会员单位膳食（后勤）管理创新及经验做法
（2022年1—5月）

南京市第一医院
1.建章立制，保障安全
营养膳食中心重新梳理并完善科室各项规章制度。
2.每月例会，落实整改
营养膳食中心每月召开科室例会及外包食堂例会，针对第三方、社会服务部满意度调查中患者提出的意见，制定整改方案并加以落实。
3.质控检查，夯实管理
结合实际工作，成立质控小组，针对安全生产、环境卫生、菜肴质量、外包管理、膳食服务、教学质量六个方面，按照质控要求每月进行质控检查，进一步夯实科室及各外包食堂的管理。
4.培训考核，共同管理
营养膳食中心结合各物业公司配餐员管理规定，根据各食堂的订餐特点，制定营养膳食中心培训、考核标准，实现共同管理。
5.招兵买马，提升效率
招聘工作人员，补足空缺岗位，优化人员结构、提高工作效率。
6.线上点餐，加强防控
中心为了满足住院患者陪护的个性化需求，推出了住院患者陪护点餐扫码小程序，上线小炒、套餐、面条等饮食品种，采用正常的烹饪方法，口味上较病人餐有较大提升，住院患者陪护通过手机扫码就能看到食堂的菜肴品种，动动手指就可选择自己喜欢的菜品，直接通过手机结算，大大方便了住院患者陪护就餐，也助力了医院病区疫情常态化防控。

南京市第二医院
1. 落实安全生产，保障患者就餐
①认真贯彻执行《食品安全法》。每日按质监局要求上传食堂肉蔬追溯信息，做好留样记录，按月进行餐具及工作人员手卫生的细菌培养。
②定期开展安全教育和消防培训，设专人每日工作结束后检查水、电、气关闭情况，责任到人。
③积极响应、严格执行医院各项疫情防控政策，在医院患者就餐率因疫情管控猛增的情况下，在食堂现有供应能力受限的情况下，对各个食品菜肴制作环节进行梳理，采用错时、穿插的工作方式，化整为零，尽可能使各流转环节的高峰期人力分配及时间消耗相对均衡。同时调整营养科人员的工作时间分布，尽可能的抽出时间参与食堂的运营工作,确保住院患者及家属的一日三餐准时准点、保质保量。
④加强内部人员管理，提高服务意识，按时按需召开各班组工作例会，对实际工作中发现的不合理、不规范、高消耗、低效率现象及时提出讨论、整改，尽可能提高各环节的工作效率。
⑤加强对食堂第三方人员（包括供货单位的配送人员）的健康监督，每日有专人负责上传核对健康打卡情况，按医院感控要求仔细核对每位第三方人员核酸检测情况，鼓励大家积极响应政府“非必要不离宁”的号召，从细节着手着力做好疫情防控。
2.保证膳食品质，优化成本控制
①食堂设专职人员按每日菜单、病区订餐量、食材成本卡合理计算次日食材进货量并将测算结果在食堂专用微信群发布，方便所有参与食堂成本管理人员的核对、监督，减少漏订、错订等情况发生。
②在每日工作结束前由质检人员对当日食材结余进行盘查，并上传照片至管理群，有专人按照食材结存量对次日订单进行增减，尽可能避免不必要的浪费，减少损耗，控制成本。在保证品质和收支平衡的前提下，合理调配每份餐的荤素搭配，为病人提供更好更丰富的膳食。
3.以患者为中心，提高患者满意度
①充分考虑患者的饮食习惯，满足其在院期间的营养需求，同时尊重患者的文化背景，尽可能的提供个体化的优质膳食服务。调整住院病人菜单的制定执行周期，由原来的每月更新调整为每周更新。根据季节变化，适时组织新品种的开发，努力扩展病人就餐的选项。
②营养师协同食堂管理人员做好膳食满意度调查工作。勤询访、多沟通，定期开展各病种患者营养专题讲座，宣传营养知识，进行营养指导等，在提高与病人互动前提下充分听取患者的想法及需求，及时发现问题，分析问题，制定解决方案，努力提升食堂膳食满意度。

南京市妇幼保健院
1.每日专人组织测量体温，员工企业微信每日健康打卡。
2.定期对营养膳食中心进行全面消杀。
3.多次邀请病区护士长给中心全体员工进行个人防护和疫情期间病房的注意事项等相关内容培训。
4.3-4月份，由于疫情的影响，中心就餐人数激增，营养膳食中心远超最大负荷量持续运转，中心取消所有人员休假，全体员工放弃休息，加班加点，随时待命。中心主任、副主任靠前站位，与师傅们一起烹饪膳食，中心管理员、点餐员、送餐员、会计、采购员全员上阵，参与到配餐、送餐和食材粗加工等具体工作中，确保按时按点、保质保量出餐。中心每日工作开始时间从清晨5点提前至4点，工作结束时间推迟至晚上8点，订餐客服电话直至晚间11点仍在接听中。
5.采取工作人员现场把关，分管院长、膳食中心负责人及工作人员试吃，营养师试吃，三管齐下，努力提升膳食品质。
6.强化应急意识，做好合理的必要的食材等物资储备。食材储备严格执行时限性，定期清存并补充。

