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1.
SCOPO

Lo scopo di questa IO è descrivere la sequenza delle attività atte a garantire la preparazione della sala da pranzo

2.
CAMPO DI APPLICAZIONE

USC , USS Azienda Ospedali Riuniti di Bergamo

3.
TERMINOLOGIA E ABBREVIAZIONI

CS
Capo Sala

AU 
Ausiliario Socio Sanitario

Inf
Infermiere

IO
Istruzione operativa

OSS
Operatore Socio Sanitario

OTA
Operatore Tecnico addetto all’Assistenza

Pz
Paziente

USC  
Unità Operative Struttura Complessa

USS
Unità Operative Struttura Semplice

4.
RESPONSABILITA’

Nella preparazione della sala da pranzo AU, OTA e OSS agiscono in autonomia avvalendosi dei piani di lavoro e dei protocolli operativi predisposti dal personale infermieristico.

Ogni singolo operatore ha la responsabilità di collaborare all’applicazione della presente IO. 

La CS è responsabile della verifica della sua corretta applicazione. 

5. DESCRIZIONE DELLE ATTIVITA’

5.1. Operatori coinvolti
n.1 AU, OTA, OSS

5.2. Materiale occorrente
Tovaglie di stoffa o tovagliette monouso

Posate in acciaio o monouso

Tovaglioli di carta

Cestini con pane

Cestini con frutta

Bicchieri

Elenco numerico dei pz. che usufruiranno del servizio

5.3. Preparazione dell’operatore 
Lavaggio sociale delle mani

5.4. Preparazione dell’ambiente
Arieggiare il locale

Verificare la pulizia dell’ambiente

Riordinare i tavoli e le sedie secondo necessità

5.5. Sequenza degli atti
Coprire i tavoli con le tovaglie, se di stoffa assicurarsi che siano pulite

Apparecchiare per singolo posto con cucchiaio, forchetta, coltello, bicchiere e tovagliolo che dovrà coprire gli stessi

Al centro del tavolo posizionare pane e frutta secondo il numero degli occupanti, avendo cura di coprire il tutto con tovaglioli di carta

Chiudere la sala da pranzo avendo cura di verificare che non venga occupata fino all’ora di pranzo

5.6 Riordino del materiale
Riordinare il carrello e posizionarlo in luogo ad esso dedicato

6. RIFERIMENTI

DGR Regione Lombardia 06 Luglio 2001

DM 739/ 94

DLG 626/94

AO OO RR Bergamo Linee guida al lavaggio sociale e antisettico delle mani e all’uso dei guanti


