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Dirección de CENTRO GERIÁTRICO BORJA define los siguientes objetivos de calidad para el cumplimiento de la estrategia definida en la política de calidad vigente en la empresa.

	Objetivo propuesto
	Conseguir una mayor variedad de dietas con la finalidad de promover la salud, reducir el riesgo de desarrollar patologías relacionadas con la alimentación y controlar enfermedades específicas causadas por una ingesta excesiva o insuficiente de ciertos alimentos. Con lo mismo se pretende mejorar la percepción de nuestros residentes.

	Fecha prevista de cierre
	Diciembre 2019

	Responsable general
	Dirección y dirección médica

	PROGRAMACION DE TAREAS Y SEGUIMIENTO

	Nº
	Descripción de la tarea
	Resp.
	Fecha inicio
	Fecha prevista fin
	Fecha smto.
	Resultado smto
	Fecha real fin

	1.-
	Revisión de las dietas actuales: director médico, directora y jefe de cocina
	Dirección
	Noviembre 2018
	Diciembre 2019
	Abril 2019
	Ver observaciones
	Diciembre 2019

	2.-
	Introducir mayor variedad en los postres (lácteos) para diabéticos.
	Gobernanta
	Noviembre 2018
	Diciembre 2019
	Abril 2019
	Ver observaciones
	Diciembre 2019

	3.-
	Administrar salvado en los comedores para conseguir un mejor tránsito intestinal y evitar el estreñimiento.
	Coordinadora DUES
	Febrero 2018
	Diciembre 2019
	Abril 2019
	Ver observaciones
	Diciembre 2019

	4. 
	Los triturados vendrán hechos desde cocina general (anteriormente se hacían desde el centro). Sustituir la fécula de patata por el espesante alimenticio, para conseguir la textura idónea para nuestros residentes.
	Jefe cocina
	Enero 2019
	Diciembre 2019
	Abril 2019
	Ver observaciones
	Diciembre 2019

	
	
	
	
	
	
	
	

	OBSERVACIONES DURANTE EL SEGUIMIENTO:
   Se hizo una reunión con el jefe de cocina, el cual previamente nos había enviado los menús. Se consensuaron los menús semanales con una variación de 7 semanas, en las cuales se priorizaron los gustos de nuestros residentes y sus necesidades nutricionales. Los menús se volverán a revisar del mismo modo con la llegada del buen tiempo.
Se adjunta al objetivo  todos aquellos postres lácteos sin azúcar para diabéticos que se han introducido.

En comedores las DUES son las encargadas de administrar el salvado a todos aquellos residentes con riesgo de estreñimiento.

Todas las semanas se ponen en los paneles informativos del office los menús, tanto de la segunda planta como de la primera. Asimismo desde cocina se envía siempre los ingredientes que llevan los triturados, siendo la gobernanta del centro la encargada de archivar los mismos y tener un control de los mismos.

En mayo está previsto hacer una reunión con los residentes para decidir sobre los menús de verano.



	VALORACIÓN FINAL DEL OBJETIVO:                                                                                                  Grado de cumplimiento 100%


Responsable.: Dirección                                                                                              Seguimiento: Positivo 
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