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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 (п.8.2 СанПіН 42-123-5777-91).

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 оздоровчого 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 , пп..8.1, 9.5. СанПіН 42-123-5777-91 ).
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. СанПіН 42-123-5777-91).

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 (п.14.1.- 14.3 СанПіН 42-123-5777-91).

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”;

- СанПіН 42-123-5777-91 “Санитарные правила для предприятий общественного питания, включая кондитерские цехи и предприятия, вырабатывающие мягкое мороженое”.

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

Памятка-расписка

для работников детских оздоровительных учреждений

   С целью профилактики пищевых отравлений и заболеваний острыми кишечными инфекциями  

запрещается :

1. Получать продукты питания:

1.1. без сопроводительных документов, подтверждающих их безопасность и качество ( заключений санитарно-эпидемиологической экспертизы, качественных удостоверений, сертификатов соответствия, ветеринарных свидетельств и др);

1.2. без указания срока реализации продукта питания в сопроводительных документах: качественных удостоверениях или  сертификате соответствия или справке ( заключении) лаборатории ветсанэкспертизы; 

1.3. с истекшим сроком хранения;

1.4. с признаками порчи;

1.5. без этикеток;

1.6. не клейменное мясо, субпродукты ( кроме печенки и языка);

1.7. жирную свинину, свиные баки;

1.8. головизну, мясную обрезь, кости;

1.9. куры непотрошеные, с плохой обработкой ( с остатками пуха, пера, пеньки), с нарушением целостности тушки;

1.10. яйца, мясо водоплавающей птицы;

1.11. куриные яйца, бывшие в инкубаторе ( «миражные»), с трещинами ( «бой»), нарушением целостности оболочки ( «тек»), загрязненные куриные яйца, меланж;

1.12. ливерные и кровяные колбасы, колбасы 11-111 сорта;

1.13. речную рыбу, копченую рыбу ;

1.14. сливочно- растительное масло, масло с добавлением другого сырья ( рыбы, морепродуктов) 

1.15. крупу, муку, макаронные изделия, зараженные амбарными вредителями;

1.16. напитки с применением красителей; эссенций, концентратов, в т.ч. напитки «Кока-кола», «Фанта», «Спрайт» и другие газированные напитки .;

1.17. концентраты ( бульонные кубики, супы, чипсы, мивину, сухарики и другие изделия быстрого приготовления);

1.18. мороженое.  

2. Употреблять:

2.1. простоквашу-самоквас;

2.2. консервы ( мясные и рыбные ), не отвечающие требованиям санитарных правил и норм ( бомбаж, повреждение тары);

2.3. молоко, творог, сметану ( не в мелкой расфасовке), зеленый горошек, икру кабачковую без термической обработки;

2.4. куриные яйца сырые, всмятку, яичницу - глазунью; 

2.5. грибы;

2.6. домашнюю консервацию.

3. Готовить:

3.1. макароны «по – флотски»;

3.2. блинчики и пирожки с мясом и творогом;

3.3. пельмени, вареники с мясом;

3.4. мясные, овощные салаты, сборные салаты, винегреты, окрошки;

3.5. паштеты, заливные блюда, студни, форшмаки из сельди, зельцы;

3.6. кондитерские изделия с кремом, кремы;

3.7. изделия из теста во фритюре, жареные пирожки;

3.8. напитки, морсы, квасы.

4. Запрещается проводить тепловую обработку блюд, изделий в духовых, пекарских, жарочных шкафах без терморегуляторов.

5. Переливать молоко, молочнокислые продукты ( кефир) в малой расфасовке в общие емкости (кастрюли)

6. Хранить:

6.1. скоропортящиеся продукты без холода;

6.2. совместно сырые продукты или полуфабрикаты с готовыми изделиями.

7. Закупать продукты питания на стихийных рынках.

8. Давать детям пищу, оставшуюся от предыдущего кормления; приготовленную впрок.

9. Допускать к работе персонал пищеблока без личных медицинских книжек, персонал и дежурных детей с гнойничковыми заболеваниями кожи, дисфункциями кишечника. Переходить от сырья к готовой продукции, не вымыв руки, не сменив спецодежду.

10. Проводить дератизацию ( борьбу с грызунами), дезинсекцию ( борьбу с мухами, тараканами) помещений пищеблоков силами работников детских  оздоровительных учреждений с использованием химических средств.

11. Получать продукты питания по линии гуманитарной помощи, так как фактически эти продукты с истекшими сроками реализации. 

Необходимо:

1. Завозить продукты спец. автотранспортом, имеющим санитарный паспорт, при наличии личной медицинской книжки, спецодежды у водителя-экспедитора.

2. В журнале учета бракеража скоропортящихся продуктов указать :

· дату и час изготовления продукта

· дату и час поступления продукта

· дату и час срока реализации продукта

3. Строго соблюдать сроки и условия хранения продуктов, особенно скоропортящихся.

4. Проводить обработку сырых и готовых продуктов на отдельных разделочных столах и досках, в соответствующих цехах пищеблока. Использовать оборудование и инвентарь, посуду по назначению в соответствии с маркировкой. Для обработки сырой птицы иметь отдельные столы, инвентарь.

