ZARZADZENIE
Nr KO.021.22.2023
Dyrektora Miejskiego Osrodka Pomocy Spotecznej w Jasle

z dnia 25.09.2023 r.

w sprawie: wprowadzenia , Zasad Dobrej Praktyki Higienicznej w punkcie wydawania positkéw w
Dziennym Domu Pomocy dla Osdéb Starszych w Jasle”

Na podstawie § 6 ust.1 i ust. 8 Statutu Miejskiego Osrodka Pomocy Spotecznej w Jasle
stanowigcego zatgcznik do uchwaty Nr XXI1V/194/2004 Rady Miejskiej Jasta z dnia 14 lipca 2004 r. w
sprawie Statutu Miejskiego Osrodka Pomocy Spotecznej w Jasle, zmienionej uchwatg Nr
XLI/356/2008 Rady Miejskiej Jasta z dnia 22 grudnia 2008 r., uchwatg Nr LXVII/552/2010 Rady
Miejskiej Jasta z dnia 24 maja 2010 r. oraz uchwatg Nr LIV/554/2017 Rady Miejskiej Jasta z dnia 15
listopada 2017 r.

zarzadzam co nastepuje:
§1

Wprowadza sie: ,,Zasady Dobrej Praktyki Higienicznej w punkcie wydawania positkéw w Dziennym
Domu Pomocy dla Osdb Starszych w Jasle”, stanowigcy zafacznik do niniejszego zarzadzenia.

§2

Wykonanie zarzgdzenia powierzam pracownikom Dziennego Domu Pomocy dla Oséb Starszych w
Jasle.

§3
Zarzadzenie wchodzi w zycie 02.10.2023 r.

Dyrektor
Miejskiego OSrodka Pomocy
Spotecznej w Jasle
Dorota Lignar



Zatacznik do Zarzadzenia nr KO.021.22.2023
Dyrektora Miejskiego Osrodka Pomocy Spotecznej w Jasle
z dnia 25.09.2023 r.

ZASADY DOBREJ PRAKTYKI HIGIENICZNEJ
W PUNKCIE WYDAWANIA POSItKOW
W DZIENNYM DOMU POMOCY
DLA OSOB STARSZYCH
W JASLE



Zgodnie z art. 3 ust. 3 pkt. 8 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia Dobra Praktyka Higieniczna to dziatania, ktére muszg by¢ podjete, i warunki higieniczne,
ktore muszg byc¢ spetniane i kontrolowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu, aby zapewnié
bezpieczenstwo zywnosci.

I. Lokalizacja i profil osrodka wsparcia Dziennego Domu Pomocy dla Oséb Starszych

1.Dzienny Dom Pomocy dla Oséb Starszych w Jasle miesci sie w budynku Miejskiego Osrodka Pomocy
Spotecznej w Jasle przy ulicy Szkolnej 25 w Jasle. Jest to placowka, w ktérej prowadzona jest
dystrybucja gorgcych dan obiadowych, przygotowywana i dostarczana przez zewnetrzng firme
cateringowg. Odbiorcami positkdw sg uczestnicy osrodka wsparcia (osoby powyzej 60 roku zycia).
Positki dostarczane sg w szczelnie zamknietych pojemnikach transportowych (termosach,
termoportach). Porcjowaniem i wydawaniem zajmujg sie wyznaczeni pracownicy.

2. W osrodku wsparcia odbywajg sie rowniez zajecia w ramach terapii kulinarnej.

Il. Procedura badania wody/zaopatrzenie w wode

1.W kuchni na wszystkich etapach procesu przygotowywania positkdw, jak réwniez we wszystkich
innych czynno$ciach technologicznych i porzagdkowych, uzywa sie wody pitnej, przeznaczonej do
spozycia przez ludzi z ujecia wodociggu miejskiego.

2.Nadzor nad jakoscig wody sprawuje Panstwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny w Jasle. Badanie
wody nalezy wykonywac co 5 lat.

3.W przypadku zaistnienia podejrzen co do jakosci wody (np. jej wyglad, zapach, smak) nalezy:
wstrzymac przygotowywanie positkéw, powiadomic¢ Inspekcje Sanitarng w Jasle, czeka¢ na decyzje
Inspekcji Sanitarnej co do podjecia przygotowywania positkow.

