МІНІСТЕРСТВО ЕКОНОМІКИ УКРАЇНИ 
Наказ 

від 1 серпня 2006 року N 265 
Про затвердження Методичних рекомендацій з організації харчування учнів у загальноосвітніх навчальних закладах 

Із змінами і доповненнями, внесеними
наказами Міністерства економіки України
від 21 листопада 2006 року N 354,
від 27 червня 2008 року N 236 

7. Контроль за роботою шкільних закладів ресторанного господарства 

Відповідальність за організацію харчування учнів (вихованців) у навчальних закладах незалежно від підпорядкування, типів і форм власності, додержання в них вимог санітарно-гігієнічних і санітарно-протиепідемічних правил і норм, за матеріально-технічний стан харчоблоку (їдальні, буфету) покладається на засновників (власників) керівників цих навчальних закладів. Норми та порядок організації харчування учнів (вихованців) у загальноосвітніх навчальних закладах встановлюються Кабінетом Міністрів України. Контроль за охороною здоров'я та якістю харчування учнів (вихованців) покладається на органи охорони здоров'я. 
 Порядок організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах, затверджений Міністерством охорони здоров'я України і Міністерством освіти і науки України від 1 червня 2005 р. N 242/329. 
Контроль за дотриманням законодавства у частині встановлення і застосування роздрібних цін і націнок, розрахунків зі споживачами, правильністю відпуску страв і кулінарних виробів, правильним використанням ваговимірювальної техніки, за якістю і безпекою продукції, додержанням норм і правил, установлених для закладів ресторанного господарства здійснюють органи виконавчої влади та місцевого самоврядування в межах компетенції, наданої чинним законодавством. 

Так, згідно із Законом України "Про захист прав споживачів" спеціально уповноважений центральний орган виконавчої влади у сфері захисту прав споживачів та його територіальні органи в Автономній Республіці Крим, областях, містах Києві та Севастополі мають право: 

перевіряти у суб'єктів господарської діяльності сфери ресторанного господарства якість товарів (робіт, послуг), додержання обов'язкових вимог щодо їх безпеки, а також дотримання правил торгівлі та надання послуг, входити безперешкодно та обстежувати будь-які виробничі, складські, торговельні та інші приміщення цих суб'єктів, здійснювати відбір зразків товарів, сировини, матеріалів, напівфабрикатів для перевірки їх якості на місці або проведення незалежної експертизи у відповідних лабораторіях та інших установах з оплатою вартості зразків і проведених досліджень (експертиз) за рахунок суб'єктів господарської діяльності, що перевіряються; 

проводити контрольні перевірки правильності розрахунків із споживачами за надані послуги та реалізовані товари (у разі неможливості повернення зроблених затрат їх відшкодування здійснюється за результатами діяльності суб'єктів господарської діяльності); 

одержувати від суб'єктів господарської діяльності, що перевіряються, копії необхідних нормативних документів та інші відомості, які характеризують якість товарів (робіт, послуг), сировини, матеріалів, що використовуються для виробництва цих товарів, виконання робіт. 

Також у межах компетенції контроль за роботою шкільних їдалень повинні здійснювати міські (районні) державні адміністрації, районні управління або відділи освіти, адміністрація об'єднання шкільного харчування, органи громадського самоврядування в освіті. Результати перевірок повинні відображатись у контрольному журналі з наступним обговоренням їх на педагогічній раді школи. 

Згідно із Законом України "Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення": нагляд за дотриманням вимог санітарних норм у стандартах та інших нормативно-технічних документах, відповідністю продукції вимогам безпеки для здоров'я і життя населення здійснюють виключно органи, установи і заклади державної санітарно-епідемічної служби. 

Головному державному санітарному лікарю та іншим посадовим особам, які здійснюють державний санітарно-епідемічний нагляд, надані повноваження щодо безперешкодного входу на територію і в приміщення всіх об'єктів нагляду за службовим посвідченням і обов'язкових для виконання вказівок щодо усунення виявлених порушень санітарних норм, а також проведення необхідних лабораторних досліджень. 

Періодичний контроль проводиться працівниками санітарно-епідеміологічної служби, що здійснюють вибірковий санітарно-гігієнічний огляд шкільних їдалень. Результати їх перевірок повинні заноситись до санітарного журналу. 

Перевірку фінансово-господарської діяльності суб'єктів підприємницької діяльності, які організовують харчування в навчальних закладах, проводять органи виконавчої влади, уповноважені від імені держави в порядку, встановленому законодавством, здійснювати планові та позапланові виїзні перевірки.

15.  Закон України від 21.05.99 N 700-XIV "Про здійснення контролю за сплатою збору на обов'язкове державне пенсійне страхування та збору на обов'язкове соціальне страхування". 
Указ Президента України від 23.07.98 N 817/98 "Про деякі заходи з дерегулювання підприємницької діяльності". 

Щоденний контроль за якістю готових страв у їдальнях при загальноосвітніх навчальних закладах рекомендується здійснювати бракеражною комісією, до складу якої входять завідуючий виробництва закладу харчування, медичний працівник і представник адміністрації закладу. 

Важливу роль в організації контролю за харчуванням учнів відіграє медпрацівник школи. Беручи участь в роботі бракеражної комісії, він повинен здійснювати постійний контроль за якістю їжі, а також сировини та продуктів, що надходять, слідкувати за дотриманням Санітарних правил16 в їдальні при школі, брати участь у проведенні вітамінізації страв, проводити огляд учнів для виявлення тих, що потребують дієтичного харчування тощо. 

6 Санитарные правила для предприятий общественного питания, включая кондитерские цехи и предприятия, вырабатывающие мягкое мороженое, утвержденные 19.03.91 МОЗ СССР и Минторгом СССР. 

СанПин 42-123-4117-86 "Условия, сроки хранения особо скоропортящихся продуктов", утвержденные 20.06.86 приказом МОЗ СССР. 

При перевірках шкільних їдалень особливу увагу потрібно звернути на дотримання норм закладки сировини та виходу готової продукції, технології виготовлення страв та виробів, порядку ціноутворення, вимог Санітарних правил при зберіганні і реалізації продукції, обробленні використаного столового та кухонного посуду. 

Суб'єкт господарювання повинен безкоштовно надавати для лабораторного контролю зразки сировини та готової продукції в кількості, передбаченій чинними нормативно-правовими актами. 

Перевірку шкільних їдалень працівники відповідних служб повинні здійснювати після пред'явлення службового посвідчення та направлення на перевірку, члени комісії (групи) громадського контролю - за посвідченням, що видається профспілковим комітетом школи. 

Перевірки виробничих та складських приміщень повинні проводитись в санітарному одязі в супроводі представника шкільної їдальні. 

За відмову у сприянні контролюючим особам, які здійснюють перевірки, суб'єкти господарювання несуть відповідальність згідно з чинним законодавством. 

За порушення чинного санітарного законодавства, продаж продукції, забороненої до випуску й продажу як небезпечної для життя і здоров'я людей, а також у випадках, що завдали шкоди здоров'ю споживача, суб'єкти господарської діяльності в ресторанному господарстві та їх уповноважені особи несуть відповідальність згідно з чинним законодавством. 

За результатами перевірок у разі встановлення порушень адміністрація підприємства (закладу) харчування зобов'язана негайно вжити відповідних заходів для усунення виявлених недоліків. 

	Додаток 15до розділу 8 Методичних рекомендацій 


Анкета для опитування учнів щодо організації харчування у школі 

Шановний школяр!
Просимо відповісти на запитання анкети і тим самим допомогти поліпшити якість організації харчування у Вашій школі. 

