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食事サービス提供管理委員会　第3回　　定例委員会　　

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　議案作成日：令和4年8月6日　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　時　間：
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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】
・5/18（朝）ミキサー食の方に常菜のおかずがついていて交換してもらった。またお膳に箸もスプーンもついておらず、レストランからとってきた。

・副菜の残食が目立つ。（継続）

・焼き魚がパサパサで食べにくいと患者様から意見あり。

・魚がキザミで提供されているものにトロミがかかれば嚥下しやすい。（パサパサなため食材の工夫をして欲しい）
【今月の意見】
・メイバランスの方に、牛乳も付いてくる事がある。メイバランスの付け忘れは見られない。
・お粥がついていないことがある。
・高齢者向けに食材を軟らかく煮る等し、食材の形を残すような状態の食事提供はできないか？患者様に食べさせたいと思っている。

・東病棟がホールで食事となり三八五さんも準備が

大変と思いますが、こちらの要望に直ぐに対応して下さりお茶を多めにつけてくれたりと助かってます。
	→改善

→継続

→不明

→不明
→朝の担当者に食札をよく確認するよう、注意・指導します。
→担当者へ注意、またチェック漏れがないよう指導　します。
→ムース食やソフト食の場合、金額などから現状提供が難しいです。なるべく食材は加熱時間を調整してやわらかいものを提供できるように努めています。
	

	西病棟
	【前回評価】
・魚が生臭い

・味噌ラーメンがおいしかった
【今月の意見】

・おかゆの状態にムラがあった　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　

・マカロニサラダ、梅がご飯に混ざったご飯、チャーハン、ピラフが食べたい

・箸が汚れている事がある。
・そうめんがおいしかった。
	→不明
→人によってばらつきがないよう、水分量などの統一を再度行います。
→献立作成時の参考にします。
→洗浄をしっかり行うよう指導します。

→献立作成時の参考にします。
	

	南病棟
	【前回評価】
・水分補給のゼリーが、最近暑くなってきた為、もう少し多くもらえたらいいなと思います。+10個位。

・昼にお茶をピッチャーに貰っているのですが、こちらがピッチャーを出し忘れてしまい、貰えないことがありました。こちらのミスなのですが、もし気付いたら一声かけてもらえると助かります。声を掛けて下さる方もいます。
【今月の意見】
・2階の患者様の補食の付け間違いがまだ時々ある。

汁を鍋ごとひっくり返してしまっていた。前も1回あった。わざとではないのでしょうがないと思うが、準備も滞るし掃除も大変なので、気を付けてほしい。
	→改善

→改善
→付け間違いを含め、配膳時よく注意して作業を行うよう指導します。
	

	北病棟
	【前回評価】
・6/5朝：肉禁のT様の副食の上に同じ苗字の方の食札が置いてあった。（6/11夕もでした）

・5/26夕：試しの食事形態変更者7名、変更されていなかった。

・5/27昼：エビの炒め物を少量ずつ残食が多かった。

・6/2朝：パン食の方の用意が出来ていなかった。

・6/5朝：患者様が誤ってトングでケチャップを汚してしまい、入れ物をペーパーで拭いただけであった為水で洗うよう促した。

・5/28：台布巾が前日の夕食時のままであった。

・5/30、31と、連日お茶サーバーが使用できなかった。
【今月の意見】
・6/17夕：おかず類が不足で何度も補充する様に声掛けした。

・6/22昼：高橋康満様は肉禁ではないのにイカの料理が丼のご飯の上に乗っていた。

・6/27夕：副食のキザミ食4人分残っており、普通食（常菜）が4人分不足。

・7/8昼：キウイが提供位されていたが1/4カットが2個の所、1個しかついていない皿があった。

・6/18朝：さんまの煮つけの量が少ないとの患者様からの声が多数であった。

・6/25夕、6/26朝：台拭きが準備されていない。

・6/27夕：軽食の器が準備されていなかった。

・魚が柔らかくて食べやすい。歯を心配せずに摂取出来る。

・高齢者のお肉がカットされ差し歯でも気にせず食べられる。
	→継続

→改善

→改善

→改善

→改善

→改善

→改善

→禁食者の再確認、苗字だけでなく、名前までよく確認して準備するよう注意指導行います。また、食数をよく確認し、準備盛り付けを行うよう指導します。

→魚（朝食用）のサイズの見直しを検討します。（ただ金額や栄養価的に難しい）

→よい意見に関しては、今後の献立と提供方法に反映していきます。
	

	南山苑
	【前回評価】
・スプーンの付け忘れなどは継続して見られている。

・髪の毛やまつげなどが入っていることがある。

・時々粥がゆるいときがある。

・おかずやお茶、汁等の付け忘れが見られるときがある。
【今月の意見】

・あごマスクで作業をしていることがあるため、感染対策も含めてマスクはしっかり装着して作業して欲しい。
	→改善傾向

→改善

→継続

→継続
→温度湿度ともに高くても、作業中の正しいマスク着用はしっかり行うよう指導します。
	

	南陽館
	【前回評価】
· 時折足りない食器などがあることや、朝食事の数を伝えているが、お休みの方の配膳もある。

· 八宝菜で一口大の方も極キザミのようなメニューで、利用者様よりとろろですか？と言われ、もう少し大きいサイズにはなりませんか？

· 配膳車の片側の扉がまた壊れているので、カーテンのようにして、使用している。

・利用者様より美味しいという意見が多い。
【今月の意見】

・こちらでもメニューの確認をしていなかったが、朝食数を伝えると米の合数を言われ炊くと、ご飯ではなく麺のメニューの日があった。
・毎回ではないが、米の乾いたカスがついている事がある。

・不評な意見はあまりなかった。
	→改善

→継続

→継続（修理不可）
→麺や変わりご飯など、メニューによってコメの合数が変わることを該当者に注意・指導しました。
→洗浄時にまだ不備（洗い残し）があることを伝え、再度注意・指導します。
	


　Ⅱ委員による検食評価

	
	検食日
	感想

	田中Dr
	7/5
	イカという食材であると分かりながら、安心して食べられます。アスパラの筋の硬さを気にせず食べられます。入院の方の高齢者にとって安心です。

	北向
	7/7
	天ぷらに鶏天が入っていた。そうめんは消化が良いので、鶏天でボリュームが出てちょうど良かった。味付けも良かった。

	栗山
	7/12
	マーボーナスの味付けは良かった。アスパラの和え物が硬かった。

	沼畑
	7/27
	さばの味噌煮は身がふっくらとしていておいしかった。すいかは種がとっており、たべやすかった。

	細海
	7/7
	そうめんの味つけがちょうど良く、主菜の揚げ物とも合っていておいしかった。


Ⅲ　行事食の検討

【提供行事食について】
【七夕】
《提供献立》

・そうめん、野菜かき揚げととり天、白菜と桜えびのお浸し、七夕ゼリー

《患者様・利用者様・スタッフからの意見》

・ゼリーがかわいかった。七夕当日は雨だったが暑かったためそうめんがうれしかった。（西病棟）

・鶏天はボリュームがあって良かった。お浸しは、桜エビが少なくて味が分かりずらかったので、もう少し入っていた方が良かった。（南病棟）

・そうめんは完食している方が多かった。七夕ゼリーは良かったが、おやつも同じゼリーで他のタイプのゼリーがあったら提供して欲しい。（南陽館）

・お天気の事ですので仕方ない事ですが、偶然いつもそうめんの日が雨で寒い日だとおっしゃっていた方はいました。お味については美味しいと評判は良かったです。（北病棟）

【土用の丑の日】　※次回確認
《昨年度の献立》
　うなぎちらし、きゅうりとわかめの梅和え、はちみつレモンゼリー、花麩のすまし汁
《患者様・利用者様・スタッフからの意見》
· スイカ（南陽館）

· うなぎ（南山苑）

· うなぎ（細かすぎないのだと嬉しい）（南病棟）

【来月の行事食について】

《昨年度の献立》

　煮しめ、なすの味噌炒め、メロン、みょうがのすまし汁、赤飯

《患者様・利用者様・スタッフからの意見》
・煮しめ（南病棟）

・煮物、スイカ（南陽館）

Ⅳ検討事項、連絡事項
・東病棟・南病棟で高齢者の方は常菜指示でも鶏肉などの食材は一口大にしてもらっています。東病棟で鶏肉が義歯の方は一口大でも食べにくいという意見があがり、鶏肉のみキザミで提供することになりました。南病棟ではそのような意見はありますでしょうか？？
→南病棟でも実施。今後は、評価しやすくするため、提供方法を変更するときにはお知らせがほしいとのことで、5/25に病棟へメールし、5/28（夕）より鶏肉のみキザミにて提供。

