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ГОРОХІВСЬКА МІСЬКА РАДА
СКОБЕЛКІВСЬКИЙ ДИТЯЧИЙ САДОК «ПРОЛІСОК» 
ЛУЦЬКОГО РАЙОНУ
ВОЛИНСЬКОЇ ОБЛАСТІ

НАКАЗ

01 вересня 2026  року                                       с. Скобелка                                         № 57-о/д

Про організацію якісного та безпечного 
харчування у закладі дошкільної освіти 
у 2026/2027 навчальному році

         На виконання Законів України «Про освіту», «Про дошкільну освіту», «Про охорону дитинства», «Про забезпечення організаційно-правових умов соціального захисту дітей-сиріт та дітей, позбавлених батьківського піклування», «Про державну соціальну допомогу малозабезпеченим сім’ям», «Про статус ветеранів війни, гарантії їх соціального захисту», «Про державну соціальну допомогу особам з інвалідністю та дітям з інвалідністю», постанов Кабінету Міністрів України від 26 серпня 2002 року № 1243 «Про невідкладні питання діяльності дошкільних та інтернатних закладів освіти», від 24 березня 2021 року № 305 «Про затвердження норм та Порядку організації харчування у закладах освіти та дитячих закладах оздоровлення та відпочинку», Санітарного регламенту для закладів дошкільної освіти, затвердженого наказом Міністерства охорони здоров'я України від 24 березня 2016 року № 234 (зі змінами), та з метою забезпечення збалансованого, якісного і безпечного харчування вихованців, охорони їхнього життя та здоров’я під час освітнього процесу в 2026-2027 навчальному році,

НАКАЗУЮ:

1.Організувати у 2026/2027 навчальному році раціональне триразове харчування дітей у закладі відповідно до чинних натуральних норм харчування, затверджених Постановою Кабінету Міністрів України від 24 березня 2021 року № 305.
2.Визначити директора ЗДО Вікторію Шишко відповідальною за загальне керівництво та організацію харчування в закладі дошкільної освіти у 2026/2027 навчальному році, створення безпечних санітарно-гігієнічних та технічних умов, забезпечення неухильного дотримання вимог чинного законодавства щодо організації харчування вихованців (зокрема дітей пільгових категорій) та контроль за використанням бюджетних і батьківських коштів.
2.Призначити сестру медичну Марію Гончарук відповідальною за безпосередню організацію харчування дітей, медичний контроль та дотримання санітарно-гігієнічних вимог організації харчування у закладі дошкільної освіти у 2026/2027 навчальному році.
3.Відповідальній особі за організацію харчування, сестрі медичній Марії Гончарук:
3.1.Здійснювати щоденний вхідний контроль якості та безпечності продуктів харчування і продовольчої сировини, що надходять від постачальників, спільно із завідувачем господарства, який виконує обов’язки комірника, із обов'язковим заповненням Журналу бракеражу сирої продукції.
3.2.Забезпечити дотримання вимог щодо зберігання, транспортування, термінів реалізації та використання продуктів харчування на харчоблоці відповідно до чинних санітарних норм.
3.3.Контролювати дотримання технології приготування страв, виходу порцій, санітарно-гігієнічного режиму на харчоблоці та умов зберігання добових проб страв.
3.4.Здійснювати щоденний бракераж готових страв безпосередньо перед їх видачею з харчоблоку, оцінювати їх за органолептичними показниками та робити відповідні записи в Журналі бракеражу готової продукції.
3.5.Складати щоденне меню-розклад на основі затвердженого примірного чотиритижневого сезонного меню з суворим дотриманням норм харчування та заміни продуктів за потребою — щоденно до 13:00 на наступний робочий день.
3.6.Проводити щоденний облік кількості дітей, які харчуються, та до 09:00 надавати зведені дані на харчоблок і завгоспу для точного розрахунку кількості порцій та списання продуктов.
3.7.Контролювати наявність медичних довідок у вихованців, які потребують дієтичного харчування, та забезпечити ведення окремого обліку таких дітей і контроль за приготуванням для них страв.
3.8.Впроваджувати та контролювати комплекс протиепідемічних заходів щодо попередження спалахів гострих кишкових інфекцій і харчових отруєнь.
3.9.Здійснювати систематичний контроль за своєчасним проходженням обов’язкових профілактичних медичних оглядів працівниками харчоблоку та всіма працівниками закладу, які залучені до процесу організації харчування дітей.

