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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30年11月20日　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　時　間：16：00～16：30

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　記　録： 工藤　弘美

【委員】

	鎌本

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

	◯
	○
	○
	○
	○
	○
	○


· 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
フーズ

	△
産休
	○
	○
	○
	○
	○
	○
	○
	業務
	△
産休
	○
	○
	○
	


＜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
	・10/28（夕）粥に変更された患者様に常食のご飯が提供されていた
・11/5　患者様からの意見で生野菜が提供されることが少ないので検討して欲しい
・11/7（昼）温冷配膳車で箸もスプーンも揃っていない

・11/8（昼）温冷配膳車で粥にスプーンが付いていない

・11/9（昼）温冷配膳車でスプーンがついていない
・11/17　検食　食事の柔らかさは丁度良く、他かなもついており味付けも飽きがこないようになっていた

・11/13　昼食　野菜の味付けが薄い


	・主食担当へ確実に伝えて確認を行います。

・これから、献立に回数を多く取り入れていきます。

（湯むきﾄﾏﾄ・ﾌﾟﾁﾄﾏﾄ等）

・食札を再確認し、担当者に付け忘れが無いよう指導します。


	

	西病棟
	・10/25（昼）あじの南蛮漬けが南蛮漬けっぽくなかった。魚の量が少ない。

・10/26（昼）牛肉が硬かった。

・11/14（昼）高野豆腐の含め煮の中に小さい高野豆腐が2切れしか入っていなかった。

・11/15（昼）鶏のクリーム煮が美味しかった。タラの香味ソースがけが写真と全然違っていた。魚の臭みが強かった。

・11/16（昼）ブロッコリーの味付けが美味しくなかった。
	・10/25,10/26、調理法の見直しを行います。

・盛り付けの際まんべんなく具材が付くように担当者に指導します。

・11/15、11/16、調理法、食材を見直しします。

・味付けを見直しします。
	

	南病棟
	・提供時に確認をしてくれている為提供ミスがあまり目立たなくなってきた。
・美味しいと自立の患者様が話されているのをキザミの方達があっち食べたいと話されている。
	
	

	北病棟
	・全般的に魚は硬くて、肉はしないので美味しく食べたいとの声が聞かれている。小鉢（おくら、レンコン、ゴボウ）の残食が目立っている。
・10/30（昼）ゴボウが硬くて食べずらい。

・11/3（夕）レンコンがやや硬い。

・お盆や箸、お椀が足りない時がある。お盆が汚い。

・挨拶、対応時の表情は良く、親切に接している。

・11/4（夕）特食の方のお膳に小鉢がセットされていなかった。

・11/6（朝）マヨネーズ禁の方の代用が準備されていなかった。

・11/9（朝）主菜の皿が足りなかった。

	・調理法と調味料の見直しを行います。献立作成時に、おくら、レンコン、ごぼうの頻度を減らします。

・洗浄のときに気をつけてもらうよう指導します。

・今後も続けていきます。

・セットの忘れがないよう指導します。

・調理担当者に事前に連絡します。

・セット担当者に人数分の皿を用意し再確認するよう指導します。
	


	南山苑
	・個別で苦手なものはあるものの、味付けなどに対する不満は聞かれず、皆様美味しく召上っている。
・配膳方法や時間については特に問題はありません。
・床が汚れてしまったりした場合はすぐに拭いてくださり、非常に配慮してくださっています。
・配善時、入所者一人一人名前を呼んでくださり、あいさつや声掛けも行っていて非常によいと思います。
	
	

	南陽館
	・特になし。
	
	

	南寿の里
	・特になし。
	
	


《総括》　

　付間違い等の意見が継続しています。連絡・周知方法を今一度検討して下さい。接遇面ではいい意見が多いので、今後も継続して下さい。

《今後の対策と方法（三八五フーズより）》

　連絡を確実に行い、確認を行うことで、付け忘れ、付け間違いをなくしていきます。また、不人気メニューは頻度を減らし提供します。
【悠湯の里委託給食の意見】
10/16(火)

朝食はパンであったが、食パン2枚があり何も塗られていないので入居者から「どうやって食べるのだ？」「なんで何もついていないの？」と、配膳されるたびに各テーブルから声が上がったが、厨房職員は何も答えず無言で配膳を続けていた。悠湯職員が各テーブルを回りピーナッツクリームがあるのでパンに付けて食べるように説明して歩いたが、その光景を見ながらも入居者にも悠湯職員にも一言もなく、最後まで無言で配膳していた。

