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OD 2 Posilki przygotowywane sa zgodnie z zasadami higieny i bezpieczenstwa

1. Cel

Celem niniejszej procedury jest okredlenie  zasad prawidlowego  sprzatania
i utrzymana czystosci, redukcji mikroflory w pomieszczeniach dystrybucji positkéw oraz
zapobiegania zakazeniom szpitalnym.

2.  Zakres stosowania
Zasady postgpowania opisane w niniejszej procedurze dotycza pracownikéw niemedycznych
realizujgcych zadania zwigzane z ,,zywieniem” hospitalizowanych pacjentéw.

3.  Terminologia

3.1 Prawidlowe sprzatanie i utrzymanie czystosci - umozliwia statg redukcje
mikroflory w $rodowisku szpitalnym, co zapobiega zakazeniom wynikajacym
z przeniesienia drobnoustrojéw ze sprzgtu i otoczenia na pacjenta.

3.2 Wiladciwa organizacja systemu utrzymania czystoSci - to podziat szpitala na
strefy higieniczne.
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3.3

4.1

4.2

4.3

4.4

5.1

Zwalczanie zakazen szpitalnych - to wyznacznik poziomu $wiadczonych ushug
medycznych, decyduje jednocze$nie o bezpieczefistwie pacjenta oraz zatrudnionego
personelu.

Odpowiedzialno§é

Odpowiedzialno$¢ za czynnosci zwiazane z ushuga dystrybucji, transportu i
rozdawania positkéw do oddziatéw szpitalnych oraz prawidtowym utrzymaniem
pomieszezetr dystrybucji positkéw ponosi firma cateringowa, wykonujac swoje
zadania zgodnie z ustalonymi , obowigzujacymi w jednostce procedurami, pod
biezgcym nadzorem pracownika szpitala i dietetyka.

Nadzor epidemiologiczny/ okresowy nad realizacja programu zapobiegania i
kontroli zakazef szpitalnych, procesami dekontaminacji, przestrzeganiem przez
personel ustalonych zasad oraz obowiazujacych standardéw postepowania we
wszystkich pomieszczeniach dystrybucji positkéw pelni: Zesp6t Kontroli Zakazen
Szpitalnych.

Firma cateringowa jest odpowiedzialna za czysto$é sanitarng uzytkowanych
pomieszczen.

Firma sprzgtajaca jest odpowiedzialna za czystosé sanitarng pomieszczen
w kompleksie przeznaczonym do dekontaminacji wozkow transportujacych positki
oraz pomieszczenia przeznaczonego na odpady pokonsumpcyjne.

Tryb postepowania

Pracownicy firmy cateringowej biora udziat w dystrybucji i rozdawaniu wszystkich
positkéw. Positki sg transportowane z punktu dystrybucji positkéw do oddziatéw
szpitalnych i rozdawane bezposrednio z wézkéw na sale chorych pod nadzorem
pielggniarki. Wymagana jest odziez ochronna, speiajaca wymagania okreslone w
normach ze wzglgdu na wymogi technologiczne, sanitarne, bezpieczenstwa i higieny
pracy. Firma cateringowa zapewnia réwniez $rodki ochrony indywidualnej dla swoich
pracownik6éw  takie jak fartuchy, rekawice, czepki i maski.

Firma cateringowa jest zobowigzana do zmywania naczyf kuchennych, stotowych i
akcesoriéw do rozdawania positkéw zgodnie z obowigzujacy ,,Procedurs mycia i
dezynfekcji naczyn kuchennych i stolowych”. Firma cateringowa korzysta z
pomieszezenn do realizacji ushugi tylko w zakresie dystrybucji positkéw na
poszczegolne oddzialy i jest zobowigzana do przestrzegania procedur obowigzujacych
w szpitalu dotyczacych podziatu $rodowiska szpitalnego na strefy higieniczne. Jest
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zobowigzana do utrzymania rezimu sanitarnego zgodnie z obowigzujacym katalogiem
procedur postgpowania epidemiologicznego realizujacym standardy akredytacyjne:

KZ-12,KZ~-13,KZ - 14,KZ -1.6,KZ- 1.7, KZ - 1.9, KZ — 1.10 i Programem
postgpowania z odpadami medycznymi.

Firma cateringowa zapewnia : detergenty, $rodki do mycia naczyfn kuchennych
i stolowych, srodki do czyszczenia i konserwacji podlg, srodki dezynfekcyjne do
powierzchni oraz do dezynfekcji naczyh kuchennych i stotowych. Wykonawca
zapewnia dla swoich pracownikéw reczniki papierowe do rak, podajniki do recznikéw,
podajniki ~do  papieru toaletowego, papier toaletowy,  srodki  myjace
i dezynfekujgce do higieny rgk. Firma cateringowa zapewnia zmywarki do zmywania

naczyn stolowych 1 kuchennych oraz wozki do sprzgtania

z wyposazeniem i odpowiednig iloscig mop6w.

