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DOBRA PRAKTYKA HIGIENICZNA
Ośrodek funkcjonuje przy udziale środków Europejskiego Funduszu Społecznego w ramach Inicjatywy Wspólnotowej EQUAL
1.Informacje ogólne
Opiekuńczy Ośrodek Rehabilitacji i Integracji przy ul. Tetmajera 21 w Lublinie został otwarty w ramach realizacji programu @lterEgo PIW EQUAL. Projekt skierowany jest do osób bezrobotnych i samotnie wychowujących dzieci, chcących powrócić na rynek pracy.

 W ośrodku przebywają dzieci beneficjentów, którzy uczestniczyli w szkoleniach a obecnie pracują. „OORiI” mieści się w budynku „MUSI”, który został udostępniony dla potrzeb realizacji projektu @lterEgo. W ośrodku przebywają dzieci w wieku od 3 do 15 lat w godzinach od 8.00 do 16.00. W ośrodku może przebywać 60 dzieci, jednak liczba ta jest zmienna.
W dniu 21.04.2006 została przekazana dokumentacja dotycząca adaptacji pomieszczeń budynku administracyjno – produkcyjnego dla Opiekuńczego Ośrodka Rehabilitacji i Integracji. Dokument zawiera:
1. Protokół ostatecznego odbioru robót i przekazania do użytkowania adoptowanych pomieszczeń.

2. Opinia kominiarska.

3. Protokoły z pomiarów elektrycznych.

4. Protokoły próby instalacji wodociągowej

5. Protokół próby instalacji kanalizacji sanitarnej.

W ośrodku znajduje się także dokument dotyczący przydatności wody z dnia 22.03.2006r.

