	C.O.O.
	I.O.O.
	A.O.M.

	
	
	


食事サービス提供管理委員会　第9回　　定例委員会　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　開催日：令和3年1月19日　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　時　間：16：00～16：30

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　記　録：鎌本英利

	沼畑
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【

	滝上
	古川
	新山
	金子
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三八五フーズ
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＜連絡事項＞
· 欠席者は必ず後日、議事録を確認しておくこと。

· 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。

· 今年度の意見書の統計を出しています。各自確認をして下さい。良い意見は継続し、目標に達する事の出来なかった事項については来年度に引継ぎ改善を図っていきます。

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
	【前回評価】
・朝パンの患者様にパンとご飯の両方がついていた

・納豆に醤油がかかっていたが別に醤油がかかっていた

・栗澤　みつ子様におにぎりが２つついていた

・箸・スプーンの付け忘れ
【今月の意見】
・12/17ディスポ食器に主菜の付け忘れあり

　・12/25昼食時、台車に汁がついておらず、病棟での配膳が遅くなった

　
・粥が固く、固粥のようになっていることがあった
	→改善
→改善
→
→継続
→セッティング後、病棟スタッフが台車移動前に最終確認を徹底して行う様指導。
→粥の水分量の確認を徹底して行います。

	

	西病棟
	【前回評価】
・特になし

【今月の意見】

・特になし
	
	

	南病棟
	【前回評価】
・粥が硬いことが時折ある。

・トロミありの方に、トロミなしで提供されたことがある。

・一つのお膳に、牛乳とヨーグルトの両方が付いたり、キザミの方にミキサー食がついていることがあった。

・野菜の残食が多いが、特に生の野菜は、残食が多い。

【今月の意見】

・1/1（昼）粥に青いプラスチック様の糸（約3cm）が混入しており、病棟スタッフが回収している。

・トロミありの方に、トロミなしで提供されたことがある。

・小鉢や主菜が付いていないことが2回程あった。

・東病棟の食事の提供スタイルが変わって大変だと思うが、昼食時、12時を過ぎてもＣＤユニット（2階）の食事が来ないことがあった。また、夕食の早出しが17:40を過ぎても準備出来ていないことがあった。

・粥が硬いことが時折ある。

・生野菜や海藻類の残食が多い。

・ミキサー食でも彩りが良い。
	→継続
→
→改善
→継続
→器具の洗浄時、たわしやスポンジに破損がないか、器具に付着していないか、よく確認を行う様指導。
→前回同様、食材との照らし合わせを病棟配膳者で徹底して行う様再度指導します。
→食事提供時間は必ず守るよう、時間を見ながら作業を行う様指導します。
→残食が減る様、味付けや調理法を検討していきます。

	

	北病棟
	【前回評価】

・高橋　伸治様と風穴　義信様のご飯が逆にセットされていた。

・汁なしの患者様にお椀がセットされている。

・食事セットされている患者様のセレクト間違いやご飯がセットされていないことがある。

・昼食のプリンの数が足りない。4回声をかけた結果、解凍数を間違えたとのこと。4名の患者様がプリンを食べられなかった。
・軽食のカレー皿が準備されていない。

・角濱　義弘様は昼のみパン(豆パン禁)だがパンが用意されていなかった。出してもらったが豆パンを出された。

・牛乳の数が足りない日がある。
【今月の意見】
・特になし
	→改善
→改善
→改善
→改善
→改善
→改善
→改善
	

	南山苑
	【前回評価】
・粥が水っぽく、しゃばしゃばな時が数回あった。

・若松高様のスプーンの配膳が周知されていないようで銀色のスプーンが付いている事が多いとのことです。
【今月の意見】

・牛乳の期限について、期限切れではないが、最近短いように感じる。
・キザミのパンが乾いており、誤嚥の危険性がある。
・箸・スプーンなどの付け忘れがある。
	→継続
→改善
→期限をよく確認して先出しを行う様指導。
→キザミのパンのみふんわりをラップをかけたまま提供、配膳をします。
	→食事介助スタッフで唾液による離水対策の方法を確認してみます。
→フロアスタッフでラップをはがして提供してもらえるか、提案を行います。

	南陽館
	【前回評価】

・特になし
【今月の意見】
・特になし
	
	


