
残食 計画！
■サークル紹介

・構成人数：7名
・施設の「福祉」QC活動年数：14年

・現メンバーでの活動歴：1年

・平均年齢：37歳

・活動期間：H30年9月～令和元年７月

・会合回数：26回

・会合時間：平均60分（業務内外）

・平均参加率97％

・構成メンバー職種

作業療法士 看護師 介護士 事務員

支援相談員 管理栄養士

≪施設紹介≫

香川県さぬき市寒川町に平成12年1月10日に開所

訪問看護ステーション、居宅介護支援センターを併設しており、

家庭的な環境のもと安全・安心・快適な生活が送れるよう支援に努め

地域との幅広い交流の中で様々な活動を行っています。

社会福祉法人祐正福祉会

介護老人保健施設ヌーベルさんがわ

入所：定員８０名（ショート含む） 通所：定員40名



■今回の活動に関する施設長のコメント

「福祉QC」を取り組んでいるおかげで、常に問題意識をもって業務を行って

おり、それぞれのグループが歯止めもきちんとして、業務に反映できている。
仕事の自信、やりがい、ケアの資質向上、人材育成にも役立っており、継続の
力は心の栄養となり「福祉QC」活動の効果は多大である。

今回の活動は、ご利用者の一番の楽しみである食事に着目してのテーマで
老人保健施設らしさの専門性をお互いに出し合って、多職種協働で一致団結
して頑張った活動である。サークルチームから、ご利用者と共に活動できたの
で、「とても楽しかった」との言葉は施設長として最高の喜びであり、感謝して
いる。

常に「仕事は楽しく」をモットーにしている。これからもご利用者の笑顔の花
が多く咲き、今を楽しく生き生きと生活していただけるよう、知恵、アイデアを出
し、職員は「考える杖」としてチャレンジ精神を持って皆で一緒に頑張っていき
たいと思っている。
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  調査期間：平成30年10月１５日～１１月１５日

作成日：平成30年1１月１６日 作成者：北地

n=63

入所ご利用者６３名の１か月の平均摂取量
(経管栄養者は除く)

