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У к р а ї н а

ДУБРОВИЦЬКА РАЙОННА ДЕРЖАВНА АДМІНІСТРАЦІЯ

ВІДДІЛ  ОСВІТИ
НАКАЗ
25 січня 2013 року                    м.Дубровиця                                        № 34

Про додаткові заходи щодо забезпечення дітей 

високоякісними продуктами харчування
         На виконання постанови Кабінету Міністрів України „Про затвердження норм харчування у навчальних та оздоровчих закладах“ від 22 листопада 2005 р. №1591, Порядку організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах, затвердженого спільним наказом Міністерства освіти і науки України та Міністерством охорони здоров’я України від 1 червня 2005 р. №242/329, спільного наказу Міністерства освіти і науки України та Міністерства охорони здоров’я України від  15.08.2006  № 620/563 щодо невідкладних заходів з організації харчування дітей у дошкільних, загальноосвітніх, позашкільних навчальних закладах та з метою забезпечення повноцінного раціонального харчування, запобігання харчових отруєнь та виконання санітарно-гігієнічних правил і норм 

НАКАЗУЮ:
        1.  Забезпечити постійний контроль за станом організації харчування у навчальних закладах, проводити щомісячні вибіркові перевірки.

        2.   Директорам загальноосвітніх навчальних закладів району :
2.1.Забезпечити постійний і дієвий контроль за станом організації харчування у навчальних закладах: кількістю та якістю продуктів харчування та готових страв, їх відповідністю щоденному меню; виконанням затверджених норм харчування та обліком продуктів харчування.
2.2. Щомісячно заслуховувати питання організації харчування в закладі на нарадах при директору.
3. Головам комісій  по контролю за організацією харчування:
3.1. Проводити оцінювання якості продуктів харчування та продовольчої сировини відповідно до вимог чинного законодавства та Положення про комісію (розробляється у навчальному закладі).
   3.2. Приймати продукти лише за наявності супровідних документів, що підтверджують їх походження, безпечність і якість, відповідність вимогам державних стандартів.
  3.3. При встановленні недоброякісності будь-якого продукту повертати його постачальнику.
  3.4. При виявленні матеріально відповідальною особою нестачі або надлишку одного з видів продуктів, результати оформлювати актом приймання.
  
   4. Медичним сестрам навчальних закладів: 
   4.1. Знімати пробу страв за півгодини до видачі їжі в об’ємі не більше однієї порції,  результати зняття проби вносити до Журналу бракеражу готової продукції.
  4.2. Контролювати дотримання технології приготування страв кухарями.
  4.3. Бути присутньою під час відбирання проб кухарем.
  4.4.Щодня розміщувати завірене керівником навчального закладу щоденне меню із зазначенням виходу кожної страви поруч з вікном видачі їжі з харчоблоку.
  5. Контроль за приймання, зберігання та видачу продуктів харчування, а також відповідальність за якість та асортимент продуктів харчування та продовольчої сировини, які прийнято до закладу, за додержання вимог санітарного законодавства щодо їх зберігання покладається на осіб, відповідальних за організацію харчування в закладі.
       6. Не замовляти, не приймати продукти, заборонені для вживання в навчальному закладі:  м'ясо та яйця водоплавної птиці, м'ясо, яке не пройшло ветеринарного контролю, м'ясні обрізки, субпродукти (діафрагму, кров, легені, нирки, голови тощо), за винятком печінки та язика, а також свинину жирну, свинячі баки, річкову та копчену рибу, гриби, соуси, перець, майонез, вироби у фритюрі, у тому числі чіпси, вироби швидкого приготування, газовані напої, квас, натуральну каву, кремові вироби, вершково-рослинні масла та масла з доданням будь-якої іншої сировини (риби, морепродуктів тощо). Заборонити використовувати продукти, що містять синтетичні барвники, ароматизатори, підсолоджувачі, підсилювачі смаку, консерванти.
  7. Контролювати умови доставки, зберігання та термінів реалізації продуктів харчування та продовольчої сировини.
  8. Посилити контроль за зберіганням, повнотою закладки і виходом страв, якістю і своєчасним приготуванням їжі, дотриманням технології приготування, відбором та зберіганням добової проби страв, дотриманням правил особистої гігієни, санітарним станом харчоблоку. 
  9. Видавати готові страви тільки після проби медичною сестрою або особою, відповідальною за організацію харчування та з її дозволу, відповідно до затвердженого графіка видачі їжі з харчоблоку. 
 10.Суворо дотримуватися санітарно-гігієнічних та протиепідеміологічних вимог під час зберігання, кулінарної обробки продуктів харчування, дотримуючись послідовності виробничого процесу та технології приготування їжі для дітей.
 11. З метою попередження захворюваності гострими кишковими інфекціями та харчових отруєнь, заборонити учням приносити до загальноосвітніх навчальних закладів кремові вироби (торти, тістечка), морозиво, напої, зокрема газовані, тощо.
 12. Питання про результати проведення перевірки стану організації якісного харчування учнів розглядати на нарадах керівників навчальних закладів щоквартально.
13. Контроль за виконанням даного наказу залишаю за собою.
  
В.о. начальника відділу освіти                                   Н.Стасюк