Відповіді на запитання позначте знаком "+", "V" або обведіть. 

1. В якому класі Ви навчаєтесь? 
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10 
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11 
	класі 


2. Ваша стать: 
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Жіноча 
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Чоловіча 


3. В яку зміну Ви навчаєтесь? 
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Першу 
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Другу 
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Третю 


4. Чи відвідуєте Ви групу продовженого дня? 
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Так 
	[image: image18.png]


Ні 
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Не завжди 


5. Як часто і з якою метою Ви користуєтесь послугами шкільної їдальні та буфету? 

	Частота відвідування 
	Я відвідую шкільну їдальню з метою: 
	Я відвідую шкільний буфет з метою: 

	
	сніданку 
	обіду 
	підвечірку (полуденнику) 
	отримати безкоштовне молоко (сік) і пряник (здобу) 
	сніданку 
	обіду 
	щоб чогось перекусити і/або випити між уроками 

	Щодня (5 раз на тиждень) 
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

	4 рази на тиждень 
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

	3 рази на тиждень 
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

	2 рази на тиждень 
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

	1 раз на тиждень 
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

	Іноді (1 - 4 рази в місяць) 
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

	Ніколи 
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  


6. Коли зазвичай Ви відвідуєте шкільну їдальню та буфет? 

	На перерві після: 
	1-го
уроку 
	2-го
уроку 
	3-го
уроку 
	4-го
уроку 
	5-го
уроку 
	6-го
уроку 
	7-го
уроку 
	8-го
уроку 
	Коли залишаюсь у групі продовженого дня 
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Їдальня 
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Буфет 
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

	7. Чи задовольняють Вас у шкільній їдальні та буфеті? 
	Їдальня 
	Буфет 

	
	Так 
	Ні 
	Не завжди 
	Так 
	Ні 
	Не завжди 
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Якість їжі 
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Асортимент їжі 
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Культура обслуговування 
	  
	  
	  
	  
	  
	  


8. Оцініть страви, які Ви споживаєте в шкільній їдальні та буфеті: 

	Назва групи страв 
	Смакові якості 
	Асортимент (можливості вибору) 

	
	"5"(відмінно) 
	"4"(добре) 
	"3"(задовільно) 
	"2"(незадо-
вільно) 
	"5"(відмінно) 
	"4"(добре) 
	"3"(задовільно) 
	"2"(незадо-
вільно) 
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Холодні закуски (салати) 
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Перші страви 
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Другі страви 
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Напої 
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Кондитерські вироби 
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  


9. Що необхідно поліпшити у Вашій шкільній їдальні та буфеті? (зробіть позначки поруч з тими зауваженнями, які Ви вважаєте вірними) 
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Якість страв та напоїв 
	[image: image31.png]


Зовнішній вигляд (оформлення) зали 
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Асортимент страв та напоїв 
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Санітарне оброблення (чистоту) зали 
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Обсяги порцій (порції замалі - треба збільшити) 
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Санітарне оброблення (чистоту) посуду та приборів (виделок, ложок і тощо) 
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Ставлення обслуговуючого персоналу до школярів 
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Санітарне оброблення (чистоту) столів 
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Меблі 
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_______________________ власне зауваження 


10. Яку суму грошей Ви в середньому щодня витрачаєте в шкільній їдальні/буфеті на сніданок? 
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0 коп. (безкоштовне харчування) 
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1 - 25 коп. 
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1 грн. 
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2,51 - 3,00 грн. 
	[image: image44.png]


4,51 - 5,00 грн. 
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0 коп. (снідаю вдома чи приношу їжу із собою) 
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26 - 50 коп. 
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1,01 - 1,50 грн. 
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3,01 - 3,50 грн. 
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5,01 - 5,50 грн. 
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0 коп. (не маю потреби) 
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51 - 75 коп. 
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1,51 - 2,00 грн. 
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3,51 - 4,00 грн. 
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5,51 - 6,00 грн. 
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0 коп. (не маю можливості) 
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76 - 99 коп. 
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2,01 - 2,50 грн. 
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4,01 - 4,50 грн. 
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Більше 6 грн. 


11. Яку суму грошей Ви в середньому щодня витрачаєте в шкільній їдальні/буфеті на обід? 

	[image: image60.png]


0 коп. (безкоштовне харчування) 
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76 - 99 коп. 
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1 грн. 50 коп. 
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3,50 - 3,99 грн. 
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6 грн. 
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0 коп. (обідаю вдома чи приношу їжу з собою) 
	[image: image66.png]


1 грн. 
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1,51 - 1,99 грн. 
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4 грн. 
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6,01 - 6,49 грн. 
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0 коп. (не маю потреби) 
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1,01 - 1,09 грн. 
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2 грн. 
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4,01 - 4,49 грн. 
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6,50 - 6,99 грн. 
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0 коп. (не маю можливості) 
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1 грн. 10 коп. 
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2,01 - 2,49 грн. 
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4,50 - 4,99 грн. 
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7 грн. 
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1 - 25 коп. 
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1,11 - 1,39 грн. 
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2,50 - 2,99 грн. 
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5 грн. 
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7,01 - 7,49 грн. 
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26 - 50 коп. 
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1 грн. 40 коп. 
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3 грн. 
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5,01 - 5,49 грн. 
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7,50 - 7,99 грн. 
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51 - 75 коп. 
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1,41 - 1,49 грн. 
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3,01 - 3,49 грн. 
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5,50 - 5,99 грн. 
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8 грн. і більше 


12. Яку суму грошей Ви щодня витрачаєте в шкільній їдальні/буфеті, коли виникає потреба перекусити між уроками? 
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0 коп. (приношу їжу з дому) 
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26 - 50 коп. 
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1,01 - 1,50 грн. 
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3,01 - 3,50 грн. 
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5,01 - 5,50 грн. 
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0 коп. (не маю потреби) 
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51 - 75 коп. 
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1,51 - 2,00 грн. 
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3,51 - 4,00 грн. 
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5,51 - 6,00 грн. 
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0 коп. (не маю можливості) 
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76 - 99 коп. 
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2,01 - 2,50 грн. 
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4,01 - 4,50 грн. 
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Більше 6 грн. 
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1 - 25 коп. 
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1 грн. 
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2,51 - 3,00 грн. 
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4,51 - 5,00 грн. 
	  


Дякуємо за співпрацю! 

Рекомендації

інструктивно-методичної наради з питань організації харчування

в загальноосвітніх навчальних закладах району 

1. Відділу освіти Сквирської райдержадміністрації: 
1.1. Щомісячно здійснювати постійний моніторинг якості, виконання норм та вартості харчування учнів в розрізі шкіл Сквирського району. 

1.2. Здійснити контрольну перевірку стану організації харчування в загальноосвітніх навчальних закладах району та дитячому будинку «Надія» спільно із ДЗ «Сквирська райСЕС» МОЗ України у травні 2012 року (до наради керівників навчальних закладів у червні 2012 року).

1.3. Створити на сайті окрему сторінку з питань організації харчування в загальноосвітніх навчальних закладах.

1.4. Забезпечити методичне забезпечення керівників закладів, надавати консультації за зверненнями фізичних осіб та батьків дітей; 
1.5. Винести на розгляд сесії районної ради питання про введення у відділі освіти ставки технолога з організації харчування з 2012/2013 н.р. 
1.6. До 01.09.2012 ввести в штати  загальноосвітніх навчальних закладів посади медичних працівників.