4 W przypadku zaistnienia zagrozenia uniemozliwiajgcego korzystanie z wody, nalezy dalej
postepowaé zgodnie ze wskazaniami Inspekcji Sanitarnej.

lll. Przyjecie gotowych positkow

1.Przyjecie gotowych positkdbw dokonywane przez wyznaczonego pracownika odbywa sie
z zachowaniem nastepujacej procedury:

— ocena warunkow transportu, tj. czystosci sSrodka transportu, sposobu przewozu, zachowania

odpowiedniej temperatury produktéw, sposobu wytadowania,

— ocena stanu opakowan transportowych (termosdw, termo portéw itp.)

— sprawdzenie zgodnosci dostawy z zamdwieniem, tj. ilos¢, jakos¢;

— ocena sensoryczna (barwa, wyglad, zapach, konsystencja).
2.W przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci przy dostawie ze wzgledu na stan higieniczny lub
warunki, o ktédrych mowa w punkcie 1, odpowiedzialny pracownik powiadamia dostawce badz
odrzuca dostawe sporzadzajgc Protokot.
3.Pracownicy na biezgco monitorujg i dokonujg oceny dostaw positkdw.
4. Za prawidtowe przyjecie i przechowywanie positkéw odpowiedzialny jest wyznaczony



pracownik.
IV. Wytyczne do planowania potraw podczas zaje¢ w ramach terapii kulinarnej

1.Podczas planowania jadtospisu oprdcz kosztéw nalezy bra¢ pod uwage bezpieczeristwo zdrowotne,
a w szczegolnosci: mozliwos¢ sktadowania zywnosci w konkretnych warunkach (brak odpowiedniego
zaplecza kuchennego), czas konieczny do przygotowywania positkdw, ograniczona powierzchnia,
ilos¢ sprzetu i urzadzen do przygotowywania zywnosci, mozliwo$é zawilgocenia zywnosci suche;j.
2.W celu minimalizacji zagrozen zdrowotnych nalezy: stosowaé produkty przetworzone i pakowane
w sposéb umozliwiajgcy ich fatwe przechowywanie, wzig¢ pod uwage czas niezbedny do
przygotowania oraz konsumpcji.

3. Pracownicy odpowiedzialni sg za prawidtowe zabezpieczenie artykutéw spozywczych przed
zanieczyszczeniem i zepsuciem.

V. Podawanie zywnosci do spozycia

1.Zywnoé¢ wysokiego ryzyka powinna by¢ utrzymywana w warunkach chtodniczych w temperaturze
ponizej 5°C.

2.Pracownicy na biezgco monitorujg temperature urzagdzen chtodniczych.

3.W przypadku braku mozliwosci sktadowania zywnosci w warunkach chtodniczych nalezy zapewnié
jej dostawy bezposrednio przed spozyciem.

4.Przed konsumpcjg zywnosé powinna by¢ zabezpieczona przed wptywem otoczenia poprzez jej
przykrywanie (np. za pomoca folii aluminiowej).

5.Nalezy zapewnié¢ odpowiednie sztuéce do nakfadania zywnosci w celu eliminacji bezposredniego
kontaktu uczestnikdw z zywnoscia.

6.Positki przywozone przez firme cateringowg nalezy bezzwilocznie roztozy¢ na wczedniej umyte
i wyparzone talerze.

7. Po zakonczeniu porcjowania wszystkie powierzchnie doktadnie umy¢ i zdezynfekowac.

8. Brudne naczynia po zakonczeniu konsumpcji przez uczestnikdbw DDP niezwtocznie umy¢
i wyparzy¢ w wyparzarce.

9.Na skutecznos$¢ mycia i dezynfekcji wyparzarki nalezy raz na 2 lata sprawdzié skutecznos$¢ procesu
wyparzania naczyn w Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Jasle.

VI. Higiena osobista

1.Pracownicy zatrudnieni w Dziennym Domu Pomocy muszg posiada¢ wymagang wiedze w zakresie
podstawowych wymogow higieny oraz postepowaé zgodnie z jej wymogami, nie mogg bowiem
stanowié Zrédta zanieczyszczenia zywnosci.