3.10.Проводити щоранковий огляд працівників харчоблоку на наявність ознак гострих респіраторних, кишкових або гнійничкових захворювань із обов'язковим веденням Журналу оцінки здоров'я персоналу
3.11.Контролювати дотримання правил особистої гігієни працівниками харчоблоку та помічниками вихователів під час отримання та роздачі їжі в групах.
3.12.Проводити роз’яснювальну та інформаційну роботу серед батьківської громадськості та працівників закладу щодо раціонального харчування дітей у сім’ї та запобігання виникненню інфекційних хвороб.
4.Завідувачу господарства Оксані Харчук:
4.1.Приймати харчові продукти та продовольчу сировину лише за наявності повного пакета супровідних документів, які засвідчують їхню безпечність та якість (декларації виробника, якісні посвідчення, товарно-транспортні накладні).
4.2.Забезпечити дотримання умов зберігання, температурних режимів та відносної вологості в коморах та холодильних камерах, фіксуючи показники в температурних листах двічі на день.
4.3.Дотримуватися правил товарного сусідства на складах і принципу ротації продуктів задля недопущення псування сировини.
4.4.Вести чіткий щоденний облік руху продуктів у Книзі обліку, суворо контролювати терміни їхньої придатності та категорично забороняти видачу на харчоблоці сировини з протермінованими строками реалізації.
4.5.Забезпечити технічний нагляд за безперебійною роботою та справністю технологічного, вентиляційного та холодильного обладнання на харчоблоці, систем водопостачання та каналізації; у разі виявлення поломок — негайно вживати заходів щодо их ремонту.
4.6.Організувати та контролювати своєчасне проведення метрологічної повірки ваг та іншого вимірювального обладнання на харчоблоці та в коморах згідно з державними графіками повірки.
4.7.Безперебійно забезпечувати харчоблок та вікові групи достатньою кількістю мийних, дезінфекційних засобів, дозволених МОЗ України, а також маркованим прибиральним інвентарем окремо для кожного виду приміщень.
4.8.Координувати виконання договорів зі спеціалізованими службами щодо проведення дератизації та дезінсекції у приміщеннях закладу, здійснювати нагляд за графіками обробок.
4.9.Забезпечити постійну готовність до роботи альтернативних джерел живлення (електрогенератора тощо) для забезпечення безперебійного функціонування технологічного та холодильного обладнання харчоблоку;
4.10.Здійснювати регулярний контроль за технічним станом генератора, наявністю та належним зберіганням необхідного резервного запасу пально- мастильних    матеріалів із суворим дотриманням правил протипожежної безпеки;
4.11.У разі виникнення аварійних ситуацій чи відключень електроенергії забезпечити негайне підключення та запуск альтернативних джерел живлення для збереження якості продуктів та безперебійного приготування їжі.
5.Працівникам харчоблоку (кухарям, підсобному робітнику):
5.1.Забезпечити точну відповідність приготування страв затвердженим технологічним картам, суворе дотримання часу термічної обробки продуктів та нормативного виходу страв згідно з меню-розкладом.
5.2.Здійснювати видачу готових страв на групи виключно після проведення бракеражу медичним працівником і за затвердженим Графіком видачі готових страв (додаток 1).
5.3.Кухарю забезпечити щоденний правильний відбір та зберігання добових проб готових страв (кожної порційної страви окремо в чистому скляному посуді з кришкою) у спеціальному холодильнику протягом доби.
