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食事サービス提供管理委員会　第12回　　定例委員会　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　開催日：平成31年4月16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
	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

	〇
	〇
	×
	×
	×
退職
	×
	×
公休
	×
	×
	〇
	△
育休
	×
欠席
	○
	×



＜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
	・副菜のブロッコリーが固く、噛みづらい。
・軽々食変更の連絡したが変更となっていなかった。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

・レストランへ変更の開始日が連絡した開始日と異なっていた。　　　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
・食事のつけ間違いの頻度は変わらず。
（例；主食のご飯とパンが一緒についている　等）
・４/５　おかず内にまつげが入っていた。

	・調理法、加熱時間の見直しを行う。
・変更があった際は口頭だけでなく、メモを書いて付け忘れがないようにする。
・栄養士、その他スタッフのダブルチェックを行う。
・異物を発見した際はすぐに対処し、作業時にもチェックしながら行う。
	

	西病棟
	・特になし。
	
	

	南病棟
	・肉類がカットされず提供されている事があり、食べにくいメニューの時がある。
・牛乳とヨーグルトの付け間違いが多い。
・麺類の際にキザミ食の患者様に提供する際、汁が入っていなかった。
・食堂にティッシュを置いて欲しいと要望あり。
	・再度食札確認し、間違いのないよう指導する。
・麺の日はスタッフを増員して対応する。

	・ティッシュ設置していましたが、補充が遅くなった可能性があります。すみませんでした。

	北病棟
	・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。

・全般的に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。
・3/19（朝）主菜に髪の毛が入っていた。

　　　　　鎌田様のお膳がヨーグルトではなく、牛乳になっていた。

　　　　　犹守様と齊藤様のパンが逆になっていた。
・3/19（昼）鶏肉の照り焼きがかたい。

・3/23（朝）笹かまが足りない。

・3/31（昼）軽食の皿が足りない。

・4/2　　　献立表が小さくて見えにくい為、字を大きくしてほしい。

・4/4（昼）軽食のご飯茶碗が足りない。

・4/9（昼）軽食のご飯茶碗が足りない。

・4/13（昼）軽食のご飯茶碗が足りない。

・4/14（朝）小鉢が足りない。
・清潔に保たれている。患者様側で床を濡らす事があり、病棟スタッフで対応している。
・挨拶、対応時の表情は良く、親切に接している。
・スプーンが汚い。　　　　　　　　　　　　
・軽食・小鉢の器が足りない。

・お盆が汚れている。

・箸が足りない
	・加熱時間を見直します。
・盛り付け、調理の際に帽子の中、またダブルでキャップをつけるよう徹底する。
　食札の確認、指導を行う。
・発注の際に気を付ける。
・軽食茶碗の補充を行う。
・しっかり洗浄するよう指導していく。
	・4/15～B4サイズへ変更している。

	南山苑
	・皆さんおいしいと召し上がっている。好き嫌いはあるものの、おいしくないという理由で残す方はいない。
・新しく来るようになった方（異動なのか新人さんなのかは不明）の対応が雑な事があり、介護職員より指摘ある事があります。
	・対応を改めてもらうように指導する。
	

	南陽館
	・特になし。
	
	

	南寿の里
	・みそ汁の具が細かすぎて、むせこんでしまうことがある。
	・大きさ、規格を再検討する。
	


《総括》　
　　付け間違えが年間通して件数減らない状況です。チェックをすれば防げることだと思うので、ダブルチェックの徹底を指導。また、今回は食器の不足が目立っているため、個数の再確認と補充を行って不足の無いように対応していく。
《今後の対策と方法（三八五フーズより）》
付け間違いが前から言われていたため、もう一度食札を確認し、栄養士だけではなく他スタッフとのチェックするよう体制を取るようにしていく。
【悠湯の里委託給食の意見（3月分）】
· 3/3(日)

