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ІНСТРУКЦІЯ № 1

З дотримання вимог до санітарного одягу та особистої гігієни персоналу

1. Персонал закладу освіти повинен бути охайно одягненим та перебувати у приміщеннях закладу в змінному взутті.

2. Дотримуватись правил особистої гігієни повинен кожен працівник, особливо важливо це для тих, хто працює із продуктами харчування.

3. Працівникам закладу освіти необхідно мати промаркований санітарний одяг для робіт, що пов`язані з організацією харчування, та промаркований спеціальний одяг для прибирання приміщень.

4. Перед початком роботи працівники харчоблоку мають залишити у роздягальні верхній одяг, вуличне взуття, головний убір, персональні речі. 

        Змінне робоче взуття зберігається окремо від вуличного. Обирати потрібно зручне та легке взуття, воно не має зісковзувати з ноги або ковзати по підлозі.

5. Після перевзування працівники миють руки, одягають санітарний одяг, забирають волосся під шапочку і лише після цього приступають до роботи.

6. Працівники харчоблоку носять: санітарний одяг для робіт, пов’язаних із організацією харчування; спеціальний одяг для прибирання приміщень; білий халат або фартух із тканини, під час видачі страв, годування дітей; фартух із клейонки, під час миття посуду; хустку чи ковпак.

7. Протягом робочого дня кожен працівник має стежити за тим, аби його одяг був чистим та охайним. Санітарний одяг необхідно змінювати по мірі забруднення, але не рідше ніж раз на два дні.

8. У санітарному одязі працівникам харчоблоку забороняється: виконувати роботи з прибирання приміщень, виходити на вулицю, заходити та перебувати в туалеті; знаходитись у цьому одязі в інших  приміщеннях, поза місцем харчування дітей. Перед відвідуванням туалету санітарний одяг повинен залишатися на вішалці поруч із дверима туалету.

9. Під час приготування їжі працівники щоразу змінюють санітарний одяг відповідно до того, з якими продуктами працюють – сирими, напівфабрикатами чи готовими. Окрім того, працівники знімають санітарний одяг перед прийманням їжі.

10. Перед відвідуванням туалету працівники харчоблоку залишають санітарний одяг на вішалці поруч із дверима туалету й надягають лише після того, як ретельно вимиють руки та продезінфікують їх препаратами, дозволеними до використання в установленому законодавством порядку (зокрема, 0,2% розчином хлорного вапна).

11. Під час приготування їжі кухар та кухонний працівник щоразу змінюють санітарний одяг відповідно до того, з якими продуктами працюють — сирими, напівфабрикатами чи готовими. Кухар змінює санітарний одяг після закінчення приготування їжі, перед її роздачою. Окрім того, працівники знімають санітарний одяг перед прийманням їжі.

12. Серед вимог до особистої гігієни працівників харчоблоку однією з найважливіших є миття рук. Працівники мають мити руки: перед входом до харчоблоку; після кожного забруднення; переходячи від одного виду обробки продуктів до іншого; перед роздачою їжі; після закінчення роботи. Працівники харчоблоку також мають коротко підрізати нігті на руках та в жодному разі не покривати їх лаком, перед початком роботи знімати каблучки та інші прикраси.

13. Працівникам харчоблоку на робочому місці заборонено палити, споживати їжу, користуватися мобільним телефоном.

14. Щоденно, до початку роботи, медична сестра оглядає працівників на наявність гнійничкових захворювань і гострих респіраторних інфекцій. Працівнику харчоблоку заборонено приступати до роботи, якщо у нього наявні симптоми шлунково-кишкових, шкірних, гострих респіраторних вірусних захворювань.

15. Якщо інфекційне захворювання має хтось із членів родини працівника, він також має бути відсторонений від роботи й допущений до неї лише після негативних аналізів на бацилоносійство.

16. Працівники харчоблоку мають, по можливості, не допускати травм рук під час роботи, а на випадок травми на харчоблоці неодмінно має бути наявна аптечка.

17. Після відвідування туалету персонал повинен обов`язково мити руки, а працівники харчоблоку після миття рук повинні проводити їх дезінфекцію препаратами, дозволеними до використання в установленому законодавством порядку.

18. При роздачі страв, годуванні дітей  помічниками вихователів повинен використовуватися промаркований білий або світлий халат або фартух з тканини (косинки, ковпак), для миття посуду – фартух з полімерних матеріалів.

19. Санітарний одяг необхідно зберігати на вішаку поруч з буфетною.

20. Забороняється застібати санітарний одяг шпильками, голками та зберігати у кишенях різні сторонні предмети. 

21. Для персоналу повинно бути не менше 3 (трьох) комплектів санітарного одягу на одного працівника.

22. Спеціальний одяг для прибирання приміщень групових (житлових) осередків і туалетів необхідно маркувати, використовувати за призначенням і зберігати окремо, так само, як інвентар для прибирання (відра, швабри, ганчірки).

23. Заміна санітарного та спеціального одягу здійснюється по мірі забруднення.

24. Після закінчення робочого дня персонал повинен прибрати робоче місце. 

25. Не допускається користування мобільними телефонами під час підготовки продуктів та в процесі готування страв. Після користування телефоном вимити руки з милом.

ІНСТРУКЦІЯ № 2

З дотримання санітарних вимог до обладнання

1. Харчоблок закладу освіти повинен бути забезпеченим технологічним обладнанням:

- плитою; 

- електричними котлами для води, приготування перших страв, молока тощо, відповідно маркованими  щодо  їх  об’єму  і   призначення;   

- духовою шафою; електричною пательнею;  м’ясорубкою;                                      

- картоплечисткою;  

- пристроєм для протирання;   

- овочерізкою;    

- електрокип’ятильником для резервного гарячого водопостачання; 

- столами  для обробки продуктів харчування;  

- шафами;  

- стелажами; 

- підтоварниками; 

- колодою для розрубування м’яса тощо.

2. Виробничі столи повинні мати покриття із нержавіючої сталі, дюралюмінію, алюмінію, оцинкованого заліза  (без  швів  на робочій поверхні із закругленими краями), а також  маркірування – окремо  для сирої і готової продукції (для м’яса, риби, овочів тощо).

3. Столи, які покриті оцинкованим залізом, допускаються лише для обробки сирого м’яса або риби. Для виготовлення виробів з борошна допускаються столи з дерев’яною гладкою поверхнею без щілин.

4. Колода для розрубування м’яса повинна бути виготовлена із дерева твердих порід (без тріщин), пофарбована з   боків  і  встановлена  на  металеву  підставку  або  дерев’яну хрестовину заввишки  20  см.  При появі глибоких зарубин та при значному зношенні поверхню колоди періодично спилюють.

5. Холодильне обладнання (холодильники побутові, холодильні шафи, холодильні камери, прилавки, морозильні камери) повинні бути з термометрами для контролю температурного режиму під час збереження продуктів харчування.

6. Матеріал, з якого виготовлене обладнання, інвентар і тара, не повинні негативно впливати на продукти харчування, змінюючи їх органолептичні якості, тобто метал має бути антикорозійним.

7. Розміщення технологічного обладнання повинне забезпечувати вільний доступ до нього і правильну поточність виробничих процесів та забезпечення умов дотримання правил техніки безпеки працівниками підприємства.

8. Під час розміщення обладнання важливо забезпечити раціональну організацію робочого місця, використовуючи лінійний принцип розташування.

9. Механічне (електричне) обладнання: універсальний привід з комплектом змінних механізмів, м’ясорубка для обробки м’яса та риби, овочерізка повинні бути у робочому стані. 

10. Конструкція обладнання повинна передбачати можливість розбирання для належної санітарної обробки агрегатів. Після роботи окремі деталі цих машин слід ретельно промити гарячою водою, ошпарити окропом, насухо протерти чистою тканиною і просушити у жаровій шафі.          

11. Раз на тиждень робоче обладнання та інвентар слід  дезінфікувати розчином, після чого промивати гарячою водою.    

12. До немеханічного обладнання, крім виробничих столів,  належать  ванни, для миття посуду та овочів і фруктів, шафи для сухих продуктів, інвентарю, розробні дошки, сушильні шафи, які потрібно щоденно мити з використанням миючих засобів.   

      Засоби  вимірювання (терези товарні, гастрономічні), повинні бути промарковані окремо для сирої та готової продукції.
ІНСТРУКЦІЯ № 3

З дотримання санітарних вимог до інвентарю

1.   Для обробки сирих і готових продуктів використовують обробні дошки, виготовлені з широких дошок твердих порід дерева. На бокових частинах обробних дошок і ножів має бути чітке: СМ — сире м’ясо, СР — сира риба, СО — сирі овочі,  МГ — м’ясна гастрономія, X — хліб, 3 - зелень. Без маркування використовувати ножі та обробні дошки заборонено.

2. Після роботи весь дерев’яний дрібний інвентар (обробні дошки, лопатки, мішалки) потрібно мити гарячою водою (50 °С) з додаванням мийних засобів, після чого споліскувати гарячою водою (не нижче 65 °С). Далі інвентар просушується на ґратчастих металевих стелажах.

3. Ванни виготовляють із нержавіючої сталі, дюралюмінію, листового алюмінію. Вони миються та дезінфікуються. На харчоблоці ванни використовуються для миття овочів, м’яса, риби,  миття посуду. Всі ванни, незалежно від їх використання повинні бути забезпечені холодною та гарячою водою.

4. Всі шафи, які знаходяться на харчоблоці, також повинні бути на ніжках висотою до 15-20 см, що дає змогу підтримувати чистоту під ними.

5. Для збирання харчових відходів використовуються педальні бачки, які після роботи слід очищати та дезінфікувати 10 %-ним розчином.

6. Після використання інвентар слід ретельно очистити від залишків і промити гарячою водою.                                                                                                                    

7. Столи, ванни для миття кухонного посуду після закінчення роботи миють мийними засобами.

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

ІНСТРУКЦІЯ № 4

З дотримання санітарних вимог до посуду та тари

1.  Продукти харчування, продовольчу сировину і тару необхідно зберігати у спеціально обладнаних коморах, де забезпечено дотримання санітарних норм і правил. 

