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СКВИРСЬКА  РАЙОННА  ДЕРЖАВНА  АДМІНІСТРАЦІЯ  КИЇВСЬКОЇ  ОБЛАСТІ








ВІДДІЛ  ОСВІТИ

Адреса: 09000 м.Сквира, Богачевського, 55. Тел. 268-5-25-75. e-mail:skvіravo@ukr.net
НАКАЗ

від  08.09.2010 року 









№ 175

Про організацію харчування дітей

у дошкільних та загальноосвітніх навчальних закладах району

 та в дитячому будинку «Надія»

Відповідно до Постанови Кабінету Міністрів України від 22.11.2004 року № 1591 «Про затвердження норм харчування у навчальних та оздоровчих закладах», Порядку організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах від 01.06.2005 року № 242/329, Інструкції з організації харчування дітей у дошкільних навчальних закладах від 17.04.2006 року № 298/227 та на  виконання розпорядження голови Сквирської райдержадміністрації від 30 серпня 2010 року № 631 «Про організацію харчування учнів шкіл району та вихованців Сквирського дитячого будинку «Надія» в 2010/2011 навчальному році», з метою забезпечення повноцінного раціонального харчування та збереження здоров'я дітей дошкільного та шкільного віку, попередження виникнення захворювань органів травлення

наказую:
1. Керівникам загальноосвітніх навчальних та дошкільних закладів району, адміністрації Сквирського дитячого будинку “Надія”: 
1.1. Вжити невідкладних заходів щодо створення необхідних умов для організації харчування дітей дошкільного та шкільного віку. Організувати харчування дітей  у закладах району з 01.09.2010 року. 
1.2. Визначити відповідальних за організацію харчування, за створення безпечних умов організації харчування дітей, забезпечення належного санітарно-епідеміологічного режиму, дотримання норм харчування, відповідальних за здійснення бракеражу готової продукції, затвердити списки дітей, які харчуються безкоштовно (копії наказів по закладу подати до відділу освіти  до 01.10.2010 року).
1.3. Забезпечити неухильне дотримання нормативно-правових документів з питань організації харчування у навчальних закладах, у дитячому будинку.

1.4. Здійснювати систематичний контроль за дотриманням працівниками закладів вимог щодо організації харчування дітей у загальноосвітніх навчальних закладах, у дитячому будинку.

1.5. Здійснювати контроль за повноцінним, безпечним і якісним харчуванням дітей: замовляти та приймати  до закладу безпечні і якісні продукти харчування та продовольчу сировину у необхідній кількості, додержуватись умов і термінів зберігання, технології виготовлення страв, правил особистої гігієни працівників харчоблоків. Заборонити реалізацію через харчоблоки та буфети  навчальних закладів кремових виробів та продуктів, які не пройшли ветеринарного контролю.

1.6. Посилити протиепідемічні заходи щодо попередження спалахів гострих кишкових інфекцій і харчових отруєнь. Забезпечити проведення роз’яснювальної роботи серед батьківської громадськості щодо організації харчування у сім’ї дітей різного віку, інформувати батьків, дітей та працівників навчальних закладів про заходи з питань запобігання виникненню інфекційних захворювань

1.7. Аналізувати стан харчування дітей щомісячно, щоквартально, результати аналізу подавати відділу освіти, районній санепідемстанції (до 05 числа щомісяця).

2. Районному методичному кабінету: 

2.1. Проводити вивчення стану дотримання норм харчування дітей у загальноосвітніх навчальних та дошкільних закладах, дитячому будинку, про результати проведеної роботи інформувати головне управління освіти і науки Київської обласної державної адміністрації (щоквартально).

2.2. Провести  інструктивно-методичну нараду з працівниками загальноосвітніх та дошкільних навчальних закладів, які відповідають за харчування дітей ( листопад 2010 року ).

2.3. Підготувати проект розпорядження “Про організацію харчування учнів шкіл району в ІІ півріччі 2010/2011 навчального року” ( грудень 2010 року ). 

3. Контроль за виконання даного наказу залишаю за собою.

Начальник відділу освіти



О.В.Заболотний
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СКВИРСЬКА  РАЙОННА  ДЕРЖАВНА  АДМІНІСТРАЦІЯ  КИЇВСЬКОЇ  ОБЛАСТІ

ВІДДІЛ  ОСВІТИ

Адреса: 09000 м.Сквира, Богачевського, 55. Тел. 268-5-25-75. e-mail:skvіravo@ukrpack.net





     
Н А К А З 
20.10.2010 року 









№ 225

Про вжиття заходів 

щодо запобігання харчових отруєнь 

у дошкільних та загальноосвітніх 
навчальних закладах Сквирського району, 

в дитячому будинку «Надія» на 2010-2011 навчальний рік

На виконання листа Міністерства освіти і науки України від 16.09.2010 року № 1/9-634 «Про вжиття заходів щодо запобігання харчових отруєнь у навчальних закладах», листа Міністерства освіти і науки України від 08.10.2010 року № 1/9-705 «Про дотримання навчальними закладами вимог щодо якості та безпечності продовольчої сировини і харчових продуктів», відповідно до Законів України «Про освіту», «Про загальну середню освіту», «Про охорону дитинства», Постанови Кабінету Міністрів України від 22 листопада 2004 року № 1591 «Про затвердження норм харчування у навчальних та оздоровчих закладах», Постанови Кабінету Міністрів України від 19.06.2002 року № 856 «Про організацію харчування окремих категорій учнів у загальноосвітніх навчальних закладах» та з метою забезпечення якісного харчування дітей у 2010-2011 навчальному році 

НАКАЗУЮ:
1. Затвердити заходи відділу освіти щодо запобігання харчових отруєнь у дошкільних та загальноосвітніх навчальних закладах Сквирського району, в дитячому будинку «Надія» на 2010-2011 навчальний рік.

2. Посилити персональний контроль керівників навчальних закладів району за якістю та безпечністю продовольчої сировини, яка поступає на харчоблоки, дотриманням норм закладки сировини та виходу готової якісної продукції. 

3. Керівникам дошкільних та загальноосвітніх навчальних закладів району, адміністрації дитячого будинку «Надія»:
3.1. Розробити заходи щодо запобігання харчових отруєнь, попередження спалахів гострих кишкових інфекцій.
3.2. Забезпечити належне дотримання санітарно-гігієнічного режиму на харчоблоках, в їдальнях у ввірених їм закладах, виконання вимог санітарного законодавства усіма працівниками харчоблоків та їдалень.

3.3. Вчасно звертатись до відділу освіти з проблемних питань, що стосуються харчування дітей. 

4.
Контроль за виконанням даного наказу залишаю за собою. 

Начальник відділу освіти 





О.В.Заболотний

Додаток до наказу від 20.10.2010 року № 225
відділу освіти Сквирської районної державної адміністрації «Про вжиття заходів щодо запобігання харчових отруєнь у дошкільних та загальноосвітніх навчальних закладах Сквирського району, в дитячому будинку «Надія» на 2010-2011 навчальний рік»

Заходи

відділу освіти Сквирської районної державної адміністрації щодо запобігання харчових отруєнь у дошкільних та загальноосвітніх навчальних закладах Сквирського району, в дитячому будинку «Надія» на 2010-2011 навчальний рік»

	№ п/п
	Заходи
	Відповідальні за виконання
	Термін виконання

	1
	Провести повторні інструктажі з відповідальними за організацію харчування дітей, класними керівниками, медичними сестрами, з персоналом харчоблоку щодо дотримання ними виконавської дисципліни, Порядку організації харчування, ведення документації, організації щоденної роботи бракеражної комісії
	Керівники дошкільних та загальноосвітніх навчальних закладів району, адміністрація дитячого будинку «Надія»
	Жовтень 2010 року

	2
	Для запобігання інфекційних хвороб та отруєння неякісними продуктами харчування посилити контроль за організацією безпечного харчування дітей в загальноосвітніх та дошкільних навчальних закладах району, в дитячому будинку «Надія»
	Керівники дошкільних та загальноосвітніх навчальних закладів району, адміністрація дитячого будинку «Надія»
	Постійно

	3
	Не допускати прийому продуктів без супровідних документів: сертифікатів та ярликів маркування на тарі про термін придатності продуктів, здійснювати належний бракераж сирої продукції
	Відповідальні за прийом продуктів харчування, медичні сестри
	Постійно

	4
	Забезпечити дотримання щоденного меню, складеного на підставі перспективного, погодженого із СЕС
	Бракеражні комісії
	Постійно

	5
	Дотримуватись норм закладки сировини та вчасно здійснювати бракераж готової продукції
	Кухарі, бракеражні комісії
	Постійно

	6
	Забезпечувати належне зберігання, товарне сусідство та вчасне використання продуктів харчування
	Кухарі
	Постійно

	7
	Провести нараду при директору з питань недопущення порушень в організації харчування

(на підставі рейдової перевірки СЕС та відділу освіти)
	Керівники дошкільних та загальноосвітніх навчальних закладів району, адміністрація дитячого будинку «Надія»
	Жовтень 2010 року

	8
	Вживати дієвих заходів щодо виконання норм харчування дітей по кожному виду продуктів
	Керівники дошкільних та загальноосвітніх навчальних закладів району, адміністрація дитячого будинку «Надія»
	Постійно

	9
	Здійснювати аналіз виконання норм харчування, щомісяця станом на 05 число подавати відділу освіти звіти про виконання норм харчування
	Керівники дошкільних та загальноосвітніх навчальних закладів району
	На 05 число щомісяця

	10
	Здійснювати контроль за медичним оглядом працівників харчоблоку та їдальні, за станом здоров’я дітей
	Керівники дошкільних та загальноосвітніх навчальних закладів району, медичні сестри
	Двічі на рік

	11
	Контролювати дотримання правил особистої гігієни працівниками харчоблоку, правил належного санітарно-гігієнічного стану на харчоблоках, в їдальнях та в підсобних приміщеннях
	Медичні сестри, відповідальні за організацію харчування
	Постійно

	12
	Спланувати та провести бесіди з попередження спалахів гострих кишкових інфекцій і харчових отруєнь серед учнівського колективу закладів
	Медичні сестри, класні керівники
	Згідно плану

	13
	Забезпечити організацію дієтичного харчування
	Керівники закладів, в яких є такі діти в закладах
	Постійно

	14
	Продовжити практику залучення сільськогосподарських підприємств та фермерських господарств до шефства над закладами освіти, залучати спонсорські кошти для поліпшення стану організації харчування в закладі
	Керівники закладів
	постійно

	15
	Проводити «С» вітамінізацію страв
	Керівники дошкільних та загальноосвітніх навчальних закладів району, адміністрація дитячого будинку «Надія»
	Постійно

	16
	Проводити роз’яснювальну роботу серед батьків щодо безпеки харчування дітей вдома
	Керівники дошкільних та загальноосвітніх навчальних закладів району
	Постійно

	17
	Провести семінар для кухарів, відповідальних за харчування дітей з питань користі від вживання йодованої солі та попередження наслідків йододефіциту
	Кривда Н.І., методист РМК
	Січень 2011 року

	
	Розглянути питання стану організації харчування дітей на спільній нараді керівників навчальних закладів на органів охорони здоров’я
	Методисти РМК Кривда Н.І., Чернега Н.С.
	Січень 2011 року

	18
	Забезпечити проходження санітарного мінімуму працівниками харчоблоків та їдалень закладів освіти
	Відділ освіти спільно з СЕС
	Згідно графіку



          

СКВИРСЬКА  РАЙОННА  ДЕРЖАВНА  АДМІНІСТРАЦІЯ  КИЇВСЬКОЇ  ОБЛАСТІ
ВІДДІЛ  ОСВІТИ
Адреса: 09000 м.Сквира, Богачевського, 55. Тел. 5-25-75. e-mail:skvyravo@ukr.net
Наказ

31.01.2011р. 










№ 40
Про стан організації харчування дітей

у загальноосвітніх та дошкільних 

навчальних закладах району,

в Сквирському дитячому будинку «Надія»


На виконання рішення колегії головного управління освіти і науки Київської обласної державної адміністрації від 23.11.2010 року № 6 «Про стан організації харчування дітей у навчальних закладах Київської області у 2010 році», колегії Сквирської районної державної адміністрації від 28.01.2011 року

НАКАЗУЮ: 

1.
Затвердити заходи відділу освіти щодо покращення організації харчування дітей у загальноосвітніх та дошкільних навчальних закладах району, в Сквирському дитячому будинку «Надія» (додаток 1).

2.
Директорам загальноосвітніх навчальних закладів, завідуючим дошкільними навчальними закладами, директору Сквирського дитячого будинку «Надія»:

2.1.
Здійснювати дієвий і постійний контроль за організацією харчування дітей у навчальних закладах району.

2.2.
Взяти під особистий контроль якість харчування дітей у загальноосвітніх та дошкільних навчальних закладах району, в Сквирському дитячому будинку «Надія», виконання нормативного правових актів, що регулюють ці питання. 

2.3.
Вжити заходів щодо дотримання умов співпраці, закладених в договорі про надання послуг з організації харчування учнів міських навчальних закладів. 

2.4.
Запровадити різні форми дієвого контролю за якістю надання послуг з організації харчування дітей, закупівельними цінами.

2.5.
Про виконання заходів інформувати відділ освіти і науки Київської обласної державної адміністрації до 10.04.2011 року та до 10.10.2011 року.

3.
Контроль за виконанням даного наказу покласти на головного спеціаліста відділу освіти Мазур Л.М. 

Начальник відділу освіти




О.В.Заболотний






З наказом ознайомлена: 










Додаток до наказу від 











31.01.2011 року № 40









відділу освіти Сквирської 










районної державної адміністрації 

Заходи

відділу освіти Сквирської районної державної адміністрації

щодо покращення організації харчування дітей у загальноосвітніх та дошкільних навчальних закладах району, в Сквирському дитячому будинку «Надія»

	№ п/п
	Завдання
	Відповідальні за виконання
	Термін виконання

	1
	Передбачити кошти на оновлення та зміцнення матеріально-технічної бази їдалень та харчоблоків, забезпечивши їх меблями, обладнанням та устаткуванням відповідно до змін, внесених до Програми розвитку системи освіти Київської області на 2008-2012 роки, проект «Школа здоров’я»
	Протягом 2011 року
	Відділ освіти

	2
	Забезпечити проходження санітарно-гігієнічного навчання працівниками шкіл, дитячих садків, дитячого будинку
	Протягом 2011 року
	Відділ освіти

	3
	Щоквартально проводити моніторинг виконання норм харчування учнів та дітей у закладах освіти 
	Протягом 2011 року
	Районний методичний кабінет, дитячий будинок, загальноосвітні та дошкільні навчальні заклади району 

	4
	Вивчити питання організації харчування дітей у І семестрі 2010-2011 навчального року, підготувати довідку, розглянути питання на нараді директорів 
	Січень 2011 року
	Районний методичний кабінет

	5
	Забезпечити штучну С-вітамінізацію страв у школах, дитячих садках, дитячому будинку
	Протягом 2011 року
	Відділ освіти

	6
	Організувати дієтичне харчування в тих закладах, де є діти, що мають відповідні потреби
	Протягом 2011 року
	Керівники навчальних закладів

	7
	Забезпечити проведення санітарно-просвітницької роботи з учнями, батьками з питань раціонального та безпечного харчування
	Протягом 2011 року
	Керівники навчальних закладів

	8
	Розробити цикл занять з питань вивчення учнями, вихованцями закладів правил етикету під час прийому їжі
	Протягом 2011 року
	Керівники навчальних закладів

	9
	Вживати заходів щодо дотримання умов співпраці між замовником і переможцем тендерних торгів, закладених у договорі про надання послуг з організації харчування
	Протягом 2011 року
	Відділ освіти спільно із ДЗ «Сквирська районна СЕС» МОЗ, керівники навчальних закладів

	10
	Провести паспортизацію їдалень закладів освіти
	Серпень-вересень 2011 року 
	Відділ освіти спільно із ДЗ «Сквирська районна СЕС» МОЗ

	11
	Інформування відділу освіти про виконання заходів 
	До 10.04.2011 року, до 10.10.2011 року
	Керівники навчальних закладів


Про затвердження
Порядку
організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах

По состоянию на 27 марта 2007 года

МІНІСТЕРСТВО ОХОРОНИ ЗДОРОВ'Я УКРАЇНИ

МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ








Н А К А З

  01.06.2005 











 N 242/329

                             




Зареєстровано в Міністерстві юстиції України

                                      



15 червня 2005 р. за N 661/10941

Про затвердження Порядку організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах

На виконання постанови Кабінету Міністрів України від 22.11.2004 N 1591 (  591-2004-п ) "Про затвердження норм харчування у навчальних та оздоровчих закладах"
Н А К А З У Є М О:

1. Затвердити Порядок організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах (додається).

2. Міністерствам освіти і науки, охорони здоров'я Автономної Республіки Крим, начальникам управлінь освіти і науки, охорони здоров'я обласних, Київської та Севастопольської міських державних адміністрацій довести Порядок організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах до відома місцевих органів управління освітою, охорони здоров'я та керівників навчальних та оздоровчих закладів і забезпечити його виконання.
3. Опублікувати цей наказ в "Інформаційному збірнику Міністерства освіти і науки України" та розмістити на сайтах міністерств.

4. Контроль за виконанням наказу покласти на заступника Міністра охорони здоров'я України Бережнова С.П. та заступника Міністра освіти і науки України Огнев'юка В.О.

Міністр охорони

здоров'я України                                     Поліщук М.Є.

Міністр освіти і

науки України                                      С.М.Ніколаєнко

                                      







ЗАТВЕРДЖЕНО

                                   





Наказ Міністерства охорони здоров'я України,

Міністерства освіти і науки України 01.06.2005 
N 242/329
Зареєстровано в Міністерстві юстиції України

                                      




15 червня 2005 р. за N 661/10941

ПОРЯДОК
ОРГАНІЗАЦІЇ ХАРЧУВАННЯ ДІТЕЙ У НАВЧАЛЬНИХ ТА ОЗДОРОВЧИХ ЗАКЛАДАХ

1. Цей Порядок визначає механізм організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах незалежно від їх підпорядкування, типу і форми власності.
2. При організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах слід керуватися Конституцією України ( 254к/96-ВР ), Законами України "Про освіту" ( 1060-12 ), "Про дошкільну освіту" ( 2628-14 ), "Про загальну середню освіту"( 651-14 ), "Про професійно-технічну освіту" (103/98-ВР), "Про позашкільну освіту" (1841-14), "Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення" ( 4004-12 ), "Про захист населення від інфекційних хвороб" ( 1645-14 ),   постановами Кабінету  Міністрів  України від 22.11.2004 N 1591 ( 1591-2004-п ) "Про затвердження  норм  харчування  у  навчальних  та  оздоровчих закладах", від 03.11.97 N 1200 ( 1200-97-п ) "Про Порядок та норми надання послуг з харчування учнів у професійно-технічних  училищах та   середніх   навчальних   закладах,  операції  з  надання  яких звільнюються  від  оподаткування  податком  на  додану  вартість", іншими нормативно-правовими актами,  що регулюють питання стосовно харчування дітей, та цим Порядком.
3. Процес  організації  харчування  дітей  у  навчальних   та оздоровчих закладах складається з: відпрацювання режиму і графіка харчування дітей; визначення постачальників продуктів харчування і

продовольчої    сировини;   приймання   продуктів   харчування   і продовольчої    сировини  гарантованої     якості;     складання меню-розкладу;  виготовлення страв;  проведення реалізації готових страв і буфетної продукції; надання дітям готових страв і буфетної продукції;  ведення обліку дітей,  які отримують безоплатне гаряче харчування,  а також гаряче харчування за кошти батьків;  контроль за  харчуванням;  інформування  батьків про організацію харчування дітей у закладі.

4. Відповідальними  за   організацію   харчування   дітей   у навчальних  та  оздоровчих закладах незалежно від підпорядкування, типів   і   форм   власності,   за   матеріально-технічний    стан

харчоблоку (їдальні,   буфету),   додержання   вимог   санітарного законодавства є засновники (власники),  керівники цих закладів  та організації (підприємства), що забезпечують харчування дітей.

5. Розподіл коштів на організацію гарячого харчування дітей у навчальних  та  оздоровчих  закладах,   облік і звітність за використання  коштів,  які  виділяються  на безоплатне харчування, здійснюється відповідно до чинного законодавства.

6. Безоплатне харчування учнів у навчальних закладах з денною формою перебування у закладах, здійснюється тільки в робочі дні. У разі відсутності учнів під час навчання компенсація за  харчування

не проводиться.

7. Харчування   дітей,   які   не   підлягають   безоплатному харчуванню у загальноосвітніх навчальних закладах, здійснюється за безготівковим  розрахунком (попереднього придбання абонементів або

талонів один раз на місяць), а також за готівку.

8. Між  засновником  (власником)   навчального,оздоровчого закладу  та  організацією(підприємством громадського харчування), що  має  відповідні  документи, які дають право на  проведення торговельної    діяльності   у   сфері   громадського   харчування укладається угода.

9. Харчування  дітей  у  навчальних  та  оздоровчих  закладах здійснюється  відповідно до норм харчування дітей, затверджених постановою Кабінету    Міністрів    України     від     22.11.2004

N 1591  (  1591-2004-п  )  "Про  затвердження  норм  харчування  у навчальних та оздоровчих закладах".  Відповідальними за  виконання норм харчування є засновники (власники),  керівники навчального та

оздоровчого закладу.

10. Потреби навчальних  закладів  на  організацію  харчування дітей   задовольняються   державою   позачергово відповідно до затверджених нормативів.

11. Харчування дітей  у  навчальних  та  оздоровчих  закладах забезпечується  безпосередньо у закладі.  При відсутності їдальні, харчоблоку дітей харчують у закладі  громадського  харчування  або

поставляються   готові   страви   від   підприємства  громадського харчування.   Між   засновником   (власником)   і    організаціями (підприємствами),  які здійснюють харчування, укладаються угоди за

погодженням з територіальною установою  санітарно-епідеміологічної служби.

12. Якщо харчування учнів здійснюється організацією (підприємством громадського харчування), штат харчоблоку (їдальні, буфету) не належить до штатного розпису навчального, оздоровчого закладу.

13. Перелік   постачальників    продуктів    харчування    та продовольчої  сировини  визначається рішеннями тендерних комітетів (комісій) за  погодженням  з  територіальною  установою  державної

санітарно-епідеміологічної служби.Під час прийняття  рішень тендерними комітетами (комісіями)     надається перевага постачальникам  з  прямими  поставками  та  поставками з найменшою кількістю посередників.

14. Відповідальність за безпеку і якість продуктів харчування та   продовольчої  сировини,  готової  продукції  покладається  на постачальника,   організацію   (підприємство),   що   забезпечують
харчування   учнів, або керівника закладу, якщо  працівники харчоблоку входять до  штатного  розпису  закладу, відповідно  до Закону  України  "Про  якість  та  безпеку  харчових  продуктів та продовольчої сировини" ( 771/97-ВР ).

15. Продукти  харчування  та  продовольча  сировина   повинні надходити   до   навчальних   та   оздоровчих  закладів  разом  із супровідними документами, які свідчать про їх походження та якість

(накладні, сертифікати відповідності, висновки санітарно-епідеміологічної експертизи тощо).

16. Бракераж   сирої   продукції   здійснюється   комірником, завідувачем   виробництва,   кухарем   із   залученням   медичного працівника закладу.

17. Асортимент шкільних буфетів визначено Державними санітарними  правилами і нормами влаштування, утримання загальноосвітніх  навчальних закладів та організації навчально-виховного процесу,затвердженими  постановою Головного державного санітарного лікаря України  від 14.08.2001 N 63 ( v0063588-01 ). Уключення до цього асортименту нових продуктів та страв проводиться тільки за умови отримання  позитивного  висновку МОЗ України.

18. Постачальники разом із засновником (власником), керівником закладу складають графіки і маршрути постачання.

19. Керівником закладу     (навчального,     оздоровчого,підприємства  громадського  харчування  або організації,  що надає послуги з харчування  дітей)  затверджуються  примірні  двотижневі меню,   які  погоджуються  з  територіальною  установою  державної санітарно-епідеміологічної служби.

20. Наказом    керівника    закладу    призначається    особа відповідальна за організацію харчування дітей. До його обов'язків входять:  координація діяльності з роботою медичного   персоналу   щодо   контролю за харчуванням  дітей; відпрацювання режиму і графіка харчування дітей, режиму чергування педагогічних  працівників  в обідній залі; опрацювання інформації щодо кількості дітей,  які потребують гарячого харчування (у  тому числі  дітей  пільгових  категорій);участь у бракеражі готової продукції  (за  відсутності  медичного  працівника);  контроль  за додержанням  дітьми  правил особистої гігієни та вживанням готових страв,  буфетної  продукції; контроль за санітарно-гігієнічним станом обідньої зали тощо.

21.Облік дітей,охоплених безоплатним харчуванням,здійснює класний керівник, який вчасно повідомляє  про  наявність  учнів особу, відповідальну за організацію харчування.

22. Керівником    (навчального   або   оздоровчого   закладу,підприємства громадського харчування або організації,  що  надають послуги  із забезпечення харчування дітей) затверджуються примірні

двотижневі меню, які погоджуються  з територіальною установою державної санітарно-епідеміологічної служби.

23. Складання   щоденних  меню-розкладів,  меню  здійснюється медичним працівником,  завідувачем виробництва харчоблоку, їдальні навчального, оздоровчого закладу на підставі примірних двотижневих меню, підписується керівником закладу. Меню-розклад складається єдиним для всіх дітей закладу, але з різним виходом страв за  віковими  групами,  наведеними  в  нормах харчування. Щоденний  меню-розклад  ураховує  норми  харчування, наявні продукти та продовольчу сировину.

24. Працівники,  пов'язані з організацією харчуванням  дітей, повинні проходити обов'язкові медичні огляди відповідно до чинного законодавства.

25. Відповідальними за виконання норм харчування є засновники (власники), керівники навчального та оздоровчого закладу.
26. Контроль  та  державний санітарно-епідеміологічний нагляд за  організацією  харчування  дітей  у  навчальних  та  оздоровчих закладах покладається на органи охорони здоров'я.

Директор Департаменту державного санітарно-епідеміологічного нагляду МОЗ України А.М.Пономаренко

Директор Департаменту загальної середньої та дошкільної освіти МОН України П.Б.Полянський

Про затвердження норм харчування у навчальних та оздоровчих закладах

Кабінет Міністрів України

Постанова № 1591 від 22.11.2004

                   



КАБІНЕТ МІНІСТРІВ УКРАЇНИ

П О С Т А Н О В А

від 22 листопада 2004 р. N 1591

Київ

 Про затвердження норм харчування  у навчальних та оздоровчих закладах

 Кабінет Міністрів України  п о с т а н о в л я є:

 1. Затвердити;

 1) норми харчування у:

 дошкільних навчальних закладах для дітей віком до одного року

згідно з додатком 1;

 дошкільних навчальних  закладах  (крім  санаторних) для дітей

старше одного року згідно з додатком 2;

 санаторних дошкільних навчальних,  закладах (групах) згідно з додатком 3;

  дитячих будинках,     загальноосвітніх     школах-інтернатах, інтернатах  у   складі   загальноосвітніх   навчальних   закладів, професійно-технічних навчальних закладах згідно з додатком 4;

  училищах фізичної  культури та олімпійського резерву згідно з додатком 5;

 оздоровчих закладах   для   учнів   (вихованців)   навчальних закладів згідно з додатком 6;

  загальноосвітніх навчальних    закладах    для   одноразового харчування учнів згідно з додатком 7;

2) норми  заміни  продуктів  за   енергоцінністю   згідно   з додатком 8.

2. Установити,   що   використання   у   харчуванні  дітей  у навчальних та оздоровчих закладах спеціальних  харчових  продуктів без погодження з Міністерством охорони здоров'я забороняється.

3. Міністерству  освіти  і  науки,  іншим центральним органам виконавчої  влади,  Раді  міністрів  Автономної  Республіки  Крим, обласним, Київській    та   Севастопольській   міським   державним

адміністраціям забезпечити дотримання норм харчування у навчальних та  оздоровчих  закладах,  затверджених  цією постановою,  у межах відповідних бюджетних призначень.

4. Міністерству охорони здоров'я разом з Міністерством освіти і  науки  установити  до  1  травня  2005  р.  порядок організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах.

5. Ця постанова набирає чинності з 1 січня 2005 року.

Прем'єр-міністр України                            В.ЯНУКОВИЧ

     Інд. 28
                                          






Додаток 1

                          





 до постанови Кабінету Міністрів України

                               





від 22 листопада 2004 р. N 1591

НОРМИ

харчування у дошкільних навчальних закладах

                  




для дітей віком до одного року
                              (денна норма на одну дитину, грамів)

------------------------------------------------------------------

       Найменування      |         Вікова група (місяців)

         продукту        |----------------------------------------

                         |   0-3   |    4-5   |   6-7   |   8-12

------------------------------------------------------------------

Сухі адаптовані           80-100    90-120     75-80     30-60

молочні суміші

(або рідкі адаптовані

молочні суміші)           (700-900) (900-1000) (900-800) (600-500)

Хліб житній                                              5-10

(з 10 місяців)

Хліб пшеничний                                           5-10

(з 8 місяців)

Крохмаль                                       1         2

Крупи, бобові,                                 20        25-30

макаронні вироби

Картопля                                       50        85

Овочі                                          120       180

Фрукти свіжі,                                  10-60     70-120

цитрусові

Соки                                           30-50     50-100

Фрукти сушені                                  1-4       4-6

Кондитерські вироби

(сухарики, печиво)                                       3-15

Цукор                                          30        30

Масло вершкове                                 1-4       4-6

Олія                                           1-3       3-6

Яйця, штук                                     1/5       1/4 -

                                               жовтка    1/2

                                                         жовтка

Молоко, кисломолочні                           100-200   300-380

продукти

Сир кисломолочний                              10-30     30-50

М'ясо, м'ясопродукти                                     50-90

Риба, рибопродукти                                       15-25

Кава злакова, цикорій                                    1

Какао                                                    1

Чай                                                      0,1

Сіль, сіль йодована                            1         2

Хімічний склад

Білки                     15        19         23        32

у тому числі тваринні     15        19         22        25

Жири                      30        38         53        61

у тому числі рослинні                          3         6

Вуглеводи                 66        77         115       143

Енергоцінність, ккал      660       730        1029      1249

_______________

Примітка. Продукти   щоденного  споживання  (молоко,  хліб,  масло вершкове) використовуються в межах денної норми  +(-)  5 відсотків,  а такі продукти,  як сир,  риба,  дріжджі, -кілька разів на тиждень.  Наприклад,  денна норма риби -15  грамів на дитину,  використовується в меню 3 рази на тиждень. Розрахунок     проводиться     таким     чином: (15 х 7) : 3 = 105 : 3 = 35 грамів (на день).

Додаток 2

                           





до постанови Кабінету Міністрів України

                               






від 22 листопада 2004 р. N 1591

НОРМИ

харчування у дошкільних навчальних закладах

(крім санаторних) для дітей старше одного року

(денна норма на одну дитину, грамів)

------------------------------------------------------------------

       Найменування      |           Вікова група (років)

         продукту        |----------------------------------------

                         |      від 1 до 3    |   від 3 до 6 (7)

                         |----------------------------------------

                         |         Кількість приймання їжі

                         |----------------------------------------

                         |    3    |    4     |    3    |    4

------------------------------------------------------------------

Хліб житній                  20         30         40        60

Хліб пшеничний               55         80         80       120

Борошно пшеничне             15         20         25        32

Крохмаль                      3          3          4         4

Крупи, бобові,               30         40         45        50

макаронні вироби

Картопля                    130        150        190       220

Овочі різні                 180        210        230       260

Фрукти свіжі, цитрусові      45         90        100       100

Соки                         50         50         70       100

Фрукти сушені                10         10         10        10

Кондитерські вироби           5         15         15        20

Цукор                        35         40         45        50

Мед, медопродукти             1          1          2         2

Масло вершкове               12         19         21        25

Олія                          6          9          9        15

Сало                          1          1          2         2

Яйця, штук                   1/4        1/2        1/2       1/2

Молоко, кисломолочні

продукти                    350        450        400       500

Сир кисломолочний            35         40         45        50

Сир твердий                   3          3          5         5

Сметана                       5         10         10        15

М'ясо, м'ясопродукти         60         85        100       110

Риба, рибопродукти           20         25         45        50

Кава злакова, цикорій         1          1          4         4

Какао                         1          1          2         2

Чай                           0,2        0,2        0,2       0,2

Сіль, сіль йодована           2          2          5         8

Дріжджі                       1          1          1         1,5

Лавровий лист                 0,05       0,05       0,1       0,1

Сухарі панірувальні           2          3          2         3

Томатна паста                 2          3          2         3

Ванільний цукор               0,1        0,1        0,1       0,1

Кислота лимонна               0,1        0,1        0,1       0,1

Хімічний склад

Білки                        46,6       60,6       68,1      81,5

у тому числі тваринні        29,1       37,5       48,4      48,5

Жири                         45,6       63,5       71,7      86,5

у тому числі рослинні         8,4       12,3       12,7      17,8

Вуглеводи                   167,6      229,3      239,2     298,8

Енергоцінність, ккал       1267,2     1731,2     1874,8    2299,4

_______________

Примітки: 1.  Продукти щоденного споживання (молоко,  хліб,  масло вершкове)  використовуються  в межах денної норми +(-) 5 відсотків,  а такі продукти,  як сир,  риба,  дріжджі, -кілька разів на тиждень.  Наприклад,  денна норма риби -50 грамів на дитину,  використовується в меню 3 рази  на тиждень при   роботі   дошкільного  навчального  закладу 5 днів на тиждень.  Розрахунок проводиться таким  чином:

          (50 х 5) : 3 = 250 : 3 = 83 грамів.

2. У  літній  оздоровчий  період  (90  днів)  витрати на харчування збільшуються на 10  відсотків  для  придбання свіжих овочів і фруктів.

                                          









Додаток 3

                           






до постанови Кабінету Міністрів України

                               






від 22 листопада 2004 р. N 1591

НОРМИ

харчування у санаторних дошкільних

навчальних закладах (групах)

                              (денна норма на одну дитину, грамів)

------------------------------------------------------------------

   Найменування    | Санаторні заклади (групи) |Санаторні заклади

     продукту      |      різних профілів      |(групи) для дітей,

                   |                           |які страждають на

                   |                           |  захворювання

                   |                           |органів травлення

                   |----------------------------------------------

                   |              Вікова група (років)

                   |----------------------------------------------

                   | від 1 до 3  |від 3 до 6(7)|  від 1 |  від 3

                   |             |             |  до 3  | до 6(7)

                   |----------------------------------------------

                   |            Кількість приймання їжі

                   |----------------------------------------------

                   |  3   |   4  |  3   |    4 |    5   |    5

------------------------------------------------------------------

Хліб житній           30     30     50     50

Хліб пшеничний        55     70     70    110      100      160

Борошно пшеничне      15     20     32     35       10       25

Крохмаль               2      3      3      4        3        4

Крупи, бобові,

макаронні вироби      30     35     45     50       40       60

Картопля             140    150    220    240      150      200

Овочі різні          200    250    250    300      180      250

Фрукти свіжі,        100    150    160    200      100      150

цитрусові

Соки                  60     70    100    130       50      100

Фрукти сушені         10     10     10     12       15       20

Кондитерські вироби    8     12     15     20       10       20

Цукор                 35     40     45     50       40       55

Мед, медопродукти      1      1      3      4        1        4

Масло вершкове        25     32     30     40       30       35

Олія                   6      9     12     17        6       10

Яйця, штук           1/2      1      1      1        1        1

Молоко,

кисломолочні         400    500    450    550      500      550

продукти

Сир кисломолочний     45     50     60     70       50       70

Сир твердий            5      5     10     10        5       10

Сметана               10     12     15     18       10       15

М'ясо,                85    110    120    130      100      120

м'ясопродукти

Риба, рибопродукти    30     30     60     60       30       60

Кава злакова,          1      1      2      2        1        2

цикорій

Какао                  1      1      2      4

Чай                    0,1    0,2    0,2    0,2      0,1      0,2

Сіль, сіль йодована    5      5      8      8        5        8

Дріжджі                1      1      1,5    1,5      1        1

Лавровий лист          0,02   0,02   0,02   0,02     0,02     0,02

Сухарі панірувальні    2      3      2      3        2        3

Томатна паста          2      3      2      3        1        2

Хімічний склад

Білки                 60,2   77,1   98,1  116       69,3     96,6

у тому числі          41,4   51,8   66     69       49       69

тваринні

Жири                  68,3   89,3  110,2  127,7     80,8    113,7

у тому числі           8,6   12,5   17     24,1      8,6     13,7

рослинні

Вуглеводи            194,7  260,7  316,3  428,3    223,7    304,1

Енергоцінність,

ккал                1634,5 2155   2649,1 3326,2   1899     2625,9

Примітки: 1.Продукти щоденного споживання (молоко,  хліб,  масло вершкове) використовуються в межах денної норми  +(-)  5 відсотків,  а такі продукти,  як сир,  риба,  дріжджі, кілька разів на тиждень.  Наприклад,  денна норма риби -50  грамів на дитину,  використовується в меню 3 рази на тиждень при  роботі  дошкільного   навчального   закладу 5 днів  на тиждень.  
Розрахунок проводиться таким чином: ( 60 х 5 ) : 3 = 300 : 3 = 100 грамів.

2. Діти,   хворі   на    туберкульоз    та    інфіковані мікобактеріями туберкульозу,  забезпечуються харчуванням згідно  з  нормами,  затвердженими  постановою  Кабінету Міністрів України   від   27   грудня  2001  р.  N  1752  ( 1752-2001-п ) "Про норми харчування для  осіб,  хворих на    туберкульоз    та    інфікованих    мікобактеріями туберкульозу".

Додаток 4

                          до постанови Кабінету Міністрів України від 22 листопада 2004 р. N 1591

НОРМИ

       



 харчування у дитячих будинках, загальноосвітніх

школах-інтернатах, інтернатах у складі  загальноосвітніх навчальних закладів, професійно-технічних навчальних закладах

                              



(денна норма на одну дитину, грамів)
	Найменування продукту  
	Від 3 до 6 років
	Від 6 до 10 років
	Від 10 до 13 років 
	Від 13 і старше

	Хліб житній                  
	100
	150
	180
	200

	Хліб пшеничний              
	130     
	180
	230
	250

	Борошно пшеничне              
	30
	40
	45
	50

	Крохмаль
	3
	3
	3
	3

	Крупи, бобові, макаронні вироби 
	45
	65
	80
	80

	Картопля
	300
	350
	400
	420

	Овочі свіжі 
	350
	400
	450
	470

	Фрукти свіжі, цитрусові            
	250
	300
	300
	300

	Соки
	150
	180
	200
	200

	Фрукти сушені 
	20
	15
	15
	15

	Кондитерські вироби 
	30
	30
	35
	40

	Цукор
	50
	60
	70
	70

	Мед, медопродукти
	3
	    4        
	5        
	7

	Масло вершкове 
	40
	45
	50
	50

	Олія
	12        
	15
	18        
	20

	Сало
	2
	4
	6
	8

	Яйця, штук                    
	1
	1
	1
	1

	Молоко, кисломолочні

продукти                    
	500
	500
	500
	500

	Сир кисломолочний
	40
	50
	70
	70

	Сир твердий 
	12
	15
	20
	20

	Сметана
	15        
	20
	25      
	25

	М'ясо, птиця 
	125
	130
	160
	160

	Ковбасні вироби 
	25
	20
	25
	40

	Риба, рибопродукти 
	75
	85
	100
	100

	Кава злакова, цикорій          
	2
	3
	4
	5

	Какао
	2
	2
	2
	3

	Чай
	0,1      
	0,2       
	0,5      
	0,5

	Сіль, сіль йодована            
	6
	8
	10
	10

	Дріжджі
	1
	2
	3
	3

	Лавровий лист                  
	0,02     
	0,02     
	0,02     
	0,02     

	Сухарі панірувальні            
	2
	4
	3
	4

	Томатна паста                  
	2
	3
	3
	4

	Ванільний цукор                
	0,1      
	0,1      
	0,1
	0,1      

	Кислота лимонна                
	0,1      
	0,1      
	0,1      
	0,2


Хімічний склад
	Білки
	74      
	  87       
	100
	107

	у тому числі тваринні
	37        
	43
	51        
	53

	Жири
	67
	77
	90
	95

	у тому числі рослинні         
	24
	28
	15
	16

	Вуглеводи
	355
	400
	390
	428

	Енергоцінність, ккал        
	2319
	2641
	2500
	2995

	
	
	
	
	


Примітки: 1.  Продукти щоденного споживання (молоко,  хліб,  масло вершкове) використовуються в межах денної норми  +(-)  5  відсотків,  а такі продукти,  як сир,  риба,  дріжджі, - кілька разів на тиждень.  Наприклад,  денна норма риби -75 г на учня (вихованця), використовується в меню 3 рази на тиждень.   Розрахунок   проводиться   таким    чином:

          ( 75 х 7 ) : 3 = 525 : 3 = 175 грамів.

2. У   санаторних   школах-інтернатах  (для  дітей,  які страждають  на  захворювання  серцево-судинної  системи, хронічні   неспецифічні  захворювання  органів  дихання, хронічні неспецифічні  захворювання  органів  травлення, психоневрологічні   захворювання,   хворих  на  цукровий діабет) витрати   на    харчування    збільшуються    на  8 відсотків  для  придбання  дієтичних продуктів.  Зміни норм  харчування  для   дітей   у   період   загострення захворювання вносяться лише за призначенням лікаря.

3. Діти,    хворі    на    туберкульоз   та   інфіковані мікобактеріями туберкульозу,  забезпечуються харчуванням згідно  з  нормами,  затвердженими  постановою  Кабінету Міністрів України  від  27  грудня  2001   р.   N   1752  ( 1752-2001-п  ) "Про норми харчування для осіб,  хворих на    туберкульоз    та    інфікованих    мікобактеріями туберкульозу".

4. У   літній   оздоровчий  період  (90  днів),  неділю, святкові  і  канікулярні  дні  витрати   на   харчування

збільшуються на 10 відсотків для придбання свіжих овочіві фруктів.
5. Учні загальноосвітніх шкіл соціальної реабілітації та професійних училищ соціальної реабілітації забезпечуються    харчуванням    згідно    з    нормами, затвердженими  постановою Кабінету Міністрів України від 13 жовтня 1993 р.  N 859 ( 859-93-п )  "Про  організацію діяльності загальноосвітніх шкіл соціальної реабілітації та професійних училищ соціальної реабілітації".

6. Учні   ліцеїв    з    посиленою    військово-фізичною підготовкою забезпечуються харчуванням згідно з нормами, затвердженими постановою Кабінету Міністрів України  від 29 березня  2002  р.  N  426  (  426-2002-п ) "Про норми харчування військовослужбовців  Збройних  Сил  та  інших військових формувань" (норма N 6 - ліцеїстська).
7. Згідно  з  нормами  для  дітей  віком від 13 і старше забезпечуються харчуванням  також  студенти  і  курсанти вищих    навчальних    закладів,   які   відповідно   до законодавства перебувають на державному забезпеченні, та студенти   і  курсанти  з  числа  дітей-сиріт  і  дітей, позбавлених батьківського піклування, які перебувають на повному державному забезпеченні або яким в установленому законодавством порядку призначено опікуна чи піклувальника.   У   разі   відсутності  можливості  для
організації    повноцінного    харчування     зазначеним категоріям  студентів,  курсантів  у навчальному закладі може  виплачуватися  грошова   компенсація   у   розмірі вартості  харчування  у  школах-інтернатах  відповідного регіону з урахуванням торговельних націнок. Особам, яким в   установленому   законодавством   порядку  призначено опікуна чи піклувальника, виплачується вартість обіду.









Додаток 5

                           






до постанови Кабінету Міністрів 









України

                              






 від 22 листопада 2004 р. N 1591

НОРМИ

                  




харчування в училищах фізичної


                




культури та олімпійського резерву

                              (денна норма на одну дитину, грамів)

------------------------------------------------------------------

  Найменування продукту  |   Група харчування за енерговитратами

                         |----------------------------------------

                         | перша | друга | третя |четверта| п'ята

------------------------------------------------------------------

Хліб житній                 85     110     145     185      195

Хліб пшеничний             150     200     240     320      400

Борошно пшеничне            15      15      15      25       25

Крохмаль                     2       2       2       2        2

Крупи, бобові, макаронні

вироби                      65      75      95     110      135

Картопля                   190     205     275     290      360

Овочі свіжі                280     285     370     440      500

Фрукти свіжі, цитрусові    270     300     370     460      550

Соки                       120     140     170     210      220

Фрукти сушені               10      10      15      20       25

Кондитерські вироби         50      75     100     135      200

Цукор                       60      60      70      60       75

Мед, медопродукти           15      17      23      25       30

Масло вершкове              10      15      20      25       30

Олія                        15      15      20      20       30

Сало                         2       3       3       5        6

Яйця, штук                   1       1       1       1        1

Молоко, кисломолочні       380     425     480     540      400

продукти

Сир кисломолочний           40      50      60      60       90

Сир твердий                 15      25      30      45       70

Сметана                     15      20      20      25       35

М'ясо, м'ясопродукти       165     200     240     400      490

Риба, рибопродукти          45      70      80     125      140

Кава, кава злакова,          4       4       4        5       5

цикорій

Какао                        3       3       3        4       4

Чай                          0,4     0,4     0,4      0,5     0,5

Сіль, сіль йодована          6       8      10        8      10

Дріжджі                      1       1       1        2       2

Спеції                       0,04    0,04    0,06     0,07    0,08

Мінеральна вода            100     100     180      200     200

Хімічний склад

Білки                       85     105     130      160     205

у тому числі тваринні       51      63      78       96     123

Жири                        66      87     119      160     205

у тому числі рослинні       17      22      30       40      51

Вуглеводи                  342     450     527      655     834

Енергоцінність, ккал      2302    3003    3699     4700    6001

           Розподіл груп харчування за енерговитратами

------------------------------------------------------------------

  Групи  |Калорійність|Вік, років|  Стать   |     Вид спорту

  харчу- |  раціону,  |          |          |

 вання за|    ккал    |          |          |

 енерго- |            |          |          |

витратами|            |          |          |

------------------------------------------------------------------

Перша     2300           11-13     хлопчики   спортивна (2000-2600) гімнастика 11-13  дівчатка   спортивна

гімнастика

Друга     3000           14-17     юнаки      спортивна

          (2800-3200)                         гімнастика

                         14-17     дівчата    спортивна

                                              гімнастика

Третя     3700           11-13     хлопчики   фехтування, легка

          (3200-3900)                         атлетика

                                              (стрибки,

                                              метання, спринт

                                              тощо)

                         11-13     дівчатка   фехтування, легка

                                              атлетика

                                              (стрибки,

                                              метання, спринт

                                              тощо)

                         14-17     юнаки      бокс, боротьба

                                              (легка вагова

                                              категорія)

Четверта  4700           11-13     хлопчики   плавання

          (4500-5000)

11-17     дівчата    плавання

14-17     юнаки      футбол, легка атлетика, (спортивна ходьба, біг на середні та довгі дистанції, спринт)

                         14-17     дівчата    фехтування, легка атлетика, (спортивна ходьба, біг на середні та довгі

дистанції, спринт)

14-17     юнаки      бокс, боротьба

(середня вагова категорія)

П'ята     6000           14-17     юнаки      фехтування, (5600-6400) плавання, бокс,боротьба (важка вагова категорія)

Примітки: 1.  Харчування учасників  обласних,  районних  (міських) спортивних змагань,  зборів,  олімпіад та інших масових заходів здійснюється за нормами  для  дітей  віком  від 13 років    і   старше   згідно   з   додатком   4,   а республіканських,  міжнародних -  для  четвертої  групи харчування за енерговитратами згідно з додатком 5.

2. Вартість  харчування  в дорозі та під час проведення дноденних заходів визначається  за  нормами  згідно  з одатком 4 для дітей віком від 13 років і старше.

3. За   нормами  для  дітей  третьої  групи  харчування абезпечуються учні   хореографічних    училищ    віком 1-13 років.

4. За  нормами  для  дітей  четвертої  групи харчування абезпечуються учні   хореографічних    училищ    віком 4-17 років.

                                         








Додаток 6

                          






 до постанови Кабінету Міністрів України

                               







від 22 листопада 2004 р. N 1591

НОРМИ

харчування в оздоровчих закладах

для учнів (вихованців) навчальних закладів

                  (денна норма на одного учня (вихованця), грамів)

------------------------------------------------------------------

  Найменування  |         Оздоровчі заклади (табори)

    продукту    |-------------------------------------------------

                | праці та  | позаміські| санаторні,|  з денним

                |відпочинку |(стаціонар-| спеціалі- |перебуванням,

                |           |    ні),   |  зовані   |  профільні

                |           | профільні |           |

------------------------------------------------------------------

Хліб житній          150        100         100          40

Хліб пшеничний       250        250         200          90

Борошно пшеничне      50         10          20          10

Крохмаль               8          8           8           3

Крупи, бобові,

макаронні вироби      80         75          70          32

Картопля             400        350         400         180

Овочі різні          420        400         450         210

Фрукти свіжі         150        100         150          50

Соки                 100        100         100          50

Фрукти сушені         15         15          10          10

Кондитерські

вироби                40         20          30          10

Цукор                 60         50          50          35

Мед, медопродукти      4          4           5           2

Масло вершкове        35         45          45          20

Олія                  20         15          20           8

Сало                  20         20          10

Яйця, штук             1          1           1         1/2

Молоко,

кисломолочні

продукти             500        500         600         250

Сир кисломолочний     50         40          60          25

Сир твердий           20         15          10           5

Сметана               25         15          20          10

М'ясо,

м'ясопродукти        200        160         200          80

Риба, рибопродукти    60         60          60          30

Кава злакова           3,5        1,5         2,5         1

Какао                  1          1           1

Чай                    1,5        0,2         0,2         0,1

Сіль, сіль

йодована              10         10          10           8

Дріжджі                1          2           2

Лавровий лист          0,01       0,01        0,01        0,01

Кислота лимонна        0,05       0,05        0,05        0,05

Хімічний склад

Білки                116        118         130          58

у тому числі          69         68          82          35

тваринні

Жири                 115        116         128          57

у тому числі          23         15          20           8

рослинні

Вуглеводи            500        428         436         212

Енергоцінність,

ккал                3500       3228        3418        1593

Примітка. Продукти  щоденного  споживання  (молоко,  хліб,   масло вершкове)  використовуються  у межах денної норми +(-) 5 відсотків,  а такі продукти,  як сир,  риба,  дріжджі, - кілька разів на тиждень.  Наприклад,  денна норма риби - 60 г на  дитину,  використовується  в  меню  3  рази  на тиждень.  Розрахунок проводиться таким чином: (60 х 7) :

          3 = 420 : 3 = 140 грамів.









Додаток 7

                           




до постанови Кабінету Міністрів України

                              






 від 22 листопада 2004 р. N 1591

НОРМИ

харчування у загальноосвітніх навчальних

            


закладах для одноразового харчування учнів

                                    


(норма на одного учня, грамів) 

	Найменування продукту
	Вікова група (років)

	
	Від 6 до 10
	Від 10 і старше

	Хліб житній                       
	60
	80

	Борошно пшеничне                   
	5
	10

	Крупи, бобові, макаронні

вироби                            
	21
	30

	Цукор
	15
	18

	Масло вершкове                     
	8
	10

	Олія
	7
	10

	Картопля
	100
	120

	Овочі різні                      
	140
	180

	Фрукти, соки                      
	50
	75

	Фрукти сушені                      
	8
	8

	Яйця, штук                       
	¼
	1/4



	Молоко та кисломолочні

Продукти
	18
	20

	Сир кисломолочний                 
	16
	20



	Сметана
	5
	6

	М'ясо, птиця,

м'ясопродукти                     
	35
	35

	Риба та рибопродукти              
	25
	25



	Чай
	0,1
	0,1




Хімічний склад
	Білки
	27
	31,8

	у тому числі тваринні             
	14,1                
	15



	Жири
	25,6                
	30,7



	у тому числі рослинні              
	7
	10

	Вуглеводи
	114
	143

	Енергоцінність, ккал             
	794
	975


Примітки: 1.  До  набору  продуктів  не  включені  сіль,  дріжджі, спеції,   що   видаються   згідно    із    затвердженими рецептурами.

2. За  нормами  для  дітей  віком  від  6  до  10  років забезпечуються безоплатним одноразовим харчуванням  учні 1-4  класів  та учні,  які відвідують групи продовженого дня.

3. За нормами для дітей відповідного віку забезпечуються безоплатним  харчуванням діти-сироти,  діти,  позбавлені батьківського піклування,  та  діти  з  малозабезпечених сімей згідно з постановою Кабінету Міністрів України від 19 червня 2002 р. N 856 ( 856-2002-п ).









Додаток 8

                           






до постанови Кабінету Міністрів 









України

                              





           від 22 листопада 2004 р. N 1591

НОРМИ

заміни продуктів за енергоцінністю (грамів)
   Продукт, вага  |           Продукт-замінник           |  Вага

------------------------------------------------------------------

Яловичина, 1       Кролятина                              0,97

(25 відсотків

відходів)          Баранина                               0,93

                   Птиця (тушки, стегенця)                0,77

                   Свинина (нежирна)                      0,54

                   Ковбаса варена (сосиски, сардельки)    0,57

                   Риба (минтай, 23 відсотки відходів)    2,6

                   Серце яловиче                          1,77

                   Сир кисломолочний напівжирний          0,9

                   Яйце куряче                            1,02

                                                          (1/5шт.)

                   Консерви "Яловичина тушкована"         0,6

                   Консерви "Сніданок туриста"            0,8

Молоко, 1          Молоко сухе                            0,11

                   Молоко згущене стерилізоване           0,37

                   Молоко згущене з цукром                0,16

                   Вершки згущені з цукром                0,14

                   Вершки сухі                            0,09

                   Сир кисломолочний напівжирний          0,33

                   Сир твердий                            0,15

                   Кисломолочні продукти (кефір, наріне,  0,79

                   лактинум, ацидофільне молоко тощо)

Сир кисломолочний  М'ясо (яловичина)                      1,11

напівжирний, 1

                   Риба (минтай, 23 відсотки відходів)    2,89

                   Сир твердий                            0,45

Яйце куряче, 1     Сир кисломолочний напівжирний          0,87

                   М'ясо (яловичина)                      0,98

                   Риба (минтай, 23 відсотки відходів)    2,53

                   Молоко                                 2,64

                   Яєчний порошок                         0,26

                   Сир твердий                            0,38

Риба, 1            М'ясо (яловичина)                      0,39

(23 відсотки

відходів)          Птиця (тушки, стегенця)                0,3

                   Консерви рибні натуральні              0,56

                   Сир                                    0,35

                   Яйце куряче                            0,39

Картопля, 1        
Капуста білокачанна                    1

(30 відсотків

відходів)          Капуста цвітна                         0,74

                   Пюре картопляне сухе                   0,25

                   Квасоля, горох свіжі                   0,52

                   Квасоля, горох сухі                    0,07

Бобові (зерно), 1  Квасоля, горох свіжі                   4,25

                   Квасоля спаржева свіжа                 7,4

                   Кукурудза консервована                 4,94

                   Горошок зелений консервований          8,19

                   Квасоля консервована                   8,19

                   Соєві продукти сухі або паста соєва    0,87

                                                          або 1

Томати свіжі, 1    Томати консервовані                    1,04

                   Томатний сік                           1,14

Буряк столовий     Буряк консервований                    1,08

свіжий, 1

Капуста свіжа, 1   Капуста морська                        1

                   Капуста салатна                        1

                   Салат                                  1

                   Капуста цвітна                         1

Морква столова     Морква консервована                    1,04

свіжа, 1

Яблука свіжі, 1    Яблука консервовані                    0,41

                   Сік яблучний                           0,92

                   Яблука сушені                          0,18

                   Сливи сушені                           0,16

                   Абрикоси сушені                        0,17

                   Родзинки                               0,15

                   Сік виноградний                        0,65

                   Сік сливовий                           0,53

Масло вершкове, 1  Олія (соняшникова, кукурудзяна)        0,74

Хліб пшеничний, 1  Крупи пшеничні                         0,73

                   Хліб житній                            1,13

                   Хлібці пшеничні, житні                 0,94

                   Сухарі пшеничні                        0,75

                   Печиво галетне                         0,25

Томатна паста, 1   Томатне пюре                           0,66

                   Томатний соус                          0,66

                   Томатний сік                           3,42

                   Томати свіжі                           2,95

Олія соняшникова,  Олія кукурудзяна                       1

                   Олія соєва                             1

Цукор, 1           Мед                                    1,25

Кондитерські       Мед, медопродукти                      1

вироби, 1

Примітка. У  разі  надходження  продовольчої  сировини  (продуктів харчування),  в  якій  питома  вага  відходів перевищує стандартну,  здійснюється контрольна кулінарна обробка, під   час   якої   встановлюється   фактична  кількість відходів.  Результати обробки  засвідчуються  актом  за підписом  трьох  осіб,  який  затверджується керівником закладу.