1.7. При внесенні змін до бюджету на 2012/2013 н.р. передбачити збільшення видатків для безкоштовного гарячого харчування учнів початкових класів та пільгових категорій у відповідності до нормативних документів, зокрема до Постанови Кабінету Міністрів України від 22.11.2004 року № 1591 «Про затвердження норм харчування у навчальних та оздоровчих закладах». 
2. Керівникам загальноосвітніх навчальних закладів:

2.1. Забезпечити в повному обсязі виконання Закону України від 06.09.2005  №2809-ІV «Про безпечність та якість харчових продуктів», Постанови Кабінету Міністрів України від 22.11.2004 року № 1591 «Про затвердження норм харчування у навчальних та оздоровчих закладах», спільного наказу Міністерства охорони здоров’я України та Міністерства освіти і науки України від 01.06.2005 №242/329 «Порядок організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах», Постанови Головного державного санітарного лікаря України від 14.08.2001 № 63 та спільного наказу МОН України та МОЗ України від 15.08.2006 №620/563 «Щодо невідкладних заходів з організації харчування дітей у дошкільних, загальноосвітніх, позашкільних навчальних закладах». 

2.2. Здійснювати щоденний контроль за організацією безпечного і якісного харчування дітей, дотриманням умов і термінів зберігання харчових продуктів, за дотриманням кухарями технології виготовлення страв, правилами особистої гігієни працівників харчоблоків.

2.3. Забезпечити відповідно до норм харчування складання єдиного меню – розкладу для всіх дітей закладу з різним виходом страв за віковими групами.
2.4. Забезпечити організацію належного дієтичного харчування з урахуванням стану здоров’я дітей. 

2.5. Провести протягом травня 2012 року в загальноосвітніх навчальних закладах області батьківські збори з питання стану організації харчування учнів у 2011/2012 н.р. 

2.6. Забезпечити співпрацю з державними органами і громадськими організаціями, діяльність яких спрямована на організацію безпечного харчування, профілактику захворювань, охорону здоров’я людини та навколишнього середовища. Створити та організувати постійну роботу комісій громадського контролю за організацією харчування. Забезпечити членів комісії громадського контролю посвідченнями, виданими профспілковими комітетами школи.
2.7. Створювати умови для гігієнічного навчання працівників харчоблоків. 

2.8. Забезпечити дотримання санітарного законодавства, вчасно виконувати розпорядження та вказівки посадових осіб державної санітарно-епідеміологічної служби при здійсненні ними державного санітарно-епідеміологічного нагляду.

2.9. У разі встановлення порушень, забезпечити негайне вжиття відповідних заходів для усунення недоліків, виявлених під час перевірок закладів. Вживати дієвих заходів до тих, з чиєї вини допущені порушення санітарного законодавства. 

3. ДЗ «Сквирська райСЕС» МОЗ України: 

3.1. Допомогти розробити перспективне меню на 2012/2013 н.р. спільно з працівниками ФОП Барабан Л.А., представниками закладів освіти з врахуванням вимог до норм фізіологічних потреб дітей в основних харчових речовинах та енергії, коштів, які виділяються на харчування, та з врахуванням думки батьків та дітей.

3.2. Розробити рекомендації керівникам шкіл щодо дотримання ними санітарного законодавства, врахувавши основні порушення та недоліки, виявлені під час перевірок закладів у 2011/2012 н.р., та які б містили обгрунтування вимог до умов сучасного фінансування закладів. 

3.3. Провести гігієнічне навчання професійних груп працівників закладів щодо посилення з їхнього боку контролю за дотриманням санітарного законодавства. 

3.4. Проводити перевірку шкільних їдалень спільно з представниками відділу освіти. 

4. ФОП Барабан Л.А. 
4.1. Вчасно забезпечувати постачання продуктів згідно попереднього щомісячного замовлення на продукти та продовольчу сировину відповідно до примірного перспективного двотижневого меню. 

4.2. При невиконанні заявки на продукти харчування та продовольчу сировину або при надходженні продуктів низької якості надавати відповідь-пояснення на претензійний лист до відділу освіти та державної санітарно-епідеміологічної служби.
4.3. Постачати у заклади тільки ті продукти, які відповідають вимогам державних стандартів, за наявності супровідних документів, що підтверджують їх походження, безпечність і якість. 
4.4. Проводити закупівлю або придбання продуктів харчування (овочів, фруктів, молочних продуктів, м'яса, меду тощо) з індивідуальних або фермерських господарств, фірм, кооперативів, садових товариств тільки за погодженням із санітарно-епідеміологічною станцією. 

4.5. Забезпечити виконання у повному обсязі зобов’язань постачальника згідно договору про надання послуг з організації гарячого харчування учнів від 10.02.2012 року. 

Пам’ятка

по перевірці питання організації харчування у закладах освіти району

1. Харчоблок ( ремонт, оснащення, наявність необхідного інвентарю, чи маркерований, чи всі побутові прилади працюють);

2. Їдальня ( ремонт, якість меблів, кількість посадочних місць );

3. Чи погоджено з СЕС перспективне меню, чи є щоденне меню, стан його дотримання на час перевірки.

4. З ким із приватних підприємців укладено договір на постачання продуктів харчування.

5. Хто є відповідальним за організацію харчування в закладі ( вказати). 

6. Чи є накази: про створення бракеражної комісії, про організацію харчування у закладі.

7. Чи є в наявності у поварів журнали: бракеражу готової, сирої продукції, сертифікати якості на продукти харчування ( чи немає продуктів харчування, заборонених Міністерством охорони здоров’я );

8. Кількість дітей, що харчуються в день перевірки:

-діти 1-4 класів;

-діти-сироти та діти, позбавлені батьківського піклування;

-діти з малозабезпечених сімей;

-діти, які доїжджають із закладів, які не мають відповідного рівня закладу у своєму населеному пункті;

-учні 5-9 класів ( за які кошти, скільки коштує обід );

-учні 10-11 класів ( за які кошти, скільки коштує обід );

9. Чи працює буфет у закладі; 

10. Чи допомагає сільська рада, підприємства у харчуванні дітей. 

11. Заготівля овочів та фруктів, стан збереження продуктів.

12. Чи пройшли працівники харчоблоку, їдальні медичне обстеження. 

Пам’ятка

з питань організації харчування дітей у загальноосвітньому та дошкільному навчальному закладах

1. Законодавство про освіту з даного питання, наказ про фронтальне вивчення (атестацію) діяльності навчального закладу з вказаної проблеми. 
2. Вказати питання, які вивчаються, аналізуються. 

3. Форма власності, адреса, власник закладу. 

4. Наявність нормативних документів, якими керується адміністрація при організації харчування дітей у закладі. (Порядок організації харчування, Інструкція з організації харчування, Розпорядження). Дотримання законодавства, Інструкції з організації харчування дітей у дошкільних навчальних закладах, затвердженої наказом Міністерства освіти і науки України та Міністерства охорони здоров’я України 17.04.2006 року № 298/227, зареєстрованої в Міністерстві юстиції України 05.05.2006 року за № 523/12397. 

5. Наявність наказів у закладі про харчування, бракераж, безпеку харчування, про дотримання норм харчування.
6. Здійснення контролю за харчуванням, відповідальні за харчування. Наявність санітарних книжок у працівників харчоблоку, відмітки про допуск до роботи. 
7. Хто харчує, поставщик. Кількість дітей у закладі, кількість охоплених гарячим харчуванням по категоріях. Діти, які потребують дієтичного харчування.