⇒食べやすいとの意見あり。

・（西病棟より）検討事項の件では鶏肉の提供の大きさは個人的に気にはなっていたものの西病棟の患者様が食事形態を勝手に変更すると食べない方がいる為今後個々で対応お願いする事あるかと思います。以前高柳和子様の鶏肉粗キザミで提供お願いしていた件ですが、先日通常のまま提供されていました。変更お願再度お願いします。
　⇒変更により食べない方に関しては個別で対応。粗キザミなのに通常のものが提供されていた件については、厨房へ報告し、周知していく。

Ⅴ　意見箱の意見

〔開放側レストラン〕　　0枚
〔閉鎖側レストラン〕　　3枚

・わかめごはん大変ありがとうございます。これからもよろしくお願いします。
・目玉焼きを食パンでサンドして食べたい。スクランブルエッグを食パンでサンドして食べたい。だめならいいです。
・豆サラダ毎週おねがい。

〔病棟意見箱〕　　　　0枚
Ⅵ　管理者より
・特になし。

〈次回委員会〉
日時：令和4年8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8月11日（木）までにお願いします。

　※次回の議事録は大村さんです。

	I.O.O
	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4年7月26日　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　時　間：14：20～14：35

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　記　録：沼畑　みさと 
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※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》

· 麺の日の汁がまだ少ないようなので、もう少し多めにして欲しい。（人数に合わせた量で提供してほしい）

→人数にあわせた汁の量で提供できるよう周知する。

· 魚料理は塩焼きや煮魚などシンプルな内容のものが好まれている。

→献立作成の時の参考にし、塩焼きや煮魚などのメニューを増やしていく。

· ブロッコリーの和え物などを残す人が多い。

→硬さや提供頻度などを見直していく。

· 入居者の中には、葉物のしらす和えの味が薄いという方がいる。

→職員が検食をする際には薄味と感じることは少ないため、経過観察する。

《悠楽の里》

・特になし

《クリニック　デイケア》

・特になし。

《村松さんより》

・特になし。

Ⅱ　前回の問題点について

《南天の郷》

・カレーの福神漬けや魚の付け合せの甘酢しょうがが刻まれていない状態で提供されることがある。

　→今後、刻んで提供するよう統一する。

　⇒改善

・麺の時は基本的にスープがしょっぱい。

　→南風苑でも同様の意見あり。味見を行い、しょっぱくなり過ぎないようにする。

　⇒全体的にしっかりとした味。以前よりは改善。

・刺身、ウナギが食べたい。

　→うなぎは7月土用の丑の日に提供する。

　⇒7/28（木）にうなぎを提供する。
《南風苑》

・さんまやサバなどDHA、EPAの多く含まれる魚を食べたい（個人の意見）

　→定期的にサバは提供しています。

　⇒週1～2回程度の頻度で提供している。

・利用者より野菜が硬いことがある。

　→ゆで具合を確認し、硬くならないように提供する。

　⇒改善

・おひたしを残す方が多い。

　→提供頻度を見直し、味付けを検討していきます。

　⇒野菜類は残す人が多い。

・ゼリーやヨーグルトは好んで食べている方が多い。

・麺の日、3Fのスープが足りなくなることが多い。味も濃い。

→スープが足りなくなることが内容、2～3人分多めに準備します。味に関しても味見をして、濃くなりすぎないように提供する。

⇒継続

・朝の卵料理など、同じようなものが続くときがある。

　→同じ食材が続かないように献立作成していく。

　⇒改善

《悠楽の里》

・特になし。

《デイケア》

・意見なし。

《村松》

・悠楽の里スタッフより、入居者様が増えてきたことにより、テーブルとイスが足りなくなることがあり、理事長へ村松さんより確認。

　⇒施設っぽくならないよう、一度にみんないっせいに食べさせる必要はないとのこと。

　→レストラン方式で1時間～1時間半程度の時間の余裕を持たせる。

　　ごはんやおかずをバイキング形式にする。

　　食事は事前盛り付けではなく、入居者様が来たら目の前で盛り付けるようにする。

　　老人ホーム臭をださないようにするためにお茶の種類を増やす、ごはんを選べるようにする、コーヒーや紅茶を出すようにするなどドリンクバー的なものを準備する。

　→提供方法について、昭壽会と検討する。

Ⅲ　検討事項

厨房職員とメニュー検討実施
· 豆腐ハンバーグを手づくりで提供したが、豆腐感が強いので、豆腐と肉の分量を見直してもよい。

→分量を見直す。

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4年8月19日（金）　　

場所：LCPみさわ3F　南風苑事務室　
