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ZAKRES CZYNNOŚCI KUCHENKOWYCH

1. CZYNNOŚCI DO WYKONANIA  PRZED ŚNIADANIEM                              

1.1. sprawdzenie w lodówkach produktów i  ich dat ważności do spożycia,
1.2. kontrola temperatury w lodówce  i zapis  w rejestrze,
1.3. dezynfekcja lodówek  i kuchenek : elektrycznej i mikrofalowej,
1.4. mycie i dezynfekcja blatów szafek, stołów oraz wózka do rozwożenia posiłków dzieciom,
1.5. mycie czajnika bezprzewodowego i dzbanka do parzenia herbaty,
1.6. wstawianie wody w czajniku bezprzewodowym,

1.7. zaparzanie herbaty dla dzieci do picia,
1.8. przegotowanie wody dla dzieci do picia,
1.9. uzyskanie informacji od pielęgniarki oddziałowej lub pielęgniarki koordynującej nazwisk dzieci oraz nr sali, które mają być na czczo do  badań lekarskich,

1.10. przygotowanie naczyń stołowych do śniadania,
1.11. zaparzanie kawy i innych napojów  rodzicom dzieci.
2. ŚNIADANIE

2.1. przygotowywanie  śniadania w kuchenkach oddziałowych, 
2.2. wydanie śniadania wg rozdzielnika.   

3. CZYNNOŚCI PORZĄDKOWE PO ŚNIADANIU

3.1. mycie buteleczek niemowlęcych i przygotowanie ich do działu centralnej sterylizacji i dezynfekcji,

3.2. mycie i dezynfekcja pojemników transportowych,
3.3. zbieranie naczyń stołowych i kubeczków z sal pacjentów,
3.4. mycie stolików po śniadaniu na salach pacjentów i sali dziennego pobytu,
3.5. segregacja odpadów,

3.6. przygotowanie naczyń do zmywarki - mycie ręczne i ułożenie w zmywarce,

3.7. ułożenia  naczyń w zmywarce - mycie i wyparzanie w zmywarce,

3.8. wyjęcie i ułożenie naczyń w szafkach,
3.9. mycie i dezynfekcja wózka do rozwożenia posiłków,
3.10. mycie blatów szafek,
3.11. mycie i dezynfekcja wózka do rozwożenia posiłków,
3.12. mycie zewnętrzne zmywarki,
3.13. mycie suszarki do naczyń,
3.14. mycie zlewu 2-komorowego, umywalki.
3.15. usunięcie z lodówek nie zużytych mieszanek mlecznych i herbatek,
3.16. mycie i dezynfekcja bemarów,

3.17. przygotowanie bemarów do kolejnego posiłku.
4. II  ŚNIADANIE

4.1. mycie i dezynfekcja blatów szafek i stołów,
4.2. wydanie II śniadania wg rozdzielnika.  

5. CZYNNOŚCI PO II ŚNIADANIU

5.1. mycie naczyń w zmywarce  po II śniadaniu,

5.2. wyjęcie i ułożenie naczyń w szafkach,
5.3. przygotowanie naczyń stołowych do obiadu.
6. OBIAD

6.1. mycie i dezynfekcja blatów szafek i stołów,
6.2. wydanie obiadu wg rozdzielnika.
7. CZYNNOŚCI PORZĄDKOWE PO OBIEDZIE

7.1. zbieranie naczyń stołowych i kubeczków z sal pacjentów,
7.2. mycie stolików po obiedzie na salach pacjentów, sali dziennego pobytu
7.3. segregacja odpadów,
7.4. przygotowanie naczyń stołowych i sztućców do zmywarki - mycie ręczne i ułożenie                          w zmywarce,
7.5. ułożenia  naczyń stołowych i sztućców w zmywarce - mycie i wyparzanie w zmywarce,
7.6. wyjęcie i ułożenie naczyń stołowych w szafkach i sztućców w szufladach,
7.7. mycie i dezynfekcja wózka do rozwożenia posiłków,
7.8. mycie blatów szafek i stołów,
7.9. mycie zewnętrzne zmywarki,
7.10. mycie suszarki do naczyń,
7.11. mycie zlewu 2-komorowego, umywalki.
7.12. mycie i dezynfekcja pojemników transportowych do butelek.
8. UMIESZCZANIE BUTELECZEK Z  MIESZANKAMI MLECZNYMI  I HERBATEK WEDŁUG NUMERACJI W LODÓWKACH NA ODDZIAŁACH MYCIE I DEZYNFEKCJA OGRZEWACZA DO BUTELEK DYSTRYBUCJA  MIESZANEK  MLECZNYCH
9. PODWIECZOREK

9.1.1. mycie i dezynfekcja blatów i szafek i stołów,
9.1.2. przygotowanie naczyń stołowych do podwieczorku,
9.1.3. wydanie podwieczorku wg rozdzielnika.
10. CZYNNOŚCI PORZĄDKOWE PO PODWIECZORKU

10.1. zbieranie naczyń stołowych i kubeczków z sal pacjentów,
10.2. segregacja odpadów,

