,Instrukcja Poprawnej Praktyki Higienicznej
w Przedszkolu Nr 23 ,Stokrotka”
w Koszalinie ”

Zarzadzenie Nr 5/2015 z dnia 4 lutego 2015r.
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Wstep

Przedmiotem opracowania jest ,Instrukcja poprawnej praktyki higienicznej” w obiekcie
uzytecznosci publicznej :

Podstawg do opracowania instrukcji sa:

1) obowigzujgce akty prawne,

2) wizja lokalna,

3) dane zwigzane z formg uzytkowania obiektu oraz technologii pracy.



Obowiqzujgce akty prawne.

Ustawa z dnia 11 maja 2001 o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia ( Dz.U. z
dnia 22 czerwca 2001).

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 18 grudnia 2002 w sprawie badan lekarskich
do celéw sanitarno epidemiologicznych ( Dz.U. z dnia 28 grudnia 2002 ).

Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 18 grudnia 2002 w sprawie warunkow
sanitarnych i higienicznych w obrocie sSrodkami spozywczymi sprzedawanymi luzem,
tatwo psujgcymi sie dietetycznymi srodkami spozywczymi, sypkimi i nieopakowanymi
srodkami spozywczymi oraz materiatami i wyrobami przeznaczonymi do kontaktu z
tymi srodkami spozywczymi ( Dz.U. z dnia 28 grudnia 2002 ).

Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 w sprawie wymagan
higienicznosanitarnych zaktadéw i wymagan dotyczacych higieny w procesie produkcji i
w obrocie artykutami oraz materiatami i wyrobami przeznaczonymi do kontaktu z tymi
artykutami ( Dz.U. z dnia 28 grudnia 2002 ).

Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 19 grudnia 2002 w sprawie pobierania i
przechowywania prébek zywnosci przez zaktad zywienia zbiorowego ( Dz.U. z dnia 17
lutego 2003 ).

Rozporzgdzenie Ministra Edukacji Narodowej i Sportu z dnia 31 grudnia 2002 w
sprawie bezpieczenstwa i higieny w publicznych i niepublicznych szkotach i placéwkach
( Dz.U. z dnia 22 stycznia 2003 ).

Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia 6 stycznia 2003 w sprawie szczegétowego
zakresu i metod wewnetrznej kontroli jakosci zdrowotnej czynnosci i przestrzegania
zasad higieny w procesie produkcji w zaktadach produkcyjnych lub wprowadzajgcych
zywnosc¢ do obrotu ( Dz.U. z dnia 22 stycznia 2003 ).



INSTRUKCIJIA

POPRAWNEJ PRAKTYKI HIGIENICZNEJ

WYMAGANIA SANITARNO - HIGIENICZNE

(wynikajace z aktéw prawnych oraz wewnetrznych ustalen)

Zapewnienie prawidtowego zywienia jest jednym z podstawowych warunkéw
funkcjonowania organizmu ludzkiego. W realizacji tych potrzeb duza role odgrywaja
placowki zywienia zbiorowego typu zamknietego np. stotdwki w szkotach,
przedszkolach, internatach.

Warunkiem bezpieczenstwa w zakresie jakosci zdrowia positkdw, bez obawy narazania
sie na przypadkowe zatrucie pokarmowe czy inne choroby przenoszone na drodze
pokarmowej, jest spetnienie przez zaktad zywienia zbiorowego pewnej liczby wymagan
sanitarno-higienicznych m.in.

Lokalizacja placowki i teren wokot niego.

Zaopatrzenie w wode.

Usuwanie odpaddéw i Sciekow.

Kontrola obecnosci szkodnikéw i zabezpieczenie w tym zakresie.
Wentylacja.

Kwalifikacje i szkolenia.

N o Uk wNRE

Higiena budynku i urzadzen.



8. Higiena osobista i warunki zdrowia pracownikow.
9. Higiena przygotowania positkdw.
10.Przyjmowanie i przechowywanie zywnosci.
11.Mycie i dezynfekcja sprzetu.

12.Kontrola wewnetrzna.

13.Prowadzenie dokumentac;ji.

Ad. 1. Lokalizacja zaktadu i terenu wokdt niego.

Przedszkole Nr 23 ,stokrotka” w Koszalinie ul. Limanowskiego 33 miesci sie w
segmencie domkow jednorodzinnych, budynku jednopietrowym. Miejsce to jest wolne
od dymu, kurzu, obcych zapachdéw i zanieczyszczen. Teren wokot przedszkola jest
spokojny i bezpieczny, odlegty od hatasu miejskiego.

Na terenie tej lokalizacji nie ma zaktadow przemystowych, budynek przedszkolny
potozony jest wsrdd zieleni i budownictwa jedno i wielorodzinnego. Nawierzchnia w
granicach terenu placéwki jest utwardzona i przystosowana do ruchu kotowego.

Pomieszczenia, w ktérych odbywajg sie przygotowywania positkdw sg trwale
oddzielone od pomieszczen, ktdre majg inne przeznaczenie, jak np. sale dzieciece.

Zaplecze zabezpieczone jest przed dostepem osdb nieupowaznionych oraz zwierzat.

Dostawy towarow odbywajg sie odrebnym wejsciem od strony zaplecza. Obiekt
znajduje sie na terenie ogrodzonym i zabezpieczonym przed dostepem o0séb
nieupowaznionych (monitoring budynku).



Ad.2. Zaopatrzenie w wode.