5. Строго соблюдать технологию приготовления пищи, продолжительность тепловой обработки сырья. Иметь на каждое блюдо технологическую карточку, картотеку блюд, согласованную с территориальной санепидстанцией. Пользоваться утвержденной рецептурой блюд («Сборниками рецептур  блюд для питания школьников» г. Киев 1987г,  г. Киев «Техника» 1990г.). 

6. Готовить картофельное пюре при наличии универсального привода в горячем цехе.

7. Употреблять творог в пищу в виде сырников, ватрушек, ленивых вареников, запеканок; йогурт в индивидуальной упаковке без консервантов.

Хранить кипяченое молоко не более 3 часов. Кипятить 3-5 минут. До кипячения молоко хранить в таре, в которой привезено. Исключить повторное кипячение молока. Порционирование кисломолочных продуктов ( кефира) проводить непосредственно из пакетов в стаканы.

8. Варить сосиски, сардельки, вареные колбасы ( 1 сорта) до выдачи детям в питание – 5 минут с момента закипания. Закладывать в кипящую воду. Порционировать колбасу до варки. Снимать с сосисок целлофановые обертки до варки.

9. Варить куриные яйца в течение 10 минут с момента закипания. Закладывать в холодную подсоленную воду.

10. Блюда из мясного или рыбного фарша ( котлеты, биточки, бифштексы, тефтели и др), рыбу жареную кусками подвергать обязательной повторной термической обработке путем кипячения в подливе 10 минут или прожаривания в духовом или жарочном шкафу не менее 5-8 минут при Т 250-2800С. Омлеты толщиной 2,5-3 см запекать 8-10 минут при Т 180-2000С. Запеканки творожные толщиной 3-4 см запекать 20-30 минут при Т 180-2000С. Омлеты и запеканки запекать в жарочном или духовом шкафу. Порционное  вареное мясо ( в т.ч. куриное) подвергать вторичной термической обработке путем кипячения в бульоне (не менее 10 минут).


11. Давать детям салаты из белокочанной капусты, заправленные растительным маслом перед выдачей. Помидоры, огурцы, морковь и другие овощи в натуральном виде, нарезанные кусочками. Овощи перед подачей на стол тщательно моются и обдаются кипятком. 

12. Готовить гарниры макаронные (из вермишели, лапши, макарон) в большом количестве подсоленной воды ( из расчета 1 кг изделий на 6л воды и 50г соли). После варки сразу же перемешать с 1/3-1/2 частью растопленного сливочного масла, остальную часть сливочного масла добавить в гарнир перед их выдачей. В исключительных случаях ( слипшиеся, разваренные макаронные изделия ) гарниры следует промывать кипяченой горячей проточной водой в горячем цехе.

13. Взвешивать мучные штучные блюда поваром до термической обработки; запеканки, омлеты  -  нарезать порционно в готовом виде.  

14. Проводить охлаждение компотов, киселей, молока, приготовленных в наплитных кастрюлях, только в холодном цехе, при его отсутствии в варочном цехе ( кастрюли ставятся на подставки). 

15. Реализовать готовую пищу не более 1 часа с момента приготовления.

16. Выдавать готовую пищу только после снятия пробы.

17. Отбирать суточные пробы готовой пищи, хранить их в специально выделенном холодильном шкафу или отдельной полке холодильного шкафа под морозилкой в стерильных стеклянных емкостях  с крышкой ( 1,11,111 блюда). Отдельно отбирать гарниры, салаты, соусы ( последние, если отдельно готовились).

18. Каждому работнику пищеблока быть опрятным, строго соблюдать личную гигиену, иметь чистую спецодежду; регулярно проходить периодический медицинский осмотр и обследования; работнику пищеблока не выходить в спецодежде  на территорию лагеря и не посещать туалет.

19. Строго соблюдать правила мытья посуды, яиц (согласно соответствующих СанПиН). 

20. Использовать только разрешенные Министерством здравоохранения моющие и дезинфицирующие средства. 

21. Исключить совместное хранение с пищевыми продуктами тары, хозяйственных материалов и не пищевых товаров. Хранить моющие и дезинфицирующие средства в промаркированной посуде, таре в специально отведенных местах. Использовать для обработки яиц дез. средство – неохлор согласно инструкции. 

22. Иметь:

22.1. наглядно оформленные :

- правила мытья посуды (столовой, чайной, кухонной; столовых приборов);

- правила мытья яиц;

- перечень запрещенных продуктов питания и блюд;

- перечень моющих средств, разрешенных Минздравом ( имеющих заключение санэпидэкспертизы)

- сроки и условия хранения скоропортящихся продуктов;

22.2. перспективное  меню питания, составленное с учетом наличия и возможности использования оборудования в пищеблоке, согласованное с территориальной санепидстанцией.

22.3. учетные журналы ( по установленной форме) по контролю за питанием детей.

 23. Брать индивидуальные расписки с работников пищеблоков.  

Во избежание отравлений дикорастущими травами, ягодами и ядовитыми грибами


необходимо:

1. Ежедневно осматривать территорию учреждения на наличие грибов, периодически – на наличие дикорастущих трав и ягод, при обнаружении – уничтожать. Вести учет осмотра территории.

2. Систематически проводить беседы с родителями и осуществлять воспитание детей по данным вопросам.

       Росписи:

Руководитель учреждения

Медработники, в т.ч.:

врачи, фельдшера, медсестры

Диетсестра

Зав. производством, повара

Завхоз, кладовщик, экспедитор
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