10.3. przygotowanie naczyń do zmywarki - mycie ręczne i ułożenie w zmywarce,
10.4. mycie i wyparzanie naczyń w zmywarce,
10.5. wyjęcie i ułożenie naczyń w szafkach,
10.6. mycie stolików po podwieczorku na salach pacjentów, sali dziennego pobytu
10.7. mycie i dezynfekcja wózka do rozwożenia posiłków,
10.8. mycie blatów szafek,
10.9. mycie zewnętrzne zmywarki,
10.10. mycie suszarki do naczyń,
10.11. mycie buteleczek niemowlęcych i przygotowanie ich do sterylizacji,
10.12. mycie i dezynfekcja pojemników transportowych do butelek,
10.13. mycie zlewu 2-komorowego, umywalki..
11. KOLACJA

11.1. mycie i dezynfekcja blatów szafek i stołów,
11.2. przygotowanie naczyń stołowych do kolacji,
11.3. przygotowanie kolacji w kuchenkach oddziałowych,
11.4. wydanie kolacji wg rozdzielnika.
12. CZYNNOŚCI PORZĄDKOWE PO KOLACJI

12.1. mycie stolików po kolacji na salach pacjentów,

12.2.  przygotowanie naczyń do zmywarki - mycie ręczne i ułożenie w zmywarce,
12.3. mycie i wyparzanie naczyń w zmywarce,
12.4. wyjęcie i ułożenie naczyń w szafkach,
12.5. przygotowanie termosów - mycie ręczne i ułożenie w zmywarce,
12.6. mycie i dezynfekcja wózka do rozwożenia posiłków,
12.7. mycie blatów szafek i stołów,
12.8. mycie wnętrza i zewnętrznej części zmywarki,
12.9. mycie suszarki do naczyń,
12.10. mycie buteleczek niemowlęcych i przygotowanie ich do sterylizacji,
12.11. mycie zlewu 2-komorowego, umywalki.
13. II  KOLACJA

13.1. mycie i dezynfekcja blatów szafek i stołów,
13.2. przygotowanie II kolacji w kuchenkach oddziałowych,
13.3. wydanie II kolacji wg rozdzielnika.
14. CZYNNOŚCI PORZĄDKOWE PO II KOLACJI

14.1. mycie stolików po II kolacji na salach pacjentów,

14.2.  zbieranie naczyń stołowych i kubeczków z sal pacjentów,
14.3. przygotowanie naczyń do zmywarki - mycie ręczne i ułożenie w zmywarce,
14.4. mycie i wyparzanie naczyń stołowych w zmywarce,
14.5. mycie i dezynfekcja tacki do wydawania II kolacji,
14.6. mycie blatów szafek,
14.7. mycie buteleczek niemowlęcych i przygotowanie ich do sterylizacji,
14.8. mycie zlewu, umywalki.

15.  I INNE CZYNNOŚCI WYNIKAJĄCE ZE SPECYFIKI  DZIAŁALNOŚCI KUCHENKI  ODDZIAŁOWEJ I PROCESU ŻYWIENIA
      WYMOGI

15.1. DYSTRYBUCJA I SERWOWANIE POTRAW

15.1.1. Temperatura wydawanych potraw powinna wynosić:

· dla zup 75º C,
· dla II dań 63º C,
· dla gorących napojów 80º C,
· sałatki, surówki i inne potrawy serwowane na zimno poniżej 4º C.
Każdy oddział zaopatrzony jest w BEMAR.
15.2. TRANSPORT

· środki transportu przeznaczone do żywności powinny zachować wszelkie wymagania higieniczno-sanitarne,
· podczas transportu potrawy należy zabezpieczyć przed kurzem i innymi zanieczyszczeniami,
· środki transportu i inne kontenery do przenoszenia żywności ogrzanej powinny utrzymywać temperaturę tych potraw przynajmniej do 60ºC,
· potrawy ugotowane i schłodzone należy przenosić w  odpowiednich pojemnikach w temperaturze 4ºC, na krótki okres czasu dopuszcza się przekroczenie temperatury do 7ºC.
15.3. REJESTR MYCIA I DEZYNFEKCJI CODZIENNEJ, OKRESOWEJ KUCHENEK  ODDZIAŁOWYCH  
15.4. REJESTR TEMPERATUR W LODÓWKACH 
· każda lodówka wyposażona w termometr podlegający legalizacji,
· stała godzina odczytu temperatury,
· zalecana temperatura od 0ºC do + 4ºC,
· udokumentowana walidacja termometru 1x pół roku 
15.5. PRACOWNIK WYKONUJĄCY WYŻEJ WYMIENIONE CZYNNOŚCI MUSI
POSIADAĆ AKTUALNĄ KSIĄŻECZKĘ ZDROWIA, ZAŚWIADCZENIE LEKARSKIE                Z BADANIA PRZEPROWADZONEGO DO CELÓW SANITARNO-EPIDEMIOLOGICZNYCH        I SZKOLENIE Z ZAKRESU DOBREJ PRAKTYKI  HIGIENICZNEJ (GHP) I DOBREJ PRAKTYKI PRODUKCYJNEJ (GMP I HACCP).

15.6 ETATU PRACOWNIKA KUCHENKOWEGO NIE MOŻNA ŁĄCZYĆ  Z  ETATEM  PRACOWNIKA SERWISOWEGO.
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