Woda w naszej placéwce spetnia szczegdlng role, a czasem jest podstawowym
sktadnikiem produktow. Stuzy tez do mycia surowcéw, do utrzymywania czystosci
zaktadu jak i sprzetu, aparatury oraz zachowania higieny osobiste;j.

W placéwce zainstalowana jest odpowiednia ilos¢ umywalek przeznaczonych do mycia
rgk w miejscach gdzie jest to konieczne. Kazda umywalka posiada armature z biezaca
zimng i ciepta wodg, srodki do mycia ragk, dezynfekcji i ich higienicznego suszenia.

Woda pitna doprowadzana jest z wodociggu publicznego. Badanie wody przez Stacje
Sanitarno - Epidemiologiczng przewiduje sie w przypadkach gdy zaistnieje podejrzenie,
ze moze ona stwarzac zagrozenie dla zdrowia dzieci (zty smak, zmetnienie, zabrudzenie
wody).

W przypadku, gdy nastgpi przerwa w dostawie wody do placodwki przyjmuje sie tok
postepowania przedstawiony w zatgczniku nr.1.

Ad. 3. Usuwanie odpadow i sciekow.

W placéwce znajduje sie odpowiednia ilo$¢ sanitariatéw z biezgcg wodg, ktdre sg
podtagczone do instalacji kanalizacyjnej zapewniajgcych odprowadzanie sSciekdw na
zewnatrz. Sanitariaty wyposazone sg w naturalng wentylacje, ich drzwi nie otwieraja
sie do pomieszczen potaczonych z przygotowaniem positkdw. Nieczystosci state
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Pitgaat
usuwane sg na biezgco z placéwki do zamykanych pojemnikéw usytuowanych w
odpowiedniej odlegtosci od budynku. Pojemniki oprézniane sg 1 raz w tygodniu przez
stuzby oczyszczania miasta ZGK Piekary Sl.. Po usunieciu odpadéw pojemniki s3
oczyszczane a jesli jest to niezbedne dezynfekowane. Po positkach zlewki
przechowywane sg w wydzielonym pomieszczeniu w odpowiednich pojemnikach z
przykrywkami. Zabierane sg codziennie przez odbiorce. Pojemniki po oprdznieniu sg

kazdorazowo myte i dezynfekowane ( wgq instrukcji zat. 12 ).

Ad. 4. Kontrola obecnosci szkodnikow i zabezpieczenie w tym zakresie.

Zwalczanie szkodnikow polega na zapobieganiu (profilaktyce) — (zaf. nr 2) ich
pojawiania sie, jak tez na walce z juz wystepujgcymi szkodnikami. Okna s3
zabezpieczone siatkg chronigcy przed dostepem gryzoni i owadéw (od 15 kwietnia do
15 pazdziernika). W otoczeniu budynku utrzymywana jest czystos¢ i porzadek. W
przypadku pojawienia sie gryzoni obowigzuje tok postepowania jak w zatgczniku nr. 2.

Ad. 5. Wentylacja.

W pomieszczeniach kuchennych zainstalowana jest wentylacja mechaniczna.

Ad. 6. Kwalifikacje i szkolenia.

Wszyscy pracownicy w placdwce poddawani sg okresowym badaniom pracowniczym.
Badania takie podejmowane sg przed przystgpieniem do pracy.

Pracownicy kuchni raz w roku poddawani sg badaniom do celdw sanitarno-
epidemiologicznych. W obu przypadkach wydawane sg stosowne zaswiadczenia, ktore
przechowuje pracodawca (referent ds. zywienia).



Wszyscy pracownicy przeszkoleni sg w zakresie BHP przez odpowiednie stuzby.
Dokumentacje z tego zakresu szkolen przechowuje takze pracodawca. Szkolenia
wewnetrzne prowadzone sg zgodnie z instrukcjg — zatgcznik nr. 14.

Ad. 7. Higiena budynkow i urzqdzen.

Konstrukcja budynku i urzgdzen zapewnia tatwe ich mycie, utrzymanie w czystosci i
zabezpieczenie przed zanieczyszczeniami zewnetrznymi oraz dostepem szkodnikow.

Przy kazdej sali dzieciecej znajduje sie pomieszczenie na lezaki oraz tazienka. Posciel
kazdego dziecka przechowywana jest w oddzielnej oznakowanej pétce. Oznakowane sg
takze lezaki. W pomieszczeniu tym nie moze by¢ kartondw, zabawek oraz innych tego
typu przedmiotéw. Posciel dzieciecg piorg rodzice 1 raz w miesigcu. Dzieci w tazienkach
korzystajg z mydetka w ptynie, papierowych recznikow, ktére usytuowane s3 przy
kazdej umywalce. Porzagdek na salach utrzymywany jest wg zasad okreslonych w
instrukcji (zatgczniki nr 5i 6). W szatniach kazde dziecko posiada podpisang

szafke na buty oraz wieszak z woreczkiem na odziez. Podtogi wykonane s3 z
antyposlizgowej terakoty, fatwe do utrzymania czystosci, odporne na scieranie.
Powierzchnia scian jest gtadka, w jasnych kolorach.

W celu utrzymania czystosci i bezpieczenstwa w budynku rozmieszczone sg
odpowiednie instrukcje:

Instrukcja mycia i dezynfekcji pomieszczen i urzgdzen sanitarnych - zatgcznik nr 3;
Instrukcja obstugi wyparzarki....— zatgcznik nr 4;

Regulamin porzgdkowy — zatgcznik nr 5;
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Instrukcja BHP przy obstudze zmywania naczyn w naszej placowce;
Instrukcja mycia i dezynfekcji sal — zatgcznik nr 6;

Instrukcja mycia i dezynfekcji rgk — zatgcznik nr 7;

Instrukcja mycia i dezynfekcji drobnego sprzetu —zatgcznik nr 8;

Instrukcje dotyczace stosowania srodkéw dezynfekujacych — zatgcznik nr 9;
Instrukcja mycia i dezynfekcji urzgdzen chtodniczych — zatgcznik nr 10;

Instrukcja mycia i dezynfekcji pomieszczen kuchennych — zatgcznik nr 15.

Ad. 8. Higiena osobista i warunki zdrowia pracownikow kuchni, referenta
(intendenta) ds. Zywienia oraz pomoce nauczyciela.

Pracownicy zatrudnieni przy przygotowaniu positkdw powinni przestrzegac
nastepujgcych przepiséw higieniczno-sanitarnych:

1. przed przystgpieniem do pracy pracownik kuchni odpina znajdujace sie przy
odziezy szpilki, agrafki, zdejmuje bizuterie (korale, broszki, kolczyki i
pierscionki);

2. pracownik kuchni zaktada jasng, czysta odziez roboczg, zastepujgca lub
catkowicie zakrywajgcg odziez osobistg oraz odpowiednie nakrycie gtowy i
obuwie robocze;

3. w czasie pracy pracownik kuchni bezwzglednie przestrzega higieny osobistej;

4. po kazdej czynnosSci powodujgcej zabrudzenie rgk pracownik kuchni myje rece
mydtem pod ciepta wodg biezgcg przy wydzielonej umywalce (bezwzglednie
po wyjsciu z toalety);



5. przed wyjsciem poza teren zaktadu i przed wejSciem do toalety, pracownik
kuchni zdejmuje odziez roboczg;

6. w razie skaleczenia lub otarcia skdry pracownik kuchni stosuje opatrunki
wodoszczelne oraz rekawice jednorazowe;

7. w przypadku wystgpienia schorzen pracownik kuchni powiadamia
niezwtocznie bezposrednio przetozonego (wykaz chorob zatgcznik nr 11);

8. pracownik kuchni posiada pracowniczg ksigzeczke zdrowia.

Ad. 9. Higiena przygotowania positkow i potraw w kuchni.

Positki przygotowywane sg i wydawane przez personel kuchenny, przewozone s3
windg przeznaczong tylko do zywnosci . Positki winny znajdowaé sie w czystych,
wydezynfekowanych i poprzykrywanych naczyniach (BEMARY i MISKI Z POKRYWKA).

Pracownicy kuchni winni pracowa¢ w czystych biatych fartuchach oraz czepkach. Przy
zwozeniu brudnych naczyn oraz pozostatosci pokonsumpcyjnych nalezy uzywaé dolng
czes¢ wozka. Zlewki przewozone sg w naczyniach do tego przeznaczonych i
oznakowanych. Wozki kazdorazowo muszg by¢ umyte i nalezy przeprowadzic
dezynfekcje HYDROSEPTem.

Ad. 10. Przyjmowanie i przechowywanie (magazynowanie) Zzywnosci.

Za dostawe towaru odpowiedzialny jest intendent. W przypadku artykutow
spozywczych intendentka zwraca uwage na: producenta, date produkcji, termin
przydatnosci do spozycia, sprawdza opakowanie zbiorcze i jednostkowe (zwraca uwage
na ewentualne obce zapachy, uszkodzenia, zawilgocenia, widoczne zanieczyszczenia i
zaplesnienia).
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Nalezy na biezgco sprawdza¢ warunki przechowywania artykutéw spozywczych,
szczegblnie temperature, wilgotnos¢, termin przydatnosci do spozycia oraz daty
minimalnej trwatosci.

Artykuty spozywcze suche (np. maka, kasze, makarony, herbata itp.) s3
przechowywane w szafkach produktow suchych.

Mleko zabezpieczone przed dostepem sSwiatta w chtodni. Sery biate, z6tte, oleje w
chtodni. Intendent winien zwrdci¢ szczegdlng uwage na to, aby poszczegdlne rodzaje
produktéow spozywczych byty przechowywane zgodnie z wymaganiami okreslonymi
przez producenta podanymi w znakowaniu na ich opakowaniach.

Opakowania uzywane do artykutdw spozywczych muszg by¢ czyste i nieuszkodzone.
Powinny stanowi¢ ochrone przed zanieczyszczeniem, odpowiadaé rodzajowi artykutu
spozywczego i przewidywanym warunkom przechowywania. W przypadku
stwierdzenia, ze artykuty spozywcze nie nadajg sie do spozycia, stosowac instrukcje —
zatacznik nr 13.

Ad. 11. Mycie i dezynfekcja maszyn i sprzetu.

Do mycia naczyn i sprzetu kuchennego wolno uzywac wytgcznie srodkdow myjacych i
szorujgcych przeznaczonych do tego celu z odpowiednimi informacjami na
opakowaniach (atest PZH);

Po zakonczeniu prac nalezy doktadnie umy¢ uzywany sprzet, naczynia i urzagdzenia;
Studzienki podtogowe przeczyscic i zdezynfekowac zgodnie z instrukcja.

Personel jest zobowigzany do zabezpieczenia kuchni przed osobami postronnymi.