W związku z udostępnieniem dla potrzeb realizacji projektu budynku oczyszczaniem, sprzątaniem, zajmuje się pracownik wyznaczony przez Międzywojewódzką Usługową Spółdzielnie Inwalidów „MUSI”.
Do budynku realizacji projektu @lterEgo w tym też do „OORiI” jest wspólne wejście dla rodziców uczestniczących w szkoleniach lub pracujących i dzieci, które przebywają w ośrodku. Tym samym wejściem dowożone są posiłki do pomieszczeń kuchennych.
2. Informacje szczegółowe
►Opiekuńczy Ośrodek Rehabilitacji i Integracji zapewnia swoim podopiecznym 3 posiłki dziennie tj. śniadanie I, śniadania II, obiad. Posiłki dostarczane są przez firmę cateringową Gastropol GROUP z siedzibą w Lublinie ul. Chodźki 2. Firma cateringowa dostarcza gotowe posiłki, które są bezpośrednio porcjowane i wydawane. Wyżywienie dostosowane jest do wieku i stanu zdrowia podopiecznych. W przypadkach wymagających zastosowania diety specjalnej, kierownik po konsultacji z rodzicem zamawia specjalny posiłek. 
►Posiłki do „OORiI” dostarczane są dwa razy dziennie o godzinie 8.00 i 12.30. Posiłki przywożone są samochodem spełniającym wymogi sanitarno – higieniczne w bemarach nierdzewnych, które znajdują się w specjalnie do tego przeznaczonych termosach. Po dostarczeniu posiłków do kuchni pracownik kuchni powinien sprawdzić estetykę bemarów, w których znajdują się posiłki a także temperaturę posiłków. W prowadzonym zeszycie pracownik powinien zapisać czy bemary, w których znajdują się posiłki są czyste i jaką temperaturę maja dostarczone posiłki. Temperatura dostarczonych posiłków gorących nie powinna być niższa niż 80◦C, podczas ekspedycji temperatura potraw gorących nie powinna być niższa niż 78◦C, a surówek 5◦C. 
► Po przyjęciu posiłku i wykonaniu czynności napisanych powyżej pracownik kuchni przechodzi do pobrania próbek pokarmowych. Przed pobraniem próbek pokarmowych pracownik kuchni zobowiązany jest umyć i zdezynfekować ręce tj. pod bieżącą wodą z mydłem dokładnie umyć dłonie wraz z przestrzeniami miedzy palcami, osuszyć ręcznikiem jednorazowym i zdezynfekować przeznaczonym do tego płynem „Rutisept”( nałożyć na dłonie po umyciu rąk pod bieżącą woda z mydłem a następnie wcierać przez około 30 sekund i spłukać bieżąca wodą). W oddzielnie przeznaczonej lodówce pracownik kuchni zobowiązany jest przechowywać próbki pokarmowe przez 48 h w temperaturze od 0◦C do +4◦C zgodnie z nową polską normą z 2000 r. PN-ISO 7218. Próbki pokarmowe powinny być pobierane do pojemników sterylnych (słoiki, woreczki). Pojemniki z próbkami winne być opatrzone w napis określający zawartość, datę i godzinę pobrania potrawy oraz imię i nazwisko osoby, która pobierała próbkę.
Próbki potraw oraz innych środków spożywczych należy pobierać w następujących ilościach:
- zupy 100 g, 
- mięso, potrawy mięsne i rybne po 50 g,
- wędliny i wyroby wędliniarskie po 50 g w jednym kawałku, 
- jarzyny gotowane, sosy, potrawy mączne oraz mleczne, lody po 50 g. 
►Po pobraniu prób pokarmowych pracownik kuchni przechodzi do ekspedycji posiłków. Posiłki wydawane są bezpośrednio z bemarów na naczynia stołowe wielokrotnego użytku. Pracownik powinien przygotować wszystkie niezbędne narzędzia potrzebne do wydawania posiłków w przypadku śniadania talerze głębokie na zupę mleczną i deskę do krojenia, nóż oraz talerze, na których będzie kładł przygotowane kanapki. Śniadanie II jest bezpośrednio porcjowane i podawane dzieciom, które przebywają na stołówce. Jeżeli na śniadanie II przewidziany jest owoc zostaje on dokładnie umyty w zlewie dwukomorowym znajdującym się w kuchni pod ciepłą bieżącą wodą, a w razie potrzeby obrany z części niejadalnych i podany dzieciom jedonoporcjowo lub wieloporcjowo. W przypadku obiadu - naczynia stołowe, łyżkę wazową, łyżkę do porcjowania ziemniaków lub innego dodatku do dania II, łyżkę do porcjowania surówki lub jarzyn na ciepło, a także dzbanka na kompot, kawę mleczną, herbatę. Po wyporcjowaniu pracownik kuchni wydaje posiłki na stołówkę. Po skończonej ekspedycji pracownik kuchni usuwa resztki pozostałe w bemarach następnie zamyka je wstawia do termosu i przekazuje pracownikowi firmy cateringowej. Po zakończeniu spożywania posiłków przez dzieci pracownik kuchni zbiera brudne naczynia ze stołówki i przenosi je do wydzielonej części kuchni zwanej zmywalnią. W zmywalni następuje mycie wstępne, czyli resztkowanie z talerzy a także płukanie pod ciepłą bieżącą wodą z płynem do mycia naczyń (Ludwik), której temperatura powinna wynosić 50◦C. Po wykonaniu czynności związanych z myciem wstępnym pracownik kuchni wkłada naczynia do zmywarko – wyparzarki, w której następuje mycie właściwe, nabłyszczanie i wyparzanie w temperaturze 90◦C. Po zakończeniu procesu mycia właściwego naczynia i sztućce są wyjmowane i pracownik kuchni chowa je do zamkniętych szafek. Po wykonaniu tej czynności pracownik kuchni spuszcza wodę ze zmywarko – wyparzarki a następnie myje ją bieżącą ciepłą wodą.
►Osoba zatrudniona w kuchni powinna spełniać następujące wymogi:

- posiadać dyplom ukończenia szkoły gastronomicznej lub spożywczej,

- posiadać aktualna książeczkę zdrowia,

- posiadać aktualne orzeczenie lekarskie stwierdzające brak przeciwwskazań do pracy na kuchni