※これまでにも何回かあった。なぜ、説明もしないで配膳するのか？

　悠湯の職員が説明しているのを見ても謝罪も無く、それでも説明しないのはいかがなものであるか。

10/17(水)

配膳に対して、入居者からクレームがあった。

「いつも前のテーブル(厨房前)から配るからいつも待たされる」

昼食や夕食時に女の人の時に、ふりかけや海苔がテーブルに出ていない、お盆を配ったテーブルで話しこんでいてこっちに配ってくれない、いつも盛り付けが悪かったり後から小皿が出てきたりする。何か言うと『ごめんね～これがさぁ～こうなんだよね』とか、いつも言い訳ばかりしている。

「男の人がお盆を乱暴にテーブルに置く。斜めに置いたりして、水や味噌汁がこぼれても平気でいて拭いてもくれない」

10/18(木)

昼食時の麺類に対して、「つゆがぬるい」「麺がのびている」「ぜんぜん温かくない」などのクレームがあった。厨房を覗くと、丼にラップをした状態で並んでいた。事前に、作り置きしていると思われる。入居者からの話しでは、「今日だけでなく、いつもそうだ」と言い、顔をしかめていた。

【悠湯の里委託給食の意見についての回答】
配膳は時間帯で、ローテーションで提供してもらうようにします。提供する際は、名前を呼びかけて丁寧に提供するようにします。麺の調理法に関しては見直しします。

菅原AOMより

みやごフーズ悠湯の里担当者、悠湯の里の職員は、話し合いをしてお互い共通認識で声がけしていくようにしてみてはどうか。みやごフーズの栄養士が間に入って話し合ってみてはどうか。

　Ⅱ委員による検食評価

	
	検食日
	感想

	滝田
	11/1
	肉団子の甘酢あんはおいしかったです。だんご4個ですが、5個でもいいかなと思いました。足りない感じ。白菜の甘辛煮は味がしみておいしいですが、辛さは感じませんでした。

	鎌本
	11/3
	ちらし寿司の具について、事前情報だと桜でんぶが入るとのことだったが、桜でんぶは入っておらず、代わりなのか花麩のちぎったものが入っていた。よって味付けが薄かった。茶碗蒸しやケーキはボリュームがあり、行事食としてとても良かったです。

	和田
	11/18
	和風ハンバーグは柔らかく、大根おろしの味付けもちょうど良かった。

入居者様も残さず食べていました。ブロッコリーのサラダは塩気が無かったが、ハンバーグの味付けを考えるとバランスがとれていたと思います。

	大村
	11/20
	唐揚げの大きさがバラバラで硬いものもあった。全体付けに味付けはちょうどよかった。

	熊谷
	11/19
	レタスのポン酢和えは味付けが薄いように感じた。もう少し酸味があっても良いのではないかと思う。その他は特になし。


Ⅲ　行事食の検討

【提供した行事食について】
・創立記念日
　提供したメニュー：ちらし寿司・茶碗蒸し・ストロベリーケーキ・花麩のすまし汁

《患者様・利用者様からの感想》
　・美味しかった。（西病棟）
　・おいしかった。鮭とエビの刺身がのっていて豪勢だった。（北病棟）

【来月の行事食について】

12月22日冬至 

去年のメニュー： 昼：クリームシチュー・グリーンサラダ・ゆずゼリー・パセリのスープ・レーズンロール
　　　　　　　　夕：かれいの野菜あんかけ・かぼちゃのいとこ煮・もずく・もやしの味噌汁・ご飯

12月25日クリスマス

去年のメニュー：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
《患者様・利用者様からの意見》
・クリスマスケーキ、パン、チキン、チキンライス、ハンバーグ、ポタージュスープが食べたい。（西病棟）
・かぼちゃの煮物が食べたい。（南陽館）

《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

・勉強会実施。「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。
　資料は議事録の最後に添付。
Ⅴ　意見箱の意見

〔閉鎖側レストラン〕合計　36枚
・おでん、茶碗蒸し、コーンクリームシチュー、中華そば、かにグラタン、チャーハン、親子丼
・せんべい汁、かつ丼、けんちん汁、そうめん、プチチョコパン、サンドイッチ、白あんぱん
・コーヒー牛乳、フルーツジュース、味噌ラーメン、スパゲティー、炊き込みご飯、ピザ
・いなり寿司、天ぷらうどん、ハムエッグ、ゆで卵、ジョア、ババロア