Ad. 12. Kontrola wewnetrzna.

11



STEgaR
Przygotowywanie positkdw i potraw w Przedszkolu Nr 23 ,Stokrotka” w Koszalinie

poczagwszy od zgromadzenia surowcéw, az do wydania gotowych dan, odbywa sie z
zachowaniem tzw. poprawnej praktyki higieniczne;j.

Stosowana jest w naszej placdwce kontrola wewnetrzna w zakresie warunkéw
sanitarnych i jakosci zdrowotnej zywnosci. W naszej placdwce przechowywane sg
raporty magazynowe okreslajgce ilos¢ dzienng srodkdw spozywczych dla jednej osoby,
z podaniem ich wartosci kalorycznej liczonej kontrolnie i sktadnikdw odzywczych.

Przestrzega sie termindw okresowych badan lekarskich (aktualnosé ksigzeczek zdrowia)
i uczestniczenia w organizowanych przy wspétudziale stacji sanitarno-
epidemiologicznych szkoleniach z ,,minimum sanitarnego”.

SCHEMAT ORGANIZACJI KONTROLI WEWNE TRZNEJ

DYREKTOR

nadzoruje kontrole wewnetrzng,
ustala osoby odpowiedzialne za
dokonanie kontroli, analizy

wynikéw oraz podjecie dziatan

korygujacych.

Referent
(INTENDENT)
DS./ ZYWIENIA

BHP Zewn.
Stuzby

Zakres kontroli INTENDENTA DS. ZYWIENIA:
Czystos¢: 1 raz w tygodniu,

Temperatura: 1 raz w tygodniu,
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Zabezpieczenie przed gryzoniami: codziennie,
Termin waznosci towardw: przy dostawie,
Ocena stanu zdrowia i higieny na biezaco,
Ocena jakosci wody: wg potrzeb

Badanie wody : 1 raz na 2 lata wspolnie z stacjg SANEPID

Zakres kontroli SZEFOWEJ KUCHNI:
Czystosc :
1 raz na 2 tygodnie w zakresie umytych , wyparzonych naczyn

1 raz na 2 tygodnie czystosc¢ i prawidtowosc¢ (gramatura) podawanych positkéw przez
pomoce nauczyciela

1 raz na 2 tygodnie sposdb przechowywania naczyn
1 raz na 2 tygodnie sposdb przestrzegania HACCAP — drogi zlewek i czystych positkow.
Zakres kontroli BHP zewn. Stuzby:

Ocena stanu technicznego, sanitarnego urzadzen i sprzetu w zakresie BHP —
wyrywkowo.

Referent (Intendent) ds. zywienia oraz Szefowa kuchni odpowiedzialni sg za stan
zdrowia i higieny oséb biorgcych udziat w procesie przygotowania positkéw oraz
sposdb ich postepowania na stanowiskach. W przypadku odsuniecia od pracy
pracownika ze wzgledu na stan zdrowia lub higieny zostanie sporzgdzona stosowna
notatka. W tym przypadku kontrola wewnetrzna odbywac sie bedzie poprzez
obserwacje.

Ad. 13. Prowadzenie dokumentacgji.

W naszej placoéwce prowadzona jest nastepujgca dokumentacja:
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Dokumentacja zdrowotna:
Badania wstepne;
Badania okresowe;
Badania kontrolne;
Badania do ksigzeczki zdrowia

Badan do celdw sanitarno-epidemiologicznych;

Dokumentacja Sanityzacyjna:

Oswiadczenia stosowania ,Procedur Dobrej Praktyki Higienicznej w Przedszkolu Nr 23
,Stokrotka” w Koszalinie;

Karty kontroli wewnetrznej dotyczgce dezynfekcji urzgdzen chtodniczych;
Karty kontroli wewnetrznej dotyczgce dezynfekcji urzgdzen sanitarnych;;

Karty kontroli wewnetrznej dotyczgce dezynfekcji pomieszczen;
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ZAtACZNIK NR. 1

INSTRUKCIA

POSTEPOWANIA W WYPADKU AWARII WODY W PLACOWCE

Kazdy pracownik po stwierdzeniu braku wody w sieci, niezwtocznie zgtasza awarie
przetozonemu lub pracodawcy.

Pracodawca lub zastepca niezwiocznie ustala rodzaj awarii oraz przewidywang
przerwe w dostawie wody do placowki.

W zaleznosci od dtugosci przerwy w dostawie wody pracodawca lub zastepca
podejmujg decyzje:

w przypadku krétkoterminowej przerwy — o zakupie wody w placéwkach
handlowych lub hurcie w ilosciach niezbednych do utrzymania higieny osobistej dzieci,
personelu zwigzanego z przygotowywaniem positkdw, przygotowania positkow, higieny
sanitarnej;

przy diuzszej przerwie — negocjacji z zarzagdem ,,wodociggdw” o dostarczenie wody
do placéwki w ilosciach niezbednych do potrzeb higieniczno-sanitarnych placéwki;

przy niemoznosci zapewnienia wody, przy dtuzszej przerwie — dostawy wody w
ilosciach niezbednych do normalnego funkcjonowania placéwki, pracodawca w
porozumieniu z personelem placowki podejmuje decyzje o zamknieciu placowki do
odwotania z powiadomieniem o tym fakcie rodzicéw oraz organ nadzorujgcy m.in.
Prezydenta Miasta, ,,Sanepid”;

Ponowne uruchomienie placowki odbywa sie po doprowadzeniu placowki do
normalnego stanu sanitarno-higienicznego.
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ZAtACZNIK NR. 2

INSTRUKCIA

POSTEPOWANIA W PRZYPADKU POJAWIENIA SIE GRYZONI

W przypadku gdy istnieje podejrzenie wystepowania gryzoni, przyjmuje sie
nastepujacy strategie postepowania:

Poinformowac dyrektora o zauwazonych szkodnikach lub ich $sladach.
Usung¢ zywnos¢ naruszong przez gryzonie.
Zabezpieczy¢ zywnosc¢ przed srodkami chemicznymi.