2. Pracownicy muszg sie legitymowac odpowiednim stanem zdrowia, potwierdzonym stosownymi
badaniami lekarskimi-w tym aktualnych orzeczen lekarskich do celdow sanitarno-epidemiologicznych.
3.W przypadku stwierdzenia wystgpienia chordb zakaznych, infekcji drog oddechowych, biegunki lub
ropnych schorzen skory, pracownik zostaje bezzwtocznie odsuniety od pracy.



4.Pracownicy nie mogg przechowywac rzeczy osobistych w pracowni kulinarnej oraz nie mogg
wykonywaé czynnosci, ktére mogtyby przyczynic sie do zanieczyszczenia zywnosci, a w szczegélnosci
pi¢, spozywac positkdw, jesé stodyczy lub zu¢ gumy, pali¢ tyton, plué, kastac, czysci¢ nos itp.

5.Przed rozpoczeciem pracy z zZywnoscig powinien umyc rece i zatozy¢ czystg odziez ochronng. Stroj
powinien by¢ zawsze czysty i wyprasowany, a za jego czystos¢ odpowiada kazdy pracownik
indywidualnie.

6.Podczas pracy z zywnoscig zabronione jest noszenie bizuterii oraz innych drobnych przedmiotdw,
ktore mogtyby zagrazac bezpieczernstwu konsumenta w przypadku dostania sie do zywnosci.

7. Kazdy pracownik musi przestrzegac zasad higieny i czystosci, zwtaszcza rgk (miec krotko obciete
paznokcie i niepomalowane). Rece nalezy my¢ i dezynfekowaé po kazdym zabrudzeniu w miejscach
do tego przeznaczonych, w szczegdlnosci:

- przed rozpoczeciem pracy z zZywnoscia,

- po wyjsciu z toalety,

- po wyniesieniu odpadkdw,

- po spozyciu positku,

- po rozmowie telefonicznej,

- po drobnych pracach porzgdkowych (tj. wytarcie stotu czy sprzetu), itp.

VIl. INSTRUKCJA MYCIA | DEZYNFEKCJI RAK
Czynnosc¢ mycia i dezynfekcji rgk wykonywac zgodnie z technikq opracowanq przez prof. G. A.J.

Ayliffe’a, zatwierdzonq przez Europejski Komitet Normalizacyjny CEN.

Technika mycia rgk

w czasie 5 sekund 5 ruchéw w czasie 5 sekund 5 ruchow w czasie 5 sekund 5 ruchéw
4 5 6
w czasie 5 sekund 5 ruchéw w czasie 5 sekund 5 ruchéw w czasie 5 sekund 5 ruchéw

Pocieranie wewnetrznych czesci dtoni.
Pocieranie wewnetrzng czescig prawe] dtoni o grzbietowa czes¢ lewej dtoni, a nastepnie
w zmienionej kolejnosci — wewnetrzng czescig lewej dtoni o grzbietowg czes¢ dtoni prawe;j.

3. Pocieranie wewnetrznych czesci dioni z przeplecionymi palcami, az do zagtebien miedzy
palcami.

4. Pocieranie gérnych czesci palcéw prawej dtoni o wewnetrzng cze$é lewej dtoni z palcami
ztgczonymi, a nastepnie odwrotnie.

5. Obrotowe pocieranie kciuka prawej dfoni o wewnetrzng czes$é zacisnietej na niej lewej dioni,
a nastepnie odwrotnie.



6. Obrotowe pocieranie wewnetrznej czesci lewej dtoni ztgczonymi palcami dioni prawe;j,
a nastepnie odwrotnie.

Mycie rak
1. Rece sptukac pod biezgca cieptg woda.
2. Znasciennego dozownika pobra¢ mydto w ptynie i zgodnie z podang w wyzej technikg my¢
rece przez okoto 30 sekund.
3. Sptukac rece ciepta woda.
4. Rece doktadnie osuszy¢ papierowym recznikiem.
5. Zuzyty recznik umiesci¢ w pojemniku pod umywalka.
Dezynfekcja rgk
1. Z dozownika pobra¢ odpowiednig ilos¢ srodka dezynfekujgcego.
2. Wecierac $rodek dezynfekujacy zgodnie z podang wyze]j technika przez okoto 30 sekund, az
do wyschniecia skory (jezeli producent nie zaleca sptukiwania srodka dezynfekujgcego).
3. Sptukac ciepta wodg (jesli tak zaleca producent).
4. Rece doktadnie osuszy¢ papierowym recznikiem.
5. Zuzyty recznik umiesci¢ w pojemniku pod umywalka.
Uwaga: Nie nalezy dotykac rekoma pojemnika na zuzyte reczniki.