Штамп

Відділу освіти Сквирської райдержадміністрації

Інформація

про виконання натуральних норм продуктів згідно постанови Кабінету Міністрів України від 22.11.2004 року № 1591 у загальноосвітньому навчальному закладі 
















( за вересень 2008 року )

Норми

харчування у загальноосвітніх навчальних закладах для одноразового харчування учнів ( норма на одного учня, грамів )

	№ п/п
	Назва основних продуктів
	Норма

Вікові групи:( років )

від 6-10 / від 10 і старше
	Фактично використано

( років )

від 6-10 / від 10 і старше
	+,- до норми
	Примітка
% виконання

	1.
	Хліб житній 
	
	
	
	

	2.
	Борошно пшеничне
	
	
	
	

	3.
	Крупи, бобові, макаронні вироби
	
	
	
	

	4.
	Цукор
	
	
	
	

	5.
	Масло вершкове
	
	
	
	

	6.
	Олія
	
	
	
	

	7.
	Картопля
	
	
	
	

	8.
	Овочі різні 
	
	
	
	

	9.
	Фрукти, соки
	
	
	
	

	10.
	Фрукти сушені
	
	
	
	

	11.
	Яйця ( штук )
	
	
	
	

	12.
	Молоко та кисломолочні продукти 
	
	
	
	

	13.
	Сир кисломолочний
	
	
	
	

	14.
	Сметана
	
	
	
	

	15.
	М’ясо, птиця, м’ясопродукти
	
	
	
	

	16.
	Риба та рибопродукти
	
	
	
	

	17.
	Чай
	
	
	
	


Директор  школи 

печать 




Підпис




Штамп

Відділу освіти Сквирської райдержадміністрації

Інформаціяпро виконання натуральних норм продуктів згідно постанови Кабінету Міністрів України від 22.11.2004 року № 1591 у загальноосвітньому навчальному закладі 
















(                                            року )

Норми

харчування у загальноосвітніх навчальних закладах для одноразового харчування учнів ( норма на одного учня, грамів )

	№ п/п
	Назва основних продуктів
	Норма

Вікові групи:( років )

від 6-10 / від 10 і старше
	Фактично використано

( років )

від 6-10 / від 10 і старше
	+,- до норми
	Примітка% виконання

	1.
	Хліб житній 
	60/80
	
	
	

	2.
	Борошно пшеничне
	5/10
	
	
	

	3.
	Крупи, бобові, макаронні вироби
	21/30
	
	
	

	4.
	Цукор
	15/18
	
	
	

	5.
	Масло Вершкове
	8/10
	
	
	

	6.
	Олія
	7/10
	
	
	

	7.
	Картопля
	100/120
	
	
	

	8.
	Овочі різні 
	140/180
	
	
	

	9.
	Фрукти, соки
	50/75
	
	
	

	10.
	Фрукти сушені
	8/8
	
	
	

	11.
	Яйця ( штук )
	1/4-1/4
	
	
	

	12.
	Молоко та кисломолочні продукти 
	18/20
	
	
	

	13.
	Сир кисломолочний
	16/20
	
	
	

	14.
	Сметана
	5/6
	
	
	

	15.
	М’ясо, птиця, м’ясопродукти
	35/35
	
	
	

	16.
	Риба та рибопродукти
	25/25
	
	
	

	17.
	Чай
	0,1/0,1
	
	
	



[image: image1.emf]  МІНІСТЕРСТВО ОХОРОНИ ЗДОРОВ’Я УКРАЇНИ   ДЕРЖАВНА САНІТАРНО - ЕПІДЕМІОЛОГІЧНА СЛУЖБА      Департамент державного санітарно - епідеміологічного нагляду МОЗ України     Київ, вул. Грушевського, 7  ЗАТВЕРДЖ УЮ   Головний державний санітарний лікар України     М.Г.Проданчук                                                                       (прізвище, ім’я, по батькові)                                                                                      М.П.  (підпис)     Висновок державної санітарно - епідеміологічної експертизи                              від  “17 ” квітня  200 8  р.                                                      №05.03.02 - 03/23540   Об'єкт експертизи:  Об’єкти зовнішньо - економічної діяльності за кодами УКТ ЗЕД (перелік  у додатку)    ( назва об’єкта експертизи )         Код за УКТЗЕД :                                              Перелік кодів у додатку                             (сфера застосування та реалізації об’єкта експертизи )       Сфера застосування та реалізації об’єкта експертизи :  Усі сфери   (код за ДКПП, код за УКТЗ ЕД , артикул)        Країна   -  виробник:                                            Усі країни   (країна походження об’єкта експертизи)        Заявник експертизи  :                                      Усі виробники   (найменування та реквізити виробника, розробника, власн ика або його представника в Україні,  місцезнаходження, телефон, факс, Е - mail, WWW,   За результатами  державної санітарно - епідеміологічної експертизи :   Об’єкти зовнішньо - економічної  діяльності за кодами УКТ ЗЕД (перелік у додатку) можуть бути ввезеними та  р еалізованими в  Україні за умови дотримання вимог цього висновку. У разі необхідності  рішення щодо проведення державної санітарно - епідеміологічної експертизи конкретної  продукції приймається відповідним головним державним санітарним лікарем     Висновок дійс ний до        01.01.2009 р.   Відповідальність за дотримання вимог цього висновку несе    власник                                                                                                                                                                                                                        (власник, заявник, виробник)   Показники безпеки, які підлягають контролю на кордоні:   додержання протиепідемічних заходів,  наявність ветеринарного свідоцтва України   Показники безпеки, які підлягають контролю  при митному оформленні:     не потребує     Поточний державний санепіднагляд   щодо поводження з об’єктами зовнішньо - економічної  діяльності за кодами УКТ ЗЕД (Перелік у додатку)  на території України здійснювати  згідно відповідних санітарних правил і норм               Інститут екогігієни і токсикології ім. Л.І.Медведя                                 м. Київ, вул. Героїв оборони, 6      



[image: image2.emf]З А К О Н   У К Р А Ї Н И   Про безпечність та якість харчових продуктів   ( Відомості Верховної Ради (ВВР), 1998, N 19, ст. 98 ) ( Із змінами, внесеними згідно із Законами N 2681 - III від 13.09.2001, ВВР, 2002, N 1, ст.2 N 191 - IV від 24.10.2002, ВВР, 2002, N 4 8, ст.359 N 2116 - IV від  21.10.2004, ВВР, 2005, N 2, ст.33 N 2189 - IV від 18.11.2004, ВВР, 2005, N 4, ст.91 N 2863 - IV від 08.09.2005,  ВВР, 2005, N 51, ст.557 ) ( В редакції Закону N 2809 - IV від 06.09.2005, ВВР, 2005, N 50, ст.533 ) ( Із  змінами, внесеними зг ідно із Законом N 1104 - V від 31.05.2007, ВВР, 2007, N 35, ст.485 ) ( У тексті Закону  слова "Міністерство охорони здоров'я України", "Державний комітет України по стандартизації,  метрології та сертифікації", "належна якість", "санітарно - гігієнічна експертиз а", "навколишнє природне  середовище" та "строк" у всіх відмінках замінено відповідно словами "центральний орган виконавчої  влади у сфері охорони здоров'я", "центральний орган виконавчої влади у сфері технічного регулювання та  споживчої політики", "якість",  "санітарно - епідеміологічна експертиза", "довкілля" та "термін" у  відповідному відмінку згідно із Законом N 191 - IV від 24.10.2002 )    Цей Закон регулює відносини між органами виконавчої влади, виробниками, продавцями  (постачальниками) та споживачами харчови х продуктів і визначає правовий порядок забезпечення  безпечності та якості харчових продуктів, що виробляються, знаходяться в обігу, імпортуються,  експортуються.    Р о з д і л I   ЗАГАЛЬНІ ПОЛОЖЕННЯ   Стаття 1. Терміни та їх визначення   У цьому Законі наведені н ижче терміни вживаються в такому значенні:    агропродовольчий ринок  -  спеціально оснащене та відведене місце, що використовується для надання  послуг зі створення належних умов для продажу сільськогосподарської продукції, що визначена цим  Законом;    акредитов ана лабораторія  -  лабораторія, що акредитована згідно з відповідним законодавством України  або міжнародними процедурами акредитації;    аналіз ризику  -  процес, що складається з трьох взаємопов'язаних компонентів: оцінка ризику, управління  (керування) ризиком  та повідомлення про ризик;    арбітражне дослідження  -  лабораторні дослідження, що проводяться на вимогу особи, яка оскаржує  результати попереднього лабораторного дослідження;    ароматизатори  -  ароматичні речовини, ароматичні препарати, технологічні ароматиз атори, коптильні  ароматизатори та їх суміші;    ароматичний препарат  -  продукт, який не є ароматичною речовиною, концентрований чи  неконцентрований, який має ароматичні властивості та який отримують шляхом здійснення відповідних  фізичних процесів (у тому чис лі дистиляції та екстрагування розчинника) або за допомогою  ензиматичних чи мікробіологічних процесів з матеріалів рослинного чи тваринного походження, які  беруться в сирому вигляді або після переробки в цілях споживання людиною із застосуванням  традиційни х способів приготування харчових продуктів (у тому числі обезводнення, висушування та  ферментації);    ароматична речовина  -  певна хімічна речовина, що надає аромат (ароматизує):    шляхом здійснення відповідних фізичних процесів (у тому числі дистиляції та ек страгування розчинника) або за  допомогою ензиматичних чи мікробіологічних процесів у матеріалах рослинного чи тваринного  походження, які беруться в сирому вигляді або після переробки в цілях споживання людиною із  застосуванням традиційних способів приготув ання харчових продуктів (у тому числі обезводнення,  висушування та ферментації);    шляхом хімічного синтезу або виділення хімічними способами, причому цей ароматизатор за хімічними  властивостями є ідентичним природній субстанції, що міститься в цій речовині  рослинного чи тваринного  походження, як зазначено в абзаці дев'ятому цієї статті;    шляхом хімічного синтезу, але цей ароматизатор за хімічними властивостями не є ідентичним природній  субстанції, що міститься в цій речовині рослинного чи тваринного походже ння, як зазначено в абзаці  дев'ятому цієї статті;   


І

З А К О Н   У К Р А Ї Н И

Про безпечність та якість харчових продуктів
( Відомості Верховної Ради (ВВР), 1998, N 19, ст. 98 ) ( Із змінами, внесеними згідно із Законами N 2681-III від 13.09.2001, ВВР, 2002, N 1, ст.2 N 191-IV від 24.10.2002, ВВР, 2002, N 48, ст.359 N 2116-IV від 21.10.2004, ВВР, 2005, N 2, ст.33 N 2189-IV від 18.11.2004, ВВР, 2005, N 4, ст.91 N 2863-IV від 08.09.2005, ВВР, 2005, N 51, ст.557 ) ( В редакції Закону N 2809-IV від 06.09.2005, ВВР, 2005, N 50, ст.533 ) ( Із змінами, внесеними згідно із Законом N 1104-V від 31.05.2007, ВВР, 2007, N 35, ст.485 ) ( У тексті Закону слова "Міністерство охорони здоров'я України", "Державний комітет України по стандартизації, метрології та сертифікації", "належна якість", "санітарно-гігієнічна експертиза", "навколишнє природне середовище" та "строк" у всіх відмінках замінено відповідно словами "центральний орган виконавчої влади у сфері охорони здоров'я", "центральний орган виконавчої влади у сфері технічного регулювання та споживчої політики", "якість", "санітарно-епідеміологічна експертиза", "довкілля" та "термін" у відповідному відмінку згідно із Законом N 191-IV від 24.10.2002 )Цей Закон регулює відносини між органами виконавчої влади, виробниками, продавцями (постачальниками) та споживачами харчових продуктів і визначає правовий порядок забезпечення безпечності та якості харчових продуктів, що виробляються, знаходяться в обігу, імпортуються, експортуються.
Р о з д і л I. ЗАГАЛЬНІ ПОЛОЖЕННЯ

Стаття 1. Терміни та їх визначення

У цьому Законі наведені нижче терміни вживаються в такому значенні:агропродовольчий ринок - спеціально оснащене та відведене місце, що використовується для надання послуг зі створення належних умов для продажу сільськогосподарської продукції, що визначена цим Законом;акредитована лабораторія - лабораторія, що акредитована згідно з відповідним законодавством України або міжнародними процедурами акредитації;аналіз ризику - процес, що складається з трьох взаємопов'язаних компонентів: оцінка ризику, управління (керування) ризиком та повідомлення про ризик;арбітражне дослідження - лабораторні дослідження, що проводяться на вимогу особи, яка оскаржує результати попереднього лабораторного дослідження;ароматизатори - ароматичні речовини, ароматичні препарати, технологічні ароматизатори, коптильні ароматизатори та їх суміші;ароматичний препарат - продукт, який не є ароматичною речовиною, концентрований чи неконцентрований, який має ароматичні властивості та який отримують шляхом здійснення відповідних фізичних процесів (у тому числі дистиляції та екстрагування розчинника) або за допомогою ензиматичних чи мікробіологічних процесів з матеріалів рослинного чи тваринного походження, які беруться в сирому вигляді або після переробки в цілях споживання людиною із застосуванням традиційних способів приготування харчових продуктів (у тому числі обезводнення, висушування та ферментації);ароматична речовина - певна хімічна речовина, що надає аромат (ароматизує):шляхом здійснення відповідних фізичних процесів (у тому числі дистиляції та екстрагування розчинника) або за допомогою ензиматичних чи мікробіологічних процесів у матеріалах рослинного чи тваринного походження, які беруться в сирому вигляді або після переробки в цілях споживання людиною із застосуванням традиційних способів приготування харчових продуктів (у тому числі обезводнення, висушування та ферментації);шляхом хімічного синтезу або виділення хімічними способами, причому цей ароматизатор за хімічними властивостями є ідентичним природній субстанції, що міститься в цій речовині рослинного чи тваринного походження, як зазначено в абзаці дев'ятому цієї статті;шляхом хімічного синтезу, але цей ароматизатор за хімічними властивостями не є ідентичним природній субстанції, що міститься в цій речовині рослинного чи тваринного походження, як зазначено в абзаці дев'ятому цієї статті;безпечність харчового продукту - стан харчового продукту, що є результатом діяльності з виробництва та обігу, яка здійснюється з дотриманням вимог, встановлених санітарними заходами та/або технічними регламентами, та забезпечує впевненість у тому, що харчовий продукт не завдає шкоди здоров'ю людини (споживача), якщо він спожитий за призначенням;безпечний харчовий продукт - харчовий продукт, який не створює шкідливого впливу на здоров'я людини безпосередньо чи опосередковано за умов його виробництва та обігу з дотриманням вимог санітарних заходів та споживання (використання) за призначенням;державний інспектор ветеринарної медицини (далі - ветеринарний інспектор) - лікар ветеринарної медицини, який працює у Державному департаменті ветеринарної медицини (далі - Департамент) та його територіальних органах, регіональній службі ветеринарно-санітарного контролю та нагляду на державному кордоні та транспорті, інших державних установах ветеринарної медицини, які мають повноваження державного інспектора ветеринарної медицини за посадою, або лікарі ветеринарної медицини, які уповноважені Департаментом або у випадку іноземної країни її відповідним державним ветеринарним органом здійснювати інспектування тварин та харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, з метою захисту здоров'я людини та/або здоров'я тварин та, якщо це необхідно для міжнародної або внутрішньої торгівлі, здійснювати їх сертифікацію згідно з вимогами відповідних міжнародних організацій та законодавства України;ветеринарні документи - міжнародний ветеринарний сертифікат, ветеринарне свідоцтво, ветеринарна картка та довідки, видані державними інспекторами ветеринарної медицини або уповноваженими лікарями ветеринарної медицини, що підтверджують ветеринарно-санітарний стан харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі.Державна ветеринарно-санітарна експертиза - комплекс необхідних лабораторних та спеціальних досліджень, які проводяться спеціалістами ветеринарної медицини державних установ ветеринарної медицини, стосовно визначення безпечності та якості харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, подальшої переробки або іншого використання, аналізу виробничої технології та технологічного обладнання, яких повинен дотримуватися виробник і постачальник для забезпечення безпечності харчового продукту;ветеринарно-санітарний стан - підтвердження ветеринарним інспектором додержання ветеринарно-санітарних вимог на потужностях (об'єктах), підконтрольних ветеринарній службі;ветеринарно-санітарні вимоги - будь-які заходи, спрямовані на захист життя і здоров'я тварин, а також на захист здоров'я людини від спільних з тваринами захворювань (зоонозів), включаючи всі відповідні закони, накази, постанови, зводи правил, вимоги та процедури, зокрема протиепізоотичні заходи, критерії безпеки кінцевого продукту, методи переробки та виробництва, процедури тестування, інспектування, сертифікації та ухвалення, карантинні заходи, положення щодо відповідних статистичних методів, процедур відбору зразків та методів оцінки ризику, пов'язані з виробництвом та обігом харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі;виробник - фізична або юридична особа (її філії, відділення, інші відокремлені підрозділи, представництва), що здійснює господарську діяльність з виробництва харчових продуктів, харчових добавок, ароматизаторів, дієтичних добавок, допоміжних матеріалів для переробки та допоміжних засобів і матеріалів для виробництва з метою введення їх в обіг, а також обіг;виробництво - господарська діяльність, пов'язана з виробленням об'єктів санітарних заходів, включаючи всі стадії технологічного процесу, у тому числі виготовлення, підготовку, змішування та пов'язані з цим процедури, обробку, наповнення, пакування, переробку, відновлення та інші зміни стану об'єкта;висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи щодо безпечності харчових продуктів - документ установленої форми, в якому на підставі результатів аналізу ризику та перевірки (розширеного контролю), наданих виробником або постачальником зразка харчового продукту, допоміжних засобів та матеріалів для виробництва та обігу харчових продуктів, його виробничої технології і технологічного обладнання, що використовується при його виробництві, визначається перелік санітарних заходів та технічних регламентів, яких повинен дотримуватися виробник і постачальник для забезпечення безпечності харчового продукту;експертний висновок (ветеринарний) - документ, виданий державною лабораторією ветеринарної медицини, який засвідчує придатність або непридатність до споживання людиною харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, або подальшої їх переробки чи іншого використання, а також щодо аналізу виробничої технології, якої повинен дотримуватися виробник і постачальник для забезпечення безпечності харчового продукту;відповідні міжнародні організації - Всесвітня організація охорони здоров'я (ВООЗ), Комісія з Кодексу Аліментаріус, Всесвітня організація охорони здоров'я тварин (МЕБ) та інші міжнародні організації, якими розробляються рекомендації, інструкції та стандарти, пов'язані із захистом здоров'я та життя людей від харчових ризиків;дата "Вжити до" (кінцевий термін споживання) - термін, після закінчення якого, за будь-яких встановлених умов зберігання, харчовий продукт, вірогідно, не буде мати показників якості, зазвичай очікуваних споживачами, та не вважається придатним для реалізації;державна санітарно-епідеміологічна експертиза щодо безпечності харчових продуктів - професійна діяльність, яку провадять органи, установи та заклади державної санітарно-епідеміологічної служби з метою запобігання, зменшення та усунення можливого шкідливого впливу на здоров'я людини харчового продукту і яка полягає в оцінці ризику, визначенні відповідних санітарних заходів та/або технічних регламентів щодо виробництва та/або введення в обіг харчових продуктів і проведення перевірки (розширеного контролю) на відповідність цим заходам та регламентам наданого виробником або постачальником зразка харчового продукту, допоміжних засобів та матеріалів для виробництва та обігу харчових продуктів, а також нових виробничих технологій і технологічного обладнання;державний контроль - діяльність державних органів виконавчої влади, що здійснюється протягом усього процесу виробництва та/або обігу об'єктів санітарних заходів з метою забезпечення дотримання відповідних санітарних заходів і технічних регламентів особами, які здійснюють виробництво та/або обіг таких об'єктів;державний моніторинг залишків ветеринарних препаратів, забруднювачів у необроблених харчових продуктах тваринного походження та кормах - виконання програм, передбачених Санітарним кодексом наземних тварин МЕБ;державний нагляд - діяльність органів виконавчої влади, що здійснюється періодично з метою забезпечення дотримання відповідних санітарних заходів і технічних регламентів особами, які здійснюють виробництво та/або обіг об'єктів санітарних заходів і технічних регламентів;дієтична добавка - вітамінні, вітамінно-мінеральні або трав'яні добавки окремо та/або в поєднанні у формі пігулок, таблеток, порошків, що приймаються перорально разом з їжею або додаються до їжі в межах фізіологічних норм, для додаткового порівняно із звичайним харчуванням вживання цих речовин; дієтичні добавки також містять або включають різні речовини або суміші речовин, у тому числі протеїн, вуглеводи, амінокислоти, їстівні масла та екстракти рослинних і тваринних матеріалів, що вважаються необхідними або корисними для харчування та загального здоров'я людини;допоміжний матеріал для переробки - будь-який матеріал, за винятком матеріалів харчового обладнання та інвентарю, які не споживаються у їжу самі по собі, а використовуються під час виробництва або переробки харчового продукту або його складових для досягнення певної виробничої мети, результатом чого є присутність залишків або формування похідних речовин у кінцевому продукті;допоміжні засоби та матеріали для виробництва та обігу - матеріали або речовини, включаючи обладнання та інвентар, одиниці упаковки (контейнери), які контактують з харчовими продуктами і таким чином можуть впливати на їх безпечність;експлуатаційний дозвіл - дозвіл, який видається відповідним головним державним санітарним лікарем та/або відповідним головним державним інспектором ветеринарної медицини оператору потужностей (об'єкта) на підставі перевірки дотримання цими потужностями (об'єктами) санітарних заходів і технічних регламентів, та дозволяє оператору потужностей (об'єкта) здійснювати господарську діяльність згідно з цим Законом;етикетка - будь-яка бирка, напис, ярлик, що містить малюнки чи надписи, написані, надруковані, нанесені за допомогою трафарету, витиснені або вдавлені та прикріплені до одиниці упаковки (контейнера) з харчовими продуктами;непридатний ("едалтерований") харчовий продукт - харчовий продукт вважається непридатним до споживання людиною ("едалтерованим"), якщо він:містить отруйну або шкідливу речовину, яка робить його небезпечним для здоров'я людини (за винятком речовин, які не є доданими речовинами, якщо такі речовини є присутніми на рівнях, що не вважаються шкідливими для здоров'я людини);містить додані отруйні або шкідливі речовини (за винятком пестицидів у сільськогосподарській сировині, а також харчових добавок, барвників або лікарських препаратів для тварин, які дозволені і не перевищують встановлених максимальних меж залишків або рівнів включення);не відповідає обов'язковим мінімальним специфікаціям якості;підготовлений, запакований чи у будь-який інший спосіб вироблений або знаходиться в обігу у такий спосіб чи за таких умов, що може спричинити його забруднення та небезпеку для здоров'я людини;повністю або частково отриманий з хворої тварини або тварини, що була забитою у будь-який інший спосіб, ніж на скотобійні, яка знаходиться під наглядом;знаходиться у контейнері або упаковці, який частково або повністю складається з отруйних або шкідливих речовин (речовини), що може зробити харчовий продукт небезпечним для здоров'я людини;цілеспрямовано підданий іррадіації, за винятком використання іррадіаційної технології для прийнятних технічних цілей і відповідно до встановлених міжнародних вимог безпечного використання та застосування радіаційної іонізуючої технології;містить харчову добавку, яка не затверджена для використання в Україні, або харчову добавку, яка не дозволена для використання у певному харчовому продукті, або харчову добавку, яка затверджена для використання у певному харчовому продукті, але була включена в обсязі, що перевищує рівень включень, встановлений санітарними заходами або технічними регламентами, або, якщо такі відсутні, - рівень включень, встановлений відповідними міжнародними організаціями;містить пестициди або ветеринарні препарати чи їх залишки, які не дозволені у харчовому продукті, або залишки пестицидів чи ветеринарних препаратів у харчовому продукті перевищують максимальні межі залишку, встановлені санітарними заходами, або, якщо останні відсутні, - максимальні межі залишку, встановлені відповідними міжнародними організаціями;якщо будь-який корисний інгредієнт був частково або повністю виключений з харчового продукту, якщо будь-яка речовина була частково або повністю замінена в харчовому продукті, якщо пошкодження або недоброякісність харчового продукту була прихована у будь-який спосіб або для збільшення обсягу чи ваги, або для зменшення його якості чи властивостей, або необґрунтовано (безпідставно) робить його більш привабливим чи таким, що має більшу цінність;іншим чином не відповідає відповідним санітарним заходам або технічним регламентам;забруднення - внесення або наявність (потрапляння або контамінація) забруднюючої речовини у харчовому продукті або в об'єктах, з якими харчовий продукт контактує;забруднююча речовина - будь-яка біологічна речовина, в тому числі організми, мікроорганізми та їх частини, або хімічна речовина, стороння домішка чи інша речовина, що ставить під загрозу безпечність та придатність харчового продукту;заінтересовані торгові партнери - держави та інші суб'єкти міжнародного права, що є учасниками багатосторонніх та двосторонніх угод, учасником яких є також Україна, які регулюють застосування санітарних заходів, а також члени відповідних міжнародних організацій, членом яких є Україна;звід правил - збірник підзаконних актів у сфері безпечності та якості харчових продуктів;ідентифікація - процедура підтвердження відповідності органолептичних, біологічних, фізичних та хімічних параметрів і властивостей, специфічних для даного виду харчового продукту, тим параметрам і властивостям, які зазначаються при етикетуванні цього харчового продукту, а також процедура підтвердження загальновизнаної назви даного виду продукту, торговельної марки та/або комерційного (фірмового) найменування;коптильний ароматизатор - коптильний екстракт, що використовується при традиційних процесах коптіння харчових продуктів;м'ясо - всі їстівні частини тварини;максимальна межа залишків (максимально допустимий рівень залишків) - максимально допустимий вміст у харчових продуктах або тваринних кормах певної речовини, включаючи пестициди, ветеринарні препарати, кормові добавки, залишки допоміжного матеріалу для переробки та іншу хімічну чи біологічну речовину, яка свідомо застосовується та/або вимагається технологією вирощування, зберігання, транспортування, виробництва харчових продуктів і залишки якої, включаючи похідні цієї речовини, такі як продукти конверсії, обміну речовин, реакції, що мають токсикологічне значення і є небезпечними для людей у разі перевищення їх максимально допустимого вмісту у харчових продуктах, що споживаються людьми;максимальний рівень - максимальний вміст (концентрація) забруднюючої речовини у харчовому продукті або кормах для тварин, які є допустимими для такого продукту;міжнародний ветеринарний (санітарний) сертифікат - сертифікат, форма та зміст якого відповідає рекомендаціям відповідних міжнародних організацій та видається державним лікарем ветеринарної медицини в країні експорту згідно з інструкціями відповідних міжнародних організацій і засвідчує стан здоров'я тварин та/або вимоги щодо охорони здоров'я людини, яким повинен відповідати харчовий продукт, що експортується;міжнародні стандарти, інструкції та рекомендації - стандарти, інструкції та рекомендації, що розроблені та прийняті Комісією з Кодексу Аліментаріус, ВООЗ, МЕБ та іншими міжнародними організаціями, якими розробляються рекомендації, інструкції та стандарти, пов'язані із захистом здоров'я та життя людей від харчових ризиків;мінімальні специфікації якості - характеристики якості, встановлені у вигляді органолептичних, хімічних, біологічних та фізичних характеристик харчового продукту, яким повинен відповідати певний харчовий продукт для того, щоб вважатися придатним для споживання людиною протягом його терміну придатності;належна практика виробництва - практика виробництва харчових продуктів і допоміжних засобів та матеріалів для виробництва та обігу харчових продуктів, яка необхідна для виробництва безпечних та якісних продуктів, що відповідають технічним регламентам, санітарним заходам та іншим вимогам, що визначені у цьому Законі;належний рівень захисту здоров'я людей - рівень захисту, що вважається достатнім при розробці санітарних заходів для захисту здоров'я та життя людей від несприятливого впливу, стосовно якого розробляються ці санітарні заходи, тобто прийнятний рівень ризику від настання несприятливого впливу;небезпечний фактор (у харчових продуктах) - будь-який хімічний, фізичний, біологічний чинник, речовина, матеріал або продукт, що впливає або за певних умов чи рівнів концентрації може негативно впливати через харчування на здоров'я людини;небезпечний харчовий продукт - харчовий продукт, який не відповідає вимогам, встановленим цим Законом;недійсний міжнародний ветеринарний (санітарний) сертифікат - сертифікат, який оформлений нерозбірливо, містить неповні або недостовірні відомості, строк дії якого закінчився, має незасвідчені виправлення або підчистки, містить суперечливу або несумісну інформацію, складений мовою, яка не сумісна із офіційними зразками сертифікатів, виданий на харчові продукти, імпорт яких заборонено, або іншим чином не відповідає вимогам країни призначення харчового продукту;необроблений харчовий продукт тваринного походження - м'ясо, риба, молюски і ракоподібні, у тому числі свіжі, охолоджені або заморожені, та яйця, молоко, мед та їх продукти, які були вироблені шляхом зміни їх первинного стану без додавання харчових добавок, ароматизаторів або інших харчових продуктів;неправильно маркований харчовий продукт - харчовий продукт вважається неправильно маркованим, якщо:етикетка підроблена або вводить в оману;харчовий продукт продається під назвою іншого продукту;інформація на етикетці представлена недержавною мовою;харчовий продукт упакований, заповнений у тару або підготовлений таким чином, що це вводить в оману;етикетка харчового продукту не відповідає обов'язковим вимогам цього Закону щодо етикетування харчового продукту;етикетка містить слова, словосполучення або дані, які важко прочитати або зрозуміти звичайному споживачу за звичайних умов використання, показу та продажу товару;харчовий продукт піддавався дозволеній радіоактивній обробці у будь-якій формі з метою збереження та забезпечення безпечності харчового продукту, а інформація про назву та адресу виробника, який здійснив радіоактивну обробку, не зазначена на етикетці згідно з вимогами етикетування, що визначені у цьому Законі, за винятком нефасованого товару, який не має етикеток та інформація стосовно якого повинна супроводжувати обіг, зазначатися у супровідному документі, який засвідчує те, що нефасований харчовий продукт піддавався радіоактивній обробці;новий харчовий продукт - харчовий продукт, включаючи інгредієнти такого харчового продукту, який ще не виходив на споживчий ринок України, тому що цей харчовий продукт:має нову або цілеспрямовано модифіковану первісну молекулярну структуру;містить або складається з генетично модифікованих організмів;виготовлений з, але не містить генетично модифіковані організми;містить або виділений з мікроорганізмів, грибів та водоростей;містить або виділений з рослин та інгредієнтів харчових продуктів, виділених із тварин, за винятком харчових продуктів, включаючи інгредієнти цих харчових продуктів, що отримані за традиційними методами розведення тварин та мають історію безпечного харчового споживання;вироблений шляхом застосовування виробничого процесу, що раніше не використовувався і який може призвести до значних змін у складі та структурі харчових продуктів або інгредієнтів цих харчових продуктів та вплинути на їх поживну цінність, обмін речовин або рівень небезпечних факторів;об'єкти санітарних заходів - харчові продукти, включаючи харчові продукти для спеціального дієтичного споживання, функціональні харчові продукти, а також харчові добавки, ароматизатори, дієтичні добавки та допоміжні матеріали для переробки, допоміжні засоби та матеріали для виробництва та обігу;обіг - переміщення (транспортування) або зберігання та будь-які дії, пов'язані з переходом права власності чи володіння, включаючи продаж, обмін або дарування;обладнання та інвентар - устаткування, машини, кухонні приладдя, кухонна техніка, столові приладдя, інструменти та інші засоби, поверхні яких безпосередньо контактують з харчовим продуктом під час його виробництва та обігу;обов'язкові параметри безпечності - науково обґрунтовані та затверджені у встановленому законодавством порядку параметри (санітарні нормативи), включаючи максимальні межі залишків (далі - ММЗ), максимальні рівні (далі - МР), допустимі добові дози (далі - ДДД), рівні включень, недотримання яких у харчових продуктах може призвести до шкідливого впливу на здоров'я людини;одиниця упаковки (контейнер) - будь-яка упаковка, включаючи обгортку, незалежно від матеріалу і форми, яка частково або повністю покриває харчовий продукт, для його постачання як окремої одиниці (контейнер може містити кілька упаковок);оператор потужностей - виробник, який здійснює передбачені цим Законом види діяльності, використовуючи потужності (об'єкти), які належать йому на правах власності або користування;оцінка ризику - науково обґрунтований процес, який складається з ідентифікації небезпеки, характеристики небезпеки, оцінки впливу, характеристики ризику;партія - будь-яка визначена кількість харчового продукту з однаковою назвою та властивостями, який вироблений за однакових умов на одній і тій самій потужності (об'єкті);пестициди - токсичні речовини, їх сполуки або суміші речовин хімічного чи біологічного походження, призначені для знищення, регуляції та припинення розвитку гризунів, бур'янів, деревної або чагарникової рослинності, засмічуючих видів риб та шкідливих організмів, внаслідок дії яких уражаються рослини, тварини, люди і завдається шкода матеріальним цінностям та людям, які споживають харчові продукти, якщо залишкові рівні пестицидів у таких продуктах перевищують ММЗ. Крім пестицидів, включають також речовини, призначені для регулювання росту рослин, дефоліанти, десиканти, засоби проріджування зав'язей або стримування пророщування, а також речовини, що застосовуються до або після збору врожаю з метою захисту товарів від псування протягом періоду зберігання та транспортування, за винятком добрив, поживних речовин для рослин і тварин та ветеринарних препаратів;повідомлення про ризик - взаємний обмін інформацією про ризик між спеціалістами з оцінки ризику, особами, що здійснюють управління ризиком, заінтересованими торговими партнерами та іншими заінтересованими сторонами;поживна цінність - усі основні природні компоненти харчового продукту, включаючи вуглеводи, білки, жири, вітаміни, мінерали та солі;позначка придатності - позначка, яка застосовується згідно з положеннями цього Закону для підтвердження придатності необробленого харчового продукту тваринного походження для споживання людиною;потужності (об'єкти) - територія, споруди або комплекс споруд, приміщення, будівлі, обладнання та інші засоби, включаючи транспортні засоби, що використовуються у виробництві або обігу об'єктів санітарних заходів;прийнятний сертифікат - міжнародний санітарний або ветеринарний сертифікат, який не є недійсним або фальсифікованим;придатність харчового продукту або придатний харчовий продукт - стан харчового продукту або харчовий продукт, який є прийнятним для споживання людиною, тобто є безпечним та відповідає мінімальним специфікаціям якості згідно з його призначенням;прикордонний державний інспектор ветеринарної медицини (далі - прикордонний ветеринарний інспектор) - ветеринарний інспектор відповідної кваліфікації, який уповноважений Департаментом перевіряти імпортні, транзитні та експортні вантажі харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, а також дозволяти ввезення або вивезення продуктів залежно від їх придатності для споживання людиною та видавати міжнародні ветеринарні сертифікати;прикордонні інспекційні пости - потужності (об'єкти), що розташовані у пункті пропуску через державний кордон України, включаючи пункти на автомобільних шляхах, залізничних станціях, аеропортах, морських і річкових портах, де здійснюється відповідний державний контроль (інспектування) імпортованих та експортованих вантажів з товарами, що переміщуються через державний кордон України;прикордонний санітарний інспектор - посадова особа державної санітарно-епідеміологічної служби відповідної кваліфікації, яка уповноважена Головним державним санітарним лікарем України перевіряти імпортні, експортні та транзитні вантажі з об'єктами санітарних заходів, за винятком харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, а також дозволяти ввезення або вивезення продуктів залежно від їх придатності для споживання людиною;референс (арбітражна) лабораторія - уповноважена відповідно Головним державним санітарним лікарем України та/або Головним державним ветеринарним інспектором України лабораторія, що залучається в якості "третьої сторони" при вирішенні спірних питань за результатами лабораторних досліджень;ризик - можливість виникнення та вірогідні масштаби наслідків від негативного впливу об'єктів санітарних заходів протягом певного періоду часу;рівень включень - максимально допустима кількість (вміст) речовини, яка може використовуватися в харчовому продукті або додаватися до нього;розчинник для екстрагування - будь-яка речовина для розчинення харчового продукту або будь-якого його компонента, в тому числі для будь-якої забруднюючої речовини, що міститься в харчовому продукті або на його поверхні, яка використовується при здійсненні процедури екстрагування під час переробки харчових продуктів або компонентів цих харчових продуктів та яка повинна видалятися, оскільки може призвести до ненавмисної, але з технічної точки зору неминучої появи залишків або похідних речовин у харчових продуктах;розширений контроль - процес перевірки безпечності та мінімальних показників якості об'єкта санітарних заходів на підставі його лабораторного дослідження, що проводиться ветеринарною або санітарною службами згідно з їх компетенцією;рослинні продукти (харчові продукти рослинного походження) - гриби, ягоди, овочі, фрукти та інші харчові продукти рослинного походження, призначені для споживання людиною;санітарний захід безпечності харчових продуктів (далі - санітарний захід) - застосування будь-яких законів, постанов, інших нормативно-правових актів, вимог та процедур для захисту життя та здоров'я людей від ризику, що виникає від харчових домішок, забруднюючих речовин, токсинів або хвороботворних організмів у харчових продуктах, підконтрольних санітарній службі, та харчових продуктах, підконтрольних ветеринарній службі, виконання яких є обов'язковим. Санітарні заходи включають, зокрема, обов'язкові параметри безпечності кінцевого продукту; методи переробки та виробництва; процедури експертизи, інспектування, сертифікації та ухвалення; положення щодо відповідних статистичних методів; процедури відбору зразків та методи оцінки ризику; вимоги щодо пакування та етикетування, які безпосередньо стосуються безпечності харчових продуктів;санітарний інспектор - посадова особа державної санітарно-епідеміологічної служби, що має спеціальну медичну освіту та уповноважена здійснювати державний санітарно-епідеміологічний нагляд;сертифікат придатності для споживання людиною - разовий документ суворої звітності, що видається за результатами державного контролю або розширеного контролю відповідно головним державним санітарним лікарем або головним державним ветеринарним інспектором згідно з компетенцією та засвідчує придатність харчового продукту для споживання людиною за призначенням;сільськогосподарська продукція - сільськогосподарські харчові продукти тваринного і рослинного походження, що призначені для споживання людиною у сирому або переробленому стані як інгредієнти для їжі;стандарт - документ, затверджений центральним органом виконавчої влади з питань технічного регулювання та споживчої політики, яким встановлено для загального та систематичного використання правила, інструкції або характеристики продуктів, пов'язаних з ними процесів або послуг, додержання яких є обов'язковим. Стандарт не містить вимог щодо безпечності харчових продуктів, встановлених санітарними заходами, та може включати або бути цілком присвячений вимогам щодо позначення, упаковки, маркування та етикетування продукту чи процесу, а також вимогам до термінології, яка вживається щодо процесу, продукту чи послуги;строк придатності - проміжок часу, визначений виробником харчового продукту, протягом якого, у разі додержання відповідних умов зберігання, транспортування, харчовий продукт зберігає відповідність обов'язковим параметрам безпечності та мінімальним специфікаціям якості;технічний регламент - нормативно-правовий акт, затверджений центральним органом виконавчої влади з питань технічного регулювання та споживчої політики, в якому зазначаються характеристики продукту чи пов'язані з ним процеси і методи виробництва, включаючи відповідні адміністративні положення, виконання яких є обов'язковим. Технічний регламент не містить вимог щодо безпечності харчових продуктів, встановлених санітарними заходами, та може включати або бути цілком присвяченим вимогам щодо термінології, позначення, пакування, маркування та етикетування стосовно продукту, процесу чи методу виробництва;технологічний ароматизатор - продукт, одержаний з дотриманням належної практики виробництва, шляхом нагрівання (до температури, що не перевищує 180 (град.) C, не довше 15 хвилин) суміші інгредієнтів, які не обов'язково повинні мати ароматизуючі властивості і принаймні один з яких повинен містити азот, а інший - бути відновлюючим цукром;уповноважена лабораторія - акредитована лабораторія, якій відповідним державним органом надано право випробовувати (вимірювати параметри, аналізувати) відповідно до спеціальних методів та процедур харчові продукти, харчові добавки, дієтичні добавки, допоміжні матеріали для переробки, допоміжні засоби і матеріали для виробництва та обігу з метою проведення розширеного контролю (перевірки);управління ризиком - процес вибору альтернативних рішень на підставі результатів оцінки ризику та в разі необхідності вибору і впровадження відповідних засобів управління (контролю), включаючи регуляторні заходи;фальсифікований (міжнародний санітарний або ветеринарний) сертифікат - сертифікат, який не затверджений до використання або виданий з порушенням форми, встановленої офіційним органом сертифікації країни експортера, або виданий не уповноваженими на це особами, організаціями, іншими суб'єктами, або містить неправдиву чи недостовірну інформацію;функціональний харчовий продукт - харчовий продукт, який містить як компонент лікарські засоби та/або пропонується для профілактики або пом'якшення перебігу хвороби людини;харчова добавка - будь-яка речовина, яка зазвичай не вважається харчовим продуктом або його складником, але додається до харчового продукту з технологічною метою в процесі виробництва, та яка у результаті стає невід'ємною частиною продукту (термін не включає забруднюючі речовини, пестициди або речовини, додані до харчових продуктів для поліпшення їх поживних властивостей);харчовий продукт (їжа) - будь-яка речовина або продукт (сирий, включаючи сільськогосподарську продукцію, необроблений, напівоброблений або оброблений), призначений для споживання людиною. Харчовий продукт включає напій, жувальну гумку та будь-яку іншу речовину, включаючи воду, які навмисно включені до харчового продукту під час виробництва, підготовки або обробки;харчові продукти для спеціального дієтичного споживання (використання) - харчові продукти, які спеціально перероблені або розроблені для задоволення конкретних дієтичних потреб, що існують через конкретний фізичний чи фізіологічний стан людини та/або специфічну хворобу або розлад, і які реалізуються як такі, у тому числі продукти дитячого харчування, харчування для спортсменів та осіб похилого віку. Склад таких харчових продуктів повинен значною мірою відрізнятися від складу звичайних продуктів подібного роду, якщо такі звичайні харчові продукти існують, але не можуть бути замінниками лікарських засобів;HACCP (Система аналізу ризиків та контролю (регулювання) у критичних точках) - система для ідентифікації, оцінки, аналізу та контролю ризиків, що є важливими для безпечності харчових продуктів;якість харчового продукту - ступінь досконалості властивостей та характерних рис харчового продукту, які здатні задовольнити потреби (вимоги) та побажання тих, хто споживає або використовує цей харчовий продукт;міжнародний санітарний сертифікат - сертифікат, форма і зміст якого відповідає рекомендаціям відповідних міжнародних організацій та видається уповноваженим органом країни походження і засвідчує придатність харчового продукту для споживання людиною, крім продукції, підконтрольної ветеринарній службі;м'ясопереробні, рибодобувні, рибопереробні, молокопереробні підприємства - потужності будь-якої форми власності, що здійснюють переробку м'яса, сирого товарного молока, живої, охолодженої або мороженої риби, інших морепродуктів з метою отримання готових харчових продуктів;підприємства гуртового зберігання необроблених харчових продуктів тваринного походження (холодокомбінати, холодильники, спеціалізовані гуртівні) - потужності будь-якої форми власності, що здійснюють зберігання сировини та готових харчових продуктів за визначених умов з метою їх подальшої гуртової реалізації;офіційний (уповноважений) лікар ветеринарної медицини - спеціаліст ветеринарної медицини, призначений Департаментом та/або його територіальними органами для виконання наданих йому офіційних повноважень, що пов'язані із захистом життя і здоров'я тварин та захистом здоров'я людей від спільних з тваринами захворювань (зоонозів), інспектування підконтрольних вантажів (товарів) та видачі необхідних супровідних ветеринарних документів.
Стаття 2. Законодавство про безпечність та якість харчових продуктів

Законодавство про безпечність та якість харчових продуктів складається з цього Закону та інших актів законодавства, що видаються відповідно до нього.Спеціальне законодавство України щодо окремих категорій харчових продуктів повинне відповідати положенням цього Закону.Дія цього Закону не поширюється на тютюн і тютюнові вироби та спеціальні вимоги до харчових продуктів, пов'язані з наявністю у них генетично модифікованих організмів чи їх компонентів, що є предметом регулювання спеціального законодавства, а також на харчові продукти, вироблені для особистого споживання.
Р о з д і л II

УЧАСТЬ ДЕРЖАВИ У ЗАБЕЗПЕЧЕННІ БЕЗПЕЧНОСТІ ТА ЯКОСТІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ

Стаття 3. Державне забезпечення безпечності та якості харчових продуктів

Держава забезпечує безпечність та якість харчових продуктів з метою захисту життя і здоров'я населення від шкідливих факторів, які можуть бути присутніми у харчових продуктах, шляхом:встановлення обов'язкових параметрів безпечності для харчових продуктів;встановлення мінімальних специфікацій якості харчових продуктів у технічних регламентах;встановлення санітарних заходів і ветеринарно-санітарних вимог для потужностей (об'єктів) та осіб, які зайняті у процесі виробництва, продажу (постачання), зберігання (експонування) харчових продуктів;забезпечення безпечності нових харчових продуктів для споживання людьми до початку їх обігу в Україні;встановлення стандартів для харчових продуктів з метою їх ідентифікації;забезпечення наявності у харчових продуктах для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктах і дієтичних добавках заявлених особливих характеристик та їх безпечності для споживання людьми, зокрема особами, які мають особливі дієтичні потреби;інформування та підвищення обізнаності виробників, продавців (постачальників) і споживачів стосовно безпечності харчових продуктів та належної виробничої практики;встановлення вимог щодо знань та умінь відповідального персоналу виробників, продавців (постачальників);встановлення вимог щодо стану здоров'я відповідального персоналу виробників, продавців (постачальників);участі у роботі відповідних міжнародних організацій, які встановлюють санітарні заходи та стандарти харчових продуктів на регіональному і світовому рівнях;здійснення державного контролю на потужностях (об'єктах), де виробляються та переробляються продукти, що становлять значний ризик для здоров'я і життя людей;здійснення державного нагляду з метою перевірки виконання виробниками та продавцями (постачальниками) об'єктів санітарних заходів вимог цього Закону;виявлення порушень цього Закону та здійснення необхідних заходів щодо притягнення до відповідальності осіб, які не виконують положення цього Закону.
Стаття 4. Державні органи, що забезпечують розробку, затвердження та впровадження санітарних заходів щодо безпечності та якості харчових продуктів

1. До системи державних органів, які в межах їх компетенції забезпечують розробку, затвердження та впровадження санітарних заходів, а також державний контроль та нагляд за їх виконанням входять:Кабінет Міністрів України;центральний орган виконавчої влади з питань охорони здоров'я;Державна санітарно-епідеміологічна служба України (далі - Санітарна служба);Державна служба ветеринарної медицини України (далі - Ветеринарна служба);центральний орган виконавчої влади з питань аграрної політики;центральний орган виконавчої влади з питань технічного регулювання та споживчої політики.2. Центральний орган виконавчої влади у сфері охорони здоров'я є органом, який затверджує належний рівень захисту здоров'я людей, обов'язкові параметри безпечності та мінімальні специфікації якості харчових продуктів, звід правил і належну практику виробництва харчових продуктів та координує діяльність органів виконавчої влади з питань безпечності та якості харчових продуктів.
Стаття 5. Харчові продукти та потужності (об'єкти), підконтрольні Санітарній службі та Ветеринарній службі

1. Санітарна служба здійснює державний нагляд (державний санітарно-епідеміологічний нагляд) за всіма об'єктами санітарних заходів. Санітарна служба здійснює державний контроль у визначених санітарним законодавством випадках за такими харчовими продуктами на потужностях (об'єктах) з їх виробництва та/або обігу (далі - харчові продукти, підконтрольні санітарній службі):1) усі харчові продукти для спеціального дієтичного споживання;2) усі функціональні харчові продукти;3) усі харчові продукти, крім визначених у частині другій цієї статті.2. Ветеринарна служба здійснює державний контроль та державний нагляд за такими харчовими продуктами (далі - харчові продукти, підконтрольні ветеринарній службі):1) необроблені харчові продукти тваринного походження на потужностях (об'єктах) з їх виробництва;2) усі рослинні продукти, сільськогосподарська продукція та необроблені харчові продукти тваринного походження, що продаються на агропродовольчих ринках.3. Ветеринарна служба здійснює державний контроль за виробництвом і готовою продукцією на м'ясопереробних, рибодобувних, рибопереробних, молокопереробних підприємствах, які використовують необроблені харчові продукти тваринного походження як сировину, та підприємствах гуртового зберігання необроблених харчових продуктів тваринного походження.
Стаття 6. Повноваження Санітарної служби

Санітарна служба:1) бере участь у роботі Національної Комісії України з Кодексу Аліментаріус з питань, що належать до її компетенції, включаючи розробку та перегляд санітарних заходів;2) встановлює санітарні (гігієнічні) вимоги для потужностей (об'єктів) з виробництва та обігу харчових продуктів, харчових добавок, ароматизаторів, дієтичних добавок, допоміжних засобів та матеріалів для виробництва та обігу, допоміжних матеріалів для переробки;3) затверджує обов'язкові параметри безпечності харчових продуктів та інших об'єктів санітарних заходів;4) впроваджує та здійснює державний нагляд за виконанням санітарних заходів у частині дотримання вимог санітарного законодавства щодо об'єктів санітарних заходів, які регулюють захист життя і здоров'я людини, та веде державний моніторинг його результатів;5) консультує та проводить навчання виробників та продавців (постачальників) стосовно систем HACCP або аналогічних систем забезпечення безпечності виробництва харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі;6) здійснює державний нагляд за запровадженням систем НАССР та аналогічних систем забезпечення якості та безпечності, які використовуються виробниками харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, харчових добавок, ароматизаторів, дієтичних добавок і допоміжних матеріалів для переробки та продавцями (постачальниками) харчових продуктів, харчових добавок, ароматизаторів, дієтичних добавок та допоміжних матеріалів для переробки;7) проводить державний контроль та/або державний нагляд на потужностях (об'єктах) з виробництва харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, харчових добавок, ароматизаторів, дієтичних добавок та допоміжних матеріалів для переробки;8) проводить державний контроль та/або державний нагляд на всіх потужностях (об'єктах) з обігу харчових продуктів, харчових добавок, ароматизаторів, дієтичних добавок та допоміжних матеріалів для переробки;9) видає сертифікат придатності для споживання людиною на запит заінтересованих сторін на підставі результатів розширеного контролю харчових продуктів;10) запроваджує програми вибіркового та стандартного контролю харчових продуктів під час їх обігу;11) проводить розширений контроль на підставі професійної оцінки санітарного інспектора або в рамках програми вибіркового контролю харчових продуктів, що здійснюється в порядку державного нагляду, для перевірки:а) заявленої виробником поживної цінності харчового продукту;б) дотримання обов'язкових параметрів безпечності та мінімальних специфікацій якості харчових продуктів;в) безпечності об'єктів санітарних заходів;г) правильності умов використання харчових продуктів, у тому числі дотримання інструкцій виробника щодо зберігання, транспортування, виставлення на продаж та приготування, у разі виконання яких гарантується безпечність харчового продукту;12) разом з іншими відповідними державними органами бере участь у розробленні стандартів для харчових продуктів, допоміжних засобів і матеріалів для виробництва та обігу;13) разом з іншими відповідними державними органами бере участь у розробленні технічних регламентів, що встановлюють мінімальні специфікації якості для харчових продуктів;14) разом з іншими відповідними державними органами бере участь у розробленні технічних регламентів для харчових добавок, ароматизаторів, допоміжних засобів для переробки, допоміжних засобів і матеріалів для виробництва та обігу і потужностей (об'єктів); 15) призначає та проводить лабораторні дослідження для оцінки безпечності та якості харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі;16) організовує та проводить державну санітарно-епідеміологічну експертизу;17) встановлює періодичність державного нагляду для потужностей (об'єктів) з виробництва та обігу харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, на підставі аналізу ризиків;18) здійснює стандартний та розширений санітарний прикордонний контроль вантажів з харчовими продуктами, підконтрольних санітарній службі, що імпортуються або експортуються;19) визначає та затверджує перелік харчових продуктів, які звичайно представляють високий та низький ризик для здоров'я людей;20) разом з іншими відповідними державними органами уповноважує акредитовані лабораторії на проведення досліджень (випробувань) для перевірки параметрів безпечності та якості харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі;21) здійснює погодження:а) технічних умов виробництва харчових продуктів;б) технічних регламентів, стандартів, що застосовуються до об'єктів санітарних заходів;в) проекти потужностей (об'єктів) для виробництва та обігу харчових продуктів;г) методик вимірювань та методів випробувань харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, на предмет дотримання відповідних санітарних заходів;22) затверджує переліки:а) методик вимірювань та методів випробувань харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, на предмет дотримання відповідних санітарних заходів;б) лабораторій, призначених для ідентифікації, випробування та оцінки ефективності харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок;23) видає експлуатаційні дозволи операторам потужностей (об'єктів), які займаються виробництвом харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, та веде реєстри таких експлуатаційних дозволів;24) видає експлуатаційні дозволи операторам потужностей (об'єктів), які здійснюють введення в обіг харчових продуктів, та веде реєстри таких експлуатаційних дозволів;25) визначає форму та зміст інформації про придбання та використання харчових продуктів, харчових добавок, ароматизаторів та допоміжних матеріалів для переробки, які повинні вести особи, що здійснюють виробництво з метою забезпечення відслідковування таких продуктів;26) здійснює реєстрацію та веде Державний реєстр харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання і функціональних харчових продуктів, дієтичних добавок; реєстр харчових добавок, ароматизаторів та допоміжних матеріалів для переробки; реєстр висновків санітарно-епідеміологічної експертизи;27) проводить санітарно-епідеміологічне розслідування, спрямоване на виявлення причин та умов, що призводять до надходження в обіг небезпечних або непридатних до споживання харчових продуктів, виникнення і поширення інфекційних хвороб через харчові продукти, групових та індивідуальних харчових отруєнь та вживає заходів щодо припинення їх подальшого поширення;28) у межах компетенції вживає заходів для усунення порушень цього Закону та притягнення до відповідальності осіб, винних у вчиненні таких правопорушень, у порядку, встановленому законом.
Стаття 7. Повноваження Ветеринарної служби
Ветеринарна служба:1) бере участь у роботі Національної Комісії України з Кодексу Аліментаріус з питань, що належать до її компетенції, включаючи розробку та перегляд санітарних заходів;2) проводить державний ветеринарно-санітарний контроль та нагляд на потужностях (об'єктах) для вирощування (виробництва) тварин, необроблених харчових продуктів тваринного походження та обігу сільськогосподарської продукції і видає відповідні ветеринарні документи, що засвідчують їх ветеринарно-санітарний стан;3) проводить дозабійне інспектування тварин та післязабійне інспектування їх продуктів на бойнях, а також післязабійне інспектування тварин, забитих на полюванні, на потужностях (об'єктах), призначених для цих цілей;4) впроваджує та здійснює нагляд за виконанням санітарних заходів у частині дотримання вимог Закону України "Про ветеринарну медицину" та інших нормативно-правових актів, які регулюють захист життя і здоров'я тварин, а також людей від захворювань, спільних з тваринами (зоонозів), що застосовуються до об'єктів санітарних заходів, їй підконтрольних;5) надає консультації та проводить навчання виробників харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, з питань систем HACCP або аналогічних систем забезпечення безпечності та якості;6) здійснює державний нагляд за запровадженням систем HACCP або аналогічних систем забезпечення безпечності та якості, які використовуються виробниками харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі;7) здійснює державний контроль та/або державний нагляд на потужностях (об'єктах) з виробництва та обігу харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, та агропродовольчих ринках;8) видає сертифікати придатності для споживання людиною на запит заінтересованих сторін на підставі державного контролю або результатів розширеного контролю харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі;9) проводить розширений контроль на підставі професійної оцінки ветеринарного інспектора або в рамках програми вибіркового контролю харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, з метою перевірки:а) заявленої виробником поживної цінності харчового продукту;б) дотримання мінімальних специфікацій якості харчових продуктів;в) дотримання обов'язкових параметрів безпечності харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі;г) правильності умов використання харчових продуктів, у тому числі інструкцій виробника щодо впливу зберігання, транспортування виставлення на продаж та приготування на безпечність харчового продукту, підконтрольних ветеринарній службі;10) проводить стандартний та розширений прикордонний санітарний контроль імпортних, транзитних та експортних вантажів харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі;11) видає експлуатаційні дозволи операторам потужностей (об'єктів), які займаються виробництвом харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, та для агропродовольчих ринків, а також веде їх реєстри;12) видає міжнародні ветеринарні сертифікати на харчові продукти, підконтрольні ветеринарній службі;13) уповноважує акредитовані лабораторії на проведення досліджень (випробувань) для перевірки параметрів безпечності та якості харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі;14) затверджує методики вимірювань, методи випробувань харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, та їх переліки;15) затверджує перелік референс лабораторій на проведення арбітражних досліджень харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі;16) запроваджує програми вибіркового та стандартного контролю харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, під час їх обігу та виконання загальнодержавних програм державного моніторингу максимальних меж залишків ветеринарних препаратів та інших забруднюючих речовин у харчових продуктах, підконтрольних ветеринарній службі;17) встановлює періодичність проведення державного нагляду за потужностями (об'єктами) з виробництва харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, на підставі аналізу ризику;18) призначає та проводить лабораторні дослідження для оцінки безпечності та якості харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі;19) разом з іншими відповідними державними органами розробляє стандарти для харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі;20) бере участь у розробці технічних регламентів, що встановлюють мінімальні специфікації якості для харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі;21) проводить епізоотичне або за необхідності бере участь у санітарно-епідеміологічних розслідуваннях, спрямованих на встановлення причин та умов, що призводять до надходження в обіг небезпечних або непридатних для споживання харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі;22) у межах своєї компетенції вживає заходів для усунення порушень цього Закону та притягнення до відповідальності осіб, які є винними в таких порушеннях, у порядку, встановленому законом;23) встановлює та затверджує ветеринарно-санітарні вимоги для потужностей (об'єктів) з виробництва та обігу харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі;24) бере участь або затверджує обов'язкові параметри безпечності харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі;25) організовує та проводить державну ветеринарно-санітарну експертизу;26) погоджує технічні умови виробництва, технічні регламенти, стандарти, проекти потужностей (об'єктів) харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі. 

Стаття 8. Національна Комісія України з Кодексу Аліментаріус
1. Національна Комісія України з Кодексу Аліментаріус рекомендує, а Головний державний санітарний лікар України затверджує:1) максимальні межі залишків пестицидів та ветеринарних препаратів для харчових продуктів;2) рівні включень або максимальні рівні вмісту у харчових продуктах забруднюючих речовин, харчових добавок, допоміжних матеріалів для переробки;3) методи та процедури впровадження державного нагляду, державного контролю, розширеного контролю та контролю ризиків, які становлять харчові продукти, підконтрольні санітарній службі;4) рекомендовані допустимі добові дози споживання дієтичних добавок;5) вимоги до запровадження системи HACCP або аналогічних систем забезпечення безпечності та якості під час виробництва та обігу харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі;6) щорічну програму проведення вибіркового розширеного контролю всіх харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, що перебувають в обігу в Україні.

2. Національна Комісія України з Кодексу Аліментаріус рекомендує, а Головний державний санітарний лікар України та Головний державний ветеринарний інспектор України разом затверджують:1) вимоги до запровадження Системи аналізу ризиків та контролю (регулювання) у критичних точках або аналогічних систем забезпечення безпечності під час виробництва підконтрольних харчових продуктів.
3. Національна Комісія України з Кодексу Аліментаріус рекомендує, а Головний державний ветеринарний інспектор України затверджує:1) методи контролю зоонозів, патологоанатомічні методи на післязабійному етапі;2) максимальні межі залишків ветеринарних препаратів для кожного компонента, що вводиться в корм для тварин, та готового корму для тварин;3) рівні включень кормових домішок до корму для тварин або на його поверхні.
4. Національна Комісія України з Кодексу Аліментаріус:1) координує діяльність щодо гармонізації вітчизняного законодавства до міжнародного у сфері безпечності та якості харчових продуктів;2) розробляє проекти нових та зміни до існуючих санітарних заходів;3) здійснює уніфікацію науково-методичних підходів до розроблення санітарних заходів та технічних регламентів, оцінки ризику та визначення обов'язкових параметрів безпечності харчових продуктів, а також розробки методів та процедур для забезпечення безпечності харчових продуктів у процесі їх виробництва та обігу;4) сприяє впровадженню нових технологій виробництва харчових продуктів, міжнародних стандартів та вітчизняних технічних регламентів щодо технологій виробництва харчових продуктів, міжнародних санітарних заходів та нових методів аналізу харчових продуктів, рекомендованих відповідними міжнародними організаціями;5) виконує функції інформаційно-довідкової служби, що забезпечує надання інформації з питань роботи Комісії з Кодексу Аліментаріус і впровадження в Україні її рекомендацій та рішень;6) бере участь у засіданнях Комісії з Кодексу Аліментаріус та її комітетів;7) організовує проведення наукових, експертних досліджень з питань, що належать до її компетенції.

5. Національна Комісія України з Кодексу Аліментаріус діє на підставі положення, затвердженого Кабінетом Міністрів України.

Стаття 9. Лабораторії, що проводять оцінку безпечності та якості харчових продуктів

1. Лабораторні вимірювання, випробування та/або дослідження харчових продуктів з метою оцінки їх безпечності та якості можуть проводитися такими акредитованими лабораторіями:1) лабораторіями потужностей (об'єктів), що здійснюють виробництво та/або введення в обіг харчових продуктів;2) лабораторіями Санітарної та Ветеринарної служб;3) лабораторіями центрального органу виконавчої влади з питань технічного регулювання та споживчої політики;4) іншими лабораторіями.2. Лабораторії, зазначені в частині першій цієї статті, підлягають акредитації для проведення вимірювань згідно з міжнародними вимогами, а також підлягають акредитації для проведення лабораторних досліджень харчових продуктів згідно з міжнародними стандартами, інструкціями та рекомендаціями національним органом України з акредитації або відповідним іноземним органом з акредитації.3. Лабораторні вимірювання, випробування та/або дослідження харчових продуктів з метою державного контролю та державного нагляду, в тому числі при імпорті або експорті, проводяться акредитованими лабораторіями, уповноваженими Головним державним санітарним лікарем України щодо харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, та Головним державним ветеринарним інспектором України щодо харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі.4. Процедура та критерії уповноваження лабораторій, у тому числі арбітражних, для проведення діагностичних досліджень з метою державного контролю або державного нагляду розробляються Національною Комісією України з Кодексу Аліментарус та затверджуються Головним державним санітарним лікарем України або Головним державним інспектором ветеринарної медицини України в межах їх компетенції.5. Методи вимірювань та методології досліджень харчових продуктів для перевірки обов'язкових параметрів безпечності та мінімальних специфікацій якості повинні відповідати міжнародним стандартам, інструкціям і рекомендаціям та затверджуватися Головним державним санітарним лікарем України для харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, та Головним державним ветеринарним інспектором України для харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі.
Стаття 10. Повноваження санітарного інспектора

1. При здійсненні державного контролю та/або державного нагляду санітарний інспектор має право:1) безперешкодного доступу без попередження до потужностей (об'єктів), що здійснюють виробництво або обіг об'єктів санітарних заходів, у будь-який час протягом звичайного часу роботи;2) інспектувати, з дотриманням вимог законодавства, будь-які будівлі, транспортні засоби, тимчасові та інші потужності (об'єкти), випробувальні лабораторії, що знаходяться на потужностях (об'єктах);3) інспектувати санітарний стан потужностей (об'єктів) для виробництва та/або обігу об'єктів санітарних заходів;4) інспектувати додержання гігієнічних вимог, встановлених термінів проходження медичного огляду персоналом, що опосередковано або безпосередньо контактує з харчовими продуктами, та в разі порушення цих вимог і термінів видавати припис про відсторонення їх від роботи до усунення порушення;5) під час державного нагляду проводити оцінку систем, що засновані на принципах HACCP;6) інспектувати і відбирати зразки харчових продуктів на всіх етапах виробництва та їх етикетування, нехарчових субстанцій і об'єктів, допоміжних засобів і матеріалів для виробництва та обігу, матеріалів та обладнання, що використовуються для випробування, контролювання технологічних процесів, очищення та технічного обслуговування приміщень;7) перевіряти та отримувати копії документів для перевірки їх відповідності вимогам цього Закону, а також матеріалів про системи внутрішнього контролю безпечності та якості, в тому числі системи НАССР;8) проводити оцінку результатів лабораторних досліджень зразків об'єктів, зазначених у пункті 6 частини першої цієї статті;9) видавати припис про тимчасову заборону обігу харчових продуктів, якщо є підозра, що вони небезпечні, непридатні для споживання або неправильно марковані, до отримання результатів лабораторного дослідження цих харчових продуктів;10) видавати припис щодо усунення порушень умов використання експлуатаційного дозволу;11) збирати докази, які необхідні для обґрунтування підозри порушення санітарних заходів та умов використання експлуатаційного дозволу, в тому числі відбирати зразки матеріалів і речовин, які підтверджують підозру або документально фіксують порушення;12) проводити санітарно-епідеміологічне розслідування порушень цього Закону.2. Головні державні санітарні лікарі або їх заступники мають такі повноваження:1) видавати постанову про виправлення етикетування або іншого виправлення неправильного маркування будь-яких харчових продуктів або інших об'єктів санітарних заходів;2) видавати постанову щодо обробки, переробки (зміни стану) або утилізації (зміни призначеного використання) харчового продукту;3) видавати постанову щодо знищення об'єкта санітарних заходів його власником під наглядом санітарного інспектора;4) звертатися до суду із заявою про прийняття рішення про конфіскацію та знищення об'єкта санітарних заходів у передбачених цим Законом випадках;5) видавати постанову про призупинення виробництва;6) видавати, призупиняти дію та скасовувати експлуатаційні дозволи на потужності (об'єкти) з виробництва та/або обігу харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі.
Стаття 11. Повноваження ветеринарного інспектора

При здійсненні державного контролю та/або державного нагляду за харчовими продуктами, підконтрольними ветеринарній службі, на потужностях (об'єктах), що займаються виробництвом та обігом таких харчових продуктів, ветеринарний інспектор має права, зазначені у пунктах 2, 3, 5-11 частини першої статті 10, а головні державні ветеринарні інспектори мають права, зазначені в частині другій статті 10.2. Ветеринарні інспектори та головні державні ветеринарні інспектори також мають право:1) безперешкодного доступу без попередження до потужностей (об'єктів), що здійснюють виробництво та обіг харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, у будь-який час протягом звичайного часу роботи;2) наносити позначку придатності для споживання людиною на туші тварин або їх частини, одиницю упаковки або контейнер з необробленими харчовими продуктами тваринного походження.
Стаття 12. Принципи та порядок здійснення державного контролю та державного нагляду1. Методи, які використовуються при здійсненні державного контролю та державного нагляду за харчовими продуктами та іншими об'єктами санітарних заходів, повинні відповідати поставленим цілям. Державний контроль здійснюється постійно та вибірково (вибірковий контроль) і може бути розширеним або стандартним.2. Державний нагляд за об'єктами санітарних заходів здійснюється без попереднього повідомлення, регулярно, згідно із складеними програмами інспектування, що визначають періодичність проведення інспекцій та порядок здійснення державного нагляду за відповідністю об'єктів санітарних заходів вимогам, що встановлені цим Законом та іншими нормативно-правовими актами.3. Періодичність проведення державного нагляду будь-якої конкретної потужності (об'єкта), на яку поширюються положення цього Закону, або будь-яких об'єктів санітарних заходів, включаючи такий, що здійснюється в рамках програм вибіркового контролю харчових продуктів, повинна відображати:1) визначені ризики, пов'язані з об'єктом санітарних заходів або потужностями (об'єктами), а також з технологією виробництва та/або переробки;2) результати попереднього державного нагляду;3) надійність процедур контролю, які застосовуються оператором потужностей (об'єкта) для забезпечення дотримання відповідних санітарних заходів та технічних регламентів;4) існуючу підозру про невиконання оператором потужностей (об'єкта) вимог цього Закону та інших нормативно-правових актів.4. Якщо при проведенні державного нагляду, за професійною оцінкою санітарного інспектора, існує підозра, що харчовий продукт або інший об'єкт санітарних заходів, підконтрольний санітарній службі, є небезпечним, непридатним для споживання або неправильно маркованим, або якщо, за професійною оцінкою ветеринарного інспектора, існує підозра, що харчовий продукт, підконтрольний ветеринарній службі, є небезпечним або непридатним до споживання, санітарний інспектор або ветеринарний інспектор (далі - відповідний інспектор) відбирає зразки об'єкта без надання компенсації власнику та видає припис про тимчасову заборону обігу такого харчового продукту або іншого об'єкта санітарних заходів, про що інформує відповідного головного державного санітарного лікаря або відповідного головного державного інспектора ветеринарної медицини чи їх заступників.5. Зразки об'єктів санітарних заходів, відібрані у зв'язку з підозрою або встановленням факту їх небезпечності чи непридатності до споживання, повинні негайно направлятися до уповноваженої лабораторії на дослідження. Уповноважена лабораторія після проведення досліджень негайно повинна надати звіт про результати дослідження відповідному головному державному санітарному лікарю або відповідному головному державному інспектору ветеринарної медицини чи їх заступникам для прийняття рішення щодо подальшого поводження із зазначеним об'єктом санітарних заходів.6. Після отримання результатів лабораторного дослідження зразків відповідний головний державний санітарний лікар або головний державний інспектор ветеринарної медицини чи їх заступники приймають рішення щодо дій, яких необхідно вжити відповідно до частин сьомої та восьмої цієї статті.7. Якщо на підставі лабораторних досліджень харчового продукту або іншого об'єкта санітарних заходів виявляється порушення положень цього Закону, відповідний головний державний санітарний лікар або головний державний інспектор ветеринарної медицини чи їх заступники повинні вжити таких заходів:1) у разі неправильного маркування - видати постанову про виправлення етикетування або іншим чином виправлення неправильного маркування;2) у разі непридатності до споживання:а) якщо харчовий продукт залишається безпечним для споживання людиною або інший об'єкт санітарних заходів можна зробити придатним для використання у виробництві харчових продуктів або для іншого використання - видати постанову про його обробку, переробку або утилізацію (зміну призначеного використання);б) якщо харчовий продукт є небезпечним для споживання людиною, але безпечним для іншого використання - видати постанову про вилучення з обігу та заборону використання за призначенням.8. Якщо лабораторне дослідження підтверджує, що об'єкт санітарних заходів є небезпечним для споживання людиною та для іншого використання, відповідний головний державний санітарний лікар, головний державний інспектор ветеринарної медицини чи їх заступники видають постанову про вилучення цього об'єкта з використання або обігу та зобов'язує власника цього об'єкта знищити цей об'єкт під наглядом відповідного інспектора.9. Рішення щодо подальшого поводження з об'єктом санітарних заходів, зразки якого були відібрані у зв'язку з підозрою або встановленням факту їх небезпечності або непридатності до споживання, повинно бути доведено до відома виробника та/або продавця (постачальника) протягом одного робочого дня після отримання звіту лабораторії, зазначеного у частині п'ятій цієї статті.10. Рішення відповідного головного державного санітарного лікаря або відповідного державного інспектора ветеринарної медицини щодо поводження з харчовими продуктами або іншими об'єктами санітарних заходів може бути оскаржено вищестоящій посадовій особі або до суду.11. Збитки, завдані оператору потужностей (об'єкта) у зв'язку з неправомірною забороною обігу об'єкта санітарних заходів, зупиненням або припиненням виробничого процесу або застосуванням до цієї особи інших адміністративно-господарських санкцій, передбачених цією статтею, підлягають відшкодуванню в порядку, встановленому Господарським кодексом та іншими законами України.
Стаття 13. Обов'язки санітарних і ветеринарних інспекторів