5.4.Дотримуватися бездоганної особистої гігієни, працювати виключно в чистому санітарному одязі та засобах індивідуального захисту, виконувати вимоги Інструкції з утримання приміщень харчоблоку (додаток 3) та забезпечити правильне маркування і збір харчових відходів.
6.Вихователям груп та помічникам вихователів:
6.1.Забезпечити дотримання вимог Санітарного регламенту для дошкільних навчальних закладів та Порядку організації харчування у закладах освіти під час організації харчування та безпечного питного режиму вихованців;
6.2.Гарантувати дітям постійний вільний доступ до якісної питної води протягом дня за допомогою індивідуального чи одноразового посуду;
6.3.Приділяти належну увагу естетиці сервірування столів та системному вихованню у дітей культурно-гігієнічних навичок і культури споживання їжі, починаючи з раннього віку.
6.4.Заборонити принесення та вживання у групах будь-яких сторонніх продуктів чи напоїв з метою запобігання спалахам гострих кишкових інфекцій та для виконання протиепідемічних заходів під час ускладнення епідемічної ситуації;
6.5.Забезпечити негайну ізоляцію вихованця та виклик медичного працівника у разі виявлення перших ознак інфекційного захворювання (нудота, блювота, діарея, підвищена температура);
6.6.Переходити невідкладно на посилений режим дезінфекції меблів, посуду та збільшувати частоту наскрізного провітрювання приміщень згідно з регламентованими протоколами під час карантинних обмежень.
6.7.Забезпечити постійний педагогічний контроль за ретельним миттям рук дітей з милом перед кожним прийомом їжі, після прогулянок та відвідування санітарної кімнати, а також здійснювати безпосередній нагляд за процесом безпечного та самостійного вживання вихованцями страв, сприяючи формуванню навичок самообслуговування.
6.8.Здійснювати отримання готових страв з харчоблоку суворо за затвердженим графіком у чистому, закритому кришками та промаркованому посуді;
6.9.Проводити роздачу їжі дітям виключно в чистому санітарному одязі;
6.10.Виконувати миття, дезінфекцію та сушіння столового посуду, приборів і кухонного інвентарю в повній відповідності до затвердженого Регламенту (додаток 2);
6.11.Забезпечити ретельне санітарне оброблення обідніх столів, дитячих меблів та робочих поверхонь до і після кожного прийому їжі з використанням дозволених мийних і дезінфекційних засобів та чітко закріпленого маркованого інвентарю.
6.12.Дотримуватися принципів наступності та єдності вимог закладу освіти і родини шляхом регулярного висвітлення на цифрових ресурсах та в інформаційних куточках для батьків методичних матеріалів щодо організації збалансованого харчування, раціонального питного режиму вдома та профілактики інфекційних захворювань.
6.13.Затвердити локальні документи, що забезпечують процес організації харчування вихованців (додаються)
· Графік видачі готових страв із харчоблоку для кожної вікової групи на 2026/2027 навчальний рік (додаток 1)
· Регламент дій помічника вихователя щодо дотримання санітарно-протиепідемічного режиму під час організації харчування. (додаток 2).
· Регламент дотримання санітарного стану на харчоблоці, організація процесів прибирання приміщень, комор, овочесховищ та миття посуду (додаток 3)
· Інструкцію з організації безпечного питного режиму в групах та в укритті закладу дошкільної освіти (додаток 4)
· Інструкцію з гігієни рук: правила миття рук та поводження з одноразовими рукавицями для персоналу харчоблоку (додаток 5)
· ПРАВИЛА дотримання особистої гігієни для персоналу, який здійснює поводження з харчовими продуктами. (додаток 6).
7.Контроль за виконанням наказу залишаю за собою.