VIil. Utrzymanie porzadku, czystosci i higieny w punkcie wydawania positkéw/pracowni
kulinarnej

1.Na stanowisku pracy nalezy utrzymywaé porzadek i czystos¢. Pracownicy w kuchni s3
odpowiedzialni za czystos¢ i porzgdek na swoich stanowiskach pracy.

2.Uzupetnianie srodkéw do utrzymania higieny rak i dezynfekcji powierzchni produkcyjnych w trakcie
pracy nalezy wykonywa¢ na biezgco.

3.Celem procesdw mycia jest usuniecie resztek zywnosci, kurzu i ttuszczu ze wszystkich powierzchni
obszaru przygotowywania zywnosci. W celu zachowania skutecznosci tych proceséw powinny byé
one zaplanowane. Plan powinien zawiera¢ wykaz miejsc wraz z czestotliwoscig ich mycia
i dezynfekcji, stosowane srodki chemiczne, metody oraz sposoby odpowiedzialne za wykonanie.
Szczegdlnej uwadze podlegajg powierzchnie robocze, ktére powinny byé myte i dezynfekowane na
biezaco.

4 Zajecia kulinarne nie moga odbywaé sie w punkcie wydawania positkéw/pracowni kulinarne;j
w tym samym czasie co wydawanie positkdw (obiaddw) uczestnikom. Po zakonczeniu zajeé
kulinarnych nalezy przeprowadzi¢ sprzgtanie, podczas ktdérego nalezy usungc¢ z powierzchni podtég,
blatdw oraz maszyn i urzadzen pozostatosci po zajeciach kulinarnych. Po procesie mycia nalezy
przeprowadzi¢ dezynfekcje powierzchni roboczych.

5.Skuteczne przeprowadzenie odkazenia (dezynfekcji) polega na bezposrednim zadziataniu srodka
dezynfekujgcego na drobnoustroje znajdujgce sie na powierzchni Scian, posadzek, sprzetow
i urzadzen.

6.Dezynfekcje prowadzi sie w nastepujacy sposdb:

— powierzchnie pomieszczen, urzadzen i sprzetu czysci sie recznie,

— oczyszczone powierzchnie myje sie recznie srodkiem myjacym,



— na umyte powierzchnie nalezy zadziata¢ srodkiem dezynfekujgcym — zgodnie z podang instrukcjg
stosowania Srodka,

— jezeli srodek dezynfekujagcy wymaga sptukania, odkazone powierzchnie nalezy sptukaé¢ wodg
i osuszyc.

7.Zabiegi porzadkowe, mycia i dezynfekcji:

codzienne sprzatanie wszystkich pomieszczen,

mycie i dezynfekcja sprzetu podrecznego odbywa sie na biezgco wg potrzeb w zmywalni naczyni
kuchennych;

pojemniki na $mieci nalezy wyktada¢ workami foliowymi,

na zakonczenie pracy pojemniki umyc i zdezynfekowac.
8.Nie nalezy doprowadzi¢ do nadmiernego oblodzenia urzadzen chtodniczych. Powinny by¢
regularnie odmrazane i czyszczone.

IX. Instrukcja czyszczenia urzadzen chtodniczych

1. Odcig¢ doptyw pradu (wyciggnagé wtyczke). Oprdéznic¢ urzadzenie chtodnicze, wyniesé produkty do
miejsca zastepczego. Usungc¢ zabrudzenia srodkiem myjgcym.

2. Nanies¢ na powierzchnie roztwor dezynfekujacy. Zachowaé odpowiednie dozowanie. Zachowac
odpowiedni czas dziatania.

3. Jezeli $Srodek dezynfekujgcy wymaga sptukania, zmyé wszystkie powierzchnie ciepta wodga o jakosci
wody pitnej. Osuszy¢ lodéwke i dopiero wiaczyé pod napiecie elektryczne.

X. Instrukcja Czyszczenia i dezynfekcji powierzchni

1.Przed przystgpieniem do mycia i dezynfekcji nalezy uprzatngé pomieszczenie-wynies¢ Smieci,
odkurzyé/zamiesc.