1. При здійсненні державного контролю та/або державного нагляду санітарний інспектор або ветеринарний інспектор повинен:1) дотримуватися вимог цього Закону та інших нормативно-правових актів, прийнятих відповідно до цього Закону;2) забезпечувати конфіденційність будь-якої інформації, яка становить комерційну таємницю, за винятком випадків, передбачених законодавством України;3) надавати документи, що посвідчують його особу як санітарного або ветеринарного інспектора;4) перевіряти виконання відповідних санітарних заходів, що встановлені для потужностей (об'єктів), які інспектуються;5) складати та надавати документи про проведення інспекції та відбір зразків, які передбачені відповідними нормативно-правовими актами, виданими відповідно до цього Закону.2. Відповідний інспектор, який порушує вимоги цього Закону та інших нормативно-правових актів, виданих відповідно до цього Закону, несе передбачену законом відповідальність.
Стаття 14. Розробка, перегляд, внесення змін, прийняття та застосування санітарних заходів

1. Санітарні заходи розробляються, переглядаються, змінюються Національною Комісією України з Кодексу Аліментаріус, відповідними органами державної влади згідно з цим Законом та затверджуються Головним державним санітарним лікарем України, центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров'я та/або Головним державним інспектором ветеринарної медицини України в межах їх компетенції та відповідно до таких вимог:1) усі санітарні заходи ґрунтуються на наукових принципах та існуючих наукових обґрунтуваннях, за винятком випадків, зазначених у пункті 4 частини першої цієї статті;2) у разі якщо існують міжнародні стандарти, інструкції чи рекомендації, санітарні заходи розробляються на їх основі, крім випадків, якщо ці міжнародні стандарти, інструкції чи рекомендації недостатні для забезпечення належного рівня захисту здоров'я людини;3) у разі відсутності або недостатності міжнародних стандартів, інструкцій чи рекомендацій для забезпечення належного рівня захисту здоров'я людини санітарні заходи розробляються виходячи з оцінки ризику, з урахуванням методів оцінки ризику згідно з нормами, встановленими відповідними міжнародними організаціями;4) у разі недостатності наукових обґрунтувань, необхідних для здійснення оцінки ризику, або у разі виникнення надзвичайних обставин, що можуть спричинити або загрожувати виникненням проблем для здоров'я людини, санітарні заходи розробляються на підставі існуючої відповідної інформації, отриманої від відповідних міжнародних організацій, або санітарних заходів, що застосовуються заінтересованими торговими партнерами.2. Усі санітарні заходи, включаючи заходи, прийняті за надзвичайних обставин, підлягають перегляду та оновленню з метою забезпечення умов, за яких такі заходи застосовувалися б лише в межах, необхідних для захисту здоров'я людини, якщо:1) надходить нова наукова інформація;2) надходять суттєві коментарі від зацікавлених торгових партнерів.3. Санітарні заходи не повинні обмежувати торгівлю більше, ніж це є необхідним для досягнення належного рівня захисту здоров'я людини, враховуючи технічну та економічну доцільність.4. Огляд запропонованих санітарних заходів та порядок отримання інформації щодо них, а також коментарі щодо їх застосування підлягають опублікуванню у засобах масової інформації.5. Усі запропоновані санітарні заходи, які не узгоджуються з міжнародними стандартами або для яких не існує міжнародних стандартів і щодо яких очікується, що вони можуть значно вплинути на експортні можливості заінтересованих торгових партнерів, підлягають повідомленню через центр обробки запитів та надання повідомлень (далі - центр обробки запитів та надання повідомлень) не менш як за 60 днів до підготовки остаточного проекту санітарного заходу згідно з положеннями відповідних міжнародних угод.6. Коментарі, отримані в результаті повідомлення та публікації запропонованих нових або змінених санітарних заходів, беруться до уваги на недискримінаційній основі до прийняття таких заходів. За письмовим запитом осіб або заінтересованих торгових партнерів центр обробки запитів та надання повідомлень надає текст запропонованого санітарного заходу із зазначенням, якщо це можливо, положень, що суттєво відрізняються від міжнародних стандартів, інструкцій та рекомендацій.7. У разі виникнення надзвичайних обставин санітарні заходи можуть прийматися до повідомлення за умови, що таке повідомлення здійснюється негайно та невідкладно.8. Усі нові та змінені санітарні заходи негайно публікуються після їх прийняття у відповідному офіційному друкованому виданні і набирають чинності не раніше ніж через шість місяців після дати відповідної публікації.9. За надзвичайних обставин, а також у разі вжиття заходів, що зменшують обмеження щодо імпорту, санітарний захід може вступати в силу з дати прийняття, за умови наступного опублікування у відповідному офіційному друкованому виданні.10. При розробці, перегляді, внесенні змін, прийнятті та застосуванні санітарних заходів відповідні заходи, які застосовуються в іншій країні, вважаються еквівалентними заходам, які застосовуються та приймаються в Україні, якщо така країна об'єктивно доведе, що ці заходи досягають такого або вищого рівня захисту здоров'я людини порівняно з тими, що вимагаються Україною.11. Усі санітарні заходи застосовуються лише в обсязі, необхідному для захисту здоров'я людини і без необґрунтованої дискримінації між вітчизняними та імпортними харчовими продуктами або між різними постачальниками харчових продуктів, що імпортуються.12. Кабінет Міністрів України за рекомендацією Національної Комісії України з Кодексу Аліментаріус забезпечує прийняття нормативно-правових актів на виконання положень цієї статті.
Стаття 15. Належний рівень захисту здоров'я людей

1. Головний державний санітарний лікар України за рекомендацією Національної Комісії України з Кодексу Аліментаріус визначає належний рівень захисту здоров'я людини від ризиків, пов'язаних з харчовими продуктами.2. Належний рівень захисту здоров'я людини визначається на підставі такого:1) загального стану здоров'я населення та ризиків, які є властивими для середовища життєдіяльності людини;2) стандартів, інструкцій та рекомендацій відповідних міжнародних організацій;3) мінімізації негативного впливу на міжнародну та внутрішню торгівлю при застосуванні санітарних заходів.
Стаття 16. Надання інформації про відповідні санітарні заходи та технічні регламенти1. Центр обробки запитів та надання повідомлень на запит будь-якої особи України або будь-якої особи іншої держави надає будь-яку інформацію про санітарні заходи та відповідні технічні регламенти щодо об'єктів санітарних заходів.Ця інформація включає:1) наукове обґрунтування санітарних заходів, які вживаються до імпортних та вітчизняних харчових продуктів;2) процедури і засоби оцінки ризиків для здоров'я людини, пов'язаних з харчовими продуктами, та дані звітів щодо оцінки таких ризиків;3) процедури та засоби контролю харчових продуктів в Україні;4) чинні інструкції, вимоги та процедури інспектування та контролю харчових продуктів;5) відомості щодо членства та участі України у відповідних міжнародних організаціях або міжнародних угодах стосовно санітарних заходів та тексти таких угод;6) будь-яку іншу відповідну інформацію.2. Положення про центр обробки запитів та надання повідомлень, порядок надання інформації та оплати витрат на проведення зазначених робіт і надання послуг встановлюється Кабінетом Міністрів України.
Стаття 17. Процедури контролю, інспектування та ухвалення

1. Санітарна і ветеринарна служби передбачають до всіх процедур державного контролю та державного нагляду (далі - процедури) такі вимоги:1) проведення процедур повинно відповідати міжнародним стандартам, інструкціям та рекомендаціям відповідних міжнародних організацій;2) процедури виконуються швидко та без невиправданої затримки;3) відбір зразків обмежується обсягами, що є необхідними та обґрунтованими;4) заявника, який звертається із заявою про проведення процедур контролю, інспектування та ухвалення, негайно інформують про будь-які недоліки поданої заяви;5) результати процедур негайно повідомляються заявнику у письмовій формі та в повному обсязі;6) заявнику за його запитом повідомляється про очікуваний час завершення таких процедур;7) зазначені процедури рівною мірою застосовуються до об'єктів санітарних заходів як іноземного, так і вітчизняного походження;8) усі затверджені процедури, включаючи процедури, що забезпечують відповідність харчового продукту, що був змінений (підданий обробці, переробці або зміні в інший спосіб), вимогам санітарних заходів, а також інформацію, необхідну для проведення процедур, обмежують обсягами, що необхідні для здійснення санітарних заходів;9) з метою захисту комерційних інтересів заявника виконуються правила щодо збереження конфіденційності наданої заявником інформації;10) плата, що стягується за процедури контролю, інспектування та ухвалення, є однаковою як для об'єктів санітарних заходів вітчизняного походження, так і іноземного походження;11) відбір зразків та проведення процедур щодо використання потужностей (об'єктів) зводять до мінімуму пов'язані з цим незручності та є справедливими стосовно імпортних, експортних чи вітчизняних об'єктів санітарних заходів;12) розгляд скарг щодо проведення процедур контролю, якщо скарга виявилась обґрунтованою.2. Процедури контролю, інспектування та ухвалення здійснюються Санітарною та Ветеринарною службами для забезпечення виконання вимог санітарних заходів.
Стаття 18. Державна санітарно-епідеміологічна експертиза та ветеринарно-санітарна експертиза

Державній санітарно-епідеміологічній експертизі підлягають:1) нові харчові продукти;2) харчові продукти для спеціального дієтичного споживання, функціональні харчові продукти, дієтичні добавки, харчові добавки, ароматизатори та допоміжні матеріали для переробки з метою їх затвердження для реєстрації і використання в Україні;3) допоміжні засоби та матеріали для виробництва та обігу, що вводяться в обіг;4) проекти потужностей (об'єктів) для виробництва та обігу харчових продуктів;5) системи забезпечення якості та безпечності на потужностях (об'єктах) для виробництва та обігу харчових продуктів;6) технології, що раніше не використовувалися в Україні;7) харчові продукти, які вперше ввозяться в Україну і на які у постачальника немає дійсного висновку державної санітарно-епідеміологічної експертизи або виданої цьому постачальнику декларації виробника.2. Порядок, методи та обсяг необхідних досліджень державної санітарно-епідеміологічної експертизи повинні враховувати ступінь ризику об'єктів цієї експертизи для здоров'я людини, а також факт схвалення відповідними міжнародними організаціями об'єктів, систем забезпечення якості та безпечності технологій, що підлягають державній санітарно-епідеміологічній експертизі, для використання у, на або разом із харчовими продуктами.3. Державна санітарно-епідеміологічна експертиза об'єктів, зазначених у частині першій цієї статті, за винятком нових харчових продуктів, проводиться протягом 30 робочих днів після отримання повної заявки на таку експертизу. Державна санітарно-епідеміологічна експертиза нових харчових продуктів проводиться протягом 90 робочих днів після отримання повної заявки на експертизу нових харчових продуктів.4. Якщо державна санітарно-епідеміологічна експертиза не закінчена протягом терміну, визначеного у частині третій цієї статті, замовнику експертизи надається письмове обґрунтування причин подовження термінів проведення експертизи.5. Головний державний санітарний лікар України встановлює вимоги до заявки, процедуру для проведення державної санітарно-епідеміологічної експертизи та ведення реєстру висновків державної санітарно-епідеміологічної експертизи, надання інформації з реєстру висновків державної санітарно-епідеміологічної експертизи та її публікації.6. Порядок оплати та вартість робіт з проведення державної санітарно-епідеміологічної та ветеринарно-санітарної експертизи встановлюється Кабінетом Міністрів України.7. Державній ветеринарно-санітарній експертизі підлягають:1) харчові продукти тваринного походження, підконтрольні ветеринарній службі;2) проекти потужностей (об'єктів) для виробництва та обігу харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі;3) потужності (об'єкти) для виробництва та обігу харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, з метою видачі експлуатаційного дозволу або відновлення його дії після призупинення;4) потужності (об'єкти), що виробляють харчові продукти, підконтрольні ветеринарній службі, для імпорту в Україну та експортні потужності (об'єкти) з метою відповідної реєстрації;5) системи забезпечення якості та безпечності на потужностях (об'єктах) для виробництва та обігу харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі.
Р о з д і л III
ПРАВА ТА ОБОВ'ЯЗКИ ВИРОБНИКІВ І ПРОДАВЦІВ (ПОСТАЧАЛЬНИКІВ)
Стаття 19. Права виробників та продавців (постачальників)

Особи, які відповідно до цього Закону займаються виробництвом та обігом харчових продуктів, мають право:1) одержувати в установленому порядку необхідну, доступну та достовірну інформацію від відповідних органів виконавчої влади про результати державного контролю та державного нагляду за виробництвом та обігом їх харчових продуктів;2) одержувати від постачальників сільськогосподарської продукції, харчових продуктів, харчових добавок, ароматизаторів та матеріалів для виробництва (переробки) харчових продуктів декларацію виробника, зазначену у статті 21 цього Закону;3) вимагати зберігання конфіденційності будь-якої інформації та нерозголошення конфіденційної інформації, за винятком випадків, передбачених чинним законодавством;4) оскаржувати результати лабораторних досліджень, якщо ці результати відрізняються від результатів, отриманих виробником з використанням таких самих або ідентичних методів аналізу, та проводити арбітражні дослідження в уповноваженій та акредитованій арбітражній лабораторії;5) оскаржувати будь-які рішення відповідних інспекторів, що стосуються їх господарської діяльності, відповідно до законодавства;6) звертатися за захистом своїх прав до суду;7) вимагати відшкодування збитків, заподіяних внаслідок постачання їм непридатних до споживання, неправильно маркованих або небезпечних об'єктів санітарних заходів, за умови їх використання та зберігання відповідно до інструкцій, наданих їх постачальником;8) бути звільненим від відшкодування збитків, пов'язаних із непридатністю до споживання або небезпечністю харчового продукту, завданих внаслідок порушення іншими особами, в тому числі споживачами, відповідних санітарних заходів.
Стаття 20. Обов'язки виробників та продавців (постачальників)1. Особам, які займаються діяльністю з виробництва або введення в обіг харчових продуктів, забороняється виробляти та/або вводити в обіг небезпечні, непридатні до споживання або неправильно марковані харчові продукти.2. Введення в обіг об'єктів санітарних заходів виробником та/або продавцем (постачальником) слід розуміти як декларацію про безпечність цього об'єкта та його відповідність вимогам цього Закону та іншим обов'язковим вимогам, встановленим відповідними технічними регламентами.3. За 30 днів до першого введення в обіг в Україні об'єктів санітарних заходів, за винятком харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, виробник або продавець (постачальник), який вперше вводить ці об'єкти в обіг, зобов'язаний надати повідомлення про це та декларацію виробника Головному державному санітарному лікарю України.4. За 30 днів до першого введення в обіг в Україні харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, виробник або продавець (постачальник), який вперше вводить ці харчові продукти в обіг, зобов'язаний надати повідомлення про це та декларацію виробника Головному державному ветеринарному інспектору України.5. Головний державний санітарний лікар України та Головний державний інспектор ветеринарної медицини України затверджують форму та порядок надання повідомлення, зазначеного у частинах третій і четвертій цієї статті.6. Особи, які займаються виробництвом або введенням в обіг харчових продуктів, повинні:1) виконувати вимоги цього Закону;2) застосовувати санітарні заходи та належну практику виробництва, системи HACCP та/або інші системи забезпечення безпечності та якості під час виробництва та обігу харчових продуктів;3) забезпечувати використання у харчових продуктах дозволених інгредієнтів, які використовуються у дозволених межах, є безпечними та належної якості;4) забезпечувати наявність достатньої та надійної інформації щодо поживної цінності, складу, належних умов зберігання, застережень та приготування харчових продуктів;5) надавати декларацію виробника згідно із статтею 21 цього Закону;6) забезпечувати належні умови зберігання та/або експонування харчових продуктів;7) запобігати продажу небезпечних, непридатних до споживання та неправильно маркованих харчових продуктів;8) добровільно вилучати харчові продукти, які вони виробили або вводять у обіг, у разі виявлення факту, що такі харчові продукти небезпечні, непридатні до споживання або неправильно марковані;9) виправляти недоліки харчових продуктів, які вироблені або знаходяться в обігу та не відповідають вимогам цього Закону;10) забезпечувати безперешкодний доступ відповідного інспектора, який здійснює державний контроль або державний нагляд, до потужностей (об'єктів) з виробництва або обігу харчових продуктів протягом звичайного часу роботи та дозволяти відбір зразків об'єктів санітарних заходів, а також інших матеріалів і речовин на зазначених потужностях (об'єктах), та надавати за вимогою відповідного інспектора документи, необхідні для цієї мети;11) компенсувати відповідно до закону шкоду, заподіяну споживачам внаслідок споживання непридатних до споживання або неправильно маркованих харчових продуктів та споживання харчових продуктів, які були визнані небезпечними, за умови їх зберігання, приготування та/або споживання згідно з інструкціями, наданими виробником та/або продавцем;12) вести облік придбання, з посиланням на відповідну декларацію виробника, та використання харчових продуктів, харчових добавок, ароматизаторів та допоміжних матеріалів для переробки, що застосовуються для виробництва або обігу харчових продуктів, протягом трьох років для забезпечення відслідковування таких харчових продуктів. У разі серійного виробництва харчових продуктів, харчових добавок, ароматизаторів та допоміжних матеріалів для переробки такий облік здійснюється за номером партії.
Стаття 21. Декларація виробника

Виробник сільськогосподарської продукції, призначеної для споживання людиною, харчових продуктів, харчових добавок, ароматизаторів або допоміжних матеріалів для переробки зобов'язаний видавати декларацію виробника на такі об'єкти під час введення їх в обіг.Декларація виробника засвідчує відповідність харчових продуктів, харчових добавок, ароматизаторів або допоміжних матеріалів для переробки вимогам, визначеним у декларації за умови, що вимоги, встановлені виробником, виконуються протягом подальших дій.Декларація виробника видається на визначений період часу для серійного виробництва одного й того самого харчового продукту, харчової добавки, ароматизатора, допоміжного засобу для переробки або для партії.Якщо декларація виробника видається на серійне виробництво продукту, включені до неї партії повинні зазначатись у такій декларації виробника. Декларація виробника, що видається на партію, повинна містити посилання на конкретну партію.Декларація виробника повинна містити таку інформацію:1) назву та адресу виробника;2) назву харчового продукту, харчової добавки, ароматизатора, допоміжного матеріалу для переробки та іншу інформацію, необхідну для ідентифікації продукту;3) посилання на санітарні заходи, технічні регламенти або стандарти, відповідність з якими засвідчується, та умови, за яких така відповідність буде підтримуватися (умови транспортування, зберігання та інші умови обігу);4) дату видачі, ім'я, підпис та посаду особи, яка видала декларацію виробника;5) для продуктів, вироблених в Україні, контрольний (реєстраційний) номер, наданий виробнику після отримання експлуатаційного дозволу відповідно до положень статті 22 цього Закону.Виробник, що видає декларацію виробника, повинен мати документальні докази дійсності його декларації. Такими документальними доказами визнаються, зокрема, протоколи вимірювань, досліджень, проведених акредитованою лабораторією, документи про впровадження на виробництві систем HACCP або аналогічних систем забезпечення безпечності та якості вироблених товарів, експлуатаційні дозволи і документи про результати державного контролю та державного нагляду санітарної та/або ветеринарної служби відповідно.
Р о з д і л IV
ДЕРЖАВНЕ РЕГУЛЮВАННЯ БЕЗПЕЧНОСТІ ТА ЯКОСТІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ
Стаття 22. Експлуатаційний дозвіл для потужностей (об'єктів) з виробництва, переробки або реалізації харчових продуктів1. Оператори потужностей (об'єктів), що здійснюють в Україні діяльність з виробництва та/або обігу харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, повинні отримати експлуатаційний дозвіл відповідного головного державного санітарного лікаря, який видається на кожну з таких потужностей (об'єктів), що використовуються для здійснення вищезазначеної діяльності. Потужностям (об'єктам), які потребують експлуатаційного дозволу, присвоюється персональний контрольний (реєстраційний) номер. Потужності (об'єкти) та їх оператори заносяться до реєстру потужностей (об'єктів), який ведеться в порядку, встановленому центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров'я.2. Оператори потужностей (об'єктів), що здійснюють діяльність з виробництва харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, та оператори агропродовольчих ринків повинні отримати експлуатаційний дозвіл відповідного головного державного інспектора ветеринарної медицини для кожної з таких потужностей (об'єктів). Потужностям (об'єктам), які потребують експлуатаційного дозволу, присвоюється персональний контрольний (реєстраційний) номер. Потужності (об'єкти) та їх оператори заносяться до реєстру потужностей (об'єктів), який ведеться в порядку, встановленому центральним органом виконавчої влади з питань аграрної політики.3. Реєстри, зазначені у частинах першій і другій цієї статті, повинні бути доступними для громадськості в електронному та/або іншому вигляді.4. Форма та умови експлуатаційного дозволу, порядок його отримання, призупинення, скасування та поновлення, а також оплати за отримання експлуатаційного дозволу встановлюються Кабінетом Міністрів України на підставі спільного подання центральних органів виконавчої влади у сфері охорони здоров'я та з питань аграрної політики.
Стаття 23. Призупинення дії, скасування та поновлення експлуатаційного дозволу для потужностей (об'єктів)

1. Дія експлуатаційного дозволу не призупиняється у разі:1) якщо під час державного контролю або державного нагляду відповідний інспектор виявляє порушення умов експлуатаційного дозволу, яке можна негайно усунути у його присутності;2) якщо під час державного контролю або державного нагляду відповідний інспектор виявляє порушення умов експлуатаційного дозволу, яке неможливо негайно усунути, але яке не становить безпосередньої загрози для життя та здоров'я населення.2. У випадку, зазначеному у пункті 2 частини першої цієї статті, відповідний інспектор видає припис про усунення допущених порушень та/або тимчасову заборону обігу відповідних об'єктів санітарних заходів, про що негайно звітує відповідному головному державному санітарному лікарю або відповідному головному державному інспектору ветеринарної медицини чи їх заступникам, та бере на контроль виконання вимог цього припису.3. Якщо під час державного контролю або державного нагляду відповідний інспектор виявляє порушення умов експлуатаційного дозволу, що становить безпосередню загрозу для здоров'я або життя населення, відповідний інспектор видає припис про призупинення функціонування потужності (об'єкта) та/або тимчасову заборону обігу об'єктів санітарних заходів, що пов'язані з такими порушеннями, про що негайно інформує відповідного головного державного санітарного лікаря або відповідного головного державного інспектора ветеринарної медицини чи їх заступників, які на підставі цього припису видають постанову про призупинення експлуатаційного дозволу.4. Якщо оператор потужностей (об'єктів), що підлягають державному контролю або державному нагляду не виконає у встановлені терміни вимоги приписів, зазначених у частинах другій і третій цієї статті, відповідний головний державний санітарний лікар або відповідний головний державний інспектор ветеринарної медицини чи їх заступники повинні винести постанову про скасування дії експлуатаційного дозволу, виданого на ці потужності (об'єкти), та виключити ці потужності (об'єкти) з відповідного реєстру у встановленому порядку.5. Призупинення та/або скасування експлуатаційного дозволу на потужності (об'єкт) оприлюднюється з метою захисту здоров'я споживачів.6. Оператор потужностей (об'єкта), експлуатаційний дозвіл на які був скасований, має право подавати заяву на одержання іншого експлуатаційного дозволу не раніше, ніж через шість місяців після дати скасування попереднього дозволу.7. Оператор потужностей (об'єкта), експлуатаційний дозвіл на які був призупинений або скасований, може оскаржити рішення про призупинення чи скасування цього експлуатаційного дозволу вищестоящому головному державному санітарному лікарю або головному державному інспектору ветеринарної медицини протягом десяти днів після отримання рішення або до суду.Оскарження прийнятого рішення не припиняє його дії.
Стаття 24. Затверджені експортні потужності (об'єкти)

1. Особи, які мають експлуатаційний дозвіл на потужності (об'єкти) з виробництва харчових продуктів та мають намір здійснювати експорт харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, до країн призначення, які мають особливі вимоги до потужностей (об'єктів), процесів виробництва, умов зберігання або інші подібні вимоги, що стосуються харчових продуктів, можуть звертатися до санітарної служби із запитом про проведення офіційної перевірки виконання ними цих вимог, а стосовно харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, - до ветеринарної служби (далі - відповідна служба).2. Відповідна служба на підставі результатів офіційної перевірки виконання всіх вимог, встановлених країною призначення, до якої мають намір здійснювати експорт харчових продуктів потужності (об'єкти), затверджує ці потужності (об'єкти) (далі - затверджені експортні потужності (об'єкти), про що вносить відповідні відомості до експлуатаційного дозволу.3. Будь-який продукт, який експортується до країни призначення і який походить із затверджених експортних потужностей (об'єктів), повинен бути маркований відповідно до вимог країни призначення. У разі необхідності таке маркування може включати контрольний (реєстраційний) номер, передбачений статтею 22 цього Закону.4. Відповідна служба веде реєстр затверджених експортних потужностей (об'єктів) із зазначенням країни призначення та кожного виду харчового продукту, для якого перевірено виконання встановлених вимог. Реєстр повинен бути доступним для громадськості в електронному та/або друкованому вигляді.5. Порядок проведення офіційної перевірки виконання всіх вимог встановлених країною призначення, до якої мають намір здійснювати експорт харчових продуктів оператори затверджених експортних потужностей (об'єктів), процедура затвердження експортних потужностей (об'єктів), реєстрації та вилучення з реєстру встановлюються відповідно центральним органом виконавчої влади в галузі охорони здоров'я та центральним органом виконавчої влади з питань аграрної політики.6. Кабінет Міністрів України встановлює розмір плати за проведення офіційної перевірки виконання вимог, передбачених країною призначення.
Стаття 25. Вилучення затверджених експортних потужностей (об'єктів) з реєстру затверджених експортних потужностей (об'єктів)

1. Якщо в процесі здійснення державного контролю та/або державного нагляду відповідний інспектор встановить, що затверджені експортні потужності (об'єкти) не відповідають вимогам країни призначення, відповідний інспектор повинен зафіксувати порушення цих вимог у документі про проведення інспекції та негайно поінформувати про це відповідного головного державного санітарного лікаря або відповідного головного державного інспектора ветеринарної медицини чи їх заступників.2. Відповідний головний державний санітарний лікар або головний державний інспектор ветеринарної медицини чи їх заступник повинні прийняти рішення щодо вилучення таких потужностей (об'єктів) або певних видів харчових продуктів, вироблених на таких потужностях (об'єктах), з реєстру затверджених експортних потужностей (об'єктів) у встановленому порядку.3. Оператор затверджених експортних потужностей (об'єктів) може оскаржити рішення про тимчасове або постійне вилучення таких потужностей (об'єктів) або певного виду харчових продуктів, вироблених на таких потужностях (об'єктах), з реєстру затверджених експортних потужностей (об'єктів) вищестоящому головному державному санітарному лікарю або головному державному інспектору ветеринарної медицини протягом десяти днів після отримання рішення або до суду.Оскарження прийнятого рішення не припиняє його дії.4. У разі прийняття рішення про тимчасове або постійне вилучення затверджених експортних потужностей (об'єктів) або певного виду харчових продуктів, вироблених на таких потужностях (об'єктах), з реєстру затверджених експортних потужностей (об'єктів) відповідна служба повинна невідкладно повідомити про це компетентний орган країни призначення.5. Компетентний орган будь-якої країни призначення, для якої відповідною службою проведено офіційну перевірку виконання встановлених вимог, повинен мати безперешкодний доступ до затверджених експортних потужностей (об'єктів) з метою інспектування таких потужностей для перевірки виконання встановлених вимог. Компетентний орган країни призначення зобов'язаний повідомити відповідну службу про зазначене інспектування принаймні за 48 годин.6. Якщо в результаті інспектування затверджених експортних потужностей (об'єктів) для перевірки виконання встановлених вимог компетентний орган країни призначення дійде висновку, що такі потужності (об'єкти) не виконують встановлені вимоги, відповідна служба призупиняє або вилучає з реєстру своє затвердження потужності для експорту харчових продуктів до відповідної країни призначення згідно з рішенням зазначеного компетентного органу країни призначення. Рішення компетентного органу країни призначення про призупинення або вилучення з реєстру затвердження потужності для експорту харчових продуктів до відповідної країни призначення не підлягає оскарженню.
Стаття 26. Вимоги до потужностей (об'єктів), що виробляють харчові продукти для імпорту в Україну

1. Санітарна служба та Ветеринарна служба (далі - відповідна служба) відповідно до компетенції можуть встановлювати вимоги до потужностей (об'єктів), виробничих процесів, умов зберігання або інші вимоги стосовно харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, та харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, що імпортуються в Україну. Такі вимоги не повинні перевищувати аналогічні вимоги, які встановлені для вітчизняних виробників, що здійснюють виробництво та/або обіг таких харчових продуктів.2. Відповідна служба може перевіряти дотримання вимог до потужностей (об'єктів), виробничих процесів, умов зберігання та інших вимог у країнах, з яких імпортуються харчові продукти (далі - потужності (об'єкти) для імпорту в Україну). Відповідна служба повинна мати безперешкодний доступ до потужностей (об'єктів) для імпорту в Україну з метою інспектування таких потужностей для перевірки виконання вимог, визначених у частині першій цієї статті. Відповідна служба України зобов'язана повідомити відповідну компетентну службу країни-імпортера про зазначене інспектування принаймні за 60 днів.( Частина друга статті 26 із змінами, внесеними згідно із Законом N 1104-V від 31.05.2007 )3. Імпорт харчових продуктів або інших об'єктів санітарних заходів з потужностей (об'єктів) для імпорту в Україну, під час інспектування яких відповідна служба виявила недотримання встановлених вимог, не дозволяється.4. Центральний орган виконавчої влади у сфері охорони здоров'я веде реєстр потужностей (об'єктів) для імпорту в Україну харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі.5. Центральний орган виконавчої влади з питань аграрної політики веде реєстр потужностей (об'єктів) для імпорту в Україну харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі.6. Порядок проведення перевірки виконання вимог, визначених у частині першій цієї статті, реєстрації та вилучення з реєстру потужностей (об'єктів) для імпорту в Україну встановлюється відповідно центральним органом виконавчої влади в галузі охорони здоров'я та центральним органом виконавчої влади з питань аграрної політики.
Р о з д і л V
ВИРОБНИЦТВО ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ
Стаття 27. Вимоги до виробництва харчових продуктів

1. Харчові продукти, вироблені в Україні, повинні бути безпечними, придатними до споживання, правильно маркованими та відповідати санітарним заходам і технічним регламентам.2. Для забезпечення безпечності харчових продуктів, вироблених в Україні, забороняється:1) використання харчових добавок, які не зареєстровані для використання в Україні;2) використання ароматизаторів та допоміжних матеріалів для переробки, які не зареєстровані для використання в Україні;3) використання дієтичних добавок, які не зареєстровані для використання в Україні;4) використання допоміжних засобів і матеріалів для виробництва та обігу, які не дозволені для прямого контакту з харчовими продуктами;5) використання допоміжних засобів і матеріалів для виробництва та обігу, які за своєю природою та складом можуть передавати забруднюючі речовини харчовим продуктам;6) використання харчових продуктів як інгредієнтів для виробництва, включаючи сільськогосподарську продукцію, якщо вони містять небезпечні фактори на рівнях, що перевищують обов'язкові параметри безпечності.3. Виробники, що здійснюють діяльність з виробництва харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, зобов'язані погодити технологію виробництва з центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров'я.4. Виробники, що здійснюють діяльність з виробництва харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, зобов'язані погодити технологію виробництва з центральним органом виконавчої влади у сфері аграрної політики.
Стаття 28. Державна реєстрація харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок

1. Забороняється введення в обіг харчових продуктів спеціального дієтичного використання, функціональних продуктів та дієтичних добавок, які не пройшли державну санітарно-епідеміологічну експертизу та державну реєстрацію.2. Кабінет Міністрів України встановлює:1) порядок віднесення харчових продуктів до категорії харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок;2) процедуру державної реєстрації харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок;3) процедуру ведення Державного реєстру харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок;4) процедуру надання інформації, яка міститься у Державному реєстрі харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок;5) вартість робіт, пов'язаних з Державною реєстрацією харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок, відповідно до положень статті 57 цього Закону.
Стаття 29. Вимоги до виробництва харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок

1. Забороняється виробництво харчових продуктів спеціального дієтичного використання, функціональних продуктів та дієтичних добавок, які не пройшли державну санітарно-епідеміологічну експертизу та державну реєстрацію.2. Харчові продукти, що використовуються для виробництва харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок, повинні відповідати обов'язковим параметрам безпечності і мінімальним специфікаціям якості, що є прийнятними для споживача з особливими дієтичними потребами відповідно до санітарних заходів та технічних регламентів.3. Дієтичні добавки можуть додаватися до окремих харчових продуктів з урахуванням рівня включень, визначеного у відповідних санітарних заходах, а також вироблятися для безпосереднього споживання як самостійний харчовий продукт.
Стаття 30. Реєстрація харчових добавок для харчових продуктів1. Дозволяється використання харчових добавок у виробництві харчових продуктів та у харчових продуктах, що знаходяться в обігу, після їх реєстрації центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров'я.2. Харчові добавки заносяться до відповідного реєстру за зверненням виробника та/або продавця (постачальника) або за рекомендацією Національної Комісії України з Кодексу Аліментаріус на підставі затверджених Головним державним санітарним лікарем України санітарно-епідеміологічних нормативів стосовно рівня включень таких харчових добавок у певних видах харчових продуктів та висновку державної санітарно-епідеміологічної експертизи.3. У процесі реєстрації харчової добавки необхідно:1) визначати харчові продукти, до яких ця добавка може додаватися, та умови, за яких вона може додаватися;2) обмежувати харчову добавку до найнижчого рівня використання, який необхідний для досягнення бажаного ефекту;3) враховувати будь-яке допустиме щоденне споживання або іншу еквівалентну оцінку обсягів споживання харчової добавки та її вірогідне щоденне споживання від усіх джерел, включаючи можливе щоденне споживання харчової добавки спеціальними групами споживачів.4. Харчова добавка дозволяється до використання в Україні за умов, якщо:1) існує обґрунтована технологічна необхідність у харчовій добавці і ця мета не може бути досягнута іншими технологічно доступними засобами;2) харчова добавка не являє собою небезпеки для здоров'я споживача на рівні використання, на якому пропонується, що може бути встановлено на підставі доступних наукових доказів;3) харчова добавка не вводить споживача в оману.5. Будь-який виробник може звернутись із запитом на реєстрацію харчової добавки шляхом подання до центрального органу виконавчої влади у сфері охорони здоров'я заяви про реєстрацію харчової добавки, що супроводжується відповідною документацією, яка свідчить про те, що харчова добавка відповідає положенням частин другої, третьої і четвертої цієї статті. Якщо харчова добавка дозволена до використання відповідними міжнародними організаціями, інформація, що це підтверджує, додається до заяви про реєстрацію. Рішення щодо реєстрації або відмови в реєстрації харчової добавки для виробництва харчових продуктів в Україні чи обігу харчових продуктів, які містять таку харчову добавку, повинне бути видане протягом 120 робочих днів після одержання повної заяви.6. Будь-яка харчова добавка, стосовно реєстрації якої було подано запит і яка була дозволена до використання відповідними міжнародними організаціями, підлягає експрес-реєстрації. Експрес-реєстрація має включати огляд звіту відповідних міжнародних організацій, які обґрунтовують можливість використання харчової добавки. Цей огляд повинен враховувати обставини та умови, специфічні для населення України, а також технічні та економічні можливості визначення присутності та/або рівні використання харчових добавок у харчових продуктах відносно рівнів включень, що затверджені відповідними міжнародними організаціями. Згідно з процедурою експрес-реєстрації рішення щодо реєстрації або відмови в реєстрації харчової добавки для виробництва харчових продуктів в Україні чи обігу харчових продуктів, які містять таку харчову добавку, повинне бути видане протягом 30 робочих днів після одержання повної заяви.7. Порядок реєстрації харчових добавок встановлюється центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров'я.8. Вартість робіт, пов'язаних з реєстрацією харчових добавок, встановлюється Кабінетом Міністрів України.
Стаття 31. Вимоги до використання ароматизаторів

Положення цієї статті не застосовуються щодо:1) їстівних речовин та продуктів, призначених для безпосереднього споживання, з відновленням або без нього;2) речовин, що мають виключно солодкий, кислий чи солоний смак;3) матеріалів рослинного та тваринного походження, що мають природні ароматичні властивості, які не використовуються як ароматичні джерела.2. Ароматизатори не повинні містити будь-які шкідливі фактори у кількостях, що перевищують максимальні рівні, та спричиняти присутність небажаних речовин у харчових продуктах у кількостях, що перевищують рівні, визначені обов'язковими показниками безпечності.3. Ароматизатори, які можуть використовуватися у харчових продуктах, що виробляються та знаходяться в обігу в Україні, підлягають реєстрації центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров'я за зверненням виробника та/або продавця (постачальника) або за рекомендацією Національної Комісії України з Кодексу Аліментаріус на підставі затверджених Головним державним санітарним лікарем України гігієнічних нормативів стосовно рівня включень таких ароматизаторів у певних видах харчових продуктів та висновку державної санітарно-епідеміологічної експертизи.4. Будь-який виробник може звернутись із запитом на реєстрацію ароматизаторів шляхом подання до центрального органу виконавчої влади у сфері охорони здоров'я заяви про реєстрацію ароматизатора, що супроводжується відповідною документацією, яка свідчить про те, що ароматизатор відповідає положенням частини другої цієї статті. Якщо ароматизатор дозволений до використання компетентними міжнародними організаціями, інформація, яка це підтверджує, додається до заяви про реєстрацію. Рішення щодо реєстрації або відмови у реєстрації ароматизатора для виробництва харчових продуктів в Україні чи обігу харчових продуктів, які містять такий ароматизатор, повинне бути видане протягом 120 робочих днів після одержання повної заяви.5. Будь-який ароматизатор, стосовно реєстрації якого було подано запит і який було дозволено до використання у харчових продуктах відповідними міжнародними організаціями, підлягає експрес-реєстрації. Експрес-реєстрація має включати огляд звіту відповідних міжнародних організацій, який обґрунтовує можливість використання ароматизатора. Цей огляд повинен враховувати обставини та умови, специфічні для населення України, а також технічні та економічні можливості визначення присутності та/або рівні використання ароматизатора у харчових продуктах відносно рівнів включень, що затверджені відповідними міжнародними організаціями. Згідно з процедурою експрес-реєстрації рішення щодо реєстрації або відмови у реєстрації ароматизатора для виробництва харчових продуктів в Україні чи обігу харчових продуктів, які містять такий ароматизатор, повинне бути видане протягом 30 робочих днів після одержання повної заяви.6. Порядок реєстрації ароматизаторів встановлюється центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров'я.7. Вартість робіт, пов'язаних з реєстрацією ароматизаторів, встановлюється Кабінетом Міністрів України відповідно до статті 57 цього Закону.
Стаття 32. Вимоги до використання допоміжних матеріалів для переробки

Допоміжні матеріли для переробки, що використовуються у виробництві харчових продуктів, обіг яких здійснюється в Україні, не повинні спричиняти присутність шкідливих факторів у харчових продуктах у кількостях, що перевищують максимальні межі залишків.Умови використання, максимальні межі залишків у харчовому продукті та мінімальні специфікації якості для допоміжних матеріалів для переробки, що використовуються у виробництві харчових продуктів, визначаються Головним державним санітарним лікарем України з урахуванням рекомендацій Національної Комісії України з Кодексу Аліментаріус.
Стаття 33. Забій тварин

1. Забороняється забій тварин, які не супроводжуються ветеринарним документом, що засвідчує здоров'я тварин, які направляються на забій, та ветеринарно-санітарний стан потужності (об'єкта) походження таких тварин.2. Забороняється здійснювати забій парнокопитних та інших копитних, а також забій свійської птиці та кролів в обсягах, що перевищують 5 голів на день, не на бойні, що має експлуатаційний дозвіл і зареєстрована ветеринарною службою.( Частина друга статті 33 набирає чинності з 1 січня 2010 року згідно з пунктом 1 розділу XI цього Закону )3. Бойні, обсяги щоденного виробництва яких не перевищують у середньому 10 голів великої рогатої худоби, 30 голів свиней, 50 голів овець або кіз, 500 голів свійської птиці або 250 голів кролів, звільняються від вимоги застосовувати систему HACCP.4. Державний ветеринарний контроль є обов'язковим для всіх тварин перед забоєм, крім тварин вимушеного забою та диких тварин, забитих під час полювання, якщо їх продукти призначаються для споживання людиною.5. Усі тварини підлягають обов'язковому державному ветеринарно-санітарному контролю після забою, включаючи тварин вимушеного забою та диких тварин, забитих під час полювання, незалежно від того, призначені їх продукти для споживання людиною чи для годівлі тварин.6. Ветеринарний інспектор проводить інспекцію до та після забою всіх здорових і хворих парнокопитних та інших копитних, а також свійської птиці та кролів.7. На бойнях, визначених частиною третьою цієї статті, присутність ветеринарного інспектора є обов'язковою до забою, під час забою та після забою. Усі бійні, на яких відповідно до обсягів щоденного виробництва ветеринарний інспектор не присутній постійно, повинні організувати державний ветеринарний контроль під час забою згідно з процедурою, визначеною Ветеринарною службою.8. Ветеринарний інспектор клеймує всі туші та їх частини, що визнані придатними для споживання людиною, позначкою про придатність. Якщо це передбачено відповідними санітарними заходами, позначка про придатність проставляється у формі штампа на упаковку продукту та ветеринарний інспектор видає відповідний ветеринарний документ, де зазначається придатність продукту для споживання людиною та містить вказану позначку про придатність.9. Ветеринарний інспектор відбирає зразки всіх туш або їх частин, щодо яких існує підозра про непридатність для споживання людиною (далі - непридатний продукт) згідно з відповідним зводом правил та зберігає ці зразки в умовах, прийнятних для лабораторного дослідження, не менше ніж 72 години. Протягом цього періоду часу ветеринарний інспектор повідомляє власника туші про свою підозру і встановлює відповідні умови зберігання для непридатного продукту.10. Власник непридатного продукту може замовити лабораторне дослідження зразків непридатного продукту протягом 72 годин з моменту їх відбору. Це дослідження проводить акредитована лабораторія, уповноважена на проведення дослідження з метою визначення придатності для споживання людиною.11. Власник необроблених харчових продуктів тваринного походження, які були визнані непридатними для споживання людиною і твариною на підставі лабораторного дослідження та стосовно яких було прийнято рішення про їх знищення, може знищити такі продукти самостійно під контролем ветеринарного інспектора.12. Мисливські організації та юридичні особи, які провадять діяльність з полювання, забезпечують тимчасове зберігання диких тварин та їх туш, а також забезпечують потужності (об'єкти) для державного післязабійного контролю після того, як вони були піймані чи застрелені. На вимогу мисливських організацій та юридичних осіб відповідний ветеринарний інспектор проводить інспектування. Якщо дичина є придатною для споживання людиною, ветеринарний інспектор наносить на тушу позначку придатності. Якщо неможливо нанести на тушу позначку придатності, ветеринарний інспектор видає сертифікат придатності для споживання людиною, що містить позначку придатності.13. Позначка придатності повинна включати контрольний (реєстраційний) номер бойні або, якщо тварини не підлягають забою на бойні, персональний номер лабораторії або інших потужностей (об'єкта), де інспектор ветеринарної медицини наносить позначку придатності.14. Головний державний інспектор ветеринарної медицини України встановлює форму та зміст позначки про придатність, а також способи і процедури нанесення позначки про придатність на туші, частини туш, упаковку для туш та частин туш і видає сертифікат придатності для споживання людиною.
Стаття 34. Здійснення державного ветеринарно-санітарного контролю на м'ясопереробних, рибодобувних, рибопереробних та молокопереробних підприємствах, а також на підприємствах гуртового зберігання необроблених харчових продуктів тваринного походження (холодокомбінатах, холодильниках, спеціалізованих гуртівнях)

1. Державний ветеринарно-санітарний контроль та нагляд (у межах своєї компетенції) на м'ясопереробних, рибодобувних, рибопереробних, молокопереробних підприємствах та підприємствах із зберігання продукції тваринного походження здійснюється з метою забезпечення епізоотичного благополуччя при надходженні та переробці сировини тваринного походження, а також контролю за дотриманням необхідних ветеринарно-санітарних, санітарних (гігієнічних) вимог щодо забезпечення безпеки готової продукції тваринного походження.2. Державний ветеринарно-санітарний контроль здійснюють офіційні лікарі ветеринарної медицини (у межах своєї компетенції). Залежно від обсягів виробництва суб'єкта господарювання офіційний лікар може мати заступника.3. Офіційні лікарі ветеринарної медицини підпорядковуються головним державним інспекторам ветеринарної медицини районів, міст, міст Києва та Севастополя, областей, Автономної Республіки Крим, знаходяться у штаті районної (міської) державної лікарні ветеринарної медицини, а в місті Києві - об'єднання державної ветеринарної медицини та утримуються за рахунок коштів загального та спеціального фондів Державного бюджету України. Роботу офіційних лікарів контролює Державний департамент ветеринарної медицини та його територіальні органи. Втручання в роботу офіційних лікарів інших служб забороняється.4. Офіційні лікарі ветеринарної медицини у своїй роботі є незалежними, повинні професійно виконувати свої обов'язки, керуються відповідним положенням, затвердженим в установленому законодавством порядку, цим Законом та іншими нормативно-правовими актами. 

5. Офіційний лікар ветеринарної медицини погоджує призначення та звільнення працівників служби ветеринарної медицини суб'єкта господарювання, контролює їх роботу, організовує професійне навчання і підвищення кваліфікації, визначає їх посадові права та обов'язки.6. Ветеринарно-санітарний контроль за дотриманням суб'єктом господарювання ветеринарних, санітарних вимог, правил та заходів при переробці, зберіганні, транспортуванні та реалізації продукції тваринного походження здійснюють спеціалісти ветеринарної медицини суб'єкта господарювання під контролем офіційного лікаря ветеринарної медицини. Структуру та штатну чисельність спеціалістів ветеринарної медицини суб'єкта господарювання визначає державний інспектор ветеринарної медицини.7. До обов'язків офіційного лікаря ветеринарної медицини належить контроль за:1) відповідністю сировини тваринного походження супровідним ветеринарним документам та позначкам придатності;2) дотриманням санітарних (гігієнічних) вимог при технології переробки сировини тваринного походження;3) дотриманням технологічних режимів переробки сировини тваринного походження, що має певні обмеження щодо використання;4) дотриманням температурних режимів при виробництві харчових продуктів тваринного походження;5) проведенням ветеринарно-санітарної оцінки сировини тваринного походження (у тому числі паразитологічної);6) проведенням відбору проб сировини та готових харчових продуктів для виконання Загальнодержавного плану моніторингу, а також у разі виробничої необхідності з метою визначення їх безпеки при здійсненні відомчого контролю та експорту;7) здійсненням утилізації харчових відходів тваринного походження;8) дотриманням власниками підприємств системи HACCP та наданням при цьому відповідних рекомендацій, необхідних до виконання.8. Власники потужностей (об'єктів) мають право реалізовувати лише ту продукцію тваринного походження, що вироблена під державним ветеринарно-санітарним контролем та наглядом (у межах компетенції) та дозволена для реалізації або зберігання з оформленням за необхідності відповідних ветеринарних документів, що засвідчують її безпеку.9. Офіційні лікарі ветеринарної медицини періодично, для вжиття необхідних заходів, інформують відповідних головних державних інспекторів ветеринарної медицини щодо порушень санітарних заходів, які можуть призвести до погіршення безпеки продукції тваринного походження, загрози ускладнення епідемічної та епізоотичної ситуації.10. Функції щодо здійснення офіційними лікарями ветеринарної медицини державного ветеринарно-санітарного контролю на м'ясопереробних, рибодобувних, рибопереробних, молокопереробних підприємствах та підприємствах гуртового зберігання необроблених харчових продуктів тваринного походження визначаються типовими інструкціями для відповідних підприємств із здійснення ветеринарно-санітарного контролю спільним наказом Головного державного інспектора ветеринарної медицини України та Головного державного санітарного лікаря України.Державний нагляд на цих потужностях (об'єктах) санітарною службою та ветеринарною службою здійснюється в межах їх компетенції.Здійснення планових заходів державного нагляду санітарною та ветеринарною службою на цих потужностях проводиться за погодженим графіком, який затверджується спільним наказом головного державного інспектора ветеринарної медицини та головного державного санітарного лікаря відповідних територій.11. Діяльність спеціалістів ветеринарної медицини та санітарно-епідеміологічної служби здійснюється у взаємному узгодженні, уникненні дублювання функцій та максимальному сприянні роботі підприємства.
Стаття 35. Агропродовольчі ринки

1. Забороняється реалізація та обіг необробленого молока та сиру домашнього виробництва, а також туш або частин туш парнокопитних та інших копитних подвірного забою на агропродовольчих ринках.( Частина перша статті 35 набирає чинності з 1 січня 2010 року згідно з пунктом 1 розділу XI цього Закону )2. Цілі туші свійської птиці, кроликів та малих диких тварин, риба, мед, яйця і рослинні продукти можуть продаватись на агропродовольчих ринках за умови їх перевірки на придатність для споживання людиною перед їх продажем. Власник таких туш зобов'язаний надати їх для дослідження у державну лабораторію ветеринарно-санітарної експертизи на агропродовольчому ринку. Ця лабораторія проводить дослідження зазначених харчових продуктів щодо їх придатності для споживання людиною згідно з відповідними зводами правил.3. Головний державний ветеринарний інспектор України та Головний державний санітарний лікар України визначають перелік харчових продуктів тваринного та рослинного походження, які можуть продаватися на агропродовольчих ринках.4. Сертифікат придатності для споживання людиною з позначкою придатності видається ветеринарним інспектором на кожну тушу або за необхідності на партію туш свійської птиці, кроликів та малих диких тварин, щодо яких підтверджено придатність для споживання людиною.5. На тушах, непридатних для споживання людиною, які на підставі результатів лабораторних досліджень можуть використовуватися для споживання тваринами, ветеринарний інспектор наносить насічки по поверхні усієї туші, що вказують на непридатність продукту для споживання людиною.6. Власники рослинних продуктів, призначених для продажу на агропродовольчому ринку, зобов'язані надати ці продукти для дослідження в державну лабораторію ветеринарно-санітарної експертизи на агропродовольчому ринку. Придатність для споживання людиною рослинних продуктів підтверджується відповідним сертифікатом лабораторії.7. Харчовий продукт, зазначений у частинах другій і п'ятій цієї статті, який непридатний для споживання людиною, не становить безпосередню загрозу (низький ризик) для здоров'я людини, підлягає недопущенню до реалізації або утилізації власником. Харчовий продукт, який непридатний для споживання людиною, становить безпосередню загрозу (високий ризик) для здоров'я людини, підлягає негайному вилученню власником та утилізації або знищенню під контролем інспектора ветеринарної медицини відповідно до законодавства.8. У разі якщо власник непридатного харчового продукту відмовляється знищити такий харчовий продукт добровільно, державний інспектор ветеринарної медицини звертається до відповідного суду із заявою про прийняття рішення щодо такого знищення.9. Торгові місця на агропродовольчих ринках надаються їх операторами особам, які здійснюють продаж туш або частин туш парнокопитних та інших копитних забитих на бойні, цілих туш свійської птиці, кроликів та малих диких тварин, риби, меду, яєць та рослинних продуктів лише після пред'явлення ними сертифіката придатності для споживання людиною зазначених продуктів, що видається державною лабораторією ветеринарно-санітарної експертизи на агропродовольчому ринку. Адміністрація (власник) агропродовольчого ринку зобов'язана надавати у користування лабораторії пристосовані службові приміщення.Лабораторії не несуть відповідальності за реалізацію продукції, що не пройшла ветеринарно-санітарної експертизи. Відповідальність за надання дозволу на реалізацію такої продукції несе адміністрація (власник) агропродовольчого ринку. Функціонування агропродовольчого ринку за відсутності лабораторії ветеринарно-санітарної експертизи забороняється.
Р о з д і л VI
ОБІГ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВСтаття 36. Вимоги до обігу об'єктів санітарних заходів

1. Забороняється:1) обіг харчових продуктів на потужностях (об'єктах), що не відповідають вимогам санітарних заходів;2) продаж харчових продуктів домашнього виготовлення;3) обіг необроблених харчових продуктів тваринного походження, у тому числі туш тварин, на яких безпосередньо та/або на упаковці відсутня позначка придатності (маркування у формі позначки придатності) за відсутності відповідних ветеринарних документів.2. Забороняється також обіг об'єктів санітарних заходів, якщо ці об'єкти:1) небезпечні;2) непридатні до споживання;3) неправильно марковані;4) не зареєстровані або не затверджені відповідно до положень цього Закону або містять харчові добавки, ароматизатори, які не зареєстровані відповідно до цього Закону;5) не відповідають технічним регламентам;6) завезені на територію України контрабандно;7) дата споживання "Вжити до" яких минула.3. Зазначені у пунктах 2 і 3 частини першої цієї статті харчові продукти підлягають вилученню у порядку, встановленому цим Законом.4. Харчові продукти, що вилучені з обігу у зв'язку з порушеннями, визначеними у пунктах 3 і 4 частини другої цієї статті, можуть бути повернуті в обіг за умови забезпечення виправлення маркування та проведення реєстрації в порядку, встановленому цим Законом.5. Вилучені харчові продукти, які неможливо повернути в обіг, використовуються для інших, ніж споживання людьми, цілей або підлягають знищенню у порядку, встановленому законом.6. Знищення харчових продуктів, повернення їх в обіг для споживання людиною або для інших, ніж споживання людиною, цілей здійснюється виробником (власником) за його рахунок. Порядок знищення харчових продуктів або умови, які повинні виконуватися для повернення їх в обіг для споживання людиною або для інших, ніж споживання людиною, цілей, встановлюються відповідним головним санітарним лікарем або головним ветеринарним інспектором.
Стаття 37. Обіг нового харчового продукту

1. Новий харчовий продукт, який вміщує, складається або виробляється з генетично модифікованих організмів, регулюється положеннями спеціального законодавства. Положення цієї статті не застосовуються до харчових добавок, ароматизаторів та розчинників для екстрагування.2. Новий харчовий продукт не повинен:1) становити загрозу для споживача;2) вводити споживача в оману;3) відрізнятися від харчових продуктів, які він призначений замінити, настільки, щоб його звичайне споживання було для споживача несприятливим з точки зору поживності.3. Виробник, імпортер або продавець, який вводить новий харчовий продукт в обіг в Україні (далі - заявник), подає заяву на проведення державної санітарно-епідеміологічної експертизи до центрального органу виконавчої влади у сфері охорони здоров'я. Заява повинна містити інформацію про те, що новий харчовий продукт відповідає положенням частини другої цієї статті, а також відповідну пропозицію щодо його представлення та етикетування відповідно до вимог цієї статті.4. Державна санітарно-епідеміологічна експертиза здійснюється протягом строку, зазначеного у статті 18 цього Закону.5. Висновки державної санітарно-епідеміологічної експертизи видаються заявнику та повинні містити рішення про те, чи допускається новий харчовий продукт в обіг, умови дозволу та, якщо це необхідно:1) умови використання харчового продукту;2) призначення харчового продукту та його специфікацію;3) всі особливі вимоги до етикетування, зазначені у статті 38 цього Закону.6. Заявник може оскаржити висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи, який не дозволяє обіг нового харчового продукту, до Головного державного санітарного лікаря України протягом 30 днів після отримання цього висновку або до суду.
Стаття 38. Вимоги до етикетування харчових продуктів

1. Забороняється обіг харчових продуктів, етикетування яких не відповідає цьому Закону та відповідним технічним регламентам. Усі харчові продукти, що знаходяться в обігу в Україні, етикетуються державною мовою України та містять у доступній для сприймання споживачем формі інформацію про:1) назву харчового продукту;2) назву та повну адресу і телефон виробника, адресу потужностей (об'єкта) виробництва, а для імпортованих харчових продуктів - назву, повну адресу і телефон імпортера;3) кількість нетто харчового продукту у встановлених одиницях виміру (вага, об'єм або поштучно);4) склад харчового продукту у порядку переваги складників, у тому числі харчових добавок та ароматизаторів, що використовувались у його виробництві;5) калорійність та поживну цінність із вказівкою на кількість білка, вуглеводів та жирів у встановлених одиницях виміру на 100 грамів харчового продукту;6) кінцеву дату споживання "Вжити до" або дату виробництва та строк придатності;7) номер партії виробництва;8) умови зберігання та використання, якщо харчовий продукт потребує певних умов зберігання та використання для забезпечення його безпечності та якості;9) застереження щодо споживання харчового продукту певними категоріями населення (дітьми, вагітними жінками, літніми людьми, спортсменами та алергіками), якщо такий продукт може негативно впливати на їх здоров'я при його споживанні.2. Для деяких категорій харчових продуктів відповідними технічними регламентами можуть встановлюватися специфічні обов'язкові вимоги до етикетування, крім тих, що передбачені у цій статті.3. Етикетування нефасованих харчових продуктів здійснюється державною мовою України у порядку, встановленому технічними регламентами для певних харчових продуктів.4. Забороняється надавати на етикетці інформацію про дієтичні та функціональні властивості харчового продукту без дозволу центрального органу виконавчої влади у сфері охорони здоров'я.5. Текст для етикетування харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок підлягає обов'язковому затвердженню центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров'я. Порядок затвердження тексту для етикетування харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок встановлюється центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров'я.6. Етикетки харчових продуктів, на яких використовуються символи, повинні містити тільки такі символи, які були затверджені відповідними міжнародними та регіональними організаціями з питань стандартизації.7. Написи на етикетці харчового продукту, що представляють інтерес для споживачів та призначені запобігати шахрайству або відрізняти один харчовий продукт від іншого, такі як "повністю натуральний", "органічний", "оригінальний", "без ГМО" (генетично модифікованих організмів) тощо, та інша інформація, на додаток до тієї, що зазначена у цій статті, підлягає перевірці у порядку, встановленому відповідними нормативно-правовими актами, виданими на виконання цього Закону.8. Опис специфічних символів, їх використання та маркування харчових продуктів штриховими кодами здійснюються в порядку, встановленому Кабінетом Міністрів України.
Стаття 39. Вимоги до реклами харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок

1. Забороняється реклама харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок без попереднього погодження її тексту з центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров'я.2. Забороняється для реклами харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок використовувати:1) вислови щодо можливої лікувальної дії, втамування болю;2) листи подяки, визнання, поради, якщо вони пов'язані з лікуванням чи полегшенням умов перебігу захворювань, а також посилання на таку інформацію;3) вислови, які спричиняють чи сприяють виникненню відчуття негативного психологічного стану.
Р о з д і л VII
МІЖНАРОДНА ТОРГІВЛЯ
Стаття 40. Харчові продукти, заборонені до імпорту

Забороняється імпорт харчових продуктів, які є небезпечними, непридатними до споживання, неправильно маркованими або такими, що не відповідають технічним регламентам або санітарним заходам.
Стаття 41. Ввезення харчових продуктів для власного споживання в Україну

Громадяни України, іноземці та особи без громадянства, які в'їжджають на територію України, повинні декларувати відповідному прикордонному інспектору види та обсяги всіх харчових продуктів тваринного походження та свіжих (сирих) рослинних продуктів, які вони ввозять для власного споживання. Забороняється ввезення зазначених продуктів, якщо вони представляють високий ризик для здоров'я людини, високий ризик занесення або передачі хвороби тварин або високий ризик занесення шкідливих організмів в Україну, як визначено у цьому та інших відповідних законах.
Стаття 42. Вимоги до вантажів з об'єктами санітарних заходів, що імпортуютьсяВідповідно до вимог чинних санітарних заходів вантажі з об'єктами санітарних заходів, що імпортуються, супроводжуються:1) для харчових продуктів - оригіналом міжнародного ветеринарного (санітарного) сертифіката (далі - міжнародний сертифікат), що засвідчує придатність для споживання людиною;2) для інших об'єктів санітарних заходів - документацією та/або маркуванням, що визначає потужності (об'єкти), на яких вироблено об'єкт санітарних заходів (далі - потужності (об'єкти) походження).
Стаття 43. Прикордонні інспекційні пости

1. Імпорт та експорт харчових продуктів та інших об'єктів санітарних заходів дозволяється тільки через прикордонні інспекційні пости, які призначені для цього (далі - призначені прикордонні інспекційні пости).2. Усі вантажі, зазначені у частині першій цієї статті, що приходять на інший, ніж призначений інспекційний пост, направляються до найближчого призначеного прикордонного інспекційного посту та переміщаються територією України у режимі транзиту.
Стаття 44. Прикордонний контроль вантажів з харчовими продуктами, що імпортуються

1. Будь-який вантаж харчових продуктів, що імпортуються, підлягає прикордонному контролю санітарним або ветеринарним прикордонним інспектором (далі - відповідний прикордонний інспектор) з метою забезпечення дотримання відповідних санітарних заходів та технічних регламентів, які діють на момент застосування.2. Усі вантажі з харчовими продуктами, що імпортуються, підлягають стандартному ветеринарному або санітарному прикордонному контролю, який здійснюється на призначених прикордонних інспекційних постах та передбачає перевірку документів та візуальну інспекцію.3. Розширений ветеринарний або санітарний контроль вантажів з харчовими продуктами, що імпортуються, здійснюється на митницях за місцем призначення вантажу та є обов'язковим, якщо:1) вантаж призначається для такого контролю згідно з програмою вибіркового ветеринарного або санітарного контролю, передбаченого у статті 46 цього Закону;2) харчовий продукт принаймні в одному з останніх п'яти вантажів певного харчового продукту з певних потужностей (об'єктів) походження був визнаний небезпечним, непридатним до споживання, неправильно маркованим або іншим чином не відповідає технічним регламентам та санітарним заходам;3) візуальне інспектування під час ветеринарного або стандартного санітарного прикордонного контролю виявило очевидне порушення відповідних санітарних заходів;4) харчовий продукт ввозиться на митну територію України виробником чи постачальником вперше та не має декларації виробника, виданої даному постачальнику.4. Вантажі з харчовими продуктами, що імпортуються та зазвичай представляють високий ризик для здоров'я людей, підлягають розширеному санітарному контролю відповідно до плану, заснованому на результатах попереднього розширеного санітарного контролю таких харчових продуктів, що імпортуються з тих самих потужностей (об'єктів) походження та/або тим самим імпортером або експортером з країни походження та/або з тієї самої країни походження.5. Розширений ветеринарний або санітарний прикордонний контроль не проводиться щодо вантажів з харчовими продуктами, які імпортуються, якщо до них не застосовуються положення частин другої і третьої цієї статті та якщо:1) вантаж підпадає під дію двосторонньої угоди про визнання еквівалентності загальних санітарних заходів або санітарних заходів, специфічних для окремих видів або груп харчових продуктів, між країною експортером та Україною, яка поширюється на харчовий продукт у вантажі;2) усі харчові продукти вантажу, що походять з потужностей (об'єктів), які визначені для імпорту в Україну та зареєстровані у встановленому порядку;3) усі харчові продукти з вантажу представляють низький ступінь ризику для здоров'я людини через природні властивості харчових продуктів.6. Головний державний санітарний лікар України за погодженням з Головним державним інспектором ветеринарної медицини України та рекомендацією Національної Комісії України з Кодексу Аліментаріус затверджує перелік харчових продуктів, які звичайно представляють високий та низький ризик для здоров'я людей та критерії для складання програми, що зазначена у частині третій цієї статті.
Стаття 45. Прикордонний контроль вантажів з об'єктами санітарних заходів, що імпортуються

1. Прикордонний санітарний контроль вантажів з харчовими добавками, ароматизаторами, дієтичними добавками, допоміжними матеріалами для переробки та допоміжними засобами і матеріалами для виробництва та обігу включає документальну перевірку та за необхідності перевірку етикетування цих об'єктів та розширений контроль.2. Розширений контроль об'єктів санітарних заходів, за винятком харчових продуктів, проводиться за встановленою періодичністю, з урахуванням:1) можливих ризиків, що можуть бути пов'язані з цим об'єктом;2) історичних даних дотримання цим об'єктом та потужностями (об'єктами) походження та/або імпортером або експортером з країни походження та/або країною походження відповідних санітарних заходів.3. Порядок проведення розширеного контролю щодо вантажів з іншими, ніж харчові продукти, об'єктами санітарних заходів, що імпортуються, встановлює Головний державний санітарний лікар України та Головний державний інспектор ветеринарної медицини України.
Стаття 46. Вибірковий санітарний прикордонний контроль вантажів з харчовими продуктами, що імпортуються

1. Обов'язковий розширений ветеринарний або санітарний контроль згідно з програмою вибіркового санітарного контролю застосовується протягом календарного року до визначеного відсотка вантажів з харчовими продуктами, за винятком харчових продуктів, які звичайно представляють високий ризик для здоров'я людей відповідно до положення частини третьої статті 44 цього Закону.2. Спеціально визначений відсоток вантажів, зазначений у частині першій цієї статті, визначається на підставі даних моніторингу та розширеного контролю.3. Головний державний санітарний лікар України та Головний державний інспектор ветеринарної медицини України за рекомендацією Національної Комісії України з Кодексу Аліментаріус до початку кожного календарного року затверджують спеціально визначений відсоток вантажів, зазначених у частині першій цієї статті.
Стаття 47. Стандартний ветеринарний та санітарний прикордонний контроль вантажів з харчовими продуктами, що імпортуються

1. Стандартний прикордонний ветеринарний або санітарний контроль здійснюється відповідним прикордонним інспектором та передбачає:1) якщо харчові продукти згідно з чинним законодавством України підлягають фіто-санітарному або ветеринарно-санітарному прикордонному контролю, перевірку проходження вантажем такого контролю, що здійснюється державними органами, для подальшого митного оформлення згідно з чинним законодавством України;2) перевірку того, що вантаж супроводжується прийнятними відповідними міжнародними сертифікатами, якщо такі міжнародні сертифікати вимагаються чинними санітарними заходами;3) вибіркову перевірку відповідності харчових продуктів у вантажі відповідним міжнародним сертифікатам, якщо такі міжнародні сертифікати вимагаються чинними санітарними заходами;4) вибіркову перевірку відповідності етикеток харчових продуктів технічним регламентам та санітарним заходам та правильності маркування харчових продуктів;5) виявлення видимих порушень санітарних заходів шляхом огляду упаковок з харчовими продуктами на наявність дефектів та за необхідності розкриття упаковок для пошуку забруднення;6) перевірку нанесення позначки про придатність на туші, частини туш або упаковку для туш та частин туш у країні походження із зазначенням потужностей (об'єкта) походження.2. Якщо вантаж, який повинен супроводжуватися відповідним міжнародним сертифікатом, не супроводжується прийнятним сертифікатом або наявний міжнародний сертифікат не відповідає харчовому продукту у вантажі, застосовуються положення статті 48 цього Закону. 

