      Додаток до наказу
управління освіти 
від 01.09.2025 № 197

Заходи
щодо запобігання спалахам гострих кишкових інфекцій
та харчових отруєнь серед дітей у закладах освіти 
Чернівецької міської територіальної громади

	№ з/п
	Зміст
	Виконавці

	1
	Забезпечити дотримання нормативно-правових документів щодо організації харчування та призначити відповідальних осіб за організацію харчування дітей
	Керівники закладів освіти, що працюватимуть за очною та змішаною формами навчання

	2
	Забезпечити утримання приміщень закладів освіти, інженерних мереж водопостачання, водовідведення в належному санітарно-технічному стані та організацію вивозу побутових відходів, а також питною водою у захисних спорудах цивільного захисту
	Керівники закладів освіти, що працюватимуть за очною та змішаною формами навчання

	3
	Запровадити дієву роботу щодо впровадження діючих процедур, які базуються на принципах HACCP, а також переглянути критичні точки через збільшення обсягів зберігання сировини та готової продукції у зв'язку з організацією харчування учнів 1-11 класів
	Керівники закладів освіти, що працюватимуть за очною та змішаною формами навчання

	4
	Забезпечити питний режим у закладі освіти. Забезпечити заклади освіти достатньою кількістю гарячої та холодної проточної води гарантованої якості, у т. ч. харчоблоки.
	Керівники закладів освіти, що працюватимуть за очною та змішаною формами навчання

	5
	Забезпечити харчоблоки закладів освіти холодильним та технологічним обладнанням відповідно до вимог, вживати необхідних заходів щодо їх належного функціонування відповідно до вимог програм-передумов системи HACCP.
	Управління освіти, керівники закладів освіти, що працюватимуть за очною та змішаною формами навчання

	6
	Дотримуватися термінів реалізації, відповідного температурного режиму, товарного сусідства харчових продуктів та сировини під час зберігання та транспортування відповідно до вимог програм -передумов системи HACCP.
	Керівники закладів освіти, що працюватимуть за очною та змішаною формами навчання

	7
	Здійснювати прийом харчових продуктів та продовольчої сировини лише за наявності відповідного маркування, маркування та наявності супровідних документів, що підтверджують їх безпечність та якість, згідно з Законами України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів» та «Про інформацію для споживачів щодо харчових продуктів».
	Керівники закладів освіти, що працюватимуть за очною та змішаною формами навчання

	8
	Забезпечити якісне харчування дітей та виконання натуральних норм харчування у закладах освіти відповідно до постанови Кабінету Міністрів України від 24.03.2021 № 305 «Про затвердження Порядку організації харчування у закладах освіти та дитячих закладах оздоровлення та відпочинку» (зі змінами).
	Керівники закладів освіти, що працюватимуть за очною та змішаною формами навчання

	9
	Розробити та затвердити примірне чотиритижневе сезонне меню погоджене з районними управліннями Головного управління Держпродспоживслужби в Чернівецькій області, використовуючи меню, рекомендовані Міністерством охорони здоров'я України, без погодження, при використанні вже затверджених меню якщо у ньому відсутні зміни.
	Управління освіти

	10
	Не допускати використання у харчуванні дітей продуктів, що містять синтетичні барвники, ароматизатори, підсилювачі смаку, консерванти, кремів, виробів, нерафінованих рослинних масел та масел з додаванням будь-якої іншої сировини тощо.
	Керівники закладів освіти, що працюватимуть за очною та змішаною формами навчання

	11
	Забезпечити дотримання технології приготування страв відповідно до затверджених рецептур та технологічних карток, відповідно до вимог системи HACCP та контролю критичних контрольних точок (ККТ).
	Керівники закладів освіти, що працюватимуть за очною та змішаною формами навчання

	12
	Забезпечити ведення документації по здійсненню контролю за якістю та безпечністю харчування в закладах освіти відповідно до вимог системи HACCP.
	Керівники закладів освіти, що працюватимуть за очною та змішаною формами навчання

	13
	Забезпечити проходження профілактичних медичних оглядів працівниками харчоблоків, а також осіб, зайнятих постачанням харчових продуктів та тих, що мають будь яке відношення до харчування дітей у закладі відповідно до діючого законодавства.
	Керівники закладів освіти, що працюватимуть за очною та змішаною формами навчання, підприємці з організації харчування

	14
	Забезпечити заклади освіти дозволеними миючими та дезінфікуючими засобами, необхідним кухонним, столовим посудом, виробничим інвентарем, спецодягом відповідно до вимог програм передумов системи HACCP.
	Керівники закладів освіти, що працюватимуть за очною та змішаною формами навчання, підприємці з організації харчування

	15
	Забезпечити дієвий контроль за дотриманням санітарно-протиепідемічних вимог у закладах освіти, в тому числі в захисних спорудах цивільного захисту.
	Керівники закладів освіти, що працюватимуть за очною та змішаною формами навчання