W przypadku braku jakiegokolwiek z tych dokumentów kierownik nie może zatrudnić pracownika na tym stanowisku. Gdy pracownik kuchni stawia się rano do pracy kierownik „OORiI” zobowiązany jest sprawdzić stan zdrowia pracownika. W przypadku wystąpienia objawów chorobowych ze strony układu pokarmowego, oddechowego, a także widocznych zmian skórnych na dłoniach pracownik zostaje odsunięty od pracy w kuchni. Przywrócony zostaje do pracy dopiero po uzyskaniu aktualnego zaświadczenia lekarskiego potwierdzającego zdolność wykonywania pracy w kuchni.
Pracownik kuchni zobowiązany jest także do posiadania odzieży ochronnej. Odzież ochronną (biały fartuch) zapewnia pracodawca. Po przyjściu do pracy i stwierdzeniu zdolności do pracy przez kierownika pracownik powinien zmienić ubranie wierzchnie na odzież ochronną i przez cały czas przebywania w pomieszczeniach kuchennych powinien mieć ją na sobie. Fartuch powinien być czysty wyprasowany i zapięty. W przypadku opuszczenia pomieszczeń kuchennych pracownik kuchni powinien zdjąć fartuch i pozostawić w miejscu przeznaczonym dla niego (wydzielona szafa w pokoju socjalnym pracowników). Odzież ochronna jest przechowywana w osobnej szafie niż ubrania wierzchnie.

► Higiena personelu. Pracownik kuchni przed każdym kontaktem z żywnością a także w czasie, gdy opuszcza pomieszczenia kuchenne i powraca do nich zobowiązany jest do mycia i dezynfekcji rąk. Pracownik powinien włączyć ciepłą bieżącą wodę nanieść na dłonie mydło z dozownika i około 5 min. myć powierzchnie delikatne dłoni a także przestrzenie między palcami, po tym czasie zmyć mydło pod bieżącą wodą, a następnie na dłonie nanieść środek dezynfekujący „Rutisept” i wcierać w dłonie około 30 sekund, po czym spłukać ciepłą bieżącą wodą i wytrzeć dłonie w ręcznik jednorazowy.
Pracownik kuchni ma wydzieloną dla własnych potrzeb toaletę, która jest zamykana na klucz. W toalecie znajduje się mydło i ręcznik jednorazowy.

► Pomieszczenia kuchenne. Ściany kuchni właściwej i zmywalni wyłożone są kafelkami łatwozmywalnymi, natomiast podłoga terakotą łatwozmywalną.
 W skład pomieszczeń kuchennych „OORiI” wchodzą:
- pomieszczenie, w którym znajduje się kuchnia właściwa i oddzielona od niej zmywalnia

- stołówka

W skład wyposażenia kuchni wchodzą:

- 2 lodówki: 1 lodówka przeznaczona jest na produkty wymagające chłodzenia. Produkty te powinny być przechowywane w temperaturze do +8◦C, temperatury z lodówki zapisywane są w specjalnie do tego przeznaczonym zeszycie. Lodówka podzielona jest ze względu na rodzaj przechowywanych produktów tj. warzywa, owoce, a także wydzielona jest i opisana półka na produkty prywatne i leki, które podawane są niektórym podopiecznym. Druga lodówka przeznaczona jest na próby żywnościowe, które powinny być przechowywane w sterylnych pojemnikach przez 48 h w temperaturze max. +4◦C. Po 48h próbki powinny być wyrzucone, pojemniki umyte pod bieżącą wodą a następnie poddane myciu właściwemu w zmywarko – wyparzarce.

- 2 szafki wiszące: w pierwszej szafce wiszącej, która znajduje się nad zlewem dwukomorowym znajduje się suszarka na naczynia, w drugiej szafce wiszącej przechowywane są jadłospisy i produktu prywatne (kawa, herbata).

- 3 szafki stojące: w pierwszej szafce znajdują się produkty suche (płatki kukurydziane), a także pieczywo, w szafce drugiej znajdują się czajniki bezprzewodowe, szafka trzecia jest pusta.
- 2 zlewy: pierwszy zlew porcelanowy służy do mycia i dezynfekcji rąk, natomiast drugi dwukomorowy aluminiowy nierdzewny z suszarką do mycia bieżącego.

