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У К Р А Ї Н А

Чернівецька міська рада

У П Р А В Л I Н Н Я   О С В I Т И

НАКАЗ 

	22.05.2018 р.
	№ 221


Про невідкладні заходи із запобігання спалахів гострих кишкових інфекцій та харчових отруєнь серед дітей у закладах освіти м. Чернівців

Відповідно до Закону України «Про оздоровлення та відпочинок дітей» та з метою збереження здоров'я  дітей,  запобігання поширенню інфекційних хвороб і отруєнь дітей неякісними харчовими продуктами у закладах дошкільної, загальної середньої, позашкільної, професійно-технічної освіти, в тому числі під  час  літнього відпочинку й оздоровлення дітей у 2018 році 
НАКАЗУЮ:

1. Затвердити План заходів щодо запобігання спалахам гострих кишкових інфекцій і харчових отруєнь у закладах дошкільної, загальної середньої, професійно-технічної освіти,  оздоровчих та відпочинкових таборах області, що  додається.
2. Керівникам закладів освіти м.Чернівців:
2.1.  Розробити:

2.1.1.Відповідні Плани заходів щодо запобігання спалахам гострих кишкових інфекцій і харчових отруєнь та забезпечити їх виконання. 

2.2.2. Пам’ятку щодо профілактики виникнення та розповсюдження гострих кишкових інфекцій і харчових отруєнь та доводити її до відома учасників оздоровчих змін.
2.2.  При виявленні випадків харчових отруєнь у закладах освіти міста терміново інформувати управління освіти Чернівецької міської ради.

3. Керівникам закладів освіти, на базі яких будуть створені оздоровчі 

та відпочинкові табори, забезпечити  дотримання вимог розділу 8 «Організація харчування» ДСанПіН 5.5.5.23-99 «Улаштування, утримання і організація режиму діяльності дитячих оздоровчих закладів».

4. Координаційній групі при управлінні освіти Чернівецької міської ради тримати на постійному контролі виконання Плану заходів щодо 
запобігання спалахам гострих кишкових інфекцій і харчових отруєнь у закладах освіти, оздоровчих та відпочинкових таборах. 
5. Контроль за виконанням наказу залишаю за собою.
Начальник управління  освіти                                 

Чернівецької міської ради                                      С.В.Мартинюк
Виконавець:
головний спеціаліст 

управління освіти міської ради                                 А.В. Андронійчук
Головний спеціаліст 

відділу дошкільної освіти

управління освіти міської ради                                   Л.М. Гаврилова 

ЗАТВЕРДЖЕНО

Наказ управління освіти
міської ради
22.05.2018  № 221
Заходи

щодо запобігання спалахів гострих кишкових інфекцій та харчових отруєнь серед дітей у закладах дошкільної, загальної середньої освіти та в оздоровчих таборах м. Чернівці

	№ з/п
	Назва заходу
	Термін виконання
	Відповідальні 

	Керівникам загальноосвітніх навчальних закладів, та відповідальним за харчування

	
	Посилити  контроль за організацією повноцінного, безпечного і якісного харчування дітей.
	Постійно
	Керівники навчальних закладів

	
	Встановити щоденний контроль за дотриманням меню, якістю та різноманітністю приготування страв (вільний продаж), наповнюваністю порцій, дотримання санітарно-гігієнічних вимог.
	Постійно
	Керівники навчальних закладів

	
	Взяти на посилений контроль роботу бракеражних комісій.
	Терміново
	Керівники навчальних закладів

	
	Активізувати просвітницьку роботу, спрямовану на отримання знань про правильне харчування і здоровий спосіб життя. Оформити інформаційні (тематичні) куточки про культуру здорового харчування.
	Постійно
	Керівники навчальних закладів

	
	Не допускати використання у харчуванні дітей продуктів, що містять синтетичні барвники, ароматизатори, підсолоджувачі смаку, консерванти, кремові вироби, вершково-рослинні масла та масла з додаванням будь-якої іншої сировини
	