利
用
者
満
足
度

施
設
方
針

重
要
性

環
境

実
現
性

活
動
の
魅
力相乗積

選定順
位

食事の残食が多い ◎ ◎ ◎ ○ ◎ ◎ 486 1

援助方法にばらつき
がある

○ ○ ◎ ○ △ ◎ 72 3

個々の排泄パターン
が把握できていない

○ △ ○ △ ◎ ○ 24 4

家族との関わりが少
ないご利用者がいる

◎ ○ ◎ ○ ○ ○ 144 2

経管栄養者に楽しみ
を持ってもらいたい

△ ○ ○ ○ ○ △ 16 5

◎…3点
○…2点
△…1点

作成日 H30、９、３０ 作成者：中井
活動計画テーマの選定

現状把握

食事摂取量が５割以下
低栄養リスクが極度に高くなる

低栄養リスク

食事摂取量が

７割以下の方

１０名の食事摂取

量が５割以下

（計画 実施 ）

活動項目
担当

責任者
9月 10月 11月 12月 1月 2月 3月 4月 5月 ６月

テーマ
選定

杉本

現状把握 北地

目標設定 大谷

要因解析 漆原

対策実施 中井

効果確認 藤井

歯止め 永峰

反省 中井

作成日 H30、１０、１０ 作成者：北地



テーマ

食事摂取量５０%以下の方
１０名を対象者

残食 計画！

③今回の活動にて、職員の食事に対する知識と介護技術
の向上を図り施設ケアの質の向上を図りたい

①残食と比例して、身体状況の悪化や気力低下が考えら
れることから、食事量を改善し、健康で元気に過ごして
もらいたい

②食事は楽しみや生きがいの１つである事から、美味しく
楽しく食べられるようにサポートしていきたい

対象者１０名の身体状況を調査

調査期間：平成30年1１月２２日～11月24日 作成日：平成30年1１月2６日 作成者：藤井泰

入所年
数

介護
度

歩行状況
認知症高齢者の
日常生活自立度

意思
疎通

自己摂取 食事形態

H.T ４年 ２ 車椅子 Ⅱa 可 可 普通

H.Y ６ヵ月 ４ 車椅子 Ⅱb 可 可 荒刻み

F.T ３ヵ月 ３ 車椅子 Ⅱb 可 可 荒刻み

H.K ２年 ３ 歩行 Ⅱa 可 可 普通

I.H ３年 ４ 車椅子 Ⅱa 可 可 極刻み

O.T １０年 ２ 車椅子 Ⅰ 可 可 荒刻み

K.H ６ヵ月 ２ 車椅子 Ⅱa 可 可 荒刻み

H.H ３ヶ月 ４ 車椅子 Ⅲa 可 可 荒刻み

T.K ９ヵ月 ５ 車椅子 Ⅱb 可 可 普通

H.F １年 ３ 車椅子 Ⅲa 可 可 極刻み

現状把握
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対象者１０名の体重 n=382.2

(ｋｇ）

現状把握 対象者１０名のBMIは

１８．５以下のやせに分類されている

テーマの選定理由



全員口腔内はアルカリ性であり、

美味しく食事を食べられる状態であった

赤いリトマス紙

を舐めてもらい

青くなるか調査

青くなっているのでアルカリ性

リトマス試験紙での口腔内pH値評価

歯科衛生士

歯科衛生士

歯科衛生士による口腔内の状態チェック

HT
氏

HY
氏

FT
氏

HK
氏

IH
氏

OT
氏

KH
氏

HH
氏

TK
氏

HF
氏

口内
炎

なし なし なし なし なし なし なし なし なし なし

歯牙
動揺

なし なし なし なし なし なし なし なし なし なし

虫歯 なし なし なし なし なし なし なし なし なし なし

噛み
合わ
せ

出来
て
いる
（義
歯）
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て
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て
いな
い
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て
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て
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（部分
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て
いる
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歯）
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て
いる
（義
歯）

