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	محور

ارزیابی
	عناوین فعالیت
	حداکثر امتیاز
	امتیاز کسب شده
	شواهد

	محور عملکرد


	1. جلسات منظم طرح و بررسی مشکلات موجود با تیم مدیریت اجرایی بیمارستان برگزار می شود.
	4
	
	صورتجلسات (حداقل فصلی)

	
	2. مشاوره تغذیه و ارزیابی تخصصی تمام بیماران icu در24 ساعت اول بستری انجام و در فواصل زمانی مشخص پیگیری می شود.
	3
	
	مشاهده پرونده بیماران (حداقل 5 پرونده)

(در صورت تعدد icu حداقل 2 بخش)

	
	3. برگ مشاوره و فرم ارزیابی تخصصی تغذيه اي، تنظيم رژيم غذايي و ارائه مشاوره به بيماران به دنبال ارزیابی اولیه پرستار و یا درخواست مشاوره پزشكان تكميل می گردد.
	4
	
	مشاهده پرونده بیماران (حداقل 5 پرونده)

(در صورت تعدد بخش ها حداقل 4 بخش)

	
	4. در مشاوره درخواستی مادران باردار از منحنی های وزن گیری و برگه ارزیابی تخصصی استفاده می شود.
	4
	
	مشاهده پرونده بیماران (حداقل 5 پرونده)

	
	5. ارزیابی تغذیه اطفال پس از درخواست پزشک با استفاده از نمودارهای وزن گیری انجام می شود.
	4
	
	مشاهده پرونده بیماران (حداقل 5 پرونده)



	
	6. تعامل با تيم درمان مانند ارائه گزارش موارد خاص در جلسات گزارش صبحگاهي و شرکت در راند ها توسط مشاوره تغذیه 
	2
	
	مصاحبه با کادر درمان

	
	7. کلاس های آموزشی برای کادر درمان برگزار می شود.(حداقل شامل آموزش و اطلاع رسانی دستورالعمل ها باید باشد)
	4
	
	بررسی مستندات و مصاحبه با پرسنل

	
	8. توزیع غذا منطبق با رژيم تنظیم شده توسط مشاور تغذیه میباشد 
	3
	
	مشاهده رژیم تنظیم شده بیمار و انطباق آن با غذای توزیع شده.

	
	9. غذای بیماران در his مطابق با رژیم ثبت واطلاعات رژیم های غذایی بخش ها و شاخص های تغذیه ای از HIS استخراج می گردد.
	3
	
	مشاهده وجود بخش تغذیه در HIS بیمارستان

	
	10. برنامه غذایی مطابق با اصول تغذیه ای و حداقل 2 انتخاب در هر وعده به صورت ماهیانه تنظیم می شود(رعایت تنوع و تعادل) 
	3
	
	برنامه غذایی بررسی شود

	
	11. تدابیر لازم جهت تامین غذای گرم قبل و پس از ساعات عادی سرو غذا برای بیماران تازه بستری شده اتخاذ شده است.
	2
	
	مصاحبه با بیماران و پرستاران



	
	12. میان وعده حداقل دو نوبت برای گروههای آسیب پذیر در نظر گرفته می شود.
	4
	
	مشاهده و  مصاحبه با بیماران و پرستاران

	
	13. کیفیت و مشخصات مواد غذایی خریداری شده کنترل می شود.
	2
	
	مشاهده مواد غذایی مستندات

	
	14. کنترل آماده سازی، طبخ، بسته بندی،توزیع وسرو غذا با چک لیست 
	3
	
	بررسی چک لیست های پر شده

	
	15. بروشورهای آموزش تغذیه برای بیماران و همراهان تهیه می شود. 
	2
	
	مشاهده دربخش

	
	16. بر برچسب گذاری غذاهای رژیمی برای توزیع صحیح غذا
	2
	
	مشاهده و مصاحبه  در زمان توزیع غذا

	
	17. آموزش نحوه تهیه محلول گاواژ و نظارت بر تهیه آن در اتاق گاواژ به پرستار و پرسنل خدمات غذایی داده شده است.
	2
	