2. Комірник (кухар), несе повну матеріальну відповідальність за приймання, зберігання та повернення тари.                               

3. Облік тари здійснюється у Книзі складського обліку, де вказується дата її надходження.                          

4. Тара,  в якій надходять  продукти,  що швидко псуються (м’ясо, риба, молочні продукти тощо), повинна мати кришки.  

5. Тара  і кришки повинні бути виготовлені з матеріалів, які мають  позитивний  висновок  державної  санітарно-епідеміологічної експертизи  для  контакту  з продуктами харчування. 

6. Тару необхідно відповідно промаркувати: «м’ясо»,  «сметана»,  «риба»,  «сир кисломолочний»  тощо  і  використовувати  за  призначенням. 

7. 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.  

8. Обмінну  тару  необхідно зберігати   в   спеціально   відведених  місцях,  що  виключає  її забруднення. 

9. На харчоблоці закладу освіти допускається до використання такий посуд: фаянсовий і фарфоровий (тарілки, чашки, глечики), скляний сортовий (стакани, банки ін.), алюмінієвий, а також посуд із нержавіючої сталі (каструлі, ножі, виделки, ложки, тарілки, мисочки, лопатки тощо).

10. Казани,  каструлі  на  харчоблоці, а також відра, каструлі в  їдальні повинні бути виготовлені із матеріалів, які мають позитивний висновок державної санітарно-епідеміологічної  експертизи  для  контакту з продуктами харчування,  виміряні і відповідно промарковані. 

11. Не рекомендується використовувати   емальований   та   алюмінієвий  кухонний  посуд. 

12. Столовий посуд може бути фаянсовий, порцеляновий або з нержавіючої сталі.    

13. Забороняється застосування пластмасового посуду багаторазового використання, пощербленого посуду та емальованого з пошкодженою  емаллю.  

14. Кількість столового  посуду у шкільній їдальні повинна відповідати кількості дітей за списком, які харчуються.

15. Столовий і чайний посуд з відбитими краями та тріщинами до використання не допускається.

16. Миття оборотної тари харчоблоку закладу освіти відбувається у спеціально виділеному приміщенні, обладнаному ваннами-мийками, із застосуванням миючих засобів.

ІНСТРУКЦІЯ № 5

З дотримання вимог до миття рук персоналом харчоблоку

1.   Працівники харчоблоку мають  мити руки:

- прибувши в заклад освіти, перед тим як зайти у харчоблок; 

- щоразу перед тим як зайти у харчоблок, повернувшись з іншого місця, зокрема з туалету;

- після кожного забруднення рук, переходячи від одного виду обробки продуктів   

  до іншого;

- перед тим як розпочати роздачу їжі з харчоблоку у групи; 

- після користування персональним мобільним телефоном;

- закінчивши роботу у харчоблоці.

2. У харчоблоці біля раковини завжди мають бути: мило тверде або рідке, паперові рулонні рушники чи індивідуальні рушники для витирання рук.

3. Після відвідування туалету персонал повинен обов’язково мити руки, а працівники харчоблоку після миття рук повинні проводити їх дезінфекцію препаратами, дозволеними до використання в установленому законодавством порядку (зокрема, 0,2% розчином хлорного вапна).

4. У працівників харчоблоку мають бути: коротко підстрижені нігті на руках, які не можна покривати лаком, щоб частинки лаку під час роботи не попадали у страву.

5. Перед початком роботи знімати каблучки, браслети, намисто, сережки-кліпси, годинник.

6. Працівникам харчоблоку на робочому місці заборонено палити, користуватися мобільним телефоном, споживати їжу.

7. Сестра медична проводить щоденний медичний огляд працівників  харчоблоку на наявність гнійничкових захворювань, катарів верхніх дихальних шляхів. У разі виявлення осіб з гнійничковими захворюваннями, опіками, катарами верхніх дихальних шляхів до роботи в харчоблоці вони не допускаються, а переводяться на іншу роботу; результати вносяться у журнал встановленої форми. Категорично заборонений допуск до роботи хворих працівників та приховування ними захворювань! Якщо кухар захворів, а тим більше виникли дискомфортні явища у шлунку, - необхідно негайно звертатись до лікаря! 

8. За дотриманням правил протиепідемічного режиму на харчоблоці відповідають його працівники.

9. Контроль за дотриманням санепідрежиму на харчоблоці закладу здійснює медичний працівник.
ІНСТРУКЦІЯ № 6

З дотримання вимог до миття кухонного посуду
1. Харчоблок закладу освіти обладнується і оснащується: посудом різного розміру і призначення (каструлі, сковороди, казани, відра, ополоники розливні, лопатки дерев’яні, виделки, ложки, мірний посуд тощо), виготовленим з нержавіючої сталі, алюмінію, чавуну, дерева тощо. Емальований посуд  може бути використано лише для зберігання продуктів та для доставки готових страв у групи, але при умові відсутності пошкодження емалі. 

2. На харчоблоці слід використовувати кухонний посуд із нержавіючої сталі, чавуну, алюмінію, оцинкованого заліза (баки, відра для кип’ятіння та зберігання питної води, для зберігання сипучих товарів).

3. Неприпустиме використання посуду із пластмаси, оскільки цей матеріал при зіткненні з їжею здатний виділяти шкідливі для організму речовини. Із полімерних матеріалів для видачі круп з комори на харчоблок можуть використовуватися контейнери, промарковані, які придатні для зберігання харчових продуктів.
                                                                                    

4. Обладнання та інвентар миють відразу ж після використання. Спочатку машини розбирають і видаляють залишки їжі. Після цього їх миють у теплій воді з додаванням миючих засобів і багаторазово обполіскують.

5. Потім дрібні деталі кип’ятять або прожарюють в духовці, а великі обробляють окропом. Перед використанням обладнання обдають окропом незалежно від часу миття.

6. Санітарна обробка технологічного обладнання повинна бути виконана у відповідності з керівництвом по експлуатації кожного виду обладнання.

7. Виробничі та мийні ванни, а також виробничі столи по закінченню роботи миють з додаванням миючих засобів і обполіскують гарячою водою.

8. Колоду  для розрубування м’яса одразу після використання промивають гарячою водою,  насухо  зачищають  ножем  і  посипають сіллю. 

9. Обробні дошки після кожної операції очищають ножем від залишків продукту, миють гарячою водою з додаванням миючих засобів, обполіскують, ошпарюють окропом і зберігають поставленими на ребро на стелажах у спеціальних касетах в цеху, за яким вони закріплені.

10. Виробничий інвентар та інструменти після промивки з додаванням миючих засобів і ополіскування слід ошпарити окропом.

11. Обробні дошки і інший виробничий інвентар слід мити в мийній кухонного посуду. 

12. Інвентар (дошки, ножі, виделки, качалки тощо), кухонний посуд після  використання  очищають,  миють  водою  (50 ℃) з миючим  засобом і ополіскують гарячою водою  (температура 65 ℃),  просушують на ґратчастих полицях. Металевий інвентар після миття прожарюють у духовій шафі. 

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

14. Миття кухонного посуду проводять в двосекційних ваннах при наступному режимі:

- звільнення від залишків їжі щіткою або дерев’яною лопаткою, пригорілу їжу слід відмочити теплою водою з додаванням кальцинованої соди;

- миття щітками або мочалками у воді з температурою не нижче 40 ° С з додаванням миючих засобів;

- ополіскування проточною водою з температурою не нижче 65 ° С;

- просушування в перекинутому вигляді на решітчастих полицях, стелажах.

15. Чистий  кухонний посуд та інвентар зберігають на стелажах на висоті не менше 0,5-0,7 м від підлоги. Столові прилади забороняється зберігання  на підносах розсипом.

16. М’ясорубка після використання розбирається, промивається в содовому розчині, ополіскується, після чого обдається окропом і просушується. 

17. Усі розділочні дошки і ножі після сніданку, обіду і вечері після того, як їх помили, ошпарюються крутим окропом.                                                   

18. Режим миття кухонного посуду: 

      18.1. Харчоварочні котли очищують від залишків їжі і миють у гарячій воді (45 - 50° C) з додаванням дозволених мийних засобів з допомогою щіток з ручкою, потім ополіскують гарячою водою не нижче 65° C. Дозволяється ополіскувати харчоварочні котли, каструлі і т. ін. за допомогою гнучкого шлангу з душовою насадкою.

      18.2. Чашки після миття та ополіскування ставити на попередньо ошпарений підніс і зберігати в недоступному для мух місці.                                               

     18.3. Сита, серветки, марлю для проціджування і віджимання продукту (страви) після використання промивають у гарячій воді з мийними засобами, після чого серветки і марлі кип’ятять і просушують. Харчові відходи, що лишаються після приготування їжі на харчоблоці, недоїдки після харчування дітей необхідно збирати у спеціально промарковані ємності, які не повинні наповнюватися більше ніж на 2/3 об’єму. Незалежно від обсягу наповнювання, їх випорожнюють наприкінці кожного дня, промивають 2% розчином кальцинованої соди, ополіскують гарячою водою і висушують.

     18.4. Столи миють гарячою водою з милом, содою спеціально виділеними для цього ганчірками з промаркованої тари.                                                              

19. Мочалки, ганчірки, щітки, йоржики після миття посуду, кухонного інвентарю і столів промивають, перуть з миючим засобом, кип’ятять у 2% розчині соди, (у кінці зміни) прополіскують і висушують,  при зношенні  своєчасно  замінюють  на нові.    
ІНСТРУКЦІЯ № 7

З дотримання вимог до миття столового посуду

1. Відповідно до пункту 5.3 Інструкції з організації харчування дітей у дошкільних навчальних закладах, затвердженої наказом Міністерства охорони здоров’я України та Міністерства освіти і науки України від 17.04.2006 № 298/227 (далі - Інструкція) в приміщенні харчоблоку, їдальні мають бути інструкції щодо правил миття столового посуду.                  

2. Миття столового посуду проводиться механічними миючими машинами або ручним способом.                                                                                                                        

3. При митті столового посуду ручним способом повинні бути передбачені двохгніздні ванни.

Режим миття посуду при ручному способі повинен бути наступним:    
- видалення залишків їжі щіткою або дерев’яною лопаткою в спеціальні бачки для відходів;

- миття у воді з температурою не нижче 40 °С з додаванням миючих засобів;

- миття у воді з температурою не нижче 40 °С з додаванням миючих засобів у кількості (концентрації), в два рази менше, ніж у першій секції ванни;

- ополіскування посуду, вміщеній в металеві сітки з ручками, гарячою проточною водою з температурою не нижче 65 °С або за допомогою гнучкого шланга з душовою насадкою;

- просушування посуду ґратчастих полицях, стелажах.                                          

Режим миття скляного посуду:                                                                                           

а) механічна очистка;                                                                                                           

б) миття з використанням мийних засобів і знезаражування;                                         

в) ополіскування посуду у другому гнізді ванни гарячою проточною водою з температурою не нижче 65 °C;                                                                                            

г) пропарювання вимитих приборів у парочних або духових шафах протягом 2 - 3 хвилин.

4. Чисті столові прибори зберігаються у вертикальному положенні (ручками догори) в металевих касетах, які повинні щоденно промиватися. Забороняється зберігання наборів насипом на підносах і тарілках.

5. Столовий  посуд  у  групах  після  приймання  їжі дітьми замочують у воді (50-60 ℃)  з  миючим  засобом,  ополіскують гарячою проточною  водою.  Спочатку  обробляються  чашки,  потім тарілки й в останню чергу миються столові прибори. 

6. Замочування  з мийним  засобом  здійснюють у першому відділенні мийної ванни,  де відмічено рівень заповнення  водою,  ополіскування  проводиться  у другому  відділенні  під  проточною  водою.  Чистий столовий посуд просушують на ґратчастих полицях на ребрі (забороняється витирати) і  зберігають  у  закритих шафах,  а столові прибори - в ємностях, ручками  догори.                                                                                                                                  

7.  Витирати посуд заборонено.

8. Ємності  для  столових  приборів,  розноси для зберігання чистих чашок необхідно мити не рідше 1 разу на день. 

9. У період карантину за епідемічними показаннями посуд після миття дезінфікують  кип’ятінням: після закипання впродовж 25 хвилин при гострих кишкових інфекціях та 45 хвилин - при вірусному гепатиті. Замість кип’ятіння можна використовувати знезаражування митого посуду у духовій шафі.                                                                                                  

10. Для механізованого миття посуду застосовують посудомийні машини різних марок і продуктивності періодичної і безперервної дії. У машинах безперервної дії (наприклад ММУ-2000, продуктивність 2000 тарілок на годину) ванни розділені на чотири зони технологічної обробки посуду. У першій зоні відбувається струменеве очищення від залишків їжі, у другій – миття концентрованим миючим засобом при температурі не нижче 45 °С. Третя зона призначена для первинного ополіскування водою, нагрітою до температури не нижче 50 °С. У четвертій зоні посуд обполіскують проточною водою температурою 94-96 °С.

11. Наприкінці робочого дня проводиться дезінфекція всього столового посуду і приладів 0,2%-ним розчином хлорного вапна або 0,2%-ним розчином хлораміну, або 0,1%-ним розчином гіпохлориду кальцію при температурі не нижче 50 °С протягом 10 хв.  

12. Серветки після використання промивають у гарячій воді з мийними засобами, потім кип’ятять і просушують. 

Ганчірки після миття посуду прасують, сушать і зберігають сухими в закритій промаркованій тарі.

13. Щітки, мочалки для миття посуду після закінчення роботи промивають у гарячій воді з додаванням миючих засобів, просушують і зберігають у спеціально виділеному місці та спеціальних ємностях.

14. У мийних відділеннях повинна бути вивішена інструкція про правила миття посуду та інвентарю.
ІНСТРУКЦІЯ № 8

З використання мийних і дезінфікуючих засобів

1. Мийні засоби, що використовуються для санітарної обробки посуду, столів обладнання,  інвентарю рекомендується підбирати з урахуванням особливостей їх забруднення. 

2. При сильному забрудненні жирами переважно використовувати міцні лужні розчини. 

3. Слабкі кислотні мийні засоби добре видаляють білкові та вуглеводні забруднення. 

4. Мийні засоби повинні бути сертифіковані і мають зберігатися у спеціально відведеному місці: Без фосфатні засоби для миття посуду і поверхонь обладнання, для миття рук «Бджілка» (висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи від 11.04.2016 р. №11972). «Ушастий нянь» (висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи від 01.11. 2018 р. № 602-123-20-1/45019).

5. Дезінфікуючі засоби, що використовуються у закладі, повинні бути зареєстровані відповідно до вимог Порядку державної реєстрації (перереєстрації) дезінфікуючих засобів, затвердженого постановою Кабінету Міністрів України від 3 липня 2006 року № 908. У якості дезінфікуючих засобів рекомендуються розчини препаратів з низькою токсичністю. З метою запобігання розкладу активної речовини дезінфікуючі засоби повинні зберігатися у затемнених місцях. Необхідно забезпечити зберігання мийних та дезінфікуючих засобів в недоступних для дітей місцях.

На дезінфекційний засіб обов’язково повинні бути наступні документи:                                                                                                                                     

· свідоцтво про державну реєстрацію;                                                                                                                   

· методичні вказівки (інструкція) із застосування дезінфекційного засобу, які затверджені МОЗ  України;                                                                                                                                                

· сертифікати.

6. Генеральне прибирання приміщень проводиться 1 раз на тиждень (наприкінці тижня) з використанням мийних засобів та 1 раз на місяць з використанням дезінфікуючих засобів.                                                                                                

7. Підлогу необхідно мити 2 рази на день ганчірками, йоржами з використанням мийних засобів, після закінчення робочого дня – з використанням дезінфікуючих засобів. Після закінчення прибирання інвентар необхідно промити гарячою водою з мийним засобами.

ІНСТРУКЦІЯ № 9

Щодо дотримання правил проведення прибирання харчоблоку

1. Задля гігієни приміщень щодня проводять поточне вологе прибирання харчоблоку 1-2 рази на день по мірі забруднення. У виробничих приміщеннях харчоблок прибирають наприкінці робочого дня.

2. Підлогу, забруднену харчовими залишками, миють гарячою водою з додаванням 2 % розчину соди. Працівники здійснюють прибирання у спеціальному одязі, використовуючи спеціальний промаркований інвентар. 

3. Ганчірки, щітки, швабри після користування промивають гарячою водою і занурюють на годину в 0,2 % розчин хлоровмісного дезінфікуючого засобу.

4. Усі  приміщення  харчоблоку  необхідно щодня прибирати (витирати  пил, мити підлогу тощо) з використанням мийних засобів, які мають позитивний висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи  та  дозволені  до  застосування у закладах освіти. 

5. Інвентар та одяг для прибирання, мийні засоби мають зберігатися у спеціально відведеному місці. Використовувати цей інвентар і одяг для прибирання інших приміщень заборонено. Інвентар для прибирання приміщень (тази, відра, щітки, швабри, йоржики, ганчірки) необхідно маркувати. Тази, відра, швабри підписуються масляною фарбою і закріплюються за кожним з цехів, коморою, туалетом. Інвентар для прибирання туалету підписується червоною (жовтогарячою) фарбою або на край ганчірки пришивається ґудзик червоного (жовтогарячого) кольору. 

6. Генеральне прибирання проводять щотижня (опалювальних приборів, підвіконь, стін тощо) із застосуванням миючих і дезінфікуючих засобів: 0,5% розчин жавілару – хлоровмісний дезінфікуючий засіб,  (50 г жавілару додають до 10 літрів води) тощо. Біля раковин для миття рук працівників харчоблоку повинні бути мило, паперові рулонні рушники або індивідуальні серветки. Миючі і дезінфікуючі засоби необхідно зберігати в промаркованому посуді у спеціально виділених місцях без доступу світла, які недоступні для дітей.   

    На дезінфекційний засіб обов’язково повинні бути наступні документи:  свідоцтво про державну реєстрацію; методичні вказівки (інструкція) із застосування дезінфекційного засобу, які затверджені МОЗ України;  сертифікат якості.                                                                                                                                                                   

7. Під час роботи харчоблоку заборонені будь-які ремонтні роботи. Після будь-яких ремонтних робіт на харчоблоці необхідно проводити генеральне прибирання приміщень (незалежно від графіка прибирань).                                    

8. На вікнах харчоблоку повинні бути сітки від мух. Необхідно забезпечити недоступність приміщень для гризунів.  

9. За утримання приміщень харчоблоку в належному санітарному стані відповідає кухар, підсобний робітник,  а сестра медична та директор закладу освіти здійснює контроль.

Гігієнічні вимоги до утримання приміщень   харчоблоку.

       Усі приміщення харчоблоку необхідно щодня ретельно прибирати, підмітати вологим способом та мити підлогу, обмітати павутину, видаляти пил, протирати меблі, радіатори, підвіконня.
       Щотижня з використанням мийних засобів повинно проводитися миття стін, освітлювальної арматури, чищення скла від пилу, кіптяви, вентиляційної системи тощо.

       Прибирання виробничих приміщень, миття обладнання та інвентарю, а також прибирання групових кімнат повинно проводитись після кожного прийому їжі. Прибирання повинно проводитись спеціально виділеним технічним персоналом. 

Між змінами необхідно проводити генеральне прибирання з наступною дезінфекцією усіх приміщень, обладнання і інвентарю.

       Інвентар для прибирання (тази, відра, щітки, ганчірки) повинен бути промаркованим, закріпленим за окремими приміщеннями харчоблоку і зберігатися чистими – окремо на спеціальних нішах, полицях.

       Весь інвентар після використання слід промивати гарячою водою з використанням мийних і дезінфекційних засобів. 

ІНСТРУКЦІЯ № 10

З проведення заходів по боротьбі з комахами та гризунами

1. З метою попередження появи та розмноження в приміщеннях їдальні гризунів і комах (мух, тарганів, комірних шкідників) застосовують механічні або хімічні способи дератизації та дезінсекції, дозволені та зареєстровані в Україні, згідно інструкцій і настанов щодо їхнього використання.