5.2 Procedura mycia i dezynfekcji naczyn kuchennych i stolowych.

Naczynia kuchenne i zastawa stolowa Jest myta w maszynie myjacej
W temperaturze co najmniej 60°C, a plukanie koncowe nalezy przeprowadzi¢

w temperaturze 85°C.
Pomieszczenia kuchni:

e Pomieszczenie  dystrybucji  positkéw na oddzialy =~ szpitalne wyposazone
w chiodziarke,

® Zmywalnia naczyn kuchennych i stofowych wyposazona w dwie zmywarki,

¢ Pomieszczenie czystych naczyn stotowych wyposazone w szafy kuchenne,

e Ciag komunikacyjny taczacy te pomieszczenia.

Drogi ruchu wewnetrznego kuchni obejmuja:

° transport positkéw na oddzialy szpitalne w zamknigtych wézkach transportowych,

e transport naczyn kuchennych z oddzialéw szpitalnych do zmywalni,

° transport wozkow z naczyniami stotlowymi z oddzialéw szpitalnych do zmywalni,

e transport odpadéw pokonsumpcyjnych.

Odpady  pokonsumpcyjne sa skladowane w wydzielonym  pomieszczeniu
w oznakowanych pojemnikach.

Czynnosci wykonywane w czesci czystej:

° przyjmowanie positkéw z transportu zewnetrznego;
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e przygotowanie positkéw do wydania;

o przechowywanie positkéw w chlodziarce (rezerwa);

e przyjmowanie czystych naczyn;

o mycie i dezynfekcja powierzchni kuchennych i wyposazenia;
e mycie i dezynfekcja ragk.

Czynno$ci wykonywane w cze$ci brudne;j:

e odbioér brudnych naczyn;

e usuwanie resztek pokarmowych do pojemnikéw;

e mycie naczyn kuchennych i stotowych w zmywalni maszynowej;

e przekazywanie czystych naczyn do czedci czystej;

¢ mycie i dezynfekcja powierzchni kuchennych i wyposazenia;

e mycie i dezynfekcja rak.

5.3 Zasady porcjowania i wydawania positkéw w oddziale:

e Porcjowanie nalezy wykona¢ w czesci czystej kuchni.

* Do porcjowania nalezy uzywaé sprzetu wylacznie do tego celu.

Droga wydawania positkéw nie moze krzyzowaé sie z drogg odbioru brudnych naczyn

(oddzielne wézki).

e Wydawanie positkéw pacjentowi musi odbywagé si¢ pod nadzorem pielegniarki.

o Osoby wydajace positki muszg przestrzegaé wlasciwej higieny osobistej, muszg
posiada¢ czystg odziez ochronna, nakrycie glowy i identyfikator.

¢ Positkéw wydawanych pacjentom nie wolno dotykac dlonia; do ich nakladania nalezy
uzywac tyzek, topatek, widelcéw, szczypiec.

e Sztuéce 1 naczynia w ktérych podawane sa positki musza byé czyste
1 nieuszkodzone.

e Podawane potrawy musza mieé okreslong temperaturg: zupy co najmniej 75°C; drugie
dania 65°C; dania i napoje zimne od 0 — 14°C.
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5.4 SCHEMAT MYCIA NACZYN STOLOWYCH PRZY UZYCIU ZMYWARKI

Przyjaé brudne naczynia stolowe do cze$ci brudnej kuchni

!

Resztki pokarmowe zgarna¢ za pomoca lopatek do wydzielonego pojemnika

z pokrywg

1
Brudne naczynia umiesci¢ na wydzielonej powierzchni odstawczej
!
Komora zlewozmywaka

!

Wypluka¢ dokladnie naczynia pod biezacg wodg o temperaturze 45°C
1

Naczynia umiesci¢ we wkladach maszyny myjacej
!
Wklad umiesci¢ w maszynie myjacej

!

Wypei¢ pojemnik maszyny preparatem do mycia naczyn stolowych
!

Wlaczy€ program mycia, plukania i wyparzania naczyn stolowych w temperaturze
co najmniej 85°C

:

Umy¢ rece
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:

Wyjaé wklady z naczyniami i umie$ci¢ na powierzchni odstawczej przeznaczonej na
czyste naczynia

!

Przekazaé przez okienko suche naczynia do czesci czystej

5.5 Zasady mycia i dezynfekcji kuchni
Czynnosci wykonywane trzy razy dzienne i wg potrzeb:

e  mycie naczyn,

° wycieranie na mokro blatéw, powierzchni blatéw odstawczych, szaf i wézkow
sprzataczy,

e mycie umywalek, zlewozmywakoéw i baterii kranowych, kafli wokét baterii,

e mycie podidg i cokolow.

Czynne$ci wykonywane raz dziennie i wg potrzeb:

°  wycieranie na mokro parapetéw, grzejnikéw, klamek,

® wycieranie na mokro powierzchni pojemnikéw na mydto, $rodek dezynfekeyjny i
reczniki jednorazowe; przed uzupetnieniem pojemniki nalezy zdemontowa¢, umy¢ i
zdezynfekowac,

® oprdznienie, mycie i dezynfekcja kubléw na $mieci,

e mycie kuchni.