	مشاهده مستندات و مصاحبه با پرستار(در مواقع محلول آماده) و متصدی مربوطه

	
	18. دوره های آموزشی برای كاركنان خدمات غذايي برگزار می شود.
	2
	
	بررسی مستندات و مصاحبه نفر)

	
	19. کلینیک سرپایی تغذیه در درمانگاه فعال می باشد. 
	3
	
	مشاهده برنامه درمانگاه و پرونده 

	
	20. رضایت سنجی بیماران از خدمات مشاوره تغذيه 
	3
	
	مشاهده مستندات و اقدامات اصلاحی

	
	21. رضایت سنجی بیماران ازخدمات غذایی (حداقل بطورفصلی)
	3
	
	مشاهده مستندات و اقدامات اصلاحی

	
	22. رضایت سنجی  پرسنل ازخدمات غذایی(حداقل بطورفصلی)
	3
	
	مشاهده مستندات و اقدامات اصلاحی

	ساختار و تجهیزات
	23. آشپزخانه مناسب و بهداشتی با تعداد پرس غذای هر وعده 
	4
	
	مشاهده رعایت مسیر یکطرفه

	
	24. فضاهای آماده سازی مجزا با ساختار مطابق با ضوابط بخش تغذیه وجود دارد.
	4
	
	مشاهده

	
	25. اتاق گاواژ مناسب با تجهیزات در مجاورت آشپزخانه وجود دارد.
	3
	
	مشاهده

	
	26. انبار مواد غذایی مطابق با شرایط ضوابط بخش تغذیه وجود دارد.
	2
	
	مشاهده

	
	27. سردخانه مجزا و کافی با شرایط در ضوابط بخش تغذیه وجود دارد.
	3
	
	مشاهده

	
	28. فضاهای محیط آشپزخانه تهویه و دمای مناسب را دارند.
	2
	
	مشاهده

	
	29. ظروف غذای بیماران آرکوپال یا چینی و قاشق چنگال استیل (به جز بیماران روان) می باشد. 
	3
	
	مشاهده ظروف

	
	30. تجهیزات پخت و آماده سازی سالم و بهداشتی بوده و برنامه نظارت دوره ای تجهیزات وجود دارد.(الویت با تجهیزات صنعتی)
	2
	
	مشاهده تجهیزات و برنامه پایش و مشاهده انبار تجهیزات مستعمل

	
	31. ظروف یکبار مصرف مناسب برای گاواژ و بخش های واجد شرایط 
	2
	
	مشاهده

	
	32. توزیع غذا با ترالی های گرمخانه دار و سالم و تمیز انجام می گیرد.
	3
	
	مشاهده ترالی با تعداد کافی

	پرستار
	33. غربالگری اولیه تغذیه بیماران به درستی انجام می گیرد.
	2
	
	مشاهده پرونده

	پزشکان
	34. پزشکان در شناسایی بیماران واجد شرایط دریافت مشاوره تغذیه براساس دستورالعمل ها و درخواست مشاوره همکاری دارند.
	2
	
	مستندات/مشاهده(حداقل 5 پرونده)
(در صورت تعدد بخشها حداقل 4 بخش)

	
	35. پزشکان در مادران بارداروکودکان واجد شرایط دریافت مشاوره تغذیه براساس دستورالعمل ها و درخواست مشاوره همکاری دارند.
	2
	
	مستندات/مشاهده(حداقل 5 پرونده)

	جمع حداکثرامتیازات   =  100       جمع امتیازات غیرقابل ارزیابی دراین مرکز=                     جمع حداکثرامتیازات   قابل ارزیابی در این مرکز =    

	جمع امتیازات کسب شده  =                 
	امتیاز از100 (درصد کسب شده) =   


سایر موارد: .............................................................................................................................................................................................................................
مشخصات وامضاء:                     ناظر:                        مسئول بخش تغذیه:
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