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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31年3月19日　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　時　間：16：00～16：30

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　記　録：小滝　みさと
【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

	△
産休
	○
	○
	○
	○
	○
	○


· 欠席者は必ず後日、確認しておくこと。

【

	平瀬
	工藤
	鶴飼
	沼舘
	三浦
	神林
	滝田
	大村
	山之口
	木村
	熊谷
	石田
	和田
	在家
三八五
フーズ
	今住
三八五
フーズ

	△
育休
	△
公休
	○
	○
	×
欠勤
	○
	×
	○
	×
	×
	○
	△
育休
	○
	○
	○


＜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
	・おかずの量が少ない
・台車の名札の食種の記載が間違っている
・お膳にのるはずの小鉢がのっていない

・特定患者様の粥食がご飯で来ている事が多い

・箸やスプーンの不足は少なくなったため、その点は改善されている

・3/7　朝食時の付け間違いが多かった

　（例）キザミのはずが常菜

　　　　ご飯のはずがお粥　　等

・3/8　昼食に副食がついていない
・接遇向上して欲しい（患者様より話かけられたときには迅速に対応して欲しい）
・接遇向上して欲しい（患者様より話かけられたときには迅速に対応して欲しい）
・お盆や箸の不足は少なくなったため以前より改善されている
・東病棟のコップが下膳されてしまった場合は返却をして欲しい                                            

・小鉢の蓋はいらないのではないか

・ラップの使用は危険ではないか
	・食材の分量見直しを検討する。
・食札の確認を行い、早急に訂正する。
・付け間違いをなくすためにも食札の見直し、書き方や並べ方を変更する。
・患者様への対応は早急に行う様、指導する。
・小鉢のふたやラップは食事提供までの保温や乾燥を防ぐために使用。ラップは異物混入の危険あるため、使用を検討する。
	

	西病棟
	・肉料理の肉が硬い。
・肉禁の患者様に肉が出ていることがある。

・肉禁の患者様の代用のおかずが準備されていないことがある。

・特食の患者様にスプーンやはしがついていないことがある。

・エプリッチの付け忘れがある。
	・禁食の準備は必ず行っているので、配膳時提供忘れがないよう、注意する。
・台車の患者様に付け間違いがないよう、注意指導する。
	

	南病棟
	・レストランでは魚の料理は残食が少ない。
・2Ｆでは準備の時間が遅くなる事や時々配膳ミスが
ある。
	・CDユニットへいく人員を調整し、ミスを減らす。
	

	北病棟
	
	
	

	南山苑
	
	
	

	南陽館
	・特になし
	
	

	南寿の里
	・特になし
	
	


《総括》　
　付け間違え、付け忘れに関する意見が多く聞かれている。特に東台車で多く意見が挙がっているため、自分の担当だけではなく、全従業員でチェックできる体制を取るように指導。また、食札を食事形態順に並べたり、わかりやすいように色分けをしてミスを防げるように見直しをしてください。従業員によっては正しく食札を確認したり、チェックをすることが出来ない人もいるため、その人に関しては再指導を行う様指導。
《今後の対策と方法（三八五フーズより）》
　付け間違いが最近また目立つので、再度全従業員へ注意・指導を行っていきます。また、接遇面に関しても満足な対応ができていない。4月から新しい従業員もはいってくるので、注意・指導の強化を行っていきます。悠湯の里に関しての接遇面の部分も改善できるよう、今後会社も含めて相談・改善していきたいと思います。
【悠湯の里委託給食の意見（2月分）】
· 2/3(日)

　　昼食時に、デザートにバナナが出たが、「一人分少なく来ている。どうにかカットしてごまかした。前にも同じような事があった」と厨房職員から報告があった。

※「盛り付けるだけの状態で寄越すのではなく、悠湯の厨房である程度はカットしたり調理できるように配送してほしい」と、厨房職員が言っていた。
⇒配送の際、バナナなどカットが簡単なものに関しては悠湯の厨房でカットするようにしています。調理に関しては、現状の体制では盛り付け・配膳要因として各食1名体制であるため、難しいです。
· 2/4(月)