8. Чи дотримуються режиму харчування дітей, чи є графік видачі їжі.
9. Чи погоджено перспективне меню із санстанцією, чи дотримуються його щоденно.

10. Щоденне меню, чи затверджене воно адміністрацією закладу, чи розміщене так, щоб з ним могли ознайомитись батьки, дотримання перспективного меню, заміна страв, її фіксація в журналі, кількість порцій, на яких поширюються пільги.

11. Наявність картотеки страв.
12. Зняття та збереження проб готових страв медичним працівником.
13. Розподіл їжі за калорійністю, чи об’єм їжі відповідає віку дитини, нормативам. 
14. Виконання норм харчування у навчальних та оздоровчих закладах. Ведення Журналу обліку виконання норм харчування.

15. Ведення необхідної документації (журнал бракеражу сирої продукції, журнал бракеражу готової продукції, журнал «Здоров’я»).
16. Контроль за безпечністю та якістю продукції, що надходить до закладу, термінами її реалізації, умовами зберігання, наявність сертифікатів, посвідчень про якість продуктів. 

17. Санітарний стан харчоблоку (проточна вода, каналізація), їдальні. 

18. Забезпечення посудом, маркування. 

19. Забезпечення харчоблоку електроплитами, холодильниками, іншим кухонним обладнанням. 

20. Дотримання санітарії та гігієни працівниками кухні, дітьми. 

21. Вартість харчування на одного учня, залучення спонсорських коштів, допомоги.

22. Розгляд питань організації харчування на педагогічних радах, батьківських зборах, нарадах при директору. 
23. Профілактична робота з питань безпечного харчування серед дітей, батьків. 

23. Визначення проблем закладу з питань організації харчування, потреб. 

24. Висновок. 
Пам’ятка

з питань організації медичного обслуговування дітей у загальноосвітньому та дошкільному навчальному закладах
1. Наявність медичного працівника. 

2. Ведення необхідної медичної документації, здійснення обліку диспансерних хворих дітей, стеження за проходженням медичних оглядів дітьми. 

3. Результати останнього медичного огляду. 

4. Кількість дітей, хворих на кишково-шлунковий тракт.

5. Кількість дітей, у яких патології виявлені вперше, аналіз причин захворювань. 

6. Кількість дітей, які перебувають на диспансерному обліку.

7. Групи здоров’я. 

8. Групи по фізичній культурі

9. Ведення медичної документації (календар щеплень, веде журнал щеплень, попереджувальна робота серед батьків щодо того, які щеплення робитимуться дитині)

10.Медичні картки на дітей 

11. Контроль за групою підвищеного ризику. 

12. Ведення списку дітей-інвалідів, дітей з обмеженими фізичними можливостями, дітей, які потребують дієтичного харчування. 

13. Санітарно-просвітницька робота, профілактика захворювань серед дітей. 

14. Ведення питань організації харчування. 

Відділ освіти Сквирської райдержадміністрації

Районний методичний кабінет

Рекомендації 
щодо забезпечення належного контролю з боку адміністрації та бракеражних комісій за організацією харчування учнів

(на допомогу керівнику школи, відповідальному за організацію харчування )












березень 2012 року


На виконання рішення колегії відділу освіти від 14.12.2011 року надаємо рекомендації щодо забезпечення належного контролю адміністрації та бракеражних комісій за організацією харчування учнів. 


З питань харчування дітей у загальноосвітніх та дошкільних навчальних закладах керівники навчальних закладів повинні керуватись такими нормативними документами: 

Законом України «Про охорону дитинства», ст.35 Закону України «Про дошкільну освіту», постановами Кабінету Міністрів України від 19.06.2002 року № 856 «Про організацію харчування окремих категорій учнів у загальноосвітніх навчальних закладах», від 22.11.2004 року № 1591 «Про затвердження норм харчування у навчальних та оздоровчих закладах», Порядком організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах, затвердженого наказом Міністерства охорони здоров’я України та Міністерства освіти і науки України від 01.06.2005 року № 242/329, зареєстрованим в Міністерстві юстиції України 15.06.2005 року за № 661/10941, наказом Міністерства економіки України від 27.06.2008 року № 236 «Про внесення змін у додаток 21 до розділу 9 Методичних рекомендацій з організації харчування учнів у загальноосвітніх навчальних закладах», Інструкцією з організації харчування дітей у дошкільних навчальних закладах, затвердженою спільним наказом Міністерств освіти і науки та охорони здоров’я України від 17.04.2006 року №298/227, Порядком встановлення плати для батьків за перебування дітей у державних і комунальних дошкільних та інтернатних навчальних закладах, затвердженим наказом Міністерства освіти і науки України від 21.11.2002 року №667, розпорядженнями голови Сквирської райдержадміністрації, наказами по відділу освіти та своїми наказами, виданими на підставі наказів відділу освіти. 

Процес та механізм організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах незалежно від їх підпорядкування, типу і форми власності виписаний у Порядку (Порядок) організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах (додаток 1). 

Механізм організації харчування дітей 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.


Відповідальність 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 несуть засновники (власники), керівники цих закладів та організації (підприємства), що забезпечують харчування дітей.

На початок року у закладах освіти відповідно до Порядку наказом керівника закладу видається наказ «Про організацію харчування учнів», затверджуються списки дітей, які безкоштовно харчуються, вказується підстава для харчування (на харчоблоці повинні бути такі ж списки дітей, затверджені директором, ведеться щоденний облік дітей, які харчуються (додаток 7), призначається особа, відповідальна за організацію харчування дітей, визначаються її обов’язки: 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.

Окремим наказом затверджується склад бракеражної комісії, прописуються її обов’язки. 

Оскільки, відповідно до Постанови Кабінету Міністрів України від 19.06.2002 року № 856 «Про організацію харчування окремих категорій учнів у загальноосвітніх навчальних закладах», безкоштовно харчуються діти - сироти, діти, позбавлені батьківського піклування, та діти з малозабезпечених сімей, а відповідно до Постанови Кабінету Міністрів України від 22.11.2004 року № 1591 «Про затвердження норм харчування у навчальних та оздоровчих закладах» 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, класоводи, класні керівники цих дітей зобов’язані щоденно повідомляти відповідальну особу про тих, хто відсутній. На харчоблоці повинен бути список дітей, які харчуються, а не записи про кількість дітей, які харчуються протягом дня по класах. 


Отже, облік дітей, охоплених безоплатним харчуванням, здійснює класний керівник (не кухар), він вчасно повідомляє про відсутніх учнів особу, відповідальну за організацію харчування.

Щоденні відмітки у списку дітей на харчоблоці повинні співпадати відмітками присутніх у класних журналах. З метою перевірки правильності використання коштів списки зберігаються у закладі протягом 5 років. 
На керівників навчальних закладів покладено персональну відповідальність за створення безпечних умов організації харчування дітей та забезпечення належного санітарно - епідеміологічного режиму.


Відповідно до Закону України "Про якість та безпеку харчових продуктів та продовольчої сировини" (771/97-ВР ) на постачальника, тобто, організацію, що забезпечує харчування учнів, покладається відповідальність за безпеку і якість продуктів харчування та продовольчої сировини, готової продукції, якщо працівники харчоблоку входять до її штатного розпису. 

Бракераж сирої продукції здійснюється здебільшого завідуючим господарством, або кухарем із залученням медичного працівника закладу.

