Załącznik nr 1 do Zarządzenia Nr 49/2007
Dyrektora Domu Pomocy Społecznej w Siemionkach
z dnia 31 grudnia 2007r.
POLITYKA JAKOŚCI
§1

Mając na względzie konieczność wdrożenia postępowania w celu zapewnienia bezpieczeństwa żywności i żywienia poprzez identyfikację i oszacowanie skali zagrożeń                      z punktu widzenia jakości zdrowotnej żywności oraz ryzyka wystąpienia zagrożeń podczas przebiegu wszystkich etapów procesu żywienia, a w tym produkcji żywności prowadzonej                w Domu Pomocy Społecznej w Siemionkach wprowadza się „Politykę jakości zdrowotnej żywności", zwaną dalej „Polityką jakości".
§2
W ramach niniejszej Polityki jakości DPS zapewnia:

1.
Opracowanie, wdrożenie i przestrzeganie instrukcji dobrej praktyki
higienicznej (GHP) dotyczącej:

a) higieny osobistej i stanu zdrowia osób wykonujących prace w procesie żywienia,                            a w tym produkcji żywności,
b) procesów mycia i dezynfekcji,
c) zaopatrzenia w wodę,
d) usuwania odpadów i ścieków,
e) kontroli zabezpieczenia przed szkodnikami,
f) kwalifikacji i szkoleń pracowników,
g) konserwacji maszyn i urządzeń.
2. Nadzór nad osobami mającymi kontakt z żywnością w zakresie
przestrzegania przez te osoby warunków utrzymania higieny osobistej                                        i przestrzegania higieny w procesie żywienia, a w tym produkcji żywności.
3. Szkolenia w zakresie zasad systemu Analizy Zagrożeń i Krytycznych Punktów Kontroli, 
zwany dalej HACCP.
4. Szkolenia osób biorących udział w procesie żywienia w zakresie
przestrzegania zasad higieny odpowiednio do wykonywanej pracy.
5. Przestrzeganie wymagań dotyczących stanu zdrowia i organizowanie badań
lekarskich osób biorących udział w procesie żywienia, a w tym produkcji żywności lub mających bezpośredni kontakt z żywnością.
6. Prowadzenie systematycznych wpisów do dokumentacji dotyczącej
stosowania dobrej praktyki higienicznej (GHP).
7. Opracowanie, wdrażanie i stosowanie procedur zabezpieczenia i wycofania z obrotu partii żywności nie spełniającej wymagań jakości.
8. Prowadzenie i przechowywanie dokumentacji umożliwiającej zidentyfikowanie dostawcy surowców i żywności wykorzystanych w produkcji oraz, jeżeli to konieczne, pochodzenia zwierząt użytych do produkcji tej żywności.

9. Prowadzenie prac remontowych, zapewniających optymalne warunki produkcji wyrobów wysokiej jakości.
10. Modernizację posiadanych oraz zakupy nowych urządzeń potrzebnych w procesach produkcyjnych.
11. Wdrażanie zasad zapewniających bezpieczeństwo zdrowotne żywności i żywienia,                        a w szczególności zasad dobrych praktyk higienicznych oraz dobrych praktyk produkcyjnych.

12. Wdrażanie systemu HACCP oraz innych systemów właściwych dla zapewnienia przewidzianej przepisami prawa jakości żywienia i żywności.

13. Podejmowanie wszelkich działań w celu zapewnienia  zgodnych z prawem sanitarnym warunków żywności i żywienia w zakładzie zbiorowego żywienia.
14. Współpracę z podmiotami zewnętrznymi w celu wdrożenia i realizacji Systemu Analizy Zagrożeń i Krytycznych Punktów Kontroli. 

