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一、医院与膳食服务概述



南京市江宁医院创建于1935年，是一所集医疗、教学、科研、预防、保健、康复为一体的三

级甲等综合医院，是南京医科大学附属医院、东南大学与江苏大学教学医院、第二批国家级住院

医师规范化培训基地、国家药物临床试验机构，并挂牌南京医科大学康达学院江宁临床医学院、

江苏医药职业学院临床学院、江苏卫生健康职业学院江宁临床医学院。

一、医院与膳食服务概况



“一院五区”新格局

湖山路院区：以危急重症为主。

鼓山路院区: 作为区域儿童医学中心、老年

病中心、健康服务中心和生殖医学中心。

开发区分院：拟建 体检中心。

滨江开发区分院：门诊为主。

汤山分院：在建。

——现核定床位2100张

湖山路院区

鼓山路院区 开发区分院
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一、医院与膳食服务概况

入驻商铺



膳食服务宗旨与目标

膳食服务宗旨
提供营养均衡、健康美味的膳食，满足患者的

营养需求，促进患者康复。

膳食服务目标
确保膳食质量，提高患者满意度，打造一流的

膳食服务品牌。

一、医院与膳食服务概况



组织架构

一、医院与膳食服务概况



获奖情况：第五届厨艺竞赛二等奖 2019后勤管理论文征集二等奖

第七届厨艺竞赛二等奖 2019后勤管理论文征集三等奖

第八届厨艺竞赛三等奖 2021首创杯征文活动论文三等奖

第十届厨艺竞赛二等奖 2022首创杯征文活动论文二等奖

2023首创杯征文活动论文三等奖

2023伯纳睿通杯征文活动二等奖

一、医院与膳食服务概况



我院成功承办卫健系统第七届、第十届厨艺竞赛

一、医院与膳食服务概况



获奖情况

一、医院与膳食服务概况



获奖情况

一、医院与膳食服务概况



就餐数据：

2024上半年，湖山路病员餐厅订餐送餐累计32190人次，堂食12419

人次；职工餐厅订餐送餐24039人次，堂食则高达69244人次。自选王餐

厅订餐送餐5162人次，堂食亦不俗，达70157人次。鼓山路食堂订餐送餐

16760人次，堂食11443人次。开发区食堂堂食亦热闹非凡，达9000人次。

各餐厅均展现蓬勃活力，为食客带来便捷与美味。

一、医院与膳食服务概况



满意度数据：

2024年1-4月南京市卫健委调查出院患者第三方满意度均分为85.88，

22家医院平均排名为15名。
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一、医院与膳食服务概况



二、膳食服务特色



膳食服务特色介绍：

二、膳食服务特色

根据患者的身体状况和口味需

求，提供个性化的膳食方案。

个性化定制

营养科定制食谱，注重膳食的

营养搭配，确保患者摄入足够

的蛋白质、维生素和矿物质等

营养素。

营养均衡

严格把控食材来源和制作过程，

确保膳食的安全卫生。

健康安全



膳食种类与搭配原则

根据营养学原理，合理搭配膳食，保证营养均衡，

促进患者康复。

搭配原则

根据患者的病情和营养需求，提供多种膳食种类，

如低脂、低糖、高蛋白等。

膳食种类

二、膳食服务特色



供餐品类一览：

二、膳食服务特色



科学的治疗膳食：

二、膳食服务特色



治疗膳食称重：

二、膳食服务特色



三、服务对象与流程



膳食服务对象：

三、服务对象与流程

为住院患者提供营养均衡的膳食，帮

助他们恢复健康。

住院患者

为探视家属提供便捷的膳食服务，让

他们在探视过程中也能享受到美食。

探视家属

为医护人员提供健康美味的膳食，让

他们在工作中保持精力充沛。

医护人员01

02

03



住院患者治疗膳食：

三、服务对象与流程



三、服务对象与流程

日常提供病员各类饮食类型
日均供餐800—1000份餐次/日
专职营养师1名
送餐人员10名，送餐车辆8辆为

各病区提供配送服务

餐别 高位数/份 低位数/份 配餐时间

早餐 300+ 250+ 05:30-07:00

中餐 380+ 310+ 09:00-11:30

晚餐 340+ 290+ 15:00-17:00

合计 1020+ 850+



医护职工餐：供餐方式：采用自选餐方式

消费模式：员工餐卡消费

餐品数量：24种／餐（大荤8种、小荤6种、

素菜5种、特色5种）

供餐体量：800人次／天

三、服务对象与流程



特殊送餐：

1、为延迟看诊、特殊岗位等情况的员工提供送餐服务

2、对于一些特殊科室（如手术室），提供现场形式的自助餐

3、为院级会议提供送餐保障

三、服务对象与流程



普餐：

三、服务对象与流程



膳食服务流程：

三、服务对象与流程

01

在患者入院时，由营养师进行膳

食评估，了解患者的饮食习惯、

营养需求和健康状况。

02

根据评估结果，营养师会为患者

制定个性化的膳食计划，包括食

物种类、数量和营养成分。

03

根据膳食计划，厨房工作人员会

制作相应的膳食，并由配送人员

将膳食送到患者手中。

04