Директор                                                                                                      Вікторія ШИШКО



З наказом ознайомлені:                               Вікторія НОВАКОВСЬКА         
                                                                       Лідія ПОЛІЩУК
                                                                       Марія БОЙКО                              
                                                                       Валентина ЗВІРКО
                                                                       Оксана ХАРЧУК                          
                                                                       Марія КОПІЛЬ
                                                                       Оксана МАШТАЛІР                    
                                                                       Світлана ГАВУРА
                                                                       Віта ЛОЗІН                                    
                                                                       Марія ГОНЧАРУК
                                                                       Лариса СЕМЕНЮК
                                                                       Ірина БАРТМАН
                                                                       Ольга ЮЦ

























Додаток 1
Наказ №57-о/д від 01.09.2026р.
Директор _________ Вікторія ШИШКО

Графік видачі готових страв із харчоблоку

	Віковий період

	Сніданок
	Обід
	Підвечірок

	І молодша група
«Веселка»
	Видача з харчоблоку
09:10 
Прийом їжі в групах:
09:15-09:45
	Видача з харчоблоку
12:25
Прийом їжі в групах:
12:30-13:00
	Видача з харчоблоку
15:10
Прийом їжі в групах:
15:15-15:35

	ІІ молодша група
«Бджілка»
	Видача з харчоблоку
09:05
Прийом їжі в групах:
09:10-09:40
	Видача з харчоблоку
12:30
Прийом їжі в групах:
12:35-13:05
	Видача з харчоблоку
15:15
Прийом їжі в групах:
15:20-15:40

	Старша група «Сонечко»

	Видача з харчоблоку
09:00
Прийом їжі в групах:
09:05-09:25
	Видача з харчоблоку
12:35
Прийом їжі в групах:
12:40-13:10
	Видача з харчоблоку
15:20
Прийом їжі в групах:
15:25-15:45

























	Додаток 2
Наказ №57-о/д від 01.09.2026р.
Директор _________ Вікторія ШИШКО

Регламент дій помічника вихователя щодо дотримання санітарно-протиепідемічного режиму під час організації харчування.
Порядок отримання та постачання їжі з харчоблоку в групу
Підготовка до отримання їжі:
· Перед початком роботи помічник вихователя повинен ретельно помити руки теплою водою з милом (намилюючи їх тричі до густої піни).
· Надіти чистий спецодяг, волосся заколоти та повністю прибрати під хустку, взути закрите взуття без підборів.
· Підготувати стіл «Для роздачі їжі» та промаркований груповий посуд із відповідними кришками. Категорично забороняється вставляти одну порожню посудину в іншу при транспортуванні.
Транспортування страв:
· Готові страви отримуються з харчоблоку суворо за затвердженим графіком видачі їжі.
· Категорично забороняється брати із собою дітей на харчоблок для отримання їжі!
· Переносити гарячу їжу дозволяється лише в закритому кришками посуді. Під час транспортування необхідно стежити, щоб у коридорах та на сходах не було дітей, а підлога була сухою.
Прийом у групі:
· У груповій кімнаті посуд із їжею встановлюється на рівну поверхню роздавального столу. Під час цього процесу діти не повинні перебувати поруч із гарячими каструлями.
Санітарні правила миття столового посуду на групах
· Попередня обробка: після завершення прийому їжі використаний посуд переноситься на стіл «Для брудного посуду» та очищується від залишків їжі.
· Технологія миття (двокамерна мийна ванна):
· Перша ванна: посуд замочують і миють у гарячій воді за температури 45–50
°С (згідно з правилами миття — до 50–60 °С) з додаванням дозволених мийних засобів (наприклад, кальцинована сода з розрахунку 200 г на 10 л води).
· послідовність миття: спочатку обробляють чашки (чайний посуд), потім тарілки, і в останню чергу — столові прибори.
· Друга ванна: чистий посуд обов'язково ополіскується під проточною гарячою водою за температури 60–65 °С. Під час обливання посуду окропом працівник повинен відходити від мийки на безпечну відстань (близько 0,5 м).
· Сушіння та зберігання:
· Чистий столовий посуд просушується на спеціальних гранчастих полицях-ґратках на ребрі. Витирати посуд рушниками заборонено!
· Висушений посуд зберігають у закритих шафах, а столові прибори — в окремих ємностях ручками догори.
· Ємності для приборів та таці (розноси) для чистих чашок необхідно мити з мийним засобом не рідше ніж 1 раз на день.
Догляд за інвентарем та прибирання
· Після кожного миття посуду першу ванну та столи ретельно миють із використанням кальцинованої соди.
· Ганчірки, мочалки та серветки для посуду після використання слід випрати з милом, прополоскати, висушити і зберігати в закритій промаркованій тарі. При зношенні інвентар вчасно замінюється.
· Підлога в мийній та роздавальній зонах повинна завжди залишатися сухою та чистою. Будь-які крихти, розлиту рідину або жир необхідно прибирати терміново для запобігання травматизму.
· Бій посуду збирається спеціальною щіткою в совок із позначкою «Для битого посуду» та передається завгоспу для подальшого списання. Використання посуду з тріщинами чи сколами заборонено.
Дії в особливих та аварійних ситуаціях
1. Карантинний режим: У період карантину або за епідемічними показаннями посуд після очищення повністю занурюється в розчин дезінфекційного засобу, після чого промивається проточною питною водою протягом 3 хвилин при температурі 65 °С. Також обов'язковим є носіння засобів індивідуального захисту (масок/респіраторів).
2. Аварії комунікацій: У разі відключення електроенергії — вимкнути все електрообладнання. При аварії водопостачання чи каналізації — негайно перекрити кран подачі води, викликати аварійну службу та повідомити директора чи завгоспа.
3. Сигнал «Повітряна тривога»: Почувши сигнал небезпеки, помічник вихователя зобов'язаний негайно перекрити воду, припинити будь-які роботи з гарячою їжею/окропом та чітко за визначеним маршрутом допомагати вихователю організовано евакуювати дітей групи до безпечного укриття ЗДО. До роботи дозволяється повернутися лише після офіційного оголошення про відбій тривоги.
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РЕГЛАМЕНТ
дотримання санітарного стану на харчоблоці, організація процесів прибирання приміщень, комор, овочесховищ та миття посуду

1. ЗАГАЛЬНІ ПОЛОЖЕННЯ ТА ОРГАНІЗАЦІЯ ПРОЦЕСІВ
1.1. Цей Регламент є основним документом, який визначає правила організації процесів очищення, прибирання та миття на харчоблоці з метою забезпечення високого рівня гігієни та запобігання ризикам перехресного забруднення харчових продуктів.
1.2. Організація роботи харчоблоку базується на принципі потоковості технологічних процесів. Потоки сировини, напівфабрикатів та готової продукції, а також чистого та брудного посуду не повинні перетинатися.
1.3. Усі санітарно-гігієнічні процедури (прибирання, миття, дезінфекція) розглядаються як програми-передумови системи НАССР, спрямовані на усунення мікробіологічних, хімічних та фізичних небезпечних чинників.

2. ОРГАНІЗАЦІЯ ПРИБИРАННЯ ВИРОБНИЧИХ ЦЕХІВ, КОМОР ТА ОВОЧЕСХОВИЩ
Прибирання всіх приміщень харчоблоку поділяється на поточне (щоденне) та генеральне. Воно здійснюється за затвердженими графіками.
2.1. Поточне прибирання виробничих цехів (м'ясного, рибного, овочевого, гарячого, холодного)
· Прибирання здійснюється безперервно протягом робочої зміни в міру забруднення поверхонь.
· Виробничі столи, технологічне обладнання (м’ясорубки, овочерізки, плити) очищуються від залишків продуктів та миються теплою водою з використанням дозволених мийних засобів після завершення кожного окремого технологічