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Вступне слово
Шановні колеги.

    Пропонований  Електронний конструктор  щодо здійснення  контролю за організацією харчування дітей в закладі дошкільної освіти є  результатом багаторічного досвіду роботи.

Ми всі розуміємо що з  питання  організації харчування  в закладах дошкільної освіти замало рекомендованих методичних посібників для керівників закладів дошкільної освіти.

           У період створення   Електронного конструктора  за основу брала такі нормативно - правові документи  як Інструкція з організації харчування дітей у дошкільних навчальних закладах, затверджена Наказом Міністерства освіти і науки України від  17.04 2006 р. №298/227 (із змінами, внесеними згідно з Наказом МОН №202/165 від 26.02.2013р.), Санітарний  регламент для дошкільних навчальних закладів, затверджений Наказом МОЗ від 24.03.2016р. №234, Лист Міністерства освіти і науки України від 21.06.2007р. за №1/9-394 Про здійснення  контролю за організацією харчування дітей в  закладах дошкільної освіти.   

          Наразі  іде завершення розділу  «Контроль за технологією приготування страв».

          А, відносно,  новий документ  «Порядок організації харчування у закладах  освіти та дитячих закладах»  від 24.03.2021р. №305 зобов’язує про підготовку нового розділу     електронного конструктора  щодо контролю за організацією дієтичного харчування. 

          Коротка передісторія створення електронного конструктора.

          За   ініціативи начальника департаменту освіти Г.Ф.Москалика був проведений 30 денний практичний семінар для керівників закладів дошкільної освіти в ході якого вони не тільки спостерігали технологію приготування страв, а  і приймали в даному процесі активну участь.  В ході семінару виникло надто багато питань  у керівників стосовно технології приготування страв та контролю за організацією харчування в закладах дошкільної освіти. 

          За дорученням начальника департаменту освіти Г.Ф. Москалика була створена наша перша Картотека страв дитячого харчування для  закладів дошкільної освіти нашого міста ще у 2012 році.
          Певний період усі  заклади дошкільної освіти нашого міста працювали  за єдиним меню  тільки за нашою картотекою страв дитячого харчування в якій кожна страва має картку-розкладку та розширений опис технології приготування даної страви.   За основу при  складанні таких технологічних карток ми використовували посібник  «Харчування дітей» Марії Іванівни Снігур та Зої Тимофіївни Корешкової, Збірник рецептурних страв для харчування школярів (1987р.).
Станом на сьогодні  ми вже маємо нову сучасну картотеку, яка створена і частково апробована у ЗДО на початку 2022рок у тісній співпраці з головним технологом департаменту освіти Л.В Іванової. За основу було взято нові пропозиції МОН і МОЗ України щодо складання меню та технологій приготування нових страв.

Але контроль ніхто не відміняв! Правильна організація харчування в закладах дошкільної освіти та контролю за організацією харчування перш за все, забезпечує здоров’я дітей, сприяє їх нормальному гармонійному розвитку. 
           Наразі  одним із актуальних  і  важливих питань в організації харчування дітей  в закладах дошкільної освіти  є організація контролю. Контроль вимагає від керівника закладу дошкільної освіти, місцевих органів управління освітою високої управлінської культури, вміння аналізувати, узагальнювати, робити висновки і на цій основі ухвалювати управлінські рішення, визначати нові цілі та перспективи щодо покращення  стану  організації харчування дітей.

Даний електронний конструктор  щодо  контролю  за  організацією харчування створений за ініціативи директора Департаменту освіти Кременчуцької міської ради Кременчуцького району Полтавської області, доктора філософських наук, професора Г.Ф.Москалика і підтримки директора КЦПРПП О.М.Никифоренко  і є  напрацюванням з  багаторічного досвіду моєї роботи. 
            Пам’ятаємо чудовий вислів «Вірте у можливість здійснення задуманого  і Ваш розум знайде  шляхи досягнення мети та  пам’ятайте – немає меж досконалості!» 
            Сподіваюся, що впровадження електронного конструктора контролю за організацією харчування дітей в закладах дошкільної освіти міста підвищить рівень професійної майстерності як керівників закладів дошкільної освіти так і сестер медичних старших і кухарів в питанні дотримання технології приготування їжі, здійсненні якісного аналізу за результатами контролю. 

Пропонований  Електронний конструктор апробований у закладах дошкільної освіти м.Кременчука.
           Даний Електронний конструктор складається з таких розділів:

 «Інструкція по роботі з електронним конструктором»,  «Контроль за дотриманням  вимог санітарного законодавства, щодо отримання та зберігання продуктів харчування, продовольчої сировини в коморі закладу дошкільної освіти»,  «Контроль за організацією роботи комори закладу дошкільної освіти», «Контроль за дотриманням санітарного  режиму на харчоблоці в закладі дошкільної освіти», «Контроль за дотриманням вимог щодо  формування деяких страв на харчоблоці для видачі на групи та за дотриманням вимог деяких питань організації харчування дітей в групах закладу дошкільної освіти», деякі матеріали  практичного семінару вихователів-методистів закладів дошкільної освіти міста.
    В процесі завершення знаходиться розділ Електронного конструктора  по «Контролю за технологією приготування  страв» вже враховуючи Постанову Кабінету Міністрів України від 24.03.2021р. №305 «Про затвердження норм та порядку організації харчування у закладах освіти та дитячих закладах оздоровлення та відпочинку» де уряд затвердив нові норми та порядок організації харчування у закладах освіти.
        До речі, нашою творчою групою «Джерело натхнення», яка працює  у повному складі з 2006 року, створено Електронні конструктори аналізу занять з  формування елементарних математичних уявлень; до розділу програми «Дитина в природному довкіллі; з фізичної культури (за методикою Є.С.Вільчковського та  за методикою М.М.Єфименка); з навчання елементів грамоти; з художньо-мовленнєвого розвитку; мовленнєвого розвитку; до розділу програми «Дитина в соціумі»; зображувальної діяльністі та конструювання;  з музичного виховання.
          З повагою  консультант з питань дошкільної освіти КЦПРПП Валентина Савченко. 

                                                              «Якщо у Вас є яблуко і в мене є яблуко

і якщо ми обміняємося цими яблуками

то у Вас і в мене буде по одному яблуку.

А якщо у Вас є ІДЕЯ і у мене є ІДЕЯ

і ми обмінюємося ІДЕЯМИ,

то у кожного з нас  буде  по ДВІ ІДЕЇ» 

                                                                                                   (Джордж Бернард Шоу)
РОЗДІЛ І

1.1. Інструкція по роботі з електронним конструктором щодо контролю за організацією харчування

1. Встановити додаток JAVA  з сайту https://java.com/ru/download/
2. Для створення переліку пунктів контролю або внесення змін до нього, необхідно відкрити файл “sentences”, вставити текст конструктору (або замінити існуючий). Перший рядок  у цьому документі не заповнювати, оскільки написаний у ньому текст не зчитується програмою. При заміні пунктів необхідно слідкувати, щоб не порушувалася їх нумерація.  Якщо вноситься нове речення – змінюється нумерація. Номер пункту повинен відділятися від тексту крапкою та пробілом. Якщо між крапкою та текстом пробілу немає, програма не запускається.
3. У папці «Електронний конструктор….» запустити програму “generator” (мал.1).
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 У верхній рядок через пробіл ввести числа, що відповідають необхідним пунктам критерію контролю у порядку зростання, включаючи фіксовані пункти (загальний висновок, рекомендації, примітка, контроль за виконанням рекомендацій), та натиснути кнопку «ОК» (рис.2).
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У віконці нижче з’явиться текст контролю, який необхідно виділити за допомогою миші (рис.3), та скопіювати, використовуючи комбінацію клавіш “CTRL+C”. 
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У заздалегідь створений шаблон акту вставити текст, натискаючи комбінацію клавіш “CTRL+V”.
1.2. Контроль за дотриманням  вимог санітарного законодавства, щодо отримання та зберігання продуктів харчування, продовольчої сировини в коморі закладу дошкільної освіти №________

Прізвище, ім’я, по батькові комірника (завгоспа), шеф-кухаря, кухаря, сестри медичної старшої____________

______________________________________________________________________________________________________

______________________________________________________________________________________________________

Дата____________ Час ______ 

	№ з/п
	Критерії контролю 

(виділити маркером або обвести цифру головної мети)
	Числові коди з текстовим  висновком

	
	
	позитивні аспекти 
	типові недоліки

	І
	ЗАГАЛЬНІ ВИМОГИ ДО ОТРИМАННЯ ТА ЗБЕРІГАННЯ 

ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ ТА ПРОДОВОЛЬЧОЇ СИРОВИНИ ВІД ПОСТАЧАЛЬНИКА (код 1-49)
	

	1.1.
	 Дотримання ТБ при отриманні  продуктів харчування, продовольчої сировини від постачальника.
	
	

	1.2.
	Підготовка місця прийому продуктів харчування, продовольчої сировини від постачальника:
	
	

	
	- стіл або інше (в залежності від умов) для прийому продуктів повинен мати гладке непошкоджене покриття, яке легко чиститься, обробляється миючими (дезінфікуючими) засобами, промаркований «для приймання продуктів»;
	
	

	
	- засоби вимірювання терези (товарні, гастрономічні), промарковані «сира продукція», гирі (відповідають санітарно - гігієнічним вимогам та 1 раз на рік повірені метрологічною службою з відповідною відміткою та з записом в зошиті перевірки терезів, яка зберігається в коморі);
	
	

	
	- тара для приймання сировини від постачальника (повинна бути чистою, відповідно промаркованою, «м’ясо», «печінка», «риба», «сосиска», «овочі», «молоко», «яйця» з зазначенням ваги тари (наприклад т.0,250), використовуватися за призначенням, після кожного використання тара має підлягати обов’язковому миттю гарячим 2 % розчином кальцинованої соди (20г на 1 л води) з наступним ошпарюванням окропом і просушуванням, зберігатися у спеціально відведеному місці);
	
	 

	
	- тара для зберігання сировини в коморі (повинна бути: виготовлена з матеріалів дозволених Міністерством охорони здоров’я; чиста відповідно промаркована, з позначкою «м’ясо», «печінка», «риба», «сосиска» тощо; з вказаною вагою тари (наприклад т.0,250); використаною відповідно за призначенням; помитою на харчоблоці мийними засобами, які мають позитивний висновок  державної санітарно – епідеміологічної експертизи про дозвіл на застосування в навчальних закладах; у спеціально відведеному місці).
	
	

	1.3.
	Вимоги до холодильного обладнання для зберігання продуктів харчування, продовольчої сировини: 
	
	

	
	- для м’яса, молока, м’ясних та молочних  продуктів передбачено окреме холодильне обладнання;
	
	

	
	- у випадках зберігання м’ясних та молочних продуктів разом слід забезпечити товарне сусідство(п.4.11 Інструкції);
	
	

	
	- холодильне обладнання повинне мати термометри для контролю температурного режиму під час збереження продуктів харчування;
	
	

	
	- лист температурного режиму холодильного обладнання;
	
	

	
	- розморожується і миється за необхідності.
	
	

	1.4.
	Супровідні документи (на м’ясо, рибу, молочні та м’ясні продукти, які підтверджують їх походження, безпечність, якість повинні надходити одночасно з продуктами харчування.. (п.4.4 Інструкції )).
	
	

	ІІ
	ДОТРИМАННЯ КОМІРНИКОМ ВИМОГ ПРИЙМАННЯ ВІД  ПОСТАЧАЛЬНИКА ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ ТА ПРОДОВОЛЬЧОЇ СИРОВИНИ (код 50-128)
	

	2.1
	Риба, м'ясо, печінка та м’ясні продукти:
	
	

	
	- експедитор в спеціальному одязі (фартух, рукавиці) заносить разом з супровідними документами (сертифікат відповідності, накладну); 
	
	

	
	- комірник у спеціально обладнаному місці, одягнений в санітарний одяг для отримання продуктів приймає сировину у промарковану для приймання відповідного продукту чи сировини тару з зазначенням її ваги ;
	
	

	
	- комірник  в присутності експедитора знімає упаковку постачальника сировини, проводить оцінку якості продукту за зовнішнім виглядом, запахом, кольором, станом замороження, наявністю води та льоду, перевіряє наявність та відповідність супровідним документам, маркувального ярлика, який в обов'язковому порядку зберігатися в коморі до повного використання продукції;
	
	

	
	- комірник повинен зважити сировину без упаковки постачальника встановити відповідність фактичної ваги продукту до вказаної в накладній;
	
	

	
	- комірник після зважування продуктів, які особливо швидко псуються, на стікері (зберігається до повної реалізації продукту в холодильному(морозильному ) обладнанні)) зазначає дату, вагу і час надходження до закладу дошкільної освіти. В разі не виявлення нестачі або надлишку продовольча сировина перекладається у промарковану тару з кришкою для зберігання в коморі закладу дошкільної освіти;
	
	

	
	- при встановленні недоброякісності продовольчої сировини складається акт бракеражної комісії у 3 примірниках і продукція повертається постачальнику;
	
	

	
	- в разі виявлення нестачі продукту складається акт бракеражною комісією у 3 примірниках для довозу сировини постачальником.
	
	

	2.2
	Молоко, сметана, сир кисломолочний: 

	
	- підсобний працівник харчоблоку під контролем комірника миє  під проточною холодною водою пакети з молоком та сметаною;
	
	

	
	- сухі пакети молока та сметани (без залишків води) комірник розміщує у холодильну камеру комори або відразу на харчоблок відповідно до меню-вимоги;
	
	

	
	- видачу молока на наступний день комірник здійснює з холодильної камери комори відповідно до меню-вимоги;
	
	

	
	- сир кисломолочний зберігається в холодильній камері в тарі з кришкою та стікером закладу дошкільної освіти без транспортувальної упаковки. Ярлик з транспортної упаковки зберігається до повного використання.
	
	

	2.3.
	Гастрономія (масло вершкове, сир твердий):
	
	

	
	- масло вершкове повинно зберігатися у холодильному  обладнанні в упаковці (пергаменті) виробника окремо від продуктів, які сильно пахнуть (п.4.15 Інструкції);
	
	

	
	- 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.(п.4.16 Інструкції).
	
	

	2.4.
	Картопля, соління та інші овочі:
	
	

	
	- 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 перевищувати1,5м;
	
	

	
	- стан овочів при зберіганні  необхідно  контролювати  1-2  рази  на тиждень, при цьому зіпсовані овочі слід негайно видаляти;
	
	

	
	- для заготівлі квашених овочів (огірки, помідори, капуста тощо) необхідно використовувати сіль понад добової норми згідно з рецептурою за технологією. Запас овочів повинен бути не більше ніж на 20 діб;
	
	

	
	- сертифікати якості продукту харчування (назва продукту харчування, продовольчої сировини, відомості про виробника, дату виготовлення, термін реалізації зберігання, умови зберігання, адреса виробника) повинні відповідати даним на товарному ярлику мішка, упаковки тощо.
	
	

	2.5.
	Житній і пшеничний хліб:
	
	

	
	- зберігається окремо один від одного в хлібній шафі;
	
	

	
	- дверцята шафи для хліба повинні бути з отворами для вентиляції;
	
	

	
	- хлібні полиці один раз на тиждень протираються білою тканиною, що змочена 1% розчином столового отцу (п.4.18. Інструкції).
	
	

	2.6.
	Яйця:
	
	

	
	- зберігають у сухому прохолодному приміщенні та в окремій ємності з маркіруванням "яйця" (п.4.19 Інструкції).
	
	

	2.7.
	Сипучі:
	
	

	
	- сипучі зберігаються в коморі на стелажах, в шафах в рундуках які підняті від підлоги на 15см. та на відстані 20см. від стінки для забезпечення можливості прибирання;
	
	

	
	- прибирати стелажі для сипучих по мірі забруднення;
	
	

	
	- сипучі (сіль, цукор…) зберігаються в сухих приміщеннях окремо від продуктів які пахнуть;
	
	

	
	- сертифікати якості продукту харчування (назва продукту харчування, продовольчої сировини, відомості про виробника, дату виготовлення, термін реалізації та умови зберігання, адреса виробника)  повинні відповідати даним на товарному ярлику мішка, упаковки тощо;
	
	

	
	- в разі розпакування продукту харчування та продовольчої сировини комірник прикріплює стікер в якому зазначається дата розпаковки і термін придатності;
	
	

	
	- на стелажах сипучі розміщуються по мірі термінів реалізації;
	
	

	
	- дотримання термінів реалізації;
	
	

	
	- дотримання температурного режиму (10-120С).
	
	

	ІІІ
	ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ВЕДЕННЯ ДОКУМЕНТАЦІЇ 

З ОРГАНІЗАЦІЇ ХАРЧУВАННЯ( код 129-180)

	3.1
	Книга складського обліку:
	
	

	
	- заповнюється комірником (завгоспом) у відповідності до вимог кожної графи бланку встановленого зразка, а саме: дата і час надходження продукту, видаток продукту (кількість, дата), залишок продукту (кількість, дата) (додаток 13 Інструкції);
	
	

	
	- в разі закінчення Книги складського обліку,  повна інформація про залишок продукту переноситься в нову книгу;
	
	

	
	- для здійснення оперативно-бухгалтерського (сальдового) методу  обліку продуктів харчування дані звірки продуктів харчування на кожне 1 число місяця оформлювати окремо Акт звірки залишків продуктів харчування та продовольчої сировини (2 примірника), в якій відображати дані Книги складського обліку по кожному виду продукту, дані бухгалтерського обліку;
	
	

	
	- акт звірки залишків продуктів харчування та продовольчої сировини складається в 2 примірниках (1 примірник в закладі дошкільної освіти, 1 примірник - в бухгалтерії), підписується бухгалтером, комірником (завгоспом), і з актом ознайомлюється керівник закладу дошкільної освіти під особистий підпис;
	
	

	
	- в разі розбіжностей в Книзі складського обліку з бухгалтерською програмою з’ясовуються причини їх виникнення;
	
	

	
	- не використані продукти харчування за місяць оформлюються на відповідальне зберігання (Акт відповідального зберігання);
	
	

	
	- акт відповідального зберігання складається в 2 примірниках та  зберігається:1 примірник в ЗДО, 1 примірник - в постачальника продуктів харчування;
	
	

	
	- бухгалтеру надавати сальдо в заклад дошкільної освіти не рідше 1раз на тиждень.
	
	

	3.2
	Зошит обліку відходів:
	
	

	
	- відсоток відходів продовольча сировина (добового запасу) однієї дати завозу фіксується одним записом;
	
	

	
	- в разі використовування сировини різних завозів - відсоток визначається по кожному завозу окремо;
	
	

	
	- обов’язково записувати відсоток відходів при термічній обробці продовольчої сировини (п.1.21. Інструкції).
	
	

	3.3
	Журнал бракеражу сирих продуктів:
	
	

	
	- під час приймання  продуктів харчування та продовольчої сировини, які надходять до закладу, комірник (завгосп) контролює їх безпечність та якість, а сестра медична старша фіксує терміни реалізації  записом у Журналі бракеражу сирої продукції;
	
	

	
	- сестра медична старша або особа яка її замінює, відповідно до наказу, заповнює Журнал бракеражу сирої продукції у відповідності до вимог інструкції з організації харчування (п. 1.35 Інструкції);
	
	

	
	- в графі «Термін реалізації продукції» зберігання продукту зазначається в годинах з моменту отримання від постачальника в дошкільний заклад у відповідності до додатку 4 п.1.15 Інструкції;
	
	

	
	- у графі «Назва продукту, звідки отримано» зазначається повна назва продукту харчування або продовольчої сировини з накладної (риба хек, св.мор. або с\м, випотрошена або вип.., без голови або б\г., та вказати якщо риба мілка;
	
	

	
	- у графі «Дата реалізації продукту і кількість» проводиться списання кількості продукту який надійшов у заклад до нуля, а тільки потім розпочинається списання продукту чи продовольчої сировини, який надійшов пізніше.
	
	

	ХІV
	РЕКОМЕНДАЦІЇ (код 181–290)
	
	

	ХV
	КОНТРОЛЬ ЗА ВИКОНАННЯМ РЕКОМЕНДАЦІЙ (код291-293)
	
	

	ХVІ
	ПРИМІТКА (код 294)
	
	


                                  ЕЛЕКТРОННИЙ КОНСТРУКТОР
КОНТРОЛЮ

 ЗА ДОТРИМАННЯМ ВИМОГ САНІТАРНОГО ЗАКОНОДАВСТВА 

ЩОДО ОТРИМАННЯ ТА ЗБЕРІГАННЯ ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ,

 ПРОДОВОЛЬЧОЇ СИРОВИНИ В КОМОРІ 

ЗАКЛАДУ ДОШКІЛЬНОЇ ОСВІТИ

І. ЗАГАЛЬНІ ВИМОГИ ДО ОТРИМАННЯ ТА ЗБЕРІГАННЯ ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ ТА ПРОДОВОЛЬЧОЇ СИРОВИНИ В ЗАКЛАДІ ДОШКІЛЬНОЇ ОСВІТИ

1.1. Дотримання техніки безпеки при отриманні продуктів харчування та продовольчої сировини від постачальника

1. Забезпечено дотримання ТБ при отриманні продуктів харчування, продовольчої сировини.
2. При отриманні продуктів харчування і продовольчої сировини дотримано вимоги ТБ.

3. Забезпечено дотримання вимог техніки безпеки при отриманні продуктів харчування і продовольчої сировини.

4. В процесі отримання продуктів харчування і продовольчої сировини не забезпечено дотримання ТБ. А саме:

5.

6.

1.2. Підготовка місця прийому продуктів харчування та продовольчої сировини від постачальника

7. Місце прийому продуктів харчування і продовольчої сировини від постачальника обладнане у відповідності до санітарних вимог.

8. Місце прийому продуктів харчування і продовольчої сировини від постачальника не обладнане у відповідності до санітарних вимог.

9. Місце прийому продуктів харчування і продовольчої сировини від постачальника обладнане не в повній мірі до санітарних вимог. А саме:
10. Поверхня стола для приймання продуктів харчування не відповідає санітарно – гігієнічним вимогам.

11. Маркування столу для приймання продуктів харчування відсутнє (своєчасно не поновлене).
12. При зважуванні продуктів використовується тара, чистий папір або плівка для покриття терезів.
13. При зважуванні продуктів не використовується тара, чистий папір або плівка для покриття терезів.
14. Засоби вимірювання (терези товарні, гастрономічні) відповідають санітарно - гігієнічним вимогам: промарковані «сира продукція», повірені метрологічною службою з відповідною відміткою на пломбі та з записом в зошиті перевірки терезів.

15. Засоби вимірювання (терези товарні, гастрономічні) не відповідають санітарно – гігієнічним вимогам, не промарковані «сира продукція».

16. Засоби вимірювання (терези товарні, гастрономічні) не повірені метрологічною службою відсутній запис в зошиті перевірки терезів.

17. Тара для приймання сировини від постачальника чиста, відповідно промаркована з позначкою «м’ясо», «печінка», «риба», «сосиска», «овочі», «молоко», «яйця» вказана вага тари, використовується за призначенням.
18. Тара для приймання сировини від постачальника після кожного використання миється гарячим 2% розчином кальцинованої соди (20г на 1 л води) з наступним ошпарюванням окропом і просушуванням та зберігається у спеціально відведеному місці.
19. Тара для приймання сировини від постачальника брудна.

20. Тара для приймання сировини від постачальника відповідно не промаркована з позначками «м’ясо», «печінка», «риба», «сосиска», «овочі», «молоко», «яйця» не вказана вага тари, використовується не за призначенням.

21. Тара для приймання сировини від постачальника після кожного використання не миється гарячим 2% розчином кальцинованої соди (20г на 1 л води) і не ошпарюється кропом і не просушується.

22. Тара для приймання сировини від постачальника не має спеціально відведеного місця для зберігання.

23. Тара для зберігання сировини в коморі чиста відповідно промаркована, з позначкою «м’ясо», «печінка», «риба», «сосиска», «сир кисломолочний», «молоко», «овочі», «яйця» тощо, вказана вага тари, використовується за призначенням.
24. Тара для зберігання сировини в коморі помита на харчоблоці мийними засобами, які мають висновок державної санітарно - епідеміологічної експертизи про дозвіл на застосування в закладах дошкільної освіти.

25. Тара для зберігання сировини в коморі брудна, не промаркована, відсутнє маркування ваги тари.

26. Тара для зберігання сировини в коморі використовується не за призначенням.

27. Мийні засоби знаходяться у спеціально відведеному місці.
28. Мийні засоби не мають висновок державної санітарно - епідеміологічної експертизи про дозвіл на застосування в закладах дошкільної освіти.

29. Мийні засоби не мають спеціально відведеного місця зберігання.

30.
31.
1.3 Вимоги до холодильного обладнання для зберігання продуктів харчування, продовольчої сировини
32. Для зберігання в коморі м’яса, молока, м’ясних та молочних продуктів передбачено окреме холодильне обладнання.
33. Забезпечено товарне сусідство при зберіганні м'ясних та молочних продуктів разом.
34. Холодильне обладнання має термометри для контролю температурного режиму під час збереження продуктів харчування.

35. Систематично ведеться лист температурного режиму холодильного обладнання.

36. Холодильне обладнання розморожується і миється за необхідності.

37. Для зберігання в коморі м’яса, молока, м’ясних та молочних продуктів не передбачено окреме холодильне обладнання.

38. Не забезпечено товарне сусідство при зберіганні м’ясних та молочних продуктів разом.
39. Холодильне обладнання не забезпечене у повній мірі термометрами (морозильна, холодильна камера) для контролю температурного режиму під час збереження продуктів харчування.

40. Холодильне обладнання (морозильна, холодильна камера) не забезпечено термометрами для контролю температурного режиму під час збереження продуктів харчування.

41. Лист температурного режиму холодильного обладнання ведеться не систематично.

42. Холодильне обладнання не своєчасно розморожується і миється.
43. На момент перевірки відсутній запис у листі температурного режиму холодильного обладнання.
44.

45.

1.4. Супровідні документи
46. Супровідні документи на продукти харчування і продовольчу сировину, які підтверджують їх якість, походження, безпечність, надходять одночасно з товаром.

47. Супровідні документи на продукти харчування і продовольчу сировину, які підтверджують їх якість, походження, безпечність, надходять невчасно.

48.

49.
ІІ. ДОТРИМАННЯ КОМІРНИКОМ ВИМОГ ПРИЙМАННЯ ВІД ПОСТАЧАЛЬНИКА ПРОДОВОЛЬЧОЇ СИРОВИНИ, ЯКА ОСОБЛИВО ШВИДКО ПСУЄТЬСЯ
2.1. Риба, м'ясо, печінка та м’ясні продукти
50. Експедитор має спеціальний одяг (фартух, рукавиці).
51. Експедитор доставив продукти харчування разом з документами, які засвідчують безпечність і якість продуктів та накладною.

52. Комірник у спецодязі приймала продукти харчування та продовольчу сировину.

53. Комірник здійснювала прийом продуктів харчування у спеціально обладнаному місці.

54. Комірник здійснювала прийом продуктів, які особливо швидко псуються, у відповідно промарковану для приймання тару з зазначенням її ваги.

55. Комірник дотримувалася вимог приймання продуктів (знімала упаковку постачальника продовольчої сировини, проводила оцінку якості продукту за зовнішнім виглядом, запахом, кольором, станом замороження, наявністю води та льоду в присутності експедитора, перевіряла наявність та відповідність супровідних документів, маркувальному (товарному) ярлику.
56. В ході приймання продуктової сировини, комірник звільнила від тари постачальника, і перевірила вагу «нетто».

57. Комірник, після зважування продуктів харчування, своєчасно на стікері зазначила дату, вагу і час надходження продуктів до закладу дошкільної освіти, прикріпила його на тарі для зберігання сировини в холодильному (морозильному) обладнанні комори.
58. Комірник своєчасно зважила сировину без упаковки постачальника з метою встановлення відповідності ваги вказаної в накладній.

59. Комірник своєчасно переклала сировину у промарковану тару з кришкою для зберігання продовольчої сировини в коморі та помістила в холодильник (морозильну камеру) комори.

60. У експедитора відсутній спеціальний одяг (фартух, рукавиці).
61. Комірник не дотримується санітарних вимог під час приймання продуктів харчування.

62. Комірник використовувала тару для отримання продовольчої сировини від постачальника не за призначенням.

63. Комірник не дотримується вимог приймання продуктів від експедитора.

64. В ході приймання продуктів комірник не розкрила тару поставщика і не перевірила вагу «нетто».

65. Комірник не своєчасно оформила стікер з датою, вагою і часом надходження до закладу дошкільної освіти продовольчої сировини.

66. Комірник не зважила продовольчу сировину без упаковки постачальника та не перевірила якість продовольчої сировини.

67. Комірник не переклала сировину у промарковану тару з кришкою, не прикріпила стікер та не помістила в холодильник (морозильну камеру) комори.

68. Комірник своєчасно повідомила бракеражну комісію про надходження до закладу дошкільної освіти недоброякісного продукту харчування.

69. Комірник своєчасно поставила до відома керівника про надходження до закладу дошкільної освіти недоброякісного продукту харчування.

70. Комірник своєчасно організувала повернення недоброякісної продуктової сировини постачальнику для заміни.

71. Про нестачу продукту харчування комірник своєчасно повідомила керівника, бракеражну комісію та склали акт для довозу продукту постачальником.

72. Комірник не повідомила бракеражну комісію про надходження до закладу дошкільної освіти недоброякісного продукту харчування.

73. Комірник не повідомила керівника про надходження в дошкільний заклад недоброякісного продукту харчування.

74. Комірник не організувала повернення недоброякісного продуктової сировини харчування постачальнику для заміни.

75. Про нестачу продукту харчування, комірник не повідомила керівника закладу дошкільної освіти, бракеражну комісію. Акт довозу сировини постачальником відсутній.

76.

77.

2.2. Молоко, сметана, сир кисломолочний
78. Пакети з молоком та сметаною після приймання комірником помиті, чисті, сухі та знаходяться в холодильній камері комори (в холодильнику з добовим запасом продуктів на харчоблоці).

79. Все отримане молоко та сметана знаходяться в холодильнику з добовим запасом продуктів на харчоблоці, що не відповідає вимогам інструкції (п.4.13 Інструкції).

80. Пакети з молоком та сметаною знаходяться в холодильному обладнанні комори (в холодильнику з добовим запасом продуктів на харчоблоці) брудні.

81. Сир кисломолочний зберігається в холодильній камері в тарі з кришкою та стікером закладу дошкільної освіти без транспортувальної упаковки. Ярлик з транспортної упаковки зберігається до повного використання.
82. Сир кисломолочний зберігається в холодильній камері в транспортувальній упаковці. Стікер закладу дошкільної освіти відсутній. 

83.

84.
2.3. Гастрономія (масло вершкове, сир твердий)
85. Масло вершкове зберігається у холодильному обладнанні в упаковці (пергаменті) виробника з дотриманням термінів реалізації та умов зберігання.

86. Для сиру твердого в холодильнику визначено місце, яке обладнане у відповідності до вимог інструкції. А саме зберігається без тари постачальника, на дерев'яній промаркованій дощечці загорнутим у серветку змочену 3% розчином кухонної солі. В наявності ніж для сиру.

87. Масло вершкове зберігалося в холодильному обладнанні без дотримання термінів реалізації та умов зберігання, у транспортувальній тарі виробника.

88. Зберігання сиру твердого не відповідає вимогам інструкції. Зберігається в упаковці постачальника.
89.
90.
2.4. Картопля, соління та інші овочі
91. Місце зберігання овочів відповідає вимогам п.4.17 інструкції (склади, комори, овочесховище сухі, без природного освітлення та мають достатню вентиляцію, температурний режим дотримується).
92. Комірник дотримується термінів контролю за станом овочів. Своєчасно, два рази на тиждень, контролює стан овочів, не допускає псування їх та своєчасно видаляє зіпсовані.

93. Комірник ретельно продумує замовлення на свіжі та квашені овочі.
94. Сертифікати якості на свіжі та квашені овочі відповідають даним товарного ярлика на тарі (відро, бочка, тощо).

95. Місце зберігання овочів не відповідає вимогам інструкції п. 4.17. Відсутня вентиляція приміщення, температура вище допустимої.

96. Комірник не дотримується термінів контролю за станом овочів. В наявності зіпсовані овочі.

97. Комірник не вірно спланувала замовлення овочів, що призвело до їх псування. 

98. Комірник не вірно спланувала замовлення овочів, що призвело до не виконання примірного меню за їх відсутності.

99. Сертифікати якості овочів свіжих (квашених) не відповідають даним товарного ярлика на тарі виробника (відро, бочка, тощо).

100.

101.
2.5. Житній і пшеничний хліб

102. Хліб житній і пшеничний зберігається на окремих поличках.

103. Хлібна шафа має отвори для вентиляції.

104. Хлібні полиці своєчасно (1раз на тиждень) протираються білою тканиною змоченою 1% розчином столового оцту.

105. Хлібні полички своєчасно не протираються.
106. Відсутній інвентар для прибирання хлібної шафи.
107. Хліб житній і пшеничний зберігається на одній поличці що є порушенням інструкції п.4.18.

108. У хлібній шафі відсутні отвори для вентиляції.

109.

110.

2.6. Яйця

111. Яйця зберігаються в окремому холодильнику в промаркованій тарі.

112. Яйця зберігаються в окремому приміщенні з дотриманням температурного режиму.
113. Яйця зберігаються в холодильному обладнанні з порушенням товарного сусідства.
114. Яйця зберігаються у приміщенні без дотримання температурного режиму.

115. Відсутня тара для зберігання яєць.

2.7. Сипучі
116. Стелажі для сипучих обладнані у відповідності до вимог інструкції п.4.10. Підняті на 15см. для забезпечення можливості прибирання та встановлені на відстані 20см. від стінок.

117. Стелажі вчасно миються та обробляються миючими засобами.

118. Розпаковані мішки, пакети, коробки продуктів харчування мають стікери з зазначенням дати розпакування.

119. Сертифікати якості продуктів харчування (назва продукту виробник та його адреса, дата виготовлення, термін реалізації) співпадають з даними товарного ярлика на мішку, пакеті, коробці тощо.
120. Термінів реалізації сипучих дотримуються.

121. Сипучі зберігаються з дотриманням температурного режиму.

122. Стелажі для сипучих не обладнані у відповідності до вимог інструкції п.4.10.

123. Санітарний стан стелажів не задовільний.
124. Розпаковані мішки, пакети, коробки з продуктами харчування не мають стікерів з зазначенням дати розпакування.

125. Відсутній товарний ярлик на розпакованих мішках.

126. Дані сертифікату якості продукту харчування (назва, виробник, адреса виробника, дата виготовлення, термін реалізації) не співпадають з даними товарного ярлика на мішку, пакеті, коробці тощо.

127.

128.
ІІІ. ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ВЕДЕННЯ ДОКУМЕНТАЦІЇ З ОРГАНІЗАЦІЇ ХАРЧУВАННЯ
3.1. Книга складського обліку
129. Книга складського обліку ведеться у відповідності до вимог інструкції з організації харчування в дошкільному закладі.

130. Вчасно заповнюється дата і час надходження продуктів харчування та продовольчої сировини.

131. Вчасно фіксується видача продуктів та виводиться залишок продуктів харчування та продовольчої сировини.

132. Своєчасно в нову Книгу складського обліку перенесена повна інформація про залишок продуктів харчування зі старої книги складського обліку.

133. З метою здійснення оперативно-бухгалтерського (сальдового) методу обліку продуктів харчування дані звірки про залишки продуктів харчування на кожне перше число місяця оформлюється окремою актом звірки залишків продуктів харчування та продовольчої сировини, в якій відображено дані Книги складського обліку по кожному виду продукту та дані бухгалтерського обліку.

134. Розбіжності в Книзі складського обліку з бухгалтерською програмою відсутні.

135. Акти відповідального зберігання продуктів харчування в наявності.

136. Щомісячні акти звірки залишків продуктів харчування та продовольчої сировини в наявності та оформлені згідно вимог.
137. З щомісячними актами звірки залишків продуктів харчування та продовольчої сировини керівник закладу не ознайомлений.
138. Вчасно надано сальдо в заклад дошкільної освіти.
139. Не вчасно надається бухгалтером сальдо в заклад дошкільної освіти.
140. Книга складського обліку ведеться з порушенням вимог інструкції з організації харчування.

141. В Книзі складського обліку не зазначено час надходження продуктів що негативно впливає на встановлення термінів реалізації продуктів харчування та продовольчої сировини.

142. В Книзі складського обліку не вчасно фіксується видача продуктів що не дає можливості перевірити залишок продуктів у коморі.

143. В Книзі складського обліку не своєчасно виводиться залишок продуктів харчування що є порушенням вимог до ведення книги складського обліку.

144. В нову Книгу складського обліку не перенесена інформація про залишок продуктів харчування що не дає можливості слідкувати за термінами зберігання продуктів харчування.

145. Виявлені розбіжності в Книзі складського обліку з бухгалтерською програмою.

146. Акти відповідального зберігання продуктів харчування вчасно не оформлені.
147. Щомісячні акти звірки залишків продуктів харчування та продовольчої сировини відсутні.

148. Відсутнє сальдо в закладі дошкільної освіти.
149.

150.

3.2. Зошит обліку відходів
151. Зошит обліку відходів неїстівної частини продуктів харчування та продовольчої сировини заведено у відповідності до вимог інструкції з організації харчування в дошкільному закладі (додаток 7).

152. В зошиті обліку відходів неїстівної частини продуктів харчування своєчасно засвідчені відсотки відходів завідуючою, сестрою медичною старшою, кухарем.
153. В зошиті обліку відходів неїстівної частини продуктів харчування своєчасно ведеться запис відсотку відходів після термічної обробки продукту харчування.

154. Продовольчу сировину різних дат завозів, в зошиті обліку відходів відсоток відходів визначений на продовольчу сировину кожного завозу окремо.

155. Відсоток відходів продовольчої сировини виписаної на день (однієї дати завозу) зазначено у зошиті обліку відходів одним записом.

156. В зошиті обліку відходів назва продуктової сировини відповідає назві накладної та даним сертифікату якості.

157. Відходи продуктів харчування зберігаються у спеціальній тарі до кінця робочого дня.

158. Перевірка відходів (графа «вага брутто») продовольчої сировини після холодної обробки (риба, печінка, картопля тощо) відповідає запису у зошиті обліку відходів.

159. Вірно визначається відсоток відходів в зошит обліку відходів.
160. Ведення зошиту обліку відходів неїстівної частини продуктів харчування не відповідає вимогам інструкції з організації харчування в дошкільному закладі п.1.21.

161. В зошиті обліку відходів неїстівної частини продуктів харчування відсутній підпис завідуючої закладом дошкільної освіти (сестри медичної старшої, кухаря) про підтвердження відсотку відходів продуктів.

162. В зошиті обліку відходів продуктів харчування не вказується відсоток відходів після термічної обробки продукту.

163. При використання продовольчої сировини в один день різної дати завозу в зошиті обліку відходів не зазначено відсоток відходів кожного завозу окремо.

164. Назва продовольчої сировини в зошиті обліку відходів не відповідає назві зазначеної в накладній та в сертифікаті якості.

165. Відходи продуктів харчування не зберігаються до кінця робочого дня.

166. В ході перевірки ваги відходів продовольчої сировини після холодної обробки (риба, печінка, картопля тощо) не відповідають вазі зазначеній у зошиті обліку відходів. Відсоток відходів визначено неправильно.

167.

168.

3.3. Журнал бракеражу сирих продуктів
169. Під час приймання комірником (завгоспом) продуктів харчування та продовольчої сировини сестра медична старша своєчасно контролює якість та безпечність продуктів харчування та продовольчої сировини, фіксує дані про продукти харчування з накладної, визначаючи терміни реалізації продукту, зазначає якість продукту харчування у Журналі бракеражу сирих продуктів.

170. Терміни реалізації продуктів харчування зазначені правильно у відповідності вимог додатку 4 пункту 1.15 інструкції. А саме: в «годинах» з встановленням терміну реалізації з моменту отримання продукту від постачальника дошкільним закладом.

171. Сестра медична старша своєчасно і в повному обсязі зазначає у графі Журналу бракеражу сирих продуктів «Назва продукту, звідки отримано» повну назву продукту харчування з накладної «риба хек, с/м , вип., б/г, б/х» і якщо мілка то обов'язково про це вказує.
172. Сестра медична старша у графі «Дата реалізації продукту і кількість» Журналу бракеражу сирих продуктів своєчасно проводить списання продуктів харчування, продовольчої сировини які надійшли у заклад і використані до «нуля», тільки потім розпочинає списання продукту, продовольчої сировини яка надійшла пізніше.

173. Сестра медична старша не своєчасно списує продукти харчування у Журналі бракеражу сирих продуктів (до «нуля»).

174. Сестра медична старша провела списання продукту харчування останнього завозу залишивши не списаним продукт харчування попереднього завозу, що призвело до прострочення терміну реалізації продукту.

175. Сестра медична старша несвоєчасно здійснила запис у Журналі бракеражу сирих продуктів про якість та безпечність продуктів харчування.

176. В Журналі бракеражу сирих продуктів сестра медична старша не визначила терміни реалізації продуктів харчування.

177. Терміни реалізації продуктів харчування зазначені у «місяцях», що не відповідає вимогам додатку 4 пункту 1.15 інструкції про організацію харчування в закладі дошкільної освіти.

178. У графі «дата та час надходження, номер супровідного документа» не зазначено час надходження продукту.

179.

180.

181. РЕКОМЕНДАЦІЇ:

І. ЗАГАЛЬНІ ВИМОГИ ДО ОТРИМАННЯ ТА ЗБЕРІГАННЯ ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ ТА ПРОДОВОЛЬЧОЇ СИРОВИНИ ВІД ПОСТАЧАЛЬНИКА
1.1. Дотримання техніки безпеки при отриманні  продуктів харчування та продовольчої сировини від постачальника

182. Забезпечити дотримання вимог техніки безпеки в процесі отримання продуктів харчування та продовольчої сировини. А саме:
183.

184.

1.2. Підготовка місця прийому продуктів харчування та продовольчої сировини від постачальника

185. Терміново обладнати місце для прийому продуктів харчування та продовольчої сировини в повній мірі у відповідності до вимог.

186. Забезпечити покриття столу, для приймання продуктів, гладким покриттям, з метою можливості чистити та обробляти миючими (дезінфікуючими) засобами.

187. Слідкувати за маркуванням про призначення столу та своєчасно поновлювати його.

188. Замінити пошкоджене покриття столу для приймання продуктів харчування та продовольчої сировини від постачальника.

189. Дотримуватись санітарно - гігієнічних вимог до утримання місця прийому продуктів харчування та продовольчої сировини від постачальника.
190. Забезпечити дотримання санітарно - гігієнічних вимог щодо утримання засобів вимірювання (терези товарні, терези гастрономічні, гирі).

191. Поновити маркування на терезах «сира продукція».

192. Промаркувати терези «сира продукція».

193. Терміново повірити засоби вимірювання (терези товарні, терези гастрономічні, гирі) метрологічною службою.

194. Слідкувати за своєчасною повіркою засобів вимірювання (терези товарні, терези гастрономічні, гирі).

195. При зважуванні продуктів використовувати тару, чистий папір або плівку для покриття терезів.
196. Привести у відповідність санітарним вимогам тару для приймання сировини.

197. Тару для приймання продовольчої сировини від постачальника терміново промаркувати: «м'ясо», «печінка», «риба», «сосиска», «овочі», «молоко», «яйця».
198. Тару для приймання сировини використовувати тільки за призначанням.

199. Вказати на тарі її вагу.

200. Після кожного використання тару мити гарячим 2% розчином кальцинованої соди (20г. на 1л. води), ошпарювати окропом та просушувати.

201. Обладнати місце зберігання тари для отримання продуктів харчування та продовольчої сировини від постачальника.

202. Терміново привести тару для зберігання сировини у коморі у відповідності до санітарно гігієнічних вимог, промаркувати у відповідності до призначення.
203. Продукти харчування та промислову сировину зберігати у тарі за призначенням.

204. При закупці мийних засобів для закладу дошкільної освіти керуватися вимогами інструкції про організацію харчування в закладах дошкільної освіти та вимогами санітарного регламенту. А саме мийні засоби повинні мати висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи про дозвіл на застосування в закладах освіти.

205. Терміново обладнати місце зберігання мийних засобів у відповідності до вимог інструкції про організацію харчування в дошкільному закладі. А саме миючі і дезінфікуючі засоби необхідно зберігати в маркірованому посуді у спеціальних місцях без доступу світла під замком.

206.

207.
1.3. Вимоги до холодильного обладнання для зберігання продуктів харчування, продовольчої сировини

208. Терміново переглянути розміщення продуктів харчування та продовольчої сировини в холодильниках в коморі, передбачивши окреме зберігання м,ясних та молочних продуктів.

209. Постійно слідкувати за дотриманням товарного сусідства при зберіганні продуктів харчування та продовольчої сировини в холодильниках комори.

210. Забезпечити холодильне обладнання термометрами для контролю температурного режиму під час зберігання продуктів.

211. Систематично вести лист температурного режиму холодильного обладнання.

212. Своєчасно (по мірі необхідності) розморожувати і мити холодильне обладнання.

213. При відсутності окремого холодильного обладнання, для зберігання м’яса, молока, м’ясних та молочних продуктів забезпечити товарне сусідство (п.4.11 Інструкції).

214.

215.
1.4. Супровідні документи
216. Всі продукти харчування та продовольча сировина, які надходять до закладу дошкільної освіти, повинні мати супровідні документи, які підтверджують їх походження, якість та безпечність.

217. Комірнику, сестрі медичній старшій, керівнику закладу щоденно контролювати відповідність номеру сертифікату якості прописаному в накладній.

218.
219.
220.

ІІ. ДОТРИМАННЯ КОМІРНИКОМ ВИМОГ ПРИЙМАННЯ ВІД ПОСТАЧАЛЬНИКА ПРОДОВОЛЬЧОЇ СИРОВИНИ, ЯКА ОСОБЛИВО ШВИДКО ПСУЄТЬСЯ
2.1. Риба, м'ясо, печінка та м'ясні продукти
221. Експедитору заносити продукти харчування та продовольчу сировину у спеціальному одязі.

222. Комірнику дотримуватися санітарних вимог під час приймання продуктів харчування.

223. Комірнику дотримуватися використання тари за призначенням.

224. Комірнику дотримуватися вимог приймання продуктів харчування під час їх приймання від постачальника.

225. Щоденно під час приймання продовольчої сировини, яка особливо швидко псується розкривати тару постачальника і перевіряти вагу «нетто» і звіряти з накладною.

226. Комірнику, якщо вага «нетто» відповідає вазі накладної, своєчасно заповнювати стікер закладу дошкільної освіти де вказати вагу, дату і час надходження продукту. Товарний ярлик постачальника зберігати до кінця реалізації продукту.

227. Комірнику після зняття упаковки з продукту харчування та після зважування «нетто» перевіряти якість продукту та продовольчої сировини.

228. Комірнику після зважування та перевірки якості продовольчої сировини помістити у відповідно промарковану тару з кришкою в холодильник (морозильну камеру) прикріпивши стікер закладу дошкільної освіти.

229. Терміново повідомляти керівника закладу дошкільної освіти та бракеражну комісію про виявленні неякісні продукти харчування та скласти акт повернення продукту харчування чи продовольчої сировини і прикріпити до претензійного листа та повідомити постачальника.

230. Комірнику разом з бракеражною комісією, при виявленні нестачі продуктів харчування чи продовольчої сировини, скласти акт та повідомити постачальника.

231.
232.
2.2. Молоко, сметана, сир кисломолочний

233. Пакети молока і сметани, перед закладкою в холодильне обладнання комори, обов’язково мити під проточною холодною водою.

234. Молоко та сметану зберігати у холодильному обладнанні комори або в холодильнику з добовим запасом продуктів на харчоблоці у відповідності до меню-вимоги.

235. Зберігати сир кисломолочний в холодильній камері в тарі з кришкою та стікером закладу дошкільної освіти без транспортувальної упаковки.
236. Ярлик з транспортної упаковки сиру кисломолочного зберігати до повного використання.
2.3. Гастрономія (масло вершкове, сир твердий)

237. Масло вершкове зберігати в холодильному обладнанні відповідно до термінів та умов зберігання без транспортувальної тари.
238. Комірнику постійно слідкувати за дотриманням вимог інструкції з організації харчування в дошкільному закладі при зберіганні сиру твердого. А саме: сир твердий необхідно зберігати без тари на чистих дерев'яних дошках які періодично необхідно протирати серветкою змоченою 3% розчином кухонної солі. В разі якщо сир твердий розрізаний,його треба зберігати загорнутим у серветку, що змочена у 3% розчином кухонної солі.

239. Сир твердий зберігати відповідно до вимог інструкції п. 4.16, а саме: без тари на чистих дерев'яних дошках які періодично необхідно протирати серветкою змоченою 3% розчином кухонної солі. В разі якщо сир твердий розрізаний, його необхідно зберігати загорнутим у серветку, що змочена у 3% розчином кухонної солі.

240.

241.

2.4. Картопля, соління та інші овочі

242. Приймати свіжі (квашені) овочі за наявності сертифікатів якості.
243. Дотримуватися вимог інструкції п.4.17 щодо зберігання овочів (вентиляції приміщення, температурного режиму, без природного освітлення).
244. Своєчасно контролювати стан овочів у овочесховищі та не допускати їхнього псування.

245. Вірно планувати замовлення овочів на місяць відповідно до примірного меню.
246. Комірнику у процесі приймання соління ретельно перевіряти відомості про виробника, його адресу, дату виготовлення, термін та умови зберігання у сертифікаті якості та на товарному ярлику тари.

247.
2.5. Житній та пшеничний хліб

248. Дотримуватися вимог інструкції п.4.18. щодо зберігання хліба житнього і пшеничного на одній поличці.

249. Своєчасно протирати хлібні полички.
250. Придбати інвентар для прибирання хлібної шафи.

251. Зробити в хлібній шафі отвори для вентиляції.
252.

2.6. Яйця
253. Дотримуватися умов та термінів зберігання яєць.

254. Придбати тару для зберігання яєць.

255. Дотримуватися товарного сусідства при зберіганні яєць.

256.

2.7. Сипучі
257. На розпакованих продуктах прикріпляти стікери закладу дошкільної освіти з датою розпакування.

258. Комірнику своєчасно звіряти сертифікати якості продукту харчування виробника (назва, виробник, адреса виробника, дата виготовлення, термін реалізації) з даними товарного ярлика на мішку, пакеті, коробці тощо.

259. Обладнати стелажі для зберігання сипучих у відповідності до вимог інструкції про організацію харчування в дошкільному закладі (п.4.10).

260. Дотримуватися термінів та умов зберігання сипучих.

261. Вчасно проводити миття та прибирання стелажів.

262. Товарні ярлики розпакованих мішків зберігати до повного використання.
263.

264.
ІІІ. ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ВЕДЕННЯ ДОКУМЕНТАЦІЇ З ОРГАНІЗАЦІЇ ХАРЧУВАННЯ
3.1. Книга складського обліку

265. Комірнику Книгу складського обліку вести у відповідності до вимог інструкції з організації харчування в дошкільному закладі. А саме: зазначати дату і час надходження продуктів харчування, своєчасно фіксувати видачу (списання) продуктів харчування та виведення залишку.

266. В разі оформлення нової Книги складського обліку слід перенести повну інформацію про залишки продуктів харчування з попередньої Книги.

267. Не допускати виправлень в Книзі складського обліку.

268. Виправлення помилок у Книзі складського обліку здійснювати у відповідності до вимог (помилкова цифра перекреслюється, а поряд ставиться необхідна цифра. Дане виправлення засвідчує завідуюча закладу дошкільної освіти своїм підписом та затверджує печаткою. На кожне виправлення в наявності пояснювальна комірника).
269. Керівнику закладу дошкільної освіти вчасно ознайомлюватися під підпис з актом звірки залишків продуктів харчування та продовольчої сировини за місяць.
270. Бухгалтеру вчасно надавати сальдо в заклад дошкільної освіти.

271. У разі невикористання продуктів харчування та продовольчої сировини, оплачених на місяць, складати Акт відповідального зберігання.

272. Не допускати розбіжностей в Книзі складського обліку з бухгалтерською програмою.

273.
3.2. Зошит обліку відходів
274. Зошит обліку відходів завести у відповідності до вимог інструкції з організації харчування в дошкільному закладі (п.1.21).
275. Відсоток відходів неїстівної частини продуктів харчування засвідчувати підписами кухаря, сестри медичної старшої та керівника закладу дошкільної освіти.

276. В зошиті обліку відходів неїстівної частини продуктів харчування обов'язково та своєчасно вказувати відсоток після термічної обробки продовольчої сировини з метою своєчасного визначення сестрою медичною старшою фактичного виходу страви.

277. При використанні продовольчої сировини різної дати завозу в один день в зошиті обліку відходів зазначати відсоток відходів по кожній даті окремо.

278. В зошиті обліку відходів назву продукту зазначати повністю у відповідності до назви у накладній, сертифікаті якості.

279. Відходи неїстівної частини продуктів харчування зберігати до кінця робочого дня.

280. Вага відходів повинна відповідати вазі зазначеній в зошиті обліку відходів.

281.
282.

3.3. Журнал бракеражу сирих продуктів

283. В журналі бракеражу сирих продуктів сестрі медичній старшій своєчасно списувати продукти харчування та продовольчої сировини до «нуля».

284. Сестрі медичній старшій першими списувати продукти харчування попереднього завозу, а тільки потім продукти останнього завозу. Тобто слідкувати за термінами реалізації.

285. Сестрі медичній старшій своєчасно записувати в Журналі бракеражу сирих продуктів термін реалізації продуктів у годинах.

286. Сестрі медичній старшій своєчасно і в повному обсязі зазначати в Журналі бракеражу сирих продуктів назву продукту, звідки отримано, дату отримання, час отримання.
287. Сестрі медичній старшій своєчасно здійснювати запис у Журналі бракеражу сирих продуктів про якість та безпечність продуктів харчування.

288. В Журналі бракеражу сирих продуктів сестрі медичній старшій визначила терміни реалізації продуктів харчування.

289. Визначати терміни реалізації продуктів харчування відповідно вимогам додатку 4 пункту 1.15 інструкції про організацію харчування в дошкільному навчальному закладі.

290. У графі «Дата та час надходження, номер супровідного документа» обов’язково зазначати час надходження продукту.
291. КОНТРОЛЬ ЗА ВИКОНАННЯМ РЕКОМЕНДАЦІЙ
292. Рекомендації надані в ході перевірки від ____________ виконано.
293. Рекомендації надані в ході перевірки від ____________ не виконано.

1.3. Контроль за організацією роботи комори закладу дошкільної освіти №________

Прізвище, ім’я, по-батькові комірника (завгоспа) _______________________________________________________

Дата____________ Час ______ 

	№ з/п
	Критерії контролю за організацією роботи комори
(виділити маркером або обвести цифру головної мети)
	Числові коди з текстовим  висновком

	
	
	позитивні аспекти 
	типові недоліки

	І
	ЗНАННЯ ТА ДОТРИМАННЯ КЕРІВНИКОМ ЗАКЛАДУ ДОШКІЛЬНОЇ ОСВІТИ, КОМІРНИКОМ (ЗАВГОСПОМ), СЕСТРОЮ МЕДИЧНОЮ СТАРШОЮ НОРМАТИВНО - ПРАВОВОВОЇ БАЗИ З ОРГАНІЗАЦІЇ ХАРЧУВАННЯ В ЗАКЛАДАХ ДОШКІЛЬНОЇ ОСВІТИ (код1-12)
	

	1.1
	Інструкцiя з органiзацiї харчування дiтей у дошкiльних навчальних закладах, затверджена наказом Мiнiстерства освiти i науки України, Мiнiстерства охорони здоров’я України вiд 17 квiтня 2006 року № 298/227 (із змінами, внесеними згідно з Наказом МОН №202/165 від 26.02.2013р):

-п.1.33 Загальне керівництво організацію харчування здійснює керівник дошкільного закладу;

-п.1.36 Комірник (завгосп) контролює умови доставки продуктів харчування та продовольчої сировини до закладу, відповідає за якість і асортимент продуктів харчування і продовольчої сировини, які прийнято до закладу, за додержання вимог санітарного законодавства при їх зберіганні).
	
	

	1.2
	Наказ від 24 березня 2016 року № 234 «Про затвердження Санітарного регламенту для дошкільних навчальних закладів»:

Розділ ІХ «Вимоги до організації харчування»:
- п.4 Виробники, постачальники продуктів харчування вiдповiдають за якiсть та безпечнiсть продуктiв та сировини, яку постачають у дошкiльнi навчальнi заклади.

      Медичний персонал дошкiльного навчального закладу одночасно з керiвництвом закладу повиннi здiйснювати постiйний контроль за органiзацiєю харчування, у тому числi за умовами i строками зберiгання продуктiв харчування та їх реалiзацiї, технологією приготування страв, дотримуванням норм харчування тощо.

Розділ Х «Санітарно – гігієнічні вимоги до особистої гігієни персоналу».
	
	

	1.3
	Лист Міністерства освіти і науки України від 21.06.2007р. №1/9-394 «Про здійснення контролю за організацією харчування дітей у дошкільних навчальних закладах. 
	
	

	ІІ
	НАЯВНІСТЬ У КОМІРНИКА (ЗАВГОСПА):(код 13-23)
	

	2.1
	посадової інструкції; 
	
	

	2.2
	інструкції з охорони праці комірника (завгоспа);
	
	

	2.3
	відмітки у Журналі реєстрації інструктажів з питань охорони праці на робочому місці про проходження інструктажу або посвідчення про проходження навчання з охорони праці. 
	
	

	ІІІ
	НАЯВНІСТЬ У СЕСТРИ МЕДИЧНОЇ СТАРШОЇ:(код 24-30)
	
	

	3.1
	розгорнутого листа проходження персоналом медичних оглядів;
	
	

	3.2
	медичної книжки комірника (завгоспа). 
	
	

	ІV
	ОСОБИСТА ГІГІЄНА КОМІРНИКА(ЗАВГОСПА) (код 31-51)
	

	4.1
	охайність зовнішнього вигляду комірника (завгоспа) (косинка, халат (куртка), ковпак, фартух);
	
	

	4.2
	стан нігтів;
	
	

	4.3
	наявність змінного взуття;
	
	

	4.4
	наявність змінного комплекту санітарного і спеціального одягу з маркуванням (сезонність):

- для роботи з продуктами харчування,

- для прибирання приміщення комори,

- для прийому продуктів від постачальника;

(Санітарний регламент п.1 розділ Х).
	
	

	4.5
	своєчасність заміни санітарного і спеціального одягу (по мірі забруднення);
	
	

	4.6
	обладнання місця зберігання санітарного і спеціального одягу;
	
	

	4.7
	наявність індивідуальних засобів (масок, на випадок введення маскового режиму в період карантину).
	
	

	4.8
	Санітарний  регламент п.1 розділ Х (Після відвідування туалету персонал повинен обов’язково мити руки, а працівники харчоблоку після миття рук повинні проводити їх дезінфекцію препаратами, дозволеними до використання):

- наявність дезінфекційних препаратів для обробки рук після відвідування туалету;
- місце зберігання дезінфекційних препаратів для обробки рук після відвідування туалету;

- наявність сертифікату до дезінфекційних препаратів для обробки рук після відвідування туалету.
	
	

	V
	ОБЛАДНАННЯ МІСЦЯ ПРИЙОМУ ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ ВІД ПОСТАЧАЛЬНИКА (код 52-69)
	

	5.1
	стіл або інше (в залежності від умов) для прийому продуктів повинен мати гладке непошкоджене покриття, яке легко чиститься, обробляється миючими (дезінфікуючими) засобами, промаркований «для приймання продуктів»;
	
	

	5.2
	засоби вимірювання терези (товарні, гастрономічні), промарковані «сира продукція», гирі (відповідають санітарно - гігієнічним вимогам та 1 раз на рік повірені метрологічною службою з відповідною відміткою та з записом в зошиті перевірки терезів, яка зберігається в коморі);
- обладнання місця для вимірювальних засобів.
	
	

	5.3
	тара для приймання сировини від постачальника (повинна бути чистою, відповідно промаркованою, «м’ясо», «печінка», «риба», «сосиска», «овочі», «молоко», «яйця» з зазначенням ваги тари (наприклад т.0,250), використовуватися за призначенням, після кожного використання тара має підлягати обов’язковому миттю гарячим 2 % розчином кальцинованої соди (20г на 1 л води) з наступним ошпарюванням окропом і просушуванням, зберігатися у спеціально відведеному місці);
	
	

	5.4
	тара для зберігання сировини в коморі (повинна бути: виготовлена з матеріалів дозволених Міністерством охорони здоров’я; чиста відповідно промаркована, з позначкою «м’ясо», «печінка», «риба», «сосиска» тощо; з вказаною вагою тари (наприклад т.0,250); використаною відповідно за призначенням; помитою на харчоблоці мийними засобами, які мають позитивний висновок  державної санітарно – епідеміологічної експертизи про дозвіл на застосування в навчальних закладах; у спеціально відведеному місці).
	
	

	VІ
	ЗАВЕЗЕННЯ ПРОДУКТІВ (код 70 - 77)
	
	

	6.1
	наявність спільного графіка і маршруту (схеми) постачання (п. 1.14, п 1.33, п. 4.2 Інструкції);
	
	

	6.2
	наявність копій заявок (місячна, щотижнева) на доставку продуктів харчування у керівника (комірника (завгоспа)) з відмітками про виконання. (п.1.15 Інструкції); 
	
	

	6.3
	наявність у водія спеціального одягу (халат, рукавиці) (п 4.3 Інструкції).
	
	

	VІІ

	ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ДО СУПРОВІДНИХ ДОКУМЕНТІВ (код 78-87)
	 

	7.1
	наявність супровідних документів, які підтверджують їх походження, безпечність;
	
	

	7.2
	відповідність фактичної кількості завезених продуктів харчування та продовольчої сировини даним накладної;
	
	

	7.3
	зберігання супровідних документів (сертифікатів, ветеринарних посвідчень, декларації виробника) на продукти харчування та продовольчу сировину на електронних носіях або у паперовому вигляді в окремих папках до повної реалізації продукту.
	
	

	VІІІ
	СТАН ОВОЧЕСХОВИЩА (код 88-96)
	

	8.1
	наявність термометру;
	
	

	8.2
	охайність овочесховища;
	
	

	8.3
	санітарний стан овочесховища;
	
	

	8.4
	стан вентиляційної системи овочесховища;
	
	

	8.5
	наявність електричного освітлення овочесховища (без природного);
	
	

	8.6
	дотримання термінів реалізації овочів (не більше ніж на 20 діб) (п.1.16. Інструкції).
	
	

	ІХ
	КОМОРА: (код 97-140)
	

	9.1
	охайність приміщення;
	
	

	9.2
	наявність термометру, (гігрометру або психрометру);
	
	

	9.3
	наявність кондиціонеру;
	
	

	9.4
	дотримання температурного режиму в коморі;
	
	

	9.5
	наявність холодильників, морозильних камер;
	
	

	9.6
	ведення листів температурного режиму холодильного обладнання;
	
	

	9.7
	наявність термометрів в холодильниках та морозильних камерах;
	
	

	9.8
	санітарний стан холодильників та морозильних камер;
	
	

	9.9
	своєчасне розморожування холодильного та морозильного обладнання;
	
	

	9.10
	забезпечення товарного сусідства при зберіганні продуктів які швидко псуються (п.4.11 Інструкції);
	
	

	9.11
	наявність стікерів на продуктах харчування, які швидко псуються (зазначається дата завезення, кількість, кінцева дата реалізації);
	
	

	9.12
	наявність стікеру з зазначенням дати відкриття (крупа, сметана, томатна паста, тощо);
	
	

	9.13
	місце зберігання молочних продуктів (до видачі на харчоблок) зберігаються в холодильному обладнанні комори в чистому вигляді (перед загрузкою у холодильник пакети миються) (п.4.13 Інструкції);
	
	

	9.14
	місце зберігання масла (в упаковці виробника, на чистому розносі окремо від продуктів які сильно пахнуть) (п.4.15 Інструкції);
	
	

	9.15
	місце зберігання сиру твердого (без транспортувальної упаковки 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) (п.4.16 Інструкції);
	
	

	9.16
	дотримання вимог щодо зберігання продуктів харчування, які швидко псуються (м'ясо, печінка, риба, сосиска, сир кисломолочний) (зберігається без транспортувальної плівки постачальника, у промаркованій тарі дошкільного закладу, з кришкою та стікером. Товарний ярлик постачальника зберігається окремо до повної реалізації продуктів харчування та продовольчої сировини);
	
	

	9.17
	дотримання термінів реалізації продуктів, що швидко та особливо швидко псуються у відповідності до вимог (відрахування терміну реалізації здійснюється з моменту завезення продукту в дошкільний заклад, відповідно запису в книзі складського обліку (дата, час отримання продукту) термін реалізації в журналі бракеражу сирої продукції зазначається в годинах (додаток 4 п.1.15 Інструкції);
	
	

	9.18
	доцільність розміщення та зберігання в коморі продуктів харчування у відповідності до санітарно – гігієнічних вимог;
	
	

	9.19
	дотримання вимог до санітарного та безпечного стану стелажів (підняті від підлоги на 15 см, 20 см від стіни) (п.4.10, п.4.7 Інструкції);
	
	

	9.20
	наявність у коморі продуктів які містять синтетичні барвники, ароматизатори, підсолоджувачі, підсилювачі смаку, консерванти (п.4.7 Інструкції);
	
	

	9.21
	зберігання хлібу (хліб житній і пшеничний зберігаються окремо один від одного) (п.4.18 Інструкції);
	
	

	9.22
	наявність та відповідність вимогам шафи для хліба;

дотримання санітарних вимог щодо обробки хлібних шаф (1 раз на тиждень протирають білою тканиною, що змочена 1% розчином столового оцту) (п.4.18 Інструкції);
	
	

	9.23
	облаштування місця зберігання яєць (сухе прохолодне приміщення (п.4.19 Інструкції);
	
	

	9.24
	наявність інвентарю для прибирання комори з відповідним маркуванням (відро, швабра, ганчірки, тощо).
	
	

	Х
	ДОКУМЕНТАЦІЯ ПО ХАРЧУВАННЮ КОМІРНИКА (ЗАВГОСПА) (код 141- 177)
	

	10.1
	Книга складського обліку (додаток 12 п.1.36 Інструкції):
наявність;
	
	

	10.2
	охайність ведення, наявність помилок та їх виправлень (виправлення цифрової помилки повинно бути так – помилкова цифра перекреслюється, а поряд ставиться необхідна цифра, дану помилку повинен засвідчити керівник дошкільного закладу (підпис, печатка) та взяти пояснювальну з комірника (завгоспа));
	
	

	10.3
	оформлення у відповідності до вимог(пронумерована, прошнурована, скріплена печаткою);
	
	

	10.4
	наявність пояснювальних записок у керівника (від комірника (завгоспа)) при наявності виправлень;
	
	

	10.5
	своєчасне заповнення Книги складського обліку про надходження продуктів харчування у відповідності до вимог кожної графи бланку встановленого зразка, а саме: дата і час надходження продукту, видаток продукту (кількість, дата), залишок продукту (кількість, дата), (наприклад: сік, молоко у літрах –«1,95л» , яйця – штуки – «100шт» , олія та вся інша продукція в кілограмах – «2,56кг». Якщо в заклад надходить 4 пакети сметани 350гр то в графу «кількість отриманого продукту» зазначається 1,4 кг; молоко-10 пакетів по 900гр – 9 л);
	
	

	10.6
	своєчасне заповнення граф в Книзі складського обліку про видачу та залишок продуктів харчування (Додаток 1);
	
	

	10.7
	своєчасне заповнення граф в Книзі складського обліку в разі повернення продуктів харчування до комори (Додаток 2);
	
	

	10.8
	своєчасне підбиття залишків продуктів харчування( щоденно до закінчення робочого дня);
	
	

	10.9
	для здійснення оперативно-бухгалтерського (сальдового) методу обліку продуктів харчування дані звірки продуктів харчування на кожне 1 число місяця оформлювати окремо актом звірки залишків продуктів харчування та продовольчої сировини, в якій відображати дані Книги складського обліку по кожному виду продукту, дані бухгалтерського обліку;
	
	

	10.10
	наявність та збереження щомісячних Актів звірки залишків продуктів харчування та продовольчої сировини (складається у 2-х примірниках, 1 зберігається в бухгалтерії 2-й у закладі дошкільної освіти;
	
	

	10.11
	обізнаність керівника дошкільного закладу про результати звірки залишків продуктів харчування та продовольчої сировини за місяць(Акт);
	
	

	10.12
	наявність в Книзі складського обліку повної інформації про залишки продуктів харчування та продовольчої сировини в разі заведення нової Книги складського обліку;
	
	

	10.13
	в разі розбіжностей в Книзі складського обліку з бухгалтерською програмою з’ясовуються причини їх виникнення;
	
	

	10.14
	не використані продукти харчування за місяць оформлюються на відповідальне зберігання (Акт відповідального зберігання);
	
	

	10.15
	акт відповідального зберігання складається в 2 примірниках та  зберігається:1 примірник в ЗДО, 1 примірник - в постачальника продуктів харчування;
	
	

	10.16
	бухгалтеру надавати сальдо в заклад дошкільної освіти не рідше 1раз на тиждень.
	
	

	ХІ
	БРАКЕРАЖНА КОМІСІЯ (код 178 – 187)
	
	

	11.1
	Склад бракеражної комісії визначається в щорічному наказі «Про організацію харчування в дошкільному закладі». У разі псування продуктів харчування у коморі, комісією з бракеражу складається Акт (п.4.22 Інструкції).
	
	

	XІІ
	КОНТРОЛЬ КЕРІВНИКА, СЕСТРИ МЕДИЧНОЇ СТАРШОЇ ЗА ОРГАНІЗАЦІЄЮ РОБОТИ КОМОРИ. (код 188-199)
	
	

	12.1
	санітарний стан комори, наявність зошиту санітарного стану харчоблоку (затверджується номенклатурою);
	
	

	12.2
	терміни та умови зберігання продуктів;
	
	

	12.3
	записи про результати контролю комори у керівника у Книзі внутрішнього контролю;
	
	

	12.4
	місце контролю за організацією роботи комірника (завгоспа) в річному плані закладу дошкільної освіти (оперативний контроль).
	
	

	ХІІІ
	РЕКОМЕНДАЦІЇ (код 200-316)
	
	

	ХІV
	КОНТРОЛЬ ЗА ВИКОНАННЯМ РЕКОМЕНДАЦІЙ (код 317-320)
	
	

	ХV
	ПРИМІТКА (код 321)
	
	


                                                                                                                                             Додаток 1

Ведення Книги складського обліку

Яловичина

	Дата, час отримання продукту
	Вид та № супровідного листа
	Від кого отримано
	Кількість отриманого продукту
	Видаток продукту (кількість, дата)
	Залишок продукту (кількість, дата)
	Підпис матер. відповідальної особи

	20.03.2019, 7.30
	Накладна 

№ 156 від 20.03.2019
	«Кремартіс»
	11, 5кг
	9,0 кг, 21.03.2019
	2,5кг 21.03.2019
	


Олія

	Дата, час отримання продукту
	Вид та № супровідного листа
	Від кого отримано
	Кількість отриманого продукту
	Видаток продукту (кількість, дата)
	Залишок продукту (кількість, дата)
	Підпис матер. відповідальної особи

	20.03.2019, 7.30
	Накладна 

№ 156 від 20.03.2019
	«Вересень»
	4,6 кг
	0,5 кг, 21.03.2019
	4,1кг 21.03.2019
	

	
	
	
	
	0,4кг

22.03.2019
	3,7 кг

22.03.2019
	

	22.03.2019
	
	Акт повернення
	0,15кг
	
	3,85 кг

22.03.2019
	

	
	
	
	
	0,4 кг

23.03.2019
	3,45 кг

23.03.2019
	

	
	
	
	
	*0,1 кг

23.03.2019
	*3,35 кг

23.03.2019
	


Примітка: * - продукти що видані за додатковим меню 

Сметана
	Дата, час отримання продукту
	Вид та № супровідного листа
	Від кого отримано
	Кількість отриманого продукту
	Видаток продукту (кількість, дата)
	Залишок продукту (кількість, дата)
	Підпис матер. відповідальної особи

	20.03.2019, 7.30
	Накладна 

№ 156 від 20.03.2019
	«Діадема»
	0,8 кг
	0,4 кг 21.03.2019
	0,4кг 21.03.2019
	


Примітка:2пакети по 0,4кг = 0,8 кг
Молоко
	Дата, час отримання продукту
	Вид та № супровідного листа
	Від кого отримано
	Кількість отриманого продукту
	Видаток продукту (кількість, дата)
	Залишок продукту (кількість, дата)
	Підпис матер. відповідальної особи

	23.03.2019, 7.30
	Накладна 

№ 365 від 23.03.2019
	«Діадема»
	 9,0 л
	9,0л

23.03.2019
	0 л

23.03.2019
	

	
	
	
	
	
	
	


Примітка: 10 пакетів  по 0,9 л = 9 л
Сік фруктовий

	Дата, час отримання продукту
	Вид та № супровідного листа
	Від кого отримано
	Кількість отриманого продукту
	Видаток продукту (кількість, дата)
	Залишок продукту (кількість, дата)
	Підпис матер. відповідальної особи

	23.03.2019, 7.30
	Накладна 

№ 375 від 23.03.2019
	«Дніпро»
	 9,5 л
	    4,5 л

23.03.2019
	5,0 л

23.03.2019
	

	
	
	
	
	
	
	


Примітка: 10 пакетів  по 0,95 л = 9,5 л
                                    ЕЛЕКТРОННИЙ КОНСТРУКТОР
КОНТРОЛЮ

ЗА ОРГАНІЗАЦІЄЮ РОБОТИ КОМОРИ

ЗАКЛАДУ ДОШКІЛЬНОЇ ОСВІТИ

І. ЗНАННЯ ТА ДОТРИМАННЯ КЕРІВНИКОМ ЗАКЛАДУ ДОШКІЛЬНОЇ ОСВІТИ, КОМІРНИКОМ (ЗАВГОСПОМ), СЕСТРОЮ МЕДИЧНОЮ СТАРШОЮ НОРМАТИВНО - ПРАВОВОЇ БАЗИ З ОРГАНІЗАЦІЇ ХАРЧУВАННЯ В ЗАКЛАДАХ ДОШКІЛЬНОЇ ОСВІТИ
1. Керівник закладу дошкільної освіти (комірник (завгосп), сестра медична старша ) обізнана: зі змістом Інструкції про організацію харчування дітей в дошкільних навчальних закладах, затвердженої Наказом Міністерства освіти і науки України, Міністерства охорони здоров'я від 17 квітня 2006р. за №298/227, (із змінами, внесеними згідно з Наказом МОН №202/165 від 26.02.2013р); Листа Міністерства освіти і науки України від 21.06.2007р. за №1/9-394 «Про здійснення контролю за організацією харчування дітей у дошкільних навчальних закладах», з вимогами Санітарного регламенту для дошкільних навчальних закладів затвердженого Наказом Міністерства охорони здоров’я України від 24 березня 2016р. за №234.
2. Керівник закладу дошкільної освіти (комірник (завгосп), сестра медична старша) не обізнана: зі змістом Інструкції з організації харчування дітей в дошкільних навчальних закладах затвердженої Наказом Міністерства освіти та науки України від 17 квітня 2006р. за №298/227, (із змінами, внесеними згідно з Наказом МОН №202/165 від 26.02.2013р), Листа Міністерства освіти і науки України від 21.06.2007р. за №1/9-394 «Про здійснення контролю за організацією харчування дітей у дошкільних навчальних закладах», з вимогами Санітарного регламенту для дошкільних навчальних закладів, затвердженого Наказом Міністерства охорони здоров'я від 24 березня 2016р. за №234.

3. Керівник закладу дошкільної освіти в повній мірі усвідомлює свою відповідальність за організацію харчування в дошкільному закладі.

4. Керівник закладу дошкільної освіти не в повній мірі усвідомлює свою відповідальність за організацію харчування у ввіреному їй закладі освіти.

5. Керівник закладу дошкільної освіти взагалі не усвідомлює свою відповідальність за організацію харчування у ввіреному їй закладі освіти.

6. Комірник (завгосп) обізнана з Інструкцією з організації харчування дітей в дошкільних навчальних закладах затвердженої Наказом Міністерства освіти і науки України, Міністерства охорони здоров'я від 17 квітня 2006р. №298/227(із змінами, внесеними згідно з Наказом МОН №202/165 від 26.02.2013р), Листа Міністерства освіти і науки України від 21.06.2007р. за №1/9-394 «Про здійснення контролю за організацією харчування дітей у дошкільних навчальних закладах, з вимогами Санітарного регламенту для дошкільних навчальних закладів, затвердженого Наказом Міністерства охорони здоров'я від 24 березня 2016р. за № 234, але не в повній мірі усвідомлює відповідальність за якість продуктів харчування та продовольчої сировини, які приймає в дошкільний заклад.

7. Сестра медична старша вільно орієнтується в Інструкції про організацію харчування дітей в дошкільних навчальних закладах, затвердженої Наказом Міністерства освіти і науки України, Міністерства охорони здоров'я від 17квітня 2006р. №298/227 (із змінами, внесеними згідно з Наказом МОН №202/165 від 26.02.2013р), з вимогами Санітарного регламенту для дошкільних навчальних закладів затвердженого Наказом Міністерства охорони здоров'я України від 24 березня 2016р. за №234. та в повній мірі усвідомлює свою відповідальність за організацію харчування в закладі дошкільної освіти.

8. Сестра медична старша не в повній мірі ознайомлена і керується Інструкцією з організації харчування дітей в дошкільних навчальних закладах затвердженої Наказом Міністерства освіти і науки України, Міністерства охорони здоров'я від 17 квітня 2006р. за №298/227 (із змінами, внесеними згідно з Наказом МОН №202/165 від 26.02.2013р), з вимогами Санітарного регламенту для дошкільних навчальних закладів, затвердженого Наказом Міністерства охорони здоров'я від 24 березня 2016р. за № 234 та не в повній мірі усвідомлює свою роль та відповідальність за організацію харчування в закладі дошкільної освіти.

9. Сестра медична старша не обізнана з Інструкцією з організації харчування дітей в дошкільних навчальних закладах, затвердженої Наказом Міністерства освіти і науки України, Міністерства охорони здоров'я від 17 квітня 2006р. за №298/227 (із змінами, внесеними згідно з Наказом МОН №202/165 від 26.02.2013р), з вимогами Санітарного регламенту для дошкільних навчальних закладів, затвердженого Наказом Міністерства охорони здоров'я від 24 березня 2016р. за № 234 і як результат, не усвідомлює всієї відповідальності за організацію харчування в закладі дошкільної освіти.

10.

11.

12.

ІІ. НАЯВНІСТЬ У КОМІРНИКА (ЗАВГОСПА):

13. Посадова інструкція комірника (завгоспа) в наявності. Оформлена у відповідності до вимог та має особистий підпис комірника (завгоспа) про ознайомлення.

14. Посадова інструкція комірника(завгоспа) відсутня на робочому місці, що не дало змоги з'ясувати про ознайомлення його зі змістом посадової інструкції.

15. У посадовій інструкції комірника (завгоспа) чітко не прописано _______________________.

16. Посадова інструкція не має особистого підпису комірника (завгоспа) про ознайомлення.

17. Інструкція з охорони праці комірника (завгоспа) в наявності.

18. Інструкція з охорони праці комірника (завгоспа) відсутня.

19. Своєчасно організовано проходження комірником (завгоспом) інструктажу з охорони праці на робочому місці про що свідчить відмітка у Журналі реєстрації інструктажів з питань охорони праці.

20. Не організовано проходження комірником (завгоспом) інструктажу з охорони праці на робочому місці про що свідчить відсутність відмітки у Журналі реєстрації інструктажів з питань охорони праці.

21.

22.

23.

ІІІ. НАЯВНІСТЬ У СЕСТРИ МЕДИЧНОЇ СТАРШОЇ:

24. У сестри медичної старшої в наявності розгорнутий лист проходження персоналом медичних оглядів.

25. Лист проходження персоналом медичних оглядів у сестри медичної старшої відсутній(або в неналежному стані).

26. Медичні огляди працівники харчоблоку проходять своєчасно про що свідчать записи у медичних книжках працівників.

27. Відсутній контроль за проходженням медичних оглядів працівників харчоблоку з боку сестри медичної старшої. Як результат, є випадки несвоєчасного проходження медичних оглядів працівниками харчоблоку.

28.

29.

30.

ІV.ОСОБИСТА ГІГІЄНА КОМІРНИКА (ЗАВГОСПА):

31. Зовнішній вигляд комірника (завгоспа) відповідає санітарно-гігієнічним вимогам (якісно випраний халат, охайна зачіска під косинкою, безпечне взуття, охайно доглянуті нігті, чисті руки).

32. Зовнішній вигляд комірника не відповідає санітарно-гігієнічним вимогам (брудні: халат, косинка, нігті та руки, розпущене волосся, взуття не відповідає вимогам техніки безпеки).

33. Комірник (завгосп) забезпечений змінними комплектами санітарного одягу який призначений для робіт пов'язаних з організацією харчування, промарковані відповідно до використання.

34. Комірник (завгосп) не забезпечена санітарним одягом для виконання робіт пов'язаних з організацією харчування.

35. Комірник (завгосп) забезпечений змінним спеціальним одягом для прибирання приміщень, який промаркований відповідно до використання.

36. Комірник (завгосп) не забезпечений комплектом спеціального одягу для прибирання приміщень.

37. На момент перевірки у комірника відсутній змінний комплект санітарного одягу для робіт пов'язаних з організацією харчування.

38. Комірник (завгосп) вчасно міняла санітарний та спеціальний одяг у відповідності до виконуваної роботи. 
39. Комірник (завгосп) несвоєчасно переодягнулася в спеціальний одяг для приймання продуктів харчування та продовольчої сировини.

40. Місце для зберігання спеціального та санітарного одягу комірника (завгоспа) обладнане у відповідності до вимог.

41. Місце для зберігання санітарного та спеціального одягу комірника (завгоспа) не обладнане у відповідності до вимог.

42. Санітарний та спеціальний одяг комірника (завгоспа) замінюється по мірі забруднення.

43. Санітарний та спеціальний одяг комірника (завгоспа) замінюється несвоєчасно.

44. Для виконання робіт, під час карантину (масковий режим), комірник (завгосп) забезпечена масками.

45. Комірник (завгосп) не забезпечена масками на випадок карантину (масковий режим).

46. Працівники харчоблоку та комірник (завгосп) забезпечені дезінфекційним препаратом для обробки рук після відвідування туалету. Дезінфекційний препарат має позитивний відгук та дозволений для використання в закладах дошкільної освіти. В наявності відповідні сертифікати.

47. Працівники харчоблоку та комірник (завгосп) не забезпечені дезінфікуючим препаратом для обробки рук після відвідування туалету. Дезінфекційний препарат не має позитивного санітарно - епідеміологічного висновку до застосування в закладах дошкільної освіти. Відсутні відповідні сертифікати на препарат.

48. Дезінфікуючий засіб для обробки рук після відвідування туалету працівниками харчоблоку та комірником (завгоспом) зберігається біля раковини для миття рук.

49. Дезінфікуючий засіб для миття рук після відвідування туалету працівниками харчоблоку та комірником (завгоспом) не має постійного місця (відсутній) що не дає змоги своєчасно його застосувати.

50.

51.

V. ОБЛАДНАННЯ МІСЦЯ ПРИЙОМУ ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ ТА ПРОДОВОЛЬЧОЇ СИРОВИНИ ВІД ПОСТАЧАЛЬНИКА

52. Місце прийому продуктів харчування і продовольчої сировини від постачальника обладнане у відповідності до санітарних вимог.

53. Місце прийому продуктів харчування і продовольчої сировини від постачальника не обладнане у відповідності до санітарних вимог.
54. Місце прийому продуктів харчування і продовольчої сировини від постачальника обладнане не в повній мірі до санітарних вимог. А саме тара не промаркована, не вказана вага тари.
55. Засоби вимірювання (терези товарні, гастрономічні) відповідають санітарно – гігієнічним вимогам: промарковані «сира продукція», повірені метрологічною службою з відповідною відміткою на пломбі та з записом в зошиті перевірки терезів.

56. Засоби вимірювання (терези товарні, гастрономічні) не відповідають санітарно - гігієнічним вимогам, не промарковані «сира продукція».

57. Засоби вимірювання (терези товарні, гастрономічні) не повірені метрологічною службою відсутній запис в зошиті повірки вагів.
58. Тара для приймання сировини від постачальника чиста, відповідно промаркована з позначкою «м’ясо», «печінка», «риба», «сосиска», тощо, вказана вага тари, використовується за призначенням.

59. Тара для приймання сировини від постачальника після кожного використання миється гарячим 2 % розчином кальцинованої соди (20г на 1 л води) з наступним ошпарюванням окропом і просушуванням та зберігатися у спеціально відведеному місці.

60. Тара для приймання сировини від постачальника брудна.

61. Тара для приймання сировини від постачальника відповідно не промаркована, з позначками «м’ясо», «печінка», «риба», «сосиска», тощо, не вказана вага тари, використовується не за призначенням.

62. Тара для приймання сировини від постачальника після кожного використання не миється гарячим 2 % розчином кальцинованої соди (20г на 1 л води) і не ошпарюється окропом і не просушується.

63. Тара для приймання сировини від постачальника не має спеціально відведеного місця для зберігання.
64. Тара для зберігання сировини в коморі чиста, відповідно промаркована, з позначкою «м’ясо», «печінка», «риба», «сосиска», «сир кисломолочний» тощо, вказана вага тари, використовується за призначенням.

65. Тара для зберігання сировини в коморі помита на харчоблоці мийними засобами, які мають висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи про дозвіл на застосування в навчальних закладах.

66. Тара для зберігання сировини в коморі брудна, не промаркована, відсутнє маркування ваги тари.

67. Тара для зберігання сировини в коморі використовується не за призначенням.

68.

69.

VІ. ЗАВЕЗЕННЯ ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ ТА ПРОДОВОЛЬЧОЇ СИРОВИНИ

70. В наявності графік завозу продуктів харчування та продовольчої сировини та в наявності спільний графік керівника закладу дошкільної освіти та поставщика.

71. У комірника (завгоспа) відсутній графік завозу продуктів харчування.
72. Відсутній спільний графік керівника закладу дошкільної освіти та постачальника.

73. У водія-експедитора в наявності спеціальний одяг (халат, рукавиці) який відповідає санітарно-гігієнічним вимогам.

74. У водія-експедитора відсутній спеціальний одяг (халат, рукавиці).
75. Спеціальний одяг водія-експедитора не відповідає санітарно-гігієнічним вимогам.

76.

77.

VІІ. ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ДО СУПРОВІДНИХ ДОКУМЕНТІВ

78. В наявність сертифікати якості та безпечності продуктів харчування та продовольчої сировини в яких зазначено ґатунок, категорія, дата виготовлення на підприємстві, термін реалізації, умови зберігання.

79. Дані у сертифікаті якості продуктів харчування та продовольчої сировини відповідають даним товарного ярлика на продуктах харчування та продовольчої сировини.

80. Дані у сертифікаті якості продуктів харчування та продовольчої сировини не відповідають даним на товарному ярлику. А саме назва виробника (підприємства), дата.
81. Назва продукту харчування та продовольчої сировини не відповідає накладній.

82. Супровідні документи (накладні, сертифікати якості продуктів харчування та продовольчої сировини) мають охайний вигляд, зберігаються у спеціально виділеному місці, мають зручний доступ, розкладені так, що легко і швидко можна вилучити необхідний документ.

83. Супровідні документи (накладні, сертифікати якості та безпечності продуктів харчування та продовольчої сировини) мають неохайний вигляд, зберігаються неохайно, комірник не може вилучити необхідний документ.

84. Супровідні документи (сертифікати, ветеринарні посвідчення, декларації виробника) на продукти харчування та продовольчу сировину зберігаються на електронних носіях або у паперовому вигляді в окремих папках.

85. Супровідні документи (сертифікати, ветеринарні посвідчення, декларації виробника) на продукти харчування та продовольчу сировину не зберігаються.

86.
87.

VІІІ. СТАН ОВОЧЕСХОВИЩА

88. Овочесховище має належний санітарно-гігієнічний стан, обладнаний термометрами, має охайний вигляд, в робочому стані вентиляційна система, електроосвітлення.

89. Комірник (завгосп) слідкує за термінами реалізації овочів, своєчасно перебирає їх.

90. Овочесховище має неналежний санітарно-гігієнічний стан. А саме:захаращення входу, непотрібна тара, павутиння, не провітрюється, відсутні термометри, відсутнє освітлення.

91. Відсутній контроль за термінами реалізації овочів. Овочі не перебираються, звалені сітки з овочами одна на одну що спричиняє їх псування.

92. Стелажі на підлозі вологі, відсутня дезінфекція приміщення овочесховища.

93. В овочесховищі відсутня вентиляція.

94. Відсутнє електричне освітлення овочесховища.
95.

96.
ІХ. КОМОРА

97. Приміщення комори відповідає санітарно-гігієнічним вимогам. Чиста і охайна. Дотримується температурний режим.

98. Приміщення комори не відповідає санітарно-гігієнічним вимогам (захаращення, відсутнє провітрювання, брудні ємності для масла рослинного, бруд під стелажами, безлад на робочому столі).

99. Термометр (гігрометр, психрометр) в наявності.

100. Термометр (гігрометр, психрометр) відсутній.

101. Комора оснащена кондиціонером.

102. Кондиціонер в коморі відсутній.

103. В коморі не дотримано температурний режим.

104. Комірник (завгосп) своєчасно веде листи температурного режиму холодильного обладнання.

105. Комірник не своєчасно робить відмітки в листах температурного режиму холодильного обладнання.

106. В холодильниках, морозильних камерах в наявності термометри.

107. В холодильниках (морозильних камерах) відсутні термометри.

108. Санітарний стан холодильного обладнання в належному санітарно-гігієнічному стані.

109. Санітарний стан холодильників (морозильної камери ) не відповідає санітарно - гігієнічним вимогам.

110. Розмороження холодильного та морозильного обладнання проводиться своєчасне.
111. Розмороження холодильного та морозильного обладнання проводиться не своєчасно.
112. При зберіганні продуктів, які швидко псуються, в холодильному обладнанні дотримуються вимоги щодо товарного сусідства.

113. При зберіганні продуктів харчування в холодильнику ( морозильній камері) порушуються вимоги щодо товарного сусідства.

114. Продукти харчування, які швидко псуються зберігаються у відповідності до вимог Інструкції про організацію харчування. Ємності для зберігання таких продуктів з кришками, промарковані, зазначена вага тари, прикріплений стікер закладу дошкільної освіти з зазначенням дати та часу приймання продукту, ваги, термін реалізації. Зберігається товарний ярлик постачальника.

115. Зберігання в коморі продуктів харчування, які швидко псуються не відповідає санітарно – гігієнічним вимогам. Ємності для зберігання таких продуктів не мають кришок, відсутні стікери закладу дошкільної освіти з інформацією про вагу, дату, час завезення, термін реалізації, відсутній товарний ярлик постачальника.

116. Молочні продукти (молоко, сметана) зберігаються в холодильнику комори після миття пакетів холодною водою та просушки.

117. Молочні продукти (молоко, сметана) зберігаються у холодильнику харчоблоку що є порушенням вимог інструкції.

118. Пакети молока та сметани не промиті холодною водою та не просушені що не відповідає санітарно - гігієнічним вимогам.

119. Пакети молока та сметани зберігалися на поличці холодильного обладнання не за призначенням.

120. Масло вершкове зберігається в упаковці (пергаменті) виробника у спеціально визначеному місці морозильної камери (холодильника за потребою на спеціально промаркованій поличці).

121. В холодильнику не визначене місце зберігання масла.
122. Масло вершкове зберігається у транспортувальній тарі (паперовій коробці) виробника в морозильній камері, що не відповідає санітарно - гігієнічним вимогам.

123. Сир твердий зберігається на поличці промаркованій «сир твердий» на чистій дерев’яній дощечці без транспортувальної упаковки постачальника, загорнутим у серветку змочену 3% розчином кухонної солі. В наявності ніж відповідно промаркований «сир твердий».

124. В холодильнику не визначене місце для зберігання сиру твердого, відсутня дощечка, ніж та серветка.

125. Сир твердий зберігається у транспортувальній упаковці постачальника, що суперечить вимогам Інструкції про організацію харчування дітей в дошкільних навчальних закладах.
126. Обладнання в коморі для зберігання продуктів харчування та продовольчої сировини розміщено раціонально та доцільно.

127. Обладнання в коморі розміщено не раціонально та не доцільно.

128. Утримання стелажів у коморі є безпечним та з дотриманням санітарних вимог. А саме: підняті від підлоги на 15см., віддалені від стіни на 20см.

129. Стелажі для зберігання продуктів харчування мають полички небезпечні для користування (дошки деформовані, не тесані, покриття не закріплене), не підняті на 15 см. від підлоги, що не дає можливості здійснювати вологе прибирання.

130. У коморі не виявлено продуктів харчування які містять синтетичні барвники, ароматизатори, підсолоджувачі, підсилювачі смаку, консерванти.

131. У коморі виявлені продукти харчування які мають синтетичні барвники ароматизатори, підсолоджувачі, підсилювачі смаку, консерванти.

132. Хліб житній, хліб пшеничний зберігається у хлібній шафі, на окремих поличках, яка має отвори для вентиляції. В наявності інвентар для обробки хлібної шафи (1раз на тиждень протирається білою тканиною змоченою 1% розчином столового оцту).

133. В хлібній шафі відсутні отвори для вентиляції.

134. Відсутній інвентар (совочок, щіточка, ємність для розчину, серветка) для санітарної обробки хлібної шафи.

135. В коморі виділене сухе прохолодне місце (приміщення,холодильник) для зберігання яєць.

136. В коморі не продумано обладнання місця для зберігання яєць.
137. В наявності та відповідному санітарному стані інвентар для прибирання комори, промаркований, зберігається у спеціально виділеному місці.

138. Інвентар для прибирання комори не промаркований, не має спеціально обладнаного місця.

139.

140.

X. ДОКУМЕНТАЦІЯ ПО ХАРЧУВАННЮ КОМІРНИКА (ЗАВГОСПА)

Книга складського обліку

141. Книга складського обліку ведеться у відповідності до вимог Інструкції з організації харчування в дошкільному закладі. Вчасно заповнюється дата і час надходження продуктів харчування та продовольчої сировини, вчасно фіксується видача продуктів та виводиться залишок продуктів харчування та продовольчої сировини.
142. Книга складського обліку ведеться з порушенням вимог Інструкції з організації харчування. Не зазначається час надходження продуктів що негативно впливає на встановлення термінів реалізації продуктів харчування та продовольчої сировини. Не вчасно фіксується видача продуктів що не дає можливості перевірити залишок продуктів у коморі.

143. Книга складського обліку в наявності у комірника (завгоспа). Ведеться охайно. Оформлена у відповідності до вимог: пронумерована, прошнурована, скріплена печаткою.
144. Книга складського обліку в наявності у комірника (завгоспа), але ведеться неохайно.
145. Книга складського обліку щойно заведена, але не пронумерована, не прошнурована, відсутні підпис керівника та печатка.

146. Книга складського обліку замовлена в типографії і не відповідає вимогам інструкції з організації харчування.

147. Комірник (завгосп) своєчасно здійснює запис в Книзі складського обліку про надходження продуктів харчування.

148. Комірник (завгосп) не своєчасне здійснює запис в Книзі складського обліку про надходження продуктів харчування.

149. Комірник (завгосп) своєчасно здійснює запис в Книзі складського обліку про видачу (списання) продуктів харчування.

150. Комірник (завгосп) не своєчасно здійснює запис у Книзі складського обліку про видачу (списання) продуктів харчування.

151. Комірник (завгосп) своєчасно здійснює запис в Книзі складського обліку про повернення продуктів харчування та продовольчої сировини.

152. Комірник (завгосп) не своєчасно здійснює запис про повернення продуктів харчування та продовольчої сировини.

153. Підбиття підсумку (залишків) продуктів харчування та продовольчої сировини комірник (завгосп) здійснює щоденно до кінця робочого дня.

154. В книзі складського обліку не вчасно здійснюється підбиття підсумку (залишків) продуктів харчування та продовольчої сировини.

155. Своєчасно в нову Книгу складського обліку перенесена повна інформація про залишок продуктів харчування зі старої Книги складського обліку.
156. В нову Книгу складського обліку не перенесена повна інформація про залишок продуктів харчування зі старої Книги складського обліку.

157. В книзі складського обліку не своєчасно виводиться залишок продуктів харчування що є порушенням вимог до ведення книги складського обліку.

158. Виправлення помилок у Книзі складського обліку здійснюється у відповідності до вимог (помилкова цифра перекреслюється, а поряд ставиться необхідна цифра. Дане виправлення засвідчує керівник закладу дошкільної освіти своїм підписом та затверджує печаткою. На кожне виправлення в наявності пояснювальна комірника (завгоспа).
159. В Книзі складського обліку багато виправлень. Виправлення здійснюються ластиком та коректором, що унеможливлює з'ясувати причину виправлень.
160. Виправлення в Книзі складського обліку не засвідчені керівником закладу дошкільної освіти, відсутня печатка та пояснювальні комірника (завгоспа).
161. Комірник (завгосп) веде своєчасно записи в Книзі складського обліку стосовно надходження, списання та повернення продуктів харчування.

162. Комірник (завгосп) несвоєчасно здійснює записи у Книзі складського обліку про надходження продуктів харчування (списання та повернення).

163. Комірник несвоєчасно, на кінець місяця, підбиває підсумки залишку продуктів харчування.

164. Виявлені розбіжності в Книзі складського обліку з бухгалтерською програмою.

165. Акти відповідального зберігання продуктів харчування в наявності. 
166. Акти відповідального зберігання продуктів харчування вчасно не оформлені.
167. Щомісячні акти звірки залишків продуктів харчування та продовольчої 

сировини в наявності та оформлені згідно вимог.

168. Керівник закладу дошкільної освіти своєчасно ознайомлюється з актами звірки залишків продуктів харчування та продовольчої сировини (підпис, дата ознайомлення).
169. З щомісячними актами звірки залишків продуктів харчування та продовольчої 

сировини керівник закладу не ознайомлений (відсутній підпис, дата).

170. Щомісячні акти звірки залишків продуктів харчування та продовольчої сировини відсутні.

171. Вчасно надано сальдо в заклад дошкільної освіти.
172. Вчасно надано сальдо в заклад дошкільної освіти.
173. Відсутнє сальдо в закладі дошкільної освіти.
174. Не вчасно надається бухгалтером сальдо в заклад дошкільної освіти.
175.

176.

177.

XІ. БРАКЕРАЖНА КОМІСІЯ

178. В наказі про організацію харчування в закладі дошкільної освіти визначено склад бракеражної комісії, члени комісії ознайомлені під особистий підпис.

179. В наказі про організацію харчування в закладі дошкільної освіти не визначено склад бракеражної комісії.

180. В наказі про організацію харчування в закладі дошкільної освіти визначено склад бракеражної комісії, але члени комісії не ознайомлені з наказом.
181. Бракеражна комісія вчасно складає акт в якому зазначає: час складання акту, назву закладу, прізвища та 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.

182. В закладі дошкільної освіти наявний акт бракеражу.

183. В закладі дошкільної освіти відсутній акт бракеражу.

184. Бракеражна комісія вчасно склала акт про великий відсоток відходів неїстівної частини продуктів харчування (дані про відходи у Зошиті відходів) та своєчасно повідомила керівника закладу.

185. Бракеражна комісія не склала акт про великий відсоток відходів неїстівної частини продуктів харчування (дані про відходи у Зошиті відходів) та не поставила до відому керівника закладу.

186.

187.

XІІ. КОНТРОЛЬ КЕРІВНИКА, СЕСТРИ МЕДИЧНОЇ СТАРШОЇ ЗА ОРГАНІЗАЦІЄЮ РОБОТИ КОМОРИ

188. Сестра медична старша своєчасно контролює якість та безпечність продуктів харчування та продовольчої сировини під час приймання їх комірником. Звіряє відомості з накладної з відомостями сертифікату якості та безпечності продуктів, термін реалізації та здійснює відповідні записи у Журналі бракеражу сирої продукції.

189. Сестра медична старша не контролює якість та безпечність продуктів харчування та продовольчої сировини під час приймання їх комірником.
190. Сестра медична старша не здійснює своєчасно звірення відомостей з накладної з відомостями сертифікату якості та безпечності продуктів, термінів реалізації.
191. Сестра медична старша здійснює контроль за санітарним станом комори про що робить відповідні записи у Журналі санітарного стану харчоблоку.

192. В Журналі санітарного стану харчоблоку відсутні записи сестри медичної старшої про санітарний стан комори.

193. Керівник закладу дошкільної освіти систематично контролює організацію роботи комірника (завгоспа) про що свідчать записи в Журналі внутрішнього контролю.

194. Керівник закладу дошкільної освіти не систематично контролює організацію роботи комірника (завгоспа) про що свідчить відсутність записів у Журналі внутрішнього контролю керівника.

195. В Журналі внутрішнього контролю керівника закладу дошкільної освіти відсутні записи щодо здійснення контролю зо організацією роботи комірника (завгоспа).

196. В річному плані закладу дошкільної освіти в розділі «оперативний контроль» заплановано ряд перевірок організації харчування в тому числі комори та роботи комірника (завгоспа).

197. Річним планом роботи закладу дошкільної освіти у графі «оперативний контроль» не передбачено контроль за організацією роботи комірника та комори.
198.

199.

200. РЕКОМЕНДАЦІЇ

І. ЗНАННЯ ТА ДОТРИМАННЯ КЕРІВНИКОМ ЗАКЛАДУ ДОШКІЛЬНОЇ ОСВІТИ, КОМІРНИКОМ (ЗАВГОСПОМ), СЕСТРОЮ МЕДИЧНОЮ СТАРШОЮ НОРМАТИВНО - ПРАВОВОЇ БАЗИ З ОРГАНІЗАЦІЇ ХАРЧУВАННЯ В ЗАКЛАДАХ ДОШКІЛЬНОЇ ОСВІТИ

201. Керівнику закладу дошкільної освіти терміново опрацювати Інструкцію з організації харчування дітей в дошкільних навчальних закладах затверджену Наказом Міністерства освіти і науки України та Міністерством охорони здоров'я України від 17.04.2006р. за №298/227(із змінами, внесеними згідно з Наказом МОН №202/165 від 26.02.2013р.), Санітарний регламент для дошкільних навчальних закладів затверджений Наказом Міністерства охорони здоров'я України від 24 березня 2016р. за №234, Лист Міністерства освіти і науки України від 21.06.2007р. за №1/9-394 «Про здійснення контролю за організацією харчування дітей у дошкільних навчальних закладах.
202. Керівнику закладу дошкільної освіти в роботі з питання організації харчування дітей в закладі дошкільної освіти керуватися нормативними документами: Інструкцію з організації харчування дітей в дошкільних навчальних закладах затвердженої Наказом Міністерства освіти і науки України та Міністерством охорони здоров'я України від 17.04.2006р. за №298/227(із змінами, внесеними згідно з Наказом МОН №202/165 від 26.02.2013р.) Санітарний регламент для дошкільних навчальних закладів затвердженим Наказом Міністерства охорони здоров'я України від 24 березня 2016р. за №234, Листом Міністерства освіти і науки України від 21.06.2007р. за №1/9-394 «Про здійснення контролю за організацією харчування дітей у дошкільних навчальних закладах».
203. Керівнику закладу дошкільної освіти організувати навчання сестер медичних старших, комірника (завгоспа), працівників харчоблоку по опрацюванню нормативних документів щодо організації харчування дітей в закладах дошкільної освіти: Інструкцію з організації харчування дітей в дошкільних навчальних закладах затвердженої Наказом Міністерства освіти і науки України та Міністерством охорони здоров'я України від 17.04.2006р. за №298/227(із змінами, внесеними згідно з Наказом МОН №202/165 від 26.02.2013р.), Санітарний регламент для дошкільних навчальних закладів затвердженим Наказом Міністерства охорони здоров'я України від 24 березня 2016р. за №234, Листом Міністерства освіти і науки України від 21.06.2007р. за №1/9-394 «Про здійснення контролю за організацією харчування дітей у дошкільних навчальних закладах» та періодично перевіряти їх знання з метою усвідомлення їх відповідальності за стан харчування в закладі дошкільної освіти.

204. З метою усвідомлення своєї повної відповідальності за організацію харчування у ввіреному їй закладі дошкільної освіти, керівнику терміново вивчити нормативні документи, які регламентують роботу з організації харчування дітей в закладі дошкільної освіти. А саме: Інструкцію з організації харчування дітей в дошкільних навчальних закладах затвердженої Наказом Міністерства освіти і науки України та Міністерством охорони здоров'я України від 17.04.2006р. за №298/227(із змінами, внесеними згідно з Наказом МОН №202/165 від 26.02.2013р), Санітарний регламент для дошкільних навчальних закладів затвердженим Наказом Міністерства охорони здоров'я України від 24 березня 2016р. за №234, Лист Міністерства освіти і науки України від 21.06.2007р. за №1/9-394 «Про здійснення контролю за організацією харчування у дошкільних навчальних закладах».

205.

206.

207.

ІІ. НАЯВНІСТЬ У КОМІРНИКА:

208. Керівнику закладу дошкільної освіти ознайомити комірника (завгоспа) з посадовою інструкцією під особовий підпис та видати посадову інструкцію на руки.

209. В посадовій інструкції комірника (завгоспа) чітко прописати обов'язки відповідно до Класифікатора професій.

210. Організувати проходження комірником (завгоспом) інструктажу з охорони праці на робочому місці та зробити відповідний запис у Журналі реєстрації інструктажів з питань охорони праці.
211.

212.

213.

ІІІ. НАЯВНІСТЬ У СЕСТРИ МЕДИЧНОЇ СТАРШОЇ:

214. Сестрі медичній старшій терміново завести Лист проходження персоналом медичних оглядів.

215. Сестрі медичній старшій вести систематичний контроль за проходженням працівниками закладу дошкільної освіти медичних оглядів.

216. Керівнику закладу дошкільної освіти систематично контролювати проходження працівниками медичних оглядів.

217.

218.

ІV. ОСОБИСТА ГІГІЄНА КОМІРНИКА

219. Комірнику (завгоспу) постійно слідкувати за своїм зовнішнім виглядом. А саме: своєчасно (по мірі забруднення) змінювати санітарний халат для робіт пов'язаних з організацією харчування, тримати волосся зібраним під косинкою, носити зручне та безпечне взуття, тримати руки та нігті в охайному стані.

220. Комірнику (завгоспу) терміново здійснити маркування санітарного одягу призначеного для робіт пов'язаних з організацією харчування та спеціальний одяг для прибирання приміщень.

221. Комірнику (завгоспу) вчасно переодягатися у відповідності до зміни виду діяльності (із санітарного в спеціальний одяг і навпаки).

222. Керівнику закладу дошкільної освіти терміново забезпечити наявність змінного комплекту санітарного одягу для робіт пов'язаних з організацією харчування та спеціального одягу для прибирання приміщень.

223. Комірнику (завгоспу) терміново обладнати місця зберігання санітарного та спеціального одягу окремо один від одного та відповідно підписати «санітарний одяг», «спеціальний одяг».

224. Сестрі медичній старшій забезпечити комірника (завгоспа) масками на випадок карантину та продумати місце їх зберігання.

225. Керівнику закладу дошкільної освіти та сестрі медичній старшій забезпечити харчоблок дезінфікуючим препаратом для обробки рук після відвідування туалету працівниками харчоблоку, який має позитивний санітарно-епідеміологічний висновок до застосування в закладах дошкільної освіти та відповідний сертифікат, продумати зручне місце його зберігання.

226.

227.

V. ОБЛАДНАННЯ МІСЦЯ ПРИЙОМУ ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ ТА ПРОДОВОЛЬЧОЇ СИРОВИНИ ВІД ПОСТАЧАЛЬНИКА

228. Обладнати (переобладнати) місце прийому продуктів харчування та продовольчої сировини від постачальника у відповідності до вимог санітарного законодавства щодо отримання та зберігання продуктів харчування, продовольчої сировини в коморі закладу дошкільної освіти від постачальника.

229. Терміново обладнати місце для прийому продуктів харчування та продовольчої сировини в повній мірі у відповідності до вимог.
230. Забезпечити покриття столу для приймання продуктів гладким покриттям з метою можливості чистити та обробляти миючими (дезінфікуючими ) засобами.

231. Слідкувати за маркуванням про призначення столу «стіл для приймання продуктів» та своєчасно поновлювати його.

232. Замінити пошкоджене покриття столу для приймання продуктів харчування та продовольчої сировини від постачальника.

233. Дотримуватись санітарно-гігієнічних вимог до утримання місця прийому продуктів харчування та продовольчої сировини від постачальника. 

234. Комірнику (завгоспу) терміново здійснити маркування тари за призначенням та вказати вагу тари.
235. Терміново привести у відповідність до санітарно-гігієнічних вимог тару для приймання сировини від постачальника.

236. Комірнику (завгоспу) терміново здійснити маркування засобі вимірювання (терези товарні, гастрономічні, електронні) «сира продукція» та привести їх у належний санітарно – гігієнічний стан.

237. Керівнику закладу дошкільної освіти, комірнику (завгоспу), систематично контролювати своєчасність повірки засобів вимірювання метрологічною службою та здійсненням запису у зошиті повірки вагів.

238. Забезпечити дотримання санітарно-гігієнічних вимог щодо утримання засобів вимірювання (терези товарні, терези гастрономічні, гирі).
239. Поновити маркування на терезах «сира продукція».

240. Промаркувати терези «сира продукція».

241. Керівнику закладу дошкільної освіти терміново закупити терези гастрономічні.
242. Керівнику закладу дошкільної освіти терміново закупити терези товарні.

243. Комірнику (завгоспу) терміново встановити терези гастрономічні на урівноважений стіл.
244. Комірнику (завгоспу) слідкувати за використанням тари за призначенням.

245. Комірнику (завгоспу), після кожного приймання сировини від постачальника, мити тару гарячим 2% розчином кальцинованої соди (20г. на 1 л. води), після цього ошпарювати окропом та просушувати.

246. Комірнику (завгоспу) терміново обладнати місце зберігання тари для приймання сировини від постачальника.

247. Комірнику (завгоспу) терміново здійснити маркування тари для зберігання продуктової сировини в коморі та вказати вагу цієї тари.

248. Комірнику (завгоспу) обов’язково використовувати тару за призначенням.

249.

250.

VІ. ЗАВЕЗЕННЯ ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ ТА ПРОДОВОЛЬЧОЇ СИРОВИНИ

251. Вчасно отримувати графік завозу продуктів харчування від постачальника.

252. Керівнику закладу дошкільної освіти скласти спільний графік постачання продуктів харчування з постачальником.

253. Комірнику (завгоспу) контролювати дотримання санітарного законодавства водієм – експедитором при доставки продуктів до комори.
254.
255.

VІІ. ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ДО СУПРОВІДНИХ ДОКУМЕНТІВ

256. Комірнику (завгоспу) постійно контролювати відповідність даних сертифікату якості продуктів харчування та продовольчої сировини з даними накладної, товарного ярлика постачальника та виробника: назва продукту, назва виробника, дата виготовлення, термін реалізації.

257. Комірнику (завгоспу) зберігати супровідні документи (сертифікати, ветеринарні посвідчення, декларації виробника) на продукти харчування та продовольчу сировину на електронних носіях або у паперовому вигляді в окремих папках.
258. Комірнику здійснювати приймання товару тільки за наявності супровідних документів.

259.

260.

VІІІ. СТАН ОВОЧЕСХОВИЩА

261. Комірнику (завгоспу) та підсобному робітнику терміново привести овочесховище в належний стан (ліквідувати захаращення входу в овочесховище, прибрати непотрібну тару, поновити вентиляцію (провітрювання), обладнати термометрами, налагодити електропостачання).

262. Комірнику (завгоспу) та підсобному робітнику раціонально розміщувати овочі, своєчасно їх перебирати.

263. Комірнику (завгоспу) контролювати терміни реалізації овочів.

264. Керівнику закладу дошкільної освіти контролювати проведення дезінфекції приміщень овочесховища.

265.

266.

ІX. КОМОРА

267. Комірнику (завгоспу) привести приміщення комори у відповідний санітарно-гігієнічний стан.

268. Забезпечити наявність термометра (гігрометра, психрометра) в коморі.

269. Керівнику закладу дошкільної освіти забезпечити комору кондиціонером.

270. Комірнику (завгоспу) постійно слідкувати за дотриманням температурного режиму в коморі.

271. Комірнику (завгоспу) своєчасно робити відмітки в листах температурного режиму холодильного обладнання.

272. Керівнику закладу дошкільної освіти забезпечити холодильне обладнання термометрами.

273. Комірнику (завгоспу) постійно слідкувати за дотриманням санітарно-гігієнічних вимог щодо утримання холодильного обладнання.

274. Вчасно здійснювати розмороження холодильного обладнання.

275. Комірнику (завгоспу) постійно слідкувати за дотриманням товарного сусідства при збереженні продуктів харчування та продовольчої сировини в холодильному обладнанні.

276. Керівнику закладу дошкільної освіти та комірнику (завгоспу) забезпечити умови зберігання продуктів харчування та продовольчої сировини, яка швидко псується. А саме:закупити ємності з кришками, здійснити відповідне маркування ємностей та кришки, вказати вагу ємності з кишкою, своєчасно приклеїти стікер закладу дошкільної освіти з інформацією про вагу продукту, дату і час завезення, термін реалізації. Зберігати товарний ярлик постачальника до моменту повної реалізації продукту харчування та продовольчої сировини.

277. Пакети молока і сметани, перед закладкою в холодильне обладнання комори, обов’язково мити під проточною холодною водою та зберігати на відповідно промаркованій полиці.
278. Масло вершкове зберігати в упаковці (пергаменті) виробника у спеціально визначеному місці морозильної камери(холодильника за потребою на спеціально промаркованій поличці).
279. Комірнику (завгоспу) визначити місце зберігання сиру твердого, здійснити маркування його «сир твердий» та обладнати дощечкою, ножем, серветкою.

280. Комірнику (завгоспу), при збереженні розрізаного сиру твердого, загортати його в серветку, яка змочена3% розчином кухонної солі.

281. Комірнику (завгоспу) продумати доцільне і раціональне розміщення в коморі стелажів, холодильного обладнання, столів.

282. Комірнику (завгоспу) обладнати безпечні стелажі для зберігання продуктів харчування.

283. Замінити деформовані нетесані дошки, закріпити покриття, підняти стелажі від полу на 15см. та відсунути від стіни на 20см.

284. Керівнику закладу дошкільної освіти, сестрі медичній старшій, комірнику (завгоспу) терміново повернути постачальнику продукти харчування які мають ароматизатори, підсолоджувачі, підсилювачі смаку, консерванти.

285. Комірнику (завгоспу) обладнати хлібну шафу отворами для вентиляції, поличкою для зберігання хліба пшеничного і житнього окремо.
286. Забезпечити інвентарем для обробки хлібної шафи (біла серветка, 1% розчин столового оцту) один раз на тиждень.

287. Комірнику (завгоспу) продумати і обладнати місце зберігання яєць (сухе і прохолодне).

288. Комірнику (завгоспу) обладнати місце зберігання інвентарю для прибирання комори та здійснити відповідне маркування інвентарю.

289.

290.

X. ДОКУМЕНТАЦІЯ ПО ХАРЧУВАННЮ

КНИГА СКЛАДСЬКОГО ОБЛІКУ

291. Комірнику (завгоспу) Книгу складського обліку вести у відповідності до вимог Інструкції з організації харчування в дошкільному закладі (зазначати дату і час надходження продуктів харчування, своєчасно фіксувати видачу (списання) продуктів харчування та виведення залишку.

292. Книгу складського обліку вести охайно.
293. Книгу складського обліку терміново пронумерувати, прошнурувати, підписати керівником та скріпити печаткою закладу.

294. Книгу складського обліку замовити в типографії   відповідно до вимог Інструкції з організації харчування (додаток 13).

295. Комірнику (завгоспу) своєчасно здійснювати запис в Книзі складського обліку про надходження продуктів харчування.

296. Комірнику (завгоспу) своєчасно здійснювати запис у Книзі складського обліку про видачу (списання) продуктів харчування.

297. Комірнику (завгоспу) своєчасно здійснювати запис у Книзі складського обліку про повернення продуктів харчування та продовольчої сировини.

298. В Книзі складського обліку своєчасно здійснювати підбиття підсумку (залишків) продуктів харчування та продовольчої сировини.
299. В разі оформлення нової Книги складського обліку слід перенести повну інформацію про залишки продуктів харчування з попередньої книги.

300. Виправлення помилок у Книзі складського обліку здійснювати у відповідності до вимог (помилкова цифра перекреслюється, а поряд ставиться необхідна цифра. Дане виправлення засвідчує завідуюча закладу дошкільної освіти своїм підписом та затверджує печаткою. На кожне виправлення в наявності пояснювальна комірника).
301. Керівнику закладу дошкільної освіти вчасно ознайомлюватися під підпис з актом звірки 

залишків продуктів харчування та продовольчої сировини за місяць.
302. Бухгалтеру вчасно надавати сальдо в заклад дошкільної освіти.

303. У разі невикористання продуктів харчування та продовольчої сировини, оплачених на місяць, 

складати Акт відповідального зберігання.

304. Не допускати розбіжностей в Книзі складського обліку з бухгалтерською програмою.
305.

XІ. БРАКЕРАЖНА КОМІСІЯ

306. У щорічному наказі про організацію харчування в закладі дошкільної освіти визначати склад бракеражної комісії та ознайомлювати членів даної комісії під особистий підпис.

307. Бракеражній комісії вчасно складати акт в якому зазначати:час складання акту, назву закладу, прізвища та 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.

308. Бракеражній комісії своєчасно складати акт про великий відсоток відходів неїстівної частини продуктів харчування (дані про відходи у Зошиті відходів) та своєчасно повідомляти керівника закладу.

309.

310.

XІІ. КОНТРОЛЬ КЕРІВНИКА, СЕСТРИ МЕДИЧНОЇ СТАРШОЇ ЗА ОРГАНІЗАЦІЄЮ РОБОТИ КОМІРНИКА (ЗАВГОСПА)

311. Сестрі медичній старшій здійснювати своєчасно звірення відомостей з накладної з відомостями сертифікату якості та безпечності продуктів, термінів реалізації.

312. Сестрі медичній старшій систематично перевіряти санітарний стан комори про що здійснювати записи в Журналі санітарного стану харчоблоку.
313. Керівнику закладу дошкільної освіти здійснювати відповідні записи у Журналі внутрішнього контролю щодо контролю за організацією роботи комірника та комори.

314. Річним планом роботи закладу дошкільної освіти у графі «оперативний контроль» планувати контроль за роботою комори та комірника (завгоспа).

315.

316.

317. КОНТРОЛЬ ЗА ВИКОНАННЯМИ РЕКОМЕНДАЦІЙ

318. Рекомендації надані в ході перевірки від _________ виконано.

319. Рекомендації надані в ході перевірки від _________ не виконано.

320.

321. ПРИМІТКА
1.4. КОНТРОЛЬ ЗА ДОТРИМАННЯМ САНІТАРНОГО РЕЖИМУ НА ХАРЧОБЛОЦІ В ЗАКЛАДІ ДОШКІЛЬНОЇ ОСВІТИ №____

Дата____________ Час ______ 

Сестра медична старша_______________________________________________
                                                                           (Прізвище, ім’я, по-батькові)

Шеф-кухар (кухар)___________________________________________________
                                                                           (Прізвище, ім’я, по-батькові)

Підсобний робітник__________________________________________________
                                                                           (Прізвище, ім’я, по-батькові)

	№ з/п
	Критерії контролю

(виділити маркером або обвести цифру головної мети)
	Числові коди з текстовим висновком

	
	
	позитивні аспекти
	типові недоліки

	І.
	ОБОВ'ЯЗКОВІ ПИТАННЯ КОНТРОЛЮ В ХОДІ ПЕРЕВІРКИ (код 1-39)

	
	

	1.1.
	Наявність графіка видачі їжі.

	
	

	1.2.
	Наявність денного меню біля вікна видачі страв (затверджене печаткою закладу та підписом керівника).

	
	

	1.3.
	Наявність меню-розкладки (затверджена печаткою закладу та підписом керівника, а також з підписами медичного працівника, комірника (завгоспа), кухаря).

	
	

	1.4.
	Очікувана кількість дітей(з меню-вимоги)

сад _____ ясла _____


	
	

	1.5.
	Фактична кількість дітей (з меню-розкладки, додаткового меню, акт повернення продуктів харчування)

сад ______ ясла _____


	
	

	ІІ.
	СТВОРЕННЯ УМОВ ЩОДО ДОТРИМАННЯ САНІТАРНО – ГІГІЄНІЧНИХ ВИМОГ ДО УТРИМАННЯ ХАРЧОБЛОКУ (код 40-170)
	
	

	2.1.
	Укомплектування харчоблоку у відповідності до штатного розпису.
	
	

	2.2.
	Наявність та дотримання графіка прибирання.

	
	

	2.3.
	Забезпечення миючими та дезінфікуючими засобами.

	
	

	2.4.
	Забезпечення гарячим водопостачанням.

	
	

	2.5.
	Стан вентиляційної системи.

	
	

	2.6.
	Наявність інструкцій підсобного робітника.

	
	

	2.7.
	Наявність документації з питань атестації робочих місць за умовами праці (довідка Департаменту соціального захисту населення та питань АТО «Про стан виконання вимог чинного законодавства щодо соціального захисту працюючих у шкідливих умовах праці»).

	
	

	2.8.
	Контроль за дотриманням санітарно-гігієнічних вимог харчоблоку керівником закладу дошкільної освіти.

	
	

	2.9.
	Контроль за дотриманням санітарно-гігієнічних вимог харчоблоку сестрою медичною старшою закладу дошкільної освіти.

	
	

	2.10.
	Забезпечення підсобного робітника спеціальним та санітарним одягом, теплим одягом для роботи взимку (робота в овочесховищі) та обладнання місця їх зберігання.

	
	

	2.11.
	Наявність інвентарю для прибирання харчоблоку у відповідності до вимог Інструкції з організації харчування дітей у дошкільному навчальному закладі та обладнання місця їх зберігання.

	
	

	2.12.
	Наявність Інструкції щодо правил миття кухонного посуду на харчоблоці.

	
	

	2.13.
	Забезпечення підсобного робітника інвентарем для миття посуду та умови їх зберігання (мочалками, йоршиками, ганчірками).
	
	

	2.14.
	Проходження медичного огляду працівниками харчоблоку.

	
	

	2.15.
	Обладнання та санітарний стан роздягальні для працівників харчоблоку.

	
	

	2.16.
	Наявність Журналу здоров’я працівників харчоблоку.

	
	

	2.17.
	Наявність рушників для працівників харчоблоку (серветок).

	
	

	ІІІ.
	САНІТАРНИЙ СТАН КУХОННОГО ТА ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ (чистота, охайність, своєчасне прибирання, просушування, прожарювання) (код 171-312)

	
	

	3.1.
	Електрокипя’тильник.

	
	

	3.2.
	Духова шафа.

	
	

	3.3.
	Електрична пательня.

	
	

	3.4.
	Картоплечистка.

	
	

	3.5.
	Пристрій для протирання м'ясорубки (для сирої та готової продукції).

	
	

	3.6.
	Овочерізка.

	
	

	3.7.
	Виробничі столи для обробки продуктів харчування та продовольчої сировини.

	
	

	3.8.
	Стелажі для зберігання посуду на харчоблоці.

	
	

	3.9.
	Ємності для сирої і готової продукції.

	
	

	3.10
	Ємності для відбору добових проб кожної страви раціону.

	
	

	3.11.
	Ванни для миття кухонного посуду.

	
	

	3.12.
	Санітарний стан холодильного обладнання (холодильник побутовий, холодильна шафа, холодильна камера, морозильна камера).

	
	

	3.13.
	Інвентар мілкого розміру (ополоники; лопатки; веселка тощо).

	
	

	3.14.
	Засоби вимірювання: їх чистота, відповідне маркування для сирої і готової продукції, відповідність санітарним вимогам місця встановлення терезів:

- терези товарні;

- терези гастрономічні;

- терези електронні.

	
	

	3.15.
	Санітарний стан:

- сита;

- серветок;

- марлі для проціджування і віджимання.

	
	

	3.16.
	Санітарний стан, відповідність маркування та зберігання наборів дощок, ножів:

- «М.С.» - м’ясо сире;

- «М.В.» - м’ясо варене;

- «Р.С.» - риба сира;

- «Р.В.» - риба варена;

- «О.С.» - овочі сирі;

- «О.В.» - овочі варені;

- «САЛАТ»;

- «Г.» - гастрономія;

- «Х.» - хліб;

- «Т.» - тісто;

- стан качалок.

	
	

	3.17
	Дотримання санітарних вимог до тари для зберігання відходів:

- ємність для недоїдків;

- ємність для відходів неїстівної частини продуктів харчування, (відходи картоплі, моркви, риби, печінки тощо);

- ємність для сухого сміття, ємність для тари (обгортки, упаковка, пакети тощо).

	
	

	3.18
	Санітарний стан вікон, стін, підлоги.

	
	

	3.19
	Санітарний стан діелектричних килимків.

	
	

	ІV.
	НАЯВНІСТЬ НА ХАРЧОБЛОЦІ ПОБУТОВИХ КОМАХ (код 313-314)


	
	

	V.
	РЕКОМЕНДАЦІЇ (код 315-556)


	
	

	VІ.
	КОНТРОЛЬ ЗА ВИКОНАННЯМ РЕКОМЕНДАЦІЙ (код 557-561)


	
	

	VІІ.
	ПРИМІТКА (код 562)
	
	


ЕЛЕКТРОННИЙ КОНСТРУКТОР

КОНТРОЛЮ

 ЗА ДОТРИМАННЯМ САНІТАРНОГО РЕЖИМУ НА ХАРЧОБЛОЦІ

ЗАКЛАДУ ДОШКІЛЬНОЇ ОСВІТИ

І. ОБОВ'ЯЗКОВІ ПИТАННЯ В ХОДІ ПЕРЕВІРКИ

1.1. Наявність графіка видачі їжі

1. Графік видачі їжі в наявності, вивішений поруч з вікном видачі їжі, 
затверджений керівником закладу дошкільної освіти.

2. Графік видачі їжі в наявності, вивішений поруч з вікном видачі їжі, але не 
затверджений керівником закладу дошкільної освіти.

3. Графік видачі їжі відсутній.

4.

5.

1.2. Наявність денного меню біля вікна видачі страв (затверджене 
печаткою закладу та підписом керівника)

6. Денне меню, затверджене керівником закладу дошкільної освіти (особистий 
підпис та печатка), сестрою медичною старшою, вивішене біля вікна видачі страв.

7. Формат денного меню відповідає вимогам (окремо зазначений об'єм порції 
для дітей ясельного та садового віку, в графі «Штуки» вказано кількість шматочків хліба, кількість фрикадельок, кількість печива, тощо.

8. Зміст денного меню відповідає меню-розкладці на день.

9. Денне меню не затверджене керівником закладу дошкільної освіти, відсутня 
печатка.

10. Форма денного меню не відповідає вимогам.

11. Зміст денного меню не відповідає меню-розкладці на день (назва страв 
змінена, скорочена, не точна. В графі «штуки» не вказана кількість шматочків хліба, батона, шматочків риби в юшці, тощо.
12. Денне меню має неохайний вигляд.

13.

14.

1.3. Наявність меню-розкладки

15. Меню-розкладка відповідає примірному (орієнтовному) меню для закладів 
дошкільної освіти департаменту освіти.

16. Меню-розкладка в наявності. Затверджена керівником закладу дошкільної 
освіти, вказана кількість найменувань продуктів харчування на день, в наявності підписи комірника (завгоспа), шеф-кухаря (кухаря) та сестри медичної старшої.

17. Меню-розкладка не відповідає примірному (орієнтовному) меню для 
закладів дошкільної освіти департаменту освіти. Зміни у меню-вимозі закладу дошкільної освіти не обґрунтовані.
18. Меню-розкладка в наявності, підписана комірником (завгоспом), шеф - 

кухарем (кухарем), сестрою медичною старшою, але не затверджена керівником закладу дошкільної освіти, не вказана кількість найменувань продуктів харчування на день.

19. Меню-розкладка в наявності. Затверджена керівником закладу дошкільної 
освіти, вказана кількість найменувань продуктів харчування на день, в наявності підпис сестри медичної старшої, але відсутні підписи комірника (завгоспа), шеф-кухаря (кухаря).

20.

21.

1.4. Очікувана кількість дітей

22. У меню-розкладці вказана кількість очікуваних дітей:

ясла_______ сад __________.

23. У меню-розкладці відсутня кількість очікуваних дітей.

24.

25.

1.5. Фактична кількість дітей

26. У меню-розкладці вказана фактична кількість дітей:

ясла_______ сад _________.

27. Оформлено, станом на 10.00 годину, додаткову меню-розкладку на видачу 
продуктів харчування з комори (у зв'язку з виходом 4 і більше дітей).

28. Своєчасно комірником (завгоспом) здійснено відповідний запис у Книзі 
складського обліку та в Журналі бракеражу сирої продукції про списання відповідних продуктів харчування.

29. Акт повернення продуктів харчування в наявності (у зв'язку з не виходом 4 і 
більше дітей).

30. В Журналі бракеражу готової продукції у графі «Фактичний вихід страви» 
вага виходу порції відкоректована (збільшена) відповідно до фактичної кількості дітей. У графі «Примітки» зазначено причину зміни фактичного виходу страви.

31. В Журналі бракеражу готової продукції у графі «Фактичний вихід страви» 
вага виходу порції відкоректована (зменшена) відповідно до фактичної кількості дітей.

32. У меню-розкладці не зазначена фактична кількість дітей.

33. Не вчасно оформлено додаткову меню-розкладку на видачу продуктів 
харчування з комори (у зв'язку з виходом 4 і більше дітей).

34. В Книзі складського обліку комірником (завгоспом) не рознесено видача 
відповідних продуктів харчування.

35. Акт повернення продуктів харчування відсутній (у зв'язку з не виходом 4 і 
більше дітей).

36. В Журналі бракеражу готової продукції у графі «Фактичний вихід страви» 
вага виходу порції не відкоректована та не відповідає «теоретичному виходу страви».

37. В Журналі бракеражу готової продукції у графі «Примітки» не зазначено 
причину зміни фактичного виходу страви.
38.

39.

II. СТВОРЕННЯ УМОВ ДЛЯ ДОТРИМАННЯ САНІТАРНО-
ГІГІЄНІЧНИХ ВИМОГ ЩОДО УТРИМАННЯ ХАРЧОБЛОКУ

2.1. Укомплектування харчоблоку у відповідності до штатного розпису

40. Харчоблок укомплектовано працівниками у відповідності до штатного 
розпису.

41. Харчоблок не укомплектовано працівниками відповідно до штатного 
розпису. В наявності вакансії.

42.

43.

2.2. Наявність та дотримання графіка прибирання

44. Графік генерального та щоденного прибирання харчоблоку в наявності.

45. Підсобний робітник дотримується графіка прибирання.
46. Графік генерального та щоденного прибирання на харчоблоці відсутній.

47. Графік генерального та щоденного прибирання на харчоблоці не відповідає 
вимогам Інструкції з організації харчування дітей.
48. Підсобний робітник не дотримується графіка прибирання.
49.

50.

2.3. Забезпечення миючими та дезінфікуючими засобами

51. Миючі та дезінфікуючі засоби зберігаються у промаркованій тарі з 
інформацією про дату виготовлення та термін реалізації, зберігаються у спеціально виділеному місці без доступу світла, під замком та мають позитивний висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи про дозвіл застосування в закладах освіти.

52. Працівники харчоблоку забезпечені дезінфекційним препаратом для 
обробки рук після відвідування туалету. Дезінфекційний препарат має позитивний відгук та дозволений для використання в закладах дошкільної освіти. В наявності відповідні сертифікати.
53. Дезінфікуючий засіб для обробки рук після відвідування туалету 
працівниками харчоблоку зберігається біля раковини для миття рук.
54. Миючі та дезінфікуючі засоби не мають спеціально обладнаного місця для 
зберігання, тара не промаркована.

55. Миючі та дезінфікуючі засоби не мають позитивного висновок у державної 
санітарно-епідеміологічної експертизи про дозвіл застосування в закладах освіти.

56. Миючі та дезінфікуючі засоби зберігаються у не промаркованій тарі, 
відсутня інформація про дату виготовлення та термін реалізації.

57. Працівники харчоблоку не забезпечені дезінфікуючим препаратом для 
обробки рук після відвідування туалету. Дезінфекційний препарат не має позитивного санітарно - епідеміологічного висновку до застосування в закладах дошкільної освіти. Відсутні відповідні сертифікати на препарат.

58. Дезінфікуючий засіб для миття рук після відвідування туалету 
працівниками харчоблоку не має постійного місця (відсутній) що не дає змоги своєчасно його застосувати.

59.

60.

2.4. Забезпечення гарячим водопостачанням

61. Харчоблок забезпечений гарячою водою (централізоване водопостачання, водонагрівач).

62. Харчоблок не забезпечений гарячим водопостачанням.

2.5. Стан вентиляційної системи 
63. Вентиляційна система у робочому стані.

64. Санітарний стан вентиляційної системи задовільний.

65. Вентиляційна система не працює.

66. Вентиляційна система відсутня.
67. Вентиляційна система має незадовільний санітарний стан.

68. Вентиляційна система потребує ремонту (заміни).
69. Вентиляційна система потребує генерального прибирання.

2.6. Наявність інструкцій підсобного робітника

70. Посадова інструкція підсобного робітника в наявності. Оформлена у 
відповідності до вимог та має особистий підпис про ознайомлення.

71. Інструкція з охорони праці для підсобного робітника в наявності.

72. Посадова інструкція підсобного робітника відсутня на робочому місці, що 
не дало змоги з'ясувати про ознайомлення працівника з нею.

73. У посадовій інструкції чітко не прописано обов’язки ___________________.

74. Інструкція з охорони праці для підсобного робітника відсутня (на робочому 
місці або в закладі дошкільної освіти).

75. Посадова інструкція (інструкція з охорони праці) не має особистого 
підпису підсобного робітника про ознайомлення з даною інструкцією.

76.

77.

2.7. Наявність документації з питань атестації робочих місць за умовами 
праці
78. В наявності документація з питань атестації робочих місць за умовами праці 
(довідка Департаменту соціального захисту населення та питань АТО «Про стан виконання вимог чинного законодавства щодо соціального захисту працюючих у шкідливих умовах праці»).

79. Вчасно проведена атестація робочих місць працівників харчоблоку.
80. Відсутня документація з питань атестації робочих місць за умовами праці 
(довідка Департаменту соціального захисту населення та питань АТО «Про стан виконання вимог чинного законодавства щодо соціального захисту працюючих у шкідливих умовах праці»).
81. Не вчасно проведена атестація робочих місць працівників харчоблоку.

82.

83.

2.8. Контроль за дотриманням санітарно-гігієнічних вимог харчоблоку 
керівником закладу дошкільної освіти

84. Контроль за санітарним станом харчоблоку систематично здійснює керівник 
закладу дошкільної освіти та сестра медична старша.

85. Керівник закладу дошкільної освіти має чіткий план оперативного 
контролю за санітарним станом харчоблоку, веде відповідні записи в Журналі внутрішнього контролю, систематично контролює виконання своїх рекомендацій та рекомендацій сестри медичної старшої.

86. На оперативний наряді при завідуючій розглядаються питання щодо 
утримання харчоблоку у відповідності до санітарно-гігієнічних вимог.

87. Відсутня система контролю за санітарним станом харчоблоку керівника 
закладу дошкільної освіти.

88. Керівник закладу дошкільної освіти не має чіткого плану оперативного 
контролю за санітарним станом харчоблоку.

89. В Журналі внутрішнього контролю керівника відсутні записи про 
здійснення контролю за санітарним станом харчоблоку, записи контролю про виконання своїх рекомендацій та сестри медичної старшої.

90. Питання щодо санітарного стану харчоблоку не розглядаються на нарадах 
при завідуючій, тощо.
91. На оперативний наряді при завідуючій не розглядаються питання щодо 
утримання харчоблоку у відповідності до санітарно-гігієнічних вимог.

92.

93.

2.9. Контроль за дотриманням санітарно-гігієнічних вимог харчоблоку 
сестрою медичною старшою закладу дошкільної освіти

94. Сестра медична старша систематично здійснює контроль за дотриманням 
санітарних вимог щодо утримання харчоблоку про що свідчать записи в Зошиті санітарного стану харчоблоку.

95. Сестра медична старша своєчасно здійснює контроль за виконанням 
рекомендацій наданих підсобному робітнику, про що свідчать записи в Зошиті санітарного стану харчоблоку.

96. Відсутній системний контроль з боку сестри медичної старшої за 
дотриманням санітарно-гігієнічного стану харчоблоку.

97. Зошит санітарного стану харчоблоку відсутній.

98. Записи в Зошиті санітарного стану харчоблоку хаотичні. Відсутні 
особисті підписи підсобного працівника про ознайомлення з зауваженнями.

99. Відсутній контроль сестри медичної старшої  за виконанням  рекомендацій 
наданих підсобному робітнику.

100.

101.

2.10. Забезпечення підсобного робітника спеціальним та санітарним 
одягом, теплим одягом для роботи взимку (робота в овочесховищі) та обладнання місця їх зберігання

102. Зовнішній вигляд підсобного робітника відповідає санітарно-гігієнічним 
вимогам (якісно випраний халат, охайна зачіска під косинкою, безпечне взуття).

103. У відповідності до вимог Санітарного регламенту підсобний робітник 
забезпечена змінними комплектами санітарного одягу (санітарний одяг призначений для робіт пов'язаних з організацією харчування) який промаркований відповідно до використання та зберігається у спеціально обладнаному місці.

104. У відповідності до вимог Санітарного регламенту підсобний робітник 
забезпечена змінним спеціальним одягом (спеціальний одяг для прибирання приміщень), який промаркований відповідно до використання.
105. Підсобний робітник вчасно міняла санітарний та спеціальний одяг у 
відповідності до виконуваної роботи.

106. Місце для зберігання спеціального та санітарного одягу обладнане у 
відповідності до вимог.

107. Санітарний та спеціальний одяг підсобного робітника замінюється по мірі 
забруднення.

108. Для виконання робіт під час карантину (масковий режим) підсобний 
робітник забезпечена масками.

109. Зовнішній вигляд підсобного робітника не відповідає санітарно-гігієнічним 
вимогам (брудні: халат, косинка, розпущене волосся, небезпечне взуття).
110. Підсобний робітник не забезпечена санітарним одягом для виконання 
робіт пов'язаних з організацією харчування.

111. Санітарний одяг, для виконання робіт пов'язаних з організацією 
харчування, не промаркований відповідно до вимог.

112. Підсобний робітник не забезпечена комплектом  спеціального одягу для 
прибирання приміщень.

113. На момент перевірки у підсобного робітника відсутній змінний комплект 
санітарного одягу для робіт, пов'язаних з організацією харчування.

114. Підсобний робітник не переодягнулася вчасно для роботи з продуктами 
харчування та продовольчої сировини.

115. Місце для зберігання санітарного та спеціального одягу не обладнане у 
відповідності до вимог.

116. Санітарний та спеціальний одяг підсобного робітника замінюється не 
вчасно.

117. Підсобний робітник не забезпечена масками на випадок карантину 
(масковий режим).

118.

119.

2.11. Наявність інвентарю для прибирання харчоблоку у відповідності до 
вимог Інструкції з організації харчування дітей у дошкільному навчальному закладі та обладнання місця їх зберігання

120. Харчоблок забезпечений інвентарем для прибирання приміщень за кожним 
цехом окремо (відро, швабра, ганчірка).

121. Інвентар відповідно промаркований: «гарячий цех», «холодний цех», 
«комора», «коридор», «підсобне приміщення»; ганчірки промарковані (нашитими клаптик синього кольору, пришитими ґудзиками синього кольору) у відповідності до вимог Інструкції з організації харчування дітей в дошкільному закладі.

122. Місця зберігання інвентарю для прибирання харчоблоку обладнані в 
кожному цеху окремо (виходячи з умов харчоблоку закладу дошкільної освіти).

123. Місце зберігання інвентарю для прибирання харчоблоку обладнане у 
спеціально виділеному приміщенні (місці, куточку тощо).

124. Інвентар для прибирання харчоблоку поновлюється по мірі необхідності і 
має задовільний стан.

125. Мілкий інвентар для прибирання пилу, миття посуду, миття вікон тощо 
має охайний вигляд, промаркований, змінюється по мірі необхідності, зберігається у промаркований тарі.

126. Харчоблок не забезпечений відповідним інвентарем для прибирання 
харчоблоку в необхідній кількості. А саме…
127. Інвентар для прибирання харчоблоку не промаркований (частково 
промаркований) у відповідності до вимог Інструкції з організації харчування дітей в дошкільному навчальному закладі.

128. Не визначене місце зберігання інвентарю для прибирання харчоблоку 
(виходячи з умов харчоблоку закладу дошкільної освіти).

129. Інвентар для прибирання харчоблоку (швабри, відра, ганчірки) брудні, 
занедбані, не поновлюються по мірі необхідності.

130. Під час перевірки підсобний робітник використовувала інвентар не за 
призначенням (мила підлогу однією шваброю, однією ганчіркою…).

131. Мілкий інвентар для прибирання пилу, миття посуду, миття вікон, тощо 
брудний, не промаркований та не має відповідного місця зберігання і тари для зберігання.

132.

133.

2.12. Наявність інструкції щодо правил миття кухонного посуду на 
харчоблоці

134. На харчоблоці, у спеціально визначеному, зручному місці, в наявності 
інструкція щодо правил миття кухонного посуду, інвентарю та обладнання, затверджена керівником закладу дошкільної освіти, має відомості про відповідний нормативний документ який регламентує правила миття кухонного посуду.

135. На харчоблоці відсутня інструкція щодо правил миття кухонного посуду, 
інвентарю та обладнання.

136. На харчоблоці в наявності інструкція щодо правил миття кухонного 
посуду, інвентарю та обладнання, але не затверджена керівником закладу дошкільної освіти, має неохайний вигляд, текст набраний мілким шрифтом, відсутня інформація про нормативний документ який регламентує правила миття кухонного посуду.

137.

138.

2.13. Забезпечення підсобного робітника інвентарем для миття посуду та 
умови їх зберігання (мочалками, йоршиками, ганчірками).

139. Харчоблок забезпечений інвентарем для миття посуду: мочалками, 
йоршиками, ганчірками тощо у необхідній кількості.

140. Умови зберігання інвентарю (мочалки, йоршики, ганчірки) відповідають 
санітарним вимогам, оновлюються по мірі необхідності.

141. Харчоблок не забезпечений необхідною кількістю мочалок, йоршиків.

142. Умови зберігання інвентарю (мочалки, йоршики, ганчірки) не відповідають 
санітарним вимогам: застарілі, брудні, не замінюються своєчасно на нові.

2.14. Проходження медичного огляду працівниками харчоблоку

143. Проходження медичних оглядів працівниками харчоблоку своєчасне у 
відповідності до Листа (зошита) про проходження медичних оглядів працівниками закладу дошкільної освіти.

144. Станом на день перевірки всі працівники харчоблоку своєчасно пройшли 
медичний огляд.

145. Відсутній Лист (зошит) про проходження медичних оглядів працівниками 
закладу дошкільної освіти.

146. Станом на день перевірки не всі працівники пройшли медичний огляд. А 
саме:...

147.

148.

2.15. Обладнання та санітарний стан роздягальні для працівників 
харчоблоку

149. Роздягальня для працівників харчоблоку має задовільний санітарний стан.

150. Роздягальня для працівників харчоблоку має незадовільний санітарний 
стан: сумки, пакети, банки, різний непотріб, речі, які до одягу працівників харчоблоку не мають ніякого відношення.

151. Роздягальня для працівників харчоблоку потребує ремонту.
152.

153.

2.16. Наявність Журналу здоров'я працівників харчоблоку
154. Журнал здоров'я працівників харчоблоку ведеться у відповідності до вимог 
Інструкції з організації харчування дітей в дошкільному навчальному закладі (додаток12 до пункту 1.37).

155. Працівники харчоблоку своєчасно здійснюють записи про відсутність 
дисфункції кишечнику і гострих респіраторних інфекцій та підтверджують особистим підписом.

156. Сестра медична старша своєчасно заповнює графу Журналу про 
відсутність гнійничкових захворювань і засвідчує інформацію особистим підписом.

157. Ведення Журналу здоров'я працівників харчоблоку не відповідає вимогам 
Інструкції з організації харчування дітей в дошкільних навчальних закладах: відсутні особисті підписи, дати, наперед записані прізвища тощо.

158. Журнал здоров'я працівників харчоблоку відсутній.

159. Працівники харчоблоку не своєчасно здійснюють записи про відсутність 
дисфункції кишечника і гострих респіраторних інфекцій.

160. Сестра медична старша несвоєчасно заповнює графу Журналу про 
відсутність гнійничкових захворювань.

161.

2.17. Наявність рушників для працівників харчоблоку (серветок)

162. Для працівників харчоблоку є необхідна кількість особових рушників, 
обладнане місце їх зберігання.

163. Заміна рушників здійснюється по мірі забруднення.

164. Рушнички свіжовипрані, промарковані.

165. Харчоблок забезпечений паперовими рушниками.

166. Рушники брудні, погано випрані, не промарковані.

167. Харчоблок не забезпечений необхідною кількістю рушників для заміни в 
разі необхідності.

168. Харчоблок не забезпечений паперовими рушниками.

169.

170.
III. САНІТАРНИЙ СТАН КУХОННОГО ТА ТЕХНОЛОГІЧНОГО 
ОБЛАДНАННЯ (чистота, охайність, своєчасне прибирання, просушка, прожарювання тощо)

3.1. Електрокип'ятильник

171. Електрокип'ятильник у робочому стані, має задовільний санітарний стан.

172. Електрокип'ятильник не працює.

173. Електрокип'ятильник має занедбаний санітарний стан.

3.2. Духова шафа

174. Духова шафа в робочому стані. Має належний санітарний стан. Своєчасно 
проводиться прибирання в духовій шафі, ретельно миються і чистяться листи для випікання та здійснення ІІ – ї термічної обробки страв.

175. Підсобний робітник дотримується правил з миття духової шафи.

176. Духова шафа не працює.

177. Духова шафа має незадовільний санітарний стан. Своєчасно не 
проводиться прибирання в шафі, листи для випікання, здійснення ІІ - ї термічної обробки страв покриті товстим шаром застарілого жиру, який відпадає і може зашкодити дитині при прийманні їжі.

178. Підсобний робітник не дотримується правил з миття духової шафи.

179.

180.
3.3. Електрична пательня
181. Електрична пательня в робочому стані, має задовільний санітарний стан. 
Ретельно миється, чиститься, не має застарілого жирового шару.

182. Підсобний робітник дотримується правил миття електричної та звичайної 
пательні.

183. Електрична пательня не працює.

184. Електрична пательня має незадовільний санітарний стан. Не почищена 
від застарілого жирового шару.

185. Підсобний робітник не дотримується правил миття електричної та 
звичайної пательні.

186.

187.

3.4. Картоплечистка

188. Картоплечистка в наявності.

189. Картоплечистка має охайний стан. Своєчасно миється і просушується.

190. Підсобний робітник дотримується правил миття і чищення 
картоплечистки. (після приготування їжі розбирає, ретельно миє гарячою водою з миючим засобом, прополіскує окропом, висушує. Металеві частини після миття просушує у духовій шафі або на плиті).

191. Картоплечистка відсутня.
192. Картоплечистка має незадовільний санітарний стан. Не миється 
своєчасно.

193. Підсобний робітник не дотримується правил миття і чищення 
картоплечистки.

194.

195.

3.5. Пристрій для протирання, м'ясорубки (для сирої та готової продукції)

196. Пристрій для протирання, м'ясорубки (для сирої та готової продукції) в 
наявності.

197. Пристрій для протирання, м'ясорубки (для сирої та готової продукції) 
мають задовільний санітарний стан. Після роботи пристрої своєчасно миються, за необхідності чистяться. Всі деталі пристроїв просушуються на плиті. Відсутнє ржавіння.

198. Підсобний робітник дотримується Інструкції щодо миття та догляду за 
протиральним пристроєм та металевими частинами м'ясорубки. Після приготування їжі розбирає, ретельно миє гарячою водою з миючим засобом, прополіскує окропом, висушує. Металеві частини після миття просушує у духовій шафі (на плиті).

199. Пристрій для протирання, м'ясорубки (для сирої та готової продукції) 
відсутні.

200. Пристрій для протирання та м'ясорубки (для сирої та готової продукції) 
мають незадовільний санітарний стан. Деталі пристрою і м'ясорубки після миття не просушуються на плиті, тому присутнє ржавіння деталей.

201. Підсобний робітник не знає Інструкції щодо миття пристрою для 
протирання та металевих частин м'ясорубки.

202.

203.

3.6. Овочерізка

204. Овочерізка в наявності.

205. Овочерізка в робочому стані. Має задовільний санітарний стан. 
Систематично миється і чиститься.

206. Підсобний робітник дотримується правил миття овочерізки (після 
приготування їжі розбирає, ретельно миє гарячою водою з миючим засобом, прополіскує окропом, висушує. Металеві частини після миття просушує у духовій шафі (на плиті)).

207. Овочерізка відсутня.

208. Овочерізка в робочому стані, але має незадовільний санітарний стан.

209. Підсобний робітник не дотримується правил миття овочерізки.

210.

211.
3.7. Виробничі столи для обробки продуктів харчування та продовольчої 
сировини

212. Виробничі столи для обробки продуктів харчування та продовольчої 
сировини на харчоблоці розміщені у відповідності до вимог Інструкції з організації харчування в дошкільному навчальному закладі (промарковані, урівноважені, своєчасно миються, протираються). Мають задовільний санітарний стан.

213. Підсобний робітник, після закінчення роботи, миє столи миючими 
засобами.

214. Виробничі столи для обробки продуктів харчування та продовольчої 
сировини мають незадовільний санітарний стан. Маркування стерлося. Столи не урівноважені. Не миються і не протираються своєчасно.

215. Підсобний робітник, після закінчення роботи, не своєчасно миє столи 
миючими засобами.

216.

217.

3.8. Стелажі для зберігання посуду на харчоблоці

218. Стелажі для зберігання посуду на харчоблоці обладнані у зручному та 
безпечному місті для складання після миття. Мають ґратчасті полиці для провітрювання посуду.

219. Посуд зберігається у перевернутому стані на ґратчастих полицях що 
забезпечує можливість посуду провітрюватися.

220. Стелажі своєчасно миються миючими засобами та мають задовільний 
санітарний стан.

221. Стелажі для зберігання посуду на харчоблоці розташовані далеко від 
ванни для миття.

222. Стелажі мають суцільні полиці що не дає можливості посуду 
провітрюватися.

223. Полиці стелажів покриті плівкою, що не дає можливості ретельно 
вимити її і здійснювати провітрювання посуду. Стелажі мають занедбаний стан.

224.

225.

3.9. Ємності для сирої і готової продукції

226. Ємності для сирої і готової продукції відповідно промарковані, мають 
задовільний санітарний стан, зберігаються на стелажах окремо одна від одної.

227. Ємності для готової і сирої продукції промарковані з зазначенням ваги та 
тари.

228. В наявності ємності для кип'яченої води (для забезпечення питного 
режиму).

229. Санітарний стан ємності для кип'яченої води (для забезпечення питного 
режиму) задовільний.

230. Ємності для сирої і готової продукції відповідно не промарковані.

231. Ємності для сирої і готової продукції мають не задовільний санітарний 
стан.

232. Відсутні ємності для кип'яченої води (для забезпечення питного режиму).
233. Санітарний стан ємності для кип'яченої води (для забезпечення питного 
режиму) не задовільний (наявність застарілого накипу, пошкоджено емаль, тощо).
234.

235.

3.10. Ємності для відбору добових проб кожної страви раціону

236. На харчоблоці в наявності посуд (скляні баночки) з кришками для відбору 
добових проб кожної страви раціону у кількості 2-3( 3-4) комплекти.

237. Запасний посуд (баночки скляні з кришками) зберігається у спеціально 
визначеному місці. Відповідає санітарним вимогам.

238. Посуд (скляні баночки з кришками) для відбору проб своєчасно миється, 
перекип'ячується у спеціально промаркованому посуді та зберігається до використання на плиті у стерильному стані.

239. Посуд для відбору добових проб кожної страви раціону (скляні баночки з 
кришками) не має постійного місця збереження та відповідно промаркованого посуду для їх зберігання і стерилізації.

240. На харчоблоці відсутній запас скляного посуду з кришками на 
непередбачений випадок.

241. Посуд для відбору добових  проб (скляні баночки з кришками) не 
підготовлений для наповнення гарячою їжею - холодний, вологий і є небезпечний.

242. Посуд для відбору добових проб (кришки,скляні баночки) не відповідає 
санітарним вимогам.

243.

244.

3.11. Ванни для миття кухонного посуду
245. Ванна для миття кухонного посуду промаркована. Має задовільний 
санітарний стан.

246. Ванна для миття кухонного посуду обладнана тарою для ганчірок, яка 
промаркована та зберігається у безпечному місці, забезпечена миючими засобами. Має задовільний санітарний стан.

247. Ванна для миття кухонного посуду не промаркована.

248. Ванна для миття кухонного посуду не відповідає санітарним вимогам.

249. Тара для зберігання ганчірок не промаркована знаходиться у небезпечному 
для роботи місці.

250.

251.

3.12. Санітарний стан холодильного обладнання (холодильник побутовий, 
холодильні шафи, холодильні камери, морозильні камери)

252. Санітарний стан холодильного обладнання задовільний. Своєчасно, за 
необхідністю розморожується і миється.

253. Своєчасно ведеться лист температурного режиму холодильного 
обладнання.
254. Холодильне обладнання не своєчасно розморожується і миється.

255. Лист температурного режиму холодильного обладнання ведеться не 
систематично.

256.

257.
3.13. Інвентар мілкого розміру (ополоники, лопатки, веселки, ложки, 
мірний посуд)

258. Підсобний робітник обізнана з інструкцією щодо миття інвентарю мілкого 
розміру (ополоники, лопатки, веселки, ложки, мірний посуд).

259. Підсобний робітник, після використання, посуд очищає, миє водою (50 С) 
з миючими засобами, ополіскує гарячою водою (температура 65 С), просушує на гратчастих полицях. Металевий інвентар після миття прожарює у духовій шафі або на плиті.

260. Інвентар мілкого розміру на харчоблоці має задовільний санітарний стан.

261. Інвентар мілкого розміру промаркований щодо призначенням їх об'єму.

262. Підсобний робітник не обізнана з інструкцією щодо миття інвентарю 
мілкого розміру (ополоники, лопатки, веселки, ложки, мірний посуд).

263. Інвентар мілкого розміру на харчоблоці має незадовільний санітарний 
стан.

264. Інвентар мілкого розміру не промаркований щодо призначенням їх об'єму.
265.

266.

3.14. Засоби вимірювання (терези товарні, гастрономічні їх чистота, 
відповідне маркування для сирої і готової продукції, відповідність до вимог місця їх встановлення)

267. Засоби вимірювання (терези товарні, гастрономічні) відповідають 
санітарно - гігієнічним вимогам: промарковані «сира продукція», «готова продукція» повірені метрологічною службою з відповідною відміткою на пломбі та з записом в зошиті перевірки терезів.

268. На харчоблоці в наявності засоби вимірювання:терези товарні і 
гастрономічні, відповідно промарковані «сира продукція», «готова продукція» та своєчасно повірені метрологічною службою з відповідною відміткою на пломбі та з записом у зошиті повірки терезів.

269. Харчоблок забезпечений терезами електронними.

270. Місце встановлення засобів вимірювання відповідає вимогам: поверхня 
стола рівна, стіл встановлений стійко, терези закріплені.

271.Терези мають задовільний санітарний стан.

272. Засоби вимірювання (терези товарні, гастрономічні) не відповідають 
санітарно - гігієнічним вимогам, не промарковані «сира продукція», «готова продукція».

273. На харчоблоці відсутні терези гастрономічні.

274. Місце встановлення терезів не відповідає вимогам:поверхня столу нерівна, 
тому терези не виставлені, стіл шатається.

275. Вимірювальні засоби мають незадовільний санітарний стан.

276.

277.
3.15. Санітарний стан сита, серветок, марлі для проціджування і 
віджимання

278. Сита, серветки, марлі для проціджування мають задовільний санітарний 
стан, після використання промиваються у гарячій воді з миючими засобами, після чого серветки і марлю кип'ятять і просушують.
279. Підсобний робітник обізнана з інструкцією щодо утримання сита, 
серветок, марлі для проціджування.
280. Сита, серветки, марлі для проціджування мають незадовільний 
санітарний стан. Не мають певного місця зберігання. Занедбані, брудні.

281. Підсобний робітник не обізнана з інструкцією щодо утримання сита, 

серветок, марлі для проціджування.

282.
3.16. Санітарний стан, відповідність маркування та зберігання наборів 

дощок, ножів («М.С.» - м'ясо сире, «М.В.» - м'ясо варене, «Р.С.»- риба сира, «Р.В.»- риба варена, «О.С.»- овочі сирі, «О.В.»- овочі варені, «Салат», «Г» - гастрономія, «Х» - хліб, «Т» - тісто), качалок
283. Інвентар (набори дощок, ножів «М.С.» - м'ясо сире, «М.В.» - м'ясо варене, 
«Р.С.» - риба сира, «Р.В.» - риба варена, «О.С.» - овочі сирі, «О.В.» - овочі варені, «Салат», «Г» - гастрономія, «Х» - хліб, «Т» - тісто, качалки) має задовільний санітарний стан.

284. Підсобний робітник, після використання, очищає, миє водою (50 С) з 
миючими засобами, ополіскує гарячою водою (температура 65 С) просушує на гратчастих полицях інвентар (набори дощок, ножів «М.С.» - м'ясо сире, «М.В.» - м'ясо варене, «Р.С.» - риба сира, «Р.В.» - риба варена, «О.С.» - овочі сирі, «О.В.» - овочі варені, «Салат», «Г» - гастрономія, «Х» - хліб, «Т» - тісто, качалки) 

285. Інвентар (набори дощок, ножів: «М.С.» - м'ясо сире, «М.В.» - м'ясо варене, 
«Р.С.» - риба сира, «Р.В.» - риба варена, «О.С.» - овочі сирі, «О.В.» - овочі варені, «Салат», «Г» - гастрономія, «Х» - хліб, «Т» - тісто, качалки) має незадовільний санітарний стан.

286. Підсобний робітник не обізнана з інструкцією щодо миття інвентарю 

(наборів дощок, ножів: «М.С.» - м'ясо сире, «М.В.» - м'ясо варене, «Р.С.» - риба сира, «Р.В.» - риба варена, «О.С.» - овочі сирі, «О.В.» - овочі варені, «Салат», «Г» - гастрономія, «Х» - хліб, «Т» - тісто, качалок).
287.

288.

3.17. Дотримання санітарних вимог до тари для зберігання відходів: 
ємність для недоїдків, ємність для відходів неїстівної частини продукті харчування, (відходи картоплі, моркви, риби, печінки тощо) ємність для сухого сміття, ємність для тари (обгортки, упаковка, пакети тощо)

289. На харчоблоці в наявності тара для відходів:

- відро (ємність) з кришкою, промарковані «неїстівна частина продуктів харчування» (відходи картоплі, моркви, риби, печінки тощо, тобто харчові відходи, що лишаються після приготування їжі);

- відро (ємність) з кришкою, промарковані «недоїдки» (після харчування дітей або неїстівні залишки у котлах, каструлях тощо);

- відро (ємність) з кришкою, промарковані «сухе сміття»;

- відро (ємність) з кришкою, промарковані «упаковки, пакети тощо» (обгортки з масла вершкового, пакети з під молока, сметани, упаковки з під хліба, чаю тощо).

290. Тара (ємності для відходів) мають задовільний санітарний стан.

291. Відходи зберігаються у тарі відповідно до її маркування.

292. Тара (ємності) своєчасно миється у відповідності до вимог Інструкції з 
організації харчування дітей в дошкільному навчальному закладі (випорожнену наприкінці робочого дня тару промивають 2% розчином кальцинованої соди, ополіскують гарячою водою і висушують).

293. Тара (ємності) для відходів має незадовільний санітарний стан, брудна, 
без кришок, не промаркована тощо.

294. Тара (ємності) для відходів не миється своєчасно, відсутній 2% розчин 
кальцинованої соди, відсутній мірний посуд для приготування цього розчину.

295. Зберігання відходів не відповідає маркуванню.
296. Відсутня ємність (мірка) для приготування 2% розчину кальцинованої 
соди для миття і обробки тари.
297.

298.

3.18. Санітарний стан вікон, стін, підлоги тощо.

299. Вікна, стіни, підлога своєчасно миються, мають задовільний санітарний 
стан.

300. Вікна обладнані москітними сітками, мають чистий, охайний стан.

301. Вологе прибирання приміщення (підлоги, стін) здійснювалося інвентарем 
за призначенням. Інвентар (ганчірки) своєчасно, по мірі необхідності, оновлюється, маркується.

302. Підлога на харчоблоці миється підсобним робітником під час 
приготування страв не порушуючи дотримання правил техніки безпеки.

303. Вікна, стіни, підлога не своєчасно миються, мають не задовільний 
санітарний стан.
304. На вікнах відсутні москітні сітки. Вікна не миються своєчасно.
305. Вологе прибирання приміщення (підлоги, стін) здійснювалося інвентарем 
не за призначенням. Інвентар для прибирання «брудної зони» знаходився і використовувався в «чистій зоні» і навпаки. Інвентар (ганчірки) потребує оновлення, маркування.

306. Миття підлоги здійснюється несвоєчасно що є порушенням техніки 
безпеки при приготуванні їжі кухарями.

307.

308.

3.19. Санітарний стан діелектричних килимків.

309. Діелектричні килимки своєчасно миються, мають задовільний стан.

310. Діелектричні килимки занедбані, миються несвоєчасно.

311.

312.

IV. НАЯВНІСТЬ НА ХАРЧОБЛОЦІ ПОБУТОВИХ КОМАХ
313. Побутові комах на харчоблоці відсутні.

314. На харчоблоці виявлені побутові комахи (таргани, мухи, мурахи тощо).

315. РЕКОМЕНДАЦІЇ

І. ОБОВ'ЯЗКОВІ ПИТАННЯ В ХОДІ КОНТРОЛЮ

1.1. Наявність графіка видачі їжі

316. Керівнику закладу дошкільної освіти затвердити графік видачі їжі.

317. Сестрі медичній старшій терміново скласти графік видачі їжі, затвердити 
керівником закладу дошкільної освіти та вивісити у куточку біля харчоблоку.

318.

319.

320.

1.2. Наявність денного меню

321. Денне меню систематично затверджувати керівником закладу дошкільної 
освіти.

322. Форму денного меню оформити у відповідності до вимог. А саме………….

323. Сестрі медичній старшій записувати у денному меню назву страв та 
теоретичний вихід кожної страви у відповідності до меню-розкладки, вказуючи при цьому кількість у «штуках», наприклад, шматочків риби у юшці, фрикадельок у супі, шматочків хліба житнього та пшеничного тощо.

324. Сестрі медичній старшій слідкувати за охайністю в оформленні денного 
меню.

325.

326.

327.

1.3. Наявність меню-розкладки

328. Сестрі медичній старшій та керівнику закладу дошкільної освіти при 
складанні меню-розкладки дотримуватися примірного (орієнтовного) меню для закладів дошкільної освіти яке надає департамент освіти.

329. Сестрі медичній старшій, в разі заміни страв в меню-розкладки щодо 
запланованих страв примірного меню, рекомендованого департаментом освіти, мати чітке обґрунтування та своєчасно повідомляти про це керівника закладу дошкільної освіти.

330. Сестрі медичній старшій в першу чергу подавати меню-розкладку на 
підпис та затвердження керівнику закладу дошкільної освіти з вказаною кількістю найменувань продуктів харчування.

331. Сестрі медичній старшій своєчасно, у першій половині дня, після 
затвердження меню-розкладки завідуючою на наступний день, подавати меню-розкладку комірнику для ознайомлення та підпису з метою підготовки добових продуктів харчування та продовольчої сировини для видачі шеф-кухарю (кухарю), який після приймання продуктів харчування та продовольчої сировини. від комірника підписує меню-розкладку.
332.

333.

334.

1.4. Очікувана кількість дітей

335. У меню-розкладці до затвердження його завідуючою, сестрі медичній 
старшій зазначати очікувану кількість дітей на яку і розраховуються продукти харчування.

336. Керівнику закладом дошкільної освіти уважно перевіряти меню-розкладку 

і затверджувати тільки в разі якщо вказана кількість очікуваних дітей.
337.

338.

1.5. Фактична кількість дітей

339. Сестрі медичній старшій своєчасно заповнювати всі графи меню - 

розкладки. Відомості про фактичну кількість дітей вписувати в меню-розкладку до 09.00 з метою своєчасного здійснення повернення продуктів харчування чи додаткової видачі продуктів харчування. Про фактичну кількість дітей в закладі дошкільної освіти повідомляти керівника закладу дошкільної освіти не пізніше 09.00.

340. Керівнику закладу дошкільної освіти щоденно контролювати кількість 
фактично присутніх дітей раннього та дошкільного віку з метою своєчасного оформлення зняття та повернення в комору продуктів харчування та продовольчої сировини довготривалого терміну зберігання (цукор, олія, тощо), які були виписані на обід та вечерю з метою оформлення спеціального бланку до 10.00.

341. Сестрі медичній старшій станом на 09.00 мати дані про фактичну кількість 
дітей раннього та дошкільного віку. В разі зняття продуктів харчування та продовольчої сировини довготривалого терміну зберігання своєчасно, на 10.00 оформити повернення продуктів у комору, а комірнику оформити повернення у Книзі складського обліку.

342. Сестрі медичній старшій здійснити контроль за закладкою продуктів з 
обмеженим терміном реалізації, які не повертаються в комору (молоко, м'ясо, риба, сметана тощо), визначити фактичний вихід страв на кожну дитину про що здійснити запис у Журналі бракеражу готової продукції тому що фактичний вихід страв не буде відповідати теоретичному виходу страв зазначеному у меню-розкладці і у графі Журналу бракеражу готової продукції «теоретичний вихід».

343.

344.

345.
ІІ. СТВОРЕННЯ УМОВ ДЛЯ ДОТРИМАННЯ САНІТАРНО – 

ГІГІЄНІЧНИХ ВИМОГ ЩОДО УТРИМАННЯ ХАРЧОБЛОКУ

2.1. Укомплектування харчоблоку у відповідності до штатного розпису
346. Керівнику закладу дошкільної освіти працювати над питанням 
укомплектування харчоблоку спеціалістами.

347.

348.

2.2. Наявність та дотримання графіка прибирання

349. Терміново скласти графік прибирання харчоблоку з урахуванням вимог 
Інструкції з організації харчування дітей в дошкільному навчальному закладі.
350. Підсобному робітнику дотримуватися графіка прибирання.

351.

352.

2.3. Забезпечення миючими та дезінфікуючими засобами

353. Терміново обладнати місце зберігання миючих та дезінфікуючих засобів з 
дотримання Інструкції з організації харчування дітей та промаркувати ємності для їх зберігання.

354. Керівнику закладу дошкільної освіти контролювати придбання миючих та 
дезінфікуючих засобів завгоспом. Закуповувати тільки ті миючі та дезінфікуючі засоби, які мають позитивний висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи про дозвіл застосування в закладах освіти.

355. Завгоспу забезпечити харчоблок дезінфікуючим препаратом для обробки 
рук після відвідування туалету який має позитивний висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи про дозвіл застосування в закладах освіти.

356. Завгоспу та сестрі медичній старшій забезпечити харчоблок 
дезінфікуючим препаратом для обробки рук після відвідування туалету працівниками харчоблоку, який має позитивний санітарно-епідеміологічний висновок до застосування в закладах освіти.

357.

358.

2.4. Забезпечення гарячим водопостачанням

359. Керівнику закладом дошкільної освіти вирішити питання гарячого 
водопостачання на харчоблоці.

360.

361.

2.5. Стан вентиляційної системи
362. Завгоспу закладу дошкільної освіти терміново відремонтувати систему 
вентиляції харчоблоку.

363. Привести систему вентиляції у задовільний санітарний стан шляхом 
генерального прибирання.

364.

365.

2.6. Наявність інструкцій підсобного робітника

366. Керівнику закладу дошкільної освіти забезпечити підсобного керівника 
посадовою інструкцією на робочому місці.

367. У посадовій інструкції чітко прописати ______________________________.
368. Забезпечити підсобного керівника інструкцією з охорони праці на 
робочому місці.

369. Керівнику закладу дошкільної освіти своєчасно давати посадову 
інструкцію підсобному робітнику на підпис про ознайомлення.

370.

371.

2.7. Наявність документації з питань атестації робочих місць за умовами 
праці
372. Вчасно проводити атестацію робочих місць працівників харчоблоку.
373. Систематизувати документацію з питань атестації робочих місць за 
умовами праці.

374.

375.

2.8. Контроль за дотриманням санітарно-гігієнічних вимог харчоблоку 
керівником закладу дошкільної освіти

376. Керівнику закладу дошкільної освіти скласти перспективний план 
перевірки харчоблоку що до санітарного стану.

377. Керівнику закладу дошкільної освіти передбачити оперативний контроль 
дотримання санітарного стану на харчоблоці у річному плані закладу дошкільної освіти.

378. Керівнику закладу дошкільної освіти своєчасно вести записи про 
результати контролю за санітарним станом харчоблоку у Журналі внутрішнього контролю керівника.

379. Керівнику закладу дошкільної освіти планувати заслуховування питання 
щодо санітарного утримання харчоблоку на оперативній нараді тощо.

380.

381.

2.9. Контроль за дотриманням санітарно-гігієнічних вимог харчоблоку 
сестрою медичною старшою закладу дошкільної освіти

382. Сестрі медичній старшій налагодити систему контролю за дотриманням 
санітарно-гігієнічних вимог працівниками харчоблоку.

383. Терміново завести Зошит контролю за санітарним станом харчоблоку.

384. Своєчасно проводити контроль за санітарним станом харчоблоку 
записувати в Зошиті санітарного стані харчоблоку результати перевірки та рекомендації щодо покращення санітарного стану та в обов'язковому порядку інформувати працівників харчоблоку під особистий підпис.

385. Сестрі медичній старшій своєчасно контролювати виконання рекомендацій 
даних під час контролю, фіксуючи про це записом у Зошиті контролю за санітарним станом харчоблоку.

386.

387.

2.10. Забезпечення підсобного робітника спеціальним та санітарним 
одягом, теплим одягом для роботи взимку (робота в овочесховищі) та обладнання місця їх зберігання

388. Підсобному робітникові постійно слідкувати за своїм зовнішнім виглядом. 
По мірі забруднення змінювати санітарний халат для робіт пов'язаних з організацією харчування.

389. Терміново забезпечити підсобного робітника санітарним одягом.

390. Терміново здійснити маркування санітарного одягу (призначеного для 
робіт пов'язаних з організацією харчування) та спеціального одягу (для прибирання приміщення харчоблоку та миття посуду.

391. Підсобному робітнику вчасно переодягатися в одяг у відповідності до 
зміни своєї діяльності (із санітарного в спеціальний і навпаки).

392. Терміново обладнати місце зберігання санітарного та спеціального одягу 
підсобного робітника.

393. Сестрі медичній старшій забезпечити підсобного робітника масками на 
випадок карантину та продумати місце їх зберігання.

394.

395.

2.11. Наявність інвентарю для прибирання харчоблоку у відповідності до 
вимог Інструкції з організації харчування дітей у дошкільному навчальному закладі та обладнання місця їх зберігання

396. Керівнику, завгоспу закладу дошкільної освіти терміново забезпечити 
харчоблок відповідним інвентарем та в необхідній кількості.

397. Сестрі медичній старшій постійно контролювати маркування інвентарю 
для прибирання харчоблоку.

398. Сестрі медичній старшій та завгоспу постійно контролювати стан 
інвентарю для прибирання харчоблоку та забезпечувати поновлення їх в разі необхідності.

399. Сестрі медичній старшій постійно контролювати прибирання підсобним 

робітником харчоблоку інвентарем у відповідності до маркування.

400. Підсобному робітнику слідкувати за санітарним станом мілкого інвентарю 
та своєчасно поновлювати його.

401.

402.

403.

2.12. Наявність Інструкцій щодо правил миття кухонного посуду, 

на харчоблоці
404. У відповідності до вимог Інструкції з організації харчування дітей у 
дошкільному навчальному закладі на харчоблоці у зручному місці оформити стенд з інструкцією щодо правил миття кухонного посуду, інвентарю та обладнання. При цьому врахувати розмір шрифту зручного для читання та вказати нормативний документ на який посилається текст.

405. Керівнику закладу дошкільної освіти перевірити текст інструкції щодо 
правил миття кухонного посуду, інвентарю та обладнання, зазначення нормативного документу на який посилається текст інструкції та затвердити своїм особистим підписом та печаткою.

406.

407.

2.13. Забезпечення підсобного робітника інвентарем для миття посуду та 
умови їх зберігання (мочалками, йоршиками, ганчірками)

408. Керівнику закладу дошкільної освіти забезпечити харчоблок необхідною 
кількістю мочалок, йоршиків.

409. Підсобному робітнику дотримуватися умов зберігання інвентарю 
(мочалки, йоршики, ганчірки) відповідно до санітарних вимог.

410. Своєчасно замінювати інвентар (мочалки, йоршики, ганчірки) на нові.

411.
412.

413.

2.14. Проходження медичного огляду працівниками харчоблоку

414. Сестрі медичній старшій терміново завести Зошит про проходження 
медичного огляду працівниками харчоблоку.

415. Керівнику закладу дошкільної освіти контролювати ведення зошита 
проходження медичного огляду працівниками закладу дошкільної освіти.

416.

417.
2.15. Обладнання та санітарний стан роздягальні для працівників 
харчоблоку
418. Роздягальню для працівників харчоблоку привести у задовільний 
санітарний стан. 

419. Сестрі медичній старшій провести роз'яснювальну роботу з працівниками 
харчоблоку про дотримання санітарно-гігієнічних вимог до роздягальні та про утримання роздягальні в задовільному санітарному стані.

420. Керівнику та сестрі медичній старшій закладу дошкільної освіти постійно 
контролювати стан роздягальні з метою недопущення зберігання різних особистих предметів, речей, які не мають відношення до організації харчування дітей в закладі дошкільної освіти.

421.

422.

423.

2.16. Наявність Журналу здоров'я працівників харчоблоку
424. Сестрі медичній старшій щоденно контролювати записи працівників 
харчоблоку про відсутність дисфункції кишечника.

425. Сестрі медичній старшій терміново завести Журнал здоров'я працівників 
харчоблоку у відповідності до вимог Інструкції з організації харчування дітей в дошкільному навчальному закладі.

426. Сестрі медичній старшій щоденно і своєчасно заповнювати графу Журналу 
здоров'я працівників харчоблоку про відсутність гнійничкових захворювань і гострих респіраторних захворювань та засвідчувати записи особистим підписом.

427.

428.

429.

2.17. Наявність рушників для працівників харчоблоку (серветок)
430. Терміново промаркувати рушники для працівників харчоблоку.

431. Сестрі медичній старшій проконтролювати прання рушників та своєчасне 
їх маркування.

432. Забезпечити харчоблок необхідною кількістю рушників для своєчасної їх 
заміни в разі необхідності.

433.

434.

435.

ІІІ. Санітарний стан кухонного та технологічного обладнання (чистота, 

охайність, своєчасне прибирання, просушування, прожарювання)

3.1. Електрокип'ятильник

436. Відремонтувати електрокип’ятильник та привести його і відповідний санітарний стан.

437.

438.

3.2. Духова шафа

439. Відремонтувати духову шафу та привести її у відповідний санітарний стан.

440. Терміново провести генеральне очищення листів для випікання та 
здійснення другої термічної обробки страв. Постійно слідкувати за санітарним станом даного інвентарю.

441. Сестрі медичній старшій провести додатковий інструктаж підсобному 
робітнику щодо санітарної обробки листів для випікання та здійснення другої термічної обробки страв.

442. Сестрі медичній старшій контролювати миття та чищення духової шафи 

підсобним робітником. Вести відповідні записи про результати контролю в Журналі санітарного стану харчоблоку та виконання даних рекомендацій.

443.

444.

3.3. Електричні пательні та пательні побутові

445. Електричну пательню привести в робочий стан.

446. Провести генеральне очищення пателень від застарілого жиру та постійно 
слідкувати за санітарним станом даного обладнання.

447. Сестрі медичній старшій провести додатковий інструктаж підсобному 
робітнику щодо санітарної обробки пателень.

448. Сестрі медичній старшій контролювати миття та чищення пателень 
підсобним робітником. Вести відповідні записи про результати контролю в Журналі санітарного стану харчоблоку та виконання даних рекомендацій.

449.

450.

3.4. Картоплечистка

451. Підсобному робітнику своєчасно здійснювати миття та чищення 
картоплечистки та тримати її у належному санітарному стані.

452. Сестрі медичній старшій провести додатковий інструктаж підсобному 
робітнику щодо санітарної обробки картоплечистки.

453. Сестрі медичній старшій контролювати миття та чищення картоплечистки 
підсобним робітником. Вести відповідні записи про результати контролю в Журналі санітарного стану харчоблоку та виконання даних рекомендацій.

454.
3.5. Пристрій для протирання, м'ясорубки (для сирої та готової продукції)

455. Сестрі медичній старшій провести додатковий інструктаж підсобному 
робітнику щодо миття, чищення, просушування пристрою для протирання та м'ясорубки у відповідності до вимог Інструкції про організацію харчування дітей у дошкільних навчальних закладах та дотримання санітарних вимог щодо утримання даного обладнання.

456. Сестрі медичній старшій контролювати миття та чищення пристрою для 
протирання та м'ясорубки кухонним працівником. Вести відповідні записи про результати контролю в Журналі санітарного стану харчоблоку та виконання даних рекомендацій.

457.

458.

3.6. Овочерізка

459. Привести у відповідний санітарний стан овочерізку.

460. Сестрі медичній старшій провести додатковий інструктаж підсобному 
робітнику щодо миття, чищення, просушування овочерізки у відповідності до вимог Інструкції про організацію харчування дітей у дошкільних навчальних закладах та дотримання санітарних вимог щодо утримання даного обладнання.

461. Сестрі медичній старшій контролювати миття та чищення овочерізки 

підсобним робітником. Вести відповідні записи про результати контролю в Журналі санітарного стану харчоблоку та виконання даних рекомендацій.

462.

463.

3.7. Виробничі столи для обробки продуктів харчування та продовольчої 
сировини

464. Привести у відповідний санітарний стан столи для обробки продуктів 
харчування та постійно дотримуватися задовільного санітарного стану.

465. Поновити маркування виробничих столів для обробки продуктів 
харчування та продовольчої сировини.

466. Столи для обробки продуктів харчування та продовольчої сировини 
встановити з урівноваженням щоб не хиталися.

467. Підсобному робітнику, після використання, своєчасно мити, протирати 
столи для обробки продуктів харчування та продовольчої сировини.

468. Сестрі медичній старшій провести додатковий інструктаж підсобному 
робітнику щодо миття, протирання столів для обробки продуктів харчування та продовольчої сировини у відповідності до вимог Інструкції про організацію харчування дітей у дошкільних навчальних закладах та дотримання санітарних вимог щодо утримання даного обладнання.

469. Сестрі медичній старшій контролювати миття, протирання кухонних 
столів для обробки продуктів харчування та продовольчої сировини підсобним робітником. Вести відповідні записи про результати контролю в Журналі санітарного стану харчоблоку та виконання даних рекомендацій.

470.

471.

3.8. Стелажі для зберігання посуду на харчоблоці

472. Продумати розташування стелажів для зберігання посуду у зручному місці 
для розміщення після миття підсобним робітником.

473. Стелажі повинні мати гратчасті полиці для зберігання посуду. Тож 
необхідно продумати і забезпечити провітрювання посуду на стелажах.

474. Привести стелажі для зберігання посуду на харчоблоці в належний 
санітарний стан. Замінити клейонку на стелажах для зберігання посуду на гратчасту поверхню у відповідності до вимог Інструкції з організації харчування дітей в дошкільних навчальних закладах.

475. Сестрі медичній старшій контролювати санітарний стан стелажів для 
зберігання посуду на харчоблоці. Вести відповідні записи про результати контролю в Журналі санітарного стану харчоблоку та виконання даних рекомендацій.

476. Сестрі медичній старшій провести додатковий інструктаж підсобному 
робітнику щодо миття стелажів у відповідності до вимог Інструкції про організацію харчування дітей у дошкільних навчальних закладах та дотримання санітарних вимог щодо їх утримання.

477.

478.

3.9. Ємкості для сирої і готової продукції

479. Ємкості для сирої і готової продукції промаркувати у відповідності до 
призначення зазначивши: назву продукту, вагу тари.

480. Своєчасно обробляти ємкість для зберігання питної води від водяної ржі.

481. Постійно слідкувати за ємкостями емальованого посуду та своєчасно 
замінювати посуд який має пошкодження на новий.

482. Ємкості для сирої та готової продукції тримати у задовільному 
санітарному стані у відповідності до вимог Інструкції з організації харчування дітей в дошкільних навчальних закладах.

483. Сестрі медичній старшій контролювати санітарний стан ємкостей для сирої 
і готової продукції на харчоблоці. Вести відповідні записи про результати контролю в Журналі санітарного стану харчоблоку та виконання даних рекомендацій.

484. Сестрі медичній старшій провести додатковий інструктаж підсобному 
робітнику щодо миття ємкостей для сирої та готової продукції у відповідності до вимог Інструкції про організацію харчування дітей у дошкільних навчальних закладах та дотримання санітарних вимог щодо їх утримання.

485.

486.

3.10. Ємності для відбору добових проб кожної страви раціону

487. Забезпечити харчоблок спеціальним промаркованим посудом для 
зберігання ємностей (скляні баночки з кришками) для відбору добових проб кожної страви окремо (сніданок, обід, вечеря).

488. Забезпечити харчоблок спеціальним промаркованим посудом для 
кип'ятіння ємностей (скляні баночки з кришками) для відбору добових проб кожної страви окремо (сніданок, обід, вечеря).

489. Забезпечити харчоблок запасним посудом (скляні баночки, кришки) для 
непередбачуваного випадку.

490. Посуд для відбору добових проб після кип'ятіння тримати у спеціально 
промаркованому посуді для кип'ятіння сухим і теплим для безпечності його використання та збереження стерильності.

491. Посуд для відбору добових проб (скляні баночки, кришки) утримувати у 
відповідності до санітарних вимог та своєчасно проводити заміну скляних баночок та кришечок в разі їх пошкодження.

492. Сестрі медичній старшій контролювати санітарний стан ємностей для 
відбору добових проб на харчоблоці. Вести відповідні записи про результати контролю в Журналі санітарного стану харчоблоку та виконання даних рекомендацій.

493. Сестрі медичній старшій провести додатковий інструктаж підсобному 
робітнику щодо миття посуду для відбору добових проб у відповідності до вимог Інструкції про організацію харчування дітей у дошкільних навчальних закладах та дотримання санітарних вимог щодо їх утримання.

494.

495.
3.11. Ванни для миття кухонного посуду

496. Постійно утримувати ванни для миття кухонного посуду у відповідному 
санітарному стані.

497. Обладнати безпечне місце для зберігання мілкого інвентарю біля ванни 
для миття кухонного посуду.

498. Промаркувати посуд для зберігання мілкого інвентарю для миття посуду.

499. Сестрі медичній старшій контролювати санітарний стан ванни для миття 
кухонного посуду на харчоблоці. Вести відповідні записи про результати контролю в Журналі санітарного стану харчоблоку та виконання даних рекомендацій.
500. Сестрі медичній старшій провести додатковий інструктаж підсобному 
робітнику щодо миття кухонного посуду у відповідності до вимог Інструкції про організацію харчування дітей у дошкільних навчальних закладах та дотримання санітарних вимог щодо їх утримання.

501.

502.

3.12. Санітарний стан холодильного обладнання

503. Утримувати холодильне обладнання у задовільному санітарному стані.

504. Своєчасно розморожувати холодильник.

505. Своєчасно робити відмітки у листі температурного режиму.

506. Сестрі медичній старшій контролювати санітарний стан холодильного 
обладнання на харчоблоці. Вести відповідні записи про результати контролю в Журналі санітарного стану харчоблоку та виконання даних рекомендацій.

507. Сестрі медичній старшій провести додатковий інструктаж підсобному 
робітнику щодо миття та утримання холодильного обладнання у відповідності до вимог Інструкції про організацію харчування дітей у дошкільних навчальних закладах та дотримання санітарних вимог щодо їх утримання.

508.

509.
3.13. Інвентар мілкого розміру (ополоники, лопатки, веселки, ложки, 
мірний посуд тощо)

510. Сестрі медичній старшій провести додатковий інструктаж підсобному 
робітнику щодо миття та утримання інвентарю мілкого розміру (ополоники, лопатки, веселки, ложки, мірний посуд тощо) у відповідності до вимог Інструкції про організацію харчування дітей у дошкільних навчальних закладах та дотримання санітарних вимог щодо його утримання.

511. Привести інвентар мілкого розміру (ополоники, лопатки, веселки, ложки, 
мірний посуд тощо) у задовільний санітарний стан.

512. Сестрі медичній старшій контролювати санітарний стан інвентарю мілкого 
розміру (ополоники, лопатки, веселки, ложки, мірний посуд тощо) на харчоблоці. Вести відповідні записи про результати контролю в Журналі санітарного стану харчоблоку та виконання даних рекомендацій.

513. Інвентар мілкого розміру (ополоники, лопатки, веселки, ложки, мірний 
посуд тощо) промаркувати щодо його призначення та вказати об'єм.

514. Завгоспу забезпечити харчоблок необхідним мілким інвентарем.

515. Підсобному працівнику своєчасно міняти мілкий інвентар, який прийшов у невідповідність на новий.

516.

517.

3.14. Засоби вимірювання (терези товарні, гастрономічні, терези 
електронні), їх чистота, відповідне маркування для сирої і готової продукції, відповідність санітарним вимогам місця встановлення терезів

518. Терміново промаркувати терези у відповідності до застосування «сира 
продукція», «готова продукція».

519. Терміново придбати терези гастрономічні.

520. Привести терези у відповідний санітарний стан та постійно слідкувати за 
його дотриманням.

521. Терези встановити на урівноважений стіл.

522. Сестрі медичній старшій контролювати санітарний стан терезів на 
харчоблоці. Вести відповідні записи про результати контролю в Журналі санітарного стану харчоблоку та виконання даних рекомендацій.

523.

524.

3.15. Санітарний стан сита, серветок, марлі для проціджування і 
віджимання
525. Привести у задовільний санітарний стан серветки, марлю для 
проціджування, сита та надалі утримувати в відповідно до вимог Інструкції з організації харчування в дошкільному навчальному закладі.

526. Сестрі медичній старшій контролювати санітарний стан серветок, сита 
тощо на харчоблоці. Вести відповідні записи про результати контролю в Журналі санітарного стану харчоблоку та виконання даних рекомендацій.

527.

528.

3.16. Санітарний стан, відповідність маркування та зберігання наборів 

дощок, ножів

529. Інвентар (набори дощок, ножів «М.С.» - м'ясо сире, «М.В.» - м'ясо варене, 

«Р.С.» - риба сира, «Р.В.» - риба варена, «О.С.» - овочі сирі, «О.В.» - овочі варені, «Салат», «Г» - гастрономія, «Х» - хліб, «Т» - тісто), качалки привести у відповідність до санітарно-гігієнічних вимог.

530. Підсобному робітнику, після використання, очищати, мити водою (50 С) з 

миючими засобами, ополіскувати гарячою водою (температура 65 С) просушувати на гратчастих полицях інвентар (набори дощок, ножів «М.С.» - м'ясо сире, «М.В.» - м'ясо варене, «Р.С.» - риба сира, «Р.В.» - риба варена, «О.С.» - овочі сирі, «О.В.» - овочі варені, «Салат», «Г» - гастрономія, «Х» - хліб, «Т» - тісто,) качалки.

531. Сестрі медичній старшій контролювати санітарний стан інвентарю  

(набори дощок, ножів, качалок) на харчоблоці. Вести відповідні записи про результати контролю в Журналі санітарного стану харчоблоку та виконання даних рекомендацій.

532. Сестрі медичній старшій провести додатковий інструктаж підсобному 

робітнику щодо миття та утримання інвентарю (наборів дощок, ножів «М.С.» - м'ясо сире, «М.В.» - м'ясо варене, «Р.С.» - риба сира, «Р.В.» - риба варена, «О.С.» - овочі сирі, «О.В.» - овочі варені, «Салат», «Г» - гастрономія, «Х» - хліб, «Т» - тісто), качалок у відповідності до вимог Інструкції про організацію харчування дітей у дошкільних навчальних закладах та дотримання санітарних вимог щодо його утримання.

533.

534.
3.17. Дотримання санітарних вимог до тари для зберігання відходів: 
ємність для недоїдків, ємність для відходів неїстівної частини продукті харчування, (відходи картоплі, моркви, риби, печінки тощо) ємність для сухого сміття, ємність для тари (обгортки,упаковка,пакети тощо)

535. На тарі для відходів з кришкою своєчасно поновлювати маркування.

536. Зберігати відходи у відповідності до маркування тари.

537. Своєчасно здійснювати миття тари для відходів у відповідності до вимог 
Інструкції з організації харчування дітей в дошкільних навчальних закладах(кожного дня промивати 2% розчином кальциновано соди, ополіскувати та висушувати).

538. Забезпечити харчоблок мірним посудом для приготування 2% розчину 
кальциновано соди.

539. Сестрі медичній старшій контролювати санітарний стан тари для відходів 
на харчоблоці у відповідності до вимог інструкції про організацію харчування дітей в дошкільному навчальному закладі. Вести відповідні записи про результати контролю в Журналі санітарного стану харчоблоку та виконання даних рекомендацій.

540. Сестрі медичній старшій провести додатковий інструктаж підсобному 
робітнику щодо зберігання, миття та утримання тари для зберігання відходів у відповідності до вимог Інструкції про організацію харчування дітей у дошкільних навчальних закладах та дотримання санітарних вимог щодо їх утримання.

541.

542.

3.18. Санітарний стан вікон, стін, підлоги 

543. Вологе прибирання на харчоблоці здійснювати інвентарем за 
призначенням.

544. Своєчасно, по мірі необхідності оновлювати ганчірки та здійснювати 
відповідне маркування.

545. Забезпечити харчоблок міркою для приготування 2% розчину 
кальцинованої соди.

546. Постійно слідкувати за санітарним станом вікон та своєчасно здійснювати 
генеральне прибирання вікон.

547. Придбати на вікна харчоблоку москітну сітку.

548. Мити підлогу на харчоблоці під час приготування страв не порушуючи 
дотримання правил техніки безпеки.

549. Сестрі медичній старшій контролювати санітарний стан вікон, підлоги, 
стін харчоблоку у відповідності до вимог Інструкції про організацію харчування дітей в дошкільному навчальному закладі. Вести відповідні записи про результати контролю в Журналі санітарного стану харчоблоку та виконання даних рекомендацій.

550. Сестрі медичній старшій провести додатковий інструктаж підсобному 
робітнику щодо миття вікон, стін, підлоги у відповідності до вимог Інструкції організацію харчування дітей у дошкільних навчальних закладах та дотримання санітарних вимог щодо їх утримання.

551. Прибирання здійснювати миючими засобами, які мають позитивний 

висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи та дозволені до застосування у навчальних закладах.

552.

3.19. Санітарний стан діелектричних килимків

553. Своєчасно здійснювати миття та чищення діелектричних килимків.

554.

ІV. НАЯВНІСТЬ НА ХАРЧОБЛОЦІ ПОБУТОВИХ КОМАХ

555. Здійснити відповідні заходи щодо знищення побутових комах.

556.

557. КОНТРОЛЬ ЗА ВИКОНАННЯМ РЕКОМЕНДАЦІЙ

558. Рекомендації надані в ході перевірки від…………….. виконано.

559. Рекомендації надані в ході перевірки від…………….. не виконано.

560.

561.
562. ПРИМІТКА
Вода, що постачається у дошкiльний навчальний заклад, вiдповiдає вимогам Державних санiтарних норм та правил «Гiгiєнiчнi вимоги до води питної, призначеної для споживання людиною» (ДСанПiН 2.2.4-171-10), затверджених наказом Мiнiстерства охорони здоров’я України вiд 12 травня 2010 року № 400, зареєстрованих у Мiнiстерствi юстицiї України 01 липня 2010 року за № 452/17747 (далi — ДСанПiН 2.2.4-171-10) вимоги щодо водопостачання, водовiдведення та опалення.

1.5. КОНТРОЛЬ ЗА ДОТРИМАННЯМ ВИМОГ ЩОДО ФОРМУВАННЯ ДЕЯКИХ СТРАВ НА ХАРЧОБЛОЦІ ДЛЯ ВИДАЧІ НА ГРУПИ ТА ЗА ДОТРИМАННЯМ ВИМОГ ДЕЯКИХ ПИТАНЬ ОРГАНІЗАЦІЇ ХАРЧУВАННЯ ДІТЕЙ В ГРУПАХ ЗАКЛАДУ ДОШКІЛЬНОЇ ОСВІТИ №_

Прізвище, ім’я, по-батькові:
вихователя___________________________________________________________

помічника вихователя_________________________________________________

кухаря_____________________________________________________________
Дата____________ Час ______
	№ 

з/п
	Критерії контролю

(виділити маркером або обвести цифру головної мети)
	Числові коди з текстовим висновком

	
	
	позитивні аспекти
	типові недоліки

	І.
	ОРГАНІЗАЦІЯ ОПТИМАЛЬНОГО ПИТНОГО РЕЖИМУ НА ХАРЧОБЛОЦІ ТА В ГРУПАХ (код 1-22)


	

	1.1.
	Забезпечення питною водою дітей за індивідуальною потребою на харчоблоці:

- воду кип'ятять у добре вимитому, промаркованому посуді «вода кип'ячена»;

- охолоджують до кімнатної температури (не вище 14º С);

- наливають і видають на групи у відповідно чистому і промаркованому посуді на групи;

- дотримання вимог щодо зберігання кип'яченої води та терміну її реалізації на харчоблоці (зберігають у добре вимитому посуді і міняють не рідше 1 разу на добу) п.1.5.розділу 1 Інструкції з організації харчування дітей у закладах дошкільної освіти.
	
	

	1.2.
	Дотримання вимог щодо зберігання питної (кип'яченої) води, терміну її реалізації на групах та організацією питного режиму в групі:

- зберігають у добре вимитому посуді і міняють не рідше 1 разу на добу) п.1.5.розділу 1 Інструкції з організації харчування дітей у закладах дошкільної освіти;

- зберігається у доступному місці щоб діти за необхідністю могли вільно напитися води;

- наявність набору чашок для індивідуального використання;

- облаштування місця для зберігання посуду для питної води: чашки,чайник, піднос, чашки запасні та піднос для використаних чашок.

	
	

	II.
	ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ОФОРМЛЕННЯ ДЕННОГО МЕНЮ НА ХАРЧОБЛОЦІ ТА БАТЬКІВСЬКИХ КУТОЧКАХ ГРУП: (код 23-47)


	
	

	2.1.
	- денне меню повинно відповідати меню-розкладці;

- денне меню заповнюється на спеціальному бланку встановленого зразка рекомендованого департаментом освіти із зазначенням виходу страв і кількості в штуках або кусочках (п.1.9. розділу1Інструкції);

- денне меню затверджує керівник ЗДО;
- наявність підпису сестри медичної старшої;
- в денному меню не має бути виправлень (в разі необхідності виправити помилку, необхідно поставити до відома керівника ЗДО, яка дасть дозвіл до певних змін і поставить свій підпис та затвердить його печаткою);

- денні меню зберігаються протягом 1 року у належному стані.

	QR- код
	

	2.2.
	Наявність денного меню у куточку для батьків.
	
	 

	2.3.
	Відповідність денного меню у куточку для батьків денному меню на харчоблоці.

	
	

	2.4.
	Відповідність денного меню на харчоблоці та меню-розкладки запису у Книзі бракеражу готової продукції.

	
	

	ІІІ.
	ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ВИДАЧІ З ХАРЧОБЛОКУ СОКІВ, УПАКОВАНИХ ВИРОБНИКОМ, ПЛОДООВОЧЕВИХ ПРОДУКТІВ ДЛЯ СПОЖИВАННЯ У СИРОМУ ВИГЛЯДІ НА ГРУПИ В ТОМУ ЧИСЛІ ПІД ЧАС ОЗДОРОВЧОГО ПЕРІОДУ (п.1.4. розділ І, 4.24 розділ ІV Інструкції) (код 48-67)

	

	3.1.
	Дотримання термінів реалізації соків які видаються.

	
	

	3.2.
	Герметичність упаковки (тара картонна, скляна) соків.

	
	

	3.3.
	Дотримання санітарно - гігієнічних вимог:

- до упаковки соків;

- до столу на якому проводиться видача соків на групи.

	
	

	3.4.
	Сік у картонній упаковці видається цілим пакетом, не порушуючи упаковку. В разі якщо упаковки соку не вистачає для  видачі на групи - долив здійснюється в окрему ємність з кришкою (чайник). В групах сік розливається після відкриття пакету безпосередньо в чашку дитину (не змішується сік з різних пакетів).