	Керівники навчальних закладів

	
	Забезпечити дотримання технології приготування їжі відповідно до затверджених рецептур та санітарно-протиепідемічних вимог
	
	

	
	
	
	

	
	Активізувати роботу батьківського лекторію з питань раціонального харчування дітей. 
	Постійно
	Керівники навчальних закладів

	          Медичним працівникам та бракеражній комісії

	
	Тримати на постійному контролі організацію повноцінного, безпечного і якісного харчування дітей та дотримання правил особистої гігієни дітьми та персоналом.
	Постійно
	Медичним працівникам та бракераж ній комісії

	
	Посилити протиепідемічні заходи щодо запобігання гострих кишкових інфекцій і харчових отруєнь. Дотримуватись санітарно-гігієнічних та протиепідемічних вимог щодо організації харчування учнів.
	Постійно
	Медичним працівникам

	
	Здійснювати постійний контроль за якістю сировини, що надходить в заклад, наявністю супровідної документації. Дотримання умов і термінів її зберігання сировини (результати відмічати в журналі бракеражу сировини).
	Постійно
	Медичним працівникам 

	
	Здійснювати щоденний контроль за якістю готових страв у їдальні. Проводити  зважування страв та кондитерських виробів, звіряти їх вагу з написаною в меню. Всі результати відмічати в журналі бракеражу готових страв.
	Постійно
	Медичним працівникам та бракераж ній комісії

	
	Доповідати директору про наявні порушення та оформляти їх відповідним документом (акти перевірки).
	
	Медичним працівникам та бракераж ній комісії

	
	Контролювати відбір та зберігання добових проб відповідно до вимог чинного законодавства.
	Постійно
	Медичним працівникам

	
	Перевіряти якість миття посуду, та зберігання миючих засобів.
	Постійно
	Медичним працівникам

	
	Тримати на контролі забезпечення дітей питною водою, відповідно до вимог.
	Постійно
	Медичним працівникам



	
	 Забезпечити контроль за дотриманням правил особистої гігієни персоналом, перевіряти наявність гнійничкових захворювань і гострих респіраторних інфекцій у працівників харчоблоку, про що зазначати в Журналі здоров’я працівників харчоблоку.


	Постійно
	Медичним працівникам

	Приватним підприємцям, які надають послуги організації             харчування та завідуючим їдальнями.

	
	Забезпечувати виконання тендерних угод щодо організації  харчування школярів.
	Постійно
	Приватним підприємцям

	
	Здійснювати постачання  продуктів харчування в їдальні регулярно, в  достатній кількості, не порушуючи терміни  придатності, згідно сертифікатів відповідності та інших документів, які підтверджують якість продуктів та їх походження.
	Постійно
	Приватним підприємцям

	
	Контроль за якістю продуктів та виготовлена з них їжа, повинна відповідати вимогам діючих ДСТУ, ГОСТам, іншим нормативним документам (технологічні картки).
	Постійно
	Приватним підприємцям

	
	Здійснювати закупівлю  продуктів харчування за цінами не вищими за середньо обласні.
	Постійно
	Приватним підприємцям

	
	Суворо дотримуватись правил прийому сировини та реалізації продукції, яка має довготривалий термін зберігання.
	Постійно
	Завідуючим їдальнями

	
	Забезпечити належне зберігання продуктів у складських приміщеннях їдальні, та у холодильному обладнанні.
	Постійно
	Завідуючим їдальнями

	
	Своєчасно  вести  всю нормативну документацію на харчоблоці, відповідно вимог чинного законодавства .
	Постійно
	Завідуючим їдальнями

	
	Утримувати всі приміщення та обладнання харчоблоку у відповідності до санітарних норм і вимог.
	Постійно
	Завідуючим їдальнями

	
	Дотримуватись технології приготування страв, контролювати повноту закладки продуктів та виходу готових страв.
	Постійно
	Завідуючим їдальнями

	
	Не використовувати на харчоблоках недозволені продукти харчування.
	Постійно
	Завідуючим їдальнями
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