Рекомендації Держсанепідслужби

щодо роботи пришкільних таборів
Відповідальність за дотримання вимог санітарних правил і норм в навчальному закладі покладається на керівника, щоденний контроль за їх виконанням на медичних працівників.

Керівникам закладів освіти при організації роботи таборів денного перебування забезпечити наявність:

1.Особових медичних книжок працівників з підтвердженням проходження медичного огляду персоналом табору;
2.Протоколів дослідження питної води на відповідність ДсанПіНу 2.2.4-171-10 по хімічних і бактеріологічних показниках;
3.Угод на проведення дератизаційних, дезінфекційних та дезісекційних заходів і відмітки про фактично виконані роботи;
4.Основних приміщень культурно-масового призначення та їх готовність до експлуатації (проведення ремонтних робіт, забезпечення інвентарем);
5. Обов’язкового харчування дітей з розрахунку перебування їх не менше 6 годин, 2-3-х разовий прийом їжі;
6. Харчоблоку з проведенним ремонтом та забезпеченість кухонним, столовим посудом, розроблювальним інвентарем, холодильним та технологічним обладнанням;
7. Медичного кабінету і його готовність, забезпеченість медикаментами та медичним обладнанням;
8. Запасу (14-денного незнижуючого) мийних та дезінфекційних засобів;
9. Погодженного 14-ти денного перспективного меню;
10. Супровідної документації на харчові продукти, що засвідчує їх походження, безпеку і якість (висновки санітарно-епідеміологічної експертизи, декларації виробника);
11. Дотримуватись дисципліни, режиму дня (затвердженого кожним навчальним закладом окремо), виконувати плани оздоровчо-виховної роботи, правила внутрішкільного трудового розпорядку.
Санітарні правила

1. Забезпечення питною водою (обробка ємкостей для  збереження води).
2. Наявність механічної і природної вентиляції.
3. Освітленість приміщень.
4. Наявність умивальників для миття рук з підведенням гарячої і холодної води, мила, електрорушника.
5. Проведення щоденного прибирання: підмітання вологим способом, миття підлоги, видалення пилу, протирання меблів, радіаторів, підвіконь, миття і дезінфекція умивальників, унітазів.
6. Проведення прибирання перед початком роботи пришкільного табору (миття стін, освітлювальної арматури, очищення скла від пилу, генеральне прибирання, дезінфекція, дератизація приміщень).
7. Наявність інвентарю для прибирання (збереження, сигнальне фарбування).
8. Забезпеченням  миючих і дезінфікуючих засобів.
9. Миття і санітарна обробка мийних ванн, технологічного устаткування, виробничих столів.
10. Маркування обробних дощок, ножів, обробка, збереження.
11. Кількість столового посуду та приладів.
12. Порядок миття і збереження посуду, наявність інструкції про правила миття посуду й інвентарю.
13. Транспортування, прийом і збереження харчових продуктів.
14. Обробка сировини і виробництво продукції шкільної їдальні.
15. Особиста гігієна персоналу.

Харчування дітей
Особлива увага приділяється організації роботи харчоблоку: дотримання санітарно-гігієнічних вимог харчування дітей у оздоровчий період, забезпеченість продуктами тощо.

Завідувач виробництвом складає двотижневе меню комплексних сніданків та обідів для харчування дітей у пришкільному таборі. Меню складається з урахуванням раціонального харчування та дотримання санітарно-гігієнічних вимог. Крім того, завідувач виробництвом має проводити щоденну С- вітамінізацію перших або третіх страв та проводити повноцінну заміну при відсутності тих чи інших продуктів. Двотижневе меню погоджується з головним санітарним лікарем місцевої санітарно - епідеміологічної служби та начальником управління (відділу) освіти, у підпорядкуванні якому знаходиться заклад.
Використовувати тільки сертифіковані продукти харчування. Визначити та узгодити з територіальними органами головного управління Держсанепідемслужби в районі перелік підприємств, установ, організацій та інших юридичних осіб, які будуть забезпечувати такі заклади продуктами харчування.

Забезпечувати систематичний контроль за якістю, станом організації харчування, дотриманням санітарно-гігієнічних вимог до приміщень їдалень та їх обладнання.

Застосовувати сучасні технології для проведення інформаційно-роз’яснювальної роботи серед учнів та батьківської громадськості щодо важливості якісного та раціонального харчування.

Якісне ведення облікової документації з організації харчування  у навчальних закладах.

Видача готових страв дозволяється тільки після зняття проби медпрацівником школи, або при його відсутності іншою особою, відповідальною за організацію харчування (заступник директора, вихователь, вчитель тощо), призначеною за наказом керівника закладу (кухар не може бути відповідальним за зняття проб). Медпрацівник, або особа, 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 уживається страва. При цьому 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).