・キムチ、ショートケーキ、モンブラン、チーズケーキ、菊の味噌汁に豆腐、、目玉焼き乗せカレー
・寄せ鍋風煮、かぼちゃコロッケ、野菜かきあげ、

〔開放側レストラン〕合計　8枚
・よせ鍋、石狩鍋、ドーナッツ、スクランブルエッグ、三食丼、けんちんうどん、チャーハン
・栗ご飯、山菜ご飯、炊き込みご飯、牛皿、鍋焼きうどん、焼きうどん、長芋とろろ

Ⅵ　管理者より
・特になし。

〈次回委員会〉
日時：平成30年12月18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12月10日（月）までにお願いします。
食事介助のポイント

1 姿勢

食事介助を行う際には『誤嚥』に細心の注意を払うことが重要です。誤嚥のリスクを下げるには、正しい姿勢を保つことが有効です。

椅子の高さは、深く腰をかけた状態で足が床にしっかりとついて、かつ膝が90度に曲がるくらいが適切です。テーブルの高さは、軽い前傾姿勢で両腕をついた時、肘が90度に曲がるくらいが適切です。姿勢の保持が困難な場合はクッション等でポジショニングを行うと正しい姿勢を保ちやすくなります。車椅子使用の場合は、フットレストから足を下ろし、床に足をつけて召上って頂くようにすると食べやすいです。

②環境

　　入所者様が食事に集中しやすい環境を整える事も大切です。食事の途中でトイレに行くというような事がないよう食事の前に排泄を済ませておき、テレビなど注意が逸れてしまうようなものはなるべく消しておくと良いです。ゆったりとした音楽をかけるなどリラックスできる環境が望ましいです。

3 食事の前に

次の事を行うと誤嚥のリスクが軽減しスムーズに食事介助を行うことができます。

1、 口腔内を清潔にする

2、 嚥下体操や口腔体操を行う

3、 手を清潔にする

4、 水分を摂り口腔内を湿らせておく

4 食事介助

介助者は入所者様の隣に座るようにします。忙しいからと立ったまま行うと、入所者様の顎が上がり誤嚥を誘発しやすくなってしまいます。食事を開始する際は、汁物など水分の多いものから召上って頂くと、ウォーミングアップ的な役割を担い胃酸の分泌も活性化されます。主食、副食、水分を交互に召上って頂くと食べやすいです。一回の摂取量はティースプーン1杯分くらいが適切です。入所者様の顎が上がらないよう、スプーンは下から差し出すようにするのが安全です。スプーンが口の奥まで入らないよう注意し、口腔内のものをきちんと飲み込んだか確認してから次のものを運ぶようにします。介護者ではなく入所者様のペースに合わせるよう心掛けます。

食事中は簡単に献立を説明したり、どんな味がするのか説明したりする事も入所者様の食欲を刺激し、「食べたい」という意欲を引き出す事に繋がります。

食後は口腔ケアを行い、逆流を防ぐ為休息時間を設けてから臥床して頂くようにします。

また、摂取量も毎回チェックし入所者様の健康状態の把握に役立てていきましょう。

	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11月28日　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　時　間：14：00～14：20
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　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
	　×

公休
	△

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》
・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》

・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。

　⇒意見を頂いたのち、既製品のものに切り替えている。その後、入居者様からは同クレームはなく、残食も少ない印象。

《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。
　⇒その後、概ね不備なく運用出来ている。厨房スタッフより現書式についていくつか検討事項として挙げられているため、南天の郷で食事伝票の管理を行っている田村さんに下記の内容を伝え、検討していく。
　　・順番をあいうえお順ではなく、毎食食べる人を上にしてほしい。

　　・不定期で来る杉山様を別欄に設けると見落とすこともあるため、同じ欄にしてほしい。

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。
・焼きうどん→以前冷凍うどんを使用していたが、今後ゆでうどんへと切り替えていく。

・上白糖→月末に不足することが多いため、多めに発注する。

・うどん、そば→1食包装では開けるのが大変なので、大袋の規格がないか業者に確認していく。

・カレーの頻度を2週間に1回程度に減らしていく。

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12月18日（火）　　※第3火曜日　

場所：LCPみさわ地下階　事務室 　　　　

時間：14：00～

