Пам’ятка 

для керівників дитячих закладів відпочинку та оздоровлення 

щодо організації  харчування дітей 

1. Постачання продуктів харчування і продовольчої сировини повинно здійснюватися спеціалізованим автотранспортом з маркуванням "Продукти",  обладнаним стелажами, що можуть зніматися. Кожен автомобіль повинен мати санітарний паспорт. Водій  транспорту, а також особи, що супроводжують продукти у дорозі і виконують вантажно-розвантажувальні роботи, повинні мати при собі особисту медичну книжку, бути забезпечені санітарним одягом - халатом, рукавицями (п.8.2.ДСанПіН 5.5.5.23-99 ).

2. Продукти харчування і продовольча сировина повинні прийматися лише за наявності супровідних документів, що підтверджують їх походження, безпечність і якість (п.8.2.ДСанПіН 5.5.5.23-99).

3. Для дотримання умов особистої гігієни на харчоблоках та перед обідніми залами повинні бути обладнані умивальники для миття рук з підведенням холодної та гарячої проточної води та улаштуванням змішувачів. Умивальники необхідно забезпечити милом, електро- , паперовими рушниками або індивідуальними серветками.

Вживання їжі слід проводити в один і той же час відповідно до спеціально складеного графіку. Перед вживанням їжі діти обов’язково миють руки з милом і сушать їх рушниками (паперові, електро) (п.11.1  ДСанПіН 5.5.5.23-99).

4. Харчоблок закладу повинен включати: кухню (цех для варіння), окремі приміщення для зберігання продуктів (овочі, фрукти, сипучі продукти, хліб), приміщення для первинної обробки овочів, овочевий, м`ясо-рибний цехи, мийні для миття кухонного, столового посуду тощо (п.8.1  ДСанПіН 5.5.5.23-99).

5. Під час приготування страв необхідно суворо дотримуватися поточності виробничого процесу. Обробку сирих і готових продуктів необхідно проводити на столах з відповідним маркуванням у виробничих цехах (овочевий, м’ясний, рибний або м’ясо-рибний тощо) (п. 8.1. ДСанПіН 5.5.5.23-99).
6. Харчоблок повинен бути забезпечений достатньою кількістю холодної і гарячої проточної води (пп.5.1., 5.3. ДСанПіН 5.5.5.23-99).

7. Виробничі приміщення їдалень та літні обідні зали повинні бути обладнані витяжною вентиляцією з механічним спонуканням (п.5.7. ДСанПіН 5.5.5.23-99).

8. Харчоблок повинен бути забезпечений:

- технологічним обладнанням: плитою; електричними котлами для води, приготування перших страв, кип’ятіння молока тощо, відповідно маркованими щодо їх об'єму і призначення; духовою шафою; електричною сковородою; м'ясорубкою; картоплечисткою; пристроєм для протирання; овочерізкою; електрокип'ятильником для забезпечення резервного гарячого водопостачання; столами для обробки продуктів харчування; шафами; стелажами; підтоварниками тощо; 

- для зберігання продуктів, які особливо швидко псуються, - холодильним обладнанням (холодильники побутові, холодильні шафи, прилавки, морозильні камери), забезпеченим термометрами для контролю температурного режиму. Для молочних та м'ясних продуктів необхідно передбачити окреме холодильне обладнання. У випадках зберігання їх разом, слід забезпечити виконання принципу додержання товарного сусідства; 

- посудом різного розміру і призначення (каструлі, сковороди, казани, відра, ополоники розливні, лопатки дерев'яні, веселки, ложки, мірний посуд тощо), виготовленим з неіржавіючої сталі, алюмінію, чавуну, дерева тощо. Емальований посуд може бути використано лише для зберігання продуктів та для доставки готових страв при умові відсутності пошкодження емалі. 

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

- інвентарем: наборами дощок, виготовлених з твердих порід дерева, з гладкою поверхнею та ножів, що марковані відповідно до призначення (пп.8.1.,8.3.ДСанПіН 5.5.5.23-99).  

9. Усі приміщення харчоблоку необхідно щодня прибирати (витирати пил, мити підлогу тощо) з миючими засобами. Один раз на місяць проводиться генеральне прибирання (опалювальних приборів, підвіконь, стін тощо) із застосуванням миючих і дезинфікуючих засобів. Біля раковин для миття рук працівників харчоблоку повинні бути мило, паперові рулонні рушники або індивідуальні серветки. Миючі і дезинфікуючі засоби необхідно зберігати в маркірованому посуді у спеціально виділених місцях без доступу світла, недоступних для дітей (пп.7.4., 8.14 ДСанПіН 5.5.5.23-99).

10. Щоденно треба залишати добову пробу готової продукції. Відбір та зберігання добових проб проводиться під контролем медичних працівників  (п.8.8.ДСанПіН 5.5.5.23-99).

11. Інвентар для прибирання приміщень (тази, відра, щітки, швабри, йоржики, ганчірки) необхідно маркувати. Тази, відра, швабри підписуються масляною фарбою і закріплюються за кожним з цехів, складами, туалетом (п.7.5.ДСанПіН 5.5.5.23-99).