南京市儿童医院
1.全方位确保安全生产
为确保燃气使用安全，在安装燃气泄漏报警切断装置的基础上，对食堂所有灶具加装熄火保护装置。
2.着力提升科室管理信息化
为避免人工记账琐碎、易出错等缺点，引进云供应链库房管理系统。
3.切实加强沟通与交流
科室定期组织管理人员走进临床与病房召开座谈会，了解职工对食堂餐饮的需求，并及时改进。为更好做好病人餐饮服务，打通与病人的沟通环节，每月开展对病人的问卷满意度调查。
4.定级评星给予补贴
科室对厨师及服务员进行定级评星，并依据评定结果给予岗位补贴。
5.做好疫情防控保障饮食供应
严格落实各项疫情管控措施，重视查验消杀，全方位做好员工和病人餐饮配送。
6.不断拓展膳食服务内容
对职工在打包外带菜的基础上，开设便民小菜场，预订生鲜及半成品菜品。对病人开设下午茶外卖小餐车，将服务延伸至病人身边。

南京市中医院
1. 优化流程，完善制度
①坚持流程管理，保持优化的食品制作及相关流程。
②完善各项规章制度、岗位职责、操作流程和应急预案，并进行应急预案的现场演练。
2. 加强培训，健康宣教
①每月进行安全生产知识和安全操作培训，注意用电用火以及消防器材的管理。
②营养师每周下病房对治疗饮食病人进行营养宣教，并及时了解就餐病人的饮食需求和服务情况，满足患者合理的饮食要求。
3. 丰富品种，个性服务
①丰富治疗饮食的品种和花样，半流等个性化饮食也提供选餐，提高治疗饮食病人的满意度。
②与治胃病及中医经典病房合作，推出个性化的中药食疗套餐，满足不同层次病人的需求。
③为了建立良好的医患关系，烘托节日氛围，共创和谐医院，沿袭传统做法，腊八节免费提供腊八粥，清明节免费赠送青团，端午节自制中医养生粽，并免费给住院病人赠送粽子和鸭蛋。
4.督查检查，落实整改
①营养师每月两次随机病区现场开餐情况督查，确保饮食质量和服务质量。1-5月，共发放病员满意度问卷调查表2698余份，满意度均在90%以上。
②定期召开食堂班组会议，针对存在的重点问题，制定整改方案，并督促实施。

南京市口腔医院
1.深入病区，加强患者沟通
①患者入院时进行入院宣教，包括订餐流程及病员饮食的特点，及时了解患者的特殊需求。
②开展医疗服务大查房，由行风办牵头，分管院长带领相关职能部门负责人（护理部、财务科、信息科、营养室、物业等），走进病房和科室，与患者进行面对面交流。
③由总务科牵头，后勤院长带领科室负责人，到病区现场办公，及时解决患者的问题。
④膳食管理人员定期到病区了解饭菜质量、送餐服务。
⑤为重点人员提供个性化服务，如糖尿病患者、肿瘤患者及“高需求”患者。
⑥患者出院时发放膳食满意度测评表，进行满意度调查，对薄弱项加以改进。
⑦利用传统节日为住院患者免费提供节日美食。
2.增强管理，提升服务意识
①组织菜单审核会，对菜品进行审核；选用好看的分餐盒；管理员每餐试菜。
②定期对送餐人员培训，规范服务用语；食堂管理人员不定期对送餐进行旁站监督，发现问题及时改进。
③加强对服务公司的管理，采取每周菜单审核、开餐前检查、每月考核点评、每年度进行终期考评等措施。
3.攘外安内，做好员工服务
①在传统节日，在职工食堂进行节日宣传，为职工免费提供节日特色美食，组织职工开展节日活动。
②针对职工开展特色专题活动，包括专属美食节活动、组织年货大集、提供季节美食等。

南京市中西医结合医院
1. 落实“制止餐饮浪费行为”举措
深入贯彻习近平总书记关于节约粮食、制止餐饮浪费行为重要批示指示精神。食堂每天按订餐量采购食材，严控积存浪费；餐厅和餐车张贴“光盘行动、避免浪费”标语，并利用餐厅电子屏同步持续滚动播放宣传；疫情防控期间为避免人员聚集和浪费，米饭分半份和整份按需自取，同时增加全素套餐，职工和患者可按需选择。
2.制定疫情防控期间食堂消杀制度
医院封控期间，食堂在正常执行原有清洗消毒保洁制度的基础上，结合疫情防控制定食堂物表、地面、餐车和重点区域的消毒制度，餐车去病房专人、专车、固定路线，使用后严格擦拭消毒，每日2次，擦拭消毒后在餐车消毒登记表上签名，消毒记录表做好留存，做到闭环可追溯。
3.围绕一线，做好智慧食堂
收集一线职工和患者的反馈意见，召开多部门协调会，不断完善职工和患者智慧点餐系统，满足职工和患者网上充值、点餐、付费的需求。无智能手机的老年住院患者，除了订餐人员现场订餐外，子女可以使用微信小程序为住院的老人订餐，解决老年人住院就餐问题。