Зняттю проби не підлягають продукти промислового виробництва — сосиски, тверді сири, кондитерські вироби (цукерки, вафлі, печиво тощо), хліб, масло вершкове, фрукти, ягоди. Оцінюється тільки вага порції цих продуктів. 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. Результати зняття проби вносяться до Журналу бракеражу готової продукції особою, яка знімала пробу, під особистий підпис. Видача їжі дозволяється тільки після підпису у наведеному журналі щодо можливості реалізації кожної страви окремо. Журнал бракеражу готової продукції повинен бути пронумерований, прошнурований, завірений підписом керівника і печаткою закладу.

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 медпрацівника або при відсутності медпрацівника особи, відповідальної за організацію харчування дітей (визначеною наказом), в чистий посуд з кришкою (попередньо помиті та перекип’ячені) до видачі їжі дітям. Проби відбирають в об’ємі порцій для дітей молодшої вікової групи, в стерильну посуду з кришками та зберігають в холодильниках при температурі +2+6 градусів С (окремо гарніри, салати, м’ясні, рибні блюда).

Проби страв кожного прийому їжі зберігаються протягом доби до закінчення аналогічного прийому їжі наступного дня, наприклад сніданок до закінчення сніданку наступного дня, обід до закінчення обіду наступного дня тощо.
Казани, каструлі на харчоблоці, а також відра, каструлі, ополоники повинні бути виготовлені із матеріалів, дозволених Міністерством охорони здоров’я України для контакту з продуктами харчування, виміряні і відповідно промарковані. Не рекомендується використовувати емальований та алюмінієвий кухонний посуд. Столовий посуд може бути фаянсовий, порцеляновий, або з нержавіючої сталі. Забороняється застосування пластмасового посуду багаторазового використання, пощербленого посуду та емальованого з пошкодженою емаллю. Кількість столового посуду  повинна відповідати кількості дітей за списком.

З метою охорони здоров’я і життя дітей видача готових страв здійснюється безпосередньо після закінчення їх приготування та бракеражу готової продукції. Працівники харчоблоку у чистому санітарному одязі (халат, фартух, хустка), чистими руками порціонують їжу. Час видачі готових страв з харчоблоку повинен збігатися з графіком видачі їжі та режимами дня учнів.

Для забезпечення дітей вітаміном С необхідно проводити обов’язкову С-вітамінізацію страв. За організацію проведення С-вітамінізації відповідають керівник, кухар та медичний працівник закладу.

С-вітамінізація здійснюється аскорбіновою кислотою (пігулки, порошок), яку для попередження руйнування необхідно зберігати у темному прохолодному місці, у закритій тарі, під замком, при суворому дотриманні терміну придатності. Необхідно вітамінізувати  треті страви обіду (компот,  кисіль). С-вітамінізація проводиться безпосередньо за 15 хвилин до видачі їжі при температурі страв не вище 45–60 °С. Аскорбінова кислота вноситься з розрахунку:  50 мг — від  6-ти років. Вітамінізовану страву одразу видають. При тривалому зберіганні вітамінізованої страви аскорбінова кислота руйнується. Повторне підігрівання страв забороняється. Медична сестра повинна щоденно робити запис про С-вітамінізацію у Журналі обліку С-вітамінізації та у меню-розкладі щодо назви страви, яка вітамінізується, кількості порцій, загальної кількості використаної аскорбінової кислоти, кількості препарату на одну порцію та часу проведення вітамінізації.

Окрім того керівник закладу, особа відповідальна за харчування, медична сестра контролюють ведення журналу бракеражу сирої продукції (Повинні зазначатися час кінцевої реалізації продукції, які мають обмежений строк реалізації відповідно до пунктів 15,20,26 спільного наказу Міністерства охорони здоров’я України та Міністерства освіти і науки України від 01.06.2005 № 242/329 «Про затвердження Порядку організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах»), журналу здоров’я працівників харчоблоку, терміни проходження медичних оглядів працівниками харчоблоку
Кухар та інші працівники харчоблоку особисто розписуються у Журналі здоров’я працівників харчоблоку про відсутність дисфункції кишечнику та гострих респіраторних інфекцій. Кухарю підпорядковані кухонні робітники, які у роботі також повинні дотримуватися вищенаведених санітарних вимог.
Якість готової їжі в шкільній їдальні щодня повинна перевіряти бракеражна комісія, до складу якої належить кухар шкільної їдальні, медпрацівник і представник адміністрації, до функціональних обов’язків якого входить контроль за організацією харчування, а також представники батьківської громадськості. Без бракеражу не повинна поступати на реалізацію жодна партія приготовлених страв і напоїв. Запис про перевірку готової продукції заноситься до бракеражного журналу. Ведеться також журнал обліку випадків поставки недоброякісної сировини. Якість продукції оцінюється за п’ятибальною системою
ПАМ'ЯТКА

щодо вимог при організації гарячого харчування

1. Обладнання столами, передбачивши відстань між столами 100-150 см. між столами та стінами – 40-60 см, площа на одного учня 0,75 см.;

2. Встановлення умивальників з розрахунку  один на 20 місць та один для роздавальниці;

3. Укомплектування необхідним прибиральним інвентарем для приміщення та для дотримання поточних технологічних режимів;

4. Наявність документації:
· наказ по організації харчування учнів;

· договір на постачання продуктів харчування;

· перспективне меню;

· висновки санітарно-епідеміологічної експертизи на одноразовий посуд та термоси;

· санітарний паспорт на спеціалізований автотранспорт для доставки продуктів харчування;

· договір на вивіз твердих побутових відходів;

· журнал здоров'я працівників харчоблоку;

· журнал обліку виконання норм харчування;

· технологічні картки на готові страви;

· медичні книжки працівників харчоблоку з пройденим медоглядом;

· забезпечення питною водою гарантованої якості та в достатній кількості, наявність протоколів дослідження питної води на відповідність ДсанПіНу 2.2.4-171-10 по хімічних і бактеріологічних показниках.

Відповідальність працівників пришкільного табору за якість харчування
1. Керівник установи та начальник табору відповідають за дотриманням вимог санітарних правил і норм в навчальному закладі, матеріально-технічне забезпечення харчоблоку.
2. Мед.працівник здійснює постійний контроль за організацією і якістю харчу​вання, призначає дієтхарчування, організовує і контролює його виконання, а також проводить аналіз стану фізичного розвитку і здоров'я дітей з урахуванням якості одержуваного ними харчу​вання, а також відповідає за якість продуктів, що надходять до харчоблоку, умови їх збереження, дотримання санітарного стану харчоблоку та їдальні, складання щоденних меню, контролює закладку продуктів відповідно до норм, якість і вихід блюд, що готуються, дотримання персоналом кухні санітарно-гігієнічних пра​вил, веде облік виконання норм харчування.
3. Кухар відповідає за якість продуктів харчування, що знаходяться у хар​чоблоці, контролює правильність їхньої закладки, виконання ре​цептури і технології готування блюд, за правильне збереження продуктів харчування і терміни реалізації.
Табори праці і відпочинку
Відповідальність за дотримання вимог санітарних правил і норм в навчальному закладі покладається на керівника, щоденний контроль за їх виконанням на медичних працівників.

Трудова діяльність дітей в пришкільному таборі організується з урахуван​ням їхнього віку, статі та має відпові​дати переліку видів робіт, дозволених для неповнолітніх нормативними до​кументами органів освіти й охорони праці.
Для фізично ослаблених дітей та для тих, що перенесли хворобу, ступінь їх участі у суспільно корисній праці та самообслуговуванні визна​чається лікарем.
Серед основних видів трудової діяльності дітей у таборі – приби​рання, чергування в обідньому залі їдальні, робота в теплицях та оранжереях, на дослідних ділянках, в технічних і художніх гуртках, офор​млення виставок, виготовлення ігра​шок, найпростіших моделей, догля​дання дерев, квітів, збір гербаріїв, лікарських трав, посильна допомога підприємствам агропромислового комплексу у зборі овочів, фруктів, ягід, прополюванні городніх культур.
Загальна тривалість суспільно ко​рисної праці та самообслуговування не повинна перевищувати 3 години на день. Після кожної години роботи слід робити 10–15-хвилинну перерву.
Усі види суспільно корисних робіт та самообслуговування повинні про​водитись дітьми після відповідного інструктажу з правил техніки безпе​ки та під наглядом вихователів, во​жатих, керівників гуртків.
Під час прибирання приміщень дітям забороняється мити вікна, пла​фони, прибирати санітарні кімнати й туалети. Діти не повинні залучатися до приготування їжі, чищення варе​них овочів, миття посуду.
Категорично забороняється дітям працювати на механізмах (хліборізці, м'ясорубці, картоплечистці, посудо​мийній та пральній машинах тощо), розносити й роздавати гарячу їжу, переносити вантажі, користуватися хімікатами, працювати в місцях, де проведено обробку грунту отрутохі​мікатами.
При роботі дітей у технічній май​стерні керівники гуртків несуть пер​сональну відповідальність за безпеку їхнього життя та здоров'я, відповіда​ють за справність інструментів, елект​роприладів, наявність огороджень, рубильників, рухомих частин верстатів, механізмів, іншого обладнання.
Перед початком занять керівник гуртка інструктує кожну дитину на робочому місці з питань поводження з обладнанням, інструментами, пока​зує безпечні прийоми праці.

