご飯が付いていた。
・お盆や箸、お椀が足りない時がある。

・お盆が汚い。
・10/26（朝）朝のみパンの方にご飯がついており、連絡してパンを準備してもらった。
	・台車であれば温冷のスイ
ッチを入れる時間を見直
し。レストランであれば、
保温庫からの取りだし時
間の見直し。
・付け間違いが最近多いよ
うなので、台車や提供前の
チェックを入念に行うよ
う、再度指導。
・コンベクションの不調に
より、今までと違い，釜で
面を茹でるので、ゆで時間
のばらつきが出てしま
い、のびた状態になっていた。時間の見直しを行います。ギョーザの味の確認、調味料の見直しを行います。
・洗浄の際のこすり洗いの
徹底。
	

	西病棟
	さわらの西京焼きが固かった。臭みが強かった。

かぼちゃサラダがおいしかった。

ほうれん草のおひたしの味付けが美味しくなかった。

10/9昼　ラーメンが美味しかった。餃子も3個ついていてボリュームがあって良かった。
	・調理法の見直しを行いま
す。
・味付けの見直しを行い、
変更しました。
	

	南病棟
	・魚料理は残食が少ない。

・10/21（夕）牛丼は残食が少ない。里芋の煮物は残食が多い。

・いろどりが全体的に緑色の献立の時があり、食欲がそそらないのか残食があった。
・レストランでは牛乳とヨーグルトが両方ついている事が一度ありその場でスタッフに伝えて不要な方を返却した。

・2Fでは下膳も問題なくなって来ている。

・レストランでは配膳車の方の食事をカウンターの前に並べて頂いていた事がありその時はスムーズにテーブルで待っていた方に配膳がしやすかった。
・配膳ミスがあり、トロミ食に普通のお茶がついていたりしたので病棟でも確認するようにはしていますが、もう少し確認行ってほしいです。
	・残飯量を今後の献立作成
に反映します。
・献立作成時、彩に注意し
ます。
・食札をよく確認し、配膳
を行うよう、再指導しま
す。
・今後もこのような形にし
ていく方が良ければその
方向で検討します。
	

	北病棟
	・野菜の小鉢（オクラやインゲン、ブロッコリー）の残食が多い。

・カレーライスやラーメンはおいしく食べており、スープの温度も良い。
・カレー皿の軽食用が4枚必要だが2枚しかなかった。

・軽食用のご飯茶碗が時々足りない。

・味噌汁のお椀が足りなくなった。

・10/1　配膳のお盆が足りなくなった。

・ラーメンにネギが欲しかった。

・10/20（昼）セレクトのデザートの札が逆に置いてあった。コーヒーゼリーが足りなくなっていた。
	・セット時の数量の2度確
認。（特に昼食時や食事変更があった際。）
・献立作成に反映
・セット時に要注意。
	

	南山苑
	・10/8（夕）キャベツのごま昆布和えの味付けが薄く、おかずにならない。

・10/9（朝）オニオンサラダの味付けがとても濃く、一口しか食べられないほどだった。
・粥がたまに水っぽいことがある。一口大でもキザミのような副食が付いてくることがある。
	・味付けの確認。調味料の
分量の見直し。
・再度キザミサイズの確
認、見直しを指導。（写真
の表をみて）
	

	南陽館
	・特になし
	
	

	南寿の里
	・10/15（夕）アスパラのツナ和えは半分ほどの残食ありました。味がよく分からないそうです。また、南寿の里丘の家のほうでは漬物を食べる人が少ないです。（高血圧を気にする方が多い）
・10/16（朝）白菜のスープの具材が入っておらずスープのみ配送された。栄養で三八五に確認すると前日夜に間違って配送してしまったが、南寿に電話連絡していなかったとのこと。
	・味付けの確認、調味料の
分量の見直し。
・献立作成時に検討。
・配膳忘れがあった際の連
絡の徹底。（栄養もしくは
居ない際に南寿へ直接連絡。）
	