Czynnosci wykonywane co najmniej raz w tygodniu:

e mycie drzwi i $cian,
e  wycieranie na mokro lamp o$wietleniowych.
Czynnosci wykonywane okresowo nie rzadziej niz raz na kwartak:

e mycie okien,
® wycieranie krat i wywietrznikéw,
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e konserwacja podiog,
e rozmrazanie i mycie chlodziarki.

5.6  Zabiegi dezynsekcji i deratyzacji.
Zabiegi te przeprowadzane s3 przez firmy profesjonalne zajmujgce si¢ zwalczaniem
szkodnikéw, poniewaz $rodki stosowane w tych zabiegach s3 wysoce toksyczne!!!

SZCHEMAT DEZYNSEKCJI I DERATYZACJI KUCHNI

Dokladnie posprzataé kuchnie i usunaé odpady i $mieci
!
Przenies¢ zywnos¢ i naczynia kuchenne do innych pomieszczen
!
Odsung¢ od $cian meble i urzadzenia kuchenne
!

Oslonié¢ folig sprzety, ktérych nie mozna usungé w szczegblnosci powierzchnie,
z ktérymi styka sie zywno§é

!

Przeprowadzié¢ dezynsekeje

!

Dokladnie umyé¢ i wyszorowa¢ pomieszczenia i sprzet
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5.7 Kontrola realizacji ushugi: biezaca dokonywana przez osob¢ wyznaczong do
biezgcego nadzoru i w zakresie postepowania epidemiologicznego w ramach kontroli

wewnegtrzne;j.

6. Dokumenty zwigzane

6.1. Harmonogram nr 10 Harmonogram dekontaminacji pomieszczen dystrybucji
positkow,

6.2 Podziat $rodowiska szpitalnego,
6.3. Plan sprzatania i dezynfekcji,

6.4. Wykaz srodkéw dezynfekcyjnych stosowanych w szpitalu.

6.2. PODZIAL SRODOWISKA SZPITALNEGO STREFY HIGIENICZNE

Strefy HIGIENICZNE obowigzujace w Wojewddzkim Specjalistycznym ZZ0Z Choréb
Phuc i Gruzlicy w Wolicy ( zgodnie z podzialem opracowanym przez C.M.J. Centrum

Monitorowania Jakoscig).

STREFA HIGIENICZNA - przez s. h. rozumie si¢ zesp6l pomieszczen szpitalnych o
ustalonym rezimie sanitarnym, co do ktorych zostaly opracowane odpowiednie
procedury higieniczne; wzrost zagrozenia powinien skutkowaé podwyzszonym

poziomem higieny w danej strefie.
STREFA 1
Nalezg do niej — biura korytarze, klatki schodowe, piwnice, pomieszczenia techniczne ;

Pomieszczenia w ktérych nie sg prowadzone zadne dzialania majgce bezposredni Zwigzek

z procesem leczenia.



n oD2

Odzywianie. strona 9z9
DG edycja 01

u data wydania 07.05.2019

POSILKI PRZYGOTOWYWANE SA ZGODNIE Z ZASADY HIGIENY I
BEZPIECZENSTWA.

|

STREFA II

Nalezg do niej pomieszczenia wymagajace okresowej dezynfekcji :

pomieszczenia oddzialéw szpitalnych (w tym izolatki), pomieszczenia izby przyjed,
pomieszczenia  rehabilitacyjne,  apteka,  kuchnia -  miejsce dystrybucji
positkéw,brudowniki, sanitariaty, tazienki, przynalezgce do powyzszych pomieszczen.

STREFA III

Naleza do niej pomieszczenia wymagajace cigglej dezynfekcii :

gabinety zabiegowe, laboratorium, sale w ktérych podawane sg cytostatyki
i sanitariaty oraz tazienki przynalezace do powyzszych pomieszczen.

Glowne zagrozenie w tej strefie stanowig pacjenci, a ,, punktami krytycznymi” sg
wykonywane procedury medyczne.

STREFA IV

Nalezg do niej pomieszczenia, ktére wymagajg utrzymania najwyzszego poziomu higieny i
czysto$ci bakteriologicznej :

sala badan endoskopowych , pokoje w ktérych przygotowuje sie leki cytostatyczne oraz
sanitariaty i tazienki przynalezace do powyzszych pomieszczen.

Dla tych pomieszczen odpowiednia jest dezynfekcja ,,ciggla™.

Obszary nie podlegajace w spos6b prosty, powyzszej systematyce , zakwalifikowane sg
jako specjalne strefy higieniczne ! nalezg do nich :

pomieszczenia gdzie leczeni sg pacjenci skolonizowani przez yezynnik alarmowy”

- biologiczny czynnik chorobotwérezy o szczegélnej zjadliwosci lub opornosci.