食事準備中の厨房から食器や調理器具を落としたりする音が事務所まで聞こえてきた。

それとなく厨房職員に聞くと、「準備中に盛り付けした食器を床に落とした」という。

「食材が人数分ちょうどしか来ないのでやり繰りが大変だ」とこぼしていた。

※食器を落とすのは、準備中に限らず食事提供中にもしばしば目撃する事があるが、そういう事をあると予測される事なのに、何故に人数分しか食材を出さないのか？

　　　⇒この意見を受け、栄養と相談した結果、3/3（朝）から予備分として1食ずつ増やしています。
　　昼食時に、入居者が立って話をしている脇からそばを配膳していて、その時に入居者とぶつかり、そばつゆが床にこぼれたりしていた。

その後に床に落ちた七味とうがらしを怒ってテーブルに叩きつけていた。

おぼんも床もその時にこぼれた汁で汚れていたが、拭こうともしない。

※入居者に声を掛ければこのような事が起こらずにすんだはずであり、ケガをしていないからいいようなもので、万が一ケガをさせる事になったら大きな問題となる。

　　　無言で体の脇から無理やりおぼんを押し込むようにテーブルに置こうとするのは、いかがなものか。
　　⇒お客様を待たせないようにと配膳することばかりに集中してしまい、その他がおろそかになってしまっていました。配膳時は、ただ配るだけでなく、声掛けをしながら提供する様、今後指導していきます。また、汁等をこぼした際には、一度配膳を中断し、滑って転倒することがない様、片付けを優先させたいと思います。そのような場合には、食事提供に遅れが生じる可能性がありますが、入居者様の安全第一なので、ご了承いただきたいです。
· 2/9(土)

「寒いからこそ、温かいご飯や味噌汁が食べたいのに、いつも冷たい」

「ご飯は乾いているし、味噌汁もおかずも冷めている」

「いつから、おぼんに乗せているのか？どうにかならないですか？」

「こんなの食べさせられているのに、あなた達は食べたことないでしょう？」

「これではお金を払う気にはなれない。ガマンして食べているのだ」

というクレームが夕食時に入居者から多数、上がった。

※夕食に限らず、厨房を覗くとおぼんの上にはご飯や味噌汁などが既に並んでいる。

　早く配膳して終わらせようという事なのか、温かい物を提供する気持ちがまったく見られない。
　⇒入居者様を少しでも待たせてはいけないという考えから、食事の準備が早くなってしまっていました。厨房の体制上、1名で盛り付けから配膳という体制では。食事を待たせることなく、温かい物を提供されて頂くことが難しいのが現状です。なにか良い案はないか、栄養や会社と検討していきたいと思います。（増員に関しては、青仁会と今後の悠湯での食事提供に関して協議している段階であります。）
· 2/9(土)

「何でいつも手前からばかり配るの？」

「たまには、後ろとか真ん中の人から配ってくれてもいいのに」

「後から来ても、手前に座る人だと先に出すんだね」

「待っても待っても、ご飯が出てこない」

という苦情が、中央席や後部席の入居者から多数出た。

※配膳のルールがまったく守られていない。一番利用が多い朝ほど、手前ばかりでなく中央席や後部席など日替わりで配膳するなどの工夫をしてほしい。

　食事提供時間に席についても、待つ人は20分以上も待っている。
⇒再三、厨房へ指導や順番の掲示を行っていますが、いまだ改善できず申し訳ございません。再度、配膳に偏りが注意・指導を行います。
· 2/11(月)