《総括》　

　味付けにムラがあり、残食に繋がっている様子が窺える。複数人での味見を行うようにしてほしいと思います。またスプーンの付け忘れや配膳間違いが相変わらず目立っている為、対策を考えてほしいと思います。

《今後の対策と方法（三八五フーズより）》

今後も複数人での味見を徹底して行い、味付けにムラが出ない様、注意していきます。またお膳への付け忘れや配膳間違いをなくす様、従業員への指導はもちろんですが、食札の書き方などの見直し、再検討を行っていきます。
【悠湯の里委託給食の意見】
・10/10(水)

今月に入ってから配膳にバラツキがある。厨房職員によって、長いと40分ぐらい待たせている状態がある。また、配膳を朝・昼・夕でその都度に変えるはずであったが、いつの間にか元に戻り手前の席から配膳したり、悠湯職員に確認せずに配膳を始めたりしている。配膳のローテーションを組み、その流れで配膳できないものか？配膳が手詰まりになり、自分自身が焦り厨房内で物を落としたり、付けるべき小皿を忘れたりなど、より時間が掛かっている。食べ終わった入居者さんが出て行っても、まだテーブルの半分しか配膳できていないケースもある。

※居者さんを食事提供時間の15分前に入れるなど、こちらで工夫をしているが厨房職員のやり方がバラバラで、統制がとれていない為に何をやっても改善されない。

・10/11(火)

朝食メニューの【いんげんのサウザン和え】、「何も味がしない」と言って一口食べて残す人が多かった。また、遅く来た入居者様から、「ご飯が茶碗にこびり付いていて食べずらい」「ご飯が冷たい(固い)」などのクレームがあった。

※遅く来る人たちのご飯や味噌汁などを前もって茶碗によそってラップをしている。

　早く来なければ、温かいご飯や味噌汁が提供されていないようである。
・10/12(金)
夕食の【菜めし】を殆どの人が「しょっぱ過ぎて食べられない」と苦情を話している。味見をしてみると、確かに塩加減が強いと感じる。結局、2/3ぐらいの方々が残してしまっていた。「これを作った人は味見をして作っているのか？」「あたってしまうじゃ」と苦情が尽きなかった。口に出して言わない人にも尋ねると「しょっぱすぎる」と同様の答えが返ってきていた。宿直職員も「しょっぱ過ぎて食べられない」と感想を話していた。
【悠湯の里委託給食の意見についての回答】
味付けのついては、病院・南山苑・南寿の里・悠湯の里でも良い評価をいただけるよう味見をし、調味料の調整をしながら作ってもらうように指導します。また配膳について朝は手前、昼・夕は奥からとローテーションで提供してもらうよう指導します。これから1週間に1度は栄養士が悠湯の里に様子を見にいきます。ご飯は料理を提供するときに盛り付けて、温かい状態で提供するように指導します。
　Ⅱ委員による検食評価
	
	検食日
	感想

	沼館
	10/13
	酢豚はちょうどいい酸味でおいしかった。

	和田
	10/20
	朝食は塩味が強い。

	大村
	10/27
	食べやすく、塩味が丁度良かった。

	三浦
	10/24
	よい。


Ⅲ　行事食の検討

【提供した行事食について】
・お月見
　提供したメニュー：お月見うどん、まいたけのふんわりしんじょ、さつま芋の煮物、梨

《患者様・利用者様からの感想》
　・全体的に美味しかったとの事。残食のなかったです。（南寿の里）
・おいしかった。（北病棟・西病棟）
・良かった。キザミの人が食べにくそうではありました。（南病棟）
【来月の行事食について】

11月3日　創立記念日

去年のメニュー：海鮮ちらし寿司、茶碗蒸し、梨、花麩のすまし汁 

《患者様・利用者様からの意見》
・お寿司・てんぷら・茶碗蒸し･澄まし汁・ゼリー（南寿の里）
・ちらし寿司（南病棟）
・丼もの、牛丼などの肉をつかったもの（南陽館）
・お寿司、そば、メロン、漬物、茶わん蒸し（西病棟）