Zgtosic¢ problem wyspecjalizowanym firmom.
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ZAtACZNIK NR. 3

INSTRUKCIA

MYCIA | DEZYNFEKCJI POMIESZCZEN (sal, tazienek, szatni, korytarzy, schoddéw) |
URZADZEN SANITARNYCH

Podtogi zamies¢é.

Usung¢ z pomieszczenia smieci, pojemniki po oproznieniu umy¢ cieptg woda z
dodatkiem s$rodka myjacego ( AJAX, DOMESTOS) a nastepnie wydezynfekowa,
wyptukac i wysuszyc.

Na zmywalne czesci Scian, drzwi, umywalki, muszli klozetowych, nanies¢ Srodek
myjacy ,Ajax” i doktadnie wyszorowaé szczotkami do tego przeznaczonymi, sptukaé
zimng woda biezgcg, nastepnie nanie$¢ S$rodek dezynfekujgcy ,HYDROSEPT,
DOMESTOS” na czas 20 min. i ponownie sptuka¢ zimng wodg biezgcg lub zastosowac
DOMESTOS lub HYDROSEPT spryskujagc powierzchnie i pozostawiajgc na czas 5-15
minut.

Szczotki i Scierki uzywane w pomieszczeniach sanitarnych nalezy po uzyciu umy¢ i
wysuszyc¢ przez pozostawienie na odpowiednich do tego wyznaczonych stojakach.

17



ZALtACZNIK NR. 4

INSTRUKCIA

OBStUGI - WYPARZARKI

Przygotowanie wyparzarki do pracy:

W celu przygotowania wyparzarki do pracy nalezy przygotowac (wykonaé) kolejno
nastepujgce czynnosci:

1. Uzupetni¢ ptynem do mycia naczyn (ROSIL lub DICHWACH)

2. otworzy¢ zawory odcinajgce zimng i cieptag wode — zasilajacej, doprowadzonej
do maszyny;

3. wigczy¢ maszyne do sieci wytgcznikiem gtownym w skrzynce przetgcznikowej;

4. ustawic pokretto przetacznika pracy w potozenie (1);

5. Po wtaczeniu zasilania wtgcznikiem (1), zapali sie kontrolka sygnalizacyjna i

nastepuje pobranie wody ptuczacej, a nastepnie myjacej i wtgczone zostaje
podgrzewanie.

Po zapaleniu sie kontrolki urzadzenie jest gotowe do pracy. Woda zostata podgrzana
do temperatury 55-65°C dla wody myjacej oraz 82-90°C dla wody ptuczace,;.

Dtugosc trwania cyklu mycia ustawiamy za pomocg pokretta. Do wyboru sg trzy
cykle mycia:

| - cykl krotki: 60 sekund,
Il - cykl normalny: 90 sekund,
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[l - cykl intensywny: 180 sekund.

Aby uruchomié cykl mycia naciskamy wtacznik START. Pokrettem wybieramy
program mycia (cykl): I, 11, I.

Po zakoriczonym dniu pracy wytacz urzgdzenie wytgcznikiem. Kazdorazowo po
zakonczonym myciu dezynfekuje sie (HYDROSEPT) komore mycia oraz sitka z resztek

Odptyw wody

Model LF-500-B wyposazony jest w fabrycznie montowang pompe spustowg,
zapewniajgcg automatyczny odptyw wody w kazdym cyklu.

W celu catkowitego opréznienia wody z komory wyciggnij rurke przelewowg A. W
modelu urzgdzenia z wbudowang pompg spustowg (LF-500-B) otwdrz drzwi zmywarki,
wybierz cykl Il , oraz nacis$nij i przytrzymaj przez 3 sekundy wigcznik START.

Zasady prawidtowego zmywania naczyn

Nalewaj cyklicznie do zbiornika myjgcego zalecang przez producenta ilosé
detergentu.

Do mycia nalezy stosowac profesjonalne srodki myjgce dostepne na rynku.

Przygotowanie naczyn stotowych do mycia

Usun wieksze kawatki pozostatosci jedzenia z naczyn stotowych przed wtozeniem ich
do koszykow.
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Umyj najpierw naczynia szklane.
Umieszczaj talerze w stojakach, a nie jedne na drugich.
Filizanki i szklanki wktadaj dnem do gory.

Sztuéce umieszczaj w przeznaczonych do tego koszykach, trzonkiem do dotu.
Przemieszaj tyzki wraz z widelcami i nozami.

Specjalne pojemniki do sztu¢coéw umieszczaj w koszach wyparzarki.

Uwaga: Jezeli ptyn nabtyszczajgcy (ROSIL) zastosowany w urzgdzeniu ma by¢
zmieniony na inny, istnieje koniecznos$¢ przeptukania dozownika wodg. W innym
przypadku moze dojs¢ do krystalizacji ptynu w pompce lub do zamiany ptynu w
galaretowatg maz, ktéra uniemozliwi prace dozownika.

Konserwacja
Kontroluj poziom srodka ptuczacego w zbiorniku.

Codziennie oczysc tace filtracyjne oraz filtr pompy. W tym celu wyjmij rurke
przelewowa , obré¢ filtr w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i wyjmij
do gory. Po oczyszczeniu umiesé filtr na miejscu i zablokuj rurka A.

Uwaga: w zadnym przypadku nie wolno wyjmowac filtra pompy przed oprdznieniem
zbiornika z wody, gdyz grozi to dostaniem sie obcych elementdw do turbiny pompy i
uszkodzeniem jej.
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Jezeli urzadzenie ma pozostawac nieuzywane przez dtuzszy okres czasu, nasmaruj
jego powierzchnie zewnetrzne olejem wazelinowym.

Do mycia uzywaj mydfa i wody, a nie rysujgcych powierzchnie detergentéw. Nie
uzywaj strumienia wody pod cisnieniem do czyszczenia zewnetrznych czesci
urzgdzenia.

Nalezy systematycznie usuwal kamien z urzgdzenia, osadzajacy sie gtdwnie na
elementach grzejnych i dyszach .

Uwaga: Urzadzenie musi by eksploatowane i przechowywane w pomieszczeniach
ogrzewanych w trakcie zimy.

Btedy elektryczne i mechaniczne

Przed wezwaniem serwisu sprawdz:
Czy urzadzenie podtaczone jest do zrédta zasilania.
Stan bezpiecznikéw.

Czy napiecie zasilania zgodne jest z napieciem znamionowym urzgdzenia.

Jezeli zmywarka nie ptucze naczyn prawidtowo, sprawdz:

Czy filtr na wejsciu wody nie jest zatkany (siteczko w zaworze zasilajgcym).
Czy ci$nienie wody w sieci wodociggowej miesci sie w zakresie 2 - 4 kg/cm?2.
Czy ramiona spryskiwacza obracajg sie prawidtowo i ich dysze nie sg zablokowane.

Poziom ptynnego srodka ptuczacego.
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Jezeli zmywarka nie zmywa prawidtowo, sprawdz:

Czy ramiona myjace obracajg sie prawidtowo i dysze nie sg zablokowane.

Czy filtr ssgcy nie jest zatkany i umieszczony jest prawidtowo na swoim miejscu.
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ZAtACZNIK NR. 5

REGULAMIN PORZADKOWY

1. Pracownicy obowigzani sg:

dbac o czystos¢ swego stanowiska pracy,

utrzymywac tad i porzadek,

nie zasmiecac bez potrzeby otoczenia,

usuwacd niezwtocznie wszystkie zanieczyszczenia powstajgce w czasie pracy,

dbac o powierzony im sprzet.

2. Pracownicy odpowiedzialni sqg:

za prawidtowe zabezpieczenie artykutéw spozywczych przed zanieczyszczeniem i
zepsuciem.

3. Pracownik powinien:

natychmiast poinformowacé kierownika obiektu o wszelkich stwierdzonych
zagrozeniach i nieprawidfowosciach, a zwtaszcza o zauwazonych szkodnikach i ich
$ladach.

4. Pracownik powinien:
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dbad o wtasng higiene oraz czystos¢ swojej szafki i przestrzegaé segregacji odziezy
osobistej i ochronne;j.

ZAtACZNIK NR. 6

INSTRUKCIA

MYCIA | DEZYNFEKCII SAL

Przed przystgpieniem do mycia i dezynfekcji nalezy uprzatng¢ pomieszczenie
wynies$¢ smieci, odkurzy¢, zamiesc.

Pojemniki, kosze na smieci po oprdznieniu umy¢, w wydzielonym pomieszczeniu
ciepta wodg z dodatkiem S$rodka myjgcego (np. Ludwik, .), a nastepnie
wydezynfekowac roztworem ,DOMESTOS ” 1 — 2 szklanki ptynu na 10 litréw wody,
wyptukaé, wysuszyé.

Zmywalne czesci Scian wytozone glazurg oraz parapety i drzwi umyc ciepta wodg z
dodatkiem srodka myjacego (np. ,Ajax”, itp.). Umyte powierzchnie sptukaé ciepta
woda.

Podtogi wytozone ptytkami ceramicznymi lub pokryte innymi nienasigkliwymi
materiatami umy¢ cieptag wodg z dodatkiem srodka myjacego (np.” Ajax” ,” Pronto”,
itp.). Umyte powierzchnie przemy¢ czystg woda.

Sptukane powierzchnie S$cian i podtdog dezynfekowaé¢ przy uzyciu srodka
dezynfekujgcego ,,HYDROSEPT” przez zmywanie reczne: powierzchnie rézne — 0,5 -1
szklanki ptynu na 10 litréw wody, czas dziatania 15 minut.

Po zastosowaniu Srodka dezynfekujgcego powierzchnie przemyé woda.

Rozlane ptyny ustrojowe i wydaliny pola¢ rownomiernie srodkiem ,,HYDROSEPT” lub
Domestos. Po 10 - 15 minutach zebra¢ higroskopijnym materiatem i zmy¢
powierzchnie roztworem ,, HYDROSEPT” — 1-2 szklanki ptynu na 10 litrdow wody.
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W przypadku rozwoju plesni na Scianach i sufitach nalezy oskroba¢ porazong

powierzchnie z farby. Oczyszczong powierzchnie pomalowaé farbg z dodatkiem

preparatéw przeciw plesniowych.

Czestotliwo$é mycia i dezynfekcji sali, okresla, wg potrzeb, dyrektor przedszkola,
jednak nie rzadziej niz: mycie — codziennie, dezynfekcja — raz na tydzien.

Osoba odpowiedzialng za sprawdzenie przeprowadzenia zabiegdw mycia i
dezynfekc;ji jest dyrektor przedszkola lub pracownik przez niego wyznaczony.

UWAGA! Stosowane srodki myjace i dezynfekujgce muszg posiadac atest PZH.
Dziatanie tych srodkéw musi byc¢ skuteczne i dostosowane tak, by zabiegi wymienione
powyzej zostaty wtasciwie wykonywane. Niedopuszczalne jest stosowanie substancji
ipreparatow chemicznych nie oznakowanych w sposéb widoczny, umozliwiajacy ich
identyfikacje.
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ZAtACZNIK NR. 7

INSTRUKCIA

MYCIE | DEZYNFEKCIA RAK W UMYWALCE

DO MYCIA RAK POD BIEZACA CIEPtA WODA (Temp. wody okoto 45 °C) - UZYWAMY
MYDLA

DO DEZYNFEKCJI RAK - SRODKOW DEZYNFEKUJACYCH - IZOSOL.
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ZAtACZNIK NR. 8

INSTRUKCIA

MYCIA | DEZYNFEKCJI DROBNEGO SPRZETU

Po uzyciu drobny sprzet (ruchome czesci maszyn) oczyscic z resztek organicznych.

Oczyszczony sprzet zamoczy¢ w cieptej wodzie (temp. okoto +45°C) z ptynem
,Ludwik” w jednej z czesci zlewozmywaka.

Wszystkie powierzchnie wewnetrzne umyc¢ doktadnie szczoteczka na raczce.

Przetozy¢ wszystkie umyte czesci do drugiej komory zlewozmywaka i optukac¢ pod
biezgcg wodg (temp.+45°C) osuszy¢ przez ociek.

Umyte urzadzenia wydezynfekowad zanurzajgc w roztworze z Chloraming, pozostawic
na czas 2 minuty (zaleznie od $rodka dezynfekcyjnego) a nastepnie doktadnie sptukaé
lub zastosowa¢ Cargosept spryskujgc powierzchnie i pozostawiajgc na czas 5-15 minut.

27



ZAtACZNIK NR 9

INSTRUKCIA

DOTYCZACA STOSOWANIA SRODKOW DEZYNFEKUJACYCH

. Srodek Dezynfekujacy - 1ZOSOL

Do dezynfekcji rgk — stosowac 3 ml srodka, wcierac przez 2 min nastepnie rece
umyc.

1. Srodek Dezynfekujacy - ,, DOMESTOS”

Do dezynfekcji urzadzen sanitarnych, toalet —iloscig ok. 180 ml, tj. % szklanki,
szczotkowac powierzchnie i po 15 min. dziatania srodka przeptuka¢ woda.

Do dezynfekcji powierzchni podtdg — 250 ml. tj. 1 szklanka Srodka, rozcienczy¢é w 10
litrach wody, roztworem my¢ powierzchnie i po 15 minutach dziatania przeptukac
woda.

1% - 1 cze$¢ DOMESTOSU + 2,5 czesci wody;  0,5% - 1 czes¢ DOMESTOSU + 5
czesci wody

l1l. Srodek Dezynfekujacy -, HYDROSEPT”

Do dezynfekcji zabawek — stosowaé¢ wode z dodatkiem AJAXU. Sptukac, osuszyc
spryskac srodkiem dezynfekujgcym Hydrosept , pozostawi¢ do wyschniecia.

Do dezynfekcji dywandw i chodnikdw — stosowac 5% Hydrosept . Hydroseptem
przetrze¢ chodnik, dywan — nastepnie umiesci¢ pod lampg bakteriobdjczg na 20 min.
Zabieg stosowac 1 x na tydzien (pigtek).*

e W miare posiadania lampy bakteriobdjcze;j
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Do dezynfekcji pomieszczen, w.c. i tazienki — stosowa¢ Domestos , Tytan,
Hydrosept. —raz dziennie.

IV. Srodek dezynfekujacy — ,, Domestos, Tytan, Hydrosept”

Do dezynfekcji powierzchni i urzagdzen — stosowac .

UWAGA'!

W razie zgtoszonych choréb zakaznych Dyrektor uruchamia procedure dodatkowej
dezynfekcji pomieszczen, ktéra jak najszybciej zostaje wdrozona .
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ZAtACZNIK NR 10

INSTRUKCIA

MYCIA | DEZYNFEKCJI URZADZEN CHtODNICZYCH

Wytgczy€ urzadzenia chtodnicze z pradu i opréznié z zywnosci.
Sciany i potki oczyécié z resztek organicznych.

Wszystkie powierzchnie wewnetrzne umyc¢ cieptag wodg ( +45°C ) z dodatkiem srodka
myjacego ,, Ludwik”.

Umyte urzadzenia wydezynfekowaé Chloraming, srodek dezynfekcyjny nanosié
metoda rozpytowg lub za pomocga szczotek, pozostawi¢ na czas 2 minuty (zaleznie od
srodka dezynfekcyjnego) a nastepnie sptukaé, lub zastosowac Cargosept.

W przypadku utrzymywania sie nieprzyjemnego zapachu mozna przetrze¢ umyte
powierzchnie srodkiem usuwajgcym niepozgdany zapach np. 5% kwasem octowym.

Osuszyc¢ wszystkie powierzchnie umyte i wigczy¢ urzadzenie.

Po osiggnieciu temperatury eksploatacyjnej ponownie zatadowaé zywnoscia.
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ZAtACZNIK NR 11

WYKAZ STANOW CHOROBOWYCH UNIEMOZLIWIAJACYCH WYKONYWANIE
CZYNNOSCI Z ZAKRESU PRODUKCJI | OBROTU ZYWNOSCIA

L.p.

Nazwa stanu chorobowego

Ostre i przewlekte ropne zapalenie oskrzeli lub jamy nosowe;j i gardta, rozstrzenie
oskrzeli, przewlekfa choroba ptuc.

Przewlekte alergiczne niezyty btony sluzowej nosa.

Ropne zapalenie skory, niezaleznie od ich lokalizacji, wywotane przez gronkowca
ztocistego (czyrak, czyrak gromadny, czyracznos¢, figéwka gronkowcowa) oraz pateczke
ropy btekitnej.

Zmiany zapalne skéry wywotane przez czynniki alergenne (ostry wyprysk kontaktowy
rak, twarzy) powiktany wtérng infekcjg bakteryjng, zwtaszcza gronkowcows.

Infekcje grzybicze skory gtadkiej, zwtaszcza dtoni, grzybica paznokci, skéry
owfosionej i drog oddechowych.

Zmiany chorobowe w obrebie ptytek paznokciowych i watkdw paznokciowych
wywotane przez infekcje drozdzakdw oraz tuszczyca paznokci.

Kostkowic dtoni oraz zmiany chorobowe o charakterze ciggtego krostkowego
zapalenia opuszek palcow rak.
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Zmiany w skdrze, szczegdlnie na rekach, wystepujace w przebiegu kity wczesnej
objawowej.

Przetoki katowe i przetoki uktadu moczowego oraz tracheostomia

Stany chorobowe przebiegajgce z przewlektymi biegunkami oraz przebiegajace z
nietrzymaniem moczu lub stolca.

Stany naruszenia ciggtosci powtok w okresie gojenia

Uczulenie na Srodki spozywcze

State lub okresowe nosicielstwo pateczek jelitowych
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ZAtACZNIK NR 12

................................................................ Koszalin., dnia......coeeeveevvevvieeiinnen.
(Nazwa i adres zaktadu)
ImlelnaZWISko .............................................................
StanOWISkO ..................................................................
OSWIADCZENIE

Oswiadczam, ze zapoznatam/tem sie z przepisami ujetymi w ,,Instrukcji Poprawnej
Praktyki Higienicznej” obowigzujgcymi na terenie:

Przedszkola Nr 23 ,,Stokrotka” w Koszalinie ul. Limanowskiego 33

,Instrukcje Poprawnej Praktyki Higienicznej” przyjmuje do wiadomosci i stosowania.

Podpis sktadajgcego oswiadczenie
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ZAtACZNIK NR. 13

INSTRUKCIA

OKRESLAJACA SPOSOB POSTEPOWANIA W PRZYPADKU,

KIEDY ARTYKUtY SPOZYWCZE NIE NADAJA SIE DO SPOZYCIA

Wyznaczy¢ i oznakowac miejsce na zepsute produkty.

W przypadku stwierdzenia, ze jakis produkt spozywczy ulegt zepsuciu bgdz skonczyt sie
termin jego waznosci nalezy:

zgromadzi¢ towar w wyznaczonym miejscu w zapakowanym kartonie;
zwroci¢ towar dostawcy;
ptynne artykuty wyla¢ do kanalizacji;

state artykuty — zawigzane w worki wyrzuci¢ do pojemnikéw na Smieci, ktére zgodnie
Z umowa oprozniane sg przez PGK Koszalin.
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ZAtACZNIK NR .14

INSTRUKCIA

SZKOLEN PERSONELU OBStUGI

W celu sprawnego funkcjonowania przedszkola przewiduje sie szkolenia.

Szkolenia organizowane sg 1raz w roku szkolnym.
Tematyka szkolen wynika z biezgcych potrzeb.
Rejestr szkolen dokumentowany jest w zeszycie szkolen.

Rozmowy nt. biezgcych zagrozen w miare potrzeb.
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ZAtACZNIK NR. 15

INSTRUKCIA

MYCIA | DEZYNFEKCJI POMIESZCZEN KUCHENNYCH

Podtogi zamies¢.

Usung¢ z pomieszczenia smieci, pojemniki po oprdznieniu umyc ciepta wodg z
dodatkiem srodka myjgcego, a nastepnie wydezynfekowac, wyptukaé, wysuszyc.

Na zmywalne czesci scian i drzwi nanie$¢ srodek myjacy ,, AJAX” i doktadnie
wyszorowac szczotkami do tego przeznaczonymi, sptukac biezgca wodg lub zastosowac
HYDROSEPT.

Narozniki miedzy sciang a podtogg dokfadnie wyszorowad szczotkg po czym
zdezynfekowad i po 20 minutach sptuka¢ biezgcg woda.

Szczotki i Scierki uzywane w pomieszczeniach kuchennych nalezy po uzyciu umy¢ i
wysuszyc¢ a nastepnie odstawi¢ do wyznaczonego miejsca.
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