　Ⅱ委員による検食評価

	
	検食日
	感想

	沼畑
	1/7（昼）
	鶏肉とガーリックバター炒めは、味付けはよかったが、肉が少なく、ボリュームに欠けた。

	新山
	12/25（昼）
	患者さん達からも多いですが、12時くらいに来ても汁物が少しぬるいかもしれません。

	古川
	12/25（昼）
	チキンステーキは、チキンが大きく食べ応えがあった。きのこご飯は、味が薄いように感じた。いちごのムースケーキは、見た目も味も良かった。

	鎌本
	1/14
（夕）
	鶏肉料理はいつもお肉が柔らかく食べやすいです。味付けもいつもおいしいです。キャベツや玉ねぎは以前に比べ、加熱が十分にされているように感じます。


Ⅲ　行事食の検討

【提供（予定）行事食について】
【冬至、クリスマス、大晦日、お正月】
《提供献立》

　冬至
・たら鍋風、かぼちゃの煮物、ゆずゼリー、花麩のすまし汁、ご飯
　クリスマス
　・チキンステーキ、シーザーサラダ、いちごのムースケーキ、コーンポタージュ、きのこご飯
　大晦日
・年越しそば（かき揚げ、えび天）、つみれの煮物、白菜のお浸し、みかん
　お正月
　・昆布巻き、伊達巻（1/1朝）
　・赤魚のごまみそ焼き、紅白かまぼこ、えびの艶煮、栗きんとん、赤飯（1/1昼）
　・煮しめ、紅白なます、黒豆（1/1夕）
　・ちらし寿司、八幡巻（1/2昼）
　・すき焼き風煮、卵豆腐（1/2夕）
　・松風焼き、菜の花と数の子の和え物、けの汁（1/3昼）
　・天ぷら盛り(白身魚、かぼちゃ天、かにかま天)（1/3夕）

《患者様・利用者様からの意見》
　　冬至：かぼちゃの煮物の残食が美味しいという患者様が多かった。

クリスマス：いちごのムースケーキが、とても好評だった。（南病棟）

【来月の行事食について】

【節分（2/2）、バレンタイン、ひな祭り】
《昨年度の献立》
　・節分：いわしフライ、五目煮豆、バナナ、きのこの混ぜご飯、花麩のすまし汁（予定献立）

　・バレンタイン：オムライス、シーザーサラダ、レアチョコケーキ、コーンポタージュ
　・ひな祭り：ちらし寿司、菜の花と菊のお浸し、あんみつ、あさりのお吸い物

《患者様・利用者様からの意見》
　・チョコムース、豆の炊き込みご飯、イワシの蒲焼、デザート
《スタッフからの意見》
　・桃のムース（桃の節句なので）
Ⅳ検討事項、連絡事項
　病院栄養士より意見（前回）
　　12/2（昼）　悠湯の里から「ロールキャベツ、ご飯が硬くて食べにくい」と意見あり。
　　　　病院栄養士：鎌本
　　　　食べてもらえる工夫が必要ですね。委託業者と内容についても検討していきます。

Ⅴ　意見箱の意見

〔開放側レストラン〕　　2枚
　・1/1　茶碗蒸し、ロールキャベツが食べたい。正月メニュー楽しみです。
　・1/9　この頃、豚の角煮が出ないので出して欲しい。その他、フライ、かつ、おでん、コロッケ、中華丼、パンの時のコーンポタージュが食べたい。節分の時、少しでいいから恵方巻が食べたい。
〔閉鎖側レストラン〕　　0枚

　・なし
Ⅵ　管理者より
　・なし
〈次回委員会〉
日時：令和3年2月16日（火）第3週目火曜日16:00～

場所：青南病院2階　会議室
意見の提出は2月9日（火）までにお願いします。
	I.O.O
	S.G.M
	委員長

	
	
	


食事サービス提供管理委員会　定例委員会　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　開催日：令和3
年1月22日　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　時　間：14：20～14：35

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　記　録：沼畑　みさと 

【委員】

	栄養

沼畑
	調理

織笠
	調理

内山
	調理

赤川
	調理

工藤
	顧問

大鰐
	IOO

小笠原
	南天の郷

附田
	南風苑

大平
	悠楽の里

森山
	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、栄養沼畑まで連絡する。

＜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

《南天の郷》

・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

厨房職員とメニュー検討実施
　・同じ食材は続くことがあるので、出来るだけ離すようにして欲しい。
　　→献立作成時、食材被りがなるべくないように気を付けます。
　・主菜と副菜で似たようなメニューの日があるので、副菜は違う調理法にした方がよい。
　　→調理手順や調理法等を考慮し、献立作成するようにする。
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。

Ⅶ　意見箱

・意見なし

＜次回委員会＞

日時：令和3年2月18日（木）　　

場所：LCPみさわ3F　南風苑事務室　

時間：14：00～