出来
て
いる
（義
歯）

出来
て
いな
い

（部分
義歯）

出来
て
いな
い
（自
歯）

口腔内ケアはできており、義歯等も問題なし

対象者１０名の口腔内状態

調査期間：平成30年1１月２５日 作成日：平成30年1１月2８日 作成者：中井

口腔内が酸性

食事を美味しく感じる事ができない

以前のＱＣ活動で得た知識

リトマス試験紙での口腔内pH値評価

口腔内状態が悪い

現状把握

現状把握



現状把握
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対象者１０名の残した食材を調査

調査期間：平成30年10月１５日～１１月１５日 作成日：平成30年1１月３０日 作成者：中井

対象者全員、他
の食材に比べ

根菜野菜、魚の
残食が特に多い



現状把握

噛んでいると口の中で身が固ま
って飲み込めない

魚を残す理由

パサパサして飲み込みにくい

現状把握



現状把握



現状把握

現状把握





３回未満は

嚥下能力の

低下あり

（回数）

管理栄養士

作業療法士

看護師歯科衛生士

介護士

対象ご利用者10名は
嚥下状態は

悪くないのに・・・

なぜ飲み込みにくいと
感じるんだろう？



リハ職員による姿勢評価のチェック

咀嚼嚥下には座位姿勢も関連性あり！





な
ぜ
魚

、
根
菜
野
菜
の
残
食
量
が
多
い
の
か

全量摂取されている人より

咀嚼能力が低い

噛む力が弱い

噛む力をつける方法を

知らない

指導を受けていない

喉に食べ物を送る機能が

弱い

舌圧が弱い

舌圧を鍛えていない

飲み込みと舌の

関係性が分かっていない

舌を鍛えるような取り組みが

出来ていない

咀嚼能力が低い利用者は食事時の

座位姿勢が悪い

正しい座位姿勢を保てていない

安楽な正しい姿勢を

保てていない

個々に合った食べやすい

ポジショニングができていない

魚がパサパサして飲み込み

にくい

噛んでいると魚の水分が

なくなり、身が固まって飲み込みにくくなる

魚の水分がなくなって

飲み込みにくい

口腔内の水分量が少ない

唾液量を促すよな取り組みが出来

ていない

口の中で魚がパサパサして飲み

込みにくい

パサつかないような

調理方法がとれていない

パサつかないような調理方法を

調査していない

口の中でパサつく理由が

分からない

口の中でパサつくメカニズムを

分かっていない

箸でつかみにくい

利用者が箸でつかみやすい

形状でない

利用者が箸でつかみやすい

形状を考えられていない

歯に挟まって食べにくい

利用者の口腔状態に

合わせた調理方法でない

口腔状態に合った調理方

法が工夫

されていない

噛む力が弱いので噛めない

噛む力がなくても噛めるような

調理がされていない

調理に工夫がされていない

噛む力を維持して

もらえていない

噛む力をつける

トレーニングをしていない

口腔機能（噛む力）をつける事の

重要性が分からない

噛む力をつける方法を知らない

噛む力をどのように

つけるのかを知らない

噛む力をつける方法の指導が

されていない

口腔機能（噛む力）をつける事の

優先順位が低い

スムーズな飲み込みを促すような対策

工夫がされていない

咀嚼能力の向上を図る

対策がとれていない

舌を使っていない

舌を使うような機会がない

唾液量と身体機能を結び付けて

対応が出来ていない

唾液量を増やすための

アプローチが出来ていない

唾液と飲み込みと関係があると

知らなかった

知識を身につける機会が少

ない

身体的に問題があるのに

考えられていない

利用者

食材

職員

調理方法によってたべにく

い

特定の根菜の残食が多い

食事時の姿勢が悪い

座位保持時の体幹筋力が弱い

歯に挟まるような食材の提供をしている

歯に挟まらないよう調理がで

きていない

パサつかず飲み込めるような提

供ができていない

口の中でパサつかないような工夫

ができていない

調理後の段階で食材が飲み込み

やすい状態で提供できていない

要因解析

根菜野菜、魚の総残食点数１５０点を

８０％減の３０点以下にする

利用者職員

食材

③個々に合った食事時の

ポジショニングができていない

①口腔内状態に合った調理段階での

工夫がされていない

④舌圧を鍛えるような

取り組みができていない

②調理後の段階で食材が飲み込み

やすい状態で提供できていない

⑤唾液量を増やすような

アプローチができていない

調査期間：平成3１年1月2０日～２月１５日 作成日：平成3１年２月１８日～2月22日 作成者：永峰



対策立案①

口腔内状態に合った調理段階での
工夫をする

現状の調理方法のアンケート調査を行う

対策案の
評価

実施計画

効果 実現性 採・否 だれが いつまで

○ ○ 採 大谷 ３月下旬

○ ○ 採 漆原 4月中旬
切り方、ゆで時間、厚さ、大きさを
検討する

薄くカットされているものは箸で掴み
にくく、３mmがベスト いちょう切りが食べやすい

３０分 ３５分 ４０分

ご利用者が食べやすいよう
実際に食材を調理して検証（ニンジン）

３パターンの茹で時間

４０分のが

歯に合うて美味しいわ



対策立案① ご利用者が食べやすいよう
実際に食材を調理して検証（レンコン）

1番食べやすい

乱切り「小」が味が
「じゅわ」っと出てき
て1番おいしいで！

ご利用者が食べやすいよう
実際に食材を調理して検証（ゴボウ）

根菜野菜は小さく、

薄いほうが食べやす

いんじゃないの？

いやいや、逆に掴み

にくかったり、硬く感

じて食べにくいんで



対策立案①

介護士

介護士 調理師 管理
栄養士

栄養士

焼き魚は、焼く、蒸すが同時
にできるスチームコンベクショ
ンオーブン(スチコン)で調理

魚の問題点について検証

管理栄養士が業者に焼き魚のパサツつき
をなくす為のアドバイスをもらい、

調理師を交え、検討し、実際に調理

現在はスチコン180°

で１４分、さらにスチー
ム100°で３０分

新たに検討した調理法
として、スチーム100°

で３０分

スチームの温度設定や調理時間等検討
したものを実際に調理

調理したものをご利用者、職員で食べ
比べた結果、スチーム１００°・３０分の
調理時間のものが、対象者全員、「柔
らかくてパサつきない、飲み込みやす
い」との声が聴かれました。職員も

「のど越しが良く、パサつくことなく飲み
込める」と好評であり、味に変化も

ありませんでした



対策立案② 対策案の
評価

実施計画

効果 実現性 採・否 だれが いつまで

○ ○ 採 北地 ３月下旬

○ ○ 採 藤井泰 ４月上旬

○ ○ 採 漆原 ４月下旬

ご利用者の食べている様子を観察して記録する

食べている時に聞き取り調査をして回る

ご利用者の飲み込みにくい理由から、様々な提供方法を検討する

口腔内状態に合った調理段階での
工夫をする

魚が飲み込みやすくな
る提供方法を検証。結
果、油分でコーティン
グすることで、魚の水
分を保ちながら飲み込
めるのではないかとの

意見があがった

焼き魚には油分が含まれ
たものをかけ、煮魚は煮汁
をあんかけにすることを

検討。

醤油
和風

ドレッシング

アマニ油
オリーブ
オイル

油分が含まれたものをかけるでは、通常の醤油と醤油にオリ
ーブオイル、アマニ油を合わせたもの、和風ドレッシング種類

を用意し、ご利用者、職員で試食。



対策立案②
試食の結果、オリーブオイルと醤油を５:１で混ぜ

たものが喉越しが良い、沢山かけても辛くなく美
味しい。と好評でした。オイルにより沢山の水分を
かけられる事、口の中でコーティングされる効果
で飲み込みやすくなったと考えられる。

また、付け合わせの大根おろしと一緒に食べた方
が飲み込みやすいとの意見が多く、水分の多い
大根おろしも唾液と同じ作用があると考え、おか
わりの大根おろしを用意。

飲み込みやすさはあま

り変わらんでー

煮魚は、煮汁をあんかけにし、水分をまとわせる事
でスムーズに飲み込めると思っていたが、皆さん、
以前と飲み込みやすさは変わらないとの結果でした
。原因として、餡が魚にまとわりつかず、餡だけが
先に喉を通ってしまうことが考えられます。