        Дезінсекційні і дератизаційні роботи здійснюються фахівцями дезінфекційних підприємств, з якими адміністрація закладу укладає договори. 

2. Дератизація і дезінсекція проводяться в санітарні дні в умовах, що гарантують неможливість попадання препаратів на сировину і готову продукцію.

3. Дезінсекція — це заходи, які здійснюються для боротьби з комахами. Вона може бути попереджувальною або винищувальною.

4. Для попередження появи  комах в їдальні необхідно дотримуватись санітарного режиму на території та в середині приміщення. 

5. Харчові відходи збирати у ємності (баки, відра), які щільно закриваються. Всі відходи (а разом з ними і личинки мух) вивозяться щодня, після чого стінки та дно ємності необхідно чистити та мити. 

6. Попереджувальними заходами в боротьбі з тарганами та мухами є захист продуктів від можливих відкладені яєць та виплодів. Усі продукти необхідно захищати сітками, марлею, ковпаками,  зберігати у контейнерах, закритих шафах. 

7. В теплу пору року всі вікна, які відчиняються, мають бути затягнуті марлею або металевою сіткою. Для знищення мух, які потрапили в приміщення, використовується липкий папір.

8. Винищувальна дезінсекція: під час дезінсекції інсектицидами (отруйними речовинами з різних хімічних сполук), з приміщення харчоблоку виносяться всі продовольчі товари, посуд, інвентар.

9. Дезінсекція здійснюється після закінчення роботи  або в санітарний день. Перед початком роботи, після дезінсекції, слід ретельно прибирати всі приміщення.

10. Нагромадження крихт, залишків їжі на столах, полицях, в ящиках може призвести до появи тарганів. Тому щоденно слід прибирати робочі місця та залишати їх в належному санітарному стані.

11. При виявленні тарганів необхідно негайно прибрати приміщення і ошпарити окропом місця скупчення тарганів. Для боротьби з ними використовуються також різні хімічні сполуки.

12. Дератизація — це знищення різними способами гризунів, які можуть бути носіями збудників харчових і кишкових захворювань.

13. Для запобігання проникненню шкідників на територію закладу проводяться різноманітні заходи:

· у приміщеннях  вентиляційні отвори слід закривати металевими сітками;  

· встановлювати засоби профілактики та боротьби зі гризунами слід по зовнішньому периметру;                                                                                                                                   

· при прийманні харчових продуктів здійснювати контроль за цілісністю пакування та на забруднення шкідниками вхідних партій;
· необхідно маркувати та регулярно перевіряти всі засоби боротьби зі шкідниками;

· аналіз результатів контрольних заходів з визначенням тенденції і запровадженням ефективних профілактичних та коригувальних заходів доводити до відома всіх працівників їдальні.

14. Усі заходи з боротьби зі шкідниками повинні здійснюватися так, щоб не виникала загроза безпечності харчових продуктів через перехресне забруднення.

15. У разі появи гризунів застосовуються такі способи їх знищення :

· механічні (за допомогою пасток);

· хімічні (отрутохімікатами, які додають до приманок. Оскільки ці речовини отруйні і для людини, то використовувати хімічні засоби для знищення гризунів можуть лише фахівці — дератизатори).

16. Знищення гризунів, запровадження ефективних профілактичних та коригувальних заходів здійснює відповідна організація, згідно з укладеним договором.

ІНСТРУКЦІЯ № 11

З попередження фізичного забруднення

1. Причиною фізичного забруднення можуть бути різні джерела. Це може бути персонал, будівля, упаковка та обладнання.                                                             

2. Контроль даних джерел має важливе значення для зменшення ризику потрапляння сторонніх предметів і потенційних ушкоджень.

3. Предмети, що можуть призвести до забруднення готових страв або харчової сировини: 

· облуплена фарба/штукатурка на стелі;

· відколота плитка на стіні;

· скло;

· незакріплені деталі (гвинти, болти) на обладнанні/машинах; 

· дротяні щітки для чищення;

· кнопки та скріпки на дошці оголошень;

· клаптики паперу та частини ручки для письма (ковпачок, стержень);

· шкідники;

· нігті і волосся персоналу.

4. Особисті речі персоналу:

4.1. Нехарчові елементи і персонал, не зайнятий у приготуванні їжі, не допускаються в харчові зони.                                                                                          

4.2. Для зберігання особистих речей облаштовувати спеціальні місця поза харчоблоком, щоб запобігти забрудненню харчових продуктів.                     

4.3. Необхідно стежити за дрібними речами персоналу: ручки, олівці, які є на харчоблоці. Ідеальний варіант: зняти з ручок ковпачки.                            

4.4. Дотримуватись правил поводження з коштовностями, що запобігатиме потраплянню ювелірних виробів і їх частин у їжу.                                                    

4.5. У зоні підготовки продуктів не повинно бути дошок для оголошень.

5. Нігті і волосся персоналу:

5.1. Нігті, лак з нігтів і волосся персоналу можуть забруднити як продукти харчування, так і готові страви. 

5.2. Якщо своєчасно не обрізати нігті (або покрити їх лаком), а волосся не підібрати під ковпак, то буде велика ймовірність їх в готові страви під час приготування. 

6. Сестра медична разом із кухарем уважно слідкують за гігієною працівників і не допускають порушень.                                                                   

7. Працівник, що допустив порушення, притягується до адміністративної відповідальності.

8. Упаковка  продуктів харчування і харчової сировини:

8.1. Упаковка продуктів та інгредієнтів, що надходять на харчоблок, можуть включати скло, дерево, піддони з пінопласту, а також можуть кріпитися за допомогою дужок або еластичних стрічок. 

8.2. Заклад освіти повинен приходити до згоди з постачальниками про виключення упаковки, що містить скло, дерев’яні ящики і т.п. 

8.3. Повідомити персонал кухні про необхідність обережного поводження та утилізації упаковки в спеціальних зонах для розпакування далеко від зони приготування страв.

9. Будівля  закладу освіти та обладнання харчоблоку:

9.1. Підтримувати будівлі та обладнання в хорошому стані, що допоможе запобігти попаданню сторонніх предметів з даних джерел. 

9.2. Проводити регулярні перевірки стану будівлі та обладнання харчоблоку і повідомляти про дефекти керівництво закладу освіти. 

9.3. Проводити інспекції, як частину контрольної перевірки, раз у два місяці. 

9.4. Лампи в зоні підготовки продуктів закривати дифузорами. 

9.5. Лампи в їдальнях повинні бути закриті дифузором або пластмасовим щитом, що дасть змогу утримати скло в разі раптового пошкодження лампи. 

9.6. Роботи з техобслуговування в зонах підготовки продуктів слід проводити поза робочим часом. 

9.7. Щоб здійснити ремонт в робочий час на кухні, потрібно ізолювати зону проведення ремонту або перемістити обладнання. 

9.8. Якщо це неможливо, уважно стежити за всіма знятими деталями та інструментом. 

9.9. Інформувати підрядників і обслуговуючий персонал про необхідність носити захисний одяг і стежити за потенційними джерелами забруднення.
ІНСТРУКЦІЯ № 12

З контролю за склом та склотарою

1. Вживати необхідних заходів щодо запобігання забруднення страв склом. 

2. Забороняється тримати скляні пляшки, контейнери, термоси, дзеркала і інші скляні матеріали в зонах, де зберігаються продукти або готуються страви. 

3. Не можна використовувати скляні контейнери в холодильних камерах, їх можна замінити на акрилові або інші прозорі пластмасові вироби. 

4. Захистити люмінесцентні лампи пластмасовими дифузорами в зонах переробки продуктів і сировини. Пластмасові дифузори, які захищають люмінесцентні лампи, очищати тільки в неробочий час. 

5. Регулярно перевіряти вікна в зонах підготовки, приготування, зберігання, продуктів харчування і готових страв, щоб переконатися, що скло без тріщин і не розбите.

6. У разі, виявлення  тріснутого або розбитого скла, необхідно відразу ж припинити доступ в ці зони, поки не будуть прийняті необхідні заходи  з їх ремонту. 

7. Не використовувати скляні термометри в харчових зонах. 

8. Скляну упаковку харчових інгредієнтів, пляшки з олією, банки з соком замінити на пластмасові ємності і наклеїти етикетки. Якщо виробник не може замінити склотару, її необхідно зберігати в контейнерах з високими стінками і поза зоною підготовки продуктів в процесі використання. Повідомити підрядників про заборону щодо скляних матеріалів/обладнання на місцях. 

9. У разі розбивання скляного або глиняного посуду, неухильно дотримуватися порядку дій при пошкодженні скла та реєструвати всі вжиті заходи.

10. Порядок дій при пошкодженні скла:

· Негайно припинити роботу в зоні. 

· Повідомити кухаря. 

· Ізолювати зону до видалення всіх розбитих фрагментів скла.

· Одягнути захисні рукавички і, ні в якому разі, не торкатися скла голими руками. 

· Одна людина спеціальною щіткою видаляє всі фрагменти скла. 

· Розбите скло помістити в металевий контейнер з кришкою і чіткою ідентифікацією. 

· Обробити вологою ганчіркою всі поверхні, що контактують з продуктами. Помити підлогу і вимити весь посуд, тарілки, прилади, контейнери для зберігання. 

· Обережно очистити щітки і совки і викинути ганчірку, яка використовується для обробки зони розбитого скла. 

· Прибрати всі покажчики ПІСЛЯ підтвердження кухаря і керівника групи безпечності про те, що все розбите скло видалено з місця події. 

· Особливо ретельно перевірити, що на всіх поверхнях, що контактують з продуктами, немає скла, включаючи посуд. 

· Сировинні матеріали, упаковку, частково оброблені або готові продукти, які, як з’ясувалося, представляють ризик (пам’ятаєте, що скло може розлітатися на 3 метри в усі напрямки) слід видалити. 

· Після виходу із зони перевірити взуття персоналу на наявність частинок скла.

ІНСТРУКЦІЯ № 13

З прийому продуктів харчування та продовольчої сировини до закладу

1. Продукти харчування та продовольча сировина приймаються комірником (завгоспом), кухарем закладу освіти або особою, яка визначена наказом керівника, відповідальною за приймання продуктів, із залученням медпрацівника (склад комісії з бракеражу продуктів харчування і продовольчої сировини затверджується керівником закладу).  