昼食や夕食時に、「ご飯や味噌汁から湯気が立たない！」「いつも冷たいのしか出ない！」

「こんなに寒いのにどうして温かいのが出ないの？」というクレームが入居者より多く上がった。

※厨房で、ご飯や味噌汁が既におぼんの上にある状態で並んでいた。それを配膳しているので、ご飯や味噌汁、お茶や水などがぬるくなっている。

　温かいものを出そうという配慮がまるで感じられない。

　　⇒入居者様を少しでも待たせてはいけないという考えから、食事の準備が早くなってしまっていました。厨房の体制上、1名で盛り付けから配膳という体制では。食事を待たせることなく、温かい物を提供されて頂くことが難しいのが現状です。なにか良い案はないか、栄養や会社と検討していきたいと思います。（増員に関しては、青仁会と今後の悠湯での食事提供に関して協議している段階であります。）
　　→委員へ現状を伝え、何かよい解決策はないか相談。ご飯、味噌汁に関しては入居者様に盛り付けをお願いするのはどうか？（平賀IOO）　味噌汁ではこぼす可能性あり、危険があるため、ご飯をおひつに入れ各テーブルへセットし、自分の好きな分を盛り付けて食べれるようにするのはどうか？（鶴飼、熊谷等）　村山SGMへ上記の意見を伝え、可能であれば進めていくこととする。
　Ⅱ委員による検食評価

	
	検食日
	感想

	沼舘
	3/8（昼）
	主菜のあんかけがダマになっていた。常菜の場合は、とろみがもう少し少なくてもいい。味つけは丁度良かった。

	鶴飼
	3/8（昼）
	彩りもよく、味付けもちょうどよく、おいしかったです。おかずにそえてあるブロッコリーはもう少し大きくてもよいかな？と思います。

	小滝
	3/11（昼）
	牛肉はいつもより柔らかくて食べやすかったです。

	三浦
	3/13（昼）
	よい。


Ⅲ　行事食の検討

【提供した行事食について】
【ひなまつり】→行事食の案内としてポスターを病院レストランへ掲示。
・3/3：ひな祭り（ちらし寿司、五目巾着の煮物、あんみつ、アサリの味噌汁）
《患者様・利用者様からの感想》
【3/3：ひなまつり】
・おいしかったです（西病棟）
・好評でした（南病棟）
・美味しかったので次回も食べたいそうです。リクエストに答えてほしい。また、メニュー表下の記載したコメントは入居者様に読んでもらい、食事前の楽しみになっています。（南寿）
【来月の行事食について】

【六角堂祭】
・4/20：煮しめ、モロヘイヤのお浸し、手作りゼリー、せんべい汁、赤飯（昨年）
《患者様・利用者様からの意見》
・煮しめ、赤飯、ちらし寿司、おいなりさん、菜の花の和え物、ポテトサラダ（西病棟）
・菜の花のお浸し　山菜の揚げ物等春らしい食材の料理（南病棟）

・天ぷら・そば・お汁粉（無理ですよね）（南寿）
《献立案》
・赤飯、煮しめ、菜の花（副菜）、あんこ系のデザート　を盛り込む予定。

Ⅳ検討事項、連絡事項
・特になし
Ⅴ　意見箱の意見

〔閉鎖側レストラン〕合計　6枚
・切干大根、ウインナー、ミートボール、ソーセージチーズカツ、コロッケ、春巻き、シチューが食べたい。
・茶わん蒸し、魚のフライ、かぼちゃサラダ、大学芋、卵豆腐、天ぷら、

・天丼、三食丼、チャーハン、さんまの蒲焼丼、
・せんべい汁、南蛮味噌
・レーズンパン、あんぱん、クリームパン、ピーナツクリームパン、コーヒークリームパン、ジャムパン、デニッシュ、黒糖パンが食べたい。
〔開放側レストラン〕合計　5枚
・すき焼き、豚しょうが焼き、とんかつ、ヒレカツ、ポークソテー、豚キムチ、酢豚、マーボー豆腐、ﾛｰﾙｷｬﾍﾞﾂ、鶏のから揚げ、牛皿、八宝菜、おでん、ハンバーグ、天ぷら、フライ、チンジャオロースが食べたい。
・天丼、三色丼、中華丼、牛丼、親子丼、カツ丼、カツカレー、シーフードカレー、ドライカレーが食べたい。

・いわしフライ、ホキフライ、カレイの塩焼き、ポテトサラダ、炊き込みご飯が食べたい。

・塩ラーメン、しょうゆラーメン、みそラーメン、野菜ラーメン、しなそば、山菜そば、とろろそば、けんちんうどん、目玉焼きうどん、焼きそば、焼きうどん、目玉焼き焼きそばが食べたい。
・餃子、シューマイ、ボイルフランク、スクランブルエッグ、目玉焼き、オムレツが食べたい。
・ジャムパン、うぐいすパン、クリームパン、たまごパン、はちみつパン、マーマレードパン、
・ジョアが飲みたい。

