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Lo scopo del lavoro è rivolto al miglioramento delle modalità di predisposizione e gestione nel tempo dei menù, all’organizzazione del sistema di prenotazione, erogazione e distribuzione dei pasti, alla possibilità di razionalizzazione del servizio di somministrazione dei pasti speciali, all’interazione del servizio di ristorazione con il personale medico ed infermieristico dei reparti e alla verifica degli aspetti igienici e nutrizionali.

Per ottenere questo sono state esaminate le attività svolte dal Servizio Dietetico e dal Centro Cottura.

Le attività dell’U.O.A. di Dietetica e Nutrizione Clinica sono diverse; l’attenzione è stata indirizzata principalmente all’organizzazione dell’alimentazione ai degenti in particolare sull’impostazione della Cucina Dietetica:

· preparazione  del piano di lavoro giornaliero per il personale della Cucina Dietetica,

· elaborazione e controllo delle diete ad personam,

· studio e valutazione di preparazioni specifiche per le esigenze ospedaliere (ricette arricchite in vari nutrienti, integratori liquidi e semisolidi), ricettari specialistici per patologie e ricettari che utilizzano alimenti dietetici a preparazione industriale.

Le attività del Centro Cottura sono rivolte alla Cucina Generale e alla Cucina Dietetica.

L’U.O.A. di Dietetica e Nutrizione Clinica collabora con la Cucina Generale per la stesura del Dietetico Ospedaliero stagionale e con la Cucina Dietetica per la stesura di diete standardizzate e diete ad personam.

I passaggi individuati sono stati verificati nella realtà locale.

I problemi riscontrati nell’organizzazione del Servizio Dietetico ospedaliero sono principalmente inerenti la preparazione dei vassoi, delle integrazioni e dei prodotti per la nutrizione enterale, la comunicazione con il Centro Cottura e con i reparti e il mantenimento delle temperature dei pasti che arrivano tramite vassoi.

Le potenziali soluzioni ai problemi evidenziati sono dirette ad una comunicazione più rapida e snella da parte dell’U.O.A. di Dietetica e Nutrizione Clinica con la cucina e con i reparti, a diverse modalità di preparazione delle confezioni per le integrazioni e prodotti per la nutrizione enterale ad un servizio di somministrazione pasti più efficace.

L’impegno futuro è di risolvere per quanto possibile i problemi che stanno emergendo tenendo presente che non esiste la “ristorazione perfetta” me che è possibile, con il continuo confronto delle professionalità impiegate in questo campo cercare di migliorare il livello del servizio compatibilmente con la struttura in cui si opera.