2. Комірник (завгосп) контролює умови доставки продуктів харчування та продовольчої сировини  до закладу, відповідає за якість та асортимент продуктів харчування та продовольчої сировини, які прийнято до закладу, за додержання вимог санітарного законодавства при їх зберіганні, здійснює їх облік у Книзі складського обліку 

3. Молоко, як продукт, що особливо швидко псується, необхідно приймати безпосередньо на кухню, минаючи комору, за виключенням молока тривалого терміну зберігання у пакетах.    

4. При централізованій доставці продуктів харчування приймання продуктів підтверджується не тільки розпискою комірника у супровідному документі постачальника, але і печаткою закладу освіти.

5. Обсяг та частота завозу продуктів харчування та продовольчої сировини регулюються в залежності від терміну їх реалізації та кількості дітей, які відвідують заклад, і повинні бути не рідше 2-3 разів на тиждень. 

6. Маршрути, графіки та обсяг завозу продуктів харчування і продовольчої сировини у заклад освіти відпрацьовуються суб’єктами підприємницької діяльності та погоджуються з  керівником закладу освіти.

7. Постачання продуктів харчування і продовольчої сировини повинно здійснюватися спеціальним автотранспортом з маркуванням «Продукти». Кузови машин із середини повинні бути покриті оцинкованим залізом, листовим алюмінієм або іншим матеріалом, які мають  позитивний висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи до контакту з продуктами  харчування, і обладнані стелажами, що можуть зніматися.     

8. Територіальною Держпродспоживслужбою на кожну автомашину видається санітарний паспорт терміном на один рік. Водій цього транспорту, а також особи, що супроводжують продукти у дорозі і виконують вантажно-розвантажувальні роботи, повинні  мати при собі особову медичну книжку  з  результатами проходження обов’язкових медичних оглядів та забезпечені санітарним одягом (халатом, рукавицями).

ІНСТРУКЦІЯ № 14

З оцінки якості продуктів харчування та продовольчої сировини,                                  що постачаються до закладу освіти

1. Продукти харчування та продовольча сировина приймаються комірником (завгоспом), кухарем закладу або особою, яка визначена наказом керівника, відповідальною за приймання продуктів, із залученням медпрацівника (склад комісії з бракеражу продуктів харчування і продовольчої сировини затверджується керівником закладу освіти).  

2. Оцінка якості продуктів харчування і продовольчої сировини проводиться за зовнішнім виглядом, запахом, смаком, кольором, консистенцією. 

3. Продукти харчування повинні прийматися лише за наявності супровідних документів, що підтверджують їх походження, безпечність і якість, відповідати вимогам державних стандартів та мати позитивний висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи. 

4. 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). 

5. Терміни реалізації визначаються підприємством-виробником або підприємством постачальником (дрібнооптова база, торговельна організація, спонсор, що надав гуманітарну допомогу тощо). 

6. Перелік постачальників продуктів харчування та продовольчої сировини визначається рішенням тендерних комітетів (комісій) або на підставі укладених договорів.  

7. 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. 

8. Медична сестра під час приймання комірником (кухарем) продуктів харчування та продовольчої сировини, які надходять до закладу,  контролює  їх  безпечність та якість у Журналі бракеражу сирої  продукції  за термінами реалізації і умовами зберігання.  

ІНСТРУКЦІЯ № 15

Щодо дій при встановленні недоброякісності будь-яких продуктів харчування та продовольчої сировини, що постачаються до закладу освіти

1. 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. 

2. Недоброякісна продукція разом із актом, що підтверджує недоброякісність, повертається постачальнику.  

3. При невиконанні заявки на продукти харчування та продовольчу сировину або при надходженні продуктів низької якості до постачальника надсилається претензійний лист у якому вказується вага продуктів, нестача яких встановлена, перелік продуктів, які не завезено, або наводяться відомості щодо продуктів низької якості (до листа обов’язково додається акт бракеражу).

4. Копії цього листа надсилаються до відділу освіти та територіального органу Держпродспоживслужби.

5. При виявленні нестачі або надлишку одного з видів продуктів матеріально відповідальна особа зобов’язана припинити приймання продуктів харчування та продовольчої сировини.  

6. 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 ради закладу, від Комісії з громадського контролю за харчуванням або від батьківського комітету).    

7. Результати оформлюються актом приймання у 2-х примірниках: один – для обліку прийнятих продуктів харчування, другий – для направлення претензійного листа постачальникові.  

8. Акт складають того ж дня, коли було виявлено нестачу або надлишок продуктів харчування чи продовольчої сировини.                                                                                     
ІНСТРУКЦІЯ № 16

Щодо продуктів харчування,

заборонених для використання у закладі освіти

1. Забороняється  замовляти,  приймати та використовувати в закладі освіти м’ясо та яйця  водоплавної  птиці, м’ясо,  яке  не  пройшло  ветеринарного контролю,  м’ясні обрізки, субпродукти (діафрагму,  кров,  легені,  нирки,  голови тощо), 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 тощо).  

2. В закладі забороняється використовувати продукти, що містять синтетичні барвники, ароматизатори, підсолоджувачі, підсилювачі смаку, консерванти. 

3. В закладі забороняється використовувати сардельки,  сосиски,  варені ковбаси.

4. Забороняється приймати продукти недоброякісні або сумнівної якості із закінченим терміном придатності або на межі його закінчення.

5. З метою профілактики псевдотуберкульозу з 1 березня у закладі освіти забороняється приготування  салатів із  свіжих овочів врожаю минулого року. Такі овочі підлягають обов’язковій термічній обробці.  

6. Для профілактики спалахів гострих кишкових  інфекцій  та  харчових отруєнь з 15 квітня до 15 жовтня  забороняється готувати вінегрет.  

7. Забороняється виготовлення кислого молока («самоквасу»), холодців, м’ясних і рибних салатів, холодників, паштетів, зельців, форшмаку, виробів у фритюрі, макаронів «по-флотськи» з сиром м’яким або м’ясом, млинців з сиром м’яким або м’ясом, кремів, морсів, напоїв з штучними барвниками та ароматизаторами. 

8. Забороняється використання газованих напоїв, а також напоїв і соків непромислового виготовлення. 

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

ІНСТРУКЦІЯ № 17

Щодо процедури відкликання продуктів харчування

1. Вилучення і відкликання — це інструменти, які забезпечують ефективність процедур, що засновані на принципах НАССР, і покликані запобігти споживанню потенційно небезпечної продукції (зазвичай її повертають виробникові). 

2. Вилучати ті партії продукції, які ще не були представлені чи доставлені кінцевому споживачу (закладу освіти). Це передусім процес взаємодії між двома операторами ринку. 

3. Небезпечну продукцію, яка вже потрапила до кінцевого споживача,  відкликають.
4. Відповідно до ст.32 (Вилучення продукції з обігу та її відкликання) Закону України «Про державний ринковий нагляд і контроль нехарчової продукції» проводять наступні дії:

4.1. Вилучення продукції з обігу передбачає повернення розповсюджувачами всіх одиниць відповідної продукції, що перебуває у їх розпорядженні, виробнику цієї продукції та припинення ними будь-якого демонстрування, пропонування такої продукції споживачам (користувачам). 

4.2. Відкликання продукції передбачає повернення її виробнику одиниць відповідної продукції, що вже надана споживачам (користувачам), застосовується як винятковий захід.

5. Якщо заклад отримує повідомлення (результати аналізів) від органу ринкового нагляду щодо невідповідності, непридатності, забрудненості продукту за розпорядженням директора закладу освіти комірник або кухар дані продукти поміщають в спеціальну зону для зберігання в холодильній камері/морозильнику /сухому складі, в залежності від продукту, і окремо від інших продуктів. Зона повинна мати чітке позначення «не придатний для вживання ЛЮДИНОЮ, НЕ ВИКОРИСТОВУВАТИ».

6. Комірник (або кухар) робить необхідні розпорядження постачальнику про необхідність якнайшвидшого вивезення непридатних (забруднених) продуктів.                                                               

7. Вивезення продукту оформлюється накладною на повернення продукту.    

8. Постачальник (виробник) зобов’язаний відшкодувати закладу повну вартість продукції, що відкликається, або замінити її на таку чи аналогічну продукцію. 

9. Правила відшкодування вартості та заміни продукції, що відкликається, встановлюються законами України.                                                                      

10. Заклад інформує батьків про ситуацію на батьківських зборах та на сайті закладу.

ІНСТРУКЦІЯ № 18

З дотримання термінів та умов зберігання

продуктів харчування та продовольчої сировини

1. Безпека і якість продуктів харчування та продовольчої сировини залежить від умов їх зберігання, у тому числі від температури, вологості. 

2. 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. 

3. Комори повинні  бути  оснащені  необхідним  обладнанням,  меблями, посудом,  інвентарем,  у тому числі для відкривання тари, засобами вимірювання,  гирями,  тарою  тощо. 

4. Стелажі,  шафи,  рундуки  для зберігання  продуктів  харчування повинні бути підняті від підлоги на 15 см для забезпечення можливості  прибирання.  

5. При  зберіганні продуктів  у  тарі  на  підтоварниках  або  стелажах  їх необхідно встановлювати на відстані 20  см  від  стіни.  

6. Сіль, цукор, яйця необхідно зберігати у сухих приміщеннях, окремо від продуктів, які сильно пахнуть. 

7. Для зберігання продуктів, які особливо швидко псуються, необхідно використовувати холодильне  обладнання   (холодильники побутові, холодильні  шафи,  морозильні    камери).

8. У випадках зберігання їх разом слід забезпечити товарне сусідство. 

9. У холодильному обладнанні повинні бути термометри, температурний режим контролюють комірник (завгосп), кухар і медсестра. Щороку проводиться перевірка термометрів.

10. Для вимірювання вологості повітря у коморі та овочесховищі встановлюються гігрометри.

11. Терези товарні, гастрономічні (промарковані окремо для сирої та готової продукції), а також гирі підлягають метрологічній перевірці 1 раз на рік,  про що свідчить тавро на них.  