3. Якщо харчовий продукт у вантажі не має етикетки відповідно до технічних регламентів чи санітарних заходів або є підозра, що він іншим чином неправильно маркований, вантаж підпадає під дію положень статті 49 цього Закону.4. У разі виявлення очевидних порушень санітарних заходів під час огляду упаковок з харчовими продуктами на предмет дефектів та у разі виявлення забруднення в упаковках, або якщо за професійною оцінкою відповідного інспектора існує обґрунтована підозра порушення відповідних санітарних заходів, або якщо туші чи упаковки з частинами туш не мають позначки придатності, вантаж підлягає розширеному ветеринарному або санітарному контролю.
Стаття 48. Вантажі з неприйнятними міжнародними сертифікатами1. Якщо вантаж з харчовими продуктами повинен супроводжуватися відповідним міжнародним сертифікатом і відповідний прикордонний інспектор виявляє, що відповідний міжнародний сертифікат, який супроводжує вантаж з харчовими продуктами, є неприйнятним або харчові продукти у вантажі не є тими, що вказані у супровідному відповідному міжнародному сертифікаті, відповідний прикордонний інспектор повідомляє про це відповідного головного державного санітарного лікаря або відповідного головного державного інспектора ветеринарної медицини чи їх заступники, а такий вантаж зберігається у відповідному місці на призначеному прикордонному інспекційному посту.2. Відповідний головний державний санітарний лікар або відповідний головний державний інспектор ветеринарної медицини чи їх заступники негайно повідомляють імпортера або його уповноваженого представника та встановлює зв'язок з відповідним офіційним органом країни експортера, який видав сертифікат для проведення консультацій щодо подальших дій із зазначеним вантажем.3. Якщо під час консультацій з офіційним компетентним органом країни експортера було встановлено, що відповідний міжнародний сертифікат не є підробленим або в інший спосіб сфальсифікованим, за вимогою імпортера або його уповноваженого представника харчові продукти у вантажі можуть піддаватися розширеному ветеринарному або санітарному контролю для визначення придатності харчових продуктів та можливості їх подальшого імпорту.4. Якщо під час консультацій з офіційним компетентним органом країни експортера було встановлено, що відповідний міжнародний сертифікат є підробленим або в інший спосіб сфальсифікованим, такому вантажу відмовляється у ввезенні і він підлягає знищенню у відповідний спосіб за рахунок імпортера або власника.
Стаття 49. Вантажі з неправильно маркованими харчовими продуктами, що імпортуються

1. Вантаж з харчовими продуктами, що імпортуються та які етикетовані з порушенням вимог цього Закону, може за погодженням відповідного прикордонного інспектора транспортуватися до митниці, визначеної митним органом, з метою виправлення етикетування для приведення його у відповідність із цим Законом. Після завершення виправлення вантаж з харчовими продуктами підлягає розширеному ветеринарному або санітарному контролю згідно з положеннями статті 50 цього Закону.2. Якщо відповідний прикордонний інспектор встановить, що виправлення етикетування харчового продукту з вантажу є неможливим або недоцільним, цей вантаж підпадає під дію положень статті 51 цього Закону.
Стаття 50. Розширений санітарний контроль вантажів з харчовими продуктами, що імпортуються

У випадках, передбачених статтями 47-49 цього Закону, імпортер або його уповноважений представник повинен бути письмово поінформований про рішення щодо застосування розширеного контролю до вантажу з харчовими продуктами, що імпортується. Імпортер або його уповноважений представник повинен зафіксувати дату та час отримання такого повідомлення.2. Вантажі з харчовими продуктами, що імпортуються та які становлять безпосередню загрозу для здоров'я людини або тварини через можливість передачі зоонозу або інших хвороб тварин і які у зв'язку з цим підлягають розширеному ветеринарному або санітарному контролю, утримуються на призначеному прикордонному інспекційному посту у відповідному місті (об'єкті), де ризик для здоров'я людини або тварини мінімізовано.3. За винятком випадків, передбачених у частині другій цієї статті, вантажі з харчовими продуктами, що імпортуються та підлягають розширеному ветеринарному або санітарному контролю, транспортуються під наглядом митного органу до митниці за місцем призначення вантажу.4. Зразки харчових продуктів з вантажу відбираються згідно з планом відбору зразків та/або процедурами, що визначені у відповідних санітарних заходах. Обсяг зразків повинен бути достатнім для проведення арбітражного дослідження у відповідній арбітражній лабораторії у разі оскарження результатів розширеного контролю.5. Зразки з вантажу підлягають лабораторному дослідженню, що визначене відповідним інспектором як необхідне, на основі потенційного ризику для здоров'я людини, який становлять об'єкти у вантажу, зокрема:1) дослідження на предмет потенційних джерел (джерела) ризику для здоров'я людини, як визначено у відповідних санітарних заходах стосовно харчових продуктів з високим ступенем ризику для здоров'я людини - якщо вантаж містить харчові продукти, які звичайно становлять високий ризик для здоров'я людини;2) дослідження стосовно візуально встановлених порушень або щодо яких є підозра - якщо під час стандартного прикордонного ветеринарного або санітарного контролю візуально встановлюється порушення відповідних санітарних заходів або відповідний прикордонний інспектор підозрює, що харчовий продукт є небезпечним або непридатним до споживання;3) дослідження на предмет найбільш типових ризиків для здоров'я людини для конкретного харчового продукту із вантажу згідно з відповідними санітарними заходами - якщо вантаж підлягає розширеному санітарному контролю в межах програми вибіркового ветеринарного чи санітарного контролю або харчовий продукт піддавався повторному етикетуванню;4) дослідження за показниками, які були раніше підставою для заборони ввезення такого харчового продукту згідно з відповідними санітарними заходами, дослідження на предмет найбільш типових ризиків для здоров'я людини стосовно конкретного харчового продукту із вантажу згідно з відповідними санітарними заходами, якщо вантаж підлягає розширеному санітарному контролю через те, що харчовий продукт було раніше визнано небезпечним, непридатним до споживання або неправильно маркованим, або таким, що іншим чином не відповідає технічним регламентам або санітарним заходам;5) дослідження на предмет найбільш типових ризиків для здоров'я людини стосовно конкретного харчового продукту із вантажу згідно з відповідними санітарними заходами, якщо харчовий продукт уперше імпортується з певних потужностей (об'єкта) походження.6. Якщо протокол (звіт) лабораторного дослідження або експертного висновку, зазначеного у частині п'ятій цієї статті, свідчить, що ці харчові продукти безпечні, придатні до споживання, відповідають технічним регламентам та санітарним заходам, відповідний інспектор інформує митні органи у встановленому порядку для забезпечення завершення митного оформлення цього вантажу.7. Якщо протокол (звіт) лабораторного дослідження або експертного висновку, зазначеного у частині п'ятій цієї статті, свідчить про те, що харчові продукти небезпечні, непридатні до споживання або не відповідають технічним регламентам та санітарним заходам, такі харчові продукти у вантажі не допускаються до ввезення в Україну як харчові продукти та до них застосовуються положення статті 51 цього Закону.8. Якщо лабораторне дослідження під час розширеного санітарного контролю не закінчене протягом терміну, що встановлений для відповідних досліджень, або складність лабораторних досліджень потребує більшого строку, імпортеру або його уповноваженому представнику надається обґрунтоване пояснення причин подовження лабораторних досліджень.
Стаття 51. Поводження з вантажами, яким відмовлено у ввезенні1. Харчові продукти у вантажі, які визнані небезпечними, непридатними до споживання, неправильно маркованими або такими, що в інший спосіб не відповідають технічним регламентам або санітарним заходам, не допускаються до ввезення для споживання людиною (далі - забраковані харчові продукти).2. Усі забраковані харчові продукти, що становлять високий ризик для здоров'я людини та тварин і не підлягають переробці (обробці), знищуються у порядку, встановленому Кабінетом Міністрів України.3. Забраковані харчові продукти, що не підпадають під дію частини другої цієї статті, підлягають поверненню, окрім випадків, коли імпортер або його уповноважений представник, після консультації з відповідним прикордонним інспектором, погоджується на проведення обробки забракованих харчових продуктів або переведення їх до категорії, іншої, ніж для споживання людиною.4. Забраковані харчові продукти, які виключено з категорії харчових продуктів для споживання людиною, маркуються на кожній упаковці добре видимим попередженням "Не для споживання людиною", а в разі відсутності упаковок маркуються або пакуються таким чином, щоб проставити на упаковці попередження "Не для споживання людиною".5. Імпортер проводить обробку забракованих харчових продуктів, зазначених у частині третій цієї статті, та маркування забракованих харчових продуктів, як зазначено у частині четвертій цієї статті, під наглядом санітарного або ветеринарного інспектора в межах їх компетенції.
Стаття 52. Обмеження імпорту харчових продуктів тваринного походження у зв'язку із хворобами списку Міжнародного епізоотичного бюро

1. Головний державний інспектор ветеринарної медицини України, якщо це рекомендується відповідними міжнародними організаціями або відповідно до аналізу ризику є необхідним для досягнення належного рівня захисту здоров'я людей та тварин, може обмежити або заборонити імпорт харчових продуктів тваринного походження з певних країн чи зон у межах певних країн у разі підтвердження спалаху хвороб списку МЕБ, які можуть зробити харчові продукти тваринного походження небезпечними. Ці обмеження та заборона скасовуються після підтвердження закінчення спалаху хвороби та підтвердження безпечності харчових продуктів тваринного походження.2. У разі обмеження або заборони імпорту харчових продуктів тваринного походження згідно з частиною першою цієї статті дозвіл на ввезення заборонених харчових продуктів тваринного походження або таких, до яких застосовуються обмеження, з країни, країн або зон у межах певних країн вважається недійсним та скасовується на всі вантажі таких продуктів, включаючи вантажі, що вже виїхали з країни походження, якщо дата виїзду з указаної країни припадає на інкубаційний період для хвороб списку МЕБ, який визначається від дати підтвердження спалаху такої хвороби.
Стаття 53. Умови, які застосовуються до вантажів з харчовими продуктами, що експортуютьсяВантажі з експортованими харчовими продуктами повинні супроводжуватися, якщо цього вимагає країна імпортер:1) оригіналами міжнародних ветеринарних (санітарних) сертифікатів, виданих відповідним уповноваженим органом, що засвідчують придатність харчового продукту до споживання людиною;2) документами або маркуванням, де зазначаються потужності (об'єкти), з яких походить харчовий продукт.
Стаття 54. Видача міжнародних ветеринарних (санітарних) сертифікатів на вантажі з харчовими продуктами, що експортуються

1. Міжнародні ветеринарні (санітарні) сертифікати на вантажі з харчовими продуктами, призначеними для експорту, видаються лише на продукцію, що вироблена на затверджених експортних потужностях (об'єктах), зареєстрованих у встановленому порядку.2. Вантажі з харчовими продуктами, які експортуються та повинні супроводжуватися оригіналами міжнародних ветеринарних (санітарних) сертифікатів, що засвідчують придатність харчового продукту до споживання людиною та його відповідність вимогам безпечності країни імпортера, повинні сертифікуватися безпосередньо перед експортуванням.3. Міжнародний сертифікат, зазначений у частині другій цієї статті, повинен бути надрукованим, мати серійний номер та відповідати зразку сертифіката відповідних міжнародних організацій або вимогам країни імпортера щодо його форми та змісту.4. Порядок видачі міжнародних ветеринарних (санітарних) сертифікатів на вантажі з харчовими продуктами, призначеними для експорту, встановлюється відповідно Головним державним санітарним лікарем України або Головним державним інспектором ветеринарної медицини України.Р о з д і л VIIIМІЖНАРОДНЕ СПІВРОБІТНИЦТВОСтаття 55. Міжнародне співробітництво України у сфері безпечності та якості харчових продуктів

Міжнародне співробітництво України у сфері забезпечення безпечності та якості харчових продуктів здійснюється шляхом:1) участі в роботі відповідних міжнародних організацій;2) укладання міжнародних угод, включаючи двосторонні угоди про взаємне визнання санітарних заходів;3) гармонізації санітарних заходів та технічних регламентів з міжнародними стандартами, інструкціями та рекомендаціями щодо харчових продуктів та з процедурами оцінки відповідності.
Стаття 56. Міжнародні договори України

Якщо чинним міжнародним договором України, згода на обов'язковість якого надана Верховною Радою України, встановлено інші правила, ніж ті, що передбачені цим Законом, то застосовуються правила міжнародного договору.
Р о з д і л IX
ФІНАНСОВЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ
Стаття 57. Фінансування наданих послуг

Усі платежі, що стягуються у зв'язку з будь-якими адміністративними процедурами, лабораторними дослідженнями, експертизами, контролем та іншими процедурами, що вимагаються згідно з цим Законом, повинні дорівнювати фактичній вартості.
Стаття 58. Фінансування державного нагляду

Державний нагляд за об'єктами, що підлягають санітарним заходам, здійснюється на безоплатній основі та фінансується за рахунок коштів загального та спеціального фондів Державного бюджету України.
Р о з д і л X
ВІДПОВІДАЛЬНІСТЬ
Стаття 59. Відповідальність за порушення вимог цього Закону

За порушення вимог цього Закону винні особи несуть цивільно-правову, адміністративну та кримінальну відповідальність, передбачену законом.
Р о з д і л XI
ПРИКІНЦЕВІ ПОЛОЖЕННЯ
1. Цей Закон набирає чинності з дня його опублікування, крім частини другої статті 33 та частини першої статті 35, які набирають чинності з 1 січня 2010 року.

2. До приведення законів України, інших нормативно-правових актів у відповідність з нормами цього Закону вони застосовуються у частині, що не суперечить цьому Закону.
3. Кабінету Міністрів України у шестимісячний термін:

1) подати на розгляд Верховної Ради України пропозиції щодо внесення змін до законів України, що випливають із цього Закону;

2) привести у відповідність із цим Законом свої нормативно-правові акти;

3) відповідно до компетенції Кабінету Міністрів України забезпечити прийняття нормативно-правових актів, передбачених цим Законом;

4) забезпечити перегляд і скасування міністерствами та іншими центральними органами виконавчої влади України їх нормативно-правових актів, що суперечать цьому Закону. 
Президент України Л.КУЧМА  м. Київ, 23 грудня 1997 рокуN 771/97-ВР
МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ

МІНІСТЕРСТВО ОХОРОНИ ЗДОРОВ'Я УКРАЇНИ
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за N 523/12397

Про затвердження Інструкції з організації харчування

дітей у дошкільних навчальних закладах
Відповідно до постанови Кабінету Міністрів України від 22.11.2004 N 1591 ( 1591-2004-п ) "Про  затвердження норм харчування у навчальних та оздоровчих закладах" з метою підвищення якості та ефективності організації харчування дітей  у  дошкільних навчальних закладах  
Н А К А З У Є М О:

1. Затвердити  Інструкцію  з організації  харчування дітей у дошкільних навчальних закладах, додається.

2. Міністерствам освіти і науки,  охорони здоров'я Автономної Республіки  Крим,  управлінням  освіти  і науки,  охорони здоров'я обласних,  Київської   та   Севастопольської   міських   державних адміністрацій, Республіканській санітарно-епідеміологічній станції Автономної  Республіки  Крим  довести  Інструкцію  з   організації харчування  дітей  у  дошкільних  навчальних  закладах  до  відома місцевих органів управління освітою, охороною здоров'я, керівників дошкільних  навчальних  закладів,  установ  та  закладів державної санітарно-епідеміологічної служби і забезпечити її виконання.

3. Опублікувати   цей   наказ   в   інформаційному   збірнику Міністерства  освіти  і  науки  України  та  розмістити  на сайтах міністерств.

4 Контроль  та  нагляд  за  виконанням  наказу  покласти  на заступника  Міністра  освіти і науки України Огнев'юка В.О. та на першого заступника Міністра охорони здоров'я України, головного державного санітарного лікаря України Бережнова С.П.

 Міністр освітиі науки України                                    С.М.Ніколаєнко

Міністр охорони здоров'я України                                    Ю.В.Поляченко

                                      








ЗАТВЕРДЖЕНО

Наказ Міністерства освіти і науки України, Міністерства охорони здоров'я України 17.04.2006  N 298/227

Зареєстровано в Міністерстві юстиції України 5 травня 2006 р. за N 523/12397

ІНСТРУКЦІЯ

з організації харчування дітей у дошкільних

навчальних закладах

1. Загальні  вимоги  до  раціонального  харчування  дітей   у дошкільних навчальних закладах

1.1. Раціональний режим харчування, збалансованість раціону є основними умовами для підвищення опору дитячого організму до захворювань, для нормального росту і розвитку дітей, які виховуються у дошкільних навчальних закладах.

1.2. Режим харчування залежить від режиму роботи  дошкільного навчального  закладу  і   затверджується    керівником    закладу. Їжу необхідно  видавати   дітям   у   суворо    визначений    час, чотири - п'ять разів на добу, з інтервалами у 3-4 години. Для груп, які працюють менше шести годин, організація харчування,  його форми і кратність визначаються за домовленістю з батьками чи особами,  які їх замінюють.  Якщо діти  перебувають  у дошкільному  навчальному  закладі  не  більше  4  годин,  то їх за бажанням батьків харчуванням можна  не  забезпечувати.  Діти,  які перебувають  у закладі більше 4 годин,  обов'язково забезпечуються харчуванням.  При цьому режим харчування  може  бути  одно  -  або дворазовий з інтервалами між прийомами їжі не  більше  3-4  годин. Це може бути сніданок або обід, а також сніданок і обід. При 10,5  і  12  годинному  перебуванні дітей у закладі режим харчування повинен бути триразовим: орієнтовно для ясельних груп - сніданок  8.00-8.20,  обід  11.30-12.00,  вечеря 15.30-16.00;  для дошкільних груп - сніданок  8.30-8.50,  обід  12.30-13.00,  вечеря 16.30-16.50.При перебуванні  дітей  у  дошкільному  навчальному   закладі більше  12 годин необхідно організовувати обов'язкове чотириразове харчування при цьому вечерю передбачити о 19.00-19.30.  Для дітей, які  перебувають  у  закладі цілодобово (інтернатна група),  перед нічним сном необхідно організувати додатковий  п'ятий  прийом  їжі (склянка  кефіру,  ряжанки,  нарине,  йогурту з хлібом або печивом тощо).

1.3. У санаторних дошкільних навчальних закладах  (санаторних групах)  у  залежності  від  профілю:  а)  для дітей,  які часто ітривало    хворіють;    б)    для    дітей    із    захворюваннями шлунково-кишкового тракту;  в) для дітей,  народжених від батьків, які постраждали під час аварії на Чорнобильській АЕС; г) для дітей дошкільних   навчальних  закладів  компенсуючого  типу  (порушення фізичного та (або) розумового розвитку) режим  харчування  повинен бути 4 або 5-ти разовим за призначенням лікаря.

1.4. Під   час  оздоровчого  періоду  необхідно  організувати додатковий прийом їжі - другий сніданок з 10.00 до 11.00 у вигляді фруктів, соків, які видаються під час прогулянки.

1.5. Для організації оптимального питного режиму потрібно забезпечити дітей водою за індивідуальною потребою. Кип'ячену воду дають після охолодження до кімнатної температури.  Її зберігають у добре вимитому посуді і міняють не рідше ніж 1 раз на добу.

1.6. Розподіл їжі за калорійністю протягом дня  повинен  бути таким:  сніданок - 25%,  обід - 35%, підвечірок і вечеря - по 20%. Тривалість сніданку,  підвечірку і вечері - по  20  хв.,  обіду  -25-30 хв. Об'єм їжі повинен відповідати віку дитини.

Орієнтовний об'єм готових страв та окремих продуктів для дітей різних вікових груп (у грамах)

------------------------------------------------------------------

|                          | Об'єм їжі для дітей (вікові групи)  |

|                          |-------------------------------------|

|                          |  До  |Від 2 до|Від 4 до | Від 5 до  |

|                          |1 року|3 років |5 років  |6(7) років |

|--------------------------+------+--------+---------+-----------|

|Каші або овочеві страви   | 100  |150-180 |180-200  |  200-250  |

|(на сніданок або вечерю)  |      |        |         |           |

|--------------------------+------+--------+---------+-----------|

|Чай, кава злакова, какао, | 100  |150-180 |150-180  |  150-180  |

|молоко або кисломолочний  |      |        |         |  (200)    |

|напій тощо                |      |        |         |           |

|--------------------------+------+--------+---------+-----------|

|Супи, бульйон             | 100  |  150   |150-200  |  200-250  |

|                          |      |        |         |  (280)    |

|--------------------------+------+--------+---------+-----------|

|М'ясні або рибні страви   |40-50 | 50-60  | 60-70   |70-80(100) |

|--------------------------+------+--------+---------+-----------|

|Компоти, киселі           | 100  |100-120 |120-150  |  150-180  |

|                          |      |        |         |  (200)    |

|--------------------------+------+--------+---------+-----------|

|Гарніри, у т.ч.           |  90  |  100   |  120    | 130 (150) |

|комбіновані               |      |        |         |           |

|--------------------------+------+--------+---------+-----------|

|Фрукти, соки              |50-80 | 50-80  | 80-100  |  100-130  |

|                          |      |        |         |  (150)    |

|--------------------------+------+--------+---------+-----------|

|Салати із свіжих фруктів і|  40  | 40-50  | 40-50   |   50-60   |

|овочів                    |      |        |         |           |

|--------------------------+------+--------+---------+-----------|

|Хліб житній (на день)     |  10  |   30   |   50    |     60    |

|--------------------------+------+--------+---------+-----------|

|Хліб пшеничний (на день)  |  60  |   70   |  100    |    110    |

------------------------------------------------------------------

Примітка. При  розподілі  страв  на  порції  враховується вік дитини  і  індивідуальні  особливості:  апетит,   стан   здоров'я, сприймання  продуктів (не сприймає молоко,  рибу,  полуниці,  яйця тощо).

1.7. Вихователі, помічники вихователів, які беруть участь в організації харчування дітей, повинні бути ознайомлені з питаннями гігієнічного та естетичного виховання дітей. Починаючи з раннього віку дитини, необхідно приділяти увагу вихованню культурно-гігієнічних навичок під час  вживання  їжі.  За  дитиною необхідно  закріпити  постійне  місце  за  столом при цьому розмір стола та стільця підбирається відповідно до зросту дитини.

Перед кожним  прийомом  їжі стіл сервірують  згідно  з  меню. З двохрічного віку дітей  привчають    користуватися    серветкою. На четвертому  році  життя  навчають користуватися виделкою,  а на п'ятому році - негострим ножем. Дітей привчають  сідати  за стіл охайними,  з чистими руками сидіти за столом правильно  і  користуватися  столовими  приборами (згідно  з  вимогами  навчальної  програми).  Руки  необхідно мити безпосередньо перед тим,  як дітей садять за обідні столи, і після приймання  їжі.  З чотирьохрічного віку дітей навчають чергувати у групі під час приймання  їжі  з  використанням  санітарного  одягу (фартушки,  косинки  або  ковпаки),  сервірувати  столи  і збирати використаний посуд.

1.8. Дітям потрібно давати страви у тому вигляді, що допомагає процесу їх вживання: довгі макаронні вироби  перед варінням  переламують;   мандарин,   апельсин   надрізають;   хліб нарізають   невеликими  шматочками.  Масло  дітям  молодшого  віку намазують на хліб, старші діти роблять це самі.

1.9. При  організації  харчування   необхідно   додержуватися принципів  наступності,  єдності  вимог  в дошкільному навчальному закладі і в родині.  Питання раціонального харчування  дітей  слід включати у тематику батьківських зборів, консультацій для батьків, висвітлювати у інформаційних куточках.  Для правильної організації годування дитини вдома,  особливо у вихідні і святкові дні, батьки повинні  знати  режим  і  специфіку   харчування   у   дошкільному навчальному закладі. Тому щодня в інформаційних куточках необхідно вивішувати меню із зазначенням виходу страв.

1.10. Для частування дітей у дні народження, інші свята можна використовувати приготовлені   у   закладі  пиріг,  пиріжки  або принесені батьками фрукти,  ягоди,  цукерки,  печиво (промислового виробництва).   З   метою   попередження  захворюваності  гострими кишковими   інфекціями   та   харчових   отруєнь   дітей    суворо забороняється  приносити  у  дошкільний  навчальний заклад кремові вироби (торти,  тістечка),  морозиво,  напої, у тому числі солодкі газовані тощо.

1.11. Для   збереження  апетиту  не  рекомендується  годувати дитину вдома вранці,  перед відвідуванням дошкільного  навчального закладу.  Винятком  можуть  бути  яблуко,  морква,  овочевий сік у кількості 50-100 г.  Якщо дитина поснідала вдома,  її  і  не  слід примушувати снідати вдруге.

1.12. Раціональне   харчування   в   дошкільному  навчальному закладі передбачає обов'язкове складання меню. Примірне двотижневе меню  складається на зимово-весняний і літньо-осінній періоди року або на кожен сезон року окремо та погоджуються з  територіальною установою державної санітарно епідеміологічної служби і затверджуються  керівником  навчального   закладу   (додаток   2). Примірне  двотижневе  меню  складається з урахуванням забезпечення сезонними продуктами: свіжими (консервованими, квашеними) овочами, ягодами,   фруктами  (сухофруктами),  соками,  варенням  тощо.  Як приправи і спеції у літній і  зимовий  періоди  року  дозволяється використовувати зелень петрушки,  кропу,  селери,  цибулі, часнику тощо,  лавровий лист,  сік лимону або лимонну кислоту. Зелень може бути  парниковою  або вирощеною у відкритому ґрунті.  У харчуванні дітей забороняється застосування оцту,  натуральної кави, напоїв з неї.

1.13. Харчування   дітей  здійснюється  відповідно  до  норм, затверджених постановою Кабінету Міністрів України від 22.11.2004 N 1591 ( 1591-2004-п ) "Про затвердження норм харчування у навчальних та оздоровчих закладах".Розподіл продуктового  набору  за основними групами та видами продуктів (у відсотках) наведено у додатку 1.

1.14. Частота  та  обсяг  завозу   продуктів   харчування   і продовольчої  сировини  повинні залежати від терміну їх реалізаціїта кількості дітей,  які  відвідують  заклад,  при  цьому  частота завозу  повинна  становити  2-3  рази  на  тиждень  (м'ясні стравиготуються - 4 рази, сирні та рибні - 2-3 рази на тиждень). Важливо правильно  поєднувати  продукти  і  страви.  При  видачі  на перше розсольнику,  овочевого супу,  борщу  на  друге  необхідно  давати гарнір із крупів, макаронних виробів, комбінований гарнір, а також овочевий салат або овочі.  При видачі на перше круп'яного супу  на друге  рекомендується  гарнір  з  овочів.  Перед обідом дітям слід давати свіжі овочі або соління (морква,  цибуля,  часник, помідор, огірок тощо) у кількості 10-50 г для підвищення апетиту, засвоєння їжі.

15. Відповідно до примірного двотижневого меню повинно надаватися попереднє щомісячне замовлення на продукти до суб'єктів підприємницької діяльності, постачальників продуктів харчування іпродовольчої  сировини  (дрібнооптова  база,  споживча кооперація, плодоовочева база,  фірма,  приватні підприємці тощо).  Регулярно, один  раз у 2-3 дні необхідно    надавати   заявки   на   продукти (додаток 3),  які   зберігаються   у   суб'єктів   підприємницької діяльності,  постачальників  продуктів  харчування  і продовольчої сировини,  копії  заявок  -  у  керівників  дошкільних  навчальних закладів   з   відміткою   про  їх  виконання.  Частота  завезення продуктів,  у тому числі продуктів,  що швидко та особливо  швидко псуються   (м'ясо,   риба,  сир,  сметана  тощо),  повинна  суворо відповідати термінам реалізації та умовам зберігання продуктів, що швидко та особливо швидко псуються (додаток 4).

1.16. Ураховуючи   можливі  перебої  у  постачанні  продуктів харчування,  у  дошкільному  навчальному  закладі   повинен   бути двотижневий  запас рибних,  м'ясних консервів,  молочних продуктів тривалого терміну зберігання,  фруктів. Запас овочів у дошкільному навчальному  закладі  повинен бути не більше ніж на 20 діб,  круп, бобових - 30 діб.

1.17. Консерви    м'ясні,    рибні    та    овочеві    можуть використовуватися, як виняток, при відсутності м'яса, риби, свіжих овочів,  але тільки після їх термічної  обробки  при  приготуванні перших і других страв. При цьому необхідно закуповувати натуральні консерви  без  додавання  олії,  томату,  оцту.  Із  консервованих фруктових  компотів промислового виробництва можна готувати страви тільки після розведення  та  обов'язкового  повторного кип'ятіння. У харчуванні    дітей,    крім   свіжих   овочів,   рекомендується використовувати солоні  (огірки,  капусту,  яблука).  Для  кожного конкретного  дошкільного  навчального  закладу  за  погодженням  з територіальною  санепідстанцією  при  наявності  необхідних   умов допускається заготівля овочів, зелені тощо - висушування, соління, квашення овочів без їх герметичного закупорювання.

1.18. Щодня  на кожний наступний день відповідно до наявності продуктів харчування  та  з  урахуванням  примірного  двотижневого меню, картотеки   страв,   необхідно   складати   меню-розклад. Меню розклад складається окремо для  двох  вікових  груп  -  дітей віком до 3 років та дітей віком від 3 до 6(7) років  відповідно до затверджених  норм  харчування.   В   меню-розкладі   зазначається кількість порцій для дітей до 3 років та дітей віком від 3 до 6(7) років та дітей на яких  поширюються  пільги.  Кількість  продуктів (вага брутто),  що використовуються, записується у меню-розкладі у вигляді дробу:  у чисельнику - на одну дитину,  у знаменнику -  на всіх  дітей.  Обов'язково  указується  повна  назва  страв  та  їх теоретичний вихід для кожної вікової групи.

1.19. У   меню-розкладі   обов'язково   указують    кількість працівників дошкільного навчального закладу, які харчуються згідно із заявами на ім'я керівника;  для них виписується  харчування  за нормами  для дітей старшої вікової групи.  Вартість обіду персонал сплачує щомісяця за окремою відомістю.  Меню-розкладка складається медичним працівником, комірником, кухарем, підписується керівником дошкільного навчального закладу. Харчування дітей  віком  від 2 місяців до 1 року здійснюється за  призначенням  лікаря.  Для  цих  дітей  медичним   працівником складається окрема меню-розкладка.

1.20. У  разі,  якщо  до  дошкільного  навчального закладу не прийшло 4 і  більше  дітей,  продукти  довгострокового  зберігання (цукор,  олія,  цукерки,  печиво),  які  були  виписані  на  обід, підвечірок і вечерю, кухар повинен повернути до комори, а продукти з  обмеженим  терміном  придатності до споживання (молоко,  м'ясо, риба,  сметана,  масло вершкове тощо) розподілити на  присутніх  у закладі дітей.  Якщо прийшло 4 і більше дітей від кількості дітей, на яких було розраховано меню,  то  для  них  необхідно  додатково виписати продукти,  що обов'язково оформляється відповідним актом, накладною та записом  у  меню-розкладці  за  підписами  медсестри, кухаря, комірника, керівника навчального закладу.

Меню-розкладка складається відповідно до картотеки страв, яка затверджується  керівником  закладу.  Картотека  страв  - це набір карток-розкладів страв для Картотеки страв (додаток 5) за  групами

страв: перші, другі, треті страви, салати, гарніри тощо.

1.21. Для  встановлення  фактичної  кількості  відходів після завезення у дошкільний навчальний заклад свіжих овочів, необхідно провести їх контрольну зачистку.  Фактична  кількість  відходів встановлюється зважуванням продукту до і після  холодної  обробки. Кількість  відходів  ділиться  на  масу  продукту    до   очищення (у г брутто) та  помножується  на  100%  (наприклад:  картопля  до очищення - 1000 г, після   очищення - 700  г,    відходи -  300  г (1000 г - 700 г);      питома      вага     відходів       складає (300 г : 1000 г) x 100% = 30%.  У разі    надходження    продуктів харчування,  продовольчої сировини,  в якій питома  вага відходів перевищує стандартну, здійснюється контрольна кулінарна обробка, під час якої встановлюється  фактична  кількість  відходів.  Якщо питома  вага  неїстівної  частини  харчових  продуктів (додаток 6) перевищує стандартні відходи,  то   у   Зошиті   обліку   відходів (додаток 7)  указується фактична кількість відходів (у відсотках), наприклад:  картопля - 32% відходів, морква - 28%. За результатами обробки  складається  акт  або робиться відповідний запис у Зошиті обліку відходів  за  підписом  трьох  осіб  (медсестри,  кухаря  і незалежної особи),  який засвідчується підписом керівника закладу. До  Зошиту  обліку  відходів  заноситься  також  інформація   щодо відходів  після  холодної  обробки або до другої термічної обробки риби,  м'яса,  які  використовуються  для   приготування   котлет,

биточків та інших страв. При цьому відходи м'яса, риби, яєць тощо зберігаються до вечора, тобто закінчення робочого дня кухарів.

22. Видача готових страв дозволяється тільки  після  зняття проби медпрацівником (лікар,  медсестра,  дієтсестра) або при його відсутності іншою особою, відповідальною за організацію харчування (вихователь,  методист  тощо),  призначеною  за  наказом керівника закладу (кухар  не  може  бути  відповідальним  за  зняття  проб). Медпрацівник  або  особа,  відповідальна за організацію харчування дітей,  знімає пробу безпосередньо з казана за 30 хвилин до видачі їжі  для  груп після рівномірного перемішування страви  в   об'ємі не більше однієї порції відповідно до переліку страв, які наведено у  меню-розкладці,  і  при  тій  температурі,  при якій уживається страва.  При  цьому   визначають   фактичний   вихід   страв,   їх температуру,  смакові якості,  консистенцію,  запах. Кожну частину страви оцінюють за такими критеріями:  готовність,  форма нарізки, відповідність рецептурі (наявність складових частин страви, у тому числі  моркви,  цибулі  тощо,  в  котлетах  -  хліба),   наявність сторонніх  домішок (погано перебрана крупа,  погано почищені овочі тощо).
1.23. Зняттю проби не підлягають продукти промислового виробництва-сосиски, тверді сири,кондитерські вироби (цукерки, вафлі,  печиво  тощо),  хліб,  масло  вершкове,   фрукти,   ягоди. Оцінюється тільки вага порції цих продуктів. Фактичний об'єм перших,  третіх страв встановлюється виходячи з   місткості  каструлі,  казана  тощо,  що  вказується  зовні  на каструлі,  казані.  Для  визначення  фактичного  виходу  порційних виробів  (котлети,  птиця,  пиріжки  тощо) їх зважують у кількості 5-10 порцій і розраховують середню вагу однієї порції. Результати зняття   проби   вносяться  до  Журналу  бракеражу готової продукції (додаток  8)  особою,  яка  знімала  пробу,  під особистий  підпис.  Видача їжі дозволяється тільки після підпису у наведеному  журналі  щодо  можливості  реалізації  кожної   страви

окремо.   Журнал   бракеражу   готової   продукції   повинен  бути

пронумерований,  прошнурований,  завірений  підписом  керівника  і

печаткою закладу.

1.24. Щодня  необхідно  залишати  добові  проби кожної страви раціону.  Добова проба страв є показником  якості  роботи  кухарів закладу.   Тому   її   відбирає   кухар  з  казана  у  присутності медпрацівника   або   при   відсутності   медпрацівника    особою, відповідальною   за   організацію   харчування  дітей  (визначеною наказом),  в  чистий  посуд  з  кришкою  (попередньо   помиті   та перекип'ячені)  до  видачі  їжі  дітям.  Проби відбирають в об'ємі порцій для дітей молодшої вікової групи,  зберігають на харчоблоці у холодильнику при температурі +4 - +8 град.С. Проби страв кожного прийому їжі зберігаються протягом доби до закінчення  аналогічного прийому  їжі  наступного  дня,  наприклад  сніданок  до закінчення сніданку наступного дня,  обід до закінчення обіду наступного  дня тощо. Добові проби,  а також проби, які відбираються при здійсненні бракеражу, не оплачуються особою, яка проводила зняття проб.
1.25. Поруч  з  вікном  видачі  їжі  з харчоблоку обов'язково вивішується графік видачі їжі та денне меню із зазначенням  виходу кожної  страви,  яке  завірено  керівником  і медичним працівником закладу.  Перед харчоблоком  і  в  групах  повинні  бути  вивішені таблиці,  в яких визначається об'єм порції, що  кожної з вікових груп.
1.26. Казани,  каструлі  на  харчоблоці,   а   також   відра, каструлі,   ополоники   у   групах  повинні  бути  виготовлені із матеріалів, дозволених Міністерством охорони здоров'я України для контакту з продуктами   харчування,   виміряні   і  відповідно промарковані.  Не рекомендується  використовувати  емальований  та алюмінієвий  кухонний  посуд.  Столовий посуд може бути фаянсовий, порцеляновий або з неіржавіючої сталі.  Забороняється застосування пластмасового  посуду  багаторазового  використання,  пощербленого посуду та емальованого з пошкодженою емаллю.  Кількість  столового посуду у групі повинна відповідати кількості дітей за списком.
1.27. З  метою  охорони здоров'я і життя дітей видача готових страв здійснюється безпосередньо після закінчення їх  приготування та   бракеражу   готової  продукції.  Працівники  груп  у  чистому санітарному  одязі  (халат,  фартух,   хустка),   чистими   руками доставляють  їжу  у групи лише у промаркованих,  закритих кришками відрах і каструлях.  Час видачі готових страв з харчоблоку повинен збігатися  з  графіком  видачі  їжі  та   режимами    дня    груп. При наявності у дошкільному навчальному закладі  груп  подовженого або  цілодобового перебування дітей робота харчоблоку повинна бути організована,  щоб готові страви на останній прийом їжі видавались безпосередньо   після   їх  приготування  або  проміжок  часу  між закінченням  приготування  страви  та  вживанням     її     дітьми

не перевищував 30 хвилин.

1.28. Не  дозволяється  садити  дітей  за столи до закінчення сервірування.  В ясельних групах годування дітей,  які можуть їсти самостійно,  організують так,  щоб вони не чекали їжу.  Їх годують  невеликими групами,  одночасно по  3-4  дитини  за  столом.  Після вживання  першої  страви  дітям  необхідно  відразу подавати другу страву тощо.

1.29. Велика кількість залишків їжі на  тарілках  (понад  15% від  об'єму  порції)  може свідчити про погане самопочуття дитини, низьку смакову якість страви,  про  нераціонально  складене  меню, помилки  у  режимі  харчування  (скорочені інтервали між прийомами їжі) тощо.

1.30. Для  контролю  за   виконанням   затвердженого   набору продуктів  медсестра  веде Журнал обліку виконання норм харчування (додаток 9). На підставі даних цього журналу кожні десять днів проводиться  аналіз  якості харчування,  а при необхідності – його корекція. При повному виконанні норм харчування можна не проводити розрахунок   хімічного   складу   раціонів   харчування  тому,  що затверджені норми харчування мають хімічний склад,  що  відповідає фізіологічним  потребам  дітей  в  основних  харчових речовинах та енергії.  При невиконанні норм харчування до кінця місяця, з метою

подальшої  корекції  харчування,  необхідно  проводити  розрахунок основних інгредієнтів їжі (білків,  жирів і вуглеводів) у раціонах харчування   дітей  відповідно  до Таблиць хімічного  складу  та енергетичної цінності деяких продуктів харчування (додаток 10).
1.31. Для забезпечення дітей вітаміном С необхідно  проводити обов'язкову С-вітамінізацію   страв.   За  організацію  проведення С-вітамінізації відповідають керівник, кухар та медичний працівник закладу.

1.32. С-вітамінізація   здійснюється   аскорбіновою  кислотою (пігулки,  порошок),  яку для  попередження  руйнування  необхідно зберігати  у  темному  прохолодному  місці,  у закритій тарі,  під замком,  при суворому дотриманні  терміну  придатності.  Необхідно вітамінізувати  перші або треті страви обіду (борщ,  овочевий суп,компот, чай, кисіль). С-вітамінізація проводиться безпосередньо за 15  хвилин  до  видачі  їжі  при   температурі   страв   не   вище 45 - 60 град.С.  Аскорбінова кислота вноситься з розрахунку: 30 мг для  дітей віком до 1-го року,  35 мг -  до 3-х   років,  40  мг - від 3-х  до 7-ми років.  Для вітамінізації перших страв і компотів таблетки або порошок аскорбінової кислоти з урахуванням  кількості порцій  розчиняють  у  невеликій  кількості  рідини в порцеляновій чашці  або  тарілці,  помішуючи  ложкою  з   неіржавіючої   сталі, порцеляни  або  дерева.  Цей  розчин виливають у ємність з готовою стравою і ретельно  перемішують.  Чашку  або  тарілку  ополіскують рідиною страви,  яку вітамінізують,  виливають у ємність з готовою стравою і знову перемішують.  При вітамінізації киселю аскорбінову кислоту вносять у рідину,  якою розводять крохмаль,  і виливають у ємність,  де готується страва,  після чого  вітамінізовану  страву доводять  до кипіння (не кип'ятити).  Вітамінізовану страву одразу видають у групи.  При тривалому зберіганні вітамінізованої  страви аскорбінова   кислота   руйнується.  Повторне  підігрівання  страв забороняється.Медична сестра   повинна    щоденно    робити    запис    проС-вітамінізацію  у  Журналі  обліку виконання норм харчування та у меню-розкладі щодо назви страви,  яка  вітамінізується,  кількості порцій,  загальної  кількості  використаної  аскорбінової кислоти, кількості  препарату   на   одну   порцію   та   часу   проведення вітамінізації.

За умов достатнього  фінансування  поряд  з  С-вітамінізацією готових  страв  рекомендується  проводити  додаткову вітамінізацію дітей полівітамінними препаратами для забезпечення їх потреб у найважливіших    вітамінах. Додаткова   видача   полівітамінних препаратів рекомендується в  першу  чергу  дітям  з  незадовільним соматичним статусом (які відстають у фізичному розвитку, часто або тривало хворіють,  мають поганий апетит),  а також дітям у  період сезонних  підйомів захворюваності на гострі респіраторні і вірусні інфекції.

1.33. В умовах  ускладнення  епідемічної  ситуації:  епідемія грипу,   спалахи   респіраторно-вірусних   інфекцій  в  дошкільних навчальних закладах, додаткову вітамінізацію необхідно проводити з жовтня   або   з   моменту   виникнення   загрози   розповсюдження захворювань.  Полівітамінні   препарати   "Гексавіт",   "Ундевіт", "Ревіт"  тощо  видають  дітям  віком від 2-х років за призначенням лікаря-педіатра. Полівітаміни дають під  час  сніданку  чи  обіду. При цьому С-вітамінізацію готових страв в цей час не відміняють.

1.34. З метою підвищення ефективності вітамінізації необхідно нормалізувати  функціональний   стан   мікробіоценозу   організму, особливо  у  тих  дітей,  у  яких  були захворювання або порушення функції   шлунково-кишкового тракту (гастрити, дискінезії жовчовивідних шляхів, холецистити, панкреатити, ентероколіти тощо).  Для цього необхідно включати у раціони кисломолочні  напої (кефір, нарине, ряжанка, йогурти тощо).

1.35. Загальне  керівництво  організацією харчування здійснює керівник дошкільним навчальним закладом.  Постачальники  продуктів харчування  і  продовольчої  сировини  разом  з керівником закладу

складають графіки і маршрути постачання та обсяги завозу.

1.36. Лікар контролює додержання  санітарно-протиепідемічного режиму  на  харчоблоці,  виконання меню,  якість та безпеку страв, проводить санітарно-освітню роботу серед  персоналу  і  батьків  з питань  раціонального  харчування,  особливо  в оздоровчий період. Лікар дає оцінку ефективності харчування,  призначає індивідуальне харчування  дітям  першого  року  життя і дієтхарчування для дітей диспансерної групи,  проводить заняття з  персоналом  щодо  питань гігієни   харчування,  профілактики  харчових  отруєнь  і  гострих кишкових інфекцій.

1.37. Медична сестра під час приймання  комірником  (кухарем) продуктів  харчування  та продовольчої сировини,  які надходять до закладу, контролює їх безпечність та якість Журнал бракеражу сирої продукції   (додаток   15)   за  термінами  реалізації  і  умовами зберігання.  Медсестра веде  документацію  з  харчування,  складає примірне двотижневе меню,  меню-розклад, проводить антропометричні вимірювання (дітей   ясельних  груп - 1 раз на місяць,  садових  - 1 раз  на  квартал;  в  період оздоровлення - щомісяця),  здійснює С-вітамінізацію, контролює вихід, безпеку і якість страв (бракераж готової   продукції),   дотримання   технології  їх  приготування, санітарний стан харчоблоку,  дотримання правил  особистої  гігієни персоналом,  наявність  у  них  гнійничкових захворювань і гострих респіраторних інфекцій у працівників харчоблоку  (Журнал  здоров'я працівників  харчоблоку,  додаток  11),  своєчасність  проходження медоглядів (особисті медичні книжки).  Медсестра проводить заняття з  гігієни  харчування  й  основ  дитячого  дієтичного харчування, санітарно-освітню роботу,  у тому  числі  бесіди  щодо  харчування дітей  у  колективі  і  родині  (вечеря дитини дома,  харчування у вихідні дні тощо).

1.38. Комірник (завгосп) контролює умови  доставки  продуктів харчування  та  продовольчої  сировини  до закладу,  відповідає за якість  та  асортимент  продуктів   харчування   та   продовольчої сировини, які прийнято до закладу, за додержання вимог санітарного законодавства  при  їх  зберіганні,  здійснює  їх  облік  у  Книзі складського обліку (додаток 12), бере участь у складанні меню. При централізованій доставці продуктів харчування,  приймання продуктів   підтверджується   не   тільки  розпискою  комірника  у супровідному документі постачальника,  але  і  штампом  (печаткою)

закладу.

1.39. Кухар  бере  участь  у  складанні  меню,  відповідає за зберігання та використання денного запасу  продуктів,  за  повноту закладки   продуктів   і   вихід  страв,  за  якість  і  своєчасне приготування їжі, за дотримання технології виготовлення, за відбір та зберігання добової проби страв,  за додержання правил особистої гігієни,  за санітарний стан приміщень харчоблоку. Санітарний одяг (халати, фартухи, хустки, ковпаки) замінюється при забрудненні.
Кухар та інші працівники харчоблоку особисто  розписуються  у Журналі здоров'я працівників харчоблоку про відсутність дисфункції кишечнику та гострих респіраторних інфекцій. Кухарю підпорядковані кухонні  робітники,  які у роботі також повинні дотримуватися вище наведених санітарних вимог.  Працівники дошкільного  навчального  закладу,  у  тому  числі харчоблоку,  проходять  медичні  огляди  відповідно   до   чинного законодавства.
2. Оцінка ефективності харчування

2.1. Показниками    правильної   організації   харчування   в дошкільних навчальних закладах є показники здоров'я дітей (ступінь фізичного   розвитку   дітей   за   результатами  антропометричних вимірювань,    поширеність    захворювань,    у     тому     числі шлунково-кишкових,  індекс  здоров'я  тощо).  В закладах необхідно здійснювати постійний контроль за  харчуванням  дітей,  станом  їх здоров'я,   систематично   аналізувати   перелічені   показники  і відповідно до цього проводити корекцію харчування.

2.2. Для оцінки ефективності харчування  необхідно  проводити аналіз  фізичного розвитку дітей.  Оцінка рівня фізичного розвитку проводиться з використанням   стандартних   таблиць:   для   дітей до 3  років  -  1  раз  на місяць,  від 3 до 6(7) років - 1 раз на квартал.  Одночасно  з  цим  враховуються  й  абсолютні  показники приросту  маси  тіла  за  певні  проміжки  часу  - за місяць чи за квартал,  які заносяться  у  Журнал  антропометрії  (додаток  13). Особливо  важливо стежити за динамікою цих показників у дітей груп ризику (діти диспансерної групи,  діти з надлишком або з дефіцитом маси тіла ).

2.3. Нервово-психічний  розвиток дітей оцінюється за віковими показниками.  При цьому звертається увага на правильність розвитку статичних  і моторних функцій,  мови,  навичок самообслуговування, особистої і загальної  гігієни,  ігрової  і  трудової  діяльності, готовність до навчання у школі. Серед результатів лабораторних досліджень,  що можуть служити критеріями оцінки ефективності харчування,  важливе значення мають результати  дослідження  крові,  що  дозволяють   вчасно   виявити наявність   анемії   (низький   рівень   гемоглобіну,  кольорового показника,   кількості    еритроцитів),    алергії    (лейкопенія, еозинофілія, уповільнена ШОЕ, гіповітаміноз). Оцінкою адекватності  харчування  є   рівень   захворюваності дітей,    особливо    гострими    респіраторними    інфекціями   і шлунково-кишковими  захворюваннями,  тому,  що  при  неправильному харчуванні  знижується  імунітет  і зменшується опірність дитячого організму.

2.4. Питання організації харчування у дошкільному навчальному закладі необхідно заслуховувати на загальних зборах (конференціях) колективу  закладу,  засіданнях   ради   дошкільного   навчального закладу.
3. Організація дієтичного харчування
3.1. Дієтичне харчування дітям призначається лікарем закладу: дітям,  які часто і тривало хворіють,  мають хронічні захворювання (в  період  загострення  хвороби).  Списки дітей на дієтхарчування складаються при відборі дітей на курс протирецидивного лікування і уточнюються лікарем упродовж періоду перебування на дієті.

3.2. Дітям   з  надлишковою  масою  тіла  й  ожирінням,  крім дієтичного  харчування,  необхідно  підвищити  рухову   активність шляхом залучення їх до рухливих ігор,  а також призначенням занять

лікувальної фізкультури.

3.3. Лікар  і  медсестра  повинні  проводити   роз'яснювальну роботу  з  батьками щодо характеру дієти і надавати рекомендації з харчування  вдома,  дотримання  режиму  харчування  у  вихідні   і святкові  дні,  повинні  роз'яснювати батькам правила застосування мінеральних вод, відварів лікувальних трав вітамінів тощо.

3.4. Основними    критеріями    ефективності     застосування дієтхарчування є:

- видужання, зниження частоти хронічних захворювань;

- поліпшення    загального   самопочуття   дитини   (зниження стомлюваності, підвищення настрою і загального тонусу організму);

- поліпшення показників морфологічного стану крові;

- поліпшення    інших    клініко-біохімічних    фізіологічних показників.

3.5. Дієтичне    харчування   передбачає   зміну   технології приготування страв (готуються тушковані, варені, протерті страви). Для дітей  диспансерної  групи  найбільш  прийнятною дієтою є

дієта N 5,  що може бути використана як основа   для   дієт   N  7 солі) і N 8.

Продукти і страви, що рекомендуються для різних дієт

------------------------------------------------------------------

|Продукти |      Дієта N 5     |    Дієта N 7    |   Дієта N 8   |

|і страви |                    |                 |               |

|---------+--------------------+-----------------+---------------|

|Хліб     |Пшеничний не        |Пшеничний не     |Житній         |

|         |свіжоспечений, але  |свіжоспечений,   |               |

|         |не із закінченим    |але не із        |               |

|         |терміном            |закінченим       |               |

|         |придатності, печиво |терміном         |               |

|         |галетне             |придатн.,        |               |

|         |                    |дієтичний,       |               |

|         |                    |безсольовий      |               |

|---------+--------------------+-----------------+---------------|

|Супи     |З овочами, крупами, |Вегетаріанські з |Овочеві, 1-2   |

|         |з вермішеллю,       |різних овочів,   |рази в тиждень |

|         |молочні, фруктові   |борщі; з круп,   |               |

|         |                    |молочні, фруктові|               |

|---------+--------------------+-----------------+---------------|

|Страви з |Нежирні сорти м'яса,|Нежирні сорти    |Нежирні сорти  |

|м'яса    |птиця, кролик у     |м'яса, птиця,    |м'яса, птиця,  |

|         |відвареному вигляді |кролик у         |кролик         |

|         |і страви з рубленого|відвареному      |переважно у    |

|         |м'яса. Після        |вигляді і страви |відвареному    |

|         |відварювання можна  |з рубленого      |вигляді        |

|         |тушити і запікати   |м'яса.           |               |

|         |                    |Допускається     |               |

|         |                    |наступне легке   |               |

|         |                    |обсмажування     |               |

|---------+--------------------+-----------------+---------------|

|Страви з |Риба варена,        |Риба варена,     |Нежирні сорти  |

|риби     |запечена після      |допускається     |риби у         |

|         |відварювання        |після            |відвареному,   |

|         |                    |відварювання     |паровому       |

|         |                    |легке            |вигляді        |

|         |                    |обсмажування     |               |

|---------+--------------------+-----------------+---------------|

|Страви і |Картопля, різні     |Овочі варені і   |Овочі у сирому |

|гарніри з|овочі у вигляді     |сирі не          |і вареному     |

|овочів   |салатів або         |подрібнені,      |вигляді,       |

|         |відварні, запечені. |картопля у       |картопля і     |

|         |Виключити: редьку,  |"мундирі".       |буряк через    |

|         |редис, щавель,      |Виключити:       |день, солоні   |

|         |шпинат, бобові (крім|редьку, редис,   |овочі 1-2 рази |

|         |зеленого горошку)   |щавель, шпинат,  |на тиждень     |

|         |                    |бобові (крім     |               |

|         |                    |зеленого горошку)|               |

|---------+--------------------+-----------------+---------------|

|Страви і |Різні каші, пудинги,|Див. дієту N 5   |Каші           |

|гарніри з|запіканки з круп,   |плюс круп'яні    |розсипчасті    |

|круп і   |вермішель, локшина  |котлети          |               |

|макарон- |домашня             |                 |               |

|них      |                    |                 |               |

|виробів  |                    |                 |               |

|---------+--------------------+-----------------+---------------|

|Яйця і   |Яйця варені, омлет  |Яйця варені,     |Яйця варені,   |

|страви з |                    |омлет            |омлет          |

|них      |                    |                 |               |

|---------+--------------------+-----------------+---------------|

|Фрукти,  |Ягоди і фрукти      |Різні фрукти і   |Фрукти і ягоди |

|ягоди,   |солодких сортів у   |ягоди у свіжому  |у свіжому      |

|соки     |свіжому вигляді,    |вигляді й у      |вигляді,       |

|         |киселі, компоти,    |стравах,         |солодкі сорти  |

|         |яблука сирі і печені|сухофрукти       |обмежують      |

|         |                    |(курага, родзинки|               |

|         |                    |тощо)            |               |

|---------+--------------------+-----------------+---------------|

|Кондитер.|Цукор, варення,     |Цукор, варення,  |Цукор, варення,|

|вироби   |джем, мед, мармелад,|джем, карамель   |джем обмежено  |

|         |зефір, вершкова     |фруктова,        |               |

|         |карамель            |мармелад, зефір, |               |

|         |                    |льодяники        |               |

|---------+--------------------+-----------------+---------------|

|Молочні  |Молоко, кисломолочні|Див. дієту N 5   |Молоко, кефір, |

|продукти |продукти, у тому    |                 |кисле молоко   |

|і страви |числі сир           |                 |промислового   |

|         |кисломолочний в     |                 |виробництва,   |

|         |стравах (запіканки, |                 |сир            |

|         |ліниві вареники)    |                 |кисломолочний у|

|         |                    |                 |стравах        |

|---------+--------------------+-----------------+---------------|

|Жирні    |Олія, масло         |Див. дієту N 5   |Масло вершкове,|

|продукти |вершкове, вершки,   |                 |олія, сметана  |

|         |сметана             |                 |               |

|---------+--------------------+-----------------+---------------|

|Напої    |Чай, чай з молоком, |Див. дієту N 5   |Чай, фруктові і|

|         |кава злакова з      |                 |овочеві соки,  |

|         |молоком, ягідні,    |                 |відвар шипшини |

|         |овочеві соки, настій|                 |               |

|         |шипшини             |                 |               |

------------------------------------------------------------------

4. Санітарно-гігієнічні  вимоги до постачання, безпеки, якості,  умов  зберігання  і  реалізації  продуктів  харчування  і продовольчої сировини, технології приготування страв

4.1. Обсяг  та  частота  завозу продуктів харчування та продовольчої  сировини  регулюються  в  залежності  від терміну їх реалізації та кількості дітей,  які відвідують заклад,  і  повинні бути не рідше 2-3 разів на тиждень.
4.2. Маршрути, графіки та обсяг завозу продуктів харчування і продовольчої сировини у дошкільні навчальні заклади відпрацьовуються суб'єктами підприємницької діяльності та погоджуються з  засновником  (власником),  керівником  дошкільного навчального закладу.

4.3. Постачання  продуктів харчування і продовольчої сировини повинно здійснюватися спеціальним автотранспортом  з  маркуванням "Продукти". Кузови машин  із  середини  повинні  бути  покриті оцинкованим залізом,  листовим  алюмінієм  або  іншим  матеріалом, дозволеним  Міністерством  охорони  здоров'я України до контакту з продуктами харчування, і обладнані стелажами, що можуть зніматися. Територіальною санітарно-епідеміологічною станцією  на  кожну автомашину видається санітарний  паспорт  терміном  на  один  рік. Водій цього транспорту, а також особи, що супроводжують продукти у дорозі і виконують вантажно-розвантажувальні роботи,  повинні мати при собі  особову  медичну  книжку  з  результатами  проходження обов'язкових медичних оглядів  та  забезпечені  санітарним  одягом (халатом, рукавицями).
4.4. Продукти  харчування та продовольча сировина приймаються комірником (завгоспом),  кухарем дошкільного  навчального  закладу або  особою,  яка  визначена наказом керівника,  відповідальною за приймання продуктів,  із залученням медпрацівника (склад комісії з бракеражу продуктів харчування і

Продовольчої сировини затверджується  керівником  закладу).  Оцінка якості

продуктів харчування і  продовольчої  сировини  проводиться  за  зовнішнім виглядом,  запахом,  смаком, кольором, консистенцією. Вони повинніприйматися лише за наявності супровідних документів,  що підтверджують  їх  походження,  безпечність  і якість, повинні відповідати вимогам державних  стандартів.  Документи  повинні засвідчувати безпечність і якість продуктів - ґатунок,  категорію, дату

виготовлення  на  підприємстві,  термін  реалізації,  умови зберігання (для продуктів,  що швидко псуються термін реалізації і час  виготовлення  позначаються  у  годинах).  Терміни  реалізації визначаються підприємством-виробником  або підприємством-постачальником (дрібнооптова база,

торговельна організація, спонсор, що надав гуманітарну допомогу тощо). Перелік постачальників

продуктів  харчування  та  продовольчої  сировини визначається рішенням тендерних комітетів (комісій) за погодженням з територіальною  установою  санітарно-епідеміологічної  служби. Закупівлю або придбання  продуктів  харчування  (овочів,  фруктів, молочних продуктів,  м'яса,  меду  тощо)  з  індивідуальних  або фермерських господарств,  фірм,  кооперативів,  садових  товариств проводять за погодженням із територіальною санітарно-епідеміологічною станцією.

4.5. При встановленні недоброякісності  будь-якого  продукту, комісією  з бракеражу продуктів харчування і продовольчої сировини складається акт бракеражу у 3-х примірниках,  аналогічно,  як і на продукти з великим  (понад  стандартний)  відсотком  відходів. Недоброякісна продукція разом із актом,

що підтверджує недоброякісність, повертається  постачальнику.  При  невиконанні заявки на продукти харчування  та  продовольчу  сировину  або  при надходженні продуктів низької якості до постачальника надсилається претензійний лист,  копії цього листа -  до  управління  освіти  і науки  місцевої  державної адміністрації,  територіальної установи державної санітарно-епідеміологічної служби.  У  листі  вказуються вага продуктів,  нестачу яких встановлено,  перелік продуктів, які не завезено,  або  наводяться  відомості  щодо  продуктів  низької якості (до листа обов'язково додається акт бракеражу).

6. При виявлені  нестачі  або  надлишку  одного  з  видів продуктів матеріально відповідальна  особа  зобов'язана  припинити приймання продуктів харчування та продовольчої сировини.  Подальше приймання продуктів харчування здійснюється комісією  з  бракеражу за  участю  працівника  бухгалтерії  (якщо він є у штаті закладу), представника постачальника, а також представника органу громадського Самоврядування (від  колективу  закладу  або  від батьків). Результати оформлюються  актом  приймання у 2-хпримірниках:один-  для  обліку  прийнятих  продуктів харчування,  другий  -Для направлення претензійноголиста постачальникові.  Акт  складають  того  ж дня,  коли було виявлено нестачу або надлишок.

4.7. Забороняється  замовляти,  приймати та використовувати у дошкільному навчальному закладі м'ясо та яйця  водоплавної  птиці, м'ясо,  яке  не  пройшло  ветеринарного контролю,  м'ясні обрізки, субпродукти (діафрагму,  кров,  легені,  нирки,  голови тощо),  за виключенням печінки та язика, а також свинину жирну, свинячі баки, річкову та копчену рибу,  гриби,  соуси, перець, майонез, вироби у фритюрі, у  тому  числі  чіпси,  вироби  швидкого  приготування, газованінапої,квас,натуральну каву,кремові вироби, вершково-рослинні  масла  та  масла  з  доданням  будь-якої  іншої сировини  (риби,  морепродуктів  тощо).  В  дошкільних  навчальних закладах забороняється використовувати  продукти,  що  містять синтетичні барвники,  ароматизатори,  підсолоджувачі,  підсилювачі смаку,  консерванти.  Сардельки,  сосиски,  варені ковбаси повинні прийматися не нижче 1  ґатунку.  Забороняється  приймати  продукти недоброякісні або сумнівної якості  із  закінченим  терміном придатності або на межі його закінчення.

