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' Dzi2/2016 ,‘ Wydawanie positkow dla pacjentéw w oddzialach szpitalnych.
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.. Przygotowanie Kuchenki oddzialowej do pPrzyjecia i wydawania positku. /kontrola

czystosci i porzadku w pomieszczeniach kuchennych/,

IL Przygotowanie personelu do Przyjecia i wydania posilku. Do Przyjecia, przygotowania
i wydawania positku upewainieni $3 pracownicy:
a) pielegniarki i potoine
b) dietetycy
Pracownik odbierajacy termosy z positkami (dietetyk, pielegniarka oddziatowa [ub
dyzurujaca pielegniarka) od przedstawiciela firmy oraz wydajacy positki winien przestrzegad
zasad higieniczno - sanitarnych.
Przed odebraniem positku od firmy:
a}) myje i dezynfekuje rece,
b) sprawdza CZystos¢ wozka transportowego
¢) przygotowuje ilogc naczyn stotowych i sztuéeow wg. aktualnego stany pacjentdw,
d) przygotowuje dzbanki na napoje oraz urzadzenia do porcjowania i wydawania

positkow,



IH. Odbiér i kontrola zawartosci termoséw z positkiem od firmy dystrybuujacej.
1. W ramach przygotowania do odbioru i kontroli termosow pracownik powinien
wezesniej przeprowadzié higieng rak oraz ubra¢ czepek.,
Uwaga! Podczas odbiory i otwierania termoséw i innych pejemnikéw nalezy zachowa¢
0strozno$é w celu uniknigcia poparzenia gorgceymi plynami i pokarmami.
2. Podczas odbioru termosow 7 positkami pracownik zwraca uwage na:
1. czystosé termosow, ich kompletnosé, sposob zamkniecia, opisania,
2. zawartosé umozliwiajaca kompletne wydanie positkéw zgodnie 7 jadlospisem
I zamGwieniem.
3. Kontrola odebranych positkow:
®  Wwyjgcie genéw z termosow i ustawienie na wdzek transportowy, przelanie
napojow do dzbankéw(w kuchence) i umieszezenie na wozku transportowym
® ocena co do zgodnosci z jadlospisem,
® oOcena organoleptyczna (smak, zapach, konsystencja),
® W miar¢ mozliwodci sprawdzi¢ termin przydatnoscei do Spozycia
(np. pieczywo pakowane),
¢ pomiar temperatury w przypadku watpliwosci, co do zachowania nizej
wymaganych wartosei:
2) Temperatura zupy od 75°C do 80°C,
b) Temperatura gorgeego II dania od 65°C do 70°C,
¢) Potrawy serwowane na zimno od 4°C do 7°C,
d) Napoje gorace od 75°C do 80°C
Pomiar temperatury wykonujemy w nastepujacy sposéb:
®  Umy¢ i zdezynfekowac rece,
® Sondg termometru umy¢ biezacq wodg z ptynem do mycia naczyn i wytrzeé czystym
recznikiem Jednorazowym,
*  Umiescié sonde termometry Wewnatrz potrawy nie niszczac jej,
*  Po dokonaniu pomiaru umy¢é sonde biczaca woda z pltynem | wytrze¢ czystym
recznikiem jednorazo wym.
Mycie i wytarcie czystym recznikiem Jednorazowym nalezy wykonywa¢ po kazdorazowym

umieszczeniu sondy termometru w potrawie,



W przypadku stwierdzenia, Jakichkolwiek nieprawidlowosci nalezy natychmiast powiadomié

glownego specjaliste ds. Zywienia w celu:

@

Uzupehienia brakujacych positkéow,

Wymiany positkéw niespetniajacych opisanych powyzej kryteriéw oceny.

Pracownicy adbierajgcy, kontrolujacy posilki ponoszg odpowiedzialno$¢ za skutki

wydania pacjentom zywnosci, ktéra nie spelnia wyzej wymienionych kryteriow.

IV. Porcjowanie i wydawanie positkow,

1.

o

Positki wydawane sa Przez upowaznione osoby (dietetyk, pielegniarka, pofozna
oddziatu)

Przed przystapieniem do wydawania i porcjowania positkéw umyé | zdezynfekowaé
rece, zatozy¢ fartuch, czepek oraz rekawice jednorazowe.

Wydawanie positkéw odbywa sie na podstawie Zestawienia diet z gendw
umieszczonych na wézku, bezpodrednio przy sali chorych,

Gramatura skiadnikow positkow wydawanych pacjentom wyszczegdlniona jest w
Jadlospisie.

Wydawanie 1 porcjowanie positkéw powinno odbywaé si¢ szybko i sprawnie z
zachowaniem milej atmosfery.

Dla pacjentow oczekujacych na  badania diagnostyczne, zywnogc nalezy
przechowywaé w lodowee (z wyjatkiem pieczywa) w zamknigtych, opisanych
pojemnikach. O ile potrzeba to przed podaniem potrawy musza by¢ podgrzane przez
upowazniony personel i podane pacjentowi..

Potrawy porcjowane sa przy pomocy nérzc;dzi( odpowiednia ilos¢ i jakosé):

- Zznormalizowane chochle(nalewanie Zupy, sosu)

- kubki ( na kawe, herbate, kompot)

- tyzki(do ziemniakow, surowek, dzeméw, past i seréw twarogowych)

- widelce do naktadania wedliny

Potraw nie wolno dotyka¢ rekami niezabezpieczonymi rekawicami jednorazowymi!

8.
9.

Positki musza by¢ podane w taki sposob, aby miaty estetyczny wyglad.
Potrawy wchodzace w skiad dania, uklada si¢ na talerzu osobno, aby dania zimne nie

ochladzaly dan cieplych.

10. W czasie spozywania przez chorych positkéw nie moga byé wykonywane zadne

czynnosci porzadkowe {mycie okien, Sprzatanie sali), ani tez zabiegi higieniczno-



sanitarne  (mycie chorych, cresanie. wykonywanie zabiegow pielegniarskich,
lekarskich)

V. Czynnosci porzadkowe po wydaniu positku,

Czynnosci porzgdkowe wykonuje pracownik firmy Sprzgtajacej. Polegajy one na:
Odwiezieniu wozka 7 genami do kuchenki oddziatowej w celu ich oproznienia z

resztek positku do pojemnikéw na odpady zywnosciowe.

2. Pakowaniu pustych genow do walizek transportowych, ktére od drzwi oddziatu
odbierane sa przez firmg realizujacy ustugi Zywieniowe w tutejszym szpitalu.

3. Zebraniu naczyn stotowych z sal chorych po zakonczeniy Spozywania positkow przez
pacjentéw. Naczynia przewozi si¢ na wozku transportowym do kuchenki oddziatowej
lub zmywalni,

4. Usuwaniu resztek pokonsumpcyijnych 2z naczyn do pojemnikéw na odpady, ktére
dostarcza i odbiera firma $wiadczaca ustuge Zywienia.

5. Myciu, wyparzaniu naczyt stotowych i kuchennych,

6. Sprzataniu pomieszezen SPrzetu bedacego na wyposazeniu Kuchenki oddziatowe;j
zgodnie z obowiazujacym Standardem Dobrej Praktyki Higienicznej dla kuchenki
oddziahu.

ADRESACI:

[} Pielegniarki i potozne w oddziatach szpitalnych
2)  Pracownicy Dziahy Zywienia
3) Starszy inspektor ds, infrastruktury Malgorzata Spyra