12. При  зважуванні  продуктів забороняється  класти  їх  безпосередньо  на  ваги  -  для  цього використовуються  тара,  чистий   папір   або   клейонка. 

13. Термін зберігання   продукту   обчислюється  з  моменту  закінчення  його виготовлення на виробництві, що зазначений в накладній. 

14. Молоко,  як  продукт,  що  особливо  швидко   псується, необхідно приймати  безпосередньо  на кухню,  минаючи комору,  за виключенням  молока тривалого  терміну  зберігання у пакетах.

15. Сире молоко  повинне  зберігатися  у  холодильнику  і  кип’ятитися  при необхідності  його  використання.  Якщо  це  не можливо, то молоко кип’ячене  після  зберігання  у холодильнику  перед використанням необхідно повторно перекип’ятити. 

16. Масло  вершкове  повинно зберігатися   у  холодильному  обладнанні  у  тарі  виробника  або брусками у пергаменті на чистому розносі окремо від продуктів, які сильно пахнуть.

17. Сир твердий необхідно  зберігати  без  тари  на  чистих дерев’яних   дошках,   які  періодично  протирають  серветкою,  що просочена 3%  розчином кухонної солі.  Якщо сир  розрізаний,  його зберігають загорнутим у серветку,  що змочена 3% розчином кухонної солі. 

18. Для молочних та м’ясних  продуктів  необхідно  передбачити  окреме 
холодильне   обладнання.  У  випадках  зберігання  їх  разом  слід 
забезпечити товарне сусідство. 

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

20. Картопля,  соління та інші  овочі  вимагають  особливих умов зберігання.  Склади і комори для них повинні бути сухими, без природного  освітлення  та  мати  достатню вентиляцію. Висота шару картоплі або інших овочів у засіках не повинна перевищувати 1,5 м. Стан овочів при зберіганні  необхідно  контролювати  1-2  рази  на тиждень, при  цьому  зіпсовані  овочі   слід   негайно   видаляти. 

21. При тривалому зберіганні у несприятливих умовах,   а  також  при  недодержанні  товарного  сусідства,  овочі псуються, гниють, висихають, частково втрачають вагу, збільшується відсоток  відходів.  Норми  натуральних втрат продуктів харчування при зберіганні у коморах та складських приміщеннях  у залежності від сезону року.

22. Яйця зберігають у сухому прохолодному приміщенні. 

ІНСТРУКЦІЯ № 19

Про дії персоналу у разі псування

харчових продуктів та продовольчої сировини у закладі освіти

1. Безпека і якість продуктів харчування та продовольчої сировини залежить від умов їх зберігання, у тому числі від температури, вологості. 

2. При тривалому зберіганні у несприятливих умовах при недодержанні товарного сусідства, температурного режиму харчові продукти та продовольча сировина можуть псуватися, гнити, висихати, частково втрачати вагу та смакові якості та стають небезпечними для вживання у їжу.  

3. У разі псування продуктів у коморі або на складі закладу освіти, комісією з бракеражу складається акт. 

4. В акті необхідно зазначати:

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

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

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

- причини псування продуктів. 

5. Непридатні до споживання продукти харчування та продовольча сировина  вилучаються та утилізуються.

ІНСТРУКЦІЯ № 20

З дотримання поточності виробничого процесу на харчоблоці

1.  Під час приготування страв необхідно суворо дотримуватися поточності  виробничого  процесу.  

2. Обробку сирих і готових продуктів необхідно проводити на різних столах з відповідним маркуванням.     

3. Забороняється розморожування (дефростація) м’яса дрібними шматками, а також у воді або поруч із плитою.  

4. Не допускається його повторне заморожування.  

5. Місця,  які мають  згустки  крові,  клейма,  а  також  забиті  місця,  повинні ретельно зачищатися і видалятися. 

6. Рибу розморожують на повітрі або у воді. При цьому для зменшення втрат мінеральних речовин у воду додають сіль кухонну у розрахунку 7-10 г на 1 л води. Рибне філе не дозволяється розморожувати у воді. 

7. Кулінарна  обробка продуктів включає холодну і термічну обробки,  які  необхідно  проводити  із  максимальним  збереженням смакової   якості   і   поживної   цінності,   зокрема  вітамінів. 

8. Плодоовочеві продукти,  що  призначені  для  споживання  у  сирому вигляді,  повинні після ретельного миття обдаватися крутим окропом у друшляку.  

9. З метою зберігання вітаміну С овочі необхідно очищати і  нарізати  безпосередньо перед приготуванням страв,  закладати у підсолену  воду,  що  кипить,  варити в посуді з нержавіючої сталі під  закритою  кришкою,  не  допускаючи  бурхливого кипіння. 
10. Кулінарна обробка продуктів повинна максимально зберігати харчову цінність, підвищувати засвоєння їжі, надавати їй приємного зовнішнього вигляду, смаку й запаху.

11. Мікробне забруднення продуктів, що виникає при їх первинній обробці, ліквідується наступною термічною обробкою.  

12. Під час холодної і термічної обробки продуктів необхідно суворо дотримуватися вимог санітарних правил і норм, контролювати роботу  технологічного обладнання  (терморегуляторів  духових  шаф,  духовок).

13. Варити  і тушкувати продукти слід при температурі 100 ℃, смажити - при 195-200℃. Висока температура сприяє знищенню мікроорганізмів та забезпеченню бактеріологічної безпеки готових страв.

14. З  метою  профілактики псевдотуберкульозу з 1 березня у закладі освіти забороняється приготування  салатів із  свіжих  овочів  врожаю  минулого  року.  Такі овочі підлягають обов’язковій термічній обробці безпосередньо перед видачою. 

ІНСТРУКЦІЯ № 21

З дотримання вимог до обробки сировини та приготування страв

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

2. Кулінарна  обробка продуктів включає холодну і термічну обробки,  які  необхідно  проводити  із  максимальним  збереженням смакової   якості   і   поживної   цінності,   зокрема  вітамінів. 

3. Плодоовочеві продукти,  що  призначені  для  споживання  у  сирому вигляді,  повинні після ретельного миття обдаватися крутим окропом у друшляку.  З метою зберігання вітаміну С овочі необхідно очищати і нарізати безпосередньо перед приготуванням страв,  закладати у підсолену  воду,  що  кипить,  варити в посуді з нержавіючої сталі під  закритою  кришкою,  не  допускаючи  бурхливого кипіння.

4. Забороняється розморожування (дефростація) м’яса дрібними шматками, а також у воді або поруч із плитою.  Не допускається його повторне заморожування. 

5. Місця, які мають згустки крові, клейма, а також забиті місця, повинні ретельно зачищатися і видалятися. 

6. Рибу розморожують на повітрі або у воді. При цьому для зменшення втрат мінеральних речовин у воду додають сіль кухонну у розрахунку 7-10 г на 1 л води. Рибне філе не дозволяється розморожувати у воді.                                  
7. Обробка сирих та готових продуктів повинна проводитись у відповідних цехах.   

8. Кулінарна обробка харчових продуктів проводиться у відповідності з вимогами нормативних документів згідно з ДСТУ, ТУ, збірника рецептур, технологічних карт, при дотриманні санітарних правил для підприємств громадського харчування:                                                                                             

· овочі, призначені для салатів, варяться у неочищеному вигляді, зберігаються не більше 6 годин, чищення варених овочів проводиться у варочному цеху; 

· овочі, що вживаються у натуральному вигляді, треба добре промивати проточною водою до і після очищення; замочування овочів до кулінарної обробки забороняється; 

· салати готують у цеху сирої продукції при допомозі спеціального інвентаря; 

9. Для збереження смакової та вітамінної цінності продуктів їжу готують на кожен прийом і реалізують протягом однієї години з моменту приготування. 

10. Овочі, картоплю слід нарізати перед варінням, закладати у киплячу воду і варити у закритому кришкою посуді. Свіжу зелень слід закладати у готові блюда під час роздачі; 

11. Другі страви з вареного м’яса (курей), а також подрібнене м’ясо, що подається до першої страви, повинні піддаватися вторинній термічній обробці – кип’ятіння у бульйоні, і зберігатися у ньому до роздачі; 

12. Яйця варять 10 хвилин після закипання води; 

13. Котлети, биточки з м’ясного та рибного фаршу, риба шматками повинні обжарюватися на сковороді або на листі з обох боків протягом 3 - 5 хвилин, потім доготовлюються у жарочній шафі при температурі 250–280 °C протягом 5-7 хвилин; 

14. Органолептичними ознаками готовності м’ясних виробів є виділення безколірного соку у місці проколу та сірий колір на розрізі продукту, при цьому температура у центрі готових виробів повинна бути не нижче 85 °С для натуральних січених виробів і не нижче 90 °С для виробів з котлетної маси. 

15. При повній готовності птиці стегнова кістка на зломі не повинна бути червоного чи рожевого кольору.

16. М’ясний фарш зберігається не більше 6 годин при температурі 2-6 °С. При відсутності холоду зберігати фарш категорично забороняється. 

17. Кулінарна обробка продуктів повинна максимально зберігати харчову цінність, підвищувати засвоєння їжі, надавати їй приємного зовнішнього вигляду, смаку й запаху.

18. Мікробне забруднення продуктів, що виникає при їх первинній обробці, ліквідується наступною термічною  обробкою.  
19. Для профілактики спалахів гострих кишкових захворювань та харчових отруєнь не допускається використання несправного технологічного обладнання, недостатній температурний  режим приготування страв, скорочення часу термічної обробки продуктів.  
20. Варити  і тушкувати продукти слід при температурі 100 ℃,  смажити - при 195-200 ℃. Висока температура сприяє знищенню мікроорганізмів  та забезпеченню бактеріологічної безпеки готових страв.

21. Під час холодної і термічної обробки продуктів необхідно суворо дотримуватися вимог санітарних правил і норм, контролювати роботу технологічного обладнання  (терморегуляторів  духових шаф, духовок).
ІНСТРУКЦІЯ № 22

З дотримання правил щодо миття та очищення овочів та фруктів

1. Мити овочі, фрукти і ягоди можна як під проточною водою вручну, так і за допомогою друшляків і спеціальних сіток для миття продуктів. Чим швидше відбувається процес миття овочів, фруктів і ягід, тим більше вітамінів зберігається в продуктах. Але якість миття від цього страждати не повинна. Їсти помиті фрукти і овочі краще відразу після миття. 

