平成２４年度第１回栄養と食を考える会
平成24年9月２６日（水）１８：００〜２０：３０
にこふる　大会議室／調理実習室　
テーマ：やわらか介護食を体験してみよう〜家でも出来る・簡単に作れる〜
参加人数２６名（アンケート回収２３枚）
　　



その他：老人の接し方を教えてもらえた
　　　　他施設でどのように進めているか知りたかった


[bookmark: _GoBack]一人一人の栄養状態にアプローチする食事提供が難しい
拒否があってほとんど食べられない方へのアプローチ
調理のアドバイス（新人の方への）
むせる時の注意すること
ソフト食を実施しているが、硬さがいつも同じで喫食者が飽きないか
在宅での栄養と食について踏み込む事ができない


多職種混合の勉強会に行くと、それぞれの立場、考え方が分かって為になります。







本日の学習会の感想やご意見をお願いします。
	多職種と意見交換できて有意義でした

	やわらか介護食の作り方が理解できよかった。ゼリー剤を使用した介護食の導入を考えているので大変勉強になりました。

	手軽で簡単に作る事が出来ました。在宅で実践できるメニューだと思いました。

	自分の勉強不足で日常業務と結びつける事が出来ず、もっと考えなければと思った。

	調理実習という協同作業を通じながら様々な意見交換ができよかったです

	今日の実習を通して、手軽に作れてよかったと思います。

	司会進行がとても上手で、多職種の方々の様々な意見や仕事を知る事ができ、とてもためになりました。

	とろみ剤は汁物や飲み物にとろみをつけるものと思い込んでいましたが、片栗粉のかわりに使用することも出来ると改めて思いました。

	やわらか食、ソフト食のようなものを施設でとりいれようとしているので、参考になりました。ありがとうございました。

	今日のレシピを活用したいと思います

	実習もあり楽しく学習できました

	とても勉強になりました。ありがとうございました。

	最初に作り方を説明して欲しかった。とろみ剤とゼリー剤の区別がいまいちできなかった。味はおいしかった。

	ソフト食を実際作るのはすごく難しいと思いました。ゼリー剤の特性をよく理解する事も大切だと思います。

	実際に作ってみることで、調理現場の気持ちがわかった

	他職種の方の意見が聞けてよかったです

	調理を通して実際に一品の食事を作って試食する事が出来勉強になった。在宅で介護される方にとって毎日365日、１日３食の食事を作る事がとても労力が必要であるので、その負担を軽減する方法を考えなければ行けないと思います。高齢者には、スーパー等の市販品を購入するにも年金が少なくて買えないなどの経済的な問題をかけている場合もおおいので、そのような場合経済的負担を少なく作る方法などあれば教えて欲しいと思いました。



今後の学習会のテーマのご要望をお聞かせください。
	専門外の職種が代替のカロリー計算などの実習をしてみたい

	嚥下食の勉強をしてみたい。

	次回はもっと身近な料理も教えて欲しい

	在宅での栄養管理の現状など

	何でも勉強になります。いつもありがとうございます。

	最初に自己紹介があると、お互いに話しやすくなると思う。誰がどこの人なのか、よくわからなかった。

	誤嚥に注意した食事について



本日のテーマに興味をもたれた理由
やわらか食の作り方を見たかった	他の施設や病院の栄養士や調理師と知り合いになりたかった	意見交換が出来る事を期待した	その他	19	1	8	2	日常業務での栄養と食についての悩み（複数回答）
病院退院後の食事、栄養内容の継続が出来ない（情報が分からない）	在宅での食事についての相談が持ち込まれるが対応が出来ない	栄養や食に関する相談相手がいない	他職種との情報共有が不足	他	7	4	2	8	6	多職種連携／地域連携についてのお考えを教えてください
まずは同職種連携が必要	栄養士や調理師の役割を理解して欲しい	地域連携に栄養士がもっと参加すべき	栄養や食の情報共有をするためのシステム整備が必要	他	9	1	6	14	1	性別
男	女	3	20	年代
20代	30代	40代	50代	60代	5	11	4	2	1	本日参加していかがでしたか
未	よかった	大変よかった	1	16	6	