南京市职业病防治院
1.开展头脑风暴，增加饮食品种
总务科为满足广大职工及病患的要求，增加早餐品种，并且一周内增加的品种不重样，广受好评。对外卖品种进行创新，增加外卖数量与品种，最大程度满足供应需求。
2.升级订餐系统，提升服务水平
通过对订餐系统的升级，工作人员到病房为病人订餐，提升患者满意度。
3.进行每周总结，推进后勤服务社会化
①每周对膳食工作进行会议总结，不断提升膳食服务水平。
②食堂由社会化运营管理，由专业单位提供服务。在重大节日上，食堂积极参与，免费为职工患者提供相应的膳食服务。

南京市高淳人民医院
1.完善制度，责任到人
对照三级医院条款细则，膳食科制定完善制度15个、职责12个、规范10个、预案1个，每个岗位都有章可循，每项工作有序进行。完善台账53本，分楼层分布，有执行人，有督查人。
2.加强培训，开展考核 
①2022年3-5月开展医院“安全质量月”活动，进行食品安全、生产安全系统培训及考核。建立长效化督查机制，让员工在日常的工作中做到谨于思、合于规、慎于行。
②抓好科内培训，对员工开展从食材验收、粗加工、切配、制作、售出、保存、洗消等操作流程培训，以及食堂15项设备操作规范培训和食品安全法律法规的培训。
③开展院感对食堂督查标准的培训，确保夏季食品卫生、食品质量。邀请后勤专业人员对食堂员工进行一次水电气、消防安全生产的培训。
④进行食品安全法律法规考核，设备操作人人考核过关。
3.丰富膳食，创新服务 
继续探索多元化饮食种类，丰富膳食品种，创新服务，增加病人个性化膳食服务种类，严格控制饭菜价格，体现医院的公益性。病员订餐为16元/天或20元/天的包餐制，提供个性化特供套餐60元/天、月子餐80元/天，以及各种汤品。病员订餐率≥80%，职工满意率≥95%，2022年1月、2月市卫健委第三方膳食满意度调查满意度分别为第2名和第3名。

南京江北医院
1.加强疫情防控，做好消毒防范
餐厅每天做好消毒工作，每天三餐及下班后对食堂进行全方位的消毒处理，将疫情防控及食品卫生安全放第一位。对全体员工进行消防、食品安全及应急演练、员工服务礼仪等相关培训。
2.丰富饮食品种，满足职工需求
为丰富二楼职工餐厅饮食种类及品种，增加砂锅档口、麻辣烫窗口及员工自选餐点餐区，为方便职工生活需求在一楼餐厅增加生活服务超市。为配合体检中心工作调整体检餐质量并定制VIP客人手提袋，对本院职工增加减脂餐。
3.提升员工福利，活跃节日气氛
元宵节为职工提供免费水饺、元宵；三八妇女节为女性职工准备水果一份，活跃节日氛围，提高员工满意度。
4.注重食品安全，加强人员管理
食堂工作人员每年进行上岗前体检，对体检不合格者不予上岗。加强学习和培训，提高工作人员的服务质量和意识。切实做好食堂食品卫生，餐具“一洗、二冲、三消毒”，工作台做到随用随清，每周对厨房进行一次大清扫。发现工作中有不到位之处立即指出，及时改正到位。全体工作人员认真做好本职工作，明确职责、各司其职、服从分配，保证食堂工作正常运转。

南京同仁医院
1.推陈出新，加强病人饮食管理
①设专门的营养食堂，配备专职营养师，每周审核食谱，提供特殊饮食床边沟通个性化服务等。
②建立有各科室护士长在内的微信群，及时反馈病人用餐过程中的问题，加订或补订新病人的饮食。
③建立每月培训制度，制定年度《食堂教育培训计划》，每期不同主题，由后勤部、营养科、食堂管理人员共同承担培训，食堂全体员工参与。
④每月组织住院病人满意度调查，深入临床了解患者需求，并及时根据调查情况反馈和改善服务。
⑤制定《食堂每日自查表》，要求食堂落实每日的自查并做好记录。制定《食堂工作督查表》，后勤部每月现场督查，同时进行不定期抽查，内容包括食品安全和环境安全等，以规范食堂日常管理。
2.持续改进，提升职工就餐体验
①工会牵头，定期进行职工满意度调查，持续改进。
②职工食堂探索特色化餐饮服务，提供员工减脂餐、外带龙虾等服务，获得员工广泛好评。
③每周出品新的中西式点心，包括：酒酿饼、老婆饼、无水蛋糕、三明治、汉堡等，满足个性化需求。
④员工堂食就餐使用智能餐盘，自助取餐和称重模式，结算时人脸识别扣款，实现无卡支付。
3.科学膳食，满足产妇营养需求
[bookmark: _GoBack]①每日三餐两点，每周有营养科查房，制定个性化的食谱。
②每日与产妇进行餐品需求调整的对接，及时了解产科护理中心护理人员和产妇的意见和建议。
③每月进行综合满意度调查，由产妇、月子中心、营养科、后勤部进行综合评分考核。
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