Звертаємо Вашу увагу на те, що на керівників закладів покладається відповідальність за життя та стан здоров’я дітей, що харчуються у закладі, а стан здоров’я залежить і від якості продуктів харчування та продовольчої сировини, що прийняті до навчальних закладів, (за них відповідає уже заклад, який їх прийняв). 


Продукти харчування та продовольча сировина приймаються завгоспом, кухарем навчального закладу або особою, яка визначена наказом керівника, відповідальною за приймання продуктів, із залученням медпрацівника. 


Оцінка якості продуктів харчування і продовольчої сировини проводиться за зовнішнім виглядом, запахом, смаком, кольором, консистенцією. Вони повинні прийматися лише за наявності супровідних документів, що підтверджують їх походження, безпечність і якість, і 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, торгівельна організація, спонсор, що надав гуманітарну допомогу тощо). Перелік постачальників продуктів харчування та продовольчої сировини визначається рішенням тендерних комітетів (комісій) за погодженням з санітарно-епідеміологічною службою. 
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.


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 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).


При виявленні 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-х примірниках:один - для обліку прийнятих продуктів харчування, другий - для направлення претензійного листа постачальникові. Акт складають того ж дня, коли було виявлено нестачу або надлишок.


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, газовані напої, квас, натуральну каву, кремові вироби, вершково-рослинні масла та масла з доданням будь-якої іншої сировини (риби, морепродуктів ). У 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.


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" тощо і 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.


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.


Продукти харчування, продовольчу сировину і тару 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 стелажах, їх необхідно встановлювати на відстані 20 см від стіни. Сіль, цукор, яйця необхідно зберігати у сухих приміщеннях, окремо від продуктів, які сильно пахнуть.

Отже, на продукти харчування, які приймаються у заклад, повинні бути супровідні документи, які свідчать про їх походження та якість (накладні, сертифікати відповідності, висновки санітарно-епідеміологічної експертизи тощо).

На що потрібно звернути увагу, приймаючи продукти: 

· дата надходження продукту до закладу прописується у журналі (дата на сертифікаті);

· на сертифікаті повинна бути ваша помітка (v) проти того продукту, який приймається;

· необхідно звірити: назву продукту, виробника, дату виготовлення, дату реалізації, вагу, % жирності, тощо;

· зберігати продукти при температурі, вказаній (у сертифікаті або на упаковці);

· поставщик має надати свій документ на продукт, який поступає великими партіями, вказати: дату, кому відпускається, партія, вагу, тощо (м’ясо, риба, тощо);

· усі сертифікати повинні бути упорядковані: у папці «Сертифікати» окремо по файлах зберігаються сертифікати на всі продукти (наприклад: м’ясо, молочні продукти, риба, крупи), першими повинні лежати сертифікати на продукти, які поступили в останню чергу. 

Дані про надходження сирої продукції заносяться до журналу бракеражу сирої продукції (У журналі прописується назва продукту та звідки її отримано, дата, час находження, № супровідного документа, кількість продукту в літрах або кг, термін реалізації (у супровідному документі постачальника або виробника), зазначається кількість та дата реалізації продукту, виставляється оцінка якості продукту, ставиться  підпис медпрацівника. 


Сира продукція використовується для приготування страв. 

Відповідальність за безпеку і якість страв, які готуються в їдальні, покладається на бракеражні комісії, на кухарів, які готують страви. Страви готуються відповідно до меню. 

Спочатку у закладі складається та затверджується керівником навчального закладу примірне двотижневе меню, яке погоджується з ДЗ «Сквирська райСЕС» МОЗ. При складанні меню потрібно враховувати думку батьків та дітей (анкетування) та кошти, які виділяються на харчування (батьки часто висловлюють свою думку щодо приготування перших страв). 

Меню складається з урахуванням забезпечення сезонними продуктами: свіжими (квашеними) овочами, ягодами, фруктами (сухофруктами), соками. У літній і зимовий періоди 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.

Відповідно до примірного перспективного двотижневого меню повинно надаватися попереднє щомісячне замовлення на продукти до постачальників продуктів харчування та продовольчої сировини (додаток 2).


Адміністрація повинна слідкувати за вчасною заявкою на продукти, копії заявок повинні зберігатись у керівників 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), повинна суворо відповідати термінам реалізації та умовам зберігання продуктів. 
Враховуючи можливі перебої у постачанні продуктів харчування, у навчальному закладі може бути двотижневий запас рибних, м'ясних, молочних продуктів тривалого терміну зберігання, фруктів. Запас овочів у навчальному закладі повинен бути не більше ніж на 20 діб, круп, бобових - 30 діб.


Консерви м'ясні, рибні та овочеві можуть використовуватися лише за відсутності м'яса, риби, свіжих овочів, але тільки після їхньої термічної обробки при приготуванні перших і других страв. При цьому необхідно закуповувати натуральні консерви без додавання олії, томату, оцту. 


У харчуванні дітей, крім свіжих овочів, рекомендується використовувати солоні (огірки, капусту, яблука), консервацію домашнього приготування використовувати забороняється. 

На підставі перспективного двотижневого меню щодня на кожний наступний день відповідно до картотеки страв необхідно складати меню-розклад (додаток 4).

Складання щоденних меню-розкладів здійснюється медичним працівником, кухарем чи відповідальним за організацію харчування. Меню-розклад складається єдиним для всіх дітей закладу, але з різним виходом страв за віковими групами. Щоденне меню-розкладка враховує норми харчування, наявні продукти та продовольчу сировину. 

Щоденне меню повинне бути завірено керівником і медичним працівником закладу. Графік видачі їжі та щоденне меню із зазначенням виходу кожної страви на одну дитину (складається окремо для вікових груп (учнів від 6 до 10 років, від 10 і старше) відповідно до затверджених норм харчування). Меню обов'язково вивішується на видному місці, поруч з вікном видачі їжі з харчоблоку, після реалізації зберігається в окремій папці для підтвердження факту видачі страви. 


У меню-розкладі вказується повна назва страв, кількість (у грамах) страви на одну дитину, зазначається кількість порцій. 


Дієтичне харчування дітей здійснюється за призначенням лікаря. Для цих дітей медичним працівником складається окрема меню-розкладка. 

Приготування страв на харчоблоці


Робота кухаря на харчоблоці розпочинається після заповнення ним та медичним працівником журналу здоров’я (додаток 3). Журнал здоров’я – це своєрідний допуск до приготування їжі дітям, а тому не можна ігнорувати записи в ньому. 


У даному журналі повинні бути персональні підписи медичного працівника про відсутність гнійничкових захворювань у працівників та особистий підпис працівника про відсутність дисфункції кишечника і гострих респіраторних інфекцій працівника. 


Процес приготування страв повинен здійснюватись у повній відповідності з технологічною документацією (калькуляційні карти). 


Закладка продуктів здійснюється у відповідності до калькуляційних карт у присутності бракеражної комісії. 

Визначення якості готової продукції

Якість готової продукції залежить від якості сировини, яка використовується для її приготування. Недоброякісну сировину для приготування страв, закусок, виробів використовувати забороняється. 

Контроль якості готової продукції щоденно здійснює бракеражна комісія в присутності кухаря, що готував страву. 

До складу бракеражної комісії можуть входити: директор, відповідальний за організацію харчування, медичний працівник та представник громадськості (кухар не може бути відповідальним за зняття проб).


Контроль за якістю готової продукції в шкільних їдальнях розпочинається з перевірки наявності технологічної документації (технологічних карт) по кожній страві, в яких повинна бути відображена рецептура й технологія приготування блюд та кулінарних виробів. 