《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

・半期ごとの意見振り返り（各病棟・各施設から）
東病棟：温冷配膳車に厨房の方でお茶をつけてもらえないか？ 
⇒季節によりお茶の温度が違い（温かいものと冷たいもの）、温冷配膳車の温の方がお茶を置くスペースがない状況。また厨房の人員が少なく、業務時間的にもお茶を付ける時間がない為、病棟でつけてもらうよう依頼している。
　　北病棟：非常食のカップラーメンなどは好評。粥の硬さが一定していない。
　　南病棟：トロミ食の方にスプーンを付けてほしい。粥の硬さがたまに不安定。
　　　　　　CDユニットの下膳が速過ぎるという事は少なくなっており、下膳時は声を掛けてくれるようになってきている。
　　　　　　来る時間が速い、遅いに関係なく、同じ時間に戻ってしまう。
　　南陽館：行事食等の栄養スタッフの作る札が好評。南陽館のはしは先端があまりに剥げている物がある。
⇒破棄、購入の検討が必要。
　　南山苑：粥の硬さが不安定。
　・次回の委員会で勉強会実施予定。「食事介助・食事の姿勢」について介護職員の山之口さん・木村さんに依頼。
Ⅴ　意見箱の意見

〔閉鎖側レストラン〕合計　　45枚
・三色丼、チーズオムレツ、かき揚げ丼、チャーハン、たまご豆腐、コーンクリームシチュー
・シーフードグラタン、五目チャーハン、ポトフ、せんべい汁、おでん、卵スープ、中華そば
・黒糖パン、メロンパン、プチミルクパン、豆パン、あんマーガリンパン
・酢豚、天丼、炊き込みご飯、栗ご飯、塩ラーメン、味噌ラーメン、稲荷ずし、カツカレー
・野菜ジュース、ゼリー、ババロア
・かぼちゃコロッケ・さつま芋コロッケ・豚ひき肉コロッケ・じゃが芋コロッケ
・三角かっけ・天ぷらうどん・かき揚げ丼・親子丼・みかん・豆腐の味噌汁

〔開放側レストラン〕合計　　3枚
・味噌・塩・醤油・野菜ラーメン、チャーシュー麺、しなそば
・カツカレー、ドライカレー、チキンカレー、ハヤシライス、クリームシチュー、ビーフシチュー
・マカロニサラダ、ポテトサラダ、焼きいも、長芋とろろ・、うぐいすパン

・焼きそば、おでん、天ぷら、餃子、シューマイ
・メンチカツ、チキンカツ、ささみチーズカツ、ほっきフライ、いわしフライ、野菜コロッケ
・天丼、中華丼、三色丼、親子丼、チャーハン、ピラフ、野菜ごはん、栗ごはん

Ⅵ　管理者より
・特になし。
〈次回委員会〉
日時：平成30年11月20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11月11日（日）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10月30日　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　時　間：13：30～13：50
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　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


	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》
・今月初めに提供されたぶりの照り焼きがパサついており、おいしくないと入居者様より情報あり。

《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》

・特になし。

《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
・南天の郷より、食事伝票をペーパーレスにしたい。検討してほしい。

　→田村さんと協議し、新書式作成。11/4（日）～新規書式を使用していく。必要に応じて適宜修正を行いながら使用する。
Ⅳ　味彩亭より
調理スタッフとメニューについて検討を実施。
・きのこ卵焼きのメニューの際、付け合わせがなく、寂しい。
　⇒ブロッコリーのごまあえなど付け合わせにつけてみてはどうか？
・鮭料理の際、塩焼き以外は冷凍の骨なし魚でよいのではないか？
　⇒次回より、塩焼き以外は冷凍のものを提供する。

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。
・冬になり、ノロウイルス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11月19日（月）　　※第3月曜日　

場所：LCPみさわ地下階　事務室 　　　　

時間：14：00～