・カップラーメンをもう1回出して欲しい。
Ⅵ　管理者より
・悠湯の里での意見が継続して聞かれているため、対応策を考えるように。（平賀IOO）
〈次回委員会〉
日時：平成31年4月16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4月9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31年3月30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

	○
	○
	〇
	×
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》
・入居者様の全体にいえることだが、中華っぽい味付けの時に味付けが濃いのか、辛いのか残食が多い様子。
（入居者様からも「昔は好きだったんだけどなぁ…」との声が聞かれている。
→中華料理に関して、厨房からも残食が多いとの意見あり。主菜でではなく、副菜にして少量提供するよう、献立を組んでみる。

《悠楽の里》
・朝食メニューでボリュームに欠けると意見あり。
→内容を見直し、可能な範囲内でボリュームを増やすことが出来るか検討する。

《クリニック　デイケア》

・特になし。

《大鰐さん・小笠原さんより》
・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》

・入居者様（兼平様）より12：10ごろ、夕食にカレーを追加発注したいとの申し出があり。本来、追加・キャンセルの申し出に関しては、一食前の提供前（夕食の追加・キャンセルに関しては12：00まで）としていて、以前も時間が過ぎていたため時間が過ぎていることを悠楽の里スタッフ（村山）、厨房スタッフ（小滝）にて説明を行っている。しかし、本人より「高齢であることもあり体調によっては事前の連絡になることもある。5分、10分程度だったら考慮してもらえないか。メニューによっては追加できるものもあると思うが…。」と意見あり。以前からも時間を守らないことがあり、何度も説明しているが納得できない様子。前回の話では食材が準備できる場合、10分程度猶予を持つこととしたが、時間厳守するよう説明していた。しかし、今回も時間を過ぎてのカレーの追加連絡を（10分すぎる）行ってきており、厨房スタッフが時間が過ぎていることを理由に追加できないことを悠楽の里スタッフより説明してもらうも納得せず。
→H29.10月より管轄が変わったこともあり、追加・キャンセル時間に関しては他入居者様へも周知されている。しかし、個々人の意見により5分、10分だったら…となるのもその時間が伸びてくるとこちらの業務としても食材の準備等に作業動線が増えてしまう状況。厨房内で話しあい、10分までは猶予時間を設け、それ以降は追加・キャンセルは受けないこと（単品メニューであっても）とし、悠楽の里（村山）へ伝えている。
　上記の内容について、昭壽会へも伝え、管轄が変わったこともあり、追加・キャンセルについて昭壽会の規定に整えていく方向で考えるよう指示あり。

⇒今後、提供可能場合に関してが対応していくこととする。その後、上記のようなトラブルなし。昭壽会に上記の内容を伝え、食事の追加・キャンセルに関して一食前ではなく、発注の段階から調整できるよう5日前にしたらどうか？契約内容を見直してみてはどうか？との意見あり。改定したものを作成し、確認して頂く。
《デイケア》

・意見なし。
《大鰐・小笠原》

・特になし。

Ⅲ　検討事項
調理スタッフとメニューや業務内容について検討を実施。
・八宝菜や中華丼の際に使用する素だが、おいしくない。
→今後、オイスターソースや中華だしを使用して味付けをする。
・ねぎ入り厚焼卵が1/8カットだった。
→取引業者へ確認。本来は1/10カットではあるが、別の規格ものが誤って配達された可能性あり。

Ⅳ　味彩亭より
【人員について】
・1食あたり60～75食提供することがあり、一人で仕込み、調理、配膳、洗浄等行うには限界である。対策を考えてほしい。
　⇒3月上旬、1名正職員入職予定。1ヶ月程度は遅番業務に従事し、業務になれてもらう。正職員、パート職員は継続して募集を続ける。
　⇒昭壽会へ現状伝え、募集継続。しかし、理事長より経費が掛かりすぎているとの指摘あり。現状のわかる報告書作成し、提出とのこと（4/25までに）。

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。
＜次回委員会＞

日時：平成31年4月20日（土）　　

場所：LCPみさわ地下階　事務室 　　　　

時間：14：00～