З меню і калькуляцією на вироби бракеражна комісія має бути попередньо ознайомлена. 

Медпрацівник або особа, відповідальна за організацію харчування дітей, знімає пробу безпосередньо за 30 хвилин до видачі їжі 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 (визначається фактичний вихід страв, їх температура, смакові якості, консистенція, запах).

Для визначення якості сировини та готової кулінарної продукції використовують два методи: органолептичний і лабораторний. 


Лабораторний аналіз дає найточніші результати про якість продукту чи страви. 

Органолептичний метод, це коли якість сировини, готової продукції визначають на основі характерних для них властивостей, тобто показників якості: зовнішнього вигляду, смаку, запаху, консистенції, готовності, форми нарізки, відповідності рецептурі (наявність складових частин страви, у тому числі моркви, цибулі тощо, в котлетах - хліба), наявність сторонніх домішок (погано перебрана крупа, погано почищені овочі тощо). 

Цей метод певною мірою суб'єктивний, оскільки органи чуття у людей розвинуті неоднаково.


Страву оцінюють за п'ятибальною шкалою. 

Під час органолептичної оцінки страв кожному з показників — зовнішній вигляд, смак, запах і консистенція — дають оцінку 5, 4, 3, 2. Загальну оцінку страви виводять як середнє арифметичне до десятих дробів одиниці. 


Оцінку 5 одержують такі страви і кулінарні вироби, які за зовнішнім виглядом, смаком, запахом, кольором і консистенцією відповідають установленим для них показникам і вимогам. 


На 4 оцінюють страви і кулінарні вироби з відмінними смаковими показниками, але які мають відхилення у формі нарізування, недостатньо рум'яну кірочку, тріщини на поверхні, неповний набір сировини та інші незначні відхилення. 


Оцінку 3 мають страви, які можна реалізовувати без перероблення, якщо смакові якості їх не відповідають усім установленим для них вимогам (наприклад, юшка молочна з легким присмаком горілого молока). 


Оцінку 2 одержують страви і кулінарні вироби з невластивим для них смаком і запахом, пересолені, дуже кислі, гіркі, гострі, які не мають потрібної форми, підгорілі, з ознаками псування тощо. 


У цьому випадку страву з реалізації знімають і направляють на перероблення. Якщо переробити страву не можна, складають акт, на основі якого з кухаря, який готував страву і допустив брак, вираховують вартість сировини.


Зняттю проби не підлягають продукти промислового виробництва-сосиски, тверді сири, кондитерські вироби (цукерки, вафлі, печиво), хліб, масло вершкове, фрукти, ягоди. Оцінюється тільки вага порції цих продуктів. 


Фактичний об'єм перших, третіх страв встановлюється виходячи з місткості каструлі, казана, що вказується зовні на каструлі. 

Вихід продукції перевіряється так: зважуються порції виробів, які беруться з роздавальної лінії для відпускання дітям. Відхилення в масі не допускаються. При порушенні технології приготування їжі або недоважуванні комісія має право зняти страви з реалізації і направити їх на доготування чи перероблення, а якщо потрібно — на обстеження у санітарно-бактеріологічну лабораторію.


Наприклад, для визначення фактичного виходу порційних виробів (котлети, птиця, пиріжки ) їх зважують у кількості 5-10 порцій і розраховують середню вагу однієї порції. 
Результати зняття проби вносяться до журналу бракеражу готової продукції (додаток 6) особою, яка знімала пробу, під особистий підпис. 


Журнал бракеражу готової продукції повинен бути пронумерований, прошнурований, завірений підписом керівника і печаткою закладу. Він зберігається у медичного працівника або у відповідального за організацію харчування. Видача їжі дозволяється тільки після підпису у наведеному журналі щодо можливості реалізації кожної страви окремо, про що свідчить відмітка про дозвіл на видачу їжі та після зняття проб членами бракеражної комісії, а при відсутності медичного працівника особою, відповідальною за організацію харчування, призначеною наказом керівника закладу. 

Щодня необхідно залишати добові проби кожної страви раціону (окремо). Добова проба страв є показником якості роботи кухарів закладу. Тому її відбирає кухар з казана у присутності медпрацівника або особи, відповідальної за організацію харчування дітей (в чистий посуд з кришкою (попередньо помиті та перекип'ячені) до видачі їжі дітям. 


Проби відбираються в об'ємі порцій для дітей, зберігаються на харчоблоці у холодильнику при температурі +4 - +8 С. Проби страв кожного прийому їжі зберігаються протягом доби до закінчення аналогічного прийому їжі наступного дня, наприклад обід (до закінчення обіду наступного дня). Добові проби, а також проби, які відбираються при здійсненні бракеражу, не оплачуються особою, яка проводила зняття проб.

Класні керівники та класоводи повинні стежити за тим, як харчуються діти, не допускати нераціонального використання коштів на харчування дітей.

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.


Для забезпечення дітей вітаміном С необхідно проводити обов’язкову С- вітамінізацію страв. За організацію проведення С-вітамінізації відповідають керівник, кухар та медичний працівник закладу. 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 медичним працівником безпосередньо за 15 хвилин до видачі їжі при температурі страв не вище 45-600 С. Аскорбінова кислота вноситься з розрахунку: 30мг для дітей віком до 1-го року, 35мг - до 3-х років, 40мг - від 3-х до 7-ми років. 

Харчування дітей у навчальних закладах повинне здійснюватися 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 закладу.

Контроль та державний санітарно-епідеміологічний нагляд за організацією харчування дітей покладається на органи охорони здоров'я.
На замітку кухарю


Кухар повинен знати, що готові перші та другі страви можуть знаходитись на марміті або на плиті не більше 2-х годин з моменту приготування. Підігрів готових гарячих страв не допускається. При порушенні технології приготування та у випадку неготовності, страва до видачі не допускається. 


Гарячі страви (супи, борщі) повинні мати температуру не нижче 75°С, другі страви (гарніри) - не нижче 65 °С. 

Блюда з сирих овочів можуть зберігатися у холодильнику при температурі 4±2°С не більше 30 хвилин. 

Приготування салатів та їх заправка здійснюється безпосередньо перед роздачею. Не заправлені салати можна зберігати не більше 3 годин при температурі плюс 4 + 2 0 С. 

Збереження заправлених салатів не допускається.

Використання сметани й майонезу для заправки салатів не допускається. Оцет в рецептурах блюд замінюють на лимонну кислоту.


Морожене м'ясо зберігають у низькотемпературних холодильних шафах або у морозильних камерах при температурі нижче 0 град. С - до 5 діб. Морожену рибу зберігають у низькотемпературних холодильних шафах або у морозильних камерах при температурі - 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.

Документація, яка повинна вестись у закладі з питань організації харчування:
- нормативна база з організації харчування;
- наказ про організацію харчування із затвердженим списком дітей, що харчуються;
- журнал щоденного обліку дітей, які харчуються ;

- графік харчування учнів та графік чергування педпрацівників у їдальні;

- журнал здоров'я працівників харчоблоку;

- журнал бракеражу сирої продукції;
- журнал бракеражу готової продукції;

- заявки на продукти харчування;
- сертифікати, ветеринарні посвідчення, супровідні документи, які підтверджують якість продукції;
- перспективне меню;

- щоденні меню;

- картотека страв;

- калькуляційні карти; 

- картка-розклад страви (для картотеки страв);

- зошит обліку відходів;

- книга складського обліку;

- перелік миючих засобів, дозволених МОЗ України;

- матеріали про приготування дезрозчину;

- матеріали про терміни реалізації та умови зберігання продуктів, що швидко та особливо швидко псуються;

- аналіз виконання норм харчування (щомісячні);

- перелік продуктів, допущених МОЗ для продажу у буфетах;

- матеріали з даними про тривалість термічної обробки продуктів;

- журнал проведення «С»-вітамінізації страв. 