4.8. Відомості про якість продуктів,  що швидко  псуються,  у тому числі  молока,  реєструються  медичною  сестрою  у  Журналі бракеражу сирих продуктів.  Тара,  в якій надходять  продукти,  що швидко псуються (м'ясо, риба, молочні продукти тощо), повинна мати кришки.  Тара і кришки  повинні  бути  виготовлені  з  матеріалів, дозволених  Міністерством  охорони здоров'я України для контакту з продуктами харчування;  тару необхідно відповідно  промаркувати  - "м'ясо","сметана","риба","сир кисломолочний" тощоі використовувати за призначенням.  Після кожного використання  тара підлягає  обов'язковому  миттю  гарячим 2%  розчином кальцинованої соди (20 г на  1  л  води)  з  наступним  ошпарюванням  окропом  і просушуванням.  Обмінну  тару  необхідно  зберігати  в  спеціально відведених місцях, що виключає її забруднення.

4.9. Комірник(завгосп)  несе повну матеріальну відповідальність за  приймання,  зберігання  та  видачу  продуктів харчування і тари,додержання  умов  зберігання  і  термінів реалізації продуктів харчування та  продовольчої  сировини.  Облік продуктів  та  продовольчої сировини,  а також тари здійснюється у Книзі складського обліку, де вказується дата їх надходження, номер накладної,  постачальник,  об'єм поставки,  дата та об'єм щоденної реалізації.  При відсутності у штаті комірника (завгоспа)  наказом керівника  закладу відповідальність покладається на працівника,  з яким укладається угода щодо повної матеріальної  відповідальності. За  продукти  харчування,  що  знаходяться  на  харчоблоці,  повну матеріальну відповідальність несе шеф-кухар або кухар.

4.10. Продукти  харчування,  продовольчу  сировину ітару необхідно зберігати у спеціально обладнаних коморах, овочесховищах, де забезпечено дотримання санітарних норм і правил, у  тому  числі  умови  товарного  сусідства,  температурний режим. Комори повинні  бути  оснащені  необхідним  обладнанням,  меблями, посудом,  інвентарем,  у тому числі для відкривання тари, засобами вимірювання,  гирями,  тарою  тощо.  Стелажі,  шафи,  рундуки  для зберігання  продуктів  харчування повинні бути підняті від підлоги на 15 см для забезпечення можливості  прибирання.  При  зберіганні продуктів  у  тарі  на  підтоварниках  або  стелажах  їх необхідно встановлювати на відстані 20  см  від  стіни.  Сіль,  цукор,  яйця необхідно зберігати у сухих приміщеннях, окремо від продуктів, які сильно пахнуть.

4.11. Для зберігання продуктів, які особливо швидко псуються, необхідно  використовувати  холодильне  обладнання (холодильники побутові,  холодильні  шафи, прилавки, морозильні  камери). Для молочних та м'ясних  продуктів  необхідно  передбачити  окреме холодильне обладнання.  У  випадках  зберігання  їх  разом  слід забезпечити товарне сусідство.

4.12. Продукти харчування (суміші) для  дітей  1  року  життя необхідно зберігати  в  окремих  холодильниках.  У  холодильному обладнанні повинні бути термометри, температурний  режим контролюють комірник(завгосп),  кухар і медсестра. Терези товарні, гастрономічні  (промарковані окремо

для сирої та готової продукції),  а також гирі підлягають метрологічній перевірці 1 раз на рік,  про що свідчить тавро на них.  При  зважуванні  продуктів забороняється класти  їх  безпосередньо  на  ваги  -  для  цього використовуються  тара,  чистий папір або клейонка. Термін зберігання продукту обчислюється  з  моменту  закінчення  його виготовлення на виробництві, що зазначений в накладній.
4.13. Молоко,  як  продукт,  що  особливо  швидко псується, необхідно  приймати  безпосередньо  на кухню,  минаючи комору,  за виключенням молока тривалого терміну зберігання  у  пакетах. Для дітей  до 3-ох років необхідно використовувати молоко жирністю 3,2%, для дітей старше 3-ох років - від 2,5 до 3,2%. При прийманні фляжного  молока  спочатку проводять пробне кип'ятіння у кількості 200-300 мл,  потім кип'ятиться решта молока. Час постачання молока необхідно  відрегулювати  так,  щоб воно доставлялося рано вранці, для забезпечення його рівномірної реалізації  протягом  дня.  Сире молоко  повинне  зберігатися  у  холодильнику  і  кип'ятитися  при необхідності його використання.  Якщо це  не  можливо,  то  молоко кип'ячене  після  зберігання  у  холодильнику  перед використанням необхідно повторно перекип'ятити.

4.14. Кисломолочні  напої  у  дрібній  розфасовці необхідно давати дітям безпосередньо у групах.  Не  допускається  їх переливання і змішування в одній ємності.

4.15. Масло вершкове необхідно  використовувати  жирністю  не нижче  72,5%,  сир кисломолочний - жирністю від 9%(напівжирний) до 18%.  Масло вершкове повинно зберігатися у холодильному обладнанні у  тарі  виробника  або  брусками  у пергаменті на чистому розносі окремо від продуктів, які сильно пахнуть.

4.16. Сир твердий необхідно  зберігати  без  тари  на  чистих дерев'яних дошках, які  періодично  протирають  серветкою,  що просочена 3%  розчином кухонної солі.  Якщо сир  розрізаний,  його зберігають загорнутим у серветку,  що змочена 3% розчином кухонної солі.
4.17. Картопля,  соління та інші  овочі  вимагають  особливих умов зберігання.  Склади і комори для них повинні бути сухими, без природного освітлення та мати достатню  вентиляцією.  Висота  шару картоплі або інших овочів у засіках не повинна перевищувати 1,5 м. Стан овочів при зберіганні  необхідно  контролювати  1-2  рази  на тиждень  при  цьому  зіпсовані  овочі слід негайно видаляти. Для заготівлі  квашених  овочів (огірки,  помідори,  капуста тощо) необхідно  використовувати  сіль  понад  добової  норми  згідно  з рецептурою за технологією.

4.18. Житній і пшеничний хліб зберігаються  окремо  один  від одного.  Дверцята  шафи  для  хліба  повинні  бути  з отворами для вентиляції.  Хлібні полиці або лотки для зберігання хліба один раз на  тиждень  протирають  білою  тканиною,  що змочена 1%  розчином столового оцту.

4.19. Яйця зберігають у сухому прохолодному приміщенні. Перед приготуванням страв яйця обов'язково замочують на 30 хвилин  у  2% розчині  питної  соди після чого миють проточною водою.  Для миття яєць повинна бути окрема ємність з маркіруванням "для миття яєць".

4.20. Облік продуктів харчування і тари в закладі включає:

а) повний облік надходження і  своєчасну  реєстрацію  у документах руху продуктів харчування і  тари (прийняття,  видача, передача, повернення і т.д.);

б) контроль за правильним використанням коштів,  що виділяються на харчування;

в) контроль за зберіганням продуктів харчування,  дотриманням установлених  правил  щодо  оформлення  приймання й видачі їх,  за проведенням інвентаризацій (переобліку).

4.21. Безпека і якість продуктів харчування  та  продовольчої сировини  залежить  від  умов  їх  зберігання,  у  тому  числі від температури,  вологості.  При тривалому зберіганні у несприятливих умовах, а  також  при  недодержанні  товарного  сусідства,  вони псуються, гниють, висихають, частково втрачають вагу, збільшується відсоток  відходів.  Норми  натуральних втрат продуктів харчування при зберіганні у коморах та складських приміщеннях (додаток 14)  у залежності від сезону року.

4.22. У  разі  псування  продуктів  у  коморі  або  на складі дошкільного навчального закладу,  комісією з бракеражу складається акт. В акті необхідно зазначати:

- час складання акта,  назву закладу, прізвища і посади осіб, які брали участь  у  вибраковуванні недоброякісних  продуктів харчування;

- реквізити  постачальника,  вид,  номер  і  дату супровідних документів, разом з якими надійшли продукти харчування;

- інші дані,  що необхідні для більш докладної характеристики продуктів;

- причини псування продуктів.

4.23. Під час приготування страв необхідно суворо дотримуватися поточності  виробничого  процесу.  Обробку  сирих  і готових продуктів необхідно проводити  на  різних  столах  з відповідним маркуванням.

Забороняється розморожування (дефростація) м'яса дрібними шматками, а також у воді або поруч із плитою.  Не допускається його повторне заморожування.  Місця,  які мають  згустки  крові,  клейма,  а  також  забиті  місця,  повинні ретельно зачищатися і видалятися. Рибу розморожують на повітрі або у  воді.  При цьому для зменшення втрат мінеральних речовин у воду додають сіль кухонну у розрахунку 7-10 г на 1 л води.  Рибне  філе не дозволяється розморожувати у воді.

4.24. Кулінарна  обробка продуктів включає холодну і термічну обробки,  які  необхідно  проводити  із  максимальним  збереженням смакової якості і поживної цінності, зокрема  вітамінів. Плодоовочеві продукти,  що  призначені  для  споживання  у  сирому вигляді,  повинні після ретельного миття обдаватися крутим окропом у друшляку.  З метою зберігання вітаміну С овочі необхідно очищати і  нарізати  безпосередньо перед приготуванням страв,  закладати у підсолену воду,  що кипить,  варити в посуді з неіржавіючої  сталі під закритою кришкою, не допускаючи бурхливого кипіння.

4.25. З  метою  профілактики псевдотуберкульозу з 1 березня у дошкільних навчальних закладах забороняється приготування  салатів із  свіжих  овочів  врожаю  минулого  року.  Такі овочі підлягають обов'язковій термічній обробці.  Для профілактики спалахів гострих кишкових  інфекцій  та  харчових  отруєнь з 15 квітня до 15 жовтня забороняється готувати вінегрет.  Упродовж холодного періоду  року вінегрет  дозволяється  готувати  лише  на  обід  або  вечерю,  що виключає можливість варіння овочів на  наступний  день.  Салати  і вінегрети необхідно  готувати  з  дотриманням  санітарних  норм, заправляти безпосередньо перед видачею.

4.26. Кулінарна обробка продуктів повинна максимально зберігати харчову цінність, підвищувати засвоєння їжі, надавати їй приємного зовнішнього вигляду, смаку й запаху. Мікробне забруднення  продуктів,  що виникає при їх первинній обробці,  ліквідується  наступною  термічною  обробкою. З метою профілактики  спалахів  гострих  кишкових  захворювань та харчових отруєнь не допускається  використання  несправного  технологічного обладнання,  недостатній  температурний  режим приготування страв, скорочення часу термічної обробки продуктів.  Під час  холодної  і термічної  обробки  продуктів необхідно суворо дотримуватися вимог санітарних  правил  і  норм,  контролювати  роботу  технологічного обладнання  (терморегуляторів  духових  шаф,  духовок).  Варити  і тушкувати продукти слід при температурі 100 град.С,  смажити - при 195-200 град.С. Висока температура сприяє знищенню мікроорганізмів та забезпеченню бактеріологічної безпеки готових страв. Тривалість термічної обробки продуктів наведено у додатку 16.

4.27. Найбільш небезпечними щодо виникнення кишкових інфекцій є вироби з м'ясного  або  з  рибного  фаршу  (котлети,  тюфтельки, зрази,  битки  тощо).  Тому  ці  вироби  повинні  двічі  проходити термічну обробку:  смаження в жиру на плиті впродовж 10 хвилин,  з наступним  смаженням  у  духовій  шафі 10 хвилин,  при температурі 220-250 град.С. Аналогічно готують сирники, смажену рибу шматками, печінку.  При  використанні  відвареного  м'яса,  птиці,  риби для приготування других страв їх після розподілу на  порції  необхідно обов'язково  повторно кип'ятити у бульйоні.  Для обробки сирого та вареного м'яса потрібно мати окремі м'ясорубки.

4.28. У дошкільних навчальних закладах забороняється виготовлення  кислого  молока ("самоквасу"),  холодців,  м'ясних і рибних салатів, холодників, паштетів, зельців, форшмаку, виробів у фритюрі,  макаронів  "по-флотські"  з  сиром  м'яким  або  м'ясом, млинців з сиром  м'яким  або  м'ясом,  кремів,  морсів,  напоїв  з штучними барвниками та ароматизаторами. Забороняється використання газованих  напоїв,  а  також напоїв і соків непромислового виготовлення.

4.29. Не допускається  використання пастеризованого фляжного молока без  кип'ятіння,  сиру  м'якого  (за  винятком  сиру,  який виготовлено  на  дитячій  молочній  кухні) і сметани без термічної обробки.

Перекисле молоко (простокваша) дозволяється використовувати лише для приготування тіста.

4.30. Включення  до  асортименту  нових  продуктів  та  страв проводиться  тільки  за  умови  отримання позитивного висновку Міністерства охорони здоров'я України.

4.31. З метою здійснення поточного державного санітарно-епідеміологічного нагляду за якістю харчування представники  установи санітарно-епідеміологічної служби у присутності представника адміністрації закладу (керівник, медичний працівник  тощо)  повинні  проводити відбір проб для лабораторного дослідження на калорійність.  Проби відбираються на харчоблоці або у групі.  Перед відбором проби першої страви вміст казана ретельно перемішують,  відбирають 5 або 10 порцій в окрему каструлю, ще раз перемішують  і  розливають  у тарілки,  після чого відбирають одну порцію,  ретельно збираючи ложкою з тарілки  всі  дрібні  часточки страви  і  приєднують  їх до проби.  Під час відбору проби у групі візуально  визначають  і  беруть  для  лабораторного дослідження середню порцію зі столу.

4.32. При відборі проби другої  страви,  в  тому  числі приготованих з січеного м'яса,  риби, птиці, кроля з наповнювачами або  без  них  окремо  відбирають  для  дослідження основний виріб (котлету, биток, сирник тощо),  окремо - гарнір і соус. Основний виріб  зважують  у  кількості  5-10 порцій,  установлюють фактичну середню  вагу  після  чого  відбирають  одну  порцію. Вироби з натурального м'яса, риби, птиці, печінки (шматком) для дослідження не відбирають,  проте  визначають  тільки  їх  фактичний  вихід  і порівнюють його з рецептурою у меню-розкладці (з урахуванням втрат при холодній та тепловій обробці). Пробу гарніру відбирають згідно з  меню-розкладкою після ретельного перемішування гарніру з центру казана  і  на  відстані  3  см  від  його  стінки.  Соус  ретельно перемішують  шумівкою  не  менше  6-7  разів після чого відбирають середню пробу.  Під час відбору проби у групі візуально визначають і беруть для лабораторного дослідження середню порцію зі столу.

4.33. Відбір проби третьої страви (компот із фруктів,  кисіль із ягід тощо)  здійснюється  аналогічно  до  відбору  проб  перших страв.  При відборі проб гарячих напоїв з молоком,  молочних супів тощо паралельно можуть бути взяті проби молока з  бідона  (фляги). Проби готових страв відбираються  у  чистий  скляний  посуд, герметично закривають та пломбують 

4.34. Булочні  і  борошняні вироби, які виготовлено у дошкільному навчальному закладі, загортають у поліетиленові пакети (кожен вид  виробу  окремо),  обв'язують  і також пломбують. До відібраних  проб  додається  акт  відбору  кулінарних  виробів. Розкладка оформлюється окремо на кожну страву,  з відомостями щодо виходу  страви  за меню-розкладкою,  кількості кожного з продуктів харчування,  які  використано  у  процесі  приготуваннявказаної страви,  якості  кожного  з  продуктів:  фірмова  назва,  ґатунок, категорія, % відходів. Якщо відходи відрізняються від стандартних, то  указуються  ті,  які  зареєстровані  у Зошиті обліку відходів, тобто фактичні

4.35. При оцінці  результатів  лабораторних  досліджень  проб необхідно враховувати, що точність методів лабораторних досліджень складає +(-)10%.  Коефіцієнт вкладання (КВ) продуктів харчування у страви повинен складати 1,0.  Допускається відхилення КВ не більше +(-)0,1.  Відхилення  вмісту  вітаміну  С  у  третій  страві  може складати до+(-)20-30%. Копії про результати  лабораторних досліджень (за статистичною формою 345/о) направляються  керівнику установи.

4.36. Якість харчування може бути оцінена як за лабораторними дослідженнями одного прийому їжі, так і денного раціону. При цьому для  лабораторних  досліджень  відбираються  страви одного прийому їжі,  а страви інших прийомів їжі цього дня оцінюються  теоретично за меню-розкладкою.

5. Санітарно-гігієнічний режим  на  харчоблоці,  вимоги  до устаткування і інвентарю 

5.1. Харчоблок дошкільного навчального закладу  у  залежності від проектної місткості закладу включає:  кухню (цех для варіння), окремі приміщення для зберігання продуктів (овочі,  фрукти, сипучі продукти,  хліб),  холодильні  камери,  приміщення  для  первинної обробки  овочів,  для  миття  кухонного  посуду  тощо. Якщона харчоблоці  не  вистачає приміщень,  то за погодженням з установою державної санітарно-епідеміологічної служби  для  миття  кухонного посуду,  первинної  обробки овочів,  можна виділити окремі частини кухні,  відокремивши їх перегородками,  екранами. На харчоблоці не повинно  бути  зустрічних  потоків сирої і готової продукції.  Над плитою повинна бути витяжна  вентиляція.  Харчоблок  повинен  бути забезпечений  достатньою  кількістю  холодної  і гарячої проточної води. Санітарний одяг для працівників харчоблоку (халати, фартухи, хустки, ковпаки тощо) необхідно замінювати при забрудненні.

5.2. Кухня обладнується і оснащується:

- технологічним обладнанням: плитою; електричними котлами для води, приготування перших страв, молока  тощо,  відповідно маркованими  щодо  їх  об'єму  і призначення; духовою шафою; електричною сковородою;  м'ясорубкою;  картоплечисткою;  пристроєм для протирання; овочерізкою; електрокип'ятильником для забезпечення резервного  гарячого  водопостачання;  столами  для обробки продуктів харчування;  шафами;  стелажами; підтоварниками; колодою для розрубування м'яса тощо. дюралюмінію, алюмінію, оцинкованого  заліза (без швів на робочій поверхні із закругленими краями),  а також  маркірування  -  окремо  для  сирої  і  готової продукції  (для  м'яса,  риби,  овочів тощо).  Столи,  які покриті оцинкованим залізом,  допускаються лише для обробки  сирого  м'яса або риби.  Для виготовлення виробів з борошна допускаються столи з дерев'яною гладкою поверхнею без щілин.  Колода  для  розрубування м'яса  повинна  бути  виготовлена  із дерева твердих порід (без тріщин),  пофарбована  з  боків  і  встановлена  на  металеву підставку  або  дерев'яну  хрестовину  заввишки  20 см.  При появі глибоких  зарубин  та  при  значному  зношенні поверхню колоди періодично спилюють;
- холодильним обладнанням (холодильники побутові,  холодильні шафи, холодильні камери, прилавки,

морозильні камери)  з термометрами,  для  контролю температурного режиму під час збереження продуктів харчування;

- посудом різного розміру і призначення (каструлі, сковороди, казани,  відра,  ополоники розливні,  лопатки дерев'яні,  веселки, ложки,  мірний посуд тощо),  виготовленим  з  неіржавіючої  сталі, алюмінію, чавуну,  дерева  тощо.  Емальований  посуд  може  бути використано лише для зберігання продуктів та для доставки  готових страв  у  групи,  але при умові відсутності пошкодження емалі. На зовнішню стінку казанів,  каструль,  ручки ополоників  наносять фарбою маркування щодо їх об'єму і призначення. Листи повинні бути із заліза нелудженого.  Баки і відра для зберігання запасу  питної води,  посуд  для  перевезення сипучих продуктів (крупи,  борошна) допускаються із оцинкованого заліза;

- засобами  вимірювання (терези товарні,  гастрономічні),  що повинні бути промарковані окремо для сирої та готової продукції;

- інвентарем:  наборами  дощок,  виготовлених з твердих порід дерева,  з гладкою поверхнею та ножів,  що марковані відповідно до призначення ("МС" - м'ясо сире,  "МВ" - м'ясо варене,  "РС" - риба сира, "РВ" - риба варена,  "РОс" - риба оселедець,  "ОС"  -  овочі сирі,  "ОВ"  -  овочі  варені,  "Салат"  -  для салату з сирих або квашених овочів,  "Г" - гастрономія - для гастрономічних  виробів: сир твердий, ковбаса тощо, "Х" - хліб, "Т" - тісто).

5.3. На  харчоблоці повинні бути інструкції щодо правил миття кухонного посуду, інвентарю та обладнання. Перелік миючих засобів, дозволених  Міністерством  охорони  здоров'я  України,  наведено у додатку 17.

5.4. Пристрій для протирання,  овочерізки, м'ясорубки та інше обладнання після приготування їжі розбирають,  ретельно промивають гарячою водою з миючим засобом,  прополіскують окропом, висушують. Металеві частини машин після миття необхідно просушувати у духовій шафі.  Холодильне обладнання розморожується і миється за необхідності.
5.5. Колоду  для розрубування м'яса одразу після використання промивають гарячою  водою,  насухо  зачищають  ножем  і  посипають сіллю.

5.6. Інвентар (дошки,  ножі, веселки, качалки тощо), кухонний посуд після  використання  очищають,  миють  водою  (50  град.С) з миючим  засобом  і  ополіскують  гарячою водою  (температура 65 град.С),  просушують на гратчастих полицях.  Металевий інвентар після миття прожарюють у духовій шафі.

5.7. Столи, ванни для миття кухонного посуду після закінчення роботи миють миючими засобами.

5.8. Мочалки,  ганчірки,  щітки,  йоржики після миття посуду, кухонного інвентарю і столів промивають,  перуть з миючим засобом, прополіскують і висушують,  при зношенні  своєчасно  замінюють  на нові.

5.9. Столовий  посуд  у  групах  після  приймання  їжі дітьми замочують у воді (50-60  град.С)  з  миючим  засобом,  ополіскують гарячоюприбори.  Замочування  з миючим  засобом  здійснюють у першому відділенні мийної ванни,  де відмічено рівень заповнення  водою,  ополіскування  проводиться  у другому  відділенні  під  проточною  водою.  Чистий столовий посуд просушують на гратчастих полицях на ребрі (забороняється витирати) і  зберігають  у  закритих шафах,  а столові прибори - в ємностях, ручками  догори.  Ємності  для  столових  приборів,  розноси проточною  водою.  Спочатку  обробляються  чашки,  потім тарілки й в останню чергу миються столові  для зберігання чистих чашок необхідно мити не рідше 1 рази  на день. У період карантину за епідемічними показаннями посуд  після  миття дезінфікують  кип'ятінням  після  закипання впродовж 25 хвилин при гострих кишкових інфекціях або 45 хвилин - при вірусному гепатиті. Замість  кип'ятіння  можна  використовувати  знезаражування митого посуду у духовій шафі.

5.10. Соски,  пустушки  після використання промивають і кип'ятять впродовж 15 хвилин з моменту закипання води і зберігають у скляному або емальованому посуді без води під кришкою

5.11. Пляшечки  від  молочних сумішей промивають теплою проточною водою йоржиком, знежирюють гірчицею, содою питною, після чого кип'ятять 15  хвилин  з  моменту  закипання  і  зберігають  у маркованому закритому кришкою посуді (емальованому, з неіржавіючої сталі).

5.12. Сита,  серветки,  марлю для проціджування і  віджимання після  використання  промивають  у гарячій воді з миючими засобами після чого серветки і марлі кип'ятять і просушують.

5.13. Харчові відходи, що лишаються після приготування їжі на харчоблоці,  недоїдки  після  харчування  дітей у групах необхідно збирати у спеціально  маркіровані  ємності,  які  наповнюються  не більше  ніж  на  2/3  об'єму.  Незалежно  від  обсягу наповнювання відходи  виносять  їх випорожнюють наприкінці кожного дня, промивають  2%  розчином  кальцинованої соди,  ополіскують гарячою водою і висушують.

5.14. Усі приміщення  харчоблоку  необхідно  щодня  прибирати (витирати пил,  мити підлогу тощо) з миючими засобами. Один раз на місяць проводиться генеральне прибирання  (опалювальних  приборів, підвіконь,  стін  тощо)  із  застосуванням  миючих і дезинфікуючих засобів:  0,5%  освітлений розчин хлорного вапна  (0,5  літра  10% освітленого  розчину  хлорного  вапна  додають до 10 літрів води), 0,5%  розчин хлораміну (50 г хлораміну додають до 10 літрів  води) тощо.  Освітлений 10% розчин хлорного вапна, "маточний" готують із розрахунку:  1  кг  сухого  хлорного  вапна  на  10  літрів  води, відстоюють впродовж 24 годин і проціджують. Біля раковин для миття рук працівників харчоблоку повинні  бути  мило,  паперові  рулонні рушники  або  індивідуальні серветки.  Миючі і дезинфікуючі засоби необхідно зберігати в маркірованому посуді у спеціально  виділених місцях без доступу світла, які недоступні для дітей.

5.15. Інвентар для прибирання приміщень (тази,  відра, щітки, швабри,  йоржики,  ганчірки)  необхідно  маркувати.  Тази,  відра, швабри  підписуються  масляною  фарбою і закріплюються за кожним з цехів,  складами,  туалетом.  Інвентар  для прибирання туалету підписується  червоною  (жовтогарячою) фарбою або на край ганчірки пришивається ґудзик червоного (жовтогарячого) кольору.

5.16. На харчоблоці і буфетних груп не допускається наявність побутових  комах і гризунів,  дозволяються тільки механічні засоби боротьби з ними;  використання хімічних препаратів дозволено  лише спеціалістам з дезінфекційної справи. На вікнах харчоблоку повинні бути сітки від мух.  Необхідно забезпечити недоступність приміщень для гризунів.

5.17. Стояки  побутової каналізації не дозволяється проводити через приміщення харчоблоку  за  виключенням  побутових  приміщень харчоблоку  (роздягальня,  душова,  туалет),  де вони закриваються оштукатуреним коробом і забезпечуються устаткуванням для ревізії.

5.18. Вхід  до  приміщень  харчоблоку  заборонено стороннім особам,  за  виключенням осіб,  які здійснюють контроль або нагляд відповідно до законодавства за умови використання ними санітарного одягу. На харчоблоці категорично забороняється виготовляти харчову продукцію  не  для  потреб  дошкільного  навчального  закладу та використовувати приміщення не за призначенням (святкування весіль, днів  народжень  тощо).  Під  час  роботи  харчоблоку  категорично забороняється проведення ремонтних  робіт.  Після  проведення будь-яких  ремонтних  робіт  на  харчоблоці  необхідно
проводити генеральне прибирання приміщень (незалежно від графіка прибирань).  

Директор Департаменту загальної ти середньої та дошкільної освіти                     П.Б.Полянський

 Директор Департаменту державного санітарно-епідеміологічного нагляду               А.М.Пономаренко
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до пункту 1.13 Інструкції

РОЗПОДІЛ

продуктового набору за основними групами та видами продуктів (у відсотках)

|1. Крупи, макарони, бобові:     |5. Фрукти, ягоди свіжі:        |

|макарони                   - 20 |яблука                    - 50 |

|бобові                     - 14 |ягоди різні               - 15 |

|крупи                      - 66 |цитрусові                 - 10 |

|у тому числі:                   |кісточкові                - 10 |

|  гречана                  - 22 |груші                     -  5 |

|  рисова                   - 12 |виноград                  -  5 |

|  манна                    -  8 |горіхи                    -  5 |

|  пшенична                 - 15 |                               |

|  вівсяна                  - 16 |6. Кондитерські вироби:        |

|інші (перлова, пшоно)      - 27 |цукерки, зефір, мармелад  - 20 |

|                                |печиво, вафлі             - 40 |

|2. Овочі різні:                 |повидло, джеми, варення   - 40 |

|капуста                    - 20 |                               |

|помідори                   - 20 |7. Кисломолочні продукти:      |

|морква                     - 10 |кефір, нарине,                 |

|буряки                     -  8 |ацидофільне молоко        - 60 |

|огірки                     -  8 |йогурти                   - 40 |

|цибуля                     -  8 |                               |

|ін. овочі, зелень,              |8. М'ясо та м'ясні продукти:   |

|баштанні                   - 26 |м'ясо                     - 80 |

|                                |у тому числі:                  |

|3. Соки:                        |яловичина, телятина       - 30 |

|плодово-ягідні натуральні  - 25 |свинина пісна             - 10 |

|плодово-ягідні з м'якоттю  - 25 |птиця, кріль, індик       - 40 |

|овочеві натуральні         - 25 |субпродукти (печінка,          |

|овочеві з м'якоттю         - 25 |язик)                     - 20 |

|                                |м'ясні продукти                |

|4. Фрукти сухі:                 |(сосиски, сардельки,           |

|фруктова суміш (яблука,         |ковбаса варена)           - 20 |

|груші)                     - 50 |                               |

|чорнослив                  - 25 |9. Риба та рибні               |

|родзинки                   - 13 |продукти:                      |

|курага                     - 12 |риба свіжоморожена        - 80 |

||рибні продукти      |(оселедець, консерви)     - 20 |

Директор Департаменту загальної середньої та дошкільної освіти                     П.Б.Полянський

 Директор Департаменту державного  санітарно-епідеміологічного нагляду               А.М.Пономаренко
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до пункту 1.12 Інструкції

                    



ПРИМІРНЕ ДВОТИЖНЕВЕ МЕНЮ

(для дітей санаторних дошкільни  навчальних закладів (груп))

                                      


(при триразовому харчуванні)

          Назва страви                          Вихід страви

                                            ясла          сад

                            ПОНЕДІЛОК

СНІДАНОК          
Салат з огірків та помідорів                 50            50

Картопляна запіканка з яйцем                 90           150

Булка з маслом, твердим сиром           30/5/10       40/5/15

Чай з молоком                               150           200

Свіжі фрукти                                 60           100

ОБІД             
Ікра овочева збірна                          50            60

Борщ український                            180           250

Хліб житній                                  30            50

Плов з м'ясом                               130           150

Компот з свіжих фруктів                     150           200

ВЕЧЕРЯ           

Сік                                          60         Молочна пшенична каша                       180           250

Булка з маслом                             25/4          30/5

Домашня булочка з родзинками                 50            80

Какао                                       150           180

                             ВІВТОРОК

СНІДАНОК           

Салат з моркви, яблук з родзинками           50            60

Вареники ліниві з сметанним соусом       100/25        130/30

Булка з медом                              25/7          30/8

Кефір                                       150           180

Свіжі фрукти                                 50            80

ОБІД             

Ікра баклажанна                              50            60

Суп овочевий з сметаною                     180           250

Хліб житній                                  30            50

Биточок м'ясний в молочному соусі         60/50         80/60

Гречана каша (в'язка)                       100           130

Компот із свіжих фруктів                    150           200

ВЕЧЕРЯ            

Сік                                          60           100

Салат з капусти, моркви                      50            60

Сосиска (ковбаса)                            40            60

Тушкована картопля                           80           150

Булка з маслом                             20/5          25/5

Кава з молоком                              150           180

Печиво                                       20            40

                              СЕРЕДА

СНІДАНОК          

Салат з помідорів і солодкого перцю          50            50

Рибна тюфтеля                                60            -

Риба по-польські з овочами                   -             90

Картопляне пюре                              80           150

Булка з маслом                             20/5            -

Булка з маслом, твердим сиром                -        40/5/15

Чай з лимоном                               150           180

Свіжі фрукти                                 50            80

ОБІД             

Суп рисовий з сметаною,

м'ясними фрикадельками                      180        250/20

Хліб житній                                  30            50

Рулет м'ясний, фарширований

яйцем з молочним соусом                   80/40         90/50

Тушкована капуста                            80           130

Компот з сухофруктів                        150           200

ВЕЧЕРЯ            

Сік                                          60           100

Молочна геркулесова каша                    180           250

Булка з маслом                             15/5            -

Булка з медом                                -           20/7

Пиріжки з яблуками                           -             80

Какао                                       150           180

                              ЧЕТВЕР

СНІДАНОК           

Салат з моркви і яблук                       40            50

Сирна запіканка з родзинками

в молочному соусі                        120/40        150/50

Булка з маслом                             25/5          40/5

Ряжанка                                     150           180

Свіжі фрукти                                 60            90

ОБІД             

Ікра кабачкова                               50            50

Розсольник                                  180           250

Хліб житній                                  30            50

М'ясна тюфтеля                               60            -

Гуляш з соусом                               -          50/40

Картопля, запечена в сметані                100           150

Кисіль з свіжих фруктів                     150           200

ВЕЧЕРЯ            

Сік                                          60           100

Салат з огірків                              40            50

Голубці з рису і м'яса                      130           150

Булка з маслом                             20/5          30/5

Молоко                                      150           180

Ватрушка з сиром                             50            80

                             П'ЯТНИЦЯ

СНІДАНОК           

Рибна котлета                                60           100

Овочева запіканка                           100           130

Булка з маслом, твердим сиром           25/5/10       30/5/15

Чай з лимоном                               150           180

Печене яблуко                                30            60

ОБІД             

Салат з капусти, моркви, яблук               50            50

Капусняк український                        180           250

Хліб житній                                  30            50

Картопляні зрази (картопляники)

з м'ясом із сметанним соусом             130/15        150/20

Компот з свіжих фруктів                     150           200

ВЕЧЕРЯ            

Сік                                          60           100

Варене яйце                                  -              1

Молочна манна каша                          180           250

Булка з маслом                             25/5          25/5

Молочний кисіль                             150           180

Вафлі                                        20            40

                            ПОНЕДІЛОК

СНІДАНОК           

Салат з помідорів                            50            50

Омлет                                        60            70

Макарони відварені, сир твердий          100/10        150/15

Булка з маслом                             30/5          40/5

Какао                                       150           180

Свіжі фрукти                                 60           100

ОБІД

Ікра баклажанна                              50            60

Суп рисовий                                 180           250

Хліб житній                                  30            50

Картопля тушкована з м'ясом                 130           150

Компот з свіжих фруктів                     150           200

ВЕЧЕРЯ                        

Сік                                          60           100

Молочні макарони                            180           250

Булка з маслом                             25/5          30/5

Чай з молоком                               150           180

Оладки з родзинками                          50            90

                             ВІВТОРОК

СНІДАНОК           

Салат з моркви, яблук                        40            50

Запіканка манно-сирна з родзинками          120           150

Булка з маслом                             25/5          30/5

Ряжанка                                     150           180

Печене яблуко з медом                      80/7         100/8

ОБІД             

Салат з капусти, солодкого перцю             50            50

Борщ буряковий з сметаною                   180           250

Хліб житній                                  30            50

Котлета                                      60            80

Картопля, запечена в молочному соусі        100           150

Компот з сухофруктів                        150           200

ВЕЧЕРЯ            

Сік                                          60           100

Тушкована капуста з м'ясом (бігос)          130           150

Тушкована капуста з м'ясом (бігос)          130           150

Булка з маслом                             20/5          25/5

Ватрушка з родзинками                        50            80

Кава з молоком                              150           180

                              СЕРЕДА

СНІДАНОК           

Салат з помідорів і огірків                  50            50

Рибні кнелі                                  60            -

Оселедець, варене яйце                       -         50/1/2

Картопляне пюре                              80           150

Булка з маслом                             25/5            -

Булка з маслом, твердим сиром                -        40/5/15

Чай з лимоном                               150           180

Свіжі фрукти                                 60            90

ОБІД             

Ікра овочева збірна                          50            60

Суп з вермішеллю                            180            -

Суп з вермішеллю і м'ясними

фрикадельками                                -         250/20

Тюфтеля м'ясна з рисом в томатному соусі  80/40        100/40

Овочі, тушковані в сметані                  100           130

Компот з свіжих фруктів                     150           200

ВЕЧЕРЯ            

Сік                                          60           100

Молочна гречана каша                        180           250

Булка з маслом                             20/5          30/5

Молоко                                      150           180

Пиріжки з сливами                            -             80

СНІДАНОК

Салат з моркви, яблук з родзинками           50            60

Сирники в сметанному соусі               100/20        130/25

Булка з маслом                             25/5            -

Булка з медом                                -           40/8

Кефір                                       150           180

Свіжі фрукти                                 50            80

ОБІД

Ікра кабачкова                               50            50

Суп овочевий                                180           250

Хліб житній                                  30            50

М'ясна фрикадель в томатному соусі        60/30            -

Бефстроганов                                 -          80/40

Пшенична каша                               100           130

Кисіль з свіжих фруктів                     150           200

ВЕЧЕРЯ

Сік                                          60           100

Салат з буряків, цибулі                      40            50

Сосиска (ковбаса)                            40            60

Картопляні зрази з овочами                  130           150

Булка з маслом                             20/5          30/5

Кава з молоком                              150           180

                             П'ЯТНИЦЯ

СНІДАНОК           

Рибна котлета                                60            -

Риба смажена                                 -            100

Перець, фарширований овочами                100           130

Булка з маслом, твердим сиром           25/5/10       40/5/15

Чай з лимоном                               150           180

Свіжі фрукти                                 55            85

ОБІД             

Салат з капусти, цибулі                      50            50

Суп гречаний з сметаною                     180           250

Хліб житній                                  30            50

Рагу овочеве з м'ясом                       130           150

Компот з свіжих фруктів                     150           200

 ВЕЧЕРЯ          

Сік                                          60           100

Варене яйце                                  -              1

Молочна рисова каша                         180           250

Кисіль молочний                             150           180

Печиво                                       20            40

ПРИМІРНЕ ДВОТИЖНЕВЕ МЕНЮ

(для дітей санаторних дошкільних

навчальних закладів (груп))

(при чотириразовому

харчуванні)

                            ПОНЕДІЛОК

                                            Ясла          Сад

 СНІДАНОК         

Омлет натуральний                            30            30

Молочна рисова каша                         180           250

Чай з лимоном                               150           180

Булка з маслом і сиром                  35/5/10       55/5/10

Фрукти                                      140           190

ОБІД             

Салат з помідорів                            45            50

Суп гороховий на м'ясній тушонці            150           200

Вареники з картоплею                        120           140

Яблучний сік з медом                        100           150

Хліб житній                                  30            50

ПІДВЕЧІРОК

Сосиска відварна                             50            70

Запіканка з капусти і картоплі              170           190

Какао на молоці                             150           200

Булка з маслом                             35/5          55/5

ВЕЧЕРЯ           

Йогурт                                      125           125

Печиво                                       20            30

                             ВІВТОРОК

СНІДАНОК           

Запіканка з сиром, родзинками,

морквою і сметанним соусом               150/15        180/20

Кава на молоці                              150           180

Булка з маслом                             35/5          55/5

Яблуко печене з медом                       140           190

Сік фруктовий                                50            80

ОБІД            

Салат з свіжої капусти

та зеленого горошку                          50            60

Суп з рибними фрикадельками                 150           200

Оладки з печінки                             70            90

Картопляне пюре                              80           100

Фруктовий кисіль                            150           180

Хліб житній                                  30            50

ПІДВЕЧІРОК          

Пюре гарбузове                               50            60

Молочна геркулесова каша                    200           250

Чай з лимоном                               150           200

Булка з маслом і сиром                  35/5/10       55/5/10

ВЕЧЕРЯ            

Нарине                                      100           100

Ватрушка                                     90           100

                              СЕРЕДА

СНІДАНОК           

Ікра кабачкова                               40            50

Фрикаделі з риби парові                      50            90

Картопляне пюре                              80           100

Сік фруктовий                                90           180

Булка з маслом                             35/5          55/5

ОБІД             

Салат із огірків та моркви                   50            60

Борщ український                            150           200

Тюфтель м'ясна у томатному соусі            100           120

Гречана каша                                 60            80

Компот з сухофруктів                        150           180

Хліб житній                                  30            50

ПІДВЕЧІРОК          
Котлета з сиру та м'яса                      50            50

Молочна манна каша                          200           250

Чай з лимоном                               150           180

Булка з маслом                             35/5          55/5

Фрукти свіжі                                140           190

ВЕЧЕРЯ            

Какао на молоці                             180           180

Вафлі                                        20            30

                              ЧЕТВЕР

СНІДАНОК           

Запіканка з сиру і моркви                   120           180

Молоко цільне                               150           180

Булка з маслом                             35/5          55/5

Яблуко печене з медом                       100           150

ОБІД            

Сік фруктовий                                40            80

Салат з моркви з часником                    30            35

Суп з м'ясними фрикадельками                150           200

Тушкована капуста з м'ясом (бігос)          150           180

Компот з яблук                              150           180

Хліб житній                                  30            50

ПІДВЕЧІРОК

Омлет з овочами                              75            75

Молочна гречана каша з маслом               180           220

Чай з лимоном                               130           150

Булка з маслом і сиром                  35/5/10       55/5/10

  ВЕЧЕРЯ         

Ряжанка                                     100           100

Сир                                          80           100

                             П'ЯТНИЦЯ

СНІДАНОК           

Кнелі рибні                                 120           150

Бурякова ікра                               120           150

Чай                                         100           180

Хліб пшеничний з маслом                    35/5          55/5

ОБІД

Салат з огірків та моркви                    30            40

Капусняк                                    150           200

Запіканка картопляна з відварним м'ясом     150           170

Мус з яблук                                 130           150

Хліб житній                                  30            50

ПІДВЕЧІРОК          

Яйце відварне                                21            21

Котлета з м'яса та сиру                      30            50

Молочний суп з вермішеллю                   200           250

Булка з маслом                             35/5          55/5

ВЕЧЕРЯ            

Кефір                                       200           200

Печиво                                       20            30

                            ПОНЕДІЛОК

СНІДАНОК           

Сирники з морквою і сметанним соусом     100/15        150/20

Какао на молоці                             150           180

Булка з маслом                             35/5          55/5

Фрукти свіжі                                140           190

ОБІД             

Салат з солоних огірків та моркви            50            60

Суп з геркулесом на м'ясному бульйоні       150           200

Запіканка з капусти та відварного м'яса     150           170

Сік фруктовий                                90           150

Хліб житній                                  30            50

ПІДВЕЧІРОК

Котлета з м'яса та сиру                      50            50

Молочна рисова каша                         200           250

Чай з лимоном                               150           180

Булка з маслом                             35/5          55/5

ВЕЧЕРЯ            

Кефір                                       120           120

Ватрушка з сиром                             80           100

                             ВІВТОРОК

СНІДАНОК           

Бурякова ікра                                30            50

Картопляне пюре                              60            80

Фрикадельки рибні з підливою                 50           100

Сік овочевий                                 70           130

Булка з маслом                             35/5          55/5

ОБІД             

Салат з зеленого горошку та огірків          30            40

Суп овочевий на м'ясному бульйоні

з сметаною                                  150           200

Плов з м'ясом                               160           180

Компот з фруктів                            130           150

Хліб житній                                  30            50

ПІДВЕЧІРОК          

Омлет з овочами                              60            60

Молочна манна каша                          200           250

Чай з лимоном                               150           180

Булка з маслом і сиром                  35/5/10       55/5/10

Яблуко печене з медом                       140           190

ВЕЧЕРЯ            

Какао на молоці                             200           250

Пиріжок з м'ясом                             70            90

                              СЕРЕДА

СНІДАНОК           

Запіканка з сиру                            120           180

Кавовий напій на молоці                     150           150

Булка з маслом                             35/5          55/5

Фрукти                                      140           190

ОБІД             

Салат з квашеної капусти та цибулі           50            60

Борщ український на м'ясному бульйоні       150           200

Биточки з вареного м'яса у молочному соусі  115           135

Картопляне пюре                              60            80

Сік фруктовий                                70           120

Хліб житній                                  30            50

ПІДВЕЧІРОК          

Котлета з м'яса та сиру                      50            50

Яйце варене                                  21            21

Молочна гречана каша                        200           250

Чай з лимоном                               150           180

Булка з маслом і сиром                     35/5          55/5

ВЕЧЕРЯ            

Ряжанка                                     110           110

Булка з сиром                                60            80

                              ЧЕТВЕР

СНІДАНОК

Бурячки тушковані                           120           150

Рибна парова котлета                         50            90

Сік овочевий                                 70           140

Булка з маслом                             35/5          55/5

Фрукти                                      140           190

ОБІД             

Оселедець з цибулею                          25            45

Капусняк на маслі з сметаною                150           200

Рулет м'ясний фарширований омлетом          125           145

Картопляне пюре                              60            80

Компот з яблук                              150           180

ПІДВЕЧІРОК

Молочна геркулесова каша                    200           210

Булка з маслом і сиром                  35/5/10       55/5/10

Чай з лимоном                               150           180

ВЕЧЕРЯ            

Молочний кисіль                             200           250

Вафлі                                        20            30

                             П'ЯТНИЦЯ

СНІДАНОК

Фрукти                                      100           130

Кнелі рибні                                 120           150

Бурякова ікра                               120           150

Сік овочевий                                100           180

Хліб пшеничний з маслом                    35/5          55/5

ОБІД

Салат з огірків та моркви                    30            40

Капусняк український на м'ясному бульйоні   150           200

Запіканка картопляна з відварним м'ясом     150           170

Мус з яблук                                 130           150

Хліб житній                                  30            50

ПІДВЕЧІРОК          

Яйце відварне                                21            21

Котлета з м'яса та сиру                      30            50

Суп молочний з вермішеллю                   200           250

Булка з маслом                             35/5          55/5

ВЕЧЕРЯ           

Кефір                                       200           200

Печиво                                       20            30

ПРИМІРНЕ ДВОТИЖНЕВЕ МЕНЮ

(для дітей дошкільних навчальних закладів (груп))

загального типу)

(при триразовому харчуванні)

                            ПОНЕДІЛОК

СНІДАНОК

Молочна манна каша                          180           200

Булка з маслом, твердим сиром            30/3/9       45/5/14

Чай з лимоном                               150           170

Свіжі фрукти                                 70           120

ОБІД

Салат вітамінний                             35            50

Суп гороховий                               180           200

Хліб житній                                  20            40

Омлет                                        30            58

Тушкована картопля з м'ясними консервами    120           150

Компот з сухофруктів                        150           180

ВЕЧЕРЯ            

Оладки з яблуками, згущеним молоком      100/10        130/15

Булка                                        30            45

Молоко                                      150           180

                             ВІВТОРОК

СНІДАНОК

Сосиска (ковбаса)                            30            60

Тушковані овочі                             120           150

Булка                                        30            45

Кава з молоком                              180           200

ОБІД            

Салат з капусти і моркви                     35            50

Суп з галушками                             180           200

Хліб житній                                  20            40

Биточки м'ясні в молочному соусі            100           135

Вермішель                                    80           100

Сік томатний                                125           175

ВЕЧЕРЯ            

Запіканка сирна з сметанним соусом        122/5        122/12

Вафлі                                        15            40

Кефір                                       180            20

                              СЕРЕДА

СНІДАНОК

Риба тушкована з овочами                     40            90

Картопляне пюре                             100           150

Булка                                        30            45

Компот з яблук                              150           180

ОБІД

Суп овочевий                                180           200

Хліб житній                                  20            40

Кнелі м'ясні з рисом                         75           100

Буряк, припущений з сметаною                 80           100

Компот з сухофруктів                        150           180

ВЕЧЕРЯ

Молочна вермішель                           180           200

Булка з маслом, твердим сиром            30/3/9       45/5/14

Молоко                                      150           170

Свіжі фрукти                                 90           150

                              ЧЕТВЕР

СНІДАНОК

Молочна рисова каша                         180           200

Булка з маслом                             30/3          45/5

Чай з лимоном                               150           180

Свіжі фрукти                                 80           140

ОБІД

Капусняк український                        180           200

Хліб житній                                  20            40

Зрази м'ясні з гречаною кашею                90           110

Ікра буряково-моркв'яна                     100           120

Сік томатний                                125           175

ВЕЧЕРЯ

Сирники з сметанним соусом                  110           110

Булка з медом                              30/5         45/10

Ряжанка                                     170           200

                             П'ЯТНИЦЯ

СНІДАНОК

Котлета рибна                                38            85

Ікра бурякова                                80           120

Булка з маслом                             30/3          45/5

Чай                                         150           180

Свіжі фрукти                                 55           100

ОБІД

Салат з зеленого горошку                     45            55

Суп з вермішеллю                            180           200

Капуста з м'ясом тушкована                  150           170

Хліб житній                                  20            40

ВЕЧЕРЯ

Молочна вівсяна каша                        180           200

Пиріжок з рисом, яйцем                       80           110

Молоко                                      150           180

                            ПОНЕДІЛОК

СНІДАНОК

Вермішель з твердим сиром                  70/9         90/14

Булка з маслом                             30/5          45/7

Молоко                                      200           200

ОБІД

Салат з моркви і капусти                     35            50

Суп вівсяний                                180           200

Хліб житній                                  20            40

Овочеве рагу з м'ясних консервів            150           200

Сік                                         125           175

ВЕЧЕРЯ

Омлет                                        30            58

Ікра з буряка та моркви                      80           120

Булка                                        30            45

Какао                                       200           200

Свіжі фрукти                                 90           150

                             ВІВТОРОК

СНІДАНОК

Сирно-морквяна запіканка                    170           170

Печиво                                       15            40

Кефір                                       200           200

Свіжі фрукти                                 90           150

ОБІД

Салат вітамінний                             30            40

Розсольник                                  180           200

Хліб житній                                  20            40

Зрази картопляні з м'ясом                   130           190

Компот з сухофруктів                        150           180

ВЕЧЕРЯ

Рулет м'ясний, фарширований яйцем            96           120

Капуста тушкована                            60            75

Булка з маслом                             30/3          45/5

Кава з молоком                              180           200

                              СЕРЕДА

СНІДАНОК

Салат з солоних огірків                      30            40

Тюфтелі рибні                                54           126

Картопляне пюре                             100           150

Булка                                        30            45

Чай з лимоном                               150           180

ОБІД

Салат з квашеної капусти                     30            50

Борщ український                            180           200

Хліб житній                                  20            40

Плов з м'ясом                               125           200

Сік томатний                                125           175

ВЕЧЕРЯ

Молочна ячна каша                           180           200

Пиріжок з яблуками                           80           100

Какао                                       180           200

Свіжі фрукти                                 50            90

                              ЧЕТВЕР

СНІДАНОК

Молочна манна каша                          200           200

Булка з маслом                             30/3          45/5

Чай                                         150           180

Свіжі фрукти                                 90           150

ОБІД

Суп картопляний з м'ясними фрикадельками    180           200

Хліб житній                                  20            40

Тушкована капуста з м'ясом                  150           170

Компот з сухофруктів                        150           180

ВЕЧЕРЯ

Ліниві вареники                             143           143

Булка з медом                              30/5         45/10

Ряжанка                                     150           200

                             П'ЯТНИЦЯ

СНІДАНОК

Риба в тісті                                 53           120

Картопляне пюре                             100           150

Булка                                        30            45

Чай з лимоном                               150           180

ОБІД

Салат з зеленого горошку та цибулі           30            40

Борщ буряковий з сметаною                   180           200

Хліб житній                                  20            40

Тюфтелі в томатному соусі                    80           120

Гречана каша                                 80           100

Компот з яблук                              150           180

ВЕЧЕРЯ

Молочна рисова каша                         200           200

Булка                                        30            45

Кава з молоком                              150           200

Свіжі фрукти                                 80           140

 Директор Департаменту загальної

 середньої та дошкільної освіти                     П.Б.Полянський

 Директор Департаменту державного

 санітарно-епідеміологічного нагляду               А.М.Пономаренко
Додаток 4

до пункту 1.15 Інструкції

ТЕРМІНИ

реалізації та умови зберігання продуктів,

що швидко та особливо швидко псуються

|         Найменування продукту          |  Термін  |Температура |

|                                        |зберігання| зберігання |

|М'ясні напівфабрикати великими шматками*|Не більше |Від +2 град.|

|                                        |48 годин  |до +6 град. |

|Печінка: охолоджена                     |24 години |    -"-     |

|         заморожена                     |48 годин  |    -"-     |

|М'ясо птиці: охолоджене                 |48 годин  |    -"-     |

|             заморожене                 |72 години |    -"-     |

|Ковбаси варені: вищого ґатунку          |72 години |    -"-     |

|                першого ґатунку         |48 годин  |    -"-     |

|сосиски, сардельки                      |48 годин  |    -"-     |

|вищого і першого ґатунку                |          |            |

|Риба всіх найменувань охолоджена        |24 години |від 0 град. |

|                                        |          |до -2 град. |

|Риба і рибні продукти всіх              |48 годин  |    -"-     |

|найменувань морожені**                  |          |            |

|Молоко пастеризоване, вершки,           |36 годин  |від +2 град.|

|ацидофілін***                           |          |до +6 град. |

|Кефір                                   |36 годин  |    -"-     |

|Сметана (фляжна)                        |72 години |    -"-     |
|Сметана фасована                        |згідно з  |    -"-     |

|                                        |терміном  |            |

|                                        |на        |            |

|                                        |упаковці  |            |

|Сир жирний і напівжирний                |36 годин  |від 0 град. |

|                                        |          |до -2 град. |

|Масло вершкове (брусочками)****         |6 годин   |    -"-     |

|Яйця                                    |21 добу   |    -"-     |

|Продукція дитячих молочних кухонь       |24 години |    -"-     |

|Капуста білокачанна свіжа зачищена      |12 годин  |від +2 град.|

|                                        |          |до +6 град. |

|Петрушка, селера оброблені              |          |            |

|(напівфабрикат):                        |          |            |

|   зелень                               |18 годин  |    -"-     |

|   корінь                               |24 години |    -"-     |
|Цибуля зелена оброблена                 |18 години |    -"-     |

|Кріп оброблений                         |18 годин  |    -"-     |
|Овочі відварені неочищені               |6 годин   |    -"-     |

Морожене м'ясо зберігають у низькотемпературних холодильних шафах або у морозильних камерах  при  t град.   нижче  0  град.С - до 5 діб.

Морожену рибу зберігають у низькотемпературних холодильних шафах або у морозильних камерах при t град.  - 4 град.  - 6 град.С до 14 діб.

Молоко тривалого терміну зберігання у пакетах  зберігають відповідно до умов і термінів зберігання, які вказано на упаковці.

Масло  вершкове  (упаковка)  -  згідно  з  терміном   та умовами, які вказано на упаковці.

 Директор Департаменту загальної середньої та дошкільної освіти                     П.Б.Полянський

 Директор Департаменту державногосанітарно-епідеміологічного нагляду               А.М.Пономаренко

                                      








Додаток 5

                                     







до пункту 1.20 Інструкції

                                      







ЗАТВЕРДЖЕНО

                                      




 Керівник дошкільного навчального закладу

                                      








М.П.__________ підпис

Додаток 3

до пункту 1.15 Інструкції

ЗАЯВКА НА ПРОДУКТИ

 Постачальнику _______________________

 на продукти харчування та продовольчу

 сировину

 на "_____"________________ 20___ року

 Заклад ______________________________

	№
	Продукти
	Кількість продукту
	Заміна продукту
	Видано продукту

( кількість)
	Повнота виконання заявки ( %)
	Примітка

	
	
	
	
	
	
	


 Керівник дошкільного навчального закладу Постачальник (керівник)  (підпис)                       (підпис)
Директор Департаменту загальної середньої та дошкільної освіти                     П.Б.Полянський

 Директор Департаменту державного санітарно-епідеміологічного нагляду               А.М.Пономаренко

КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ

(для картотеки страв)

Найменування страви

	Продукти
	Маса
	Маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність

	
	брутто
	Нетто
	Білки
	жири
	вуглеводи
	


Технологія приготування страви:

 Директор Департаменту загальної середньої та дошкільної освіти                     П.Б.Полянський

 Директор Департаменту державного санітарно-епідеміологічного нагляду               А.М.Пономаренко
Додаток 7

                                      







до пункту 1.21 Інструкції

ЗОШИТ

обліку відходів
	Продукт 
	Дата надходження
	Дата використання
	Вага брутто
	Вага нетто
	% відходів
	Підпис кухаря, медсестри, керівника

	
	
	
	
	
	
	


Директор Департаменту загальної середньої та дошкільної освіти                     П.Б.Полянський

 Директор Департаменту державного  санітарно-епідеміологічного нагляду               А.М.Пономаренко

                                      








Додаток 6

                                      







до пункту 1.21 Інструкції

ПИТОМА ВАГА

неїстівної частини харчових продуктів

(стандартні відходи)*
постановою Кабінету Міністрів України від 05.04.1994  № 226. 

	Продукти
	Неїстівна частина /% від загальної товарної маси продукту

	Крупи                         
	1

	Бобові
	0,5        

	Картопля
	28

	Овочі свіжі:                             
	

	|- баклажани                              
	10

	- цибуля ріпчаста                        
	16

	-кабачки, перець солодкий, капуста цвітна
	-

	петрушка корінь, ревінь черешковий, капуста білокачанна, цибуля зелена    
	-

	петрушка                                 
	

	|- зелень, салат, щавель, редис, буряк,   морква
	25

	|- селера корінь                          
	20

	|- гарбуз                                 
	30

	|- кавун                                  
	40

	|- диня                                   
	36

	|- помідори (ґрунтові, парникові)         
	5

	|- огірки (ґрунтові, парникові)           
	7  

	|Огірки, помідори квашені                 
	20

	Капуста квашена                          
	30

	|Горошок зелений консервований            
	35

	Фрукти свіжі (у середньому)              
	12

	Цитрусові (у середньому)                 
	|        30-40         

	|Банани                                   
	30

	М’ясо: 
	

	яловичина I категорії                  
	25

	свинина м'ясна                         
	15

	|кріль                                  
	27

	кури I категорії напівпатрані          
	39

	стегенця курячі                        
	24

	| печінка (яловича, свиняча)             
	7-3         

	|Риба: окунь морський                     
	49|          

	|- мойва, скумбрія, хек, щука, путасу     
	|        42-45         

	минтай, льодяна риба, пікша            
	52-54         

	ставрида, тріска, оселедець солений    
	|          51          

	|Сосиски молочні, ковбаса варена вищого та 

першого ґатунку                          
	1-1,5        |

	Сардельки вищого та першого ґатунку      
	0

	Ковбаса варена вищого або першого ґатунку
	1

	Сир твердих сортів                       
	|           3          

	Яйце куряче                              
	|          13          


Із книги "Хімічний склад харчових продуктів",  книга 1, під ред. проф. Скуріхіна І.М. і проф. Волгарьова М.Н., 1987.

 Директор Департаменту загальної середньої та дошкільної освіти                     П.Б.Полянський

 Директор Департаменту державного санітарно-епідеміологічного нагляду               А.М.Пономаренко


Додаток 8

                                      







до пункту 1.23 Інструкції

ЖУРНАЛ

бракеражу готової продукції

	Дата
	Назва страв за прийомами їжі, з них дієтичних страв
	Вихід страви
	Підпис медпрацівника про доброякісність та дозвіл до видачі кожної страви окремо 
	Примітка /відмітки у разі заміни/

	
	
	Теоретичний / за меню-розкладом/
	Фактичний
	
	


Директор Департаменту загальної середньої та дошкільної освіти                     П.Б.Полянський

 Директор Департаменту державного санітарно-епідеміологічного нагляду               А.М.Пономаренко

                                      








Додаток 9

                                      







до пункту 1.30 Інструкції

ЖУРНАЛ

обліку виконання норм харчування

------------------------------------------------------------------

| N |Продукт|Норма  |     Видано на 1 дитину (число, місяць)     |

|з/п|       |на 1   |                                            |

|   |       |дитину |                                            |

|---+-------+-------+--------------------------------------------|

|1. |Хліб   |       |1,2...9,|у серед-|аналіз  |у серед-|аналіз  |

|   |пшенич-|       |10 (за  |ньому   |дефіцит |ньому за|дефіцит |

|   |ний.   |       |кожне   |за      |(-) або |місяць  |(-) або |

|   |       |       |число   |10 днів |надлишок|        |надлишок|

|   |       |       |окремо) |        |(+)     |        |(+)     |

Директор Департаменту загальної  середньої та дошкільної освіти                     П.Б.Полянський

 Директор Департаменту державного  санітарно-епідеміологічного нагляду               А.М.Пономаренко

                                      








Додаток 10

                                      






до пункту 1.30 Інструкції

ТАБЛИЦЯ

хімічного складу та енергетичної цінності

деяких продуктів харчування

(у перерахунку на 100 г

їстівної частини продукту)*

	Найменування
	Білки (г)
	Жири (г)
	Вуглеводи
	Енергетична цінність продукту (ккал)  

	1
	2  
	3
	4
	5

	Горох
	20,5                            
	2,0                         
	54,3                                       
	298

	Борошно
	10,6     
	1,3    
	73,2   
	331

	Крупа манна      
	10,3     
	1,0    
	67,9   
	328

	Крупа гречана    
	12,6     
	3,3    
	 63,2   
	335

	Рис
	7,0     
	1,0    
	71,8   
	330

	Пшоно
	11,5     
	3,3    
	67,2   
	348

	Крупа вівсяна    
	11,0     
	6,1    
	52,5   
	303

	Крупа "Геркулес"
	11,0     
	6,2    
	51,4   
	305

	Крупа перлова    
	9,3     
	1,1    
	67,5   
	320

	Крупа ячна       
	10,0     
	1,3    
	67,7   
	324

	Макаронні вироби
	10,4     
	1,1    
	69,8   
	337

	Хліб житній      
	6,6     
	1,2    
	41,1   
	202

	Хліб пшеничний   
	7,6     
	0,9    
	46,9   
	231

	Булка міська     
	7,8     
	2,5    
	50,7   
	261    

	Сухарі
	10,9     
	1,5    
	69,6   
	341

	Цукор
	-
	-
	99,8   
	379

	Крохмаль картопляний
	0,1     
	-
	79,6   
	327    

	Какао
	24,2     
	|   17,5    
	33,4   
	380

	Карамель із      фруктовою начинкою
	0,1     
	0,1    
	|  92,2   
	357

	Помадка
	|    2,2     
	4,6    
	83,6   
	364    

	Печиво
	8,3     
	8,8    
	75,6   
	418

	Молоко нормалізоване
	2,8     
	|    2,5    
	4,7   
	52  

	Сметана 15%-жирн
	 2,9     
	15,0    
	3,05  
	158,8  

	Сметана 20%-жирн
	2,8     
	20,0    
	3,2   
	206  

	Сир кисломолочний напівжирний
	18,0     
	9,0    
	2,0  
	159

	Сир кисломолочний 18%-жирн
	14,0     
	18,0    
	2,8   
	232

	Масло вершкове  (селянське)       
	1,3     
	72,5    
	0,9   
	661,3  

	Масло топлене    
	0,3     
	98,0    
	0,6   
	887

	Сир російський   
	  23,0     
	29,0    
	-
	360  

	Олія
	-
	99,9    
	-    
	899  

	Горошок зелений  
	5,0     
	0,2    
	13,8   
	73

	Кабачки
	0,6     
	0,3    
	   5,2   
	23

	Капуста    білокачанна
	1,8     
	0,1    
	5,7   
	27

	Капуста цвітна   
	2,5     
	0,3    
	5,4   
	30

	Картопля
	  2,0     
	0,4    
	16,3   
	80

	Цибуля зелена    
	1,3     
	-
	4,4   
	19

	Цибуля ріпчаста  
	1,4     
	-
	9,8   
	41

	Морква
	1,3     
	0,1    
	8,4   
	34  

	Огірки
	0,8     
	0,1    
	3,3   
	14    

	Буряк            
	1,5     
	0,1    
	10,0   
	42

	Томати
	1,1     
	0,2    
	4,6   
	23   

	Яблука
	0,4     
	0,4    
	10,4   
	45    

	Капуста солона   
	1,8     
	-  
	3,2   
	19

	Огірки солоні    
	0,8     
	0,1    
	2,3   
	13

	|М'ясо яловиче І категорії
	18,6
	16
	-
	183

	Свинина м'ясна   
	18,7     
	2,9    
	-
	101

	Нирки
	13,6 
	2,5    
	-    
	77    

	Ковбаса лікарська не нижче 1 |ґатунку          
	12,8     
	22,2    
	1,5   
	257

	Сосиски молочні  не нижче 1 ґатунку
	11,0 
	23,9    
	-
	266

	Сардельки не     нижче 1 ґатунку  
	11,4 
	18,2    
	1,5   
	215

	Кури 1 категорії
	18,2     
	18,4    
	0,7   
	241

	Яйце куряче      
	12,7 
	11,5    
	0,7   
	157

	Риба тріска      
	16,0     
	 0,6    
	-
	69

	Сік яблучний     
	0,5     
	-
	9,1   
	38    

	Сік виноградний  
	0,3     
	-     
	13,8   
	54  

	Сік томатний     
	1,0     
	-
	3,7   
	19    

	
	
	
	
	


Із книги "Хімічний склад харчових продуктів",  книга 1, під ред. проф. Скуріхіна І.М. і проф. Волгарьова М.Н., 1987.