在患者食用膳食后，营养师会收

集患者的反馈，并根据反馈对膳

食计划进行调整，以确保患者获

得最佳的膳食服务。

入院评估 制定膳食计划 膳食制作与配送 膳食反馈与调整



四、安全生产与质量控制



安全生产制度与应急预案：

安全生产制度与应急预案上墙。

四、安全生产与质量控制



安全生产责任书：

每年与所有第三方膳食服务单位签订相关安全生产责任书，明确责任。

四、安全生产与质量控制



月度考评：

每月由膳食科对所有第三方膳食服务单位从制度、服务、卫生、质量、

安全方面进行全方位深层次的考评。

四、安全生产与质量控制



安全生产培训：

每季度对所有第三方膳食服务单位进行安全生产培训，培训内容包括

燃气安全、消防安全、食品安全等。

四、安全生产与质量控制



应急演练：

每年组织食堂进行食品中毒事故应急演练和燃气泄漏应急演练。在食

品中毒事故应急演练中，医院的应急团队有效对患者进行了及时的救治和

处理。演练过程中，人员分工明确，配合默契，有效地控制了事故的扩大

和蔓延。在燃气泄露应急演练中，医院的安全管理部门迅速启动了应急预

案，对燃气泄露进行了有效的控制和处理。演练中，参与人员严格按照应

急预案执行，确保了演练的顺利进行和人员的安全。

四、安全生产与质量控制



应急演练：

四、安全生产与质量控制



燃气的安全管理—油烟管道清洗

每两个月对所有食堂和其他生产过程中产生油烟的膳食服务单位进行

油烟管道清洗工作，并留存照片记录和验收报告。

四、安全生产与质量控制



燃气的安全管理—燃气开关记录

每天结束生产后，使用燃气的膳食服务单位自行关闭燃气阀门，并拍

照群内打卡，填写燃气阀门开关记录。

四、安全生产与质量控制



燃气的安全管理—燃气测漏

每天结束生产后，使用燃气的膳食服务单位使用可燃气体检测仪对灶

头、燃气阀门和燃气管道进行测漏。

四、安全生产与质量控制



消防安全：

1、每个灶台都配备有联动灭火装置
2、灶台附近配备灭火器、灭火毯
3、每日专人餐后对现场做检查
4、每月对区域内消防设施做巡检

四、安全生产与质量控制



质量控制：

四、安全生产与质量控制

严格执行食品安全操作规程，确保食品

加工过程安全卫生。

对成品进行严格的质量检验，确保食品

安全无虞。

严格筛选供应商，确保食材来源可靠，

新鲜无污染。

食材采购

加工过程

成品检验



采购工作

（1）对原材料供方评价

A、资质的证书确认

B、样品评定

C、现场调查

D、以往业绩评定

四、安全生产与质量控制

（2）对采购的原材料进行索证、验收
A、肉类检疫合格证
B、豆制品特许证
C、蔬菜无农药残留物检测证明
D、粮食、调味品择用QS标志
E、每天对原料进行验收并纪录在册



切配、加工工作流程

（1）区域分开：

A、蔬菜类加工区域

B、荤菜类加工区域

C、水产类加工区域

（2）分类加工：

食品原料分检、清洗、切割、加工制作

四、安全生产与质量控制

烹饪工作流程
（1）烹饪加工工艺实施标准化
（2）检测菜肴的温度（要求中心温
度达到75°C以上）
（3）对食品时间进行控制（2小时以
内）
（4）发现有腐败变质或其他感官性
状异常的食品不得进行烹调加工
（5）对荤类食品原料，如肉类、家
禽、水产等烧熟煮透，以保证杀菌
（6）按食用具形状区别盛放生熟食
品



成品检验

（1）菜肴留样要求每一品种280克，留样时间48小时，专人负责及记录，放入

专用冰箱

（2）菜肴盛放于清洗高温蒸气消毒（温度100°C以上）的密闭专用容器内

（3）揩布按颜色分类，专间专用，生熟分开

（4）工作人员操作前清洗和消毒手部

（5）进入专间二次更衣

（6）进入专间前应更换洁净的工作衣帽，戴好口罩

（7）出售人员认真检查待供应的食品，发现有感官性异常的不得供应

四、安全生产与质量控制



食品留样

四、安全生产与质量控制



五、数字化膳食服务



数字化系统：

五、数字化膳食服务

通过引入智能点餐系统，患者可

以通过手机扫描二维码轻松点餐，

提高点餐效率和准确性。

引入智能点餐系统

开发膳食营养分析工具，帮助患

者了解每道菜品的营养成分，提

供个性化的膳食建议。

智慧云餐盘



智能点餐系统：

住院患者床头即贴有二维码，

患者本人和家属均可扫码在

系统内下单，快捷方便高效

低误差。极大的提升了订餐

效率和订餐数量，系统的减

少了错送和漏送的订单数量。

五、数字化膳食服务



智慧云餐盘：

餐碟内置有数字芯片，放置

到云餐盘上，即可读出不同

餐盘对应菜品的标价，实现

菜品数字化识别。大大加速

了菜品价格计算的时间，极

大提高了就餐人员的结账效

率，节约了人力成本，减少

了计算失误。

五、数字化膳食服务



丰富的食堂文化活动

六、食堂文化活动



七、结语



感谢各位听众的耐心

聆听，以及对江宁医

院膳食服务的关注和

支持。

感谢

期待在未来的日子里，

江宁医院膳食服务能

够继续为大家提供健

康、美味、营养的膳

食，助力大家健康生

活。

期待
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