Підготувала методист відділу освіти Кривда Н.І. 

Список використаної літератури: 

1. Порядок організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах. 
2. Постанова КМУ № 1591 від 22.11.2004 «Про затвердження норм харчування у навчальних та оздоровчих закладах».
3. Закон України «Про безпечність та якість харчових продуктів».
4. Інструкція з організації харчування дітей у дошкільних навчальних закладах. 

5. Положение о бракераже пищи в предприятиях общественного питания (Приложение к письму минторга РСФСР от 21.08.1963 N 0848). 

6. Державні санітарні правила і норми влаштування, утримання загальноосвітніх навчальних закладів та організації навчально-виховного процесу ДСанПіН. 












Додаток 1








Н А К А З

Міністерства охорони здоров'я України, Міністерства освіти і науки України 01.06.2005 N 242/329

  01.06.2005 










 N 242/329
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"
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




Додаток 2

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 навчального закладу                        (підпис)
Постачальник (керівник)  (підпис)











Додаток 3 
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 4

КАРТКА-РОЗКЛАД СТРАВИ

(для картотеки страв)
Найменування страви

	Продукти
	Маса
	Маса
	Хімічний склад
	Енергетична цінність

	
	брутто
	Нетто
	Білки
	жири
	вуглеводи
	


Технологія приготування страви:





Додаток 5 

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 6 

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 зам

	
	
	Теоретичний / за меню-розкладом/
	Фактичний
	
	













Додаток 7






Журнал щоденного обліку дітей, які харчуються 
(знаходиться на харчоблоці, повинен збігатися з обліком дітей у класному журналі )

	клас
	Списки дітей, затверджені директором
	Лютий 2012

(дата)
	Дітоднів

	
	
	01
	02
	03
	06
	07
	08
	09
	10
	13
	14
	15
	16
	17
	20
	21
	22
	23
	24
	18

	1-А
	Іванов Євген
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	Н
	Н
	Н
	+
	+
	+
	+
	+
	15

	1-А
	Курбас Іван
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	+
	Н
	Н
	16














Додаток 8 

Книга
складського обліку

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

	
	
	
	
	
	
	














Додаток 9

Зошит

обліку відходів

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

	
	
	
	
	
	
	














Додаток 10

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      















Додаток 11

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















Додаток 12

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

                   



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 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
	¼



	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.

                                          






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  продукту 
Вікова група (років) 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 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 

ГОЛОВНИЙ ДЕРЖАВНИЙ САНІТАРНИЙ ЛІКАР УКРАЇНИ

ЗАТВЕРДЖЕНО

Постанова Головного державного

санітарного лікаря України 14.08.2001 N 63 ПОГОДЖЕНО: Лист Міністерства освіти і науки України 05.06.2001 N 1/12-1459 

Державні санітарні правила і норми влаштування, утримання загальноосвітніх навчальних закладів та організації навчально-виховного процесу ДСанПіН 5.5.2.008-01 

Додаток 9 

Асортимент шкільних буфетів

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

|         Назва страв та продуктів        |Вихід на 1|

|                                         |порцію (г)|

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

|              Бутерброди:                |          |

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

|Хліб з маслом вершковим                  |  30/10   |

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

|Хліб з маслом шоколадним                 |  30/10   |

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

|Хліб з маслом вершковим та повидлом (або | 30/5/20  |

|без масла)                               |          |

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

|Хліб з маслом вершковим та медом (або без| 40/5/30  |

|масла)                                   |          |

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

|Хліб з маслом вершковим та сиром твердим | 30/5/15  |

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

|Хліб з маслом вершковим та яйцем вареним | 30/5/20  |

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

|Хліб з маслом та оселедцем               | 30/5/20  |

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

|Хліб з сосискою вареною                  |  30/50   |

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

|Хліб з ковбасою напівкопченою або        |  30/20   |

|копченою                                 |          |

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

|Хліб з котлетою, шніцелем або біфштексом |  40/50   |

|рубленим, печінкою смаженою, куркою      |          |

|смаженою, язиком відвареним (виготовлені |          |

|на харчоблоці школи)                     |          |

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

|Салати з сирих овочів, варених овочів    | 100-150  |

|(капуста, морква, буряк) з олією (за     |          |

|погодженням з територіальною установою   |          |

|державної санепідслужби)                 |          |

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

|Овочі, фрукти, цитрусові, тропічні       |  50-200  |

|фрукти, ягоди - натуральні порційні      |          |

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

|Соки овочеві, фруктові, плодоягідні,     | 150-200  |

|нектари та сокові напої промислового     |          |

|виготовлення                             |          |

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

|Напої: чай, кавові напої, цикорій, какао,| 150-200  |

|компоти, киселі. Молоко та кисломолочні  |          |

|напої (промислового виготовлення)        |          |

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

|Борошняні кулінарні вироби з дріжджового |  50-75   |

|та листового тіста печені: ватрушки,     |          |

|пиріжки, булочки                         |          |

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

|Кондитерські вироби вироби: печиво,      |  10-70   |

|вафлі, мармелад, зефір промислового      |          |

|виготовлення                             |          |

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

З метою профілактики харчових отруєнь та захворювань шлунковокишкового тракту категорично забороняється продаж в шкільних пунктах харчування таких продуктів та страв: кондитерські вироби з кремами, морозиво, яйця та м'ясо водоплаваючої птиці, низькосортні м'ясні вироби (нижче I сорту), студні, зельци, фаршмаки, гриби, молоко-самоквас, сметана та фляжне молоко та сир м'який без термічної обробки, консерви непромислового виготовлення, солодкі газовані напої, нарізні салати з майонезом, оцтом, сметаною.

Додаток 10 

Схема профілактичних оглядів дітей, які відвідують загальноосвітні навчальні заклади