Директор Департаменту загальної  середньої та дошкільної освіти                     П.Б.Полянський

Директор Департаменту державного санітарно-епідеміологічного нагляду               А.М.Пономаренко

                                      









Додаток 11

                                     







 до пункту 1.37 Інструкції

ЖУРНАЛ

здоров'я працівників харчоблоку

	Дата 
	N з/п
	ПІБ
	Особистий підпис працівника про відсутність дисфункції кишечника і гострих респіраторних інфекцій
	Підпис медичної сестри про відсутність гнійничкових захворювань

	
	
	
	
	


Директор Департаменту загальної середньої та дошкільної освіти                     П.Б.Полянський

 Директор Департаменту державного санітарно-епідеміологічного нагляду               А.М.Пономаренко

   









                                   Додаток 12

                                      







до пункту 1.38 Інструкції

КНИГА

складського обліку

	Дата час отримання продукту
	Вид та N супровідного документа
	Від кого отримано
	Кількість отриманого продукту
	Видаток продукту ( кількість дата)
	Алишок продукту ( кількість дата)
	Підпис матервідповідальної особи

	
	
	
	
	
	
	


     Заповнює комірник (завгосп).

 Директор Департаменту загальної  середньої та дошкільної освіти                     П.Б.Полянський

 Директор Департаменту державного  санітарно-епідеміологічного нагляду               А.М.Пономаренко

                                      









Додаток 13

                                      







до пункту 2.2 Інструкції

ЖУРНАЛ АНТРОПОМЕТРІЇ

------------------------------------------------------------------

| N  |   П.І.  |Вік (повних|  Місяць січень  |   Місяць лютий    |

|з/п | дитини  |   років,  |-----------------+-------------------|

|    |         |  місяців) |дов-  |маса | +  |дов-  |маса  |  +  |

|    |         |           |жина  |тіла |(-) |жина  |тіла  | (-) |

|    |         |           |тіла  |(кг) |    |тіла  |(кг)  |     |

|    |         |           |(см)  |     |    |(см)  |      |     |

|----+---------+-----------+------+-----+----+------+------+-----|

|1.  |Ткач Саша|6 років,   | 110  |16,8 | -  | 110  |17,1  |+0,3 |

|    |         |2 міс.     |      |     |    |      |      |     |

------------------------------------------------------------------

 Директор Департаменту загальної середньої та дошкільної освіти                     П.Б.Полянський

 Директор Департаменту державного  санітарно-епідеміологічного нагляду               А.М.Пономаренко

                                      








Додаток 14

                                      







до пункту 4.21 Інструкції

НОРМИ

натуральних втрат продуктів харчування при зберіганні

у коморах та складських приміщеннях

	Найменування продуктів
	Норми втрат, %

	
	Осінь
	Зима
	Весна
	літо

	Картопля пізня                
	0,2  
	|  0,1  
	0,2  
	0,2    

	Картопля рання                
	0,4  
	-
	-
	0,5    

	Капуста білокачанна середня і пізня, червонокачанна         
	|  0,6  
	0,4  
	0,8  
	0,9    

	Капуста білокачанна рання брюссельська і савойська      ,    
	1,0  
	-
	1,0  
	1,2    

	Коренеплоди обрізні (буряк, морква)                       
	  0,5  
	 0,3  
	0,4  
	0,5    

	Цибуля ріпчаста               
	|  0,5  
	0,2  
	 0,3  
	0,9    

	Баштанні: кавуни, дині,гарбуз, кабачки               
	0,3  
	0,3  
	0,4  
	|  0,5    


норми натуральних втрат протягом року (%)

Борошно і крупа, включаючи зернобобові і саго                          0,03

     Макаронні вироби                            0,02

     Крохмаль і кисіль сухий                     0,03

     Цукор-пісок і цукор-рафінад                 0,01

     Сіль кухонна                                0,10

     Повидло                                     0,05

Директор Департаменту загальної середньої та дошкільної освіти                     П.Б.Полянський

Директор Департаменту державного санітарно-епідеміологічного нагляду               А.М.Пономаренко

                                      








Додаток 15

                                      







до пункту 1.37 Інструкції

ЖУРНАЛ

бракеражу сирих продуктів

	N з/п
	Нава продукту звідки отримано
	Дата час находження N супровідного документа
	Кількість продукту ( КГ л шт.)
	Термін реалізації ( у супровідному документі постачальника або виробника)
	Дата реалізації продукту і кількість
	Оцінка якості продукту
	Підпис Медпрацівника

	
	
	
	
	
	
	
	


Директор Департаменту загальної середньої та дошкільної освіти                     П.Б.Полянський

Директор Департаменту державного  санітарно-епідеміологічного нагляду               А.М.Пономаренко

Додаток 16

                                      







до пункту 4.26 Інструкції

ТРИВАЛІСТЬ

термічної обробки продуктів

	Продукти
	Вид обробки     теплової обробки
	Тривалість   години, хвилини  

	Яловичина (шматки)    
	Варіння, тушкування   
	2 - 2,5 год       

	Риба (шматки)          
	Варіння               
	5 - 10 хв.   

	Вироби з січеного     м'яса і риби          
	Смаження і тушкування до готовності         
	20 хв.            

	Печінка
	Смаження і тушкування
	15 - 20 хв

	Сосиски, ковбаса      варена (розділена на порції)               
	Варіння
	3 - 5 хв

	Кури молоді, старі    
	Варіння Варіння       
	50 - 60 хв. / 3 - 4 год         

	Риба (шматки)         
	Смаження і тушкування
	20 хв.            

	Картопля очищена      
	Смаження
	15 - 20 хв

	Буряк, нарізаний      соломкою
	Припускання
	15 - 20 хв

	Морква, нарізана      соломкою
	Припускання
	15 - 20 хв.       

	Капуста шаткована     
	Тушкування
	|1,5 год           

	Картопля очищена    |(ціла)                  
	Варіння  
	30 хв.            

	Картопля, нарізана    кубиками
	Варіння
	20 хв

	Буряк неочищений      
	Варіння
	1,5 год           

	Морква неочищена      
	Варіння
	25 хв.            

	Капуста білокачанна   
	Варіння
	10 - 12 хв.       

	Шпинат  
	Варіння
	8 - 10 хв.        

	|Щавель                
	Варіння
	5 - 7 хв.         

	|Ревінь                
	Варіння
	5 - 10 хв.        

	Гарбуз, кабачки нарізані
	Припускання
	15 - 20 хв.       

	Консерви - м'ясні,    рибні                 
	Довести до кипіння    
	1 - 2 хв


Директор Департаменту загальної середньої та дошкільної освіти                     П.Б.Полянський

Директор Департаменту державного санітарно-епідеміологічного нагляду               А.М.Пономаренко

Додаток 17

                                      







до пункту 5.3 Інструкції
ПЕРЕЛІК

миючих засобів, дозволених МОЗ України

	N  з/п
	Назва миючих  асобів   
	Призначення    
	Спосіб застосування

	1
	Блиск, Полиблиск,|Саніта
	Для чищення усіх    видів посуду, ванн, раковин, кахлю,  кераміки    
	Почистити засобом   поверхню і ретельно промити водою       

	2
	Жемчуг
	Для усіх видів посуду, ванн раковин, газових плит, кахельних, керамічних пластмасових, пофарбованих,       олійними або емалевими фарбами поверхонь
	Для посуду 25 г засобу на 2,5 л води|

	3
	Жемчуг-М         
	Для посуду, ванн,   раковин, газових    плит, підлоги       
	Для посуду 12 г     засобу на 4 л води  

	4.  |           
	Натрій вуглекислий, сода кальцинована|(технічна)       
	Для ручної мийки    столового посуду    
	Розчинити 20 г      засобу в 1 л води   

	5.  
	Агат
	Для усіх видів      посуду, пластмасових та пофарбованих     |поверхонь
	Для посуду 5 г      засобу на 1 л води  

	6
	Вільва
	Для усіх видів      посуду і  пластмасових          поверхонь
	Для посуду 5 г      засобу на л води    

	7.  
	Оксиблиск Чистоль-экстра,  Світлий, Ванаван
	Для чищення і       дезинфекції усіх    видів посуду, ванн, раковин
	Почистити засобом   поверхню і ретельно | промити водою. Для дезинфекції     витримати засіб на  вологій поверхні    

	8.  
	Блік
	Для автоматичного і ручного миття усіх  видів посуду        
	|Для ручного миття   |розчинити 5 г     |(1 ч.л) засобу в 2 л|  води, для           автоматичного - 10 г||(1 ст.л) у 10 л     | теплої води. Після  обробки засобом     посуд ретельно      промити водою       

	9
	Блік-2           
	Для миття усіх видів посуду (відбілює та|забезпечує          антимікробну дію)   
	Для миття посуду    розчинити 2,5 г     |(1/2 ч.л.) засобу   в 1 л води.         Для забезпечення    антимікробної дії   посуд необхідно     замочити на         20 хвилин у розчині |(20 г в 1 л теплої    води)  
             

	10.
	Посудомой
	Для автоматичного і ручного миття усіх  видів посуду        
	Для ручного миття   розчинити 5 г    |(1 ч.л.) засобу        в 1 л. води, для    автоматичного - 10 г||(1 ст.л.) у 10 л    теплої води. Після  | обробки засобом     посуд ретельно      промити водою       

	|11
	Перли-2|, Бирюса  
	Для миття посуду ванн, раковин, плит,| кахельних керамічних,         пластмасових фарбованих олійними,       ,          фарбами поверхонь   
	Для миття посуду    | розчинити 16 г      засобу в 2 л води   

	12.
	Прогрес
	Для автоматичного і ручного миття усіх  видів посуду, тари  автоматичного - 2 г |
	Для ручного миття   посуду 5 г на 1 л   води, для           1 л води            

	13.
	Дон     
	Для ручної мийки    столового посуду    
	Розчинити 1 г засобу| в 1 л води          

	14.
	Інші миючи       засоби, які дозволено МОЗ  України для   використання у   навчальних закладах

	
	Суворо за           інструкцією до      миючих засобів      


Директор Департаменту загальної середньої та дошкільної освіти                     П.Б.Полянський

 Директор Департаменту державного санітарно-епідеміологічного нагляду               А.М.Пономаренко

                                      






Додаток 15

                                      




до пункту 1.37 Інструкції

ЖУРНАЛ

бракеражу сирих продуктів

	N з/п
	Нава продукту звідки отримано
	Дата час находження N супровідного документа
	Кількість продукту ( КГ л шт.)
	Термін реалізації ( у супровідному документі постачальника або виробника)
	Дата реалізації продукту і кількість
	Оцінка якості продукту
	Підпис Медпрацівника

	
	
	
	
	
	
	
	


   












                                   Додаток 12

                                      





до пункту 1.38 Інструкції

КНИГА

складського обліку

	Дата час отримання продукту
	Вид та N супровідного документа
	Від кого отримано
	Кількість отриманого продукту
	Видаток продукту ( кількість дата)
	Алишок продукту ( кількість дата)
	Підпис матервідповідальної особи

	
	
	
	
	
	
	


Додаток 11

                                     





 до пункту 1.37 Інструкції

ЖУРНАЛ

здоров'я працівників харчоблоку

	Дата 
	N з/п
	ПІБ
	Особистий підпис працівника про відсутність дисфункції кишечника і гострих респіраторних інфекцій
	Підпис медичної сестри про відсутність гнійничкових захворювань

	
	
	
	
	


Додаток 8

                                      





до пункту 1.23 Інструкції

ЖУРНАЛ

бракеражу готової продукції

	Дата
	Назва страв за прийомами їжі, з них дієтичних страв
	Вихід страви
	Підпис медпрацівника про доброякісність та дозвіл до видачі кожної страви окремо 
	Примітка /відмітки у разі заміни/

	
	
	Теоретичний / за меню-розкладом/
	Фактичний
	
	


Додаток 17 

До пункту 5.3 Інструкції 

Міністерство освіти і науки Автономної Республіки Крим, 

Управління освітиі науки обласних, Київської та 

Севастопольської міських державних адміністрацій

Про харчування дітей-сиріт і дітей, позбавлених батьківського піклування у загальноосвітніх навчальних закладах

У зв’язку із зверненнями з місць Міністерство освіти і науки України роз’яснює застосування окремих положень законодавства щодо харчування дітей-сиріт і дітей, позбавлених батьківського піклування у загальноосвітніх навчальних закладах. 
Згідно з ч. 3 ст.21 Закону України «Про загальну середню освіту» вихованці шкіл-інтернатів усіх типів з числа дітей-сиріт і дітей, позбавлених батьківського піклування, перебувають на повному державному утриманні. Діти-сироти і діти, позбавлені батьківського піклування, які навчаються в інших загальноосвітніх навчальних закладах, забезпечуються харчуванням, одягом та іншими послугами у порядку, встановленому Кабінетом Міністрів України. 

Відповідно до ч.5 п.13 постанови Кабінету Міністрів України від 05.04.1994 № 226 ( із змінами) «Про поліпшення виховання, навчання, соціального захисту та матеріального забезпечення дітей-сиріт і дітей, позбавлених батьківського піклування » ( із змінами) при організації харчування дітей-сиріт і дітей, позбавлених батьківського піклування, що перебувають під опікою / піклуванням/, на період навчання у загальноосвітній школі забезпечуються безплатно обідами. 

Постановою Кабінету Міністрів України від 19.06.2002  № 856 «Про організацію харчування окремих категорій учнів у загальноосвітніх навчальних закладах » ( із змінами) визначено, що діти-сироти і діти, позбавлені батьківського піклування, забезпечуються безоплатними обідами у загальноосвітніх навчальних закладах у  порядку, визначеному Міністерством освіти і науки. 

Норми харчування у навчальних та оздоровчих закладах затверджені постановою Кабінету Міністрів України від 22.11.2004 № 1591. На виконання п. 4 зазначеної постанови розроблено Порядок організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах  (далі -Порядок), затверджений спільним наказом Міністерства охорони здоров’я та Міністерство освіти і науки України від 01.06.2005  № 242/329, зареєстрований у Міністерстві юстиції України 15.06.2005 за № 661/10941. 


Оскільки Порядком не обумовлено особливості організації харчування дітей-сиріт і дітей, позбавлених батьківського піклування, які навчаються у у загальноосвітній школі, то при організації харчування зазначеної категорії дітей слід керуватися постановою Кабінету Міністрів України від 05.04.1994  № 226. 

Перший заступник Міністра 


Б.М. Жебровський
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МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ,УКРАЇНИ

135. м. Київ, проспект Перемоги, 10 тел. (044)486 2442, факс (044)236 1049, ministry@mon.gov.ua
Н А К А З

м.Київ

19.06.2007









№ 515

Щодо невідкладних заходів із запобігання 

поширенню захворювань на гостру кишкову 

інфекцію серед дітей у дошкільних та 

загальноосвітніх навчальних закладах

Останнім часом у дошкільних та загальноосвітніх навчальних закладах почастішали випадки захворювання дітей на гостру кишкову інфекцію. Так лише у травні цього року на гостру кишкову інфекцію захворіли 33 учні загальноосвітньої школи с.Зольня Олевського району Житомирської області, 8 дітей дошкільного навчального закладу с.Богатир Новоселківського району Донецької області, сталося групове отруєння учнів загальноосвітньої школи с. Кричильськ Сарненського району Рівненської області.

Причиною виникнення захворювань стало вживання тістечок з кремом та тортів з просроченим терміном реалізації. З метою збереження здоров'я дітей, запобігання поширення інфекційних хвороб та отруєння дітей неякісним харчовими продуктами під час навчального процесу та літнього відпочинку й оздоровлення дітей

НАКАЗУЮ:

1. Міністерству освіти і науки Автономної Республіки Крим, управлінням освіти і науки обласних, Київської та Севастопольської міських державних адміністрацій, керівникам навчальних закладів:

1.1. Вжити невідкладних заходів щодо створення безпечних умов для організації харчування дітей.

1.2.
Забезпечити неухильне дотримання нормативно-правових документів щодо організації харчування у дошкільних, загальноосвітніх навчальних та оздоровчих закладах.

1.3.
Посилити протиепідемічні заходи щодо попередження спалахів гострих кишкових інфекцій і харчових отруєнь.

1.4.
Заборонити реалізацію через харчоблоки навчальних закладів кремових виробів та продуктів, які не пройшло ветеринарного контролю, зокрема річкової та копченої риби, грибів, м'яса та яєць водоплавної птиці тощо.

1.5.
Забезпечити проведення роз'яснювальної роботи серед батьківської громадськості щодо організації харчування у сім'ї дітей різного віку, інформування батьків, дітей та працівників навчальних закладів про . заходи, які необхідно здійснювати для запобігання виникненню інфекційних хвороб.

1.6.
Персональну відповідальність за створення  безпечних умов організації харчування дітей та забезпечення належного санітарно - епідеміологічного режиму покласти на керівників навчальних та оздоровчих закладів.

1.7.
У всіх випадках порушень безпечних умов організації харчування дітей, які призводять до виникнення інфекційних захворювань, забезпечити своєчасне інформування міністерства та вжиття необхідних адміністративних заходів впливу до посадових осіб, винних у виникненні епідемнеблагополуччя.

2. Сектору безпеки життєдіяльності (Коваленко С.П.) забезпечити щотижневий моніторинг захворюваності дітей на гострі кишкові інфекції та отруєння.

3. Опублікувати цей наказ в "Інформаційному збірнику Міністерства освіти і науки України" та розмістити на сайті Міністерства освіти і науки України.

4. Контроль за виконанням наказу покласти на заступника Міністра освіти і науки України Тесленка В.В.

Міністр




підпис



С.М.Ніколаєнко
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МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ,УКРАЇНИ
135. м. Київ, проспект Перемоги, 10 тел. (044)486 2442, факс (044)236 1049, ministry@mon.gov.ua
Рада міністрів Автономної Республіки Крим обласні: Київська та Севастопольська 



       міські державні адміністрації 

Про харчування дітей-сиріт і дітей, 

позбавлених батьківського піклування 

у загальноосвітніх навчальних закладах

У зв'язку із зверненнями з місць Міністерство освіти і науки України роз'яснює застосування окремих положень законодавства щодо харчування дітей-сиріт та дітей, позбавлених батьківського піклування у загальноосвітніх навчальних закладах.
Згідно з ч. З ст. 21 Закону України "Про загальну середню освіту вихованці шкіл-інтернатів усіх типів з числа дітей-сиріт та дітей, позбавлених батьківського піклування, перебувають на повному державному утриманні. Діти-сироти та діти, позбавлені батьківського піклування, які навчаються в Інших загальноосвітніх навчальних закладах, забезпечуються харчуванням, одягом та іншими послугами у порядку, встановленому Кабінетом Міністрів України.

Відповідно до ч. 5 п. 13 постанови Кабінету Міністрів України від 05.04.1994 № 226 (із змінами) "Про поліпшення виховання, навчання, соціального захисту та матеріального забезпечення дітей-сиріт 1 дітей, позбавлених батьківською піклування" (із змінами.) при організації харчуванні дітей-сиріт і дітей, позбавлених батьківського піклування, що перебувають під опікою (піклуванням), на період навчання у загальноосвітній школі забезпечуються безплатно обідами.
Постановою Кабінету Міністрів України від 19.06.2002 № 856 "Про організацію харчування окремих категорій учнів у загальноосвітніх навчальних закладах" (із змінами) визначено, що діти-сироти. діти позбавлені батьківського піклування, забезпечуються безоплатними обідами у загальноосвітніх навчальних закладах у порядку, визначеному Міністерством освіти і науки.

Норми харчування у навчальних та оздоровчих закладах затверджені постановою Кабінету Міністрів України від 22.11.2004 № 1591. На виконання п. 4 зазначеної постанови розроблено Порядок організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах (далі - Порядок), затверджений спільним наказом Міністерства охорони здоров'я та Міністерства освіти і науки України від 01.06.2005 № 242/329, зареєстрований у Міністерстві юстиції України 15.06.2005 за №661/10941.

Оскільки, Порядком не обумовлено особливості організації харчування дітей-сиріт та дітей, позбавлених батьківського піклування, які навчаються у загальноосвітній школі, то при організації харчування зазначеної категорії дітей слід керуватися постановою Кабінету Міністрів України від 05.04.1994 № 226.

Перший заступник Міністра 

підпис


Б.М.Жебровський

[image: image5.jpg]



МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ,УКРАЇНИ
135. м. Київ, проспект Перемоги, 10 тел. (044)486 2442, факс (044)236 1049, ministry@mon.gov.ua
Рада міністрів

Автономної Республіки Крим,



обласні. Київська та Севастопольська 



міських державні адміністрації .

На виконання ст.35 Закону України "Про дошкільну освіту", постанови Кабінету Міністрів України від 22.11.2004 № 1591 "Про затвердження норм харчування у навчальних та оздоровчих закладах" Міністерством освіти і науки України проаналізовано виконання норм харчування дітей у дошкільних; навчальних закладах України за 2007 рік з розрахунку фактичного :Споживання продуктів однією дитиною - за основними життєво необхідними видами продуктів (.м'ясо, риба, олія соняшникова,: масло вершкове, молоко сир . кисломолочний, сир твердий, яйця, цукор, картопля, овочі, фрукти, соки).

Середній показник виконання норм харчування за 2007 рік становить 81,2 відсотки, що на 3,6 відсотки більше, ніж у 2006 році.

Найкращий показник у м. Києві (99,3%), Чернівецькій (98,7%), Дніпропетровській (97,0%) областях. У порівнянні з 2006 рокам покращилось харчування у Рівненській, Кіровоградській Тернопільській, Хмельницькій, Одеській, Житомирській, Закарпатській, Івано-Франківській, Донецькій, Черкаській, Чернігівській областях та м. Севастополі.


Однак, незважаючи на покращення виконання норм харчування, у більшості областей вони виконуються не в повному обсязі. Найнижчі показники - у Волинській (69,0%), Луганській {66,6%), Харківській (68,9%), Сумській (69,2%), Миколаївській (70,7%) областях.


Залишається характерним у раціоні дітей   недостатня кількість м'ясних, рибних, молочних та кисломолочних продуктів, яєць, фруктів, соків. Це не дає можливості забезпечити збалансований раціон дітей, що є основною умовою ; для підвищення опору дитячого організму до захворювань, для нормального росту і розвитку дітей.

Причиною невиконання норм харчування дітей у дошкільних навчальних закладах є недофінансування видатків на дошкільну освіту недостатній контроль, органів управління освітою та керівників дошкільних навчальних закладів за організацією харчування (неправильне спадання примірного двотижневого меню, меню-розкладу, несвоєчасність ; проведення корекції харчування, невміння застосовувати таблицю заміни продуктів за енергоцінністю тощо).

Звертаємо увагу, що відповідно до Порядку організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах; затвердженого спільним наказом Міністерства охорони здоров'я та Міністерства освіти і науки України від 1 червня! 2005 № 242/329, потреби навчальних закладів на організацію харчування дітей. задовольняються державою позачергово відповідно до затверджених нормативів, а відповідальними за виконання корм харчування визначено засновників (власників), керівників навчальних закладів.
Враховуючи зазначене вище, просимо вжити дієвих заходів щодо поліпшення стану виконання норм харчування та забезпечення постійного контролю за організацією харчування дітей у дошкільних навчальних закладах.
Міністр 



підпис



І.О.Вакарчук
[image: image6.jpg]



МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ,УКРАЇНИ

135. м. Київ, проспект Перемоги, 10 тел. (044)486 2442, факс (044)236 1049, ministry@mon.gov.ua
Н А К А З

м.Київ

27.06.2008









№ 236

Про внесення зміни у додаток 21 до розділу 9 Методичних 

рекомендацій з організації харчування учнів 

у загальноосвітніх навчальних закладах

НАКАЗУЮ:

І. Унести у додаток 21 до розділу 9 Методичних рекомендацій з організації .харчування учнів  загальноосвітніх навчальних закладах затверджених наказом Міністерства економіки України від 01.08.2006 № 265, таку зміну:

у назві додатку слова "типовий договір" замінити словами «примірний договір».

2. Контроль за виконанням цього наказу покласти на заступника Міністра економіки України Близнюка А. С.

Міністр






Б.М.Данилишин

Постанова

Кабінету Міністрів України від 05.04.1994  № 226.

Про поліпшення виховання, навчання, соціального захисту та матеріального забезпечення дітей-сиріт і дітей, позбавлених батьківського піклування

(витяг) 

( із змінами)

12. –Враховуючи особливості  утримання дітей у будинках дитини, дитячих будинках, школах-інтернатах для дітей-сиріт і дітей, позбавлених батьківського піклування, передбачити збільшення асигнувань на харчування та придбання м’якого інвентаря для вихованців цих закладів на 10 відсотків порівняно із масовими навчально-виховними закладами. 

13. п.5 Діти-сироти і діти позбавлені батьківського піклування, що перебувають під опікою ( піклуванням), на період навчання у загальноосвітній школі забезпечуються безплатно шкільною та спортивною формами, обідами, у вищих навчальних закладах і професійних навчально-виховних закладах-обідами і гуртожитком. При працевлаштуванні після закінчення навчального закладу їм виплачується одноразова грошова допомога в розмірі двох прожиткових мінімумів, а також видається одяг і взуття на суму не менш як 16 неоподаткованих мінімумів доходів громадян. За бажанням випускникам навчальних закладів може бути виплачена грошова компенсація у розмірі, необхідному для придбання одягу і взуття. 

14. Дітям-сиротам і дітям, позбавленим батьківського піклування,після досягнення ними 18-річного віку незалежно від форми влаштування виплачується одноразова грошова допомога у порядку, визначеному Кабінетом Міністрів України. ( у 2008 році це 1590 грн.) 
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З А К О Н   У К Р А Ї Н И


Про безпечність та якість харчових продуктів


( Відомості Верховної Ради (ВВР), 1998, N 19, ст. 98 ) ( Із змінами, внесеними згідно із Законами N 2681-III від 13.09.2001, ВВР, 2002, N 1, ст.2 N 191-IV від 24.10.2002, ВВР, 2002, N 48, ст.359 N 2116-IV від 21.10.2004, ВВР, 2005, N 2, ст.33 N 2189-IV від 18.11.2004, ВВР, 2005, N 4, ст.91 N 2863-IV від 08.09.2005, ВВР, 2005, N 51, ст.557 ) ( В редакції Закону N 2809-IV від 06.09.2005, ВВР, 2005, N 50, ст.533 ) ( Із змінами, внесеними згідно із Законом N 1104-V від 31.05.2007, ВВР, 2007, N 35, ст.485 ) ( У тексті Закону слова "Міністерство охорони здоров'я України", "Державний комітет України по стандартизації, метрології та сертифікації", "належна якість", "санітарно-гігієнічна експертиза", "навколишнє природне середовище" та "строк" у всіх відмінках замінено відповідно словами "центральний орган виконавчої влади у сфері охорони здоров'я", "центральний орган виконавчої влади у сфері технічного регулювання та споживчої політики", "якість", "санітарно-епідеміологічна експертиза", "довкілля" та "термін" у відповідному відмінку згідно із Законом N 191-IV від 24.10.2002 ) 


Цей Закон регулює відносини між органами виконавчої влади, виробниками, продавцями (постачальниками) та споживачами харчових продуктів і визначає правовий порядок забезпечення безпечності та якості харчових продуктів, що виробляються, знаходяться в обігу, імпортуються, експортуються. 


Р о з д і л I


ЗАГАЛЬНІ ПОЛОЖЕННЯ


Стаття 1. Терміни та їх визначення


У цьому Законі наведені нижче терміни вживаються в такому значенні: 


агропродовольчий ринок - спеціально оснащене та відведене місце, що використовується для надання послуг зі створення належних умов для продажу сільськогосподарської продукції, що визначена цим Законом; 


акредитована лабораторія - лабораторія, що акредитована згідно з відповідним законодавством України або міжнародними процедурами акредитації; 


аналіз ризику - процес, що складається з трьох взаємопов'язаних компонентів: оцінка ризику, управління (керування) ризиком та повідомлення про ризик; 


арбітражне дослідження - лабораторні дослідження, що проводяться на вимогу особи, яка оскаржує результати попереднього лабораторного дослідження; 


ароматизатори - ароматичні речовини, ароматичні препарати, технологічні ароматизатори, коптильні ароматизатори та їх суміші; 


ароматичний препарат - продукт, який не є ароматичною речовиною, концентрований чи неконцентрований, який має ароматичні властивості та який отримують шляхом здійснення відповідних фізичних процесів (у тому числі дистиляції та екстрагування розчинника) або за допомогою ензиматичних чи мікробіологічних процесів з матеріалів рослинного чи тваринного походження, які беруться в сирому вигляді або після переробки в цілях споживання людиною із застосуванням традиційних способів приготування харчових продуктів (у тому числі обезводнення, висушування та ферментації); 


ароматична речовина - певна хімічна речовина, що надає аромат (ароматизує): 


шляхом здійснення відповідних фізичних процесів (у тому числі дистиляції та екстрагування розчинника) або за допомогою ензиматичних чи мікробіологічних процесів у матеріалах рослинного чи тваринного походження, які беруться в сирому вигляді або після переробки в цілях споживання людиною із застосуванням традиційних способів приготування харчових продуктів (у тому числі обезводнення, висушування та ферментації); 


шляхом хімічного синтезу або виділення хімічними способами, причому цей ароматизатор за хімічними властивостями є ідентичним природній субстанції, що міститься в цій речовині рослинного чи тваринного походження, як зазначено в абзаці дев'ятому цієї статті; 


шляхом хімічного синтезу, але цей ароматизатор за хімічними властивостями не є ідентичним природній субстанції, що міститься в цій речовині рослинного чи тваринного походження, як зазначено в абзаці дев'ятому цієї статті; 


безпечність харчового продукту - стан харчового продукту, що є результатом діяльності з виробництва та обігу, яка здійснюється з дотриманням вимог, встановлених санітарними заходами та/або технічними регламентами, та забезпечує впевненість у тому, що харчовий продукт не завдає шкоди здоров'ю людини (споживача), якщо він спожитий за призначенням; 


безпечний харчовий продукт - харчовий продукт, який не створює шкідливого впливу на здоров'я людини безпосередньо чи опосередковано за умов його виробництва та обігу з дотриманням вимог санітарних заходів та споживання (використання) за призначенням; 


державний інспектор ветеринарної медицини (далі - ветеринарний інспектор) - лікар ветеринарної медицини, який працює у Державному департаменті ветеринарної медицини (далі - Департамент) та його територіальних органах, регіональній службі ветеринарно-санітарного контролю та нагляду на державному кордоні та транспорті, інших державних установах ветеринарної медицини, які мають повноваження державного інспектора ветеринарної медицини за посадою, або лікарі ветеринарної медицини, які уповноважені Департаментом або у випадку іноземної країни її відповідним державним ветеринарним органом здійснювати інспектування тварин та харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, з метою захисту здоров'я людини та/або здоров'я тварин та, якщо це необхідно для міжнародної або внутрішньої торгівлі, здійснювати їх сертифікацію згідно з вимогами відповідних міжнародних організацій та законодавства України; 


ветеринарні документи - міжнародний ветеринарний сертифікат, ветеринарне свідоцтво, ветеринарна картка та довідки, видані державними інспекторами ветеринарної медицини або уповноваженими лікарями ветеринарної медицини, що підтверджують ветеринарно-санітарний стан харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі. 


Державна ветеринарно-санітарна експертиза - комплекс необхідних лабораторних та спеціальних досліджень, які проводяться спеціалістами ветеринарної медицини державних установ ветеринарної медицини, стосовно визначення безпечності та якості харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, подальшої переробки або іншого використання, аналізу виробничої технології та технологічного обладнання, яких повинен дотримуватися виробник і постачальник для забезпечення безпечності харчового продукту; 


ветеринарно-санітарний стан - підтвердження ветеринарним інспектором додержання ветеринарно-санітарних вимог на потужностях (об'єктах), підконтрольних ветеринарній службі; 


ветеринарно-санітарні вимоги - будь-які заходи, спрямовані на захист життя і здоров'я тварин, а також на захист здоров'я людини від спільних з тваринами захворювань (зоонозів), включаючи всі відповідні закони, накази, постанови, зводи правил, вимоги та процедури, зокрема протиепізоотичні заходи, критерії безпеки кінцевого продукту, методи переробки та виробництва, процедури тестування, інспектування, сертифікації та ухвалення, карантинні заходи, положення щодо відповідних статистичних методів, процедур відбору зразків та методів оцінки ризику, пов'язані з виробництвом та обігом харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі; 


виробник - фізична або юридична особа (її філії, відділення, інші відокремлені підрозділи, представництва), що здійснює господарську діяльність з виробництва харчових продуктів, харчових добавок, ароматизаторів, дієтичних добавок, допоміжних матеріалів для переробки та допоміжних засобів і матеріалів для виробництва з метою введення їх в обіг, а також обіг; 


виробництво - господарська діяльність, пов'язана з виробленням об'єктів санітарних заходів, включаючи всі стадії технологічного процесу, у тому числі виготовлення, підготовку, змішування та пов'язані з цим процедури, обробку, наповнення, пакування, переробку, відновлення та інші зміни стану об'єкта; 


висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи щодо безпечності харчових продуктів - документ установленої форми, в якому на підставі результатів аналізу ризику та перевірки (розширеного контролю), наданих виробником або постачальником зразка харчового продукту, допоміжних засобів та матеріалів для виробництва та обігу харчових продуктів, його виробничої технології і технологічного обладнання, що використовується при його виробництві, визначається перелік санітарних заходів та технічних регламентів, яких повинен дотримуватися виробник і постачальник для забезпечення безпечності харчового продукту; 


експертний висновок (ветеринарний) - документ, виданий державною лабораторією ветеринарної медицини, який засвідчує придатність або непридатність до споживання людиною харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, або подальшої їх переробки чи іншого використання, а також щодо аналізу виробничої технології, якої повинен дотримуватися виробник і постачальник для забезпечення безпечності харчового продукту; 


відповідні міжнародні організації - Всесвітня організація охорони здоров'я (ВООЗ), Комісія з Кодексу Аліментаріус, Всесвітня організація охорони здоров'я тварин (МЕБ) та інші міжнародні організації, якими розробляються рекомендації, інструкції та стандарти, пов'язані із захистом здоров'я та життя людей від харчових ризиків; 


дата "Вжити до" (кінцевий термін споживання) - термін, після закінчення якого, за будь-яких встановлених умов зберігання, харчовий продукт, вірогідно, не буде мати показників якості, зазвичай очікуваних споживачами, та не вважається придатним для реалізації; 


державна санітарно-епідеміологічна експертиза щодо безпечності харчових продуктів - професійна діяльність, яку провадять органи, установи та заклади державної санітарно-епідеміологічної служби з метою запобігання, зменшення та усунення можливого шкідливого впливу на здоров'я людини харчового продукту і яка полягає в оцінці ризику, визначенні відповідних санітарних заходів та/або технічних регламентів щодо виробництва та/або введення в обіг харчових продуктів і проведення перевірки (розширеного контролю) на відповідність цим заходам та регламентам наданого виробником або постачальником зразка харчового продукту, допоміжних засобів та матеріалів для виробництва та обігу харчових продуктів, а також нових виробничих технологій і технологічного обладнання; 


державний контроль - діяльність державних органів виконавчої влади, що здійснюється протягом усього процесу виробництва та/або обігу об'єктів санітарних заходів з метою забезпечення дотримання відповідних санітарних заходів і технічних регламентів особами, які здійснюють виробництво та/або обіг таких об'єктів; 


державний моніторинг залишків ветеринарних препаратів, забруднювачів у необроблених харчових продуктах тваринного походження та кормах - виконання програм, передбачених Санітарним кодексом наземних тварин МЕБ; 


державний нагляд - діяльність органів виконавчої влади, що здійснюється періодично з метою забезпечення дотримання відповідних санітарних заходів і технічних регламентів особами, які здійснюють виробництво та/або обіг об'єктів санітарних заходів і технічних регламентів; 


дієтична добавка - вітамінні, вітамінно-мінеральні або трав'яні добавки окремо та/або в поєднанні у формі пігулок, таблеток, порошків, що приймаються перорально разом з їжею або додаються до їжі в межах фізіологічних норм, для додаткового порівняно із звичайним харчуванням вживання цих речовин; дієтичні добавки також містять або включають різні речовини або суміші речовин, у тому числі протеїн, вуглеводи, амінокислоти, їстівні масла та екстракти рослинних і тваринних матеріалів, що вважаються необхідними або корисними для харчування та загального здоров'я людини; 


допоміжний матеріал для переробки - будь-який матеріал, за винятком матеріалів харчового обладнання та інвентарю, які не споживаються у їжу самі по собі, а використовуються під час виробництва або переробки харчового продукту або його складових для досягнення певної виробничої мети, результатом чого є присутність залишків або формування похідних речовин у кінцевому продукті; 


допоміжні засоби та матеріали для виробництва та обігу - матеріали або речовини, включаючи обладнання та інвентар, одиниці упаковки (контейнери), які контактують з харчовими продуктами і таким чином можуть впливати на їх безпечність; 


експлуатаційний дозвіл - дозвіл, який видається відповідним головним державним санітарним лікарем та/або відповідним головним державним інспектором ветеринарної медицини оператору потужностей (об'єкта) на підставі перевірки дотримання цими потужностями (об'єктами) санітарних заходів і технічних регламентів, та дозволяє оператору потужностей (об'єкта) здійснювати господарську діяльність згідно з цим Законом; 


етикетка - будь-яка бирка, напис, ярлик, що містить малюнки чи надписи, написані, надруковані, нанесені за допомогою трафарету, витиснені або вдавлені та прикріплені до одиниці упаковки (контейнера) з харчовими продуктами; 


непридатний ("едалтерований") харчовий продукт - харчовий продукт вважається непридатним до споживання людиною ("едалтерованим"), якщо він: 


містить отруйну або шкідливу речовину, яка робить його небезпечним для здоров'я людини (за винятком речовин, які не є доданими речовинами, якщо такі речовини є присутніми на рівнях, що не вважаються шкідливими для здоров'я людини); 


містить додані отруйні або шкідливі речовини (за винятком пестицидів у сільськогосподарській сировині, а також харчових добавок, барвників або лікарських препаратів для тварин, які дозволені і не перевищують встановлених максимальних меж залишків або рівнів включення); 


не відповідає обов'язковим мінімальним специфікаціям якості; 


підготовлений, запакований чи у будь-який інший спосіб вироблений або знаходиться в обігу у такий спосіб чи за таких умов, що може спричинити його забруднення та небезпеку для здоров'я людини; 


повністю або частково отриманий з хворої тварини або тварини, що була забитою у будь-який інший спосіб, ніж на скотобійні, яка знаходиться під наглядом; 


знаходиться у контейнері або упаковці, який частково або повністю складається з отруйних або шкідливих речовин (речовини), що може зробити харчовий продукт небезпечним для здоров'я людини; 


цілеспрямовано підданий іррадіації, за винятком використання іррадіаційної технології для прийнятних технічних цілей і відповідно до встановлених міжнародних вимог безпечного використання та застосування радіаційної іонізуючої технології; 


містить харчову добавку, яка не затверджена для використання в Україні, або харчову добавку, яка не дозволена для використання у певному харчовому продукті, або харчову добавку, яка затверджена для використання у певному харчовому продукті, але була включена в обсязі, що перевищує рівень включень, встановлений санітарними заходами або технічними регламентами, або, якщо такі відсутні, - рівень включень, встановлений відповідними міжнародними організаціями; 


містить пестициди або ветеринарні препарати чи їх залишки, які не дозволені у харчовому продукті, або залишки пестицидів чи ветеринарних препаратів у харчовому продукті перевищують максимальні межі залишку, встановлені санітарними заходами, або, якщо останні відсутні, - максимальні межі залишку, встановлені відповідними міжнародними організаціями; 


якщо будь-який корисний інгредієнт був частково або повністю виключений з харчового продукту, якщо будь-яка речовина була частково або повністю замінена в харчовому продукті, якщо пошкодження або недоброякісність харчового продукту була прихована у будь-який спосіб або для збільшення обсягу чи ваги, або для зменшення його якості чи властивостей, або необґрунтовано (безпідставно) робить його більш привабливим чи таким, що має більшу цінність; 


іншим чином не відповідає відповідним санітарним заходам або технічним регламентам; 


забруднення - внесення або наявність (потрапляння або контамінація) забруднюючої речовини у харчовому продукті або в об'єктах, з якими харчовий продукт контактує; 


забруднююча речовина - будь-яка біологічна речовина, в тому числі організми, мікроорганізми та їх частини, або хімічна речовина, стороння домішка чи інша речовина, що ставить під загрозу безпечність та придатність харчового продукту; 


заінтересовані торгові партнери - держави та інші суб'єкти міжнародного права, що є учасниками багатосторонніх та двосторонніх угод, учасником яких є також Україна, які регулюють застосування санітарних заходів, а також члени відповідних міжнародних організацій, членом яких є Україна; 


звід правил - збірник підзаконних актів у сфері безпечності та якості харчових продуктів; 


ідентифікація - процедура підтвердження відповідності органолептичних, біологічних, фізичних та хімічних параметрів і властивостей, специфічних для даного виду харчового продукту, тим параметрам і властивостям, які зазначаються при етикетуванні цього харчового продукту, а також процедура підтвердження загальновизнаної назви даного виду продукту, торговельної марки та/або комерційного (фірмового) найменування; 


коптильний ароматизатор - коптильний екстракт, що використовується при традиційних процесах коптіння харчових продуктів; 


м'ясо - всі їстівні частини тварини; 


максимальна межа залишків (максимально допустимий рівень залишків) - максимально допустимий вміст у харчових продуктах або тваринних кормах певної речовини, включаючи пестициди, ветеринарні препарати, кормові добавки, залишки допоміжного матеріалу для переробки та іншу хімічну чи біологічну речовину, яка свідомо застосовується та/або вимагається технологією вирощування, зберігання, транспортування, виробництва харчових продуктів і залишки якої, включаючи похідні цієї речовини, такі як продукти конверсії, обміну речовин, реакції, що мають токсикологічне значення і є небезпечними для людей у разі перевищення їх максимально допустимого вмісту у харчових продуктах, що споживаються людьми; 


максимальний рівень - максимальний вміст (концентрація) забруднюючої речовини у харчовому продукті або кормах для тварин, які є допустимими для такого продукту; 


міжнародний ветеринарний (санітарний) сертифікат - сертифікат, форма та зміст якого відповідає рекомендаціям відповідних міжнародних організацій та видається державним лікарем ветеринарної медицини в країні експорту згідно з інструкціями відповідних міжнародних організацій і засвідчує стан здоров'я тварин та/або вимоги щодо охорони здоров'я людини, яким повинен відповідати харчовий продукт, що експортується; 


міжнародні стандарти, інструкції та рекомендації - стандарти, інструкції та рекомендації, що розроблені та прийняті Комісією з Кодексу Аліментаріус, ВООЗ, МЕБ та іншими міжнародними організаціями, якими розробляються рекомендації, інструкції та стандарти, пов'язані із захистом здоров'я та життя людей від харчових ризиків; 


мінімальні специфікації якості - характеристики якості, встановлені у вигляді органолептичних, хімічних, біологічних та фізичних характеристик харчового продукту, яким повинен відповідати певний харчовий продукт для того, щоб вважатися придатним для споживання людиною протягом його терміну придатності; 


належна практика виробництва - практика виробництва харчових продуктів і допоміжних засобів та матеріалів для виробництва та обігу харчових продуктів, яка необхідна для виробництва безпечних та якісних продуктів, що відповідають технічним регламентам, санітарним заходам та іншим вимогам, що визначені у цьому Законі; 


належний рівень захисту здоров'я людей - рівень захисту, що вважається достатнім при розробці санітарних заходів для захисту здоров'я та життя людей від несприятливого впливу, стосовно якого розробляються ці санітарні заходи, тобто прийнятний рівень ризику від настання несприятливого впливу; 


небезпечний фактор (у харчових продуктах) - будь-який хімічний, фізичний, біологічний чинник, речовина, матеріал або продукт, що впливає або за певних умов чи рівнів концентрації може негативно впливати через харчування на здоров'я людини; 


небезпечний харчовий продукт - харчовий продукт, який не відповідає вимогам, встановленим цим Законом; 


недійсний міжнародний ветеринарний (санітарний) сертифікат - сертифікат, який оформлений нерозбірливо, містить неповні або недостовірні відомості, строк дії якого закінчився, має незасвідчені виправлення або підчистки, містить суперечливу або несумісну інформацію, складений мовою, яка не сумісна із офіційними зразками сертифікатів, виданий на харчові продукти, імпорт яких заборонено, або іншим чином не відповідає вимогам країни призначення харчового продукту; 


необроблений харчовий продукт тваринного походження - м'ясо, риба, молюски і ракоподібні, у тому числі свіжі, охолоджені або заморожені, та яйця, молоко, мед та їх продукти, які були вироблені шляхом зміни їх первинного стану без додавання харчових добавок, ароматизаторів або інших харчових продуктів; 


неправильно маркований харчовий продукт - харчовий продукт вважається неправильно маркованим, якщо: 


етикетка підроблена або вводить в оману; 


харчовий продукт продається під назвою іншого продукту; 


інформація на етикетці представлена недержавною мовою; 


харчовий продукт упакований, заповнений у тару або підготовлений таким чином, що це вводить в оману; 


етикетка харчового продукту не відповідає обов'язковим вимогам цього Закону щодо етикетування харчового продукту; 


етикетка містить слова, словосполучення або дані, які важко прочитати або зрозуміти звичайному споживачу за звичайних умов використання, показу та продажу товару; 


харчовий продукт піддавався дозволеній радіоактивній обробці у будь-якій формі з метою збереження та забезпечення безпечності харчового продукту, а інформація про назву та адресу виробника, який здійснив радіоактивну обробку, не зазначена на етикетці згідно з вимогами етикетування, що визначені у цьому Законі, за винятком нефасованого товару, який не має етикеток та інформація стосовно якого повинна супроводжувати обіг, зазначатися у супровідному документі, який засвідчує те, що нефасований харчовий продукт піддавався радіоактивній обробці; 


новий харчовий продукт - харчовий продукт, включаючи інгредієнти такого харчового продукту, який ще не виходив на споживчий ринок України, тому що цей харчовий продукт: 


має нову або цілеспрямовано модифіковану первісну молекулярну структуру; 


містить або складається з генетично модифікованих організмів; 


виготовлений з, але не містить генетично модифіковані організми; 


містить або виділений з мікроорганізмів, грибів та водоростей; 


містить або виділений з рослин та інгредієнтів харчових продуктів, виділених із тварин, за винятком харчових продуктів, включаючи інгредієнти цих харчових продуктів, що отримані за традиційними методами розведення тварин та мають історію безпечного харчового споживання; 


вироблений шляхом застосовування виробничого процесу, що раніше не використовувався і який може призвести до значних змін у складі та структурі харчових продуктів або інгредієнтів цих харчових продуктів та вплинути на їх поживну цінність, обмін речовин або рівень небезпечних факторів; 


об'єкти санітарних заходів - харчові продукти, включаючи харчові продукти для спеціального дієтичного споживання, функціональні харчові продукти, а також харчові добавки, ароматизатори, дієтичні добавки та допоміжні матеріали для переробки, допоміжні засоби та матеріали для виробництва та обігу; 


обіг - переміщення (транспортування) або зберігання та будь-які дії, пов'язані з переходом права власності чи володіння, включаючи продаж, обмін або дарування; 


обладнання та інвентар - устаткування, машини, кухонні приладдя, кухонна техніка, столові приладдя, інструменти та інші засоби, поверхні яких безпосередньо контактують з харчовим продуктом під час його виробництва та обігу; 


обов'язкові параметри безпечності - науково обґрунтовані та затверджені у встановленому законодавством порядку параметри (санітарні нормативи), включаючи максимальні межі залишків (далі - ММЗ), максимальні рівні (далі - МР), допустимі добові дози (далі - ДДД), рівні включень, недотримання яких у харчових продуктах може призвести до шкідливого впливу на здоров'я людини; 


одиниця упаковки (контейнер) - будь-яка упаковка, включаючи обгортку, незалежно від матеріалу і форми, яка частково або повністю покриває харчовий продукт, для його постачання як окремої одиниці (контейнер може містити кілька упаковок); 


оператор потужностей - виробник, який здійснює передбачені цим Законом види діяльності, використовуючи потужності (об'єкти), які належать йому на правах власності або користування; 


оцінка ризику - науково обґрунтований процес, який складається з ідентифікації небезпеки, характеристики небезпеки, оцінки впливу, характеристики ризику; 


партія - будь-яка визначена кількість харчового продукту з однаковою назвою та властивостями, який вироблений за однакових умов на одній і тій самій потужності (об'єкті); 


пестициди - токсичні речовини, їх сполуки або суміші речовин хімічного чи біологічного походження, призначені для знищення, регуляції та припинення розвитку гризунів, бур'янів, деревної або чагарникової рослинності, засмічуючих видів риб та шкідливих організмів, внаслідок дії яких уражаються рослини, тварини, люди і завдається шкода матеріальним цінностям та людям, які споживають харчові продукти, якщо залишкові рівні пестицидів у таких продуктах перевищують ММЗ. Крім пестицидів, включають також речовини, призначені для регулювання росту рослин, дефоліанти, десиканти, засоби проріджування зав'язей або стримування пророщування, а також речовини, що застосовуються до або після збору врожаю з метою захисту товарів від псування протягом періоду зберігання та транспортування, за винятком добрив, поживних речовин для рослин і тварин та ветеринарних препаратів; 


повідомлення про ризик - взаємний обмін інформацією про ризик між спеціалістами з оцінки ризику, особами, що здійснюють управління ризиком, заінтересованими торговими партнерами та іншими заінтересованими сторонами; 


поживна цінність - усі основні природні компоненти харчового продукту, включаючи вуглеводи, білки, жири, вітаміни, мінерали та солі; 


позначка придатності - позначка, яка застосовується згідно з положеннями цього Закону для підтвердження придатності необробленого харчового продукту тваринного походження для споживання людиною; 


потужності (об'єкти) - територія, споруди або комплекс споруд, приміщення, будівлі, обладнання та інші засоби, включаючи транспортні засоби, що використовуються у виробництві або обігу об'єктів санітарних заходів; 


прийнятний сертифікат - міжнародний санітарний або ветеринарний сертифікат, який не є недійсним або фальсифікованим; 


придатність харчового продукту або придатний харчовий продукт - стан харчового продукту або харчовий продукт, який є прийнятним для споживання людиною, тобто є безпечним та відповідає мінімальним специфікаціям якості згідно з його призначенням; 


прикордонний державний інспектор ветеринарної медицини (далі - прикордонний ветеринарний інспектор) - ветеринарний інспектор відповідної кваліфікації, який уповноважений Департаментом перевіряти імпортні, транзитні та експортні вантажі харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, а також дозволяти ввезення або вивезення продуктів залежно від їх придатності для споживання людиною та видавати міжнародні ветеринарні сертифікати; 


прикордонні інспекційні пости - потужності (об'єкти), що розташовані у пункті пропуску через державний кордон України, включаючи пункти на автомобільних шляхах, залізничних станціях, аеропортах, морських і річкових портах, де здійснюється відповідний державний контроль (інспектування) імпортованих та експортованих вантажів з товарами, що переміщуються через державний кордон України; 


прикордонний санітарний інспектор - посадова особа державної санітарно-епідеміологічної служби відповідної кваліфікації, яка уповноважена Головним державним санітарним лікарем України перевіряти імпортні, експортні та транзитні вантажі з об'єктами санітарних заходів, за винятком харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, а також дозволяти ввезення або вивезення продуктів залежно від їх придатності для споживання людиною; 


референс (арбітражна) лабораторія - уповноважена відповідно Головним державним санітарним лікарем України та/або Головним державним ветеринарним інспектором України лабораторія, що залучається в якості "третьої сторони" при вирішенні спірних питань за результатами лабораторних досліджень; 


ризик - можливість виникнення та вірогідні масштаби наслідків від негативного впливу об'єктів санітарних заходів протягом певного періоду часу; 


рівень включень - максимально допустима кількість (вміст) речовини, яка може використовуватися в харчовому продукті або додаватися до нього; 


розчинник для екстрагування - будь-яка речовина для розчинення харчового продукту або будь-якого його компонента, в тому числі для будь-якої забруднюючої речовини, що міститься в харчовому продукті або на його поверхні, яка використовується при здійсненні процедури екстрагування під час переробки харчових продуктів або компонентів цих харчових продуктів та яка повинна видалятися, оскільки може призвести до ненавмисної, але з технічної точки зору неминучої появи залишків або похідних речовин у харчових продуктах; 


розширений контроль - процес перевірки безпечності та мінімальних показників якості об'єкта санітарних заходів на підставі його лабораторного дослідження, що проводиться ветеринарною або санітарною службами згідно з їх компетенцією; 


рослинні продукти (харчові продукти рослинного походження) - гриби, ягоди, овочі, фрукти та інші харчові продукти рослинного походження, призначені для споживання людиною; 


санітарний захід безпечності харчових продуктів (далі - санітарний захід) - застосування будь-яких законів, постанов, інших нормативно-правових актів, вимог та процедур для захисту життя та здоров'я людей від ризику, що виникає від харчових домішок, забруднюючих речовин, токсинів або хвороботворних організмів у харчових продуктах, підконтрольних санітарній службі, та харчових продуктах, підконтрольних ветеринарній службі, виконання яких є обов'язковим. Санітарні заходи включають, зокрема, обов'язкові параметри безпечності кінцевого продукту; методи переробки та виробництва; процедури експертизи, інспектування, сертифікації та ухвалення; положення щодо відповідних статистичних методів; процедури відбору зразків та методи оцінки ризику; вимоги щодо пакування та етикетування, які безпосередньо стосуються безпечності харчових продуктів; 


санітарний інспектор - посадова особа державної санітарно-епідеміологічної служби, що має спеціальну медичну освіту та уповноважена здійснювати державний санітарно-епідеміологічний нагляд; 


сертифікат придатності для споживання людиною - разовий документ суворої звітності, що видається за результатами державного контролю або розширеного контролю відповідно головним державним санітарним лікарем або головним державним ветеринарним інспектором згідно з компетенцією та засвідчує придатність харчового продукту для споживання людиною за призначенням; 


сільськогосподарська продукція - сільськогосподарські харчові продукти тваринного і рослинного походження, що призначені для споживання людиною у сирому або переробленому стані як інгредієнти для їжі; 


стандарт - документ, затверджений центральним органом виконавчої влади з питань технічного регулювання та споживчої політики, яким встановлено для загального та систематичного використання правила, інструкції або характеристики продуктів, пов'язаних з ними процесів або послуг, додержання яких є обов'язковим. Стандарт не містить вимог щодо безпечності харчових продуктів, встановлених санітарними заходами, та може включати або бути цілком присвячений вимогам щодо позначення, упаковки, маркування та етикетування продукту чи процесу, а також вимогам до термінології, яка вживається щодо процесу, продукту чи послуги; 


строк придатності - проміжок часу, визначений виробником харчового продукту, протягом якого, у разі додержання відповідних умов зберігання, транспортування, харчовий продукт зберігає відповідність обов'язковим параметрам безпечності та мінімальним специфікаціям якості; 


технічний регламент - нормативно-правовий акт, затверджений центральним органом виконавчої влади з питань технічного регулювання та споживчої політики, в якому зазначаються характеристики продукту чи пов'язані з ним процеси і методи виробництва, включаючи відповідні адміністративні положення, виконання яких є обов'язковим. Технічний регламент не містить вимог щодо безпечності харчових продуктів, встановлених санітарними заходами, та може включати або бути цілком присвяченим вимогам щодо термінології, позначення, пакування, маркування та етикетування стосовно продукту, процесу чи методу виробництва; 


технологічний ароматизатор - продукт, одержаний з дотриманням належної практики виробництва, шляхом нагрівання (до температури, що не перевищує 180 (град.) C, не довше 15 хвилин) суміші інгредієнтів, які не обов'язково повинні мати ароматизуючі властивості і принаймні один з яких повинен містити азот, а інший - бути відновлюючим цукром; 


уповноважена лабораторія - акредитована лабораторія, якій відповідним державним органом надано право випробовувати (вимірювати параметри, аналізувати) відповідно до спеціальних методів та процедур харчові продукти, харчові добавки, дієтичні добавки, допоміжні матеріали для переробки, допоміжні засоби і матеріали для виробництва та обігу з метою проведення розширеного контролю (перевірки); 


управління ризиком - процес вибору альтернативних рішень на підставі результатів оцінки ризику та в разі необхідності вибору і впровадження відповідних засобів управління (контролю), включаючи регуляторні заходи; 


фальсифікований (міжнародний санітарний або ветеринарний) сертифікат - сертифікат, який не затверджений до використання або виданий з порушенням форми, встановленої офіційним органом сертифікації країни експортера, або виданий не уповноваженими на це особами, організаціями, іншими суб'єктами, або містить неправдиву чи недостовірну інформацію; 


функціональний харчовий продукт - харчовий продукт, який містить як компонент лікарські засоби та/або пропонується для профілактики або пом'якшення перебігу хвороби людини; 


харчова добавка - будь-яка речовина, яка зазвичай не вважається харчовим продуктом або його складником, але додається до харчового продукту з технологічною метою в процесі виробництва, та яка у результаті стає невід'ємною частиною продукту (термін не включає забруднюючі речовини, пестициди або речовини, додані до харчових продуктів для поліпшення їх поживних властивостей); 


харчовий продукт (їжа) - будь-яка речовина або продукт (сирий, включаючи сільськогосподарську продукцію, необроблений, напівоброблений або оброблений), призначений для споживання людиною. Харчовий продукт включає напій, жувальну гумку та будь-яку іншу речовину, включаючи воду, які навмисно включені до харчового продукту під час виробництва, підготовки або обробки; 


харчові продукти для спеціального дієтичного споживання (використання) - харчові продукти, які спеціально перероблені або розроблені для задоволення конкретних дієтичних потреб, що існують через конкретний фізичний чи фізіологічний стан людини та/або специфічну хворобу або розлад, і які реалізуються як такі, у тому числі продукти дитячого харчування, харчування для спортсменів та осіб похилого віку. Склад таких харчових продуктів повинен значною мірою відрізнятися від складу звичайних продуктів подібного роду, якщо такі звичайні харчові продукти існують, але не можуть бути замінниками лікарських засобів; 


HACCP (Система аналізу ризиків та контролю (регулювання) у критичних точках) - система для ідентифікації, оцінки, аналізу та контролю ризиків, що є важливими для безпечності харчових продуктів; 


якість харчового продукту - ступінь досконалості властивостей та характерних рис харчового продукту, які здатні задовольнити потреби (вимоги) та побажання тих, хто споживає або використовує цей харчовий продукт; 


міжнародний санітарний сертифікат - сертифікат, форма і зміст якого відповідає рекомендаціям відповідних міжнародних організацій та видається уповноваженим органом країни походження і засвідчує придатність харчового продукту для споживання людиною, крім продукції, підконтрольної ветеринарній службі; 


м'ясопереробні, рибодобувні, рибопереробні, молокопереробні підприємства - потужності будь-якої форми власності, що здійснюють переробку м'яса, сирого товарного молока, живої, охолодженої або мороженої риби, інших морепродуктів з метою отримання готових харчових продуктів; 


підприємства гуртового зберігання необроблених харчових продуктів тваринного походження (холодокомбінати, холодильники, спеціалізовані гуртівні) - потужності будь-якої форми власності, що здійснюють зберігання сировини та готових харчових продуктів за визначених умов з метою їх подальшої гуртової реалізації; 


офіційний (уповноважений) лікар ветеринарної медицини - спеціаліст ветеринарної медицини, призначений Департаментом та/або його територіальними органами для виконання наданих йому офіційних повноважень, що пов'язані із захистом життя і здоров'я тварин та захистом здоров'я людей від спільних з тваринами захворювань (зоонозів), інспектування підконтрольних вантажів (товарів) та видачі необхідних супровідних ветеринарних документів. 


Стаття 2. Законодавство про безпечність та якість харчових продуктів


Законодавство про безпечність та якість харчових продуктів складається з цього Закону та інших актів законодавства, що видаються відповідно до нього. 


Спеціальне законодавство України щодо окремих категорій харчових продуктів повинне відповідати положенням цього Закону. 


Дія цього Закону не поширюється на тютюн і тютюнові вироби та спеціальні вимоги до харчових продуктів, пов'язані з наявністю у них генетично модифікованих організмів чи їх компонентів, що є предметом регулювання спеціального законодавства, а також на харчові продукти, вироблені для особистого споживання. 


Р о з д і л II


УЧАСТЬ ДЕРЖАВИ У ЗАБЕЗПЕЧЕННІ БЕЗПЕЧНОСТІ ТА ЯКОСТІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ


Стаття 3. Державне забезпечення безпечності та якості харчових продуктів


Держава забезпечує безпечність та якість харчових продуктів з метою захисту життя і здоров'я населення від шкідливих факторів, які можуть бути присутніми у харчових продуктах, шляхом: 


встановлення обов'язкових параметрів безпечності для харчових продуктів; 


встановлення мінімальних специфікацій якості харчових продуктів у технічних регламентах; 


встановлення санітарних заходів і ветеринарно-санітарних вимог для потужностей (об'єктів) та осіб, які зайняті у процесі виробництва, продажу (постачання), зберігання (експонування) харчових продуктів; 


забезпечення безпечності нових харчових продуктів для споживання людьми до початку їх обігу в Україні; 


встановлення стандартів для харчових продуктів з метою їх ідентифікації; 


забезпечення наявності у харчових продуктах для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктах і дієтичних добавках заявлених особливих характеристик та їх безпечності для споживання людьми, зокрема особами, які мають особливі дієтичні потреби; 


інформування та підвищення обізнаності виробників, продавців (постачальників) і споживачів стосовно безпечності харчових продуктів та належної виробничої практики; 


встановлення вимог щодо знань та умінь відповідального персоналу виробників, продавців (постачальників); 


встановлення вимог щодо стану здоров'я відповідального персоналу виробників, продавців (постачальників); 


участі у роботі відповідних міжнародних організацій, які встановлюють санітарні заходи та стандарти харчових продуктів на регіональному і світовому рівнях; 


здійснення державного контролю на потужностях (об'єктах), де виробляються та переробляються продукти, що становлять значний ризик для здоров'я і життя людей; 


здійснення державного нагляду з метою перевірки виконання виробниками та продавцями (постачальниками) об'єктів санітарних заходів вимог цього Закону; 


виявлення порушень цього Закону та здійснення необхідних заходів щодо притягнення до відповідальності осіб, які не виконують положення цього Закону. 


Стаття 4. Державні органи, що забезпечують розробку, затвердження та впровадження санітарних заходів щодо безпечності та якості харчових продуктів


1. До системи державних органів, які в межах їх компетенції забезпечують розробку, затвердження та впровадження санітарних заходів, а також державний контроль та нагляд за їх виконанням входять: 


Кабінет Міністрів України; 


центральний орган виконавчої влади з питань охорони здоров'я; 


Державна санітарно-епідеміологічна служба України (далі - Санітарна служба); 


Державна служба ветеринарної медицини України (далі - Ветеринарна служба); 


центральний орган виконавчої влади з питань аграрної політики; 


центральний орган виконавчої влади з питань технічного регулювання та споживчої політики. 


2. Центральний орган виконавчої влади у сфері охорони здоров'я є органом, який затверджує належний рівень захисту здоров'я людей, обов'язкові параметри безпечності та мінімальні специфікації якості харчових продуктів, звід правил і належну практику виробництва харчових продуктів та координує діяльність органів виконавчої влади з питань безпечності та якості харчових продуктів. 


Стаття 5. Харчові продукти та потужності (об'єкти), підконтрольні Санітарній службі та Ветеринарній службі


1. Санітарна служба здійснює державний нагляд (державний санітарно-епідеміологічний нагляд) за всіма об'єктами санітарних заходів. Санітарна служба здійснює державний контроль у визначених санітарним законодавством випадках за такими харчовими продуктами на потужностях (об'єктах) з їх виробництва та/або обігу (далі - харчові продукти, підконтрольні санітарній службі): 


1) усі харчові продукти для спеціального дієтичного споживання; 


2) усі функціональні харчові продукти; 


3) усі харчові продукти, крім визначених у частині другій цієї статті. 


2. Ветеринарна служба здійснює державний контроль та державний нагляд за такими харчовими продуктами (далі - харчові продукти, підконтрольні ветеринарній службі): 


1) необроблені харчові продукти тваринного походження на потужностях (об'єктах) з їх виробництва; 


2) усі рослинні продукти, сільськогосподарська продукція та необроблені харчові продукти тваринного походження, що продаються на агропродовольчих ринках. 