- kuchenka elektryczna: służy do podgrzewania lub odgrzewania potraw, które nie spełniają wymogów, co do temperatury wydawania.

- szafka oddzielająca kuchnie właściwą od zmywalni, na której znajdują się szklanki, dzbanki, w części dolnej zamykanej znajdują się naczynia i sztućce wielokrotnego użytku.

W przejściu z kuchni do zmywalni znajduje się apteczka ze środkami opatrunkowymi i przeciwbólowymi, a także zlew porcelanowy do mycia rąk z dozownikiem na mydło i ręcznikiem jednorazowym.

W skład wyposażenia zmywalni wchodzą:

- szafka wisząca nad zlewem z suszarka na naczynia

- zmywarko – wyparzarka służąca do przeprowadzenia mycia właściwego (mycie, nabłyszczanie i wyparzanie)
- zlew aluminiowy nierdzewny z młynkiem koloidalnym służący do usuwania resztek i przeprowadzenia mycia wstępnego, obok zlewu podajnik na mydło, ręcznik jednorazowy i butelka z płynem do mycia naczyń (Ludwik).

► Rozmrażanie lodówek

Pracownik kuchni zobowiązany jest codziennie w zeszycie zapisywać temperaturę w poszczególnych lodówkach tj. w lodówce przeznaczonej na produkty wymagające chłodzenia temperatura nie powinna przekraczać +8◦C, natomiast w lodówce przeznaczonej na próbki żywnościowe nie więcej niż +4◦C.

Pracownik kuchni zobowiązany jest raz w miesiącu lub w miarę zaistniałej sytuacji rozmrozić lodówki. Po odłączeniu od źródła prądu pracownik kuchni powinien odczekać czas aż lodówka się rozmrozi, następnie ciepłą wodą z detergentem (Ludwik) umyć lodówkę, następnie wytrzeć do sucha. Po zakończeniu tej czynności należy zdezynfekować lodówkę roztworem octu z ciepłą wodą. Każde rozmrożenie lodówki pracownik powinien zapisać w specjalnie do tego przygotowanym zeszycie. Raz na tydzień pracownik kuchni zobowiązany jest umyć lodówki.

W przypadku, gdy temperatura w lodówkach przekracza zalecane normy pracownik kuchni powinien zaistniały fakt natychmiast zgłosić do kierownika ośrodka. Kierownik wydaje polecenie rozmrożenia lodówki i przeniesienia produktów wymagających chłodzenia do drugiej lodówki. Jeżeli czynność ta nie wpłynie na zmianę temperatury w lodówce kierownik wzywa serwis.
► Mycie wyposażenia kuchni.

Pracownik kuchni zobowiązany jest codziennie myć blat znajdujący się w kuchni właściwej, a także dbać o czystość mebli znajdujących się w kuchni. Raz w tygodniu umyć dokładnie i odkamienić zlewy i zmywarko – wyparzarkę, a także nabłyszczyć zmywarko – wyparzarkę. Raz w miesiąc powinien umyć wszystkie szafki znajdujące się w kuchni, rozmrozić, umyć i zdezynfekować lodówki. W niespodziewanych przypadkach częściej wykonywać wyżej wymienione czynności
► Zabezpieczenie przed szkodnikami.

Pracownik kuchni zobowiązany jest do prowadzenia zeszytu i zapisywania raz w tygodniu czy w pomieszczeniach kuchennych nie przebywają szkodniki. Jeżeli zaistnieje sytuacja gdzie będą widoczne ślady obecności szkodników powinien zgłosić zaistniały fakt kierownikowi i zapisać w zeszycie, jakie zostały podjęte działania. W okresie od marca do listopada w oknach będą zawieszone siatki w oknach zabezpieczające przedostawaniu się owadów do pomieszczeń kuchennych. W najbliższym czasie zostaną zakupione wykrywacze owadów i szkodników, a także lampa owadobójcza.