12. Усі  працівники харчоблоку повинні проходити обов’язкові медичні огляди. Особисті медичні книжки повинні зберігатися у медичного працівника (п.2.4. ДСанПіН 5.5.5.23-99, пп.14.1,14.2).

Персонал їдалень (роздаткових, буфетів) повинен бути забезпечений санітарним і спеціальним одягом, умовами для додержання правил особистої гігієни. До санітарного одягу відносяться халати, фартухи, хустки, ковпаки, до спеціального — халати темного кольору, рукавички гумові, гумове взуття. Санітарний одяг для працівників харчоблоку  повинен бути у задовільному санітарному стані, при забрудненні його необхідно замінювати.
Медичні працівники здійснюють щоденний контроль за якістю продуктів, що надходять до їдальні, умовами їх зберігання, дотримання термінів реалізації і технології виготовлення страв, санітарно-протиепідемічним режимом харчоблоку, фактичним виконанням меню (п.12.3. ДСанПіН 5.5.5.23-99).
__________________________________________________________________________________

Примітка. При організації харчування учнів загальноосвітніх навчальних закладів слід керуватися:

- Законом України “ Про оздоровлення та відпочинок дітей ” від 04.09.2008р. № 375 - IV;

- Законом України „Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини ” від 23.12.1997р. № 771\91 - ВР;

- Постановою Кабінету Міністрів України від 22.11.2004р. №1591 "Про затвердження норм харчування у навчальних та оздоровчих закладах";

- Наказом Міністерства охорони здоров’я України та Міністерства освіти і науки України від 01.06.2005 р. № 242/329 "Про затвердження порядку організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах";

- Наказом Міністерства освіти і науки України,
Міністерства охорони здоров'я України від 15.08.2006 р. № 620/563 „Щодо невідкладних заходів з організації харчування дітей у дошкільних, загальноосвітніх, позашкільних навчальних закладах”;

- ДСанПіН 5.5.5.23-99 “Улаштування, утримання і організація режиму діяльності дитячих оздоровчих закладів ”.

Терміни реалізації та умови зберігання продуктів,що швидко та особливо швидко псуються

	                    Найменування

                       продукту
	Термін

зберігання
	Температура   зберігання

	М'ясні  напівфабрикати великими шматками*
	Не більше

48 годин
	Від+20 до +60

	Печінка : охолоджена
	24 години
	      -«-    

	                заморожена
	48 годин
	      -«-

	М'ясо птиці: охолоджене
	48 годин
	      -«-

	                   заморожене
	72 години
	      -«-

	Ковбаси варені : вищого ґатунку


	72 години
	      -«- 

	                  першого ґатунку

С сосиски, сардельки вищого і першого ґатунку

Риба всіх найменувань охолоджена

Риба і рибні продукти всіх найменувань морожені*

SYMBOL 42 \f "Symbol" \s 12*
Молоко пастеризоване, вершки, ацидофілін *

SYMBOL 42 \f "Symbol" \s 12*

SYMBOL 42 \f "Symbol" \s 12*
Кефір

Сметана фасована

Сир жирний і напівжирний

Масло вершкове (брусочками) *

SYMBOL 42 \f "Symbol" \s 12*

SYMBOL 42 \f "Symbol" \s 12*

SYMBOL 42 \f "Symbol" \s 12*
Яйця

Продукція дитячих молочних кухонь

Капуста білокачанна свіжа зачищена

Петрушка, селера оброблені (напівфабрикат): 

                                                      зелень

                                                      корінь 

Цибуля зелена оброблена

Кріп оброблений

Овочі відварені неочищені
	48 годин

48 годин

24 години

48 годин

36 годин

36 годин

72 години

згідно з терміном на

упаковці

36 годин

6 годин

21 доби

24 години

12 годин

18 годин

24 годин

18 години

18 годин

6 годин
	      -«-

      -«-

від 00 до – 20

       -«-

від +20  до +60                   

       -«-

       -«-

       -«-

від 00 до – 20
       -«-

       -«-

       -«-

від + 20  до +60

           -«-

       -«-

       -«-

       -«-

       -«- 


* Морожене м'ясо зберігають у низькотемпературних холодильних шафах або у морозильних камерах при t0 нижче 00 С – до 5 діб.

*

SYMBOL 42 \f "Symbol" \s 12*  Морожену рибу зберігають у низькотемпературних холодильних шафах або у морозильних камерах при t0 – 40 – 60 С до 14 діб.

*

SYMBOL 42 \f "Symbol" \s 12*

SYMBOL 42 \f "Symbol" \s 12*Молоко тривалого терміну зберігання у пакетах зберігають відповідно до умов і термінів зберігання, які вказано на упаковці.
*

SYMBOL 42 \f "Symbol" \s 12*

SYMBOL 42 \f "Symbol" \s 12*Масло вершкове (упаковка) - згідно з терміном та умовами, які вказано на упаковці.

Перелік  документації на харчоблоці:

5.1. Примірне двотижневе меню

5.2. Картка-розклад страви (для картотеки страв) 

5.3. Розписка-зобов»язання кухарів

5.4. Зошит обліку відходів
5.5. Журнал бракеражу готової продукції

5.6. Журнал здоров’я  працівників харчоблоку

5.7. Журнал бракеражу сирих продуктів