3. Ветеринарна служба здійснює державний контроль за виробництвом і готовою продукцією на м'ясопереробних, рибодобувних, рибопереробних, молокопереробних підприємствах, які використовують необроблені харчові продукти тваринного походження як сировину, та підприємствах гуртового зберігання необроблених харчових продуктів тваринного походження. 


Стаття 6. Повноваження Санітарної служби


Санітарна служба: 


1) бере участь у роботі Національної Комісії України з Кодексу Аліментаріус з питань, що належать до її компетенції, включаючи розробку та перегляд санітарних заходів; 


2) встановлює санітарні (гігієнічні) вимоги для потужностей (об'єктів) з виробництва та обігу харчових продуктів, харчових добавок, ароматизаторів, дієтичних добавок, допоміжних засобів та матеріалів для виробництва та обігу, допоміжних матеріалів для переробки; 


3) затверджує обов'язкові параметри безпечності харчових продуктів та інших об'єктів санітарних заходів; 


4) впроваджує та здійснює державний нагляд за виконанням санітарних заходів у частині дотримання вимог санітарного законодавства щодо об'єктів санітарних заходів, які регулюють захист життя і здоров'я людини, та веде державний моніторинг його результатів; 


5) консультує та проводить навчання виробників та продавців (постачальників) стосовно систем HACCP або аналогічних систем забезпечення безпечності виробництва харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі; 


6) здійснює державний нагляд за запровадженням систем НАССР та аналогічних систем забезпечення якості та безпечності, які використовуються виробниками харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, харчових добавок, ароматизаторів, дієтичних добавок і допоміжних матеріалів для переробки та продавцями (постачальниками) харчових продуктів, харчових добавок, ароматизаторів, дієтичних добавок та допоміжних матеріалів для переробки; 


7) проводить державний контроль та/або державний нагляд на потужностях (об'єктах) з виробництва харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, харчових добавок, ароматизаторів, дієтичних добавок та допоміжних матеріалів для переробки; 


8) проводить державний контроль та/або державний нагляд на всіх потужностях (об'єктах) з обігу харчових продуктів, харчових добавок, ароматизаторів, дієтичних добавок та допоміжних матеріалів для переробки; 


9) видає сертифікат придатності для споживання людиною на запит заінтересованих сторін на підставі результатів розширеного контролю харчових продуктів; 


10) запроваджує програми вибіркового та стандартного контролю харчових продуктів під час їх обігу; 


11) проводить розширений контроль на підставі професійної оцінки санітарного інспектора або в рамках програми вибіркового контролю харчових продуктів, що здійснюється в порядку державного нагляду, для перевірки: 


а) заявленої виробником поживної цінності харчового продукту; 


б) дотримання обов'язкових параметрів безпечності та мінімальних специфікацій якості харчових продуктів; 


в) безпечності об'єктів санітарних заходів; 


г) правильності умов використання харчових продуктів, у тому числі дотримання інструкцій виробника щодо зберігання, транспортування, виставлення на продаж та приготування, у разі виконання яких гарантується безпечність харчового продукту; 


12) разом з іншими відповідними державними органами бере участь у розробленні стандартів для харчових продуктів, допоміжних засобів і матеріалів для виробництва та обігу; 


13) разом з іншими відповідними державними органами бере участь у розробленні технічних регламентів, що встановлюють мінімальні специфікації якості для харчових продуктів; 


14) разом з іншими відповідними державними органами бере участь у розробленні технічних регламентів для харчових добавок, ароматизаторів, допоміжних засобів для переробки, допоміжних засобів і матеріалів для виробництва та обігу і потужностей (об'єктів); 


15) призначає та проводить лабораторні дослідження для оцінки безпечності та якості харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі; 


16) організовує та проводить державну санітарно-епідеміологічну експертизу; 


17) встановлює періодичність державного нагляду для потужностей (об'єктів) з виробництва та обігу харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, на підставі аналізу ризиків; 


18) здійснює стандартний та розширений санітарний прикордонний контроль вантажів з харчовими продуктами, підконтрольних санітарній службі, що імпортуються або експортуються; 


19) визначає та затверджує перелік харчових продуктів, які звичайно представляють високий та низький ризик для здоров'я людей; 


20) разом з іншими відповідними державними органами уповноважує акредитовані лабораторії на проведення досліджень (випробувань) для перевірки параметрів безпечності та якості харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі; 


21) здійснює погодження: 


а) технічних умов виробництва харчових продуктів; 


б) технічних регламентів, стандартів, що застосовуються до об'єктів санітарних заходів; 


в) проекти потужностей (об'єктів) для виробництва та обігу харчових продуктів; 


г) методик вимірювань та методів випробувань харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, на предмет дотримання відповідних санітарних заходів; 


22) затверджує переліки: 


а) методик вимірювань та методів випробувань харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, на предмет дотримання відповідних санітарних заходів; 


б) лабораторій, призначених для ідентифікації, випробування та оцінки ефективності харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок; 


23) видає експлуатаційні дозволи операторам потужностей (об'єктів), які займаються виробництвом харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, та веде реєстри таких експлуатаційних дозволів; 


24) видає експлуатаційні дозволи операторам потужностей (об'єктів), які здійснюють введення в обіг харчових продуктів, та веде реєстри таких експлуатаційних дозволів; 


25) визначає форму та зміст інформації про придбання та використання харчових продуктів, харчових добавок, ароматизаторів та допоміжних матеріалів для переробки, які повинні вести особи, що здійснюють виробництво з метою забезпечення відслідковування таких продуктів; 


26) здійснює реєстрацію та веде Державний реєстр харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання і функціональних харчових продуктів, дієтичних добавок; реєстр харчових добавок, ароматизаторів та допоміжних матеріалів для переробки; реєстр висновків санітарно-епідеміологічної експертизи; 


27) проводить санітарно-епідеміологічне розслідування, спрямоване на виявлення причин та умов, що призводять до надходження в обіг небезпечних або непридатних до споживання харчових продуктів, виникнення і поширення інфекційних хвороб через харчові продукти, групових та індивідуальних харчових отруєнь та вживає заходів щодо припинення їх подальшого поширення; 


28) у межах компетенції вживає заходів для усунення порушень цього Закону та притягнення до відповідальності осіб, винних у вчиненні таких правопорушень, у порядку, встановленому законом. 


Стаття 7. Повноваження Ветеринарної служби


Ветеринарна служба: 


1) бере участь у роботі Національної Комісії України з Кодексу Аліментаріус з питань, що належать до її компетенції, включаючи розробку та перегляд санітарних заходів; 


2) проводить державний ветеринарно-санітарний контроль та нагляд на потужностях (об'єктах) для вирощування (виробництва) тварин, необроблених харчових продуктів тваринного походження та обігу сільськогосподарської продукції і видає відповідні ветеринарні документи, що засвідчують їх ветеринарно-санітарний стан; 


3) проводить дозабійне інспектування тварин та післязабійне інспектування їх продуктів на бойнях, а також післязабійне інспектування тварин, забитих на полюванні, на потужностях (об'єктах), призначених для цих цілей; 


4) впроваджує та здійснює нагляд за виконанням санітарних заходів у частині дотримання вимог Закону України "Про ветеринарну медицину" та інших нормативно-правових актів, які регулюють захист життя і здоров'я тварин, а також людей від захворювань, спільних з тваринами (зоонозів), що застосовуються до об'єктів санітарних заходів, їй підконтрольних; 


5) надає консультації та проводить навчання виробників харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, з питань систем HACCP або аналогічних систем забезпечення безпечності та якості; 


6) здійснює державний нагляд за запровадженням систем HACCP або аналогічних систем забезпечення безпечності та якості, які використовуються виробниками харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі; 


7) здійснює державний контроль та/або державний нагляд на потужностях (об'єктах) з виробництва та обігу харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, та агропродовольчих ринках; 


8) видає сертифікати придатності для споживання людиною на запит заінтересованих сторін на підставі державного контролю або результатів розширеного контролю харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі; 


9) проводить розширений контроль на підставі професійної оцінки ветеринарного інспектора або в рамках програми вибіркового контролю харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, з метою перевірки: 


а) заявленої виробником поживної цінності харчового продукту; 


б) дотримання мінімальних специфікацій якості харчових продуктів; 


в) дотримання обов'язкових параметрів безпечності харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі; 


г) правильності умов використання харчових продуктів, у тому числі інструкцій виробника щодо впливу зберігання, транспортування виставлення на продаж та приготування на безпечність харчового продукту, підконтрольних ветеринарній службі; 


10) проводить стандартний та розширений прикордонний санітарний контроль імпортних, транзитних та експортних вантажів харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі; 


11) видає експлуатаційні дозволи операторам потужностей (об'єктів), які займаються виробництвом харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, та для агропродовольчих ринків, а також веде їх реєстри; 


12) видає міжнародні ветеринарні сертифікати на харчові продукти, підконтрольні ветеринарній службі; 


13) уповноважує акредитовані лабораторії на проведення досліджень (випробувань) для перевірки параметрів безпечності та якості харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі; 


14) затверджує методики вимірювань, методи випробувань харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, та їх переліки; 


15) затверджує перелік референс лабораторій на проведення арбітражних досліджень харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі; 


16) запроваджує програми вибіркового та стандартного контролю харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, під час їх обігу та виконання загальнодержавних програм державного моніторингу максимальних меж залишків ветеринарних препаратів та інших забруднюючих речовин у харчових продуктах, підконтрольних ветеринарній службі; 


17) встановлює періодичність проведення державного нагляду за потужностями (об'єктами) з виробництва харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, на підставі аналізу ризику; 


18) призначає та проводить лабораторні дослідження для оцінки безпечності та якості харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі; 


19) разом з іншими відповідними державними органами розробляє стандарти для харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі; 


20) бере участь у розробці технічних регламентів, що встановлюють мінімальні специфікації якості для харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі; 


21) проводить епізоотичне або за необхідності бере участь у санітарно-епідеміологічних розслідуваннях, спрямованих на встановлення причин та умов, що призводять до надходження в обіг небезпечних або непридатних для споживання харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі; 


22) у межах своєї компетенції вживає заходів для усунення порушень цього Закону та притягнення до відповідальності осіб, які є винними в таких порушеннях, у порядку, встановленому законом; 


23) встановлює та затверджує ветеринарно-санітарні вимоги для потужностей (об'єктів) з виробництва та обігу харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі; 


24) бере участь або затверджує обов'язкові параметри безпечності харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі; 


25) організовує та проводить державну ветеринарно-санітарну експертизу; 


26) погоджує технічні умови виробництва, технічні регламенти, стандарти, проекти потужностей (об'єктів) харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі. 


Стаття 8. Національна Комісія України з Кодексу Аліментаріус 


1. Національна Комісія України з Кодексу Аліментаріус рекомендує, а Головний державний санітарний лікар України затверджує: 


1) максимальні межі залишків пестицидів та ветеринарних препаратів для харчових продуктів; 


2) рівні включень або максимальні рівні вмісту у харчових продуктах забруднюючих речовин, харчових добавок, допоміжних матеріалів для переробки; 


3) методи та процедури впровадження державного нагляду, державного контролю, розширеного контролю та контролю ризиків, які становлять харчові продукти, підконтрольні санітарній службі; 


4) рекомендовані допустимі добові дози споживання дієтичних добавок; 


5) вимоги до запровадження системи HACCP або аналогічних систем забезпечення безпечності та якості під час виробництва та обігу харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі; 


6) щорічну програму проведення вибіркового розширеного контролю всіх харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, що перебувають в обігу в Україні. 


2. Національна Комісія України з Кодексу Аліментаріус рекомендує, а Головний державний санітарний лікар України та Головний державний ветеринарний інспектор України разом затверджують: 


1) вимоги до запровадження Системи аналізу ризиків та контролю (регулювання) у критичних точках або аналогічних систем забезпечення безпечності під час виробництва підконтрольних харчових продуктів. 


3. Національна Комісія України з Кодексу Аліментаріус рекомендує, а Головний державний ветеринарний інспектор України затверджує: 


1) методи контролю зоонозів, патологоанатомічні методи на післязабійному етапі; 


2) максимальні межі залишків ветеринарних препаратів для кожного компонента, що вводиться в корм для тварин, та готового корму для тварин; 


3) рівні включень кормових домішок до корму для тварин або на його поверхні. 


4. Національна Комісія України з Кодексу Аліментаріус: 


1) координує діяльність щодо гармонізації вітчизняного законодавства до міжнародного у сфері безпечності та якості харчових продуктів; 


2) розробляє проекти нових та зміни до існуючих санітарних заходів; 


3) здійснює уніфікацію науково-методичних підходів до розроблення санітарних заходів та технічних регламентів, оцінки ризику та визначення обов'язкових параметрів безпечності харчових продуктів, а також розробки методів та процедур для забезпечення безпечності харчових продуктів у процесі їх виробництва та обігу; 


4) сприяє впровадженню нових технологій виробництва харчових продуктів, міжнародних стандартів та вітчизняних технічних регламентів щодо технологій виробництва харчових продуктів, міжнародних санітарних заходів та нових методів аналізу харчових продуктів, рекомендованих відповідними міжнародними організаціями; 


5) виконує функції інформаційно-довідкової служби, що забезпечує надання інформації з питань роботи Комісії з Кодексу Аліментаріус і впровадження в Україні її рекомендацій та рішень; 


6) бере участь у засіданнях Комісії з Кодексу Аліментаріус та її комітетів; 


7) організовує проведення наукових, експертних досліджень з питань, що належать до її компетенції. 


5. Національна Комісія України з Кодексу Аліментаріус діє на підставі положення, затвердженого Кабінетом Міністрів України. 


Стаття 9. Лабораторії, що проводять оцінку безпечності та якості харчових продуктів


1. Лабораторні вимірювання, випробування та/або дослідження харчових продуктів з метою оцінки їх безпечності та якості можуть проводитися такими акредитованими лабораторіями: 


1) лабораторіями потужностей (об'єктів), що здійснюють виробництво та/або введення в обіг харчових продуктів; 


2) лабораторіями Санітарної та Ветеринарної служб; 


3) лабораторіями центрального органу виконавчої влади з питань технічного регулювання та споживчої політики; 


4) іншими лабораторіями. 


2. Лабораторії, зазначені в частині першій цієї статті, підлягають акредитації для проведення вимірювань згідно з міжнародними вимогами, а також підлягають акредитації для проведення лабораторних досліджень харчових продуктів згідно з міжнародними стандартами, інструкціями та рекомендаціями національним органом України з акредитації або відповідним іноземним органом з акредитації. 


3. Лабораторні вимірювання, випробування та/або дослідження харчових продуктів з метою державного контролю та державного нагляду, в тому числі при імпорті або експорті, проводяться акредитованими лабораторіями, уповноваженими Головним державним санітарним лікарем України щодо харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, та Головним державним ветеринарним інспектором України щодо харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі. 


4. Процедура та критерії уповноваження лабораторій, у тому числі арбітражних, для проведення діагностичних досліджень з метою державного контролю або державного нагляду розробляються Національною Комісією України з Кодексу Аліментарус та затверджуються Головним державним санітарним лікарем України або Головним державним інспектором ветеринарної медицини України в межах їх компетенції. 


5. Методи вимірювань та методології досліджень харчових продуктів для перевірки обов'язкових параметрів безпечності та мінімальних специфікацій якості повинні відповідати міжнародним стандартам, інструкціям і рекомендаціям та затверджуватися Головним державним санітарним лікарем України для харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, та Головним державним ветеринарним інспектором України для харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі. 


Стаття 10. Повноваження санітарного інспектора


1. При здійсненні державного контролю та/або державного нагляду санітарний інспектор має право: 


1) безперешкодного доступу без попередження до потужностей (об'єктів), що здійснюють виробництво або обіг об'єктів санітарних заходів, у будь-який час протягом звичайного часу роботи; 


2) інспектувати, з дотриманням вимог законодавства, будь-які будівлі, транспортні засоби, тимчасові та інші потужності (об'єкти), випробувальні лабораторії, що знаходяться на потужностях (об'єктах); 


3) інспектувати санітарний стан потужностей (об'єктів) для виробництва та/або обігу об'єктів санітарних заходів; 


4) інспектувати додержання гігієнічних вимог, встановлених термінів проходження медичного огляду персоналом, що опосередковано або безпосередньо контактує з харчовими продуктами, та в разі порушення цих вимог і термінів видавати припис про відсторонення їх від роботи до усунення порушення; 


5) під час державного нагляду проводити оцінку систем, що засновані на принципах HACCP; 


6) інспектувати і відбирати зразки харчових продуктів на всіх етапах виробництва та їх етикетування, нехарчових субстанцій і об'єктів, допоміжних засобів і матеріалів для виробництва та обігу, матеріалів та обладнання, що використовуються для випробування, контролювання технологічних процесів, очищення та технічного обслуговування приміщень; 


7) перевіряти та отримувати копії документів для перевірки їх відповідності вимогам цього Закону, а також матеріалів про системи внутрішнього контролю безпечності та якості, в тому числі системи НАССР; 


8) проводити оцінку результатів лабораторних досліджень зразків об'єктів, зазначених у пункті 6 частини першої цієї статті; 


9) видавати припис про тимчасову заборону обігу харчових продуктів, якщо є підозра, що вони небезпечні, непридатні для споживання або неправильно марковані, до отримання результатів лабораторного дослідження цих харчових продуктів; 


10) видавати припис щодо усунення порушень умов використання експлуатаційного дозволу; 


11) збирати докази, які необхідні для обґрунтування підозри порушення санітарних заходів та умов використання експлуатаційного дозволу, в тому числі відбирати зразки матеріалів і речовин, які підтверджують підозру або документально фіксують порушення; 


12) проводити санітарно-епідеміологічне розслідування порушень цього Закону. 


2. Головні державні санітарні лікарі або їх заступники мають такі повноваження: 


1) видавати постанову про виправлення етикетування або іншого виправлення неправильного маркування будь-яких харчових продуктів або інших об'єктів санітарних заходів; 


2) видавати постанову щодо обробки, переробки (зміни стану) або утилізації (зміни призначеного використання) харчового продукту; 


3) видавати постанову щодо знищення об'єкта санітарних заходів його власником під наглядом санітарного інспектора; 


4) звертатися до суду із заявою про прийняття рішення про конфіскацію та знищення об'єкта санітарних заходів у передбачених цим Законом випадках; 


5) видавати постанову про призупинення виробництва; 


6) видавати, призупиняти дію та скасовувати експлуатаційні дозволи на потужності (об'єкти) з виробництва та/або обігу харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі. 


Стаття 11. Повноваження ветеринарного інспектора


1. При здійсненні державного контролю та/або державного нагляду за харчовими продуктами, підконтрольними ветеринарній службі, на потужностях (об'єктах), що займаються виробництвом та обігом таких харчових продуктів, ветеринарний інспектор має права, зазначені у пунктах 2, 3, 5-11 частини першої статті 10, а головні державні ветеринарні інспектори мають права, зазначені в частині другій статті 10. 


2. Ветеринарні інспектори та головні державні ветеринарні інспектори також мають право: 


1) безперешкодного доступу без попередження до потужностей (об'єктів), що здійснюють виробництво та обіг харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, у будь-який час протягом звичайного часу роботи; 


2) наносити позначку придатності для споживання людиною на туші тварин або їх частини, одиницю упаковки або контейнер з необробленими харчовими продуктами тваринного походження. 


Стаття 12. Принципи та порядок здійснення державного контролю та державного нагляду 


1. Методи, які використовуються при здійсненні державного контролю та державного нагляду за харчовими продуктами та іншими об'єктами санітарних заходів, повинні відповідати поставленим цілям. Державний контроль здійснюється постійно та вибірково (вибірковий контроль) і може бути розширеним або стандартним. 


2. Державний нагляд за об'єктами санітарних заходів здійснюється без попереднього повідомлення, регулярно, згідно із складеними програмами інспектування, що визначають періодичність проведення інспекцій та порядок здійснення державного нагляду за відповідністю об'єктів санітарних заходів вимогам, що встановлені цим Законом та іншими нормативно-правовими актами. 


3. Періодичність проведення державного нагляду будь-якої конкретної потужності (об'єкта), на яку поширюються положення цього Закону, або будь-яких об'єктів санітарних заходів, включаючи такий, що здійснюється в рамках програм вибіркового контролю харчових продуктів, повинна відображати: 


1) визначені ризики, пов'язані з об'єктом санітарних заходів або потужностями (об'єктами), а також з технологією виробництва та/або переробки; 


2) результати попереднього державного нагляду; 


3) надійність процедур контролю, які застосовуються оператором потужностей (об'єкта) для забезпечення дотримання відповідних санітарних заходів та технічних регламентів; 


4) існуючу підозру про невиконання оператором потужностей (об'єкта) вимог цього Закону та інших нормативно-правових актів. 


4. Якщо при проведенні державного нагляду, за професійною оцінкою санітарного інспектора, існує підозра, що харчовий продукт або інший об'єкт санітарних заходів, підконтрольний санітарній службі, є небезпечним, непридатним для споживання або неправильно маркованим, або якщо, за професійною оцінкою ветеринарного інспектора, існує підозра, що харчовий продукт, підконтрольний ветеринарній службі, є небезпечним або непридатним до споживання, санітарний інспектор або ветеринарний інспектор (далі - відповідний інспектор) відбирає зразки об'єкта без надання компенсації власнику та видає припис про тимчасову заборону обігу такого харчового продукту або іншого об'єкта санітарних заходів, про що інформує відповідного головного державного санітарного лікаря або відповідного головного державного інспектора ветеринарної медицини чи їх заступників. 


5. Зразки об'єктів санітарних заходів, відібрані у зв'язку з підозрою або встановленням факту їх небезпечності чи непридатності до споживання, повинні негайно направлятися до уповноваженої лабораторії на дослідження. Уповноважена лабораторія після проведення досліджень негайно повинна надати звіт про результати дослідження відповідному головному державному санітарному лікарю або відповідному головному державному інспектору ветеринарної медицини чи їх заступникам для прийняття рішення щодо подальшого поводження із зазначеним об'єктом санітарних заходів. 


6. Після отримання результатів лабораторного дослідження зразків відповідний головний державний санітарний лікар або головний державний інспектор ветеринарної медицини чи їх заступники приймають рішення щодо дій, яких необхідно вжити відповідно до частин сьомої та восьмої цієї статті. 


7. Якщо на підставі лабораторних досліджень харчового продукту або іншого об'єкта санітарних заходів виявляється порушення положень цього Закону, відповідний головний державний санітарний лікар або головний державний інспектор ветеринарної медицини чи їх заступники повинні вжити таких заходів: 


1) у разі неправильного маркування - видати постанову про виправлення етикетування або іншим чином виправлення неправильного маркування; 


2) у разі непридатності до споживання: 


а) якщо харчовий продукт залишається безпечним для споживання людиною або інший об'єкт санітарних заходів можна зробити придатним для використання у виробництві харчових продуктів або для іншого використання - видати постанову про його обробку, переробку або утилізацію (зміну призначеного використання); 


б) якщо харчовий продукт є небезпечним для споживання людиною, але безпечним для іншого використання - видати постанову про вилучення з обігу та заборону використання за призначенням. 


8. Якщо лабораторне дослідження підтверджує, що об'єкт санітарних заходів є небезпечним для споживання людиною та для іншого використання, відповідний головний державний санітарний лікар, головний державний інспектор ветеринарної медицини чи їх заступники видають постанову про вилучення цього об'єкта з використання або обігу та зобов'язує власника цього об'єкта знищити цей об'єкт під наглядом відповідного інспектора. 


9. Рішення щодо подальшого поводження з об'єктом санітарних заходів, зразки якого були відібрані у зв'язку з підозрою або встановленням факту їх небезпечності або непридатності до споживання, повинно бути доведено до відома виробника та/або продавця (постачальника) протягом одного робочого дня після отримання звіту лабораторії, зазначеного у частині п'ятій цієї статті. 


10. Рішення відповідного головного державного санітарного лікаря або відповідного державного інспектора ветеринарної медицини щодо поводження з харчовими продуктами або іншими об'єктами санітарних заходів може бути оскаржено вищестоящій посадовій особі або до суду. 


11. Збитки, завдані оператору потужностей (об'єкта) у зв'язку з неправомірною забороною обігу об'єкта санітарних заходів, зупиненням або припиненням виробничого процесу або застосуванням до цієї особи інших адміністративно-господарських санкцій, передбачених цією статтею, підлягають відшкодуванню в порядку, встановленому Господарським кодексом та іншими законами України. 


Стаття 13. Обов'язки санітарних і ветеринарних інспекторів


1. При здійсненні державного контролю та/або державного нагляду санітарний інспектор або ветеринарний інспектор повинен: 


1) дотримуватися вимог цього Закону та інших нормативно-правових актів, прийнятих відповідно до цього Закону; 


2) забезпечувати конфіденційність будь-якої інформації, яка становить комерційну таємницю, за винятком випадків, передбачених законодавством України; 


3) надавати документи, що посвідчують його особу як санітарного або ветеринарного інспектора; 


4) перевіряти виконання відповідних санітарних заходів, що встановлені для потужностей (об'єктів), які інспектуються; 


5) складати та надавати документи про проведення інспекції та відбір зразків, які передбачені відповідними нормативно-правовими актами, виданими відповідно до цього Закону. 


2. Відповідний інспектор, який порушує вимоги цього Закону та інших нормативно-правових актів, виданих відповідно до цього Закону, несе передбачену законом відповідальність. 


Стаття 14. Розробка, перегляд, внесення змін, прийняття та застосування санітарних заходів


1. Санітарні заходи розробляються, переглядаються, змінюються Національною Комісією України з Кодексу Аліментаріус, відповідними органами державної влади згідно з цим Законом та затверджуються Головним державним санітарним лікарем України, центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров'я та/або Головним державним інспектором ветеринарної медицини України в межах їх компетенції та відповідно до таких вимог: 


1) усі санітарні заходи ґрунтуються на наукових принципах та існуючих наукових обґрунтуваннях, за винятком випадків, зазначених у пункті 4 частини першої цієї статті; 


2) у разі якщо існують міжнародні стандарти, інструкції чи рекомендації, санітарні заходи розробляються на їх основі, крім випадків, якщо ці міжнародні стандарти, інструкції чи рекомендації недостатні для забезпечення належного рівня захисту здоров'я людини; 


3) у разі відсутності або недостатності міжнародних стандартів, інструкцій чи рекомендацій для забезпечення належного рівня захисту здоров'я людини санітарні заходи розробляються виходячи з оцінки ризику, з урахуванням методів оцінки ризику згідно з нормами, встановленими відповідними міжнародними організаціями; 


4) у разі недостатності наукових обґрунтувань, необхідних для здійснення оцінки ризику, або у разі виникнення надзвичайних обставин, що можуть спричинити або загрожувати виникненням проблем для здоров'я людини, санітарні заходи розробляються на підставі існуючої відповідної інформації, отриманої від відповідних міжнародних організацій, або санітарних заходів, що застосовуються заінтересованими торговими партнерами. 


2. Усі санітарні заходи, включаючи заходи, прийняті за надзвичайних обставин, підлягають перегляду та оновленню з метою забезпечення умов, за яких такі заходи застосовувалися б лише в межах, необхідних для захисту здоров'я людини, якщо: 


1) надходить нова наукова інформація; 


2) надходять суттєві коментарі від зацікавлених торгових партнерів. 


3. Санітарні заходи не повинні обмежувати торгівлю більше, ніж це є необхідним для досягнення належного рівня захисту здоров'я людини, враховуючи технічну та економічну доцільність. 


4. Огляд запропонованих санітарних заходів та порядок отримання інформації щодо них, а також коментарі щодо їх застосування підлягають опублікуванню у засобах масової інформації. 


5. Усі запропоновані санітарні заходи, які не узгоджуються з міжнародними стандартами або для яких не існує міжнародних стандартів і щодо яких очікується, що вони можуть значно вплинути на експортні можливості заінтересованих торгових партнерів, підлягають повідомленню через центр обробки запитів та надання повідомлень (далі - центр обробки запитів та надання повідомлень) не менш як за 60 днів до підготовки остаточного проекту санітарного заходу згідно з положеннями відповідних міжнародних угод. 


6. Коментарі, отримані в результаті повідомлення та публікації запропонованих нових або змінених санітарних заходів, беруться до уваги на недискримінаційній основі до прийняття таких заходів. За письмовим запитом осіб або заінтересованих торгових партнерів центр обробки запитів та надання повідомлень надає текст запропонованого санітарного заходу із зазначенням, якщо це можливо, положень, що суттєво відрізняються від міжнародних стандартів, інструкцій та рекомендацій. 


7. У разі виникнення надзвичайних обставин санітарні заходи можуть прийматися до повідомлення за умови, що таке повідомлення здійснюється негайно та невідкладно. 


8. Усі нові та змінені санітарні заходи негайно публікуються після їх прийняття у відповідному офіційному друкованому виданні і набирають чинності не раніше ніж через шість місяців після дати відповідної публікації. 


9. За надзвичайних обставин, а також у разі вжиття заходів, що зменшують обмеження щодо імпорту, санітарний захід може вступати в силу з дати прийняття, за умови наступного опублікування у відповідному офіційному друкованому виданні. 


10. При розробці, перегляді, внесенні змін, прийнятті та застосуванні санітарних заходів відповідні заходи, які застосовуються в іншій країні, вважаються еквівалентними заходам, які застосовуються та приймаються в Україні, якщо така країна об'єктивно доведе, що ці заходи досягають такого або вищого рівня захисту здоров'я людини порівняно з тими, що вимагаються Україною. 


11. Усі санітарні заходи застосовуються лише в обсязі, необхідному для захисту здоров'я людини і без необґрунтованої дискримінації між вітчизняними та імпортними харчовими продуктами або між різними постачальниками харчових продуктів, що імпортуються. 


12. Кабінет Міністрів України за рекомендацією Національної Комісії України з Кодексу Аліментаріус забезпечує прийняття нормативно-правових актів на виконання положень цієї статті. 


Стаття 15. Належний рівень захисту здоров'я людей


1. Головний державний санітарний лікар України за рекомендацією Національної Комісії України з Кодексу Аліментаріус визначає належний рівень захисту здоров'я людини від ризиків, пов'язаних з харчовими продуктами. 


2. Належний рівень захисту здоров'я людини визначається на підставі такого: 


1) загального стану здоров'я населення та ризиків, які є властивими для середовища життєдіяльності людини; 


2) стандартів, інструкцій та рекомендацій відповідних міжнародних організацій; 


3) мінімізації негативного впливу на міжнародну та внутрішню торгівлю при застосуванні санітарних заходів. 


Стаття 16. Надання інформації про відповідні санітарні заходи та технічні регламенти 


1. Центр обробки запитів та надання повідомлень на запит будь-якої особи України або будь-якої особи іншої держави надає будь-яку інформацію про санітарні заходи та відповідні технічні регламенти щодо об'єктів санітарних заходів. 


Ця інформація включає: 


1) наукове обґрунтування санітарних заходів, які вживаються до імпортних та вітчизняних харчових продуктів; 


2) процедури і засоби оцінки ризиків для здоров'я людини, пов'язаних з харчовими продуктами, та дані звітів щодо оцінки таких ризиків; 


3) процедури та засоби контролю харчових продуктів в Україні; 


4) чинні інструкції, вимоги та процедури інспектування та контролю харчових продуктів; 


5) відомості щодо членства та участі України у відповідних міжнародних організаціях або міжнародних угодах стосовно санітарних заходів та тексти таких угод; 


6) будь-яку іншу відповідну інформацію. 


2. Положення про центр обробки запитів та надання повідомлень, порядок надання інформації та оплати витрат на проведення зазначених робіт і надання послуг встановлюється Кабінетом Міністрів України. 


Стаття 17. Процедури контролю, інспектування та ухвалення


1. Санітарна і ветеринарна служби передбачають до всіх процедур державного контролю та державного нагляду (далі - процедури) такі вимоги: 


1) проведення процедур повинно відповідати міжнародним стандартам, інструкціям та рекомендаціям відповідних міжнародних організацій; 


2) процедури виконуються швидко та без невиправданої затримки; 


3) відбір зразків обмежується обсягами, що є необхідними та обґрунтованими; 


4) заявника, який звертається із заявою про проведення процедур контролю, інспектування та ухвалення, негайно інформують про будь-які недоліки поданої заяви; 


5) результати процедур негайно повідомляються заявнику у письмовій формі та в повному обсязі; 


6) заявнику за його запитом повідомляється про очікуваний час завершення таких процедур; 


7) зазначені процедури рівною мірою застосовуються до об'єктів санітарних заходів як іноземного, так і вітчизняного походження; 


8) усі затверджені процедури, включаючи процедури, що забезпечують відповідність харчового продукту, що був змінений (підданий обробці, переробці або зміні в інший спосіб), вимогам санітарних заходів, а також інформацію, необхідну для проведення процедур, обмежують обсягами, що необхідні для здійснення санітарних заходів; 


9) з метою захисту комерційних інтересів заявника виконуються правила щодо збереження конфіденційності наданої заявником інформації; 


10) плата, що стягується за процедури контролю, інспектування та ухвалення, є однаковою як для об'єктів санітарних заходів вітчизняного походження, так і іноземного походження; 


11) відбір зразків та проведення процедур щодо використання потужностей (об'єктів) зводять до мінімуму пов'язані з цим незручності та є справедливими стосовно імпортних, експортних чи вітчизняних об'єктів санітарних заходів; 


12) розгляд скарг щодо проведення процедур контролю, якщо скарга виявилась обґрунтованою. 


2. Процедури контролю, інспектування та ухвалення здійснюються Санітарною та Ветеринарною службами для забезпечення виконання вимог санітарних заходів. 


Стаття 18. Державна санітарно-епідеміологічна експертиза та ветеринарно-санітарна експертиза


1. Державній санітарно-епідеміологічній експертизі підлягають: 


1) нові харчові продукти; 


2) харчові продукти для спеціального дієтичного споживання, функціональні харчові продукти, дієтичні добавки, харчові добавки, ароматизатори та допоміжні матеріали для переробки з метою їх затвердження для реєстрації і використання в Україні; 


3) допоміжні засоби та матеріали для виробництва та обігу, що вводяться в обіг; 


4) проекти потужностей (об'єктів) для виробництва та обігу харчових продуктів; 


5) системи забезпечення якості та безпечності на потужностях (об'єктах) для виробництва та обігу харчових продуктів; 


6) технології, що раніше не використовувалися в Україні; 


7) харчові продукти, які вперше ввозяться в Україну і на які у постачальника немає дійсного висновку державної санітарно-епідеміологічної експертизи або виданої цьому постачальнику декларації виробника. 


2. Порядок, методи та обсяг необхідних досліджень державної санітарно-епідеміологічної експертизи повинні враховувати ступінь ризику об'єктів цієї експертизи для здоров'я людини, а також факт схвалення відповідними міжнародними організаціями об'єктів, систем забезпечення якості та безпечності технологій, що підлягають державній санітарно-епідеміологічній експертизі, для використання у, на або разом із харчовими продуктами. 


3. Державна санітарно-епідеміологічна експертиза об'єктів, зазначених у частині першій цієї статті, за винятком нових харчових продуктів, проводиться протягом 30 робочих днів після отримання повної заявки на таку експертизу. Державна санітарно-епідеміологічна експертиза нових харчових продуктів проводиться протягом 90 робочих днів після отримання повної заявки на експертизу нових харчових продуктів. 


4. Якщо державна санітарно-епідеміологічна експертиза не закінчена протягом терміну, визначеного у частині третій цієї статті, замовнику експертизи надається письмове обґрунтування причин подовження термінів проведення експертизи. 


5. Головний державний санітарний лікар України встановлює вимоги до заявки, процедуру для проведення державної санітарно-епідеміологічної експертизи та ведення реєстру висновків державної санітарно-епідеміологічної експертизи, надання інформації з реєстру висновків державної санітарно-епідеміологічної експертизи та її публікації. 


6. Порядок оплати та вартість робіт з проведення державної санітарно-епідеміологічної та ветеринарно-санітарної експертизи встановлюється Кабінетом Міністрів України. 


7. Державній ветеринарно-санітарній експертизі підлягають: 


1) харчові продукти тваринного походження, підконтрольні ветеринарній службі; 


2) проекти потужностей (об'єктів) для виробництва та обігу харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі; 


3) потужності (об'єкти) для виробництва та обігу харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, з метою видачі експлуатаційного дозволу або відновлення його дії після призупинення; 


4) потужності (об'єкти), що виробляють харчові продукти, підконтрольні ветеринарній службі, для імпорту в Україну та експортні потужності (об'єкти) з метою відповідної реєстрації; 


5) системи забезпечення якості та безпечності на потужностях (об'єктах) для виробництва та обігу харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі. 


Р о з д і л III 


ПРАВА ТА ОБОВ'ЯЗКИ ВИРОБНИКІВ І ПРОДАВЦІВ (ПОСТАЧАЛЬНИКІВ) 


Стаття 19. Права виробників та продавців (постачальників)


Особи, які відповідно до цього Закону займаються виробництвом та обігом харчових продуктів, мають право: 


1) одержувати в установленому порядку необхідну, доступну та достовірну інформацію від відповідних органів виконавчої влади про результати державного контролю та державного нагляду за виробництвом та обігом їх харчових продуктів; 


2) одержувати від постачальників сільськогосподарської продукції, харчових продуктів, харчових добавок, ароматизаторів та матеріалів для виробництва (переробки) харчових продуктів декларацію виробника, зазначену у статті 21 цього Закону; 


3) вимагати зберігання конфіденційності будь-якої інформації та нерозголошення конфіденційної інформації, за винятком випадків, передбачених чинним законодавством; 


4) оскаржувати результати лабораторних досліджень, якщо ці результати відрізняються від результатів, отриманих виробником з використанням таких самих або ідентичних методів аналізу, та проводити арбітражні дослідження в уповноваженій та акредитованій арбітражній лабораторії; 


5) оскаржувати будь-які рішення відповідних інспекторів, що стосуються їх господарської діяльності, відповідно до законодавства; 


6) звертатися за захистом своїх прав до суду; 


7) вимагати відшкодування збитків, заподіяних внаслідок постачання їм непридатних до споживання, неправильно маркованих або небезпечних об'єктів санітарних заходів, за умови їх використання та зберігання відповідно до інструкцій, наданих їх постачальником; 


8) бути звільненим від відшкодування збитків, пов'язаних із непридатністю до споживання або небезпечністю харчового продукту, завданих внаслідок порушення іншими особами, в тому числі споживачами, відповідних санітарних заходів. 


Стаття 20. Обов'язки виробників та продавців (постачальників) 


1. Особам, які займаються діяльністю з виробництва або введення в обіг харчових продуктів, забороняється виробляти та/або вводити в обіг небезпечні, непридатні до споживання або неправильно марковані харчові продукти. 


2. Введення в обіг об'єктів санітарних заходів виробником та/або продавцем (постачальником) слід розуміти як декларацію про безпечність цього об'єкта та його відповідність вимогам цього Закону та іншим обов'язковим вимогам, встановленим відповідними технічними регламентами. 


3. За 30 днів до першого введення в обіг в Україні об'єктів санітарних заходів, за винятком харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, виробник або продавець (постачальник), який вперше вводить ці об'єкти в обіг, зобов'язаний надати повідомлення про це та декларацію виробника Головному державному санітарному лікарю України. 


4. За 30 днів до першого введення в обіг в Україні харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, виробник або продавець (постачальник), який вперше вводить ці харчові продукти в обіг, зобов'язаний надати повідомлення про це та декларацію виробника Головному державному ветеринарному інспектору України. 


5. Головний державний санітарний лікар України та Головний державний інспектор ветеринарної медицини України затверджують форму та порядок надання повідомлення, зазначеного у частинах третій і четвертій цієї статті. 


6. Особи, які займаються виробництвом або введенням в обіг харчових продуктів, повинні: 


1) виконувати вимоги цього Закону; 


2) застосовувати санітарні заходи та належну практику виробництва, системи HACCP та/або інші системи забезпечення безпечності та якості під час виробництва та обігу харчових продуктів; 


3) забезпечувати використання у харчових продуктах дозволених інгредієнтів, які використовуються у дозволених межах, є безпечними та належної якості; 


4) забезпечувати наявність достатньої та надійної інформації щодо поживної цінності, складу, належних умов зберігання, застережень та приготування харчових продуктів; 


5) надавати декларацію виробника згідно із статтею 21 цього Закону; 


6) забезпечувати належні умови зберігання та/або експонування харчових продуктів; 


7) запобігати продажу небезпечних, непридатних до споживання та неправильно маркованих харчових продуктів; 


8) добровільно вилучати харчові продукти, які вони виробили або вводять у обіг, у разі виявлення факту, що такі харчові продукти небезпечні, непридатні до споживання або неправильно марковані; 


9) виправляти недоліки харчових продуктів, які вироблені або знаходяться в обігу та не відповідають вимогам цього Закону; 


10) забезпечувати безперешкодний доступ відповідного інспектора, який здійснює державний контроль або державний нагляд, до потужностей (об'єктів) з виробництва або обігу харчових продуктів протягом звичайного часу роботи та дозволяти відбір зразків об'єктів санітарних заходів, а також інших матеріалів і речовин на зазначених потужностях (об'єктах), та надавати за вимогою відповідного інспектора документи, необхідні для цієї мети; 


11) компенсувати відповідно до закону шкоду, заподіяну споживачам внаслідок споживання непридатних до споживання або неправильно маркованих харчових продуктів та споживання харчових продуктів, які були визнані небезпечними, за умови їх зберігання, приготування та/або споживання згідно з інструкціями, наданими виробником та/або продавцем; 


12) вести облік придбання, з посиланням на відповідну декларацію виробника, та використання харчових продуктів, харчових добавок, ароматизаторів та допоміжних матеріалів для переробки, що застосовуються для виробництва або обігу харчових продуктів, протягом трьох років для забезпечення відслідковування таких харчових продуктів. У разі серійного виробництва харчових продуктів, харчових добавок, ароматизаторів та допоміжних матеріалів для переробки такий облік здійснюється за номером партії. 


Стаття 21. Декларація виробника


Виробник сільськогосподарської продукції, призначеної для споживання людиною, харчових продуктів, харчових добавок, ароматизаторів або допоміжних матеріалів для переробки зобов'язаний видавати декларацію виробника на такі об'єкти під час введення їх в обіг. 


Декларація виробника засвідчує відповідність харчових продуктів, харчових добавок, ароматизаторів або допоміжних матеріалів для переробки вимогам, визначеним у декларації за умови, що вимоги, встановлені виробником, виконуються протягом подальших дій. 


Декларація виробника видається на визначений період часу для серійного виробництва одного й того самого харчового продукту, харчової добавки, ароматизатора, допоміжного засобу для переробки або для партії. 


Якщо декларація виробника видається на серійне виробництво продукту, включені до неї партії повинні зазначатись у такій декларації виробника. Декларація виробника, що видається на партію, повинна містити посилання на конкретну партію. 


Декларація виробника повинна містити таку інформацію: 


1) назву та адресу виробника; 


2) назву харчового продукту, харчової добавки, ароматизатора, допоміжного матеріалу для переробки та іншу інформацію, необхідну для ідентифікації продукту; 


3) посилання на санітарні заходи, технічні регламенти або стандарти, відповідність з якими засвідчується, та умови, за яких така відповідність буде підтримуватися (умови транспортування, зберігання та інші умови обігу); 


4) дату видачі, ім'я, підпис та посаду особи, яка видала декларацію виробника; 


5) для продуктів, вироблених в Україні, контрольний (реєстраційний) номер, наданий виробнику після отримання експлуатаційного дозволу відповідно до положень статті 22 цього Закону. 


Виробник, що видає декларацію виробника, повинен мати документальні докази дійсності його декларації. Такими документальними доказами визнаються, зокрема, протоколи вимірювань, досліджень, проведених акредитованою лабораторією, документи про впровадження на виробництві систем HACCP або аналогічних систем забезпечення безпечності та якості вироблених товарів, експлуатаційні дозволи і документи про результати державного контролю та державного нагляду санітарної та/або ветеринарної служби відповідно. 


Р о з д і л IV 


ДЕРЖАВНЕ РЕГУЛЮВАННЯ БЕЗПЕЧНОСТІ ТА ЯКОСТІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 


Стаття 22. Експлуатаційний дозвіл для потужностей (об'єктів) з виробництва, переробки або реалізації харчових продуктів 


1. Оператори потужностей (об'єктів), що здійснюють в Україні діяльність з виробництва та/або обігу харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, повинні отримати експлуатаційний дозвіл відповідного головного державного санітарного лікаря, який видається на кожну з таких потужностей (об'єктів), що використовуються для здійснення вищезазначеної діяльності. Потужностям (об'єктам), які потребують експлуатаційного дозволу, присвоюється персональний контрольний (реєстраційний) номер. Потужності (об'єкти) та їх оператори заносяться до реєстру потужностей (об'єктів), який ведеться в порядку, встановленому центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров'я. 


2. Оператори потужностей (об'єктів), що здійснюють діяльність з виробництва харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, та оператори агропродовольчих ринків повинні отримати експлуатаційний дозвіл відповідного головного державного інспектора ветеринарної медицини для кожної з таких потужностей (об'єктів). Потужностям (об'єктам), які потребують експлуатаційного дозволу, присвоюється персональний контрольний (реєстраційний) номер. Потужності (об'єкти) та їх оператори заносяться до реєстру потужностей (об'єктів), який ведеться в порядку, встановленому центральним органом виконавчої влади з питань аграрної політики. 


3. Реєстри, зазначені у частинах першій і другій цієї статті, повинні бути доступними для громадськості в електронному та/або іншому вигляді. 


4. Форма та умови експлуатаційного дозволу, порядок його отримання, призупинення, скасування та поновлення, а також оплати за отримання експлуатаційного дозволу встановлюються Кабінетом Міністрів України на підставі спільного подання центральних органів виконавчої влади у сфері охорони здоров'я та з питань аграрної політики. 


Стаття 23. Призупинення дії, скасування та поновлення експлуатаційного дозволу для потужностей (об'єктів)


1. Дія експлуатаційного дозволу не призупиняється у разі: 


1) якщо під час державного контролю або державного нагляду відповідний інспектор виявляє порушення умов експлуатаційного дозволу, яке можна негайно усунути у його присутності; 


2) якщо під час державного контролю або державного нагляду відповідний інспектор виявляє порушення умов експлуатаційного дозволу, яке неможливо негайно усунути, але яке не становить безпосередньої загрози для життя та здоров'я населення. 


2. У випадку, зазначеному у пункті 2 частини першої цієї статті, відповідний інспектор видає припис про усунення допущених порушень та/або тимчасову заборону обігу відповідних об'єктів санітарних заходів, про що негайно звітує відповідному головному державному санітарному лікарю або відповідному головному державному інспектору ветеринарної медицини чи їх заступникам, та бере на контроль виконання вимог цього припису. 


3. Якщо під час державного контролю або державного нагляду відповідний інспектор виявляє порушення умов експлуатаційного дозволу, що становить безпосередню загрозу для здоров'я або життя населення, відповідний інспектор видає припис про призупинення функціонування потужності (об'єкта) та/або тимчасову заборону обігу об'єктів санітарних заходів, що пов'язані з такими порушеннями, про що негайно інформує відповідного головного державного санітарного лікаря або відповідного головного державного інспектора ветеринарної медицини чи їх заступників, які на підставі цього припису видають постанову про призупинення експлуатаційного дозволу. 


4. Якщо оператор потужностей (об'єктів), що підлягають державному контролю або державному нагляду не виконає у встановлені терміни вимоги приписів, зазначених у частинах другій і третій цієї статті, відповідний головний державний санітарний лікар або відповідний головний державний інспектор ветеринарної медицини чи їх заступники повинні винести постанову про скасування дії експлуатаційного дозволу, виданого на ці потужності (об'єкти), та виключити ці потужності (об'єкти) з відповідного реєстру у встановленому порядку. 


5. Призупинення та/або скасування експлуатаційного дозволу на потужності (об'єкт) оприлюднюється з метою захисту здоров'я споживачів. 


6. Оператор потужностей (об'єкта), експлуатаційний дозвіл на які був скасований, має право подавати заяву на одержання іншого експлуатаційного дозволу не раніше, ніж через шість місяців після дати скасування попереднього дозволу. 


7. Оператор потужностей (об'єкта), експлуатаційний дозвіл на які був призупинений або скасований, може оскаржити рішення про призупинення чи скасування цього експлуатаційного дозволу вищестоящому головному державному санітарному лікарю або головному державному інспектору ветеринарної медицини протягом десяти днів після отримання рішення або до суду. 


Оскарження прийнятого рішення не припиняє його дії. 


Стаття 24. Затверджені експортні потужності (об'єкти)


1. Особи, які мають експлуатаційний дозвіл на потужності (об'єкти) з виробництва харчових продуктів та мають намір здійснювати експорт харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, до країн призначення, які мають особливі вимоги до потужностей (об'єктів), процесів виробництва, умов зберігання або інші подібні вимоги, що стосуються харчових продуктів, можуть звертатися до санітарної служби із запитом про проведення офіційної перевірки виконання ними цих вимог, а стосовно харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, - до ветеринарної служби (далі - відповідна служба). 


2. Відповідна служба на підставі результатів офіційної перевірки виконання всіх вимог, встановлених країною призначення, до якої мають намір здійснювати експорт харчових продуктів потужності (об'єкти), затверджує ці потужності (об'єкти) (далі - затверджені експортні потужності (об'єкти), про що вносить відповідні відомості до експлуатаційного дозволу. 


3. Будь-який продукт, який експортується до країни призначення і який походить із затверджених експортних потужностей (об'єктів), повинен бути маркований відповідно до вимог країни призначення. У разі необхідності таке маркування може включати контрольний (реєстраційний) номер, передбачений статтею 22 цього Закону. 


4. Відповідна служба веде реєстр затверджених експортних потужностей (об'єктів) із зазначенням країни призначення та кожного виду харчового продукту, для якого перевірено виконання встановлених вимог. Реєстр повинен бути доступним для громадськості в електронному та/або друкованому вигляді. 


5. Порядок проведення офіційної перевірки виконання всіх вимог встановлених країною призначення, до якої мають намір здійснювати експорт харчових продуктів оператори затверджених експортних потужностей (об'єктів), процедура затвердження експортних потужностей (об'єктів), реєстрації та вилучення з реєстру встановлюються відповідно центральним органом виконавчої влади в галузі охорони здоров'я та центральним органом виконавчої влади з питань аграрної політики. 


6. Кабінет Міністрів України встановлює розмір плати за проведення офіційної перевірки виконання вимог, передбачених країною призначення. 


Стаття 25. Вилучення затверджених експортних потужностей (об'єктів) з реєстру затверджених експортних потужностей (об'єктів)


1. Якщо в процесі здійснення державного контролю та/або державного нагляду відповідний інспектор встановить, що затверджені експортні потужності (об'єкти) не відповідають вимогам країни призначення, відповідний інспектор повинен зафіксувати порушення цих вимог у документі про проведення інспекції та негайно поінформувати про це відповідного головного державного санітарного лікаря або відповідного головного державного інспектора ветеринарної медицини чи їх заступників. 


2. Відповідний головний державний санітарний лікар або головний державний інспектор ветеринарної медицини чи їх заступник повинні прийняти рішення щодо вилучення таких потужностей (об'єктів) або певних видів харчових продуктів, вироблених на таких потужностях (об'єктах), з реєстру затверджених експортних потужностей (об'єктів) у встановленому порядку. 


3. Оператор затверджених експортних потужностей (об'єктів) може оскаржити рішення про тимчасове або постійне вилучення таких потужностей (об'єктів) або певного виду харчових продуктів, вироблених на таких потужностях (об'єктах), з реєстру затверджених експортних потужностей (об'єктів) вищестоящому головному державному санітарному лікарю або головному державному інспектору ветеринарної медицини протягом десяти днів після отримання рішення або до суду. 


Оскарження прийнятого рішення не припиняє його дії. 


4. У разі прийняття рішення про тимчасове або постійне вилучення затверджених експортних потужностей (об'єктів) або певного виду харчових продуктів, вироблених на таких потужностях (об'єктах), з реєстру затверджених експортних потужностей (об'єктів) відповідна служба повинна невідкладно повідомити про це компетентний орган країни призначення. 


5. Компетентний орган будь-якої країни призначення, для якої відповідною службою проведено офіційну перевірку виконання встановлених вимог, повинен мати безперешкодний доступ до затверджених експортних потужностей (об'єктів) з метою інспектування таких потужностей для перевірки виконання встановлених вимог. Компетентний орган країни призначення зобов'язаний повідомити відповідну службу про зазначене інспектування принаймні за 48 годин. 


6. Якщо в результаті інспектування затверджених експортних потужностей (об'єктів) для перевірки виконання встановлених вимог компетентний орган країни призначення дійде висновку, що такі потужності (об'єкти) не виконують встановлені вимоги, відповідна служба призупиняє або вилучає з реєстру своє затвердження потужності для експорту харчових продуктів до відповідної країни призначення згідно з рішенням зазначеного компетентного органу країни призначення. Рішення компетентного органу країни призначення про призупинення або вилучення з реєстру затвердження потужності для експорту харчових продуктів до відповідної країни призначення не підлягає оскарженню. 


Стаття 26. Вимоги до потужностей (об'єктів), що виробляють харчові продукти для імпорту в Україну


1. Санітарна служба та Ветеринарна служба (далі - відповідна служба) відповідно до компетенції можуть встановлювати вимоги до потужностей (об'єктів), виробничих процесів, умов зберігання або інші вимоги стосовно харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, та харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, що імпортуються в Україну. Такі вимоги не повинні перевищувати аналогічні вимоги, які встановлені для вітчизняних виробників, що здійснюють виробництво та/або обіг таких харчових продуктів. 


2. Відповідна служба може перевіряти дотримання вимог до потужностей (об'єктів), виробничих процесів, умов зберігання та інших вимог у країнах, з яких імпортуються харчові продукти (далі - потужності (об'єкти) для імпорту в Україну). Відповідна служба повинна мати безперешкодний доступ до потужностей (об'єктів) для імпорту в Україну з метою інспектування таких потужностей для перевірки виконання вимог, визначених у частині першій цієї статті. Відповідна служба України зобов'язана повідомити відповідну компетентну службу країни-імпортера про зазначене інспектування принаймні за 60 днів. 


( Частина друга статті 26 із змінами, внесеними згідно із Законом N 1104-V від 31.05.2007 ) 


3. Імпорт харчових продуктів або інших об'єктів санітарних заходів з потужностей (об'єктів) для імпорту в Україну, під час інспектування яких відповідна служба виявила недотримання встановлених вимог, не дозволяється. 


4. Центральний орган виконавчої влади у сфері охорони здоров'я веде реєстр потужностей (об'єктів) для імпорту в Україну харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі. 


5. Центральний орган виконавчої влади з питань аграрної політики веде реєстр потужностей (об'єктів) для імпорту в Україну харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі. 


6. Порядок проведення перевірки виконання вимог, визначених у частині першій цієї статті, реєстрації та вилучення з реєстру потужностей (об'єктів) для імпорту в Україну встановлюється відповідно центральним органом виконавчої влади в галузі охорони здоров'я та центральним органом виконавчої влади з питань аграрної політики. 


Р о з д і л V 


ВИРОБНИЦТВО ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 


Стаття 27. Вимоги до виробництва харчових продуктів


1. Харчові продукти, вироблені в Україні, повинні бути безпечними, придатними до споживання, правильно маркованими та відповідати санітарним заходам і технічним регламентам. 


2. Для забезпечення безпечності харчових продуктів, вироблених в Україні, забороняється: 


1) використання харчових добавок, які не зареєстровані для використання в Україні; 


2) використання ароматизаторів та допоміжних матеріалів для переробки, які не зареєстровані для використання в Україні; 


3) використання дієтичних добавок, які не зареєстровані для використання в Україні; 


4) використання допоміжних засобів і матеріалів для виробництва та обігу, які не дозволені для прямого контакту з харчовими продуктами; 


5) використання допоміжних засобів і матеріалів для виробництва та обігу, які за своєю природою та складом можуть передавати забруднюючі речовини харчовим продуктам; 


6) використання харчових продуктів як інгредієнтів для виробництва, включаючи сільськогосподарську продукцію, якщо вони містять небезпечні фактори на рівнях, що перевищують обов'язкові параметри безпечності. 


3. Виробники, що здійснюють діяльність з виробництва харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, зобов'язані погодити технологію виробництва з центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров'я. 


4. Виробники, що здійснюють діяльність з виробництва харчових продуктів, підконтрольних ветеринарній службі, зобов'язані погодити технологію виробництва з центральним органом виконавчої влади у сфері аграрної політики. 


Стаття 28. Державна реєстрація харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок


1. Забороняється введення в обіг харчових продуктів спеціального дієтичного використання, функціональних продуктів та дієтичних добавок, які не пройшли державну санітарно-епідеміологічну експертизу та державну реєстрацію. 


2. Кабінет Міністрів України встановлює: 


1) порядок віднесення харчових продуктів до категорії харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок; 


2) процедуру державної реєстрації харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок; 


3) процедуру ведення Державного реєстру харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок; 


4) процедуру надання інформації, яка міститься у Державному реєстрі харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок; 


5) вартість робіт, пов'язаних з Державною реєстрацією харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок, відповідно до положень статті 57 цього Закону. 


Стаття 29. Вимоги до виробництва харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок


1. Забороняється виробництво харчових продуктів спеціального дієтичного використання, функціональних продуктів та дієтичних добавок, які не пройшли державну санітарно-епідеміологічну експертизу та державну реєстрацію. 


2. Харчові продукти, що використовуються для виробництва харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок, повинні відповідати обов'язковим параметрам безпечності і мінімальним специфікаціям якості, що є прийнятними для споживача з особливими дієтичними потребами відповідно до санітарних заходів та технічних регламентів. 


3. Дієтичні добавки можуть додаватися до окремих харчових продуктів з урахуванням рівня включень, визначеного у відповідних санітарних заходах, а також вироблятися для безпосереднього споживання як самостійний харчовий продукт. 


Стаття 30. Реєстрація харчових добавок для харчових продуктів 


1. Дозволяється використання харчових добавок у виробництві харчових продуктів та у харчових продуктах, що знаходяться в обігу, після їх реєстрації центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров'я. 


2. Харчові добавки заносяться до відповідного реєстру за зверненням виробника та/або продавця (постачальника) або за рекомендацією Національної Комісії України з Кодексу Аліментаріус на підставі затверджених Головним державним санітарним лікарем України санітарно-епідеміологічних нормативів стосовно рівня включень таких харчових добавок у певних видах харчових продуктів та висновку державної санітарно-епідеміологічної експертизи. 


3. У процесі реєстрації харчової добавки необхідно: 


1) визначати харчові продукти, до яких ця добавка може додаватися, та умови, за яких вона може додаватися; 


2) обмежувати харчову добавку до найнижчого рівня використання, який необхідний для досягнення бажаного ефекту; 


3) враховувати будь-яке допустиме щоденне споживання або іншу еквівалентну оцінку обсягів споживання харчової добавки та її вірогідне щоденне споживання від усіх джерел, включаючи можливе щоденне споживання харчової добавки спеціальними групами споживачів. 


4. Харчова добавка дозволяється до використання в Україні за умов, якщо: 


1) існує обґрунтована технологічна необхідність у харчовій добавці і ця мета не може бути досягнута іншими технологічно доступними засобами; 


2) харчова добавка не являє собою небезпеки для здоров'я споживача на рівні використання, на якому пропонується, що може бути встановлено на підставі доступних наукових доказів; 


3) харчова добавка не вводить споживача в оману. 


5. Будь-який виробник може звернутись із запитом на реєстрацію харчової добавки шляхом подання до центрального органу виконавчої влади у сфері охорони здоров'я заяви про реєстрацію харчової добавки, що супроводжується відповідною документацією, яка свідчить про те, що харчова добавка відповідає положенням частин другої, третьої і четвертої цієї статті. Якщо харчова добавка дозволена до використання відповідними міжнародними організаціями, інформація, що це підтверджує, додається до заяви про реєстрацію. Рішення щодо реєстрації або відмови в реєстрації харчової добавки для виробництва харчових продуктів в Україні чи обігу харчових продуктів, які містять таку харчову добавку, повинне бути видане протягом 120 робочих днів після одержання повної заяви. 


6. Будь-яка харчова добавка, стосовно реєстрації якої було подано запит і яка була дозволена до використання відповідними міжнародними організаціями, підлягає експрес-реєстрації. Експрес-реєстрація має включати огляд звіту відповідних міжнародних організацій, які обґрунтовують можливість використання харчової добавки. Цей огляд повинен враховувати обставини та умови, специфічні для населення України, а також технічні та економічні можливості визначення присутності та/або рівні використання харчових добавок у харчових продуктах відносно рівнів включень, що затверджені відповідними міжнародними організаціями. Згідно з процедурою експрес-реєстрації рішення щодо реєстрації або відмови в реєстрації харчової добавки для виробництва харчових продуктів в Україні чи обігу харчових продуктів, які містять таку харчову добавку, повинне бути видане протягом 30 робочих днів після одержання повної заяви. 


7. Порядок реєстрації харчових добавок встановлюється центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров'я. 


8. Вартість робіт, пов'язаних з реєстрацією харчових добавок, встановлюється Кабінетом Міністрів України. 


Стаття 31. Вимоги до використання ароматизаторів


1. Положення цієї статті не застосовуються щодо: 


1) їстівних речовин та продуктів, призначених для безпосереднього споживання, з відновленням або без нього; 


2) речовин, що мають виключно солодкий, кислий чи солоний смак; 


3) матеріалів рослинного та тваринного походження, що мають природні ароматичні властивості, які не використовуються як ароматичні джерела. 


2. Ароматизатори не повинні містити будь-які шкідливі фактори у кількостях, що перевищують максимальні рівні, та спричиняти присутність небажаних речовин у харчових продуктах у кількостях, що перевищують рівні, визначені обов'язковими показниками безпечності. 


3. Ароматизатори, які можуть використовуватися у харчових продуктах, що виробляються та знаходяться в обігу в Україні, підлягають реєстрації центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров'я за зверненням виробника та/або продавця (постачальника) або за рекомендацією Національної Комісії України з Кодексу Аліментаріус на підставі затверджених Головним державним санітарним лікарем України гігієнічних нормативів стосовно рівня включень таких ароматизаторів у певних видах харчових продуктів та висновку державної санітарно-епідеміологічної експертизи. 


4. Будь-який виробник може звернутись із запитом на реєстрацію ароматизаторів шляхом подання до центрального органу виконавчої влади у сфері охорони здоров'я заяви про реєстрацію ароматизатора, що супроводжується відповідною документацією, яка свідчить про те, що ароматизатор відповідає положенням частини другої цієї статті. Якщо ароматизатор дозволений до використання компетентними міжнародними організаціями, інформація, яка це підтверджує, додається до заяви про реєстрацію. Рішення щодо реєстрації або відмови у реєстрації ароматизатора для виробництва харчових продуктів в Україні чи обігу харчових продуктів, які містять такий ароматизатор, повинне бути видане протягом 120 робочих днів після одержання повної заяви. 


5. Будь-який ароматизатор, стосовно реєстрації якого було подано запит і який було дозволено до використання у харчових продуктах відповідними міжнародними організаціями, підлягає експрес-реєстрації. Експрес-реєстрація має включати огляд звіту відповідних міжнародних організацій, який обґрунтовує можливість використання ароматизатора. Цей огляд повинен враховувати обставини та умови, специфічні для населення України, а також технічні та економічні можливості визначення присутності та/або рівні використання ароматизатора у харчових продуктах відносно рівнів включень, що затверджені відповідними міжнародними організаціями. Згідно з процедурою експрес-реєстрації рішення щодо реєстрації або відмови у реєстрації ароматизатора для виробництва харчових продуктів в Україні чи обігу харчових продуктів, які містять такий ароматизатор, повинне бути видане протягом 30 робочих днів після одержання повної заяви. 


6. Порядок реєстрації ароматизаторів встановлюється центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров'я. 


7. Вартість робіт, пов'язаних з реєстрацією ароматизаторів, встановлюється Кабінетом Міністрів України відповідно до статті 57 цього Закону. 


Стаття 32. Вимоги до використання допоміжних матеріалів для переробки


Допоміжні матеріли для переробки, що використовуються у виробництві харчових продуктів, обіг яких здійснюється в Україні, не повинні спричиняти присутність шкідливих факторів у харчових продуктах у кількостях, що перевищують максимальні межі залишків. 