2.Usungc wszystkie zabrudzenia srodkiem myjgcym. Wyczysci¢ mechaniczne powierzchnie srodkiem
dezynfekujgcym. Catkowicie usungé wszelkie sktadniki spozywcze.

3. Nanie$¢ na powierzchnie roztwér dezynfekujgcy. Zachowaé odpowiednie dozowanie. Zachowadé
odpowiedni czas dziatania.

4. Jezeli srodek dezynfekujgcy wymaga sptukania, sptukaé powierzchnie wodg o jakos$ci wody pitne;j.
Osuszy¢ powierzchnie.

Xl. Instrukcja Czyszczenia i dezynfekcji urzagdzen oraz maszyn kuchennych

1. Odcig¢ doptyw pradu (wyciggnac¢ wtyczke). Usungc¢ zabrudzenia. Roztozy¢ urzadzenia na czesci
wg wskazan producenta. Wyczyscié¢ mechaniczne wszystkie czesci Srodkiem myjgcym. Catkowicie
usung¢ wszelkie sktadniki spozywcze.

2. Nanies¢ na powierzchnie roztwér dezynfekcyjny. Zachowac¢ odpowiednie dozowanie. Zachowadé
odpowiedni czas dziatania. Jezeli srodek dezynfekujgcy wymaga sptukania, sptukac¢ powierzchnie
wodg o jakos$ci wody pitne;j.

3. Osuszy¢ czesci urzadzen oraz maszyn. Po zatozeniu nalezy sprawdzi¢ funkcjonowanie maszyny.



XIl. Instrukcja zmywania naczyn

1. Wyrzuci¢ resztki jedzenia do specjalnych pojemnikéw. Wstepne mycie, namoczenie naczyn
i pojemnikéw.

2. Wymy¢ pojemniki i naczynia w roztworze myjgcym. Wyptukaé duzg iloscig czystej wody i jesli to
mozliwe, umiesci¢ w odpowiedniej zmywarce.

3. Osuszy¢ doktadnie pojemniki na naczynia. Ustawié¢ pojemniki na regale, otworami do dotu. Nie
wkfadac tac jedna na drugg, ale ustawié je osobno i pionowo na regale.

XIll. Instrukcja czyszczenia kuchni

1.Sprzatanie

Umiesci¢ produkty spozywcze w przeznaczonym do tego miejscu lub zabezpieczy¢ przykrywajac je.
Wyrzuci¢ do odpowiednich pojemnikéw produkty, ktérych nie wolno przechowywaé. Usungc
najwieksze zabrudzenia z urzadzen i powierzchni.

2.Czyszczenie-kolejno$é czynnosci

Maszyny konwekcyjne oraz odkamienianie urzadzen. Urzadzenia. Powierzchnie robocze.
Powierzchnie pionowe. Posadzki.

3.Przygotowanie sprzetu czyszczacego

Zabranie catego sprzetu do czyszczenia oraz suchych Scierek. Wyczysci¢ lub zdezynfekowad szczotki.
Wypraé w pralce w temperaturze 95°C wszystkie $cierki i naktadki nadajace sie do prania. Scierki
nienadajgce sie do prania maszynowego, gruntownie wypraé recznie i pozostawi¢ na noc
w roztworze dezynfekujgcym.

XIV. Postepowanie z odpadami
1.0dpady i smieci nalezy wyrzuca¢ do zamknietych pojemnikéw na odpady znajdujgcych sie
w oddzielnym pomieszczeniu odizolowanym od miejsc przygotowania zywnosci. Pojemniki na
odpady regularnie my¢ srodkami myjgco-dezynfekujgcymi.
Pojemniki nalezy codziennie oprdznia¢ do pojemnikdw zbiorczych znajdujgcych sie na zewnatrz
budynku.

XV. Ochrona przed szkodnikami

1.Zapewnienie skutecznej ochrony przed szkodnikami wymaga dokonywania regularnych
obserwacji stanu pomieszczen i skladowanej zywnosci.

2.\W przypadku zauwazenia bytowania szkodnikéw nalezy powiadomié¢ Dyrektora MOPS w Jasle
i wezwac wyspecjalizowang firme zajmujgca sie DDD.