2. Щоб зберегти максимум корисних речовин, чистити фрукти і овочі потрібно ножом з нержавіючої сталі. 

       Якщо, очистивши огірок, кабачок або картоплю, під шкіркою виявлені жовті плями, краще викинути ці овочі, тому що в них занадто багато нітратів. 

3. Щоб знизити кількість нітратів у плодах, їх можна покласти на добу в солону воду. Але при цьому кількість вітамінів теж знизиться.

4. Картоплю, моркву, буряк, ріпу, редис, редьку та інші коренеплоди спочатку слід очистити від землі. Для цього їх потрібно залити теплою водою і дати трохи в ній постояти. Потім землю слід ретельно зчистити щіткою. Після цього овочі потрібно промити спочатку теплою, а потім холодною проточною водою і почистити. 
5. Огірки, помідори, стручковий перець, кабачки, патисони, баклажани, гарбуз, стручки квасолі і гороху рекомендується мити в проточній воді руками або щіткою. Перед тим, як мити цибулю ріпчасту, у неї потрібно відрізати денця. Потім потрібно очистити цибулину від сухого лушпиння. Після цього цибулю миють у холодній проточній воді. Качани кукурудзи слід ретельно промивати в холодній воді, попередньо звільнивши від листя.

6. Апельсини, мандарини, грейпфрути, лимони та інші цитрусові рекомендується спочатку обшпарювати окропом. Це робиться для того, щоб позбутися від поверхневих консервантів. Потім їх потрібно промити холодною проточною водою.    
7. Яблука, груші, персики, абрикоси, сливи, банани, гранати та інші фрукти слід ретельно промивати холодною, обов’язково проточною водою. Ананас рекомендується мити під проточною водою прямо разом з листям. Потім потрібно струсити краплі і дати йому обсохнути. Кавуни та дині слід обмивати під проточною водою руками або щіткою.

8. Виноград слід мити під «душем» з водопровідного крану. Потім потрібно дати стікати воді. Можна розділити грона, не відриваючи ягоди від черешків, і промити під проточною водою, а потім обсушити в друшляку .

9. Сухофрукти перед вживанням обов’язково потрібно мити. Промийте їх холодною водою під краном, покладіть в сито або друшляк і швидко обдайте окропом. Це допоможе позбутися від консервантів, які виробники часто додають у сухофрукти. Натуральні сухофрукти, без консервантів, слід довше потримати в гарячій воді, щоб відійшли пісок та інші природні сторонні домішки.    
10. Білокачанну капусту, як правило, не миють. Зазвичай у неї видаляють верхні листки, забруднені, пов’ялі і уражені шкідниками, добираючись до чистих і свіжих. Качан рекомендується видаляти і викидати, оскільки в ньому найбільше нітратів.

11. Перш ніж мити зелень, її ретельно обробляють – видаляють коріння, стебла, пожовкле листя. Найчастіше зелень дуже важко промити від землі, піску і пилу, тому рекомендується салат, шпинат, щавель, ревінь, кріп, петрушку, зелені пір’я цибулі мити не під проточною водою, а в холодній воді, налитій у місткий посуд. У процесі воду потрібно кілька разів змінювати, щоб увесь бруд осів. Тільки після цього зелень миють під краном. Салатну селеру перед миттям чистять – зрізують коріння, очищають темні місця на стеблі. Після цього селеру поміщають на 1-2 години в холодну воду, а потім промивають двічі в чистій воді.

12. Мити цибулю-порей слід тільки після того, як у них будуть видалені зіпсовані верхні листки. Його також потрібно розрізати уздовж. Так бруд краще віддалиться з листя. Мити цибулю-порей рекомендується у місткому посуді у великій кількості води.      

13. Перш ніж мити цвітну капусту, її суцвіття потрібно очистити від потемнілих місць ножем або теркою. У цвітної капусти можуть бути дрібні жучки. Щоб їх позбутися, потрібно потримати суцвіття або в міцно солоній воді 5-10 хвилин, або півгодини у воді з додаванням оцту з розрахунку 1 столова ложка на 1 л води.

14. Перед вживанням в їжу артишоків, у них відрізають стебло і всі грубі і пошкоджене листя. Після цього їх миють у холодній проточній воді. У їжу вживають нижні частини артишоків, верхівки листочків-лусочок неїстівні.

15. Спаржу миють у холодній воді у місткому посуді. Потім спаржу чистять гострим ножем по напряму від головки до основи стебла, від голівки потрібно відступити приблизно на 2 см. Після чищення спаржу ще раз швидко промивають у холодній воді.

16. Перед миттям качанчики брюссельської капусти зрізують зі стебла. Не рекомендується робити цього заздалегідь, інакше капуста зів’яне. Зіпсовані місця зрізують. Після цього капусту миють у холодній воді.

ІНСТРУКЦІЯ № 23

З підготовки яєць і продуктів їхньої переробки

до кулінарної теплової обробки

1. Яйця зберігають у сухому прохолодному приміщенні.

2. Перед приготуванням страв яйця обов’язково замочують на 30 хвилин у 2% розчині питної соди, після чого миють проточною водою. Для миття яєць повинна бути окрема ємність з маркіруванням «Для миття яєць». 

3. Якщо окремого приміщення для обробки яєць на харчоблоці не має, яйця обробляють в умовно чистому цеху. Їх миють у ванні або в посуді, а дуже забруднені протирають сіллю. Сіль використовують тільки столову дрібного помелу (0,25 г солі на 1 яйце). 

4. Свіжість яєць перевіряють, занурюючи у солону воду (100 г солі на 1 л води). Свіжі яйця залишаються на дні, а тухлі – спливають на поверхню.

5. Страви з яєць готують у гарячому цеху.  

6. Для приготування яєць кухар використовує теплове обладнання (електроплити, жарові шафи, електрофритюрниці), немеханічне (виробничі столи) і механічне (збивальна машина), кухонний посуд (сотейники, наплитні казани, каструлі, казани із спеціальними сітчастими втулками, листи, сковороди із заглибленнями для жовтка, порціонні сковороди) й інвентар (шумівки, вінчики, дерев’яні копистки, кухарські лопатки, малий ніж кухарської трійки).

ІНСТРУКЦІЯ № 24

Щодо забезпечення подвійної термічної обробки

виробів з рибного та м’ясного фаршу

1. Кулінарна обробка продуктів повинна максимально зберігати харчову цінність, підвищувати засвоєння їжі, надавати їй приємного зовнішнього вигляду, смаку й запаху.  

2. Мікробне забруднення продуктів, що виникає при їх первинній обробці, ліквідується наступною термічною обробкою.  

3. З метою профілактики спалахів гострих кишкових захворювань та харчових отруєнь не допускається:

· використання  несправного  технологічного обладнання;                                                  

· недостатній  температурний  режим приготування страв; 

· скорочення часу термічної обробки продуктів.                                                               

4. Під час холодної і термічної обробки продуктів необхідно суворо дотримуватися вимог санітарних правил і норм, контролювати роботу технологічного обладнання  (терморегуляторів  духових  шаф,  духовок).  

5. Варити  і тушкувати продукти слід при температурі 100 ℃,  смажити – при 195-200 ℃. 

6. Висока температура сприяє знищенню мікроорганізмів та забезпеченню бактеріологічної безпеки готових страв.

7. Найбільш небезпечними щодо виникнення кишкових інфекцій є вироби з м’ясного або з рибного фаршу (котлети, тюфтельки, зрази, битки тощо).    

8. Вироби з м’ясного або рибного  фаршу повинні двічі проходити термічну обробку:  

· смаження в жиру на плиті впродовж 10 хвилин; 

· наступне смаження у духовій шафі 10 хвилин, при температурі 220-250℃. 

9. Аналогічно готують сирники, смажену рибу шматками, печінку.  

10. При  використанні  відвареного  м’яса,  птиці,  риби для приготування других страв їх після розподілу на  порції  необхідно обов’язково  повторно кип’ятити у бульйоні.  

Для обробки сирого та вареного м’яса потрібно мати окремі м’ясорубки.  
ІНСТРУКЦІЯ № 25

Щодо використання в харчуванні дітей консервованих продуктів

1.  Враховуючи можливі перебої у постачанні продуктів харчування, у закладі освіти повинен бути двотижневий запас рибних, м’ясних консервів, молочних продуктів тривалого терміну зберігання,  фруктів. 

2. Запас овочів у закладі освіти повинен бути не більше ніж на 20 діб, круп, бобових - 30 діб. 

3. Консерви м’ясні, рибні та овочеві можуть використовуватися як виняток при відсутності м’яса, риби, свіжих овочів, але тільки після їх термічної обробки при приготуванні перших і других страв. 

4. Для цього необхідно закуповувати натуральні консерви без додавання олії, томату, оцту.  

5. Із консервованих фруктових компотів промислового виробництва можна готувати страви тільки після розведення та обов’язкового повторного кип’ятіння. 

6. У харчуванні дітей, крім свіжих овочів, рекомендується використовувати солоні (огірки, помідори, капусту, яблука).  

7. Для кожного конкретного закладу освіти за погодженням з територіальною Держпродспоживслужбою при наявності  необхідних умов допускається заготівля овочів, зелені тощо:

· висушування; 

· соління;

· квашення овочів без їх герметичного закупорювання. 

ІНСТРУКЦІЯ № 26

З дотримання питного режиму

1. Для організації оптимального питного режиму у закладі освіти потрібно забезпечити дітей водою за індивідуальною потребою.                                                                         

2. В якості питної допускається використання кип’яченої води. Кип’ятіння здійснюється на харчоблоці в спеціально відведеній місткості. Обробка місткості для кип’ятіння здійснюється щодня у кінці робочого дня.

3. Кип’ячену воду дають після охолодження до кімнатної температури. Її зберігають у добре вимитому посуді і міняють не рідше ніж раз на добу.