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

| Переломні |  Скринінг і   |    Лікарсько-педагогічний    | Спеціалізований |

|  вікові   |  лабораторні  |             етап             |       етап      |

| періоди   |  дослідження  |------------------------------|                 |

|           |               |    Педіатр    |   Педагог,   |                 |

|           |               |               |   психолог   |                 |

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

|    1      |      2        |      3        |      4       |        5        |

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

|Перед      |Середній       |Огляд з        |Рекомендації  |Невропатолог,    |

|вступом в  |медпрацівник   |аналізом даних |по режиму,    |окуліст,         |

|дошкільний |лікувально-    |скринінг-тесту |адаптації в   |отоларинголог,   |

|навчальний |профілактичного|і лабораторного|дошкільному   |хірург-ортопед,  |

|заклад     |закладу        |дослідження.   |навчальному   |стоматолог,      |

|           |               |Розподіл по    |закладі       |логопед          |

|           |               |групам здоров'я|              |(з 3-х років),   |

|           |               |               |              |за показниками - |

|           |               |               |              |психіатр та інші |

|           |               |               |              |спеціалісти      |

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

|За рік до  |Середній       |Огляд з        |Визначення    |Невропатолог,    |

|вступу до  |медпрацівник   |аналізом даних |функціональної|окуліст          |

|школи      |дошкільного    |скринінг-тесту |готовності    |отоларинголог,   |

|           |навчального    |і лабораторного|до навчання   |хірург-ортопед   |

|           |закладу        |дослідження    |у школі (за   |стоматолог, за   |

|           |               |               |участю        |показниками -    |

|           |               |               |педіатра)     |логопед, психіатр|

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

|Перед      |Середній       |Огляд з        |Визначення    |Невропатолог,    |

|вступом до |медпрацівник   |аналізом даних |функціональної|окуліст          |

|школи      |дошкільного    |скринінг-тесту |готовності до |отоларинголог,   |

|           |навчального    |і лабораторного|школи         |хірург-ортопед,  |

|           |закладу        |дослідження.   |(за участю    |стоматолог,      |

|           |               |Розподіл на    |педіатра)     |за показниками - |

|           |               |медичні групи  |              |логопед, психіатр|

|           |               |для занять     |              |                 |

|           |               |фізичною       |              |                 |

|           |               |культурою      |              |                 |

|           |               |               |              |                 |

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

|Кінець     |Середній       |Рекомендації   |Оцінка        |Невропатолог,    |

|першого    |медпрацівник   |для            |адаптації     |окуліст,         |

|року       |школи          |оздоровлення   |до навчання   |отоларинголог,   |

|навчання   |               |під час літніх |в школі,      |хірург-ортопед,  |

|           |               |канікул        |рекомендації  |стоматолог, за   |

|           |               |               |на канікули   |показниками -    |

|           |               |               |              |логопед, психіатр|

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

|Перехід    |Середній       |Оцінки         |Оцінка        |Невропатолог,    |

|до         |медпрацівник   |нервово-       |адаптації     |окуліст,         |

|предметного|школи          |психічного     |              |отоларинголог,   |

|навчання   |               |і фізичного    |              |хірург-ортопед,  |

|           |               |розвитку,      |              |стоматолог за    |

|           |               |визначення     |              |показниками -    |

|           |               |біологічного   |              |логопед,         |

|           |               |віку дитини і  |              |психіатр,        |

|           |               |відповідність  |              |гінеколог        |

|           |               |паспортному    |              |                 |

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

|Пубертатний|Середній       |Лікарсько-     |Педагог,      |Невропатолог,    |

|період     |медпрацівник   |професійна     |психолог.     |окуліст,         |

|(14-15     |школи          |консультація,  |Лікувально-   |отоларинголог,   |

|років)     |               |подання        |професійна    |хірург-ортопед,  |

|           |               |відомостей     |консультація  |стоматолог за    |

|           |               |про юнаків     |              |показниками -    |

|           |               |допризовного   |              |логопед,         |

|           |               |віку до        |              |психіатр,        |

|           |               |військкоматів  |              |гінеколог        |

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

|Перед      |Середній       |Лікарсько-     |Педагог,      |Невропатолог,    |

|закінченням|медпрацівник   |професійна     |психолог.     |окуліст,         |

|загально-  |школи          |консультація,  |Лікувально-   |отоларінголог,   |

|освітнього |               |подання        |професійна    |хірург-ортопед,  |

|закладу    |               |відомостей     |консультація  |стоматолог за    |

|(10-11(12) |               |про юнаків     |              |показниками -    |

|кл. -      |               |допризовного   |              |логопед,         |

|16-17(18)  |               |віку до        |              |психіатр,        |

|років)     |               |військкоматів  |              |гінеколог        |

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

Додаток 11 

Санітарно-дезинфекційний режим у загальноосвітніх навчальних закладах на період карантину

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

|  Найменування об'єкту  |           Спосіб і режим            |

|                        |            знезараження*            |

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

|           1            |                  2                  |

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

|1. Приміщення (підлога, |Обробку проводять способом протирання|

|стіни, двері, підвіконня|ганчіркою, змоченою в одному із      |

|та ін.), жорсткі меблі. |дезинфікуючих розчинів: 0,5% розчин  |

|                        |хлораміну; 0,5% розчин хлорної вапни |

|                        |або вапни білильної гашеної          |

|                        |термостійкої; 0,25% НГК, ДОСГК; 0,2% |

|                        |розчин сульфохлорантину; 3% (по ДВ)  |

|                        |розчин перекисі водню з миючим       |

|                        |засобом (0,5%); 1% (по ДВ) розчин    |

|                        |пераміну; 1% (по ДВ) розчин          |

|                        |полісепту; 3% розчин амфолану; 0,5%  |

|                        |розчин катаміну АБ.                  |

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

|2. Килими.              |Двічі почистити щіткою, змоченою:    |

|                        |0,5% розчином хлораміну; 0,2%        |

|                        |розчином сульфохлорантину; 1%        |

|                        |розчином пераміну; 0,5% розчином     |

|                        |катаміну АБ і протягом карантину     |

|                        |прибрати.                            |

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

|3. Посуд, звільнений від|Кип'ятити у воді або у 2% розчині    |

|залишків їжі та вимитий.|соди 25 хв. - при кишкових інфекціях,|

|                        |45 хв. - при вірусному гепатиті з    |

|                        |моменту закипання.                   |

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

|4. Залишки їжі.         |Засипати хлорне вапно (чи вапно      |

|                        |білильне термостійке)                |

|                        |200 г/кг - 60 хв. НГК,               |

|                        |ДОСТК - 100 г/кг.                    |

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

|5. Санітарно-технічне   |Унітази та раковини протерти двічі   |

|обладнання (раковини,   |одним із розчинів, вказаних в п. 1   |

|унітази та ін.).        |або протерти чистильно-дезінфікуючим |

|                        |засобом: "Белка", "Блеск-2",         |

|                        |"Санита", "ПЧД", "Санитарный",       |

|                        |"Дезус", "Дезэф" та ін. - у          |

|                        |відповідності із рекомендаціями по   |

|                        |пристосуванню засобу на етикетці.    |

|                        |Використані квачі, прибиральні       |

|                        |матеріали занурити у 0,5% розчин НГК |

|                        |чи 1% розчин хлорного вапна - на     |

|                        |30 хв., прополоскати та просушити.   |

|                        |Сховати чисті квачі та прибиральні   |

|                        |матеріали у спеціально промаркованій |

|                        |тарі у господарчій шафі.             |

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

|6. Вироби медичного     |Хімічний метод: занурити чи протерти |

|призначення зі скла,    |одним із дезинфікуючих розчинів: 1%  |

|металу, гуми, пластмас. |розчин хлораміну - 30 хв.; 2,5%      |

|                        |(0,5% по ДВ) розчин                  |

|                        |хлоргексидінубіглюконату - 30 хв.;   |

|                        |3% (по ДВ) розчин перекису водню з   |

|                        |0,5% розчином миючого засобу 80 хв.  |

|                        |Фізичний метод (окрім виробів з      |

|                        |пластмас): кип'ятити у воді чи у 2%  |

|                        |розчину соди - 15 хв.; сухе гаряче   |

|                        |повітря 120 град. C - 45 хв.         |

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

|7. Руки персоналу.      |Для гігієнічного знезараження руки   |

|                        |обробляють на протязі 2 хв. одним    |

|                        |із розчинів: 2,5% (0,5%) водним      |

|                        |розчином хлоргексидіна біглюконата;  |

|                        |1% розчином йодопірону; 0,3%         |

|                        |розчином хлораміну, а потім миють    |

|                        |милом.                               |

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

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

Примітка: * - Знезараження здійснюється також іншими дезінфікуючими засобами, які дозволені МОЗ України для цих цілей.

Додаток 17 










До пункту 5.3 Інструкції з 










організації харчування дітей у 










дошкільних навчальних закладах. 

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