Умови використання, максимальні межі залишків у харчовому продукті та мінімальні специфікації якості для допоміжних матеріалів для переробки, що використовуються у виробництві харчових продуктів, визначаються Головним державним санітарним лікарем України з урахуванням рекомендацій Національної Комісії України з Кодексу Аліментаріус. 


Стаття 33. Забій тварин


1. Забороняється забій тварин, які не супроводжуються ветеринарним документом, що засвідчує здоров'я тварин, які направляються на забій, та ветеринарно-санітарний стан потужності (об'єкта) походження таких тварин. 


2. Забороняється здійснювати забій парнокопитних та інших копитних, а також забій свійської птиці та кролів в обсягах, що перевищують 5 голів на день, не на бойні, що має експлуатаційний дозвіл і зареєстрована ветеринарною службою. 


( Частина друга статті 33 набирає чинності з 1 січня 2010 року згідно з пунктом 1 розділу XI цього Закону ) 


3. Бойні, обсяги щоденного виробництва яких не перевищують у середньому 10 голів великої рогатої худоби, 30 голів свиней, 50 голів овець або кіз, 500 голів свійської птиці або 250 голів кролів, звільняються від вимоги застосовувати систему HACCP. 


4. Державний ветеринарний контроль є обов'язковим для всіх тварин перед забоєм, крім тварин вимушеного забою та диких тварин, забитих під час полювання, якщо їх продукти призначаються для споживання людиною. 


5. Усі тварини підлягають обов'язковому державному ветеринарно-санітарному контролю після забою, включаючи тварин вимушеного забою та диких тварин, забитих під час полювання, незалежно від того, призначені їх продукти для споживання людиною чи для годівлі тварин. 


6. Ветеринарний інспектор проводить інспекцію до та після забою всіх здорових і хворих парнокопитних та інших копитних, а також свійської птиці та кролів. 


7. На бойнях, визначених частиною третьою цієї статті, присутність ветеринарного інспектора є обов'язковою до забою, під час забою та після забою. Усі бійні, на яких відповідно до обсягів щоденного виробництва ветеринарний інспектор не присутній постійно, повинні організувати державний ветеринарний контроль під час забою згідно з процедурою, визначеною Ветеринарною службою. 


8. Ветеринарний інспектор клеймує всі туші та їх частини, що визнані придатними для споживання людиною, позначкою про придатність. Якщо це передбачено відповідними санітарними заходами, позначка про придатність проставляється у формі штампа на упаковку продукту та ветеринарний інспектор видає відповідний ветеринарний документ, де зазначається придатність продукту для споживання людиною та містить вказану позначку про придатність. 


9. Ветеринарний інспектор відбирає зразки всіх туш або їх частин, щодо яких існує підозра про непридатність для споживання людиною (далі - непридатний продукт) згідно з відповідним зводом правил та зберігає ці зразки в умовах, прийнятних для лабораторного дослідження, не менше ніж 72 години. Протягом цього періоду часу ветеринарний інспектор повідомляє власника туші про свою підозру і встановлює відповідні умови зберігання для непридатного продукту. 


10. Власник непридатного продукту може замовити лабораторне дослідження зразків непридатного продукту протягом 72 годин з моменту їх відбору. Це дослідження проводить акредитована лабораторія, уповноважена на проведення дослідження з метою визначення придатності для споживання людиною. 


11. Власник необроблених харчових продуктів тваринного походження, які були визнані непридатними для споживання людиною і твариною на підставі лабораторного дослідження та стосовно яких було прийнято рішення про їх знищення, може знищити такі продукти самостійно під контролем ветеринарного інспектора. 


12. Мисливські організації та юридичні особи, які провадять діяльність з полювання, забезпечують тимчасове зберігання диких тварин та їх туш, а також забезпечують потужності (об'єкти) для державного післязабійного контролю після того, як вони були піймані чи застрелені. На вимогу мисливських організацій та юридичних осіб відповідний ветеринарний інспектор проводить інспектування. Якщо дичина є придатною для споживання людиною, ветеринарний інспектор наносить на тушу позначку придатності. Якщо неможливо нанести на тушу позначку придатності, ветеринарний інспектор видає сертифікат придатності для споживання людиною, що містить позначку придатності. 


13. Позначка придатності повинна включати контрольний (реєстраційний) номер бойні або, якщо тварини не підлягають забою на бойні, персональний номер лабораторії або інших потужностей (об'єкта), де інспектор ветеринарної медицини наносить позначку придатності. 


14. Головний державний інспектор ветеринарної медицини України встановлює форму та зміст позначки про придатність, а також способи і процедури нанесення позначки про придатність на туші, частини туш, упаковку для туш та частин туш і видає сертифікат придатності для споживання людиною. 


Стаття 34. Здійснення державного ветеринарно-санітарного контролю на м'ясопереробних, рибодобувних, рибопереробних та молокопереробних підприємствах, а також на підприємствах гуртового зберігання необроблених харчових продуктів тваринного походження (холодокомбінатах, холодильниках, спеціалізованих гуртівнях)


1. Державний ветеринарно-санітарний контроль та нагляд (у межах своєї компетенції) на м'ясопереробних, рибодобувних, рибопереробних, молокопереробних підприємствах та підприємствах із зберігання продукції тваринного походження здійснюється з метою забезпечення епізоотичного благополуччя при надходженні та переробці сировини тваринного походження, а також контролю за дотриманням необхідних ветеринарно-санітарних, санітарних (гігієнічних) вимог щодо забезпечення безпеки готової продукції тваринного походження. 


2. Державний ветеринарно-санітарний контроль здійснюють офіційні лікарі ветеринарної медицини (у межах своєї компетенції). Залежно від обсягів виробництва суб'єкта господарювання офіційний лікар може мати заступника. 


3. Офіційні лікарі ветеринарної медицини підпорядковуються головним державним інспекторам ветеринарної медицини районів, міст, міст Києва та Севастополя, областей, Автономної Республіки Крим, знаходяться у штаті районної (міської) державної лікарні ветеринарної медицини, а в місті Києві - об'єднання державної ветеринарної медицини та утримуються за рахунок коштів загального та спеціального фондів Державного бюджету України. Роботу офіційних лікарів контролює Державний департамент ветеринарної медицини та його територіальні органи. Втручання в роботу офіційних лікарів інших служб забороняється. 


4. Офіційні лікарі ветеринарної медицини у своїй роботі є незалежними, повинні професійно виконувати свої обов'язки, керуються відповідним положенням, затвердженим в установленому законодавством порядку, цим Законом та іншими нормативно-правовими актами. 


5. Офіційний лікар ветеринарної медицини погоджує призначення та звільнення працівників служби ветеринарної медицини суб'єкта господарювання, контролює їх роботу, організовує професійне навчання і підвищення кваліфікації, визначає їх посадові права та обов'язки. 


6. Ветеринарно-санітарний контроль за дотриманням суб'єктом господарювання ветеринарних, санітарних вимог, правил та заходів при переробці, зберіганні, транспортуванні та реалізації продукції тваринного походження здійснюють спеціалісти ветеринарної медицини суб'єкта господарювання під контролем офіційного лікаря ветеринарної медицини. Структуру та штатну чисельність спеціалістів ветеринарної медицини суб'єкта господарювання визначає державний інспектор ветеринарної медицини. 


7. До обов'язків офіційного лікаря ветеринарної медицини належить контроль за: 


1) відповідністю сировини тваринного походження супровідним ветеринарним документам та позначкам придатності; 


2) дотриманням санітарних (гігієнічних) вимог при технології переробки сировини тваринного походження; 


3) дотриманням технологічних режимів переробки сировини тваринного походження, що має певні обмеження щодо використання; 


4) дотриманням температурних режимів при виробництві харчових продуктів тваринного походження; 


5) проведенням ветеринарно-санітарної оцінки сировини тваринного походження (у тому числі паразитологічної); 


6) проведенням відбору проб сировини та готових харчових продуктів для виконання Загальнодержавного плану моніторингу, а також у разі виробничої необхідності з метою визначення їх безпеки при здійсненні відомчого контролю та експорту; 


7) здійсненням утилізації харчових відходів тваринного походження; 


8) дотриманням власниками підприємств системи HACCP та наданням при цьому відповідних рекомендацій, необхідних до виконання. 


8. Власники потужностей (об'єктів) мають право реалізовувати лише ту продукцію тваринного походження, що вироблена під державним ветеринарно-санітарним контролем та наглядом (у межах компетенції) та дозволена для реалізації або зберігання з оформленням за необхідності відповідних ветеринарних документів, що засвідчують її безпеку. 


9. Офіційні лікарі ветеринарної медицини періодично, для вжиття необхідних заходів, інформують відповідних головних державних інспекторів ветеринарної медицини щодо порушень санітарних заходів, які можуть призвести до погіршення безпеки продукції тваринного походження, загрози ускладнення епідемічної та епізоотичної ситуації. 


10. Функції щодо здійснення офіційними лікарями ветеринарної медицини державного ветеринарно-санітарного контролю на м'ясопереробних, рибодобувних, рибопереробних, молокопереробних підприємствах та підприємствах гуртового зберігання необроблених харчових продуктів тваринного походження визначаються типовими інструкціями для відповідних підприємств із здійснення ветеринарно-санітарного контролю спільним наказом Головного державного інспектора ветеринарної медицини України та Головного державного санітарного лікаря України. 


Державний нагляд на цих потужностях (об'єктах) санітарною службою та ветеринарною службою здійснюється в межах їх компетенції. 


Здійснення планових заходів державного нагляду санітарною та ветеринарною службою на цих потужностях проводиться за погодженим графіком, який затверджується спільним наказом головного державного інспектора ветеринарної медицини та головного державного санітарного лікаря відповідних територій. 


11. Діяльність спеціалістів ветеринарної медицини та санітарно-епідеміологічної служби здійснюється у взаємному узгодженні, уникненні дублювання функцій та максимальному сприянні роботі підприємства. 


Стаття 35. Агропродовольчі ринки


1. Забороняється реалізація та обіг необробленого молока та сиру домашнього виробництва, а також туш або частин туш парнокопитних та інших копитних подвірного забою на агропродовольчих ринках. 


( Частина перша статті 35 набирає чинності з 1 січня 2010 року згідно з пунктом 1 розділу XI цього Закону ) 


2. Цілі туші свійської птиці, кроликів та малих диких тварин, риба, мед, яйця і рослинні продукти можуть продаватись на агропродовольчих ринках за умови їх перевірки на придатність для споживання людиною перед їх продажем. Власник таких туш зобов'язаний надати їх для дослідження у державну лабораторію ветеринарно-санітарної експертизи на агропродовольчому ринку. Ця лабораторія проводить дослідження зазначених харчових продуктів щодо їх придатності для споживання людиною згідно з відповідними зводами правил. 


3. Головний державний ветеринарний інспектор України та Головний державний санітарний лікар України визначають перелік харчових продуктів тваринного та рослинного походження, які можуть продаватися на агропродовольчих ринках. 


4. Сертифікат придатності для споживання людиною з позначкою придатності видається ветеринарним інспектором на кожну тушу або за необхідності на партію туш свійської птиці, кроликів та малих диких тварин, щодо яких підтверджено придатність для споживання людиною. 


5. На тушах, непридатних для споживання людиною, які на підставі результатів лабораторних досліджень можуть використовуватися для споживання тваринами, ветеринарний інспектор наносить насічки по поверхні усієї туші, що вказують на непридатність продукту для споживання людиною. 


6. Власники рослинних продуктів, призначених для продажу на агропродовольчому ринку, зобов'язані надати ці продукти для дослідження в державну лабораторію ветеринарно-санітарної експертизи на агропродовольчому ринку. Придатність для споживання людиною рослинних продуктів підтверджується відповідним сертифікатом лабораторії. 


7. Харчовий продукт, зазначений у частинах другій і п'ятій цієї статті, який непридатний для споживання людиною, не становить безпосередню загрозу (низький ризик) для здоров'я людини, підлягає недопущенню до реалізації або утилізації власником. Харчовий продукт, який непридатний для споживання людиною, становить безпосередню загрозу (високий ризик) для здоров'я людини, підлягає негайному вилученню власником та утилізації або знищенню під контролем інспектора ветеринарної медицини відповідно до законодавства. 


8. У разі якщо власник непридатного харчового продукту відмовляється знищити такий харчовий продукт добровільно, державний інспектор ветеринарної медицини звертається до відповідного суду із заявою про прийняття рішення щодо такого знищення. 


9. Торгові місця на агропродовольчих ринках надаються їх операторами особам, які здійснюють продаж туш або частин туш парнокопитних та інших копитних забитих на бойні, цілих туш свійської птиці, кроликів та малих диких тварин, риби, меду, яєць та рослинних продуктів лише після пред'явлення ними сертифіката придатності для споживання людиною зазначених продуктів, що видається державною лабораторією ветеринарно-санітарної експертизи на агропродовольчому ринку. Адміністрація (власник) агропродовольчого ринку зобов'язана надавати у користування лабораторії пристосовані службові приміщення. 


Лабораторії не несуть відповідальності за реалізацію продукції, що не пройшла ветеринарно-санітарної експертизи. Відповідальність за надання дозволу на реалізацію такої продукції несе адміністрація (власник) агропродовольчого ринку. Функціонування агропродовольчого ринку за відсутності лабораторії ветеринарно-санітарної експертизи забороняється. 


Р о з д і л VI 


ОБІГ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 


Стаття 36. Вимоги до обігу об'єктів санітарних заходів


1. Забороняється: 


1) обіг харчових продуктів на потужностях (об'єктах), що не відповідають вимогам санітарних заходів; 


2) продаж харчових продуктів домашнього виготовлення; 


3) обіг необроблених харчових продуктів тваринного походження, у тому числі туш тварин, на яких безпосередньо та/або на упаковці відсутня позначка придатності (маркування у формі позначки придатності) за відсутності відповідних ветеринарних документів. 


2. Забороняється також обіг об'єктів санітарних заходів, якщо ці об'єкти: 


1) небезпечні; 


2) непридатні до споживання; 


3) неправильно марковані; 


4) не зареєстровані або не затверджені відповідно до положень цього Закону або містять харчові добавки, ароматизатори, які не зареєстровані відповідно до цього Закону; 


5) не відповідають технічним регламентам; 


6) завезені на територію України контрабандно; 


7) дата споживання "Вжити до" яких минула. 


3. Зазначені у пунктах 2 і 3 частини першої цієї статті харчові продукти підлягають вилученню у порядку, встановленому цим Законом. 


4. Харчові продукти, що вилучені з обігу у зв'язку з порушеннями, визначеними у пунктах 3 і 4 частини другої цієї статті, можуть бути повернуті в обіг за умови забезпечення виправлення маркування та проведення реєстрації в порядку, встановленому цим Законом. 


5. Вилучені харчові продукти, які неможливо повернути в обіг, використовуються для інших, ніж споживання людьми, цілей або підлягають знищенню у порядку, встановленому законом. 


6. Знищення харчових продуктів, повернення їх в обіг для споживання людиною або для інших, ніж споживання людиною, цілей здійснюється виробником (власником) за його рахунок. Порядок знищення харчових продуктів або умови, які повинні виконуватися для повернення їх в обіг для споживання людиною або для інших, ніж споживання людиною, цілей, встановлюються відповідним головним санітарним лікарем або головним ветеринарним інспектором. 


Стаття 37. Обіг нового харчового продукту


1. Новий харчовий продукт, який вміщує, складається або виробляється з генетично модифікованих організмів, регулюється положеннями спеціального законодавства. Положення цієї статті не застосовуються до харчових добавок, ароматизаторів та розчинників для екстрагування. 


2. Новий харчовий продукт не повинен: 


1) становити загрозу для споживача; 


2) вводити споживача в оману; 


3) відрізнятися від харчових продуктів, які він призначений замінити, настільки, щоб його звичайне споживання було для споживача несприятливим з точки зору поживності. 


3. Виробник, імпортер або продавець, який вводить новий харчовий продукт в обіг в Україні (далі - заявник), подає заяву на проведення державної санітарно-епідеміологічної експертизи до центрального органу виконавчої влади у сфері охорони здоров'я. Заява повинна містити інформацію про те, що новий харчовий продукт відповідає положенням частини другої цієї статті, а також відповідну пропозицію щодо його представлення та етикетування відповідно до вимог цієї статті. 


4. Державна санітарно-епідеміологічна експертиза здійснюється протягом строку, зазначеного у статті 18 цього Закону. 


5. Висновки державної санітарно-епідеміологічної експертизи видаються заявнику та повинні містити рішення про те, чи допускається новий харчовий продукт в обіг, умови дозволу та, якщо це необхідно: 


1) умови використання харчового продукту; 


2) призначення харчового продукту та його специфікацію; 


3) всі особливі вимоги до етикетування, зазначені у статті 38 цього Закону. 


6. Заявник може оскаржити висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи, який не дозволяє обіг нового харчового продукту, до Головного державного санітарного лікаря України протягом 30 днів після отримання цього висновку або до суду. 


Стаття 38. Вимоги до етикетування харчових продуктів


1. Забороняється обіг харчових продуктів, етикетування яких не відповідає цьому Закону та відповідним технічним регламентам. Усі харчові продукти, що знаходяться в обігу в Україні, етикетуються державною мовою України та містять у доступній для сприймання споживачем формі інформацію про: 


1) назву харчового продукту; 


2) назву та повну адресу і телефон виробника, адресу потужностей (об'єкта) виробництва, а для імпортованих харчових продуктів - назву, повну адресу і телефон імпортера; 


3) кількість нетто харчового продукту у встановлених одиницях виміру (вага, об'єм або поштучно); 


4) склад харчового продукту у порядку переваги складників, у тому числі харчових добавок та ароматизаторів, що використовувались у його виробництві; 


5) калорійність та поживну цінність із вказівкою на кількість білка, вуглеводів та жирів у встановлених одиницях виміру на 100 грамів харчового продукту; 


6) кінцеву дату споживання "Вжити до" або дату виробництва та строк придатності; 


7) номер партії виробництва; 


8) умови зберігання та використання, якщо харчовий продукт потребує певних умов зберігання та використання для забезпечення його безпечності та якості; 


9) застереження щодо споживання харчового продукту певними категоріями населення (дітьми, вагітними жінками, літніми людьми, спортсменами та алергіками), якщо такий продукт може негативно впливати на їх здоров'я при його споживанні. 


2. Для деяких категорій харчових продуктів відповідними технічними регламентами можуть встановлюватися специфічні обов'язкові вимоги до етикетування, крім тих, що передбачені у цій статті. 


3. Етикетування нефасованих харчових продуктів здійснюється державною мовою України у порядку, встановленому технічними регламентами для певних харчових продуктів. 


4. Забороняється надавати на етикетці інформацію про дієтичні та функціональні властивості харчового продукту без дозволу центрального органу виконавчої влади у сфері охорони здоров'я. 


5. Текст для етикетування харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок підлягає обов'язковому затвердженню центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров'я. Порядок затвердження тексту для етикетування харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок встановлюється центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров'я. 


6. Етикетки харчових продуктів, на яких використовуються символи, повинні містити тільки такі символи, які були затверджені відповідними міжнародними та регіональними організаціями з питань стандартизації. 


7. Написи на етикетці харчового продукту, що представляють інтерес для споживачів та призначені запобігати шахрайству або відрізняти один харчовий продукт від іншого, такі як "повністю натуральний", "органічний", "оригінальний", "без ГМО" (генетично модифікованих організмів) тощо, та інша інформація, на додаток до тієї, що зазначена у цій статті, підлягає перевірці у порядку, встановленому відповідними нормативно-правовими актами, виданими на виконання цього Закону. 


8. Опис специфічних символів, їх використання та маркування харчових продуктів штриховими кодами здійснюються в порядку, встановленому Кабінетом Міністрів України. 


Стаття 39. Вимоги до реклами харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок


1. Забороняється реклама харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок без попереднього погодження її тексту з центральним органом виконавчої влади у сфері охорони здоров'я. 


2. Забороняється для реклами харчових продуктів для спеціального дієтичного споживання, функціональних харчових продуктів та дієтичних добавок використовувати: 


1) вислови щодо можливої лікувальної дії, втамування болю; 


2) листи подяки, визнання, поради, якщо вони пов'язані з лікуванням чи полегшенням умов перебігу захворювань, а також посилання на таку інформацію; 


3) вислови, які спричиняють чи сприяють виникненню відчуття негативного психологічного стану. 


Р о з д і л VII 


МІЖНАРОДНА ТОРГІВЛЯ 


Стаття 40. Харчові продукти, заборонені до імпорту


Забороняється імпорт харчових продуктів, які є небезпечними, непридатними до споживання, неправильно маркованими або такими, що не відповідають технічним регламентам або санітарним заходам. 


Стаття 41. Ввезення харчових продуктів для власного споживання в Україну


Громадяни України, іноземці та особи без громадянства, які в'їжджають на територію України, повинні декларувати відповідному прикордонному інспектору види та обсяги всіх харчових продуктів тваринного походження та свіжих (сирих) рослинних продуктів, які вони ввозять для власного споживання. Забороняється ввезення зазначених продуктів, якщо вони представляють високий ризик для здоров'я людини, високий ризик занесення або передачі хвороби тварин або високий ризик занесення шкідливих організмів в Україну, як визначено у цьому та інших відповідних законах. 


Стаття 42. Вимоги до вантажів з об'єктами санітарних заходів, що імпортуються 


Відповідно до вимог чинних санітарних заходів вантажі з об'єктами санітарних заходів, що імпортуються, супроводжуються: 


1) для харчових продуктів - оригіналом міжнародного ветеринарного (санітарного) сертифіката (далі - міжнародний сертифікат), що засвідчує придатність для споживання людиною; 


2) для інших об'єктів санітарних заходів - документацією та/або маркуванням, що визначає потужності (об'єкти), на яких вироблено об'єкт санітарних заходів (далі - потужності (об'єкти) походження). 


Стаття 43. Прикордонні інспекційні пости


1. Імпорт та експорт харчових продуктів та інших об'єктів санітарних заходів дозволяється тільки через прикордонні інспекційні пости, які призначені для цього (далі - призначені прикордонні інспекційні пости). 


2. Усі вантажі, зазначені у частині першій цієї статті, що приходять на інший, ніж призначений інспекційний пост, направляються до найближчого призначеного прикордонного інспекційного посту та переміщаються територією України у режимі транзиту. 


Стаття 44. Прикордонний контроль вантажів з харчовими продуктами, що імпортуються


1. Будь-який вантаж харчових продуктів, що імпортуються, підлягає прикордонному контролю санітарним або ветеринарним прикордонним інспектором (далі - відповідний прикордонний інспектор) з метою забезпечення дотримання відповідних санітарних заходів та технічних регламентів, які діють на момент застосування. 


2. Усі вантажі з харчовими продуктами, що імпортуються, підлягають стандартному ветеринарному або санітарному прикордонному контролю, який здійснюється на призначених прикордонних інспекційних постах та передбачає перевірку документів та візуальну інспекцію. 


3. Розширений ветеринарний або санітарний контроль вантажів з харчовими продуктами, що імпортуються, здійснюється на митницях за місцем призначення вантажу та є обов'язковим, якщо: 


1) вантаж призначається для такого контролю згідно з програмою вибіркового ветеринарного або санітарного контролю, передбаченого у статті 46 цього Закону; 


2) харчовий продукт принаймні в одному з останніх п'яти вантажів певного харчового продукту з певних потужностей (об'єктів) походження був визнаний небезпечним, непридатним до споживання, неправильно маркованим або іншим чином не відповідає технічним регламентам та санітарним заходам; 


3) візуальне інспектування під час ветеринарного або стандартного санітарного прикордонного контролю виявило очевидне порушення відповідних санітарних заходів; 


4) харчовий продукт ввозиться на митну територію України виробником чи постачальником вперше та не має декларації виробника, виданої даному постачальнику. 


4. Вантажі з харчовими продуктами, що імпортуються та зазвичай представляють високий ризик для здоров'я людей, підлягають розширеному санітарному контролю відповідно до плану, заснованому на результатах попереднього розширеного санітарного контролю таких харчових продуктів, що імпортуються з тих самих потужностей (об'єктів) походження та/або тим самим імпортером або експортером з країни походження та/або з тієї самої країни походження. 


5. Розширений ветеринарний або санітарний прикордонний контроль не проводиться щодо вантажів з харчовими продуктами, які імпортуються, якщо до них не застосовуються положення частин другої і третьої цієї статті та якщо: 


1) вантаж підпадає під дію двосторонньої угоди про визнання еквівалентності загальних санітарних заходів або санітарних заходів, специфічних для окремих видів або груп харчових продуктів, між країною експортером та Україною, яка поширюється на харчовий продукт у вантажі; 


2) усі харчові продукти вантажу, що походять з потужностей (об'єктів), які визначені для імпорту в Україну та зареєстровані у встановленому порядку; 


3) усі харчові продукти з вантажу представляють низький ступінь ризику для здоров'я людини через природні властивості харчових продуктів. 


6. Головний державний санітарний лікар України за погодженням з Головним державним інспектором ветеринарної медицини України та рекомендацією Національної Комісії України з Кодексу Аліментаріус затверджує перелік харчових продуктів, які звичайно представляють високий та низький ризик для здоров'я людей та критерії для складання програми, що зазначена у частині третій цієї статті. 


Стаття 45. Прикордонний контроль вантажів з об'єктами санітарних заходів, що імпортуються


1. Прикордонний санітарний контроль вантажів з харчовими добавками, ароматизаторами, дієтичними добавками, допоміжними матеріалами для переробки та допоміжними засобами і матеріалами для виробництва та обігу включає документальну перевірку та за необхідності перевірку етикетування цих об'єктів та розширений контроль. 


2. Розширений контроль об'єктів санітарних заходів, за винятком харчових продуктів, проводиться за встановленою періодичністю, з урахуванням: 


1) можливих ризиків, що можуть бути пов'язані з цим об'єктом; 


2) історичних даних дотримання цим об'єктом та потужностями (об'єктами) походження та/або імпортером або експортером з країни походження та/або країною походження відповідних санітарних заходів. 


3. Порядок проведення розширеного контролю щодо вантажів з іншими, ніж харчові продукти, об'єктами санітарних заходів, що імпортуються, встановлює Головний державний санітарний лікар України та Головний державний інспектор ветеринарної медицини України. 


Стаття 46. Вибірковий санітарний прикордонний контроль вантажів з харчовими продуктами, що імпортуються


1. Обов'язковий розширений ветеринарний або санітарний контроль згідно з програмою вибіркового санітарного контролю застосовується протягом календарного року до визначеного відсотка вантажів з харчовими продуктами, за винятком харчових продуктів, які звичайно представляють високий ризик для здоров'я людей відповідно до положення частини третьої статті 44 цього Закону. 


2. Спеціально визначений відсоток вантажів, зазначений у частині першій цієї статті, визначається на підставі даних моніторингу та розширеного контролю. 


3. Головний державний санітарний лікар України та Головний державний інспектор ветеринарної медицини України за рекомендацією Національної Комісії України з Кодексу Аліментаріус до початку кожного календарного року затверджують спеціально визначений відсоток вантажів, зазначених у частині першій цієї статті. 


Стаття 47. Стандартний ветеринарний та санітарний прикордонний контроль вантажів з харчовими продуктами, що імпортуються


1. Стандартний прикордонний ветеринарний або санітарний контроль здійснюється відповідним прикордонним інспектором та передбачає: 


1) якщо харчові продукти згідно з чинним законодавством України підлягають фіто-санітарному або ветеринарно-санітарному прикордонному контролю, перевірку проходження вантажем такого контролю, що здійснюється державними органами, для подальшого митного оформлення згідно з чинним законодавством України; 


2) перевірку того, що вантаж супроводжується прийнятними відповідними міжнародними сертифікатами, якщо такі міжнародні сертифікати вимагаються чинними санітарними заходами; 


3) вибіркову перевірку відповідності харчових продуктів у вантажі відповідним міжнародним сертифікатам, якщо такі міжнародні сертифікати вимагаються чинними санітарними заходами; 


4) вибіркову перевірку відповідності етикеток харчових продуктів технічним регламентам та санітарним заходам та правильності маркування харчових продуктів; 


5) виявлення видимих порушень санітарних заходів шляхом огляду упаковок з харчовими продуктами на наявність дефектів та за необхідності розкриття упаковок для пошуку забруднення; 


6) перевірку нанесення позначки про придатність на туші, частини туш або упаковку для туш та частин туш у країні походження із зазначенням потужностей (об'єкта) походження. 


2. Якщо вантаж, який повинен супроводжуватися відповідним міжнародним сертифікатом, не супроводжується прийнятним сертифікатом або наявний міжнародний сертифікат не відповідає харчовому продукту у вантажі, застосовуються положення статті 48 цього Закону. 


3. Якщо харчовий продукт у вантажі не має етикетки відповідно до технічних регламентів чи санітарних заходів або є підозра, що він іншим чином неправильно маркований, вантаж підпадає під дію положень статті 49 цього Закону. 


4. У разі виявлення очевидних порушень санітарних заходів під час огляду упаковок з харчовими продуктами на предмет дефектів та у разі виявлення забруднення в упаковках, або якщо за професійною оцінкою відповідного інспектора існує обґрунтована підозра порушення відповідних санітарних заходів, або якщо туші чи упаковки з частинами туш не мають позначки придатності, вантаж підлягає розширеному ветеринарному або санітарному контролю. 


Стаття 48. Вантажі з неприйнятними міжнародними сертифікатами 


1. Якщо вантаж з харчовими продуктами повинен супроводжуватися відповідним міжнародним сертифікатом і відповідний прикордонний інспектор виявляє, що відповідний міжнародний сертифікат, який супроводжує вантаж з харчовими продуктами, є неприйнятним або харчові продукти у вантажі не є тими, що вказані у супровідному відповідному міжнародному сертифікаті, відповідний прикордонний інспектор повідомляє про це відповідного головного державного санітарного лікаря або відповідного головного державного інспектора ветеринарної медицини чи їх заступники, а такий вантаж зберігається у відповідному місці на призначеному прикордонному інспекційному посту. 


2. Відповідний головний державний санітарний лікар або відповідний головний державний інспектор ветеринарної медицини чи їх заступники негайно повідомляють імпортера або його уповноваженого представника та встановлює зв'язок з відповідним офіційним органом країни експортера, який видав сертифікат для проведення консультацій щодо подальших дій із зазначеним вантажем. 


3. Якщо під час консультацій з офіційним компетентним органом країни експортера було встановлено, що відповідний міжнародний сертифікат не є підробленим або в інший спосіб сфальсифікованим, за вимогою імпортера або його уповноваженого представника харчові продукти у вантажі можуть піддаватися розширеному ветеринарному або санітарному контролю для визначення придатності харчових продуктів та можливості їх подальшого імпорту. 


4. Якщо під час консультацій з офіційним компетентним органом країни експортера було встановлено, що відповідний міжнародний сертифікат є підробленим або в інший спосіб сфальсифікованим, такому вантажу відмовляється у ввезенні і він підлягає знищенню у відповідний спосіб за рахунок імпортера або власника. 


Стаття 49. Вантажі з неправильно маркованими харчовими продуктами, що імпортуються


1. Вантаж з харчовими продуктами, що імпортуються та які етикетовані з порушенням вимог цього Закону, може за погодженням відповідного прикордонного інспектора транспортуватися до митниці, визначеної митним органом, з метою виправлення етикетування для приведення його у відповідність із цим Законом. Після завершення виправлення вантаж з харчовими продуктами підлягає розширеному ветеринарному або санітарному контролю згідно з положеннями статті 50 цього Закону. 


2. Якщо відповідний прикордонний інспектор встановить, що виправлення етикетування харчового продукту з вантажу є неможливим або недоцільним, цей вантаж підпадає під дію положень статті 51 цього Закону. 


Стаття 50. Розширений санітарний контроль вантажів з харчовими продуктами, що імпортуються


1. У випадках, передбачених статтями 47-49 цього Закону, імпортер або його уповноважений представник повинен бути письмово поінформований про рішення щодо застосування розширеного контролю до вантажу з харчовими продуктами, що імпортується. Імпортер або його уповноважений представник повинен зафіксувати дату та час отримання такого повідомлення. 


2. Вантажі з харчовими продуктами, що імпортуються та які становлять безпосередню загрозу для здоров'я людини або тварини через можливість передачі зоонозу або інших хвороб тварин і які у зв'язку з цим підлягають розширеному ветеринарному або санітарному контролю, утримуються на призначеному прикордонному інспекційному посту у відповідному місті (об'єкті), де ризик для здоров'я людини або тварини мінімізовано. 


3. За винятком випадків, передбачених у частині другій цієї статті, вантажі з харчовими продуктами, що імпортуються та підлягають розширеному ветеринарному або санітарному контролю, транспортуються під наглядом митного органу до митниці за місцем призначення вантажу. 


4. Зразки харчових продуктів з вантажу відбираються згідно з планом відбору зразків та/або процедурами, що визначені у відповідних санітарних заходах. Обсяг зразків повинен бути достатнім для проведення арбітражного дослідження у відповідній арбітражній лабораторії у разі оскарження результатів розширеного контролю. 


5. Зразки з вантажу підлягають лабораторному дослідженню, що визначене відповідним інспектором як необхідне, на основі потенційного ризику для здоров'я людини, який становлять об'єкти у вантажу, зокрема: 


1) дослідження на предмет потенційних джерел (джерела) ризику для здоров'я людини, як визначено у відповідних санітарних заходах стосовно харчових продуктів з високим ступенем ризику для здоров'я людини - якщо вантаж містить харчові продукти, які звичайно становлять високий ризик для здоров'я людини; 


2) дослідження стосовно візуально встановлених порушень або щодо яких є підозра - якщо під час стандартного прикордонного ветеринарного або санітарного контролю візуально встановлюється порушення відповідних санітарних заходів або відповідний прикордонний інспектор підозрює, що харчовий продукт є небезпечним або непридатним до споживання; 


3) дослідження на предмет найбільш типових ризиків для здоров'я людини для конкретного харчового продукту із вантажу згідно з відповідними санітарними заходами - якщо вантаж підлягає розширеному санітарному контролю в межах програми вибіркового ветеринарного чи санітарного контролю або харчовий продукт піддавався повторному етикетуванню; 


4) дослідження за показниками, які були раніше підставою для заборони ввезення такого харчового продукту згідно з відповідними санітарними заходами, дослідження на предмет найбільш типових ризиків для здоров'я людини стосовно конкретного харчового продукту із вантажу згідно з відповідними санітарними заходами, якщо вантаж підлягає розширеному санітарному контролю через те, що харчовий продукт було раніше визнано небезпечним, непридатним до споживання або неправильно маркованим, або таким, що іншим чином не відповідає технічним регламентам або санітарним заходам; 


5) дослідження на предмет найбільш типових ризиків для здоров'я людини стосовно конкретного харчового продукту із вантажу згідно з відповідними санітарними заходами, якщо харчовий продукт уперше імпортується з певних потужностей (об'єкта) походження. 


6. Якщо протокол (звіт) лабораторного дослідження або експертного висновку, зазначеного у частині п'ятій цієї статті, свідчить, що ці харчові продукти безпечні, придатні до споживання, відповідають технічним регламентам та санітарним заходам, відповідний інспектор інформує митні органи у встановленому порядку для забезпечення завершення митного оформлення цього вантажу. 


7. Якщо протокол (звіт) лабораторного дослідження або експертного висновку, зазначеного у частині п'ятій цієї статті, свідчить про те, що харчові продукти небезпечні, непридатні до споживання або не відповідають технічним регламентам та санітарним заходам, такі харчові продукти у вантажі не допускаються до ввезення в Україну як харчові продукти та до них застосовуються положення статті 51 цього Закону. 


8. Якщо лабораторне дослідження під час розширеного санітарного контролю не закінчене протягом терміну, що встановлений для відповідних досліджень, або складність лабораторних досліджень потребує більшого строку, імпортеру або його уповноваженому представнику надається обґрунтоване пояснення причин подовження лабораторних досліджень. 


Стаття 51. Поводження з вантажами, яким відмовлено у ввезенні 


1. Харчові продукти у вантажі, які визнані небезпечними, непридатними до споживання, неправильно маркованими або такими, що в інший спосіб не відповідають технічним регламентам або санітарним заходам, не допускаються до ввезення для споживання людиною (далі - забраковані харчові продукти). 


2. Усі забраковані харчові продукти, що становлять високий ризик для здоров'я людини та тварин і не підлягають переробці (обробці), знищуються у порядку, встановленому Кабінетом Міністрів України. 


3. Забраковані харчові продукти, що не підпадають під дію частини другої цієї статті, підлягають поверненню, окрім випадків, коли імпортер або його уповноважений представник, після консультації з відповідним прикордонним інспектором, погоджується на проведення обробки забракованих харчових продуктів або переведення їх до категорії, іншої, ніж для споживання людиною. 


4. Забраковані харчові продукти, які виключено з категорії харчових продуктів для споживання людиною, маркуються на кожній упаковці добре видимим попередженням "Не для споживання людиною", а в разі відсутності упаковок маркуються або пакуються таким чином, щоб проставити на упаковці попередження "Не для споживання людиною". 


5. Імпортер проводить обробку забракованих харчових продуктів, зазначених у частині третій цієї статті, та маркування забракованих харчових продуктів, як зазначено у частині четвертій цієї статті, під наглядом санітарного або ветеринарного інспектора в межах їх компетенції. 


Стаття 52. Обмеження імпорту харчових продуктів тваринного походження у зв'язку із хворобами списку Міжнародного епізоотичного бюро


1. Головний державний інспектор ветеринарної медицини України, якщо це рекомендується відповідними міжнародними організаціями або відповідно до аналізу ризику є необхідним для досягнення належного рівня захисту здоров'я людей та тварин, може обмежити або заборонити імпорт харчових продуктів тваринного походження з певних країн чи зон у межах певних країн у разі підтвердження спалаху хвороб списку МЕБ, які можуть зробити харчові продукти тваринного походження небезпечними. Ці обмеження та заборона скасовуються після підтвердження закінчення спалаху хвороби та підтвердження безпечності харчових продуктів тваринного походження. 


2. У разі обмеження або заборони імпорту харчових продуктів тваринного походження згідно з частиною першою цієї статті дозвіл на ввезення заборонених харчових продуктів тваринного походження або таких, до яких застосовуються обмеження, з країни, країн або зон у межах певних країн вважається недійсним та скасовується на всі вантажі таких продуктів, включаючи вантажі, що вже виїхали з країни походження, якщо дата виїзду з указаної країни припадає на інкубаційний період для хвороб списку МЕБ, який визначається від дати підтвердження спалаху такої хвороби. 


Стаття 53. Умови, які застосовуються до вантажів з харчовими продуктами, що експортуються 


Вантажі з експортованими харчовими продуктами повинні супроводжуватися, якщо цього вимагає країна імпортер: 


1) оригіналами міжнародних ветеринарних (санітарних) сертифікатів, виданих відповідним уповноваженим органом, що засвідчують придатність харчового продукту до споживання людиною; 


2) документами або маркуванням, де зазначаються потужності (об'єкти), з яких походить харчовий продукт. 


Стаття 54. Видача міжнародних ветеринарних (санітарних) сертифікатів на вантажі з харчовими продуктами, що експортуються


1. Міжнародні ветеринарні (санітарні) сертифікати на вантажі з харчовими продуктами, призначеними для експорту, видаються лише на продукцію, що вироблена на затверджених експортних потужностях (об'єктах), зареєстрованих у встановленому порядку. 


2. Вантажі з харчовими продуктами, які експортуються та повинні супроводжуватися оригіналами міжнародних ветеринарних (санітарних) сертифікатів, що засвідчують придатність харчового продукту до споживання людиною та його відповідність вимогам безпечності країни імпортера, повинні сертифікуватися безпосередньо перед експортуванням. 


3. Міжнародний сертифікат, зазначений у частині другій цієї статті, повинен бути надрукованим, мати серійний номер та відповідати зразку сертифіката відповідних міжнародних організацій або вимогам країни імпортера щодо його форми та змісту. 


4. Порядок видачі міжнародних ветеринарних (санітарних) сертифікатів на вантажі з харчовими продуктами, призначеними для експорту, встановлюється відповідно Головним державним санітарним лікарем України або Головним державним інспектором ветеринарної медицини України. 


Р о з д і л VIII 


МІЖНАРОДНЕ СПІВРОБІТНИЦТВО 


Стаття 55. Міжнародне співробітництво України у сфері безпечності та якості харчових продуктів


Міжнародне співробітництво України у сфері забезпечення безпечності та якості харчових продуктів здійснюється шляхом: 


1) участі в роботі відповідних міжнародних організацій; 


2) укладання міжнародних угод, включаючи двосторонні угоди про взаємне визнання санітарних заходів; 


3) гармонізації санітарних заходів та технічних регламентів з міжнародними стандартами, інструкціями та рекомендаціями щодо харчових продуктів та з процедурами оцінки відповідності. 


Стаття 56. Міжнародні договори України


Якщо чинним міжнародним договором України, згода на обов'язковість якого надана Верховною Радою України, встановлено інші правила, ніж ті, що передбачені цим Законом, то застосовуються правила міжнародного договору. 


Р о з д і л IX 


ФІНАНСОВЕ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 


Стаття 57. Фінансування наданих послуг


Усі платежі, що стягуються у зв'язку з будь-якими адміністративними процедурами, лабораторними дослідженнями, експертизами, контролем та іншими процедурами, що вимагаються згідно з цим Законом, повинні дорівнювати фактичній вартості. 


Стаття 58. Фінансування державного нагляду


Державний нагляд за об'єктами, що підлягають санітарним заходам, здійснюється на безоплатній основі та фінансується за рахунок коштів загального та спеціального фондів Державного бюджету України. 


Р о з д і л X 


ВІДПОВІДАЛЬНІСТЬ 


Стаття 59. Відповідальність за порушення вимог цього Закону


За порушення вимог цього Закону винні особи несуть цивільно-правову, адміністративну та кримінальну відповідальність, передбачену законом. 


Р о з д і л XI 


ПРИКІНЦЕВІ ПОЛОЖЕННЯ 


1. Цей Закон набирає чинності з дня його опублікування, крім частини другої статті 33 та частини першої статті 35, які набирають чинності з 1 січня 2010 року. 


2. До приведення законів України, інших нормативно-правових актів у відповідність з нормами цього Закону вони застосовуються у частині, що не суперечить цьому Закону. 


3. Кабінету Міністрів України у шестимісячний термін: 


1) подати на розгляд Верховної Ради України пропозиції щодо внесення змін до законів України, що випливають із цього Закону; 


2) привести у відповідність із цим Законом свої нормативно-правові акти; 


3) відповідно до компетенції Кабінету Міністрів України забезпечити прийняття нормативно-правових актів, передбачених цим Законом; 


4) забезпечити перегляд і скасування міністерствами та іншими центральними органами виконавчої влади України їх нормативно-правових актів, що суперечать цьому Закону. Президент України 
Л.КУЧМА 


м. Київ, 23 грудня 1997 року 
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МІНІСТЕРСТВО ОХОРОНИ ЗДОРОВ’Я УКРАЇНИ


ДЕРЖАВНА САНІТАРНО-ЕПІДЕМІОЛОГІЧНА СЛУЖБА 


		Департамент державного санітарно-епідеміологічного нагляду МОЗ України


Київ, вул. Грушевського, 7

		ЗАТВЕРДЖУЮ


Головний державний санітарний лікар України


М.Г.Проданчук                                                                   (прізвище, ім’я, по батькові)






		



		                                                                               М.П.

		(підпис)





Висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи


		від  “17 ” квітня  2008 р.

		                                                   №05.03.02-03/23540



		Об'єкт експертизи: Об’єкти зовнішньо-економічної діяльності за кодами УКТ ЗЕД (перелік у додатку) PRIVATE 






( назва об’єкта експертизи )


		  Код за УКТЗЕД:                                            Перелік кодів у додатку



		                         (сфера застосування та реалізації об’єкта експертизи )



		  Сфера застосування та реалізації об’єкта експертизи: Усі сфери



		(код за ДКПП, код за УКТЗЕД , артикул) 



		  Країна - виробник:                                        Усі країни



		(країна походження об’єкта експертизи) 



		  Заявник експертизи :                                   Усі виробники



		(найменування та реквізити виробника, розробника, власника або його представника в Україні,  місцезнаходження, телефон, факс, Е-mail, WWW,



		За результатами  державної санітарно-епідеміологічної експертизи: Об’єкти зовнішньо-економічної діяльності за кодами УКТ ЗЕД (перелік у додатку) можуть бути ввезеними та реалізованими в  Україні за умови дотримання вимог цього висновку. У разі необхідності рішення щодо проведення державної санітарно-епідеміологічної експертизи конкретної продукції приймається відповідним головним державним санітарним лікарем



		Висновок дійсний до 

		  01.01.2009 р.



		Відповідальність за дотримання вимог цього висновку несе

		 власник



		                                                                                                                                                                                                                    (власник, заявник, виробник)



		Показники безпеки, які підлягають контролю на кордоні: додержання протиепідемічних заходів, наявність ветеринарного свідоцтва України

Показники безпеки, які підлягають контролю при митному оформленні:   не потребує


Поточний державний санепіднагляд щодо поводження з об’єктами зовнішньо-економічної діяльності за кодами УКТ ЗЕД (Перелік у додатку)  на території України здійснювати згідно відповідних санітарних правил і норм





Інститут екогігієни і токсикології ім. Л.І.Медведя                                м. Київ, вул. Героїв оборони, 6


Протокол експертизи                                                                 від 14.04.2008 р. №3/9-А-117а                                    




		В.о. Голови експертної комісії Інституту екогігієни та токсикології   к.м.н.

		

		О.О.Бобильова








Перелік 


Об‘єктів зовнішньоекономічної  діяльності за кодами УКТЗЕД

Розділ I

ЖИВІ ТВАРИНИ; ПРОДУКТИ ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ


Група 02


М’ясо та їстівні субпродукти


		Код

		Назва



		0201

		М’ясо великої рогатої худоби, свiже або охолоджене:



		0201 10 00 00

		- тушi та половини туш



		0201 20

		- інші вiдруби, необвалені:



		0201 20 20 00

		- - компенсованi четвертини



		0201 20 30 00

		- - нероздiленi або роздiленi переднi четвертини



		0201 20 50 00

		- - нероздiленi або роздiленi заднi четвертини



		0201 20 90 00

		- - iншi



		0201 30 00 00

		- обваленi



		0202

		М’ясо великої рогатої худоби, морожене:



		0202 10 00 00

		- тушi та половини туш



		0202 20

		- інші вiдруби необвалені:



		0202 20 10 00

		- - компенсованi четвертини



		0202 20 30 00

		- - нероздiленi або роздiленi переднi четвертини



		0202 20 50 00

		- - нероздiленi або роздiленi заднi четвертини



		0202 20 90 00

		- - iншi



		0202 30

		- обваленi:



		0202 30 10 00

		- - переднi четвертини, цiлі або розрубанi як максимум на п’ять частин, кожна четвертина може бути лише в одному блоцi; компенсованi четвертини — у двох блоках, при цьому один з передніми четвертинами, цiлими або розрубаними щонайбільше на п’ять частин, а другий з її задніми четвертинами, за винятком фiле, одним куском



		0202 30 50 00

		- - лопатка, шийно-лопаткова частина та грудинка 



		0202 30 90 00

		- - iншi



		0203

		Свинина, свiжа, охолоджена або морожена:



		

		- свiжа або охолоджена:



		0203 11

		- - тушi та половини туш:



		0203 11 10 00

		- - - свiйських свиней



		0203 11 90 00

		- - - iншi



		0203 12

		- - окости, лопатки та їх вiдруби, необвалені:



		

		- - - свiйських свиней:



		0203 12 11 00

		- - - - окости та їх вiдруби



		0203 12 19 00

		- - - - лопатки та їх вiдруби



		0203 12 90 00

		- - - iншi



		0203 19

		- - iнша:



		

		- - - свiйських свиней:



		0203 19 11 00

		- - - - переднiй край та його вiдруби



		0203 19 13 00

		- - - - корейка та її вiдруби, необвалені



		0203 19 15 00

		- - - - грудинка з прошарком сала та її вiдруби



		

		- - - - iншi:



		0203 19 55 00

		- - - - - обваленi



		0203 19 59 00

		- - - - - iншi



		0203 19 90 00

		- - - iнша



		

		- морожена:



		0203 21

		- - тушi та половини туш:



		0203 21 10 00

		- - - свiйських свиней



		0203 21 90 00

		- - - iншi



		0203 22

		- - окости, лопатки та їх вiдруби, необвалені:



		

		- - - свiйських свиней:



		0203 22 11 00

		- - - - окости та їх вiдруби



		0203 22 19 00

		- - - - лопатки та їх вiдруби



		0203 22 90 00

		- - - iншi



		0203 29

		- - iнша:



		

		- - - свiйських свиней:



		0203 29 11 00

		- - - - переднiй край та його вiдруби



		0203 29 13 00

		- - - - корейка та її вiдруби, необвалені



		0203 29 15 00

		- - - - грудинка з прошарком сала та її вiдруби



		

		- - - - iншi:



		0203 29 55 00

		- - - - - обваленi



		0203 29 59 00

		- - - - - iншi



		0203 29 90 00

		- - - iнша



		0204

		Баранина або козлятина, свiжа, охолоджена або морожена:



		0204 10 00 00

		- тушi та половини туш ягнят, свiжi або охолодженi



		

		- iнша баранина, свiжа або охолоджена:



		0204 21 00 00

		- - тушi та половини туш



		0204 22

		- - iншi вiдруби, необваленi:



		0204 22 10 00

		- - - переднi четвертини короткого розрубу



		0204 22 30 00

		- - - хребтові краї спинної частини і/або ниркові частини



		0204 22 50 00

		- - - тазостегнові частини з гомілками



		0204 22 90 00

		- - - iншi



		0204 23 00 00

		- - обвалена



		0204 30 00 00

		- тушi та половини туш ягнят, мороженi



		

		- iнша баранина, морожена:



		0204 41 00 00

		- - тушi та половини туш



		0204 42

		- - iншi вiдруби, необваленi:



		0204 42 10 00

		- - - передні четвертини короткого розрубу



		0204 42 30 00

		- - - хребтові краї спинної частини і/або ниркові частини



		0204 42 50 00

		- - - тазостегнові частини з гомілками



		0204 42 90 00

		- - - iншi



		0204 43

		- - обваленi:



		0204 43 10 00

		- - - ягнят



		0204 43 90 00

		- - - iншi



		0204 50

		- козлятина:



		

		- - свiжа або охолоджена:



		0204 50 11 00

		- - - тушi та половини туш



		0204 50 13 00

		- - - переднi четвертини короткого розрубу



		0204 50 15 00

		- - - хребтові краї спинної частини і/або ниркові частини



		0204 50 19 00

		- - - тазостегнові частини з гомілками



		

		- - - iншi:



		0204 50 31 00

		- - - - вiдруби, необваленi



		0204 50 39 00

		- - - - вiдруби, обваленi



		

		- - морожена:



		0204 50 51 00

		- - - тушi та половини туш



		0204 50 53 00

		- - - переднi четвертини короткого розрубу



		0204 50 55 00

		- - - хребтові краї спинної частини і/або ниркові частини



		0204 50 59 00

		- - - тазостегнові частини з гомілками



		

		- - - iншi:



		0204 50 71 00

		- - - - вiдруби, необваленi



		0204 50 79 00

		- - - - вiдруби, обваленi



		0205 00

		М’ясо коней, вiслюкiв, мулiв або лошакiв, свiже, охолоджене або морожене:



		0205 00 20 00

		- свiже або охолоджене



		0205 00 80 00

		- морожене



		0206

		Їстівні субпродукти великої рогатої худоби, свиней, овець, кiз, коней, вiслюкiв, мулiв або лошакiв, свiжi, охолодженi або морожені:



		0206 10

		- великої рогатої худоби, свiжi або охолодженi:



		

		- - iншi:



		0206 10 91 00

		- - - печiнка



		0206 10 95 00

		- - - товста дiафрагма і тонка дiафрагма



		0206 10 99 00

		- - - iншi



		

		- великої рогатої худоби, мороженi:



		0206 21 00 00

		- - язики



		0206 22 00 00

		- - печiнка



		0206 29

		- - iншi:



		

		- - - iншi:



		0206 29 91 00

		- - - - товста дiафрагма і тонка дiафрагма



		0206 29 99 00

		- - - - iншi



		0206 30 00 00

		- свиней, свiжi або охолодженi



		

		- свиней, мороженi:



		0206 41 00 00

		- - печiнка



		0206 49

		- - iншi:



		0206 49 20 00

		- - - свiйських свиней



		0206 49 80 00

		- - - iншi



		0206 80

		- iншi, свiжi або охолодженi:



		

		- - iншi:



		0206 80 91 00

		- - - коней, вiслюкiв, мулiв або лошакiв



		0206 80 99 00

		- - - овець та кiз



		0206 90

		- iншi, мороженi:



		

		- - iншi:



		0206 90 91 00

		- - - коней, вiслюкiв, мулiв або лошакiв



		0206 90 99 00

		- - - овець та кiз



		0207

		М’ясо та їстівні субпродукти свiйської птицi, зазначеної в товарній позицiї 0105, свiжi, охолодженi або мороженi:



		

		- курей свійських (Gallus domesticus):



		0207 11

		- - не розрiзанi на частини, свiжi або охолодженi:



		0207 11 10 00

		- - - обскубанi, напівпатрані, з головою та лапами, так званi "83% курчата"



		0207 11 30 00

		- - - обскубанi, патрані, без голови та лапок, але з шиєю, серцем, печiнкою та шлунком, так званi "70% курчата"



		0207 11 90 00

		- - - обскубанi, патрані, без голови, лапок, шиї, серця, печiнки та шлунка, так званi "65% курчата", або в іншому вигляді



		0207 12

		- - не розрiзанi на частини, мороженi:



		0207 12 10 00

		- - - обскубанi, патрані, без голови та лапок, але з шиєю, серцем, печiнкою та шлунком, так званi "70% курчата"



		0207 12 90 00

		- - - обскубанi, патрані, без голови, лапок, шиї, серця, печiнки та шлунка, так званi "65% курчата", або в іншому вигляді



		0207 13

		- - частини тушок і субпродукти, свiжi або охолодженi:



		

		- - - частини тушок:



		0207 13 10 00

		- - - - обваленi



		

		- - - - необваленi:



		0207 13 20 00

		- - - - - половини та четвертини



		0207 13 30 00

		- - - - - крила цiлi, з кiнчиками або без них



		0207 13 40 00

		- - - - - спини, шиї, спини з шиями, гузки, кiнчики крил



		0207 13 50 00

		- - - - - грудинки та їх частини



		0207 13 60 00

		- - - - - нiжки та їх частини



		0207 13 70 00

		- - - - - iншi



		

		- - - субпродукти:



		0207 13 91 00

		- - - - печiнка



		0207 13 99 00

		- - - - iншi



		0207 14

		- - частини тушок і субпродукти, мороженi:



		

		- - - частини тушок:



		0207 14 10 00

		- - - - обваленi



		

		- - - - необваленi:



		0207 14 20 00

		- - - - - половини та четвертини



		0207 14 30 00

		- - - - - крила цiлi, з кiнчиками або без них



		0207 14 40 00

		- - - - - спини, шиї, спини з шиями, гузки, кiнчики крил



		0207 14 50 00

		- - - - - грудинки та їх частини



		0207 14 60 00

		- - - - - нiжки та їх частини



		0207 14 70 00

		- - - - - iншi



		

		- - - субпродукти:



		0207 14 91 00

		- - - - печiнка



		0207 14 99 00

		- - - - iншi



		

		- iндикiв:



		0207 24

		- - не роздiленi на частини, свiжi або охолодженi:



		0207 24 10 00

		- - - обскубанi, патрані, без голови та лапок, але з шиєю, серцем, печiнкою та шлунком, так званi "80% iндики"



		0207 24 90 00

		- - - обскубанi, патрані, без голови, лапок, шиї, серця, печiнки та шлунка, так званi "73% iндики", або в іншому вигляді



		0207 25

		- - не розрiзанi на частини, мороженi:



		0207 25 10 00

		- - - обскубанi, патрані, без голови та лапок, але з шиєю, серцем, печінкою та шлунком, так званi "80% iндики"



		0207 25 90 00

		- - - обскубанi, патрані, без голови, лапок, шиї, серця, печiнки і шлунка, так званi "73% iндики", або в іншому вигляді



		0207 26

		- - частини тушок і субпродукти, свiжi або охолодженi:



		

		- - - частини тушок:



		0207 26 10 00

		- - - - обваленi



		

		- - - - необваленi:



		0207 26 20 00

		- - - - - половини та четвертини



		0207 26 30 00

		- - - - - крила цiлi, з кiнчиками або без них



		0207 26 40 00

		- - - - - спини, шиї, спини з шиями, гузки, кiнчики крил



		0207 26 50 00

		- - - - - грудинки та їх частини



		

		- - - - - нiжки та їх частини:



		0207 26 60 00

		- - - - - - гомілки та їх частини



		0207 26 70 00

		- - - - - - iншi



		0207 26 80 00

		- - - - - iншi



		

		- - - субпродукти:



		0207 26 91 00

		- - - - печiнка



		0207 26 99 00

		- - - - iншi



		0207 27

		- - частини тушок і субпродукти, мороженi:



		

		- - - частини тушок:



		0207 27 10 00

		- - - - обваленi



		

		- - - - необваленi:



		0207 27 20 00

		- - - - - половини та четвертини



		0207 27 30 00

		- - - - - крила цiлi, з кiнчиками або без них



		0207 27 40 00

		- - - - - спини, шиї, спини з шиями, гузки, кiнчики крил



		0207 27 50 00

		- - - - - грудинки та їх частини



		

		- - - - - нiжки та їх частини:



		0207 27 60 00

		- - - - - - гомілки та їх частини



		0207 27 70 00

		- - - - - - iншi



		0207 27 80 00

		- - - - - iншi



		

		- - - субпродукти:



		0207 27 91 00

		- - - - печiнка



		0207 27 99 00

		- - - - iншi



		

		- качок, гусей або цесарок:



		0207 32

		- - не розрізані на частини, свiжi або охолодженi:



		

		- - - качок:



		0207 32 11 00

		- - - - обскубанi, знекровленi, без кишок, але непатрані, з головою та лапками, так званi "85% качки"



		0207 32 15 00

		- - - - обскубанi, патрані, без голови та лапок, але з шиєю, серцем, печiнкою та шлунком, так званi "70% качки"



		0207 32 19 00

		- - - - обскубанi, патрані, без голови, лапок, шиї, серця, печiнки та шлунка, так званi "63% качки", або в іншому вигляді



		

		- - - гусей:



		0207 32 51 00

		- - - - обскубанi, знекровленi, але непатрані, з головою та лапками, так званi "82% гуси"



		0207 32 59 00

		- - - - обскубанi, патрані, без голови та лапок, але з серцем і шлунком чи без них, так званi "75% гуси", або в іншому вигляді



		0207 32 90 00

		- - - цесарок



		0207 33

		- - не розрізанi на частини, мороженi:



		

		- - - качок:



		0207 33 11 00

		- - - - обскубанi, патрані, без голови та лапок, але з шиєю, серцем, печiнкою та шлунком, так званi "70% качки"



		0207 33 19 00

		- - - - обскубанi, патрані, без голови, лапок, шиї, серця, печiнки та шлунка, так званi "63% качки", або в іншому вигляді



		

		- - - гусей:



		0207 33 51 00

		- - - - обскубанi, знекровленi, непатрані, але з головою та лапками, так званi "82% гуси"



		0207 33 59 00

		- - - - обскубанi, патрані, без голови та лапок, але з серцем і шлунком чи без них, так званi "75% гуси", або в іншому вигляді



		0207 33 90 00

		- - - цесарок



		0207 34

		- - печiнка жирна, свiжа або охолоджена:



		0207 34 10 00

		- - - гусей



		0207 34 90 00

		- - - качок



		0207 35

		- - iншi, свiжi або охолодженi:



		

		- - - частини тушок:



		

		- - - - обваленi:



		0207 35 11 00

		- - - - - гусей



		0207 35 15 00

		- - - - - качок і цесарок



		

		- - - - необваленi:



		

		- - - - - половини або четвертини:



		0207 35 21 00

		- - - - - - качок



		0207 35 23 00

		- - - - - - гусей



		0207 35 25 00

		- - - - - - цесарок



		0207 35 31 00

		- - - - - крила цiлi, з кiнчиками або без них



		0207 35 41 00

		- - - - - спини, шиї, спини з шиями, гузки, кiнчики крил



		

		- - - - - грудинки та їх частини:



		0207 35 51 00

		- - - - - - гусей



		0207 35 53 00

		- - - - - - качок і цесарок



		

		- - - - - нiжки та їх частини:



		0207 35 61 00

		- - - - - - гусей



		0207 35 63 00

		- - - - - - качок i цесарок



		0207 35 71 00

		- - - - - палетоти гусей або качок



		0207 35 79 00

		- - - - - iншi



		

		- - - субпродукти:



		0207 35 91 00

		- - - - печiнка, крiм жирної 



		0207 35 99 00

		- - - - iншi



		0207 36

		- - iншi, мороженi:



		

		- - - частини тушок:



		

		- - - - обваленi:



		0207 36 11 00

		- - - - - гусей



		0207 36 15 00

		- - - - - качок i цесарок



		

		- - - - необваленi:



		

		- - - - - половини і четвертини:



		0207 36 21 00

		- - - - - - качок



		0207 36 23 00

		- - - - - - гусей



		0207 36 25 00

		- - - - - - цесарок



		0207 36 31 00

		- - - - - крила цiлi, з кiнчиками або без них



		0207 36 41 00

		- - - - - спини, шиї, спини з шиями, гузки, кiнчики крил



		

		- - - - - грудинки та їх частини:



		0207 36 51 00

		- - - - - - гусей



		0207 36 53 00

		- - - - - - качок i цесарок



		

		- - - - - нiжки та їх частини:



		0207 36 61 00

		- - - - - - гусей



		0207 36 63 00

		- - - - - - качок i цесарок



		0207 36 71 00

		- - - - - палетоти гусей або качок



		0207 36 79 00

		- - - - - iншi



		

		- - - субпродукти:



		

		- - - - печiнка:



		0207 36 81 00

		- - - - - гусяча жирна



		0207 36 85 00

		- - - - - качина жирна



		0207 36 89 00

		- - - - - iнша



		0207 36 90 00

		- - - - iншi



		0208

		Iнші м’ясо та їстівні субпродукти, свiжi, охолодженi або мороженi:



		0208 10

		- кролятина або зайчатина:



		

		- - свiйських кроликів:



		0208 10 11 00

		- - - свiжi або охолодженi



		0208 10 19 00

		- - - мороженi



		0208 10 90 00

		- - iншi



		0208 20 00 00

		- жаб’ячi лапки



		0208 30 00 00

		- приматів



		0208 40

		- китів, дельфінів і морських свиней (ссавців ряду Сetacea); ламантинів і дюгонів (ссавців ряду Sirenia):



		0208 40 10 00

		- - м’ясо китів



		0208 40 90 00

		- - інше



		0208 50 00 00

		- рептилій (включаючи змій і черепах)



		0208 90

		- iншi:



		0208 90 10 00

		- - свiйських голубiв



		

		- - дичини, крiм кролятини або зайчатини:



		0208 90 20 00

		- - - перепiлок



		0208 90 40 00

		- - - iншi



		0208 90 55 00

		- - м’ясо тюленiв



		0208 90 60 00

		- - пiвнiчних оленiв



		0208 90 95 00 

		- - iншi



		0209 00

		Сало без пiсних частин, свинячий жир і жир свiйської птицi, не витопленi та не видiленi iншим способом, свiжi або охолодженi, мороженi, солонi або в розсолi, сушенi або копченi:



		

		- сало:



		0209 00 11 00

		- - свiже, охолоджене, морожене, солоне або в розсолi



		0209 00 19 00

		- - сушене або копчене



		0209 00 30 00

		- жир свинячий 



		0209 00 90 00

		- жир свiйської птицi





Група 05
Інші продукти тваринного походження, в іншому місці не зазначені


		0504 00 00 00

		Кишки, сечовi мiхурi та шлунки тварин, цiлi та шматками, крiм риб’ячих, свiжi, охолодженi, мороженi, солонi або у розсолi, сушенi або копченi





		В.о.Голови експертної комісії Інституту екогігієни та токсикології к.м.н.

		

		 О.О.Бобильова
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