	
	

	3.5.
	Сік з скляної тари переливається в тару групи (чайник). В разі якщо банки соку не вистачає для видачі на групи - долив з іншої банки здійснюється в окрему ємність з кришкою (чайник). В групах забороняється змішування соку з різних ємкостей.

	
	

	3.6.
	Дотримання вимог щодо кулінарної обробки (холодної і термічної) плодоовочевих продуктів, що призначені для споживання у сирому вигляді:

- ретельно миються;

- обдаються крутим окропом у друшляку.

	
	

	ІV.
	ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ПРАЦІВНИКАМИ ХАРЧОБЛОКУ ЩОДО НАРІЗАННЯ ТА ВИДАЧІ НА ГРУПИ СИРУ ТВЕРДОГО (код 68-76)


	
	

	4.1.
	Сир твердий нарізується на харчоблоці у відповідності до кількості дітей (на сніданок у відповідності до очікуваних дітей).

	
	

	4.2.
	Формування сиру твердого на групи однотипними за формою та товщиною шматочками (трикутники, кубики, прямокутники тощо). Виходячи з того, з якої форми нарізується сир, бажано при можливості комплектувати однакові шматочки за формою для вікової групи.

	
	

	4.3.
	Наявність відповідної тари з кришкою для отримання ситу твердого з харчоблоку у помічника вихователя.

	
	

	V.
	ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ФОРМУВАННЯ НА ХАРЧОБЛОЦІ ХЛІБА (БАТОНА), МАСЛА ВЕРШКОВОГО ТА ВИДАЧІ ХЛІБА (БАТОНА) З МАСЛОМ НА ГРУПИ (код 77-92)


	
	

	5.1.
	Нарізання хліба (батона) на харчоблоці невеликими шматочками за вагою у відповідності до меню-розкладки за кількістю очікуваних дітей (сніданок).

	
	

	5.2.
	Здійснення дозування масла вершкового на кожну дитину у відповідності до ваги запланованої у меню-розкладці.

	
	

	5.3.
	Оснащення харчоблоку:

- ножами для хліба;

- дозатором, для формування шматочків масла вершкового вагою у відповідності до меню-розкладки.

	
	

	5.4.
	Отримання помічником вихователя:

- наявність тари для отримання хліба (батону), масла (хлібниця, маслянка з кришкою);

- вже готовий бутерброд (дозована порція вершкового масла викладена на хліб (батон) отримується з харчоблоку у хлібниці з кришкою;

- вразі отримання окремо хліба (батона), ДОЗОВАНИХ шматочків масла вершкового, масло видається в маслянку з кришкою, хліб (батон) – у хлібницю з кришкою або накритий серветкою.

	
	

	VI.
	ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ВИДАЧІ ВАРЕНИХ ЯЄЦЬ НА ГРУПИ
(код 93-103)


	
	

	6.1.
	Дотримання санітарних вимог щодо варіння яєць на харчоблоці:

- наявність посуду для замочування яєць;

- наявність посуду для варіння.

	
	

	6.2.
	Дотримання вимог щодо видачі яєць варених на групи:

- очищення яєць від шкаралупи (варені яйця очищуються працівниками харчоблоку);

- нарізання яєць здійснює помічник вихователя відповідно до меню-розкладки 1/2 (1/4).

Якщо потрібно видати половинку яйця (вразі не парної кількості дітей на групі), то його розрізають на харчоблоці.

	
	

	VII.
	ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ВИДАЧІ ПОВИДЛА (код 104-112)


	
	

	7.1.
	Повидло нарізується порціями (кубиками) на харчоблоці у відповідності до меню-розкладки.

	
	

	7.2.
	Помічник вихователя отримує нарізані шматочки повидла у спеціальну ємність з кришкою.

	
	

	VIIІ.
	ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ВИДАЧІ ЗГУЩЕНОГО МОЛОКА 

(код 113-122)


	
	

	8.1.
	Дотримання санітарних вимог щодо миття банок зі згущеним молоком.

	
	

	8.2.
	Помічник вихователя отримує згущене молоко у спеціальну ємність з кришкою.

	
	

	8.3.
	Молоко згущене з різних банок видають в різний посуд (не змішується молоко згущене з різних банок).

	
	

	IX.
	ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ВИДАЧІ ОВОЧЕВОЇ КОНСЕРВИ «ІКРА КАБАЧКОВА» НА ГРУПИ:
(код 123-132)


	
	

	9.1.
	Банка консерви «Ікра кабачкова» миється під проточною водою.

	
	

	9.2.
	Оцінити зовнішній вигляд та запах ікри (наявність цвілі, потемніння).

	
	

	9.3.
	Видати га групи ікру кабачкову у спеціально промаркований посуд.

	
	

	9.4.
	 Ікру кабачкову з різних банок видають в різний посуд (не змішується ікра кабачкова з різних банок).

	
	

	X.
	ДОТРИМАННЯ РЕЖИМУ ХАРЧУВАННЯ (код 133-142)


	
	

	10.1.
	Відповідність режиму харчування до режиму роботи закладу дошкільної освіти.

	
	

	10.2.
	Наявність графіка видачі їжі на основі режиму харчування закладу дошкільної освіти затвердженого керівником закладу дошкільної освіти.
	
	

	10.3.
	Дотримання працівниками харчоблоку часу видачі готових страв на групи у відповідності до графіка видачі їжі (проміжок часу між закінченням приготування страви та зняття проби сестрою медичною старшою (особою яка призначена наказом) початок видачі їжі не повинен перевищувати 30 хвилин).

	
	

	10.4.
	Дотримання графіка харчування помічниками вихователя на групах.

	
	

	XІ.
	ДОТРИМАННЯ ТЕМПЕРАТУРИ СТРАВ ПРИ ВИДАЧІ З ХАРЧОБЛОКУ
(код 143-148)


	
	

	11.1.
	Наявність термометра кулінарного (щупу) для визначення температури страв (питної води, компотів, соків, тощо).

	
	

	11.2.
	Відповідність температури страв:

- І страва – не нижче 75ºС - 80ºС;

- ІІ страва - не нижче 75º С - 80ºС;

- ІІІ страва - не вище 14º С;

- гарячі напої - не нижче 75ºС.

	
	

	XІІ.
	ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ОТРИМАННЯ ЇЖІ З ХАРЧОБЛОКУ ТА ДО РОЗДАЧІ СТРАВ ПОМІЧНИКОМ ВИХОВАТЕЛЯ НА ГРУПІ (код 149-181)


	
	

	12.1.
	Своєчасність внесення поправок щодо змін у денному меню.

	
	

	12.2.
	Дотримання санітарно - гігієнічних вимог працівниками груп при отриманні готових продуктів харчування (чистий халат, фартух, хустка. Чистий промаркований посуд закритий кришками, чисті руки).

	
	

	12.3.
	Дотримання відповідності посуду до страви з метою збереження цілісності готових страв таких як запіканка, шарлотка, локшинник тощо.
	
	

	12.4.
	Наявність мірного посуду для формування ваги страв у помічника вихователя.

	
	

	12.5.
	Дотримання вимог помічником вихователя, щодо видачі хліба (батона) з маслом під час сніданку:

- масло, дітям молодшого віку, помічник вихователя намазує на хліб; 

- старші діти роблять це самі (п.1.8. розділу 1 Інструкції).

	
	

	12.6.
	Дотримання вимог при роздачі страв на групах під час обіду:

- сервірування столів (4 роки - виделки, 5 років - негострий ніж; 4 роки чергування: збирають використаний посуд (Інструкція  п.1.7,1.8-1.13.);

- виставлення хліба так, щоб кожна дитина мала вільно і зручно його взяти (на 2 - 4 тарілочки);

- здійснення роздачі 1-ї страва за столами;

- поступовість розсаджування дітей за столи для вживання 1-ї страви;

- формування 2-ої страви здійснюється на столі-роздачі по мірі вживання 1-ї страви дитиною, щоб 2 – га страва не охолоджувалася;

- дотримання температури страви: 

1 страва – не нижче 60ºС - 75ºС, 

ІІ страва – не нижче 60º С- 75ºС, 

ІІІ страва – не вище 14º С.

Гарячі напої не вище 65ºС.
	
	

	ХІІІ.
	ОРГАНІЗАЦІЯ ДІЄТИЧНОГО ХАРЧУВАННЯ (ДІЄТИЧНЕ ХАРЧУВАННЯ ПЕРЕДБАЧАЄ ЗМІНУ ТЕХНОЛОГІЇ ПРИГОТУВАННЯ СТРАВ - ГОТУЮТЬСЯ ТУШКОВАНІ, ВАРЕНІ, ПРОТЕРТІ СТРАВИ) (розділ 3 Інструкції): (код 182-193)


	
	

	13.1.
	Обізнаність з вимогами Інструкції з організації харчування дітей в дошкільному навчальному закладі щодо організації дієтичного харчування:

- шеф-кухаря, кухаря;

- вихователя;

- помічника вихователя. 

	
	

	13.2.
	Наявність списку дітей на дієтичне харчування у сестри медичної старшої, підтвердженого призначенням лікаря.

	
	

	13.3.
	Наявність списку дітей на дієтичне харчування на харчоблоці з зазначенням вікової групи.

	
	

	13.4.
	Наявність списку дітей на дієтичне харчування на групах.

	
	

	XIV.
	ПРО СМАКОВІ ЯКОСТІ ЇЖІ (п.1.29. розділу 1 Інструкції) (код 194-197)

	
	

	14.1.
	Наявність недоїдків після приймання їжі дітьми.

	
	

	XV.
	ДЕ ЗАСЛУХОВУЮТЬСЯ ПИТАННЯ ОРГАНІЗАЦІЇ ХАРЧУВАННЯ (п.2.4.розділу 2 Інструкції) (код 198-200)


	
	

	XVІ.
	РЕКОМЕНДАЦІЇ (код 201-313)


	
	

	XVІІ.
	КОНТРОЛЬ ЗА ВИКОНАННЯМ РЕКОМЕНДАЦІЙ (код 314-316)


	
	

	XVІІІ.
	ПРИМІТКА (код 317)

	
	


                                  ЕЛЕКТРОННИЙ КОНСТРУКТОР

КОНТРОЛЮ

 ЗА ДОТРИМАННЯМ ВИМОГ ЩОДО ФОРМУВАННЯ ДЕЯКИХ СТРАВ НА ХАРЧОБЛОЦІ ДЛЯ ВИДАЧІ НА ГРУПИ ТА ЗА ДОТРИМАННЯМ ВИМОГ ДЕЯКИХ ПИТАНЬ ОРГАНІЗАЦІЇ ХАРЧУВАННЯ ДІТЕЙ В ГРУПАХ

І. ОРГАНІЗАЦІЯ ОПТИМАЛЬНОГО ПИТНОГО РЕЖИМУ В ГРУПІ

Забезпечення питною водою дітей за індивідуальною потребою на харчоблоці:

1. На харчоблоці в наявності спеціальний посуд для кип'ятіння води.

2. Посуд промаркований «вода кип'ячена».

3. Воду кип'ятять у добре вимитому, промаркованому посуді «вода кип'ячена».

4. Вода кип'ячена видається охолодженою до кімнатної температури (не вище 
14º С).

5. Наливають і видають на групи кип'ячену воду у відповідно чистий і 
промаркований посуд.

6. На харчоблоці дотримується термін реалізації питної води (зберігається не 
більше 1-ї доби).

7. На харчоблоці в наявності посуд для кип'ятіння води але не промаркований.

8. Вода видається на групи не охолодженою.

9. Спостерігалася видача питної води в групи у не промаркований посуд.

10. Посуд для кип'ятіння питної води на харчоблоці має накип.

11. На момент перевірки на харчоблоці виявлено недотримання термінів 

реалізації питної води (зберігається не більше 1-ї доби).

12.

13.

Дотримання вимог щодо зберігання питної (кип'яченої) води, терміну її реалізації на групах та організацією питного режиму в групі

14. Питна вода в групах зберігається у спеціальному посуді (чайнику) 
промаркованому «питна вода».

15. Кип'ячена (питна) вода на групах своєчасно змінюється і має кімнатну 
температуру.

16. В групових кімнатах облаштовані місця для забезпечення питного режиму 
дітей. А саме:

- виділене зручне місце;

- стіл, до якого діти вільно можуть підійти;

- чайник, який діти можуть вільно взяти і налити собі водички;

- чашки для індивідуального використання;

- вільний піднос для використаних чашок.

17. Посуд для питної води на групах не обробляється своєчасно і має накип.

18. У вікових групах__________________ не облаштовані місця для організації 
питного режиму у відповідності до вимог:

- чашки знаходяться високо у посудній мийці;

- кількість чашок не відповідає кількості дітей;

- чайник повний води діти не можуть підняти на такій висоті щоб налити водичку;

- старші діти не можуть самостійно налити воду;

- маленькі діти не можуть попросити води, тому що не бачать взагалі чайника з водою.

19. Помічник вихователя не слідкує за терміном реалізації питної води в групі.

20. Відсутнє маркування посуду для питної води на групі.
21.

22.

ІІ. ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ОФОРМЛЕННЯ ДЕННОГО МЕНЮ 
НА ХАРЧОБЛОЦІ ТА БАТЬКІВСЬКИХ КУТОЧКАХ ГРУП:

23. Денне меню біля харчоблоку відповідає меню-розкладці.

24. Денне меню на харчоблоці відповідає запису у Книзі бракеражу готової 
продукції.
25. Денне меню охайно оформлене на спеціальному бланку встановленого 
зразка рекомендованого департаментом освіти, який передбачає повну інформацію про страви із зазначенням виходу страв і кількості в штуках або кусочках (п.1.9. розділу1Інструкції).

26. Денне меню затверджене керівником закладу дошкільної освіти.

27. Денне меню охайно оформлене повністю відповідає меню-розкладці та 
записам у Журналі бракеражу готової продукції.

28. Денне меню має виправлення, але вони узгоджені з керівником закладу 
освіти і затверджені печаткою.

29. Денні меню накопичуються і зберігаються в належному стані.

30. В наявності підпис сестри медичної старшої на денному меню.

31. В наявності денне меню в батьківських куточках.

32. Денне меню в батьківських куточках відповідає денному меню на 
харчоблоці.

33. Денне меню в батьківських куточках відповідає записам у Книзі бракеражу 
готової продукції.

34. Денне меню не відповідає меню-розкладці.

35. Денне меню не відповідає меню-розкладці та записам у Журналі бракеражу 
готової продукції.

36. Денне меню не охайно оформлене на спеціальному бланку встановленого 
зразка рекомендованого департаментом освіти, який передбачає повну інформацію про страви із зазначенням виходу страв і кількості в штуках або кусочках (п.1.9. розділу1Інструкції).

37. Денне меню має неохайний вигляд, оформлене на листочку, який не несе 
повної інформації про страви, їх вагу, кількість штук тощо.

38. Денне меню не затверджене керівником закладу дошкільної освіти.

39. Денне меню не підписано сестрою медичною старшою.

40. У денному меню багато виправлень не узгоджених з керівником закладу 
дошкільної освіти.

41. Денні меню накопичуються, зберігаються. Але деякі меню (багато) мають 
неузгодження з меню-розкладкою, Журналом бракеражу готової продукції про які керівник закладу дошкільної освіти не інформується.

42. Денні меню не зберігаються.

43. Відсутнє денне меню в батьківських куточках.

44. Денне меню в батьківських куточках не відповідає денному меню на харчоблоці.

45. Денне меню в батьківських куточках не відповідають записам у Книзі 
бракеражу готової продукції.

46.

47.

ІІІ. ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ВИДАЧІ З ХАРЧОБЛОКУ СОКІВ, 
УПАКОВАНИХ ВИРОБНИКОМ, ПЛОДООВОЧЕВИХ ПРОДУКТІВ ДЛЯ СПОЖИВАННЯ У СИРОМУ ВИГЛЯДІ НА ГРУПИ В ТОМУ ЧИСЛІ ПІД ЧАС ОЗДОРОВЧОГО ПЕРІОДУ (п.1.4. розділ І, 4.24 розділ ІV Інструкції)
48. Термін реалізації соку дотримано і відповідає терміну реалізації на 
упаковці.

49. Упаковка герметично закупорена кришкою.

50. Перед використанням пакети з соком миються під проточною водою.

51. Після видачі пакетів з соком на групи стіл оброблявся __________________.

52. Дотримано санітарно-гігієнічні вимоги щодо оброблення столу після видачі 
пакетів з соком.

53. Здійснено долив соку в окрему ємність з кришкою, тому що упаковки соку 
не вистачає (сік розливався мірним посудом у відповідності до меню).

54. Сік у картонній упаковці видавався цілим пакетом, не порушуючи упаковку.

Долив здійснювався в окрему ємність з кришкою (чайник). В групах сік розливався після відкриття пакету безпосередньо в чашку дитину.

55. Сік з різних пакетів (банок) не змішувався.

56. Сік з скляної тари переливався в тару групи (чайник). Долив соку з іншої 
банки здійснюється в окрему ємність з кришкою (чайник).

57. Овочі, фрукти що призначені для споживання у сирому вигляді: ретельно 
миються; обдаються крутим окропом у друшляку.

58. Термін реалізації соку не відповідає терміну реалізації на 
упаковці(прострочений).

59. Перед використанням пакети з соком не милися під проточною водою.

60. Після видачі пакетів з соком на групи стіл не оброблявся _______________.

61. Не дотримано санітарно-гігієнічних вимог щодо оброблення столу видачі 
пакетів.

62. Не здійснено долив соку в окрему ємність з кришкою, через нестачу 
упаковки (банки) соку.

63 Сік видавався на групи прокип’яченим.

64. Сік з різних пакетів (банок) змішувався в одній ємності.

65. Не дотримано вимог, щодо кулінарної обробки (холодної і термічної) 
плодоовочевих продуктів, що призначені для споживання у сирому вигляді (не обдавалися крутим окропом).

66.

67.

IV. ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ПРАЦІВНИКАМИ ХАРЧОБЛОКУ ЩОДО 
НАРІЗАННЯ ТА ВИДАЧІ НА ГРУПИ СИРУ ТВЕРДОГО 

68. На харчоблоці сир твердий нарізаний по кількості на очікуваних дітей за 
меню-розкладкою.

69. Сир твердий на харчоблоці нарізаний за вагою вказаною у меню-розкладці 
та у відповідності до кількості очікуваних дітей. Шматочки нарізаного сиру комплектувалися для видачі на групи однакової форми (трикутником, прямокутником, кубиком) та однакової товщини.

70. В наявності відповідна тара з кришкою для отримання ситу твердого з 
харчоблоку у помічника вихователя.

71. На харчоблоці кількість шматочків сиру твердого не відповідала кількості 
очікуваних дітей за меню-розкладкою.

72. Сир твердий нарізаний на харчоблоці у відповідності до ваги вказаної у 
меню-розкладці та до кількості очікуваних дітей. Але шматочки нарізаного сиру комплектувалися для видачі на групи різної форми та різної товщини. Наприклад: товстий шматочок мав меншу поверхню прямокутної форми, а тонкий шматочок мав більшу поверхню прямокутної форми при тому що віга була однакова. Це спричинило непорозуміння між дітьми.

73. Відсутня відповідна тара з кришкою для отримання ситу твердого з 
харчоблоку у помічника вихователя.

74. Тара для отримання сиру твердого не відповідає санітарно-гігієнічним 
нормам.

75.

76.

V. ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ФОРМУВАННЯ НА ХАРЧОБЛОЦІ 
ХЛІБА (БАТОНА), МАСЛА ВЕРШКОВОГО ТА ВИДАЧІ ХЛІБА (БАТОНА) З МАСЛОМ НА ГРУПИ

77. Хліб (батон) нарізується на харчоблоці вагою у відповідності до меню -
розкладки.

78. На харчоблоці, у спеціально відведеному місці, нарізаний хліб (батон) та 
викладено на ньому дозований шматочок масла вершкового (БУТЕРБРОДОМ).

79. Видавався окремо нарізаний хліб (батон) і окремо на маслянку з кришкою 
(серветкою) дозовані шматочки масла. БУТЕРБРОД формувала помічник вихователя в групі.

80. Харчоблок оснащений ножами для нарізання хліба (хліборізкою).

81. Харчоблок оснащений дозатором для видавлювання масла вагою у 5грамів.

На нарізаний хліб (батон) вагою у відповідності до меню-вимоги розкладено дозоване масло вершкове. Видача здійснювалася БУТЕРБРОДОМ. на піднос з кришкою.

82. У помічника вихователя в наявності тара для отримання бутербродів (хліб 
(батон) з маслом вершковим).

83. У помічника вихователя в наявності хлібниця, маслянка з кришкою.

84. На момент перевірки хліб (батон) не був  нарізаним. Видавався цілою 
буханкою, що категорично заборонено в зв'язку з тим що в групі відсутнє обладнання (дощечка, гострий ніж, та ваги для зважування порції хліба (батона) для нарізання хліба (батона). Наявність гострого ножа в групі не відповідає вимогам техніці безпеки, охорони життя і здоров'я дітей).

85. На харчоблоці ніж для нарізання хліба відсутній. Хліб нарізується не 
промаркованим ножем. 

86. На харчоблоці відсутній дозатор для формування ваги масла вершкового.

87. На момент перевірки у помічника вихователя відсутня тара для отримання 
бутербродів (хліб (батон) з маслом вершковим).

88. На момент перевірки у помічника вихователя ______ групи була відсутня 
маслянка з кришкою.

89. При отриманні хліба (батона) з маслом на групи у помічника вихователя 
відсутня маслянка.

90. При отриманні бутерброду (хліб (батон) з маслом)) у хлібниці відсутня 
кришка (серветка).

91.

92.

VI. ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ВИДАЧІ ВАРЕНИХ ЯЄЦЬ НА 
ГРУПИ

93. В наявності посуду для замочування яєць. Дотримано час для замочування 
яєць (30хв).

94. В наявності ємність для варіння яєць.

95. Дотримано вимоги щодо видачі яєць варених на групи: яйця очищені від 
шкаралупи працівниками харчоблоку.

96. Помічник вихователя нарізала яйце шматочками1/2 (1/4) у відповідності до 
меню-розкладки.

97. Відсутній посуд для замочування яєць.

98. Яйця не замочувалися.

99. Ємність для варіння яєць в наявності, але не промаркована.

100. Яйця видавалися на групи не очищеними від шкаралупи.

101. Яйця видавалися на групи не очищеними з додатком 1/2(1/4) очищеного 
яйця в одну ємність.

102.

103.

VII. ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ВИДАЧІ ПОВИДЛА

104. Повидло нарізується порціями (кубиками) на харчоблоці у відповідності до 
меню-розкладки.
105. Помічник вихователя отримує нарізані шматочки повидла у спеціальну 
ємність з кришкою.
106. Повидло прокип'ячується з додаванням води.

107. Повидло видається цілим шматком на групи (не формуються порції).

108. Помічник вихователя не рівномірно сформувала шматочки повидла.
109. Помічник вихователя отримує нарізані шматочки повидла у посуд без 
маркування.

110. Помічник вихователя отримує нарізані шматочки повидла у спеціальну 

ємність без кришки.

111.

112.

VIIІ. ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ВИДАЧІ ЗГУЩЕНОГО МОЛОКА

113. Санітарних вимог щодо миття банок зі згущеним молоком дотримано.
114. Помічник вихователя отримує згущене молоко у спеціальну ємність з 
кришкою.
115. Молоко згущене з різних банок видається в різний посуд.

116. Не дотримано санітарних вимог щодо миття банок зі згущеним молоком.

117. Банки брудні, не помиті.
118. Помічник вихователя отримує згущене молоко у спеціальну ємність без 
кришки.
119. Молоко згущене з різних банок видається в один посуд.

120. Молоко згущене видається на групи перекип'ячене.

121.

122.

IX. ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ВИДАЧІ ОВОЧЕВОЇ КОНСЕРВИ 
«ІКРА КАБАЧКОВА» НА ГРУПИ:

123. Банки з овочевою консервою «Ікра кабачкова» миються під проточною 
водою.
124. Шеф-кухар (кухар) здійснила оцінку зовнішнього вигляду, запаху ікри.

125. Ікра кабачкова видається га групи у спеціально промаркований посуд з 
кришкою.
126. Ікру кабачкову з різних банок видають в різний посуд.
127. Банки з овочевою консервою «Ікра кабачкова» не миються.
128. Шеф-кухар (кухар) не здійснила оцінку зовнішнього вигляду, запаху ікри.

129. Ікра кабачкова видається на групи у спеціально промаркований посуд без 
кришки.
130. Ікру кабачкову з різних банок видають в один посуд.
131.

132.

Х. ДОТРИМАННЯ РЕЖИМУ ХАРЧУВАННЯ
133. Режим харчування відповідає режиму роботи закладу дошкільної освіти 
затверджений керівником закладу освіти.
134. В наявності біля харчоблоку графік видачі їжі на групи затверджений 
керівником закладу дошкільної освіти.

135. Працівники харчоблоку дотримуються графіка видачі їжі на групи.

136. Помічники вихователя отримують їжу у відповідності до графіка видачі 
їжі.

137. Режим харчування не відповідає режиму роботи закладу дошкільної 
освіти.

138. Графік видачі їжі не затверджений керівником закладу дошкільної освіти.

139. Спостерігається порушення графіка видачі їжі працівниками харчоблоку.

140. Спостерігається порушення  помічником вихователя режиму харчування в 
групах.

141.

142.

XI. ДОТРИМАННЯ ТЕМПЕРАТУРИ СТРАВ ПРИ ВИДАЧІ З 

ХАРЧОБЛОКУ

143. В наявності термометр кулінарний (щуп) для визначення температури 
страв.

144. Температура страв відповідала нормі, а саме: І страва ____ºС, ІІ ____ºС,

ІІІ ____ºС; гарячі напої ______ºС.

145. Харчоблок не забезпечений термометром кулінарним (щупом) для 
визначення температури страв.

146. Температура страв не відповідала нормі, а саме: І страва ______ºС,

ІІ ____ ºС, ІІІ ____ºС; гарячі напої ______ºС.

147.

148.

XІІ. ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ОТРИМАННЯ ЇЖІ З ХАРЧОБЛОКУ 
ТА ДО РОЗДАЧІ СТРАВ ПОМІЧНИКОМ ВИХОВАТЕЛЯ НА ГРУПІ

149. Своєчасно узгоджено з керівником закладу освіти та внесено сестрою 
медичною старшою поправку щодо змін у денному меню.

150. Помічники вихователя дотримувалися санітарно-гігієнічних вимог при 
отриманні готових продуктів харчування (чистий халат, фартух, хустка. Чистий промаркований посуд закритий кришками, чисті руки).

151. Помічники вихователя забезпечені посудом для отримання таких страв як 
запіканка, шарлотка, локшинник тощо.

152. У помічника вихователя в наявності мірний посуд для порціювання страв 
дітям у відповідності до меню-розкладки.

153. Харчоблок на групах обладнаний мірним посудом для розливу перших 
страв, розподілу других страв, мірними ложками для порціювання сметани, джему тощо.

154. Мірний посуд на харчоблоках груп промаркований з зазначенням ваги 
місткості ________.

155. Столи сервіровані посудом для хліба в необхідній кількості. Діти мали 
вільний доступ до тарілки з хлібом.

156. У молодшій групі отримали нарізаний хліб (батон), який помічник 
вихователя намазала маслом вершковим посередині шматочка хліба (батона) бо маленькі дітки з'їдають м'якиш.

157. У старшій групі діти самостійно негострим ножем намазували на хліб 
масло вершкове по всій поверхні шматочка хліба. Відходів хліба (батона) не було.

158. Столи сервіровані відповідно до страв меню, посудом з урахуванням віку 
дітей.

159. Роздача першої страви здійснюється у відповідності до ваги вказаної у 
денному меню застосовуючи мірний посуд для перших страв.

160. Помічник вихователя рівномірно розподілила рідину страви та гущу. 
Температура 1-ї страви була ____ ºС.

161. Друга страва формувалася по мірі з'їдання дітьми першої страви і мала 
(щуп для вимірювання температури) температуру____ ºС.

162. Третя страва (компот) розливалася мірним посудом (ополоник, мірна 
чашка). Сухофрукти розкладалися рівномірно. Кожна чашечка мала маленьку ложку. Температура 3-ї страви була _____ºС.

163. Дотримано карти розсаджування, відповідно до зросту дітей.

164. За кожною дитиною закріплене постійне місце за столами.

165. Не внесено сестрою медичною старшою поправку щодо змін у денному 
меню.

166. Помічники вихователя не дотримувалися санітарно-гігієнічних вимог при 
отриманні готових продуктів харчування (брудний халат, фартух, хустка. Посуд без кришки, не промаркований…).

167. Помічники вихователя не забезпечені посудом для отримання таких страв 
як запіканка, шарлотка, локшинник тощо.

168. Харчоблок на групах не обладнаний в повній мірі мірним посудом. А саме _.

169. Мірний посуд на харчоблоках груп не має маркування про вагу місткості _.

170. Столи недостатньо сервіровані посудом для хліба. Дітям незручно було 
діставати хліб через тарілки перших та других страв.

171. У молодшій групі отриманий з харчоблоку нарізаний хліб. Помічник 
вихователя розмазала масло вершкове на весь шматочок хліба, тому мали місце відходи скоринок намазаних маслом вершковим, які діти просто не змогли прожувати.

172. У старшій групі були відсутні ножі і діти намазували хліб (батон) 
виделками.

173. Масло, дітям молодшого віку, помічник вихователя намазує на хліб. На 
групах дітей старшого віку, помічник вихователя сама намазала масло вершкове на хліб (батон).

174. Сервірування столів не відповідає стравам меню та віку дітей.

175. При зважуванні першої страви вага не відповідала вазі вказаній в денному 
меню.

176. Помічник вихователя не рівномірно розподілила рідину та гущу першої 
страви.

177. Другу страву пом вихователя сформувала зарано. Діти ще не сідали 
обідати. На столах стояла перша страва. Друга страва вже була холодною.

178. Не дотримано карти розсаджування, відповідно до зросту дітей.

179. Діти не мають постійного місця за столами.

180.

181.

ХІІІ. ОРГАНІЗАЦІЯ ДІЄТИЧНОГО ХАРЧУВАННЯ (ДІЄТИЧНЕ 
ХАРЧУВАННЯ ПЕРЕДБАЧАЄ ЗМІНУ ТЕХНОЛОГІЇ ПРИГОТУВАННЯ СТРАВ - ГОТУЮТЬСЯ ТУШКОВАНІ, ВАРЕНІ, ПРОТЕРТІ СТРАВИ) (розділ 3 Інструкції):
182. Шеф-кухар (кухар) обізнана з вимогами Інструкції з організації харчування 
дітей у дошкільних навчальних закладах п.3.1-3.5. розділу 3 щодо організації дієтичного харчування в закладі дошкільної освіти, про те що дієтичне харчування передбачає заміну технологічної приготування страв (готуються тушковані, варені, протерті страви).

183. Вихователь (помічник вихователя) обізнана з вимогами Інструкції з 
організації харчування дітей у дошкільних навчальних закладах п.3.1-3.5. розділу 3 щодо організації дієтичного харчування в закладі дошкільної освіти, про те що дієтичне харчування передбачає заміну технологічної приготування страв (готуються тушковані, варені, протерті страви).

184. Облік дітей які потребують дієтичного харчування ведеться у Журналі 
(книзі) дієтичного харчування сестрою медичною старшою.

185. Облік дітей які потребують дієтичного харчування своєчасно 
поновлюється сестрою медичною старшою на основі довідок лікарів.

186. В наявності списки дітей які потребують дієтичного харчування у сестри 
медичної старшої, на харчоблоці, у групі.

187. Шеф-кухар (кухар) не обізнана в вимогами Інструкції з організації 
харчування дітей у дошкільних навчальних закладах п.3.1-3.5. розділу 3 щодо організації дієтичного харчування в закладі дошкільної освіти, про те що дієтичне харчування передбачає заміну технологічної приготування страв (готуються тушковані, варені, протерті страви).

188. Вихователь (помічник вихователя) не обізнана вимогами Інструкції з 
організації харчування дітей у дошкільних навчальних закладах п.3.1-3.5. розділу 3 щодо організації дієтичного харчування в закладі дошкільної освіти щодо організації дієтичного харчування в закладі дошкільної освіти, про те що дієтичне харчування передбачає заміну технологічної приготування страв (готуються тушковані, варені, протерті страви).

189. Облік дітей які потребують дієтичного харчування не ведеться сестрою 
медичною старшою.

190. Не своєчасно поновлюється облік дітей які потребують дієтичного 
харчування.

191. Відсутні списки дітей які потребують дієтичного харчування у сестри 
медичної старшої, на харчоблоці, у групі.

192.

193.

XІV. ПРО СМАКОВІ ЯКОСТІ ЇЖІ (п.1.29. розділу 1 Інструкції)

194. На день перевірки в групах практично не було відходів страви (їжі) 
(назвати страви) що свідчить про гарні смакові якості страви, раціонально складене меню тощо.
195. На день перевірки в групах кількість відходів їжі (назвати страву) 
перевищила 15% що свідчить про низьку смакову якість страви або нераціонально складене меню тощо.

196.

197.