4. У закладі освіти питний режим для дітей організовують так:                
· воду кип’ятять, охолоджують до кімнатної температури та зберігають у харчоблоці з відповідним написом;                                                                                   

· помічник кухаря у відповідно маркованих чайниках викладає його, разом з чашками на спеціальний стіл;                                                                                                  

· питну воду замінюють не рідше одного разу на добу;  

5. Про питний режим в закладі освіти:                                                
5.1. Питна вода має бути доступна дитині впродовж усього часу його знаходження в  закладі.                                                                                   

5.2. Орієнтовні обсяги споживання води дитиною залежать від пори року, рухової активності дитини, і, в середньому, складають 80 мл. на 1 кг її  ваги. 

5.3. При перебуванні дитини в закладі освіти  повний день вона повинна отримати не менше 70 % добової  потреби  води.                                                           

5.4. Температура питної води, що дається дитині, має бути 18-20° С.                     

6. Воду дають дитині в скляних або керамічних склянках (чашках, кухолях). Для цього чисті склянки ставляться в спеціально відведеному місці на спеціальний промаркований піднос (догори дном), а для використаних склянок ставиться окремий піднос.                                                                                                            

7. Миття склянок здійснюється організовано, в спеціально відведено місці.

8. Контроль за наявністю кип’яченої води в групі здійснює помічник вихователя. 

ІНСТРУКЦІЯ № 27

Щодо видалення відходів

1. У закладі освіти в процесі приготування страв накопичуються внутрішні зовнішні відходи.

2. Внутрішні відходи:
2.1. Забезпечити відповідне зберігання відходів в харчових зонах і регулярно видаляти їх протягом дня. 
2.2. Для цього у харчоблоці закладу освіти встановити сміттєві баки з колірним кодуванням для відповідних зон на кухні.                                                            

2.3. Контейнери для сміття повинні бути оснащені пластиковими мішками для сміття, які можна легко витягти і потім закріпити.  

2.4. Кришки баків в кухонних зонах повинні відкриватися за допомогою ножної педалі, щоб запобігти контакту із кришкою і знизити ризик поширення забруднень. 

2.5. Персонал, відповідальний за видалення сміття зі сміттєвих баків, стежить за тим, щоб не пошкодити мішки.                                                                       

2.6. Персонал, який бере участь в процесі приготування їжі, не випорожнює сміттєві баки; ця робота жорстко обмежена для нехарчового персоналу на кухні (кухонні робітники).

2.7. Кухарем складається графік очищення, як для внутрішніх, так і для зовнішніх сміттєвих баків і зон для сміттєвих баків;                                      

2.8. Виконувати очистку часто, щоб уникнути неприємних запахів, зараження комахами і шкідниками.

3. Зовнішні  відходи:

3.1. Всі зовнішні сміттєві баки спорожняти і чистити регулярно, щоб уникнути навали /проживання/шкідників і неприємного запаху. 

3.2. В основі зовнішніх сміттєвих баків має бути дренажний отвір, де повинна стояти металева сітка або відокремлене днище для запобігання проникненню шкідників. 

3.3. Зовнішні сміттєві баки повинні бути розташовані далеко від зон доставки продуктів і евакуаційних виходів під час пожежі.

4. Харчові відходи щоденно вивозяться або утилізуються.

ІНСТРУКЦІЯ № 28

Щодо зняття і збереження добових проб

1. Видача готових страв дозволяється тільки після зняття проби відповідальною за організацію харчування, призначеною за наказом керівника закладу освіти (кухар не може бути відповідальним за зняття проб). 

2. Відповідальна за організацію харчування дітей, знімає пробу безпосередньо з казана 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 вживається страва.  

3. При знятті проби визначають фактичний вихід страв, їх температуру, смакові якості, консистенцію, запах. 

4. Кожну частину страви оцінюють за такими критеріями: готовність, форма нарізки, відповідність рецептурі (наявність складових частин страви, у тому числі  моркви,  цибулі  тощо,  в  котлетах – хліба), наявність сторонніх домішок (погано перебрана крупа,  погано почищені овочі тощо). 

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

6. Проби відбирають в об’ємі порції для дитини шкільного віку (початкова школа), в об’ємі порції для дитини старшого дошкільного віку (дитячий садок).

7. Зберігають на харчоблоці у холодильнику при температурі +4 - +8℃ із зазначенням дати та часу відбирання. 

8. Проби страв кожного прийому їжі зберігати протягом доби до закінчення аналогічного прийому  їжі  наступного  дня.  

9. Добові проби, а також проби, які відбираються при здійсненні бракеражу, не оплачуються особою, яка проводила зняття проб. 

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

ІНСТРУКЦІЯ № 29

З бракеражу готової продукції

1. Видачу готових страв дозволено лише після зняття проби медпрацівником або іншою відповідальною за харчування особою (вихователь,  вчитель  тощо),  призначеною  за  наказом керівника закладу освіти (кухар не може відповідати за зняття проб). 

2. Проби знімаються безпосередньо з казана за 30 хвилин до видачі їжі  для  груп після рівномірного перемішування страви  в об’ємі не більше однієї порції відповідно до переліку страв, які наведено у  меню-розкладці,  і  при  тій  температурі,  при якій уживається страва.  

3. При  знятті проби  визначають   фактичний   вихід   страв,   їх температуру,  смакові якості,  консистенцію,  запах. Кожну частину страви оцінюють за такими критеріями:  готовність,  форма нарізки, відповідність рецептурі (наявність складових частин страви, у тому числі  моркви,  цибулі  тощо,  в  котлетах  -  хліба),   наявність сторонніх  домішок (погано перебрана крупа,  погано почищені овочі тощо).

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

5. Фактичний об’єм перших, третіх страв встановлюється виходячи з місткості  каструлі,  казана  тощо,  що  вказується  зовні  на каструлі,  казані.  Для визначення  фактичного  виходу  порційних виробів  (котлети,  птиця,  пиріжки  тощо) їх зважують у кількості 5-10 порцій і розраховують середню вагу однієї порції.

6. Результати зняття   проби   вносяться  до  Журналу  бракеражу готової продукції особою,  яка  знімала  пробу,  під особистий  підпис. 

7. Журнал   бракеражу   готової   продукції   повинен  бути пронумерований,  прошнурований,  завірений  підписом  керівника  і печаткою закладу освіти.

ІНСТРУКЦІЯ № 30

З дотримання вимог до видачі готових страв
1. Приготування і видача готових страв з харчоблоку у групи регулюється графіком видачі страв для кожної вікової групи, класу початкової школи.

2. При видачі перші гарячі страви (супи, соуси, напої) повинні мати температуру не нижче 75 °С, другі страви та гарніри не нижче 65 °С, холодні супи, напої - не вище 14 °С.  

3. Готові страви можуть знаходитись на плиті не більше 2-3 годин. 

4. Гастрономічні вироби, овочі на видачу повинні порціонуватись безпосередньо перед видачою. 

5. Забороняється залишати на другий день продукти, що швидко псуються: супи молочні, холодні, солодкі, супи-пюре, м’ясо відварене.  

6. З  метою  охорони здоров’я і життя дітей видача готових страв здійснюється безпосередньо після закінчення їх приготування та  бракеражу   готової  продукції.  Працівники груп у  чистому санітарному  одязі  (халат,  фартух,   хустка),   чистими   руками доставляють їжу у групи лише у промаркованих, закритих кришками відрах і каструлях.  

7. Час видачі готових страв з харчоблоку повинен збігатися  з  графіком  видачі  їжі для дітей дошкільного та молодшого шкільного віку, режимами дня дошкільних груп. 

8. Кількість і маса готових страв визначається щоденним меню-розкладкою, яке складається на підставі сезонних чотиритижневих меню для кожної вікової групи дітей, яке затверджуються керівником закладу та погоджуються керівником районної Держпродспоживслужби та сільським головою.

9. У щоденному меню-розкладі вказується вихід кожної страви, назва страв, загальна кількість кожного продукту (вага брутто), використаного для виготовлення страв, у чисельнику – на одну дитину, у знаменнику – на всіх дітей.

10. Щоденно поруч із місцем видачі готових страв вивішується денне меню з позначенням проти кожної страви виходу порцій.                                                                                                                                   

11. Видаються готові страви вагою, що вказана в  щоденному меню.                                                

12. У меню необхідно включати достатній асортимент овочів (свіжих, солоних; зелені), фруктів (свіжих, сухих), соків. Видаються готові страви вагою, що вказана в  щоденному меню.

13. На харчоблоці повинні бути списки дітей, які перебувають на диспансерному обліку і потребують дієтичного харчування.                                           

14. Видача готових страв регулярно контролюється директором закладу освіти, сестрою медичною і комісією з громадського контролю за харчуванням

15. Видача їжі з харчоблоку дозволяється тільки після підпису відповідальної особи у Журналі бракеражу   готової   продукції   щодо  можливості  реалізації  кожної   страви окремо.

16. Журнал бракеражу готової продукції повинен бути пронумерований,  прошнурований,  завірений  підписом  керівника  і печаткою закладу освіти.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  
ІНСТРУКЦІЯ № 31

Щодо дій у разі зміни кількості дітей, на яких розраховувалося меню

1. Меню-розкладка складається відповідно до Технологічних карт страв, яка затверджується керівником закладу освіти. Технологічні карти страв – це набір карток-розкладів страв за групами страв: перші, другі, треті страви, салати, гарніри тощо. 

2. У разі, якщо до закладу освіти не прийшло 4 і більше дітей, продукти довгострокового зберігання (цукор, олія, цукерки, печиво, крупи і ін..), які були виписані на обід, підвечірок і вечерю, кухар повинен повернути до комори, а продукти з обмеженим терміном придатності до споживання (молоко, м’ясо, риба, сметана, масло вершкове тощо) розподілити на  присутніх у закладі дітей.  

3. Якщо прийшло на 4 і більше дітей від кількості дітей, на яких було розраховано меню, то для них необхідно додатково виписати продукти, що обов’язково оформляється відповідним актом, накладною та записом у додатковій меню-розкладці за підписами сестри медичної, кухаря, комірника, керівника  закладу освіти. 