朝食時に配膳が遅く、事務所でも対応したが全員に配ったのが8時を過ぎていた。

その後に、食堂まで来れない入居者の分を部屋まで運んでいる。

※盛り付けが悪いのか？要領が悪いのか？いつまでたっても遅いままで困る。

　もう一度研修をするか、現場を見て指導するかなどの改善を求めたい。

五福職員(訪問介護)に対して、厨房職員が「東野さんや内沢さんには、ケアマネやヘルパーが付いていないのか？いつも寂しそうに食堂にいる。なぜ1人にさせるのか？」などの発言があったと、五福職員から報告があった。

以前にも、ヘルパーが席を外している時に事務所に対して、「ヘルパーがいなくなった。1人にさせている」などの発言もあり、こちらの仕事に介入せずに自分の仕事に専念してほしいと伝えている。

※五福職員(ヘルパー)は、決められた時間で介護を行なっており、入居者が勝手に先に来て食事をしているケースがある。

しかし当該職員から、「ヘルパーが付かない」とか「1人にさせている」などの発言がたびたびあった。

また、入居者に対して話し込んでいたり、勝手に食事の世話(やってくれと頼まれた)をしたりするなどの報告も受けている。

ヘルパーが意図的に自分でやらせているのに対して、「何もやってあげない」などの発言をする場合がある。

こちらの領域に勝手に入り込み文句を言うなど言語道断であり、自分の仕事をしてほしい。当該職員の指導を求める。

　　⇒
· 3/4(月)

朝食が7：40過ぎても配膳がはじまらず、時間が過ぎてる事を伝えたが「ハイ！」という返事はするものの厨房内でバタバタとしていた。

7：45本日は、悠湯では2人勤務だったので食堂に2人居るのを見て、「お願いします！」とカウンターにおぼんを置き、「お茶はそこにある」というような発言が事務所職員に対してあった。

※悠湯の職員が手伝うのが当たり前と思っているのか？

自分の仕事を理解しているのか？

当該職員への指導、研修を早急にお願いしたい。
⇒
· 3/11(月)

夕食時に、真ん中席や後方席に座る入居者よりクレームがあった。

「また、手前から食事を出している」

「お茶や水がぬるいのはある程度はガマンするが、手前の席の人のご飯や味噌汁から湯気が上がっているのに、こっちは冷めたのしか出ない。不公平だ」

「１人でやっているから大変なのは分かる。ある程度、冷めるのも仕方がないかもしれない。だったら、いつも前から出さないで日替わりで出す順番を変えたらどうなのか？なぜ出来ないのか？」

「どうして、いつも前から出すの？たまには後ろから出しもいいじゃない」

「なんで、真ん中の席ばかり一番最後に出すの？朝、昼、晩、いつも真ん中ばかりで最後に持って来る」

※ 厨房職員にそれとなくお願いをしているが、やってくれない。

厨房職員同士での話し合いもなく、いつまでも配膳のルールが変わらない。

　　⇒
· 3/23(土)

朝食時に、遅れてやって来た入居者が席についているのにも関わらず、配膳しようとせず、食べ終わった入居者のおぼんを下げていた。

こちらからの指摘で、ようやく気が付き配膳している。

また、部屋食の入居者の準備をお願いしても、厨房内の片付けや席からおぼんを下げる事を優先して、準備しようとしない。再三、声を掛けてようやく準備を始めた。

※目の前に入居者が待っているのに、食事を提供せずにおぼんを下げることを優先している。片付けは全員が食べ終わってからしてもらいたい。
⇒
　Ⅱ委員による検食評価

	検食者
	検食日
	感想

	小滝
	4/15（昼）
	味付けよく、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】
【六角堂祭】→行事食の案内としてポスターを病院レストランへ掲示。

・4/20：六角堂祭（赤飯、煮しめ、菜の花のお浸し、水ようかん、筍のすまし汁）

《患者様・利用者様からの感想》
⇒未提供のため、次回委員会時に評価。
【来月の行事食について】

【こどもの日】
・5/5（昨年）：かき揚げそば、いなりずし、ほうれん草のお浸し、バナナムース
　→予定として「あじの南蛮漬け、キャベツと桜エビの和え物、パイナップルゼリー、ふきの味噌汁、筍ご飯」
　⇒入居者様からの意見として天ぷらが挙がっているので天ぷらを入れてほしい。
　　⇒再検討する。

《患者様・利用者様からの意見》
・中華おこわ、天ぷら、ゼリー（南寿）
・ちらし寿司、茶碗蒸し、あさりのお吸い物が食べたい（北病棟）
Ⅳ検討事項、連絡事項

・今後、病院・南山苑で使用しているエプリッチ（ゼリータイプの補助食品）の変更を検討しております。三八五入荷のもの。これから管理者へ報告を回し、決済をもらったら変更予定としています。（早くて連休あけ）。
・H31.3月の栄養価集計について
　→レチノール当量（592/800）、食物繊維（12.7/20）、カルシウム（533/670）が大きく低値になっているので、改善してください。

Ⅴ　意見箱の意見

〔閉鎖側レストラン〕合計　8枚
・天ぷら、天丼、ラーメン、餃子、おでん、タラの芽、春雨サラダ、ポテトサラダ、ポークソテー、鮭の味噌バター焼き、タマゴサラダ、グラタン、シチューが食べたい。
・ハンバーグ、ステーキ、ロールキャベツ、焼き鳥、豚の角煮、カレイの煮付け、茶碗蒸し、べったら漬けが食べたい。
・ラーメン、コーンポタージュ、たらのすまし汁、オムライス、あさりの味噌汁、餃子が食べたい。

・納豆を週に1回出して欲しい。

・冷し中華、厚焼卵、ソーセージチーズカツ、焼き魚、スパゲティ、ピザ、鶏の唐揚げ、酢豚が食べたい。
〔開放側レストラン〕合計　11枚
・豚の角煮、すき焼き、生姜焼き、ビビンバ、ピカタ、とんかつ、ポークソテー、天ぷら、おでん、焼きそば、牛皿、豚キムチ、さばの味噌煮、ロールキャベツ、グラタン、ほっけみりん焼き、さんま蒲焼、唐揚げが食べたい。
・たまごパン、はちみつパン、チョコレートパン、ピーナッツパンが食べたい。

・チャーハン、栗ご飯、炊き込みご飯、あさりご飯、ピラフ、カツカレー、目玉焼きカレー、天丼が食べたい。
・桃、パイン、ジョア、めかぶ、ふのりが食べたい。

・献立表を大きくしてほしい。（4/15分からA4→B4へ変更）
・朝のみ菓子パンで軽食になっていないときがある。

Ⅵ　管理者より
・特になし。
〈次回委員会〉
・委員会メンバー発表後、メンバーへ連絡する。
	C.E.O.
	I.O.O

	
	


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4月24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
	×
(意見：金子)
	×
	×
	×
	×


※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》

・焼きそばなどの汁気の無い麺では利用者様が食べにくい。
　→提供頻度の見直し（2ヶ月に1回等）、あんかけ焼きそば等にして対応検討。しかし、全体的な経過として、あんかけを好まない（残食状況より）ため、麺の場合には、ラーメン、そば、うどんをメインにして提供する。

《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》

・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。
⇒副菜として対応。その後同等の意見なし。

《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。
⇒代替となる規格のものへの変更（40ｇ→50ｇ）や、分量の見直しを行い提供。
《デイケア》

・意見なし。
《大鰐・小笠原》

・特になし。

《次回検討事項》

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。
⇒上記内容にて対応。

・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。
⇒その後の納品では1/10カットにて納品。

Ⅲ　検討事項
・特になし。

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）。
　⇒本日、昭壽会橋本と内容について協議するも、H29年度もデータとも比較が必要であることや原価計算等の％算出のため、再度打ち合わせ必要。（5月に入ってから）

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5月22日（水）　　

場所：LCPみさわ地下階　事務室 　　　　

時間：14：00～

届有








届有











