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Стандарт операционной процедуры
Название процедуры: Обеспечение питанием получателей социальных услуг, находящихся на постельном режиме

1. Цель: обеспечение жизнедеятельности получателя социальных услуг.
2. Область применения: стационарные отделения Милосердия.
3. Ответственность: сотрудники отделения организации питания: заведующий, шеф-повар, повара, буфетчицы, официанты, заведующий продуктовым складом, медицинская сестра диетическая.

4. Определение \ Общие сведения: Обеспечение питанием получателей социальных услуг, согласно действующим нормам; услуга предоставляется ежедневно (5 раз), на период нахождения в учреждении. Питание клиента относится к категории важнейших элементов комплекса услуг. Рационально организованное питание (в том числе и диетическое) предполагает возмещение энергетических затрат человеческого организма, использование таких пищевых продуктов и технологий приготовления пищи, которые обоснованы состоянием здоровья клиента; а также правильное распределение общей калорийности пищи на отдельные приемы в течение дня. Гигиене питания, соблюдению санитарных правил кормления пациентов, выполнению необходимых требований личной гигиены ухаживающего и пациента должно уделяться первостепенное внимание. Очень важно соблюдение санитарных правил заготовки пищевых продуктов, их хранения, технологии приготовления и сроков хранения готовых блюд. Нарушение данных правил может явиться причиной пищевых отравлений, инфекционных заболеваний, возникновение которых самым неблагоприятным образом повлияет на течение основного заболевания, усугубит состояние клиента.

5. Ресурсы/оснащение: 
1) кухня с необходимой техникой для приготовления пищи; 
2) прикроватные столики; 
3) адаптивная посуда; 
4) продукты; 
5) технологические карты приготовления блюд; 
6) меню (в том числе и диетическое); 
7) сотрудники столовой;
8) график приёма пищи;
9) антисептическое мыло и бумажные полотенца;
10) раковина с проточной водой 
11) младший медицинский персонал и др.
6. Основная часть процедуры:
1. Завершение лечебных процедур, уборки комнаты, проветривания помещений.

2. Получение буфетчицей пищи для клиентов, находящихся на постельном режиме.
3. Подготовка медицинских сестер и младших медицинских сестер к кормлению клиентов, находящихся на постельном режиме (надевание спецодежды, обработка рук).
4. Подготовка клиента к приему пищи: перед тем как приступить к кормлению клиента, лежачего на кровати, необходимо перевести его в полусидящее положение, при необходимости подложив для удобства подушку (или приподнять часть функциональной кровати). После чего следует пододвинуть к клиенту прикроватную тумбу и дать ему время на подготовку к приему пищи.
5. Доставка буфетчицей пищи к комнатам на специальной тележке, порционная раскладка пищи.
6. Проведение идентификации клиента с целью подтверждения соответствия принесенной пищи назначенному диетическому столу клиента. (Перед тем, как начать кормление, у клиента следует узнать, в какой последовательности он намерен принимать продукты питания).
7. Покрытие района шеи и груди клиента полотенцем (специальным нагрудником), для исключения возможности попадания пищи на одежду, постель. (Клиенту не следует разговаривать во время еды, так как при неосторожности частички пищи могут попасть в систему дыхательных путей).
8. Проверка температуры жидких блюд путем нанесения на запястье нескольких капель жидкости. (Если клиент не в состоянии сам потреблять продукты, для кормления жидкой пищей применяется специальный поильник. Пищу, имеющую полужидкий состав, клиенту следует давать с ложки).
9. Обтирание оставшейся пищу на губах клиента при помощи салфетки, уборка полотенца (нагрудника).
10. Возвращение клиента после завершения приема пищи в первоначальное положение (убрать подушки и выровнять положение кровати).
11. Уборка посуды из комнаты клиента, крошек с постели, прикроватного столика.
12. Доставка грязной посуды буфетчицей в мойку.

Примечания:

1) Перед первым кормлением:

· Провести первичную оценку реакции клиента при кормлении (в том числе и искусственном).
· Оказать психологическую поддержку клиенту путем разъяснения и беседы таким образом, чтобы он смог сохранить свое достоинство.
· Помочь клиенту справиться со своими чувствами, дать возможность выразить свои чувства, эмоции по поводу кормления в лежачем положении.
2) Организовать кормление, подготовить все необходимое.
3) Стремиться поддерживать комфортные и безопасные условия при кормлении клиента.
4) Не следует насильно заставлять клиента съедать весь объем пищи, если он того не желает.
5) Организовать обучение ухаживающих лиц, если это необходимо, предоставить информацию о правилах питания, особенностях диетического стола и кормления.
6) Оценивать реакции клиента на кормление.
7) При необходимости установить наблюдение за клиентом после кормления, с целью своевременного выявления жалоб, связанных с принятием пищи.
7. Область и способы проверки выполнения:

1. Бракеражная комиссия проводит проверку качества приготовления пищи один раз в неделю. Параметры: свежесть продуктов, сертификация продуктов, необходимый вес на "входе" и "выходе" готовой продукции, контрольное блюдо - правильная порция, внешний вид, запах, вкус готовой продукции.

2. Медицинская сестра диетическая и палатная медсестра проводят проверку выполнения услуги "Обеспечение горячим питанием" ежедневно. Параметры: своевременность, внешний вид и запах готовой продукции, необходимое количество порций, удовлетворённость получателя социальных услуг (устные или письменные отзывы).

3. Заместитель директора проводит проверку выполнения услуги "Обеспечение горячим питанием" один раз в месяц. Параметры: вес порции, внешний вид, запах, вкус готовой продукции, удовлетворённость получателя социальных услуг (устные или письменные отзывы).

4. Директор проводит проверку выполнения услуги "Обеспечение горячим питанием" один раз в квартал. Параметры: вес порции, внешний вид, запах, вкус готовой продукции, удовлетворённость получателя социальных услуг (устные или письменные отзывы).

5. Выездные проверки Роспотребнадзора, протоколы лабораторных исследований.

Нормативные ссылки:

· Федеральный закон от 28.12.2013 года № 442-ФЗ «Об основах социального обслуживания граждан в Российской Федерации».
· Закон Свердловской области от 03.12.2014 N 108-ОЗ (ред. от 03.07.2020) «О социальном обслуживании граждан в Свердловской области».
· Постановление Правительства Свердловской области от 18.12.2014 г. № 1149-ПП «Об утверждении порядка предоставления социальных услуг поставщиками социальных услуг в свердловской области и признании утратившими силу отдельных постановлений Правительства Свердловской области».
· Постановление Правительства Свердловской области от 12.10.2017 № 731-ПП "О внесении изменений в постановление Правительства Свердловской области от 06.11.2015 № 1037-ПП "Об утверждении норм питания в организациях социального обслуживания Свердловской области, нормативов обеспечения мягким инвентарем и площадью жилых помещений при предоставлении социальных услуг организациями социального обслуживания Свердловской области".
· Постановление Главного Государственного санитарного врача Российской Федерации от 27 октября 2020 года N 32 «Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения».
· Приказ Министерства социальной политики Свердловской области от 11.08.2015 г № 482 «Об утверждении стандартов социальных услуг» со всеми изменениями и дополнениями».
· Приказом Минтруда России от 13.08.2014г № 552н «Об утверждении норм питания»
· СП 2.1.3678-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к эксплуатации помещений, зданий, сооружений, оборудования и транспорта, а также условиям деятельности хозяйствующих субъектов, осуществляющих продажу товаров, выполнение работ или оказание услуг"
Распределение данного стандарта операционной процедуры
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