Załącznik nr 2
 do umowy zlecenia

PROCEDURY
POSTĘPOWANIA W ZAKRESIE PRZYGOTOWANIA POSIŁKÓW 

NA RZECZ KLIENTÓW USŁUG OPIEKUŃCZYCH 
§ 1
1.  Procedury postępowania w zakresie przygotowywania posiłków na rzecz klientów usług opiekuńczych w miejscu ich zamieszkania, zwane dalej „Procedurami” mają na celu wskazanie sposobu właściwego przygotowania posiłków, aby zapewnić bezpieczeństwo żywieniowe klienta usług opiekuńczych.
2.  Realizujący usługi opiekuńcze, w szczególności o charakterze gospodarczym, w miejscu zamieszkania klienta usług opiekuńczych jest zobowiązany do zapoznania się z niniejszymi Procedurami oraz potwierdzenia tego faktu własnoręcznym podpisem.

Słowniczek pojęć

§ 2

Użyte w Procedurach wyrazy i skróty oznaczają: 

1) klient – jest to osoba (świadczeniobiorca) korzystająca z usług opiekuńczych przyznanych indywidualną decyzją administracyjną w ramach systemu pomocy społecznej na podstawie  ustawy z dnia 12 marca 2004 roku o  pomocy społecznej (tekst jednolity: Dz. U. z 2013 r., poz. 182 z późn.zm.);

2) mycie – usunięcie wszelkich zabrudzeń w wyniku połączonego działania fizycznego (ciepło), chemicznego (środki chemiczne) lub mechanicznego;

3) zanieczyszczenia – pozostałości z bieżących czynności oraz nagromadzony kurz  i brud;
4) sprzątanie – usunięcie wszelkiego rodzaju odpadów, zanieczyszczeń                           i nagromadzonego brudu z pomieszczeń i urządzeń;

5) mycie rąk – mycie wykonywane przy użyciu środków myjących                                   i dezynfekcyjnych, zgodnie z załącznikiem do niniejszych Procedur;

6) higiena osobista - czynności związane z regularnym myciem ciała z użyciem mydła i detergentów oraz bezpośrednim unikaniem zabrudzenia.

Zasady postępowania
§ 3
3.  Warunkiem bezpieczeństwa w zakresie jakości zdrowia posiłków, bez obawy narażenia na zatrucia pokarmowe czy inne choroby przenoszone drogą pokarmową jest utrzymanie przy przygotowaniu posiłków wysokiego poziomu czystości i higieny. 
4.  Nie można podejmować czynności wymagających kontaktu z artykułami spożywczymi w przypadku choroby lub podejrzewania choroby zakaźnej, choroby przewodu pokarmowego, np.: biegunki, uporczywego zapalenia jelit, uporczywej infekcji górnych dróg oddechowych lub ropnego schorzenia skóry.
5.  Przy wykonywaniu czynności gospodarczych nie można używać w czasie pracy szpilek, agrafek, łatwo tłukących się i ostrych przedmiotów oraz takich ozdób jak: pierścionki, kolczyki, broszki, korale.
6.  Przy kontaktach z żywnością powinno się, ze szczególną starannością, przestrzegać higieny osobistej oraz ograniczyć do minimum dotykanie żywności rękoma.
7.  Przed przystąpieniem do prac związanych z przygotowaniem posiłku konieczne jest mycie rąk mydłem. Czynność tą powtarza się po opuszczeniu toalety i po każdych czynnościach powodujących zabrudzenie rąk (np.: po kontakcie z włosami, nosem, ustami, w przypadku kichnięcia, kaszlu, jedzenia itp.).
8.  Przy wykonywaniu czynności związanych z przygotowaniem posiłku w razie skaleczenia lub otarcia skóry należy stosować wodoszczelne opatrunki.
9.  Produkty żywnościowe niezbędne do przygotowania posiłku powinny być świeże, oznaczone datą minimalnej trwałości lub terminem przydatności do spożycia. 
10.  Posiłki należy przygotowywać zgodnie z wolą klienta, ze składników posiadających odpowiednią jakość zdrowotną, pozostających w okresie przydatności do spożycia.
11.  Należy systematycznie myć wszystkie powierzchnie mające bezpośredni kontakt                 z żywnością (np. blat stołu, szafki, utrzymanie czystości w lodówce).
12.  Do przygotowania posiłku używa się czystego i nieuszkodzonego sprzętu. 

13.  Należy zgłosić klientowi lub opiekunowi prawnemu klienta ewentualne usterki lub  awarię sprzętu gospodarstwa domowego. 

