Specjalistyczny Zespot Opieki Zdrowotnej
nad Matka i Dzieckiem w Poznaniu

PROCEDURA JAKOSCI - ZYWIENIE Wydanie nr:2  Zmiana nr: 0
POSTEPOWANIA Z POSIEKAMI DLA PACJENTOW  Obowiazuje od: Obowiazuje od: Strona 1z 3
DOBRA PRAKTYKA PRODUKCYJNA/CATERINGOWA  27:05.2019 -

Nr standardu Nr procedury Whtasciciel procedury

OoD2,0D3 PJZ-03 Specjalista ds. Zywienia

Zabrania sie dokonywania zmian w tresci, kopiowania, drukowania i rozpowszechniania bez zgody Petnomocnika ds. Jakosci
Dokument nadzorowany w wersji elektronicznej, wydrukowana kopia moze byc¢ nieaktualna.

Opracowat  Weronika Bartniczak Sprawdzit Aneta Schiller

Specjalista ds. Zywienia Kierownik Dziatu Logistyki i Administracji
Dorota Gorczynska

Specjalista ds. Epidemiologii

Data: = 14.05.2019 Data: 15.05.2019
Sprawdzit Joanna Otomanska Zatwierdzit Izabela Grzybowska
Formalnie z SZJ) - Waz. Petnomocnik ds. Jakosci Dyrektor Naczelny
Data: = 15,05.2019 Data: = 21.05.2019

Podpisy ww. 0s6b znajdujq sie na oryginale dokumentu. Oryginat przechowywany jest u Petnomocnika ds. Jakosci

1. CEL PROCEDURY

Zapewnienie bezpieczenstwa 1 wysokiej jakosci zdrowotnej positkéw serwowanych
pacjentom.

2. ZAKRES I MIEJSCE STOSOWANIA

2.1. Przedmiot

Okreslenie zasad postgpowania z dystrybucja positkow dla pacjentow Szpitala $w. Jozefa
dostarczanych przez firme cateringows

2.2. Podmiot

Pracownicy oddziatow, ktorzy przyjmuja i wydaja positki (dietetyczki, pielegniarki), pracownicy
firmy zewnetrznej bioracy udzial w procesie.

3. DOKUMENTY ZWIAZANE

3.1. Wewnetrzne
PJZ-02 Postepowania z positkami dla pacjentéw - dobra praktyka higieniczna
3.2. Zewngtrzne
Ustawa z dnia z dnia 25 sierpnia 20006 r o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (tj. Dz.U. z 2017
r. poz. 149 ze zm.)
4. OZNACZENIA I DEFINICJE
Brak
5. ODPOWIEDZIALNOSC

5.1. Specjalista ds. Epidemiologii oraz Specjalista ds. Zywienia s3 odpowiedzialni za:
- nadz6r nad aktualnoscia procedury oraz oceng jej funkcjonowania

- nadz6r nad przestrzeganiem procedury

5.2. Pielegniarka Naczelna jest odpowiedzialna za:
- nadz6r nad przestrzeganiem procedury

5.3. Pielegniarka oddziatowa jest odpowiedzialna za:
- nadz6r nad przestrzeganiem procedury w swojej komorce organizacyjne;j
- weryfikacje zapiséw w kartach kontroli

5.4. Pracownicy bioracy udzial w procesie s3 odpowiedzialni za:
- przestrzeganie procedury

6. OPIS POSTEPOWANIA
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6.1.  Przyjecie positkow

Osoba odpowiedzialna za przyjecie positkéw na oddzial (dietetyczka, pielegniarka) kazdorazowo
dokonuje oceny dostarczonych positkéw. Ocenie podlegaja:

— stan techniczny oraz czysto$¢ opakowan, w ktérych dostarczane s positki
— oznakowanie opakowan
— jako$¢ organoleptyczna positkéw (smak, zapach, wyglad, obecnod¢ zanieczyszczen,
tekstura)
— temperatura posilku.
—  zgodno$¢ z zamoéwieniem
— terminowos$¢ dostawy
Kazda partia dostarczonych positkéw podlega monitorowaniu poprzez pomiar temperatury w
srodku potrawy za pomoca termometru z sonda. Termometr po uzyciu nalezy zdezynfekowac i
przechowywac¢ w zamknigtym pojemniku. Wymagane wartosci temperatur dla poszczegdlnych
grup positkéw wynosza:
e dla zup min. 73°C

dla sktadnikéw drugiego dania min. 63°C

® dla napojéw goracych (kawa, herbata) min. 77°C.

e dla potraw serwowanych na zimno max. 4 do maksymalnie 14 "C,
dopuszczalne sa odstepstwa +/- 3 °C

Zapisy z monitorowania temperatury positkow dokonywane sa w Karcie kontroli temperatury
positkow (formularz 01)

Wiyniki oceny dostawy dokumentowane sa na formularzu Karta kontroli dostaw positkow
(formularz 02)

Karta kontroli temp. positkéw jest weryfikowana przez pielegniarke oddziatowsa

W przypadku stwierdzenia nieprawidlowosci dotyczacych dostarczonych positkéw, pracownik
zapisuje uwagi oraz podjete dzialania naprawcze w Karcie kontroli dostaw positkéw oraz
wystawia Protokot reklamacyjny positku (formularz 03), ktéry przekazuje do specjalisty ds.
Zywienia, a pod nieobecno$é do Dziatu Logistyki i Administracji.

W przypadku stwierdzenia wystapienia nieprawidlowosci dotyczacych

— niewlasciwej jako$ci organoleptycznej potrawy tj., potrawa popsuta, o nie§wiezym zapachu,
konsystencji budzacej zastrzezenia, z oznakami plesni itp.)

— stwierdzenia obecnosci owadow

— stwierdzenia obecnosci innych cial obcych i zanieczyszczen

Pracownik wstrzymuje wydanie positkow, sporzadza protokél reklamacyjny i natychmiast
informuje o powyzszym fakcie Specjaliste ds. Zywienia oraz Specjaliste ds. Epidemiologii.
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Specjalista ds. Zywienia na podstawie zgloszonych nieprawidlowosci zglasza reklamacje do
dostawcy positkow.

6.2.  Porcjowanie i dystrybucja potraw

Proces porcjowania odbywa si¢ sprawnie tak aby w mozliwie najkrétszym czasie dostarczy¢ positek
pacjentom. Porcjowanie odbywa si¢ na wyznaczonym do tego celu stanowisku, oddzielonym od
prac brudnych. Napoje i potrawy wydawane sa na czystych, nieuszkodzonych i suchych naczyniach.
Na Oddziale Obserwacyjno-Zakaznym napoje 1 potrawy wydawane sa w naczyniach
jednorazowych.

6.2.1. Dystrybucja potraw-odgrzewanie

Dopuszcza si¢ odgrzewanie positkéw kuchence mikrofalowej
Temperatura w $rodku odgrzewanej potrawy musi osiagnaé wartos¢:
- dla zup min. 75°C

- dla drugiego dania min. 63°C

Zywno$¢é odgrzana nie moze byé powtérnie przechowywana.
7. FORMULARZE
Formularz 01 — Karta kontroli dostaw positkdw

Formularz 02 — Karta kontroli temperatur positkow
Formularz 03 — Protokot reklamacyjny positku

8. ZAXACZNIKI
Brak