XV. ДЕ ЗАСЛУХОВУЮТЬСЯ ПИТАННЯ ОРГАНІЗАЦІЇ ХАРЧУВАННЯ 
(п.2.4.розділу 2 Інструкції)

198. У плані роботи закладу дошкільної освіти заплановані заходи контролю 
щодо організації харчування в закладі освіти (контроль, наради при завідуючій, батьківські збори, дні відкритих дверей для батьків, виробничі наради).

199. У плані роботи закладу дошкільної освіти не заплановані заходи контролю 
щодо організації харчування в закладі освіти (контроль, наради при завідуючій, батьківські збори, дні відкритих дверей для батьків, виробничі наради).

200.

201. РЕКОМЕНДАЦІЇ

І. ОРГАНІЗАЦІЯ ОПТИМАЛЬНОГО ПИТНОГО РЕЖИМУ В ГРУПІ

Забезпечення питною водою дітей за індивідуальною потребою на харчоблоці

202. На харчоблоці терміново здійснити маркування посуду для приготування питної води для дітей.

203. Постійно слідкувати за температурою питної води при видачі на групи. 
Питну воду видавати охолодженою до температури не вище 14ºС (температура води заміряється ЩУПОМ (кулінарним термометром ).

204. Працівникам харчоблоку не видавати питну воду у не промаркований 
посуд.

205. На харчоблоці постійно слідкувати за санітарним станом посуду для 
кип'ятіння питної води, своєчасно очищати посуд від накипу.

206. Постійно слідкувати на харчоблоці за терміном реалізації питної води та 
зберігати не більше 1-ї доби.

207. Сестрі медичній старшій взяти під контроль організацію питного режиму 
на харчоблоці в закладі дошкільної освіти.

208.

Дотримання вимог щодо зберігання питної (кип'яченої) води, терміну її реалізації на групах та організацією питного режиму в групі

209. Помічнику вихователя постійно слідкувати за санітарним станом посуду

для питної води, своєчасно очищати посуд від накипу.

210. Облаштувати зручне, доступне місце в групі для організації питного 
режиму.

211. Забезпечити необхідну кількість чашок у відповідності до кількості дітей в 
групі.

212. Помічникам вихователя постійно слідкувати за терміном реалізації питної 
води в групах.

213. Постійно контролювати стан маркування посуду на групах. Помічникам 
вихователя поновити маркування посуду для питної води в групі.

214.

ІІ. ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ОФОРМЛЕННЯ ДЕННОГО МЕНЮ 
НА ХАРЧОБЛОЦІ ТА БАТЬКІВСЬКИХ КУТОЧКАХ ГРУП:

215. Денне меню писати у відповідності до меню-розкладу.

216. Журнал бракеражу готової продукції заповнювати без розбіжностей з 
денним меню, яке повинно відповідати меню-розкладці.

217. Денне меню оформлювати охайно на бланку встановленого зразка 
рекомендованого департаментом освіти, який передбачає повну інформацію про страви із зазначенням виходу страв і кількості в штуках або кусочках (п.1.9. розділу1Інструкції).

218. Керівнику закладу дошкільної освіти своєчасно затверджувати денне 
меню.

219. Сестрі медичній старшій своєчасно підписувати денне меню.
220. Сестрі медичній старшій не допускати виправлень у денному меню.

221. У разі виправлень у денному меню, сестрі медичній старшій своєчасно 
узгоджувати з керівником закладу дошкільної освіти.
222. Денне меню накопичувати та зберігати протягом року.
223. Сестрі медичній старшій своєчасно виставляти денне меню біля 
харчоблоку для написання вихователями меню в групові батьківські куточки.
224. Вихователям уважно переписувати денне меню в батьківські куточки 
групи відповідно до денному меню на харчоблоці.

225. При змінах в денному меню, після узгодження з керівником, сестрі 
медичній старшій своєчасно повідомляти вихователів для корегування меню в батьківських куточках.

226.

ІІІ. ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ВИДАЧІ З ХАРЧОБЛОКУ СОКІВ, 
УПАКОВАНИХ ВИРОБНИКОМ, ПЛОДООВОЧЕВИХ ПРОДУКТІВ ДЛЯ СПОЖИВАННЯ У СИРОМУ ВИГЛЯДІ НА ГРУПИ В ТОМУ ЧИСЛІ ПІД ЧАС ОЗДОРОВЧОГО ПЕРІОДУ (п.1.4. розділ І, 4.24 розділ ІV Інструкції)
227. Дотримуватися терміну реалізації соку відповідно дати зазначеної на 
упаковці.

228. Шеф-кухарю (кухарю) не приймати від комірника соки у пошкоджених 
упаковках.

229. Перед використанням пакети (банки) з соком мити під проточною водою.

230. Після видачі пакетів (банок) з соком на групи столи на харчоблоці мити 
миючими засобами (п.5.7. Інструкції).

231. Дотримуватися санітарно-гігієнічних вимог щодо оброблення столу видачі 
пакетів соку.

232. Здійснювати долив соку в окрему ємність з кришкою, якщо упаковки соку 
не вистачає.

233. Сік у картонній упаковці видавати цілим пакетом, не порушуючи 
упаковку. Долив здійснювати в окрему ємність з кришкою (чайник). В групах сік розливати після відкриття пакету безпосередньо в чашку дитину.

234. Сік з різних пакетів (банок) не змішувати.

235. Сік з скляної тари переливати в тару групи (чайник). Долив соку з іншої 
банки здійснювати в окрему ємність з кришкою (чайник).

236. Сік не кип’ятити.

237. Перед роздачею плодоовочевих продуктів, що призначені для споживання 
у сирому вигляді, після миття обдавати крутим окропом.
238.

239.
ІV. ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ПРАЦІВНИКАМИ ХАРЧОБЛОКУ ЩОДО 
НАРІЗАННЯ ТА ВИДАЧІ НА ГРУПИ СИРУ ТВЕРДОГО
240. Нарізання сиру твердого на харчоблоці на сніданок здійснювати у 
відповідності до очікуваних дітей за меню-розкладкою.

241. Нарізання сиру твердого на харчоблоці на вечерю здійснювати у 
відповідності до фактичної кількості дітей.

242. Шматочки нарізаного сиру комплектувати для видачі на групи  однакової 
форми (трикутником, прямокутником, кубиком) та товщини.

243. Помічнику вихователя отримувати сир твердий з харчоблоку у відповідну 
тару з кришкою.

244. Помічнику вихователя постійно слідкувати за санітарним станом посуду 
для отримання сиру твердого.

245.

246.

V. ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ФОРМУВАННЯ НА ХАРЧОБЛОЦІ 
ХЛІБА (БАТОНА), МАСЛА ВЕРШКОВОГО ТА ВИДАЧІ ХЛІБА (БАТОНА) З МАСЛОМ НА ГРУПИ

247. Видавати хліб на групи порційно, вагою відповідно до меню-розкладу.

248. Здійснити маркуванн ніж для нарізання хліба.

249. Придбати дозатор для формування ваги масла вершкового на харчоблок.

250. Видавати бутерброди (хліб (батон) з маслом вершковим на групи у 
спеціальну тару з кришкою.

251. Видавати дозоване масло вершкове на групи у маслянку з кришкою.

252. Керівнику закладу дошкільної освіти забезпечити групи маслянками з 
кришкою.

253.
254.

VI. ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ВИДАЧІ ВАРЕНИХ ЯЄЦЬ НА 
ГРУПИ

255. Забезпечити харчоблок посудом для замочування яєць.

256. Дотримуватись часу замочування яєць (30хв).

257. Дотримуватися вимог на харчоблоці щодо видачі яєць варених на групи 
(яйця очищувати від шкаралупи).

258. Здійснити маркування ємністі для варіння яєць.

259.

260.

VII. ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ВИДАЧІ ПОВИДЛА

261. Працівникам харчоблоку повидло нарізати порціями (кубиками) у 
відповідності до меню-розкладки.
262. Помічнику вихователя отримувати нарізані шматочки повидла у 
спеціальну промарковану ємність з кришкою.

263. Повидло не кип’ятити.
264.

265.

VIIІ. ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ВИДАЧІ ЗГУЩЕНОГО МОЛОКА

266. Дотримуватися санітарних вимог щодо миття банок зі згущеним молоком.

267. Помічнику вихователя отримувати згущене молоко у спеціальну ємність з 
кришкою.
268. Молоко згущене з різних банок видавати в різний посуд.

269. Молоко згущене не кип'ятити.
270.

271.

IX. ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ВИДАЧІ ОВОЧЕВОЇ КОНСЕРВИ 
«ІКРА КАБАЧКОВА» НА ГРУПИ:

272. Банки з овочевою консервою «Ікра кабачкова» мити під проточною водою.
273. Шеф-кухарю (кухарю) здійснювати оцінку зовнішнього вигляду, запаху 
ікри.

274. Ікру кабачкову видавати на групи у спеціально промаркований посуд з 
кришкою.
275. Ікру кабачкову з різних банок видавати в різний посуд.
276.

277.

Х. ДОТРИМАННЯ РЕЖИМУ ХАРЧУВАННЯ

278. Керівнику закладу дошкільної освіти затвердити графік видачі їжі на 
групи.

279. Працівникам харчоблоку дотримуватися графіку видачі їжі.

280. Сестрі медичній старшій проаналізувати причину затримання видачі їжі на 
групи працівниками харчоблоку та посилити контроль за дотриманням графіка видачі їжі з харчоблоку.

281. Помічникам вихователя дотримуватися графіка отримання їжі з 
харчоблоку.

282. Сестрі медичній старшій посилити контроль за дотриманням помічника 
вихователя режиму харчування.

283.

ХІ. ДОТРИМАННЯ ТЕМПЕРАТУРИ СТРАВ ПРИ ВИДАЧІ З 
ХАРЧОБЛОКУ

284. Керівнику закладу дошкільної освіти забезпечити харчоблок термометром 
кулінарним (щупом) для визначення температури страв.

285. При видачі страв дотримуватися температури страв.

286.
XІІ. ДОТРИМАННЯ ВИМОГ ЩОДО ОТРИМАННЯ ЇЖІ З ХАРЧОБЛОКУ 
ТА ДО РОЗДАЧІ СТРАВ ПОМІЧНИКОМ ВИХОВАТЕЛЯ НА ГРУПІ

287. Своєчасно узгоджувати з керівником закладу освіти та вносити сестрі 
медичній старшій поправку щодо змін у денному меню.

288. Помічникам вихователя дотримуватися санітарно-гігієнічних вимог при 
отриманні готових продуктів харчування (чистий халат, фартух, хустка. Чистий промаркований посуд закритий кришками, чисті руки).

289. Керівнику закладу освіти забезпечити помічників вихователя посудом для 
отримання таких страв як запіканка, шарлотка, локшинник тощо.

290. Забезпечити харчоблок на групах в повній мірі мірним посудом. А саме __.

291. На групах промаркувати мірний посуд з зазначення ваги місткості.
292. Столи сервірувати достатньою кількістю хлібниць (блюдець), щоб дітям 
зручно було діставати хліб.

293. Помічнику вихователя у молодшій групі розмазувати масло вершкове по 
середині шматочка хліба.

294. Забезпечити старшу групу не гострими ножами для самостійного 
намазували хліба (батона) дітьми.

295. В старшій групі надати можливість дітям намазувати масло вершкове на 
хліб (батон).

296. Сервірувати столи відповідно до стравам меню та віку дітей.

297. Сестрі медичній старшій постійно контролювати порціювання (вагу) 
першої страви на групах, яка повинна відповідати вазі страв денного меню.

298. Помічнику вихователя постійно здійснювати порціювання першої страви 
відповідно до ваги страв денного меню.

299. Помічнику вихователя намагатися рівномірно розподілила рідину та гущу 
першої страви.

300. Помічнику вихователя другу страву формувати і подавати після вживання 
дитиною першої страви.

301. Вихователю слідкувати за дотриманням карти розсаджування, відповідно 
до зросту дітей.

302. Вихователю скласти карту розсаджування дітей для прийняття їжі та 
розсаджувати дітей на закріпленні за ними місця
303.

ХІІІ. ОРГАНІЗАЦІЯ ДІЄТИЧНОГО ХАРЧУВАННЯ (ДІЄТИЧНЕ 
ХАРЧУВАННЯ ПЕРЕДБАЧАЄ ЗМІНУ ТЕХНОЛОГІЇ ПРИГОТУВАННЯ СТРАВ-ГОТУЮТЬСЯ ТУШКОВАНІ, ВАРЕНІ, ПРОТЕРТІ СТРАВИ) (розділ 3 Інструкції):

304. Шеф-кухарю (кухарю) терміново опрацювати Інструкцію з організації 
харчування дітей у дошкільних навчальних закладах п.3.1-3.5. розділу 3 щодо організації дієтичного харчування в закладі дошкільної освіти, про те що дієтичне харчування передбачає заміну технологічної приготування страв (готуються тушковані, варені, протерті страви).

305. Вихователю(ям), помічникам вихователя терміново опрацювати 
Інструкцію з організації харчування дітей у дошкільних навчальних закладах п.3.1-3.5. розділу 3 щодо організації дієтичного харчування в закладі дошкільної освіти щодо організації дієтичного харчування в закладі дошкільної освіти, про те що дієтичне харчування передбачає заміну технологічної приготування страв (готуються тушковані, варені, протерті страви).

306. Сестрі медичній старшій завести Журнал (книгу) дієтичного харчування та 
своєчасно вести облік дітей які потребують дієтичного харчування.

307. Сестрі медичній старшій вчасно поновлювати облік дітей які потребують 
дієтичного харчування, відповідно до медичної довідки.

308. Керівнику проконтролювати наявність списків дітей, які потребують 
дієтичного харчування у сестри медичної старшої, на харчоблоці, у групі у відповідності до Журналу (книги) дієтичного харчування.

ХІV. ПРО СМАКОВІ ЯКОСТІ ЇЖІ (п.1.29. розділу 1 Інструкції)

309. Дотримуватися технології приготування страв для забезпечення високої смакової якості.

310. Відходів не повинно бути, або вони не повинні перевищувати 15%.

ХV. ДЕ ЗАСЛУХОВУЮТЬСЯ ПИТАННЯ ОРГАНІЗАЦІЇ ХАРЧУВАННЯ 
(п.2.4.розділу 2 Інструкції)

311. У плані роботи закладу дошкільної освіти запланувати заходи по контролю 
щодо організації харчування в закладі освіти (контроль, наради при завідуючій, батьківські збори тощо).

312. Розглядати питання організації харчування на педагогічних радах, 
виробничих нарадах, радах закладу дошкільної освіти, батьківських зборах.

313. Організовувати Дні відкритих дверей для батьків, консультації для батьків 
тощо.

314. КОНТРОЛЬ ЗА ВИКОНАННЯМИ РЕКОМЕНДАЦІЙ

315. Рекомендації надані в ході перевірки від _________ виконано.

316. Рекомендації надані в ході перевірки від _________ не виконано.

317. ПРИМІТКА
1.6.КОРОТЕНЬКИЙ ВИСНОВОК

          Електронний конструктор можна використовувати за допомогою Інструкції, яка вказана у першому розділі при наявності ІНТЕРНЕНУ.
          Електронний конструктор можна використовувати і не тільки при наявності комп’ютера. Достатньо  мати ЕК у комп’ютері і вибирати формулювання, які Вам потрібні (позитивні, недоліки, рекомендації) та заносити в АКТ.

          Матеріали Електронного конструктора можна використовувати і без комп’ютера і без Інтернету. Достатньо мати ЕК  в паперовому варіанті. Вибирати питання контролю, записувати їх, вибирати необхідні позитивні моменти за результатами перевірки або певні недоліки і заносити в АКТ.
           Електронний конструктор щодо контролю за організацією харчування в закладах дошкільної освіти може стати у нагоді керівникам,  сестрам медичним старшим та іншим працівникам,  які опікуються організацією харчування дітей в  закладах дошкільної освіти.

З повагою консультант КЦПРПП з питань дошкільної освіти

Валентина Савченко.
                                                    РОЗДІЛ ІІ                                         
ДОДАТКИ

2.1.Бланки актів контролю.

АКТ

за результатами  перевірки  дотримання санітарного режиму на харчоблоці

в закладі дошкільної освіти  №___
 Дата перевірки   ________________________ Час перевірки     ___________________________________ 

Перевірку здійснювали: _____________________________________________________________________

_​​​​​​​​_____________________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________
Перевірка проводилася у присутності:

керівника закладу дошкільної освіти____________________________________________________________

сестри медичної старшої_____________________________________________________________________

шеф-кухаря (кухаря)_________________________________________________________________________

комірника (завгоспа)_________________________________________________________________________

підсобного працівника________________________________________________________________________

вихователя_________________________________________________________________________________

помічника вихователя________________________________________________________________________

 Розділ перевірки ____________________________________________________________________________

 Питання перевірки (за критеріями контролю)____________________________________________ ____________________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ПОЗИТИВНІ АСПЕКТИ (вписати числові коди позитивних аспектів)__________________________________

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

НЕДОЛІКИ (вписати числові коди типових недоліків)________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

РЕКОМЕНДАЦІЇ (вписати числові коди)_______________________________________________ _____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
З актом ознайомлені:

Керівник ЗДО___________________________________________________________

Сестра медична старша___________________________________________________

Інженер - технолог департаменту освіти  _________________________________________________________
АКТ

за результатами  перевірки  дотримання вимог санітарного законодавства щодо отримання та зберігання продуктів харчування, продовольчої сировини в коморі в закладі дошкільної освіти  №___

 Дата перевірки   ________________________ Час перевірки     _____________________________ 

Перевірку здійснювали: _____________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________
__________________________________________________________________________________________

Перевірка проводилася у присутності:

керівника закладу дошкільної освіти____________________________________________________________

сестри медичної старшої_____________________________________________________________________

шеф-кухаря (кухаря)__________________________________________________________________________

комірника (завгоспа)__________________________________________________________________________

підсобного працівника________________________________________________________________________

вихователя_________________________________________________________________________________

помічника вихователя________________________________________________________________________ 

Розділ перевірки _____________________________________________________________________________

 Питання перевірки (за критеріями контролю)____________________________________________ ____________________________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
ПОЗИТИВНІ АСПЕКТИ (вписати числові коди позитивних аспектів)__________________________________

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

НЕДОЛІКИ (вписати числові коди типових недоліків)_________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

РЕКОМЕНДАЦІЇ (вписати числові коди)_______________________________________________ ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
З актом ознайомлені:

Керівник ЗДО___________________________________________________________

Сестра медична старша__________________________________________________

Інженер - технолог департаменту освіти  _________________________________________________________
АКТ

за результатами  перевірки  роботи комори

в закладі дошкільної освіти  №___
 Дата перевірки   ________________________ Час перевірки     ____________________________________
Перевірку здійснювали: _____________________________________________________________________

___________________________________________________________________________________________

Перевірка проводилася у присутності:

керівника закладу дошкільної освіти____________________________________________________________

сестри медичної старшої_____________________________________________________________________

шеф-кухаря (кухаря)_________________________________________________________________________

комірника (завгоспа)_________________________________________________________________________

підсобного працівника________________________________________________________________________

вихователя_________________________________________________________________________________

помічника вихователя________________________________________________________________________

 Розділ перевірки _____________________________________________________________________________

 Питання перевірки (за критеріями контролю)____________________________________________ ____________________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

ПОЗИТИВНІ АСПЕКТИ (вписати числові коди позитивних аспектів)__________________________________

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

НЕДОЛІКИ (вписати числові коди типових недоліків)________________________________________________

___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

РЕКОМЕНДАЦІЇ (вписати числові коди)_______________________________________________ _____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
З актом ознайомлені:

Керівник ЗДО___________________________________________________________

Сестра медична старша___________________________________________________

Інженер - технолог департаменту освіти  _________________________________________________________
АКТ

за результатами  перевірки  дотримання технології приготування страв

в закладі дошкільної освіти  №___
 Дата перевірки   ________________________ Час перевірки     ____________________________________ 

Перевірку здійснювали: _____________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________

Перевірка проводилася у присутності:

керівника закладу дошкільної освіти____________________________________________________________

сестри медичної старшої_____________________________________________________________________

шеф-кухаря (кухаря)_________________________________________________________________________

комірника (завгоспа)_________________________________________________________________________

підсобного працівника________________________________________________________________________

вихователя_________________________________________________________________________________

помічника вихователя________________________________________________________________________
 Розділ перевірки ____________________________________________________________________________

 Питання перевірки (за критеріями контролю)____________________________________________ ____________________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

ПОЗИТИВНІ АСПЕКТИ (вписати числові коди позитивних аспектів)__________________________________

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

НЕДОЛІКИ (вписати числові коди типових недоліків)_________________________________________________

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

РЕКОМЕНДАЦІЇ (вписати числові коди)_______________________________________________ ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
З актом ознайомлені:

Керівник ЗДО___________________________________________________________

Сестра медична старша__________________________________________________

Інженер - технолог департаменту освіти  ________________________________________________________
АКТ

за результатами  перевірки  дотримання вимог щодо формування деяких страв на харчоблоці для видачі на групи в закладі дошкільної освіти  №___

 Дата перевірки   ________________________ Час перевірки     ____________________________________ 

Перевірку здійснювали: _____________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________
Перевірка проводилася у присутності:

керівника закладу дошкільної освіти____________________________________________________________

сестри медичної старшої_____________________________________________________________________

шеф-кухаря (кухаря)_________________________________________________________________________
комірника (завгоспа)_________________________________________________________________________

підсобного працівника________________________________________________________________________

вихователя_________________________________________________________________________________

помічника вихователя________________________________________________________________________

 Розділ перевірки _____________________________________________________________________________

 Питання перевірки (за критеріями контролю)____________________________________________ ____________________________________________________________________________________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

ПОЗИТИВНІ АСПЕКТИ (вписати числові коди позитивних аспектів)__________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

НЕДОЛІКИ (вписати числові коди типових недоліків)_________________________________________________

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

РЕКОМЕНДАЦІЇ (вписати числові коди)_______________________________________________ _______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
З актом ознайомлені:

Керівник ЗДО___________________________________________________________

Сестра медична старша__________________________________________________

Інженер - технолог департаменту освіти  ________________________________________________________

2.2. Алгоритм складання акту за електронним (паперовим) конструктором
	Питання контролю

	Приклад

	1.Приготувати бланк акту у відповідності до питання контролю (Додаток5).

	Акт за результатами перевірки роботи комори в закладі дошкільної освіти

	2.Заповнити бланк (відомості про дату, час перевірки, ПІБ перевіряльників).

	12.01.2020, 10.00. Технолог департаменту освіти Іванова Л.В……

	3. Відкрити  розділ електронного конструктору відповідно до назви акту.

	1.3. Контроль за організацією роботи комори закладу дошкільної освіти

	4. Визначитись з питаннями перевірки із графи таблиці до електронного конструктору «Критерії контролю за організацією   роботи ….». 
Теми (мета)  контролю виділені римськими цифрами  збільшеним шрифтом.

Питання контролю виділені арабськими цифрами.

	V.  ОСОБИСТА ГІГІЄНА КОМІРНИКА(ЗАВГОСПА) (код 31-51). 
4.1. Охайність зовнішнього вигляду комірника (завгоспа) (косинка, халат (куртка), ковпак, фартух).

	5. Відкрити електронний конструктор,  вибрати  розділ 

	ІV. ОСОБИСТА ГІГІЄНА КОМІРНИКА(ЗАВГОСПА)


	6. Прочитати і вибрати код який відповідає результату вашої перевірки та внести код в таблицю електронного конструктору:
- позитивні аспекти 
- типові недоліки

	Код 31 

Код 37 

	7. Внести в  акт:
- позитивні результати «ПОЗИТИВНІ АСПЕКТИ»
- типові недоліки «НЕДОЛІКИ»
	Код 31 - Зовнішній вигляд комірника (завгоспа) відповідає санітарно-гігієнічним вимогам (якісно випраний халат, охайна зачіска під косинкою, безпечне взуття, охайно доглянуті нігті, чисті руки).

Код 37 - На момент перевірки у комірника відсутній змінний комплект санітарного 

одягу для робіт пов'язаних з організацією харчування.

	8. У розділі електронного конструктора «РЕКОМЕНДАЦІЇ» під кодом 200:

- під  римською    цифрою ІV знайти варіанти рекомендацій у відповідності до кодів Типових недоліків (код 219-225)


	200. РЕКОМЕНДАЦІЇ

ІV. ОСОБИСТА ГІГІЄНА КОМІРНИКА.
222. Керівнику закладу дошкільної освіти терміново забезпечити наявність  змінного комплекту санітарного одягу для робіт пов'язаних з організацією харчування та спеціального одягу для прибирання приміщень.

	9. Перевіряльнику ознайомити з актом присутніх при перевірці. 
	


 2.3.                                                             АКТ

за результатами  перевірки  дотримання вимог щодо формування деяких страв на харчоблоці для видачі на групи та за дотриманням вимог деяких питань організації харчування дітей в групах закладу дошкільної освіти №_

Дата перевірки   _____01.2022__ Час перевірки     ________ 
Перевірку здійснювали:                                сестра медична старша ЗДО
_____________________________________________________________________________________                                        
Перевірка проводилася у присутності:

керівника закладу дошкільної освіти____________________________________________________
сестри медичної старшої_____________________________________________________________
шеф-кухаря (кухаря)__________________________________________________________________

комірника (заступника директора з господарства)_______________________________________
підсобного працівника_________________________________________________________________
вихователя___ _______________________ вихователь_____________________
помічника вихователя_________________ помічник вихователя ____________

Розділ перевірки.
Дотримання вимог щодо отримання їжі з харчоблоку та до роздачі страв помічником вихователя на групі.
Питання перевірки. 
Дотримання вимог при роздачі страв на групах під час обіду.
ПОЗИТИВНІ АСПЕКТИ. 
          Під час перевірки виявлено, що столи сервіровані відповідно до страв меню, посудом з урахуванням віку дітей,  дотримано правил розміщення столових приборів на столах для приймання їжі дітьми.

          Столи сервіровані посудом для хліба в необхідній кількості. Діти мали вільний доступ до тарілки з хлібом. 

          Роздача першої страви здійснюється помічником вихователя  у відповідності до ваги вказаної у денному меню, застосовуючи мірний посуд для перших страв.  

         Помічник вихователя рівномірно розподілила рідину страви та гущу.   

         Температура 1-ї страви була ____ ºС. 

         Третя страва (компот) розливалася мірним посудом (ополоник, мірна чашка). Температура 3-ї страви була _____ºС.

        Друга страва формувалася по мірі з'їдання дітьми першої страви і мала  температуру____ ºС.  (температура  страви вимірювалася  харчовим щупом).

        Відходів хліба (батона) не було.
НЕДОЛІКИ. 

· потребує поновлення маркування мірного посуду з зазначенням ваги місткості для 1-ї страви.

РЕКОМЕНДАЦІЇ. 

      Помічнику вихователя протягом 3 днів поновити маркування мірного посуду з зазначенням ваги місткості для 1-ї страви.
Перевірку здійснила сестра медична старша ЗДО-----------------------------

З актом ознайомлені:

Вихователь   ___________________________ ПІБ і ДАТА

Помічник вихователя____________________ ПІБ і ДАТА
АКТ

за результатами  перевірки  дотримання вимог щодо формування деяких страв на харчоблоці для видачі на групи та за дотриманням вимог деяких питань організації харчування дітей в групах закладу дошкільної освіти №_

Дата перевірки   __01.2022__ Час перевірки     ________ 
Перевірку здійснювали:                                директор                                          
Перевірка проводилася у присутності:

керівника закладу дошкільної освіти____________________________________________________
сестри медичної старшої_____________________________________________________________
шеф-кухаря (кухаря)__________________________________________________________________

комірника (завгоспа)__________________________________________________________________
підсобного працівника_________________________________________________________________
вихователя___ ________________________вихователь
помічника вихователя                                   помічник вихователя ____________

Розділ перевірки.

 Дотримання вимог щодо отримання їжі з харчоблоку та до роздачі страв помічником вихователя на групі 

Питання перевірки.

 Дотримання вимог при роздачі страв на групах під час обіду.
ПОЗИТИВНІ АСПЕКТИ: 
          Під час перевірки з’ясовано, що столи сервіровані відповідно до страв меню, посудом з урахуванням віку дітей. 
          Роздача першої страви здійснюється помічником вихователя  у відповідності до ваги вказаної у денному меню, застосовуючи мірний посуд для перших страв.  

         Помічник вихователя рівномірно розподілила рідину страви та гущу. 
         Температура 1-ї страви була ____ ºС. 
         Третя страва (компот) розливалася мірним посудом (ополоник, мірна чашка).
         Температура 3-ї страви була _____ºС.
         Відходів хліба (батона) не було.
НЕДОЛІКИ: 
· не дотримано правил розміщення столових приборів на столах для приймання їжі дітьми;

·  недостатня кількість хлібниць (блюдець). Дітям незручно було діставати хліб через тарілки перших та других страв.;

· другу страву помічник вихователя сформувала зарано, друга страва вже була холодною.
· вихователь не приймала участі в ході підготовки (сервірування) та процесі прийняття їжі дітьми.

РЕКОМЕНДАЦІЇ :
Помічнику вихователя:

1.1.дотримуватися правил розміщення столових приборів на столах для приймання їжі дітьми;

1.2.столи сервірувати достатньою кількістю хлібниць (блюдець), щоб дітям зручно було діставати хліб;
1.3. помічнику вихователя _____________ другу страву формувати і подавати після вживання дитиною першої страви, дотримуватися принципу поступовості.
Вихователю:

Контролювати дії помічника вихователя під час сервірування столів та своєчасно надавати відповідні вказівки щодо сервірування та своєчасності роздачі страв.
Перевірку здійснила  директорЗДО
З актом ознайомлені:

Вихователь   ___________________________ПІБ і ДАТА
Помічник вихователя____________________ПІБ і ДАТА
Алгоритм 

взаємодії в роботі

помічника вихователя і вихователя 

при організації харчування дітей в закладах дошкільної освіти
	 Помічник вихователя
	                   Вихователь 

	Дотримується санітарних норм (чисті руки, вдягає санітарний одяг).

Добирає посуд для отримання страв на харчоблоці  у відповідності до  страв  меню, враховуючи  збереження цілісності готових страв (запіканка, шарлотка, омлет тощо). 

Здійснює ПОПЕРЕДНЄ сервірування столового посуду і столових приборів (скатертина/серветка, паперові серветки, хлібниця, блюдце під чашку, чайна ложка  (за наявності ягід у компоті), ложка, виделка, ніж (за необхідності в середній, старшій групі), чисті глибокі тарілки складає в «стовпчик» (для зручності  при розливанні першої страви),  виставляє збоку столу.

При розсаджуванні дітей за столами (за картою розсадження)  для вживання їжі, враховує особливості  дитини-шульги  та сервірує стіл так, щоб їй та дитині, яка сидить поруч,  було зручно  та комфортно.
  
	Формує у дітей культурно- гігієнічні навички в процесі вживання їжі, навички культури харчування.


	При наявності в групі дітей з особливими дієтичними потребами, забезпечує доставку готових дієтичних страв в окремому промаркованому посуді.


	При наявності в групі дітей з особливими дієтичними потребами  контролює отримання та  порціювання страв саме тим дітям, які того потребують.

	Отримує страви на харчоблоці відповідно графіку.

Розливає 3-ю страву (компот, чай, сік 
тощо).

Розкладає хліб.

Розливає ПЕРШУ страву  (діти сідають за стіл з розлитою 1-ою стравою).


	Вихователь направляє дітей за столи тільки після подачі 1-ої страви.

Контролює дотримання вимог до формування порції страви відповідно до денного меню, її оформлення та роздачею страв помічником вихователя.

 Презентує подану їжу (назва, склад, користь).
Бажає «смачного», спонукає дітей дякувати після закінчення вживання їжі.

Заохочує дітей до споживання їжі,

нагадує, що хліб слід починали їсти   з першою стравою.

Слідкує за поставою дітей. 

Слідкує за правильним користуванням  столовими приборами.

Слідкує за охайністю прийому їжі. 

Здійснює індивідуальну роботу з дітьми, які того потребують.

При наявності дітей з особливими дієтичними потребами харчування  контролює процес приймання їжі у відповідності до вимог щодо організації харчування дітей з певними особливими потребами.


	Формує порції   2-гої страви поступово (одночасно не більше 3-4 порцій на  розносі.


	Інформує помічника вихователя про  дітей, які закінчують прийом 1-ї страви, та про потребу (кількість) формування ДРУГОЇ страви.


	Вихователь та Помічник вихователя.

	Розносять порції 2-ї страви.

Збирають тарілки  1-ї страви.

В групах раннього віку вихователь і помічник вихователя у санітарному одязі,   догодовують дітей окремою для кожної дитини окремою ложкою одночасно з самостійним прийманням їжі дитиною. 
Примітка. 

Після завершення прийому їжі, діти  поступово встають з-за столу, дякують, полощуть ротики, миють руки.



Примітка. 
Спеціальний одяг  - це одяг  для прибирання  приміщень. 

Санітарний одяг - призначений для робіт, що пов’язані з організацією харчування. У санітарному одязі забороняється виконувати роботи з прибирання приміщень, заходити та перебувати в туалеті, виходити на вулицю.

Примітка щодо чергування дітей.

Під час карантинних обмежень скатертини/серветки не використовуються, чергування дітей або доручення по сервіруванню столів до прийняття їжі  не проводиться.
4