14.  Należy zabezpieczyć żywność przed kontaktem z owadami, gryzoniami, zwierzętami domowymi przechowując ją w szczelnie zamkniętych pojemnikach lub naczyniach              z przykrywką. 

15.  Z żywnością wysokiego ryzyka (produkty spożywcze przeznaczone do bezpośredniego spożycia, które ze względu na swój skład stwarzają korzystne warunki do rozwoju bakterii chorobotwórczych) należy postępować zgodnie                       z poniższymi wskazówkami lub przestrzegać zaleceń producenta.
	Rodzaj żywności
	Sposoby postępowania

	Gotowane mięso i drób
	- rozmrozić całkowicie przed gotowaniem,
- zapewnić właściwą obróbkę cieplną,
- podać do spożycia bezpośrednio po obróbce termicznej lub przechowywać w lodówce,
- produkt przechowywany w warunkach chłodniczych podać do spożycia w ciągu 2 dni,
- w przypadku braku możliwości chłodzenia produkt podać do spożycia w ciągu 2 godzin od obróbki cieplnej,
- żywność odgrzewana powinna osiągnąć minimum 63°C,

	Świeże mleko i śmietana
	- przechowywać w warunkach chłodniczych,
- nie zostawiać otwartych opakowań w temperaturze otoczenia,

	Ryby
	- przechowywać w warunkach chłodniczych,
- w przypadku obróbki cieplnej produktów zamrożonych zapewnić całkowitą obróbkę również w środku produktu,

	Gotowany ryż i makaron
	- podać do spożycia bezpośrednio po ugotowaniu lub szybko wychłodzić w zimnej wodzie,
- odgrzewać do temperatury minimum 70°C,

	Konserwy mięsne
	- nie używać puszek uszkodzonych, cieknących, ze śladami rdzy lub bombażu,

	Gotowane jaja
	- jajka należy przechowywać w chłodnym miejscu, najlepiej w lodówce oddzielone od innych produktów, w temperaturze 7-10°C (przed włożeniem do lodówki nie należy ich myć),
- bezpośrednio przed użyciem jajka surowe należy starannie umyć w ciepłej wodzie,                    a przeznaczone do jedzenia na surowo – sparzyć,
- podać do spożycia bezpośrednio po obróbce cieplnej,
- zawsze należy umyć ręce po zakończeniu pracy z surowymi jajami.


Wrocław, dnia 31.10.2014

                                 
 …………………..…………………                         

Podpis 

Załącznik do Procedur postępowania w zakresie przygotowania posiłków na rzecz klientów usług opiekuńczych 
HIGIENA RĄK

1. Odpowiednie mycie rąk to podstawowa forma interwencji, pozwalająca na zminimalizowanie przenoszenia chorób zakaźnych.
1) myjemy ręce wodą i mydłem. Spłukujemy powstałą pianę pod bieżącą wodą;
2) wycieramy ręce do sucha przy pomocy jednorazowych ręczników;
3) w miarę możliwości nanosimy płyn do dezynfekcji rąk. Staramy się go dokładnie rozprowadzić na dłoniach;
4) czekamy, aż nasze ręce same wyschną.
[image: image1.png]1. Pocieramy wnetrzami dioni
o siebie

2. Pocieramy wnetrzem prawej
dfoni o grzbiet lewej dioni
Powtarzamy czynnosé odwrotnie.

3. Pocieramy wnetrzami dfoni
o siebie, z zaplecionymi palcami - tak
by umy zagfebienia miedzy palcami.

4. Pocieranie opuszkéw palcow prawej
dioni o wnetrze lewej dioni. | odwrotnie.

Ma to na celu umycie strefy podpaznokciowe.

5. Chwytamy keiuk lewej dioni,
zacisnietymi palcami prawej,
Myjemy keiuk wykonujac ruchy obrotowe.
Nastepnie zamieniamy rece.

6. Zleczonymi palcami prawej dfoni,
pocieramy wnetrze lewej dfoni.
Powtérzyé czynnosé odwrotni





2. Higieniczną dezynfekcję rąk należy przeprowadzić:
1) przed i po kontakcie z klientem;
2) przed i po kontakcie z powierzchniami wokół klienta;
3) przed założeniem i po zdjęciu rękawic;
4) po kontakcie z materiałem potencjalnie zakażonym (krew, płyny ustrojowe, wydzieliny i wydaliny klienta oraz przedmioty nimi zanieczyszczone);
5) skaleczenia i otarcia należy zabezpieczyć wodoszczelnym opatrunkiem.