煮魚については・・
対策実施１、２より・・・

焼き魚は、スチーム100°で３０
分間調理、
オリーブ醤油(サークル命名)と
醤油、多めの大根おろしを用意
し、個々の好みに合わせた提
供をしました。



対策案の評価 実施計画

効果 実現性 採・否 だれが いつまで

○ ○ 採 藤井泰 ４月上旬

○ ○ 採 永峰 ４月中旬

○ ○ 採 中井 ４月下旬

対策立案③
個々に合った食事時のポジショニングをする

リハ職の指導を受ける

現在のポジショニングを評価する

食事時のポジショニングにおける以前のQC活動での対策を見直す

項目

氏名

座位時肘が90度
曲がる

テーブル高

足底が床に

接地

背筋90度
(体幹傾き、 円背

有無)

対策後

Ｈ・Ｔ
可動性OK
テーブル高い

フットレスト

車椅子

円背＋

左右傾き－

車椅子座位から椅子座位に変更

椅子座位時に足部補高

Ｈ・Ｙ
テーブル高い フットレスト

車椅子

右側傾き＋

円背＋

車椅子座位から椅子座位に変更

椅子座位時に足部補高

Ｎ・Ｔ
テーブル高い 床設置

車椅子

傾き－ 車椅子座位から椅子座位に変更

椅子座位時に座面・足部補高

Ｈ・Ｋ
テーブル高い 床設置

椅子

円背＋

傾き－ 椅子座位時に座面・足部補高

Ｉ ・Ｈ
テーブル高い フットレスト

車椅子

円背＋

左右－

車椅子座位から椅子座位に変更

椅子座位時に足部補高

Ｏ・Ｔ
可動性OK
テーブル高い

床設置

車椅子

OK 車椅子座位から椅子座位に変更

椅子座位時に座面補高

Ｋ・Ｈ
テーブル高い 床設置

車椅子

OK 車椅子座位から椅子座位に変更

椅子座位時に座面補高

Ｆ・Ｔ
テーブル高い 床設置

車椅子

OK 車椅子座位から椅子座位に変更

椅子座位時に補高

H・H
テーブル高い

手元に持つ

フットレスト

車椅子

OK 車椅子座位から椅子座位に変更

椅子座位時に足部補高

Ｔ・Ｋ
OK 床設置

車椅子

右側傾き＋
体幹右回旋40度

車椅子座位から椅子座位に変更

椅子座位時に足部補高

体幹右側部にクッション挿入し側屈を抑制

現状把握の評価結
果を元に対策を実
施。左表は個々の
対策対象ご利用者
の対策一覧表です



対策立案③ 以前のQCで作成した足置きとテーブルを改良。

足が床についていない方の足置きには滑り止めをつけ
る

前方にストッパーをつけ、ズレ
を防止

前方にストッパーをつけ、ズレ
を防止

傾きのある方には、テーブルのサイドを
長くすることで、傾きの軽減を図る

肘置きをつけることで腕の疲
れを防止

以前に比べると、楽な姿勢で食事摂
取ができるようになりました！



舌
圧
を
鍛
え
る
よ
う
な
取
り
組
み
を
す
る



対策案の評価 実施計画

効果 実現性 採・否 だれが いつまで

○ ○ 採 中井 ３月下旬

○ ○ 採 杉本 ４月上旬

外来歯科医師からの指導を受ける

当施設専属歯科衛生士の指導を受ける

唾液量を増やすようなアプローチをする
対策立案⑤

調査期間：平成30年11月25～30日 作成日：平成30年11月31日 作成者：大谷



対策立案⑤

紅茶 スポーツドリンク

コーヒー
レモン

ウォーター

対策後



調査期間：令和元年5月15～20日 作成日：令和元年5月23日 作成者：杉本



対策前後 対象ご利用者個別の残食グラフ

対象ご利用者
１０名全員、根
菜野菜、魚の
残食が減少し
た

調査期間：令和元年4月10～5月10日
作成日：令和元年5月15日
作成者：中井、大谷



調査期間：令和元年5月20日 作成日：令和元年5月25日 作成者：漆原 調査期間：令和元年5月23日 作成日：令和年5月28日 作成者：杉本



調査期間：令和元年5月31日 作成日：令和元年6月3日 作成者：藤井 調査期間：令和元年6月6日 作成日：令和元年6月10日 作成者：中井





１０３歳
しっかり毎食食べてます



実施期間：令和元年6月20日 作成日：令和元年6月23日 作成者：杉本

実施期間：令和元年6月25日
作成日：令和元年6月28日
作成者：藤井
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