1ZVIESCE O RADU ZA 2016.

Posebnu pozornost u 2016. godini obratili smo na poboljSanje raznovrsnosti
jelovnika, uz suradnju s odjelom njege i pojacane brige o zdravlju i socijalnom
sluzbom Doma.

Poradili smo na Cistoci u prostorima restorana te posebno u odrZzavanju nove opreme
kuhinje.
Obratili smo paznju na podjelu hrane i na tijek podjele hrane. Pracenje podijela dijeta
(ulkusna, ADA, zuéna) i pracenje meduobroka.
Kvalitetno i kvantitetno iskoriStena moguénost radnika u kuhinji. Napravljen mjesecni
HACCP plan za odrzavanje Cistoce kuhinje:

e tjedno: ribanje kuhinje (kanala)

e svakodnevno cis¢enje masina za sude i generalno jednom tjedno

e jednom mijesecno pranje prozora

¢ svakodnevno CiS¢enje kutova od mesa (plocCice i pod)

e jednom tjedno cis¢enje rashladne komore

e jednom mjesecno oribati i opkuhati kotlove

e jednom mijesecno ribanje nape, pranje ploCica

e 2 put mjesecno opkuhavanje Salica i lonaca

e svakodnevno iza dorucka, rucka i vecere brisanje stolova i stolica u restoranu i

separeu
¢ svakodnevno brisanje stolnjaka u restoranu i separeu (navecer)
e svakodnevno CiS¢enje masine za krumpir, univerzalne i ciS¢enje kutova od
povréa

e opkuhavanje i dezinfekcija dasaka za meso i ostalog pribora

e jednom tjedno Cis¢enje hladnjaka i zamrzivaca

o konvektomat svakodnevno oprati i ispolirati

e svakodnevno praznjenje kanta za smece

e poslije svake uporabe pranje i dezinfekcija radnih stolova

e 2 put mjesecno pranje stolnjaka iz restorana

¢ svakodnevno dezinficiranje cijele kuhinje na kraju smjene




Mjesecno sudjelovanje u izradi jelovnika za korisnike. Kod sastavljanja jelovnika pazi
se da se ostvari proracunati unos bjelancevina, vitamina i minerala. Vodi se racuna o
mogucnostima nabave i cijene namirnica, godisSnjem dobu i prehrambenim navikama
korisnika. Jelovnik prolazi kroz komisiju sastavljenu od 7 clanova: ravnatelj Doma,
jedan c¢lan socijalne sluzbe, voditelj-ekonom, glavna medicinska sestra, voditel;j
prehrane i 2 korisnika.

Clanovi daju svoje sugestije i Zelje pa Cesto dolazi do promjena u jelovniku, koje se
kasnije zapisnicki evidentiraju.

Pri sastavljanju jelovnika dolazi do ponavljanja nekih namirnica viSe puta Sto se
uglavnom odnosi na dijetalnu prehranu. Mala je moguénost da se napravi jelovnik za
raznovrsnost dijeta zbog ponude mesa i mesnih preradevina.

U 2017. treba viSe poraditi na dobavi raznovrsnih namirnica za dijetu. To ukljucuje
meso i mesne preradevine, povrce i slastice.

Mjesecno izrada novih jela i novih normativa. Normativi su odredene vrste i kolic¢ine
Ziveznih namirnica koje su potrebne za izradu svake usluge jela. Danas je dobro
gospodarenje, stru¢no poslovanje i djelotvorno vodenje kuhinje nezamislivo bez
uvodenja i postivanja normativa. Normative treba stalno doradivati, usavrSavati i
prilagodavati. Uporabom normativa u Domu, postize se jednostavnija i preciznija
nabava namirnica. Pravilno i stru¢no moze se lakSe izraCunati cijena jela.
Jednostavnije i strucnije slazemo jela. OlakSano nadziremo utroSak Zziveznih
namirnica. Olaksan je i uvid ovlaStenom organu u ispravnost i provedbu normativa.
Svaka greSka zbog tezine pojedinih obroka moZe negativno utjecati na financijski
rezultat. Normativi su uskladeni prema normativima iz Ministarstva. Jedamput
mjesecno izrada torta za korisnike.

Mjesecno sam izradivala raspored rada, evidenciju dolazaka na posao i evidenciju o
godisnjem odmoru i bolovaniju.

U 2016. godini bila su u viSe navrata bolovanja djelatnika kuhinje koja su kod nekih
trajala viSe od 45 dana. Medutim, sve se na vrijeme realiziralo i nije dosSlo do vecih
promjena planiranih godisSnjih odmora.

Svakodnevna komunikacija sa stru¢nom sluzbom je neizbjezna. Potrebne koliCine

robe i drugog materijala u kuhinji nabavljaju se direktno iz skladista nabavne sluzbe.



Tijekom godine, imali smo dva puta uzimanje uzoraka hrane i vode od strane Zavoda
za javno zdravstvo Varazdinske zupanije. Uzeti su i otisci ruku, pribora za jelo,

ploCica, radnih povrsina, hladnjaka itd.

U 2017. vedi napredak pruzanja usluga Odjela kuhinje sa aspekta unapredenja
HACCP-a i edukacija kuhinjskog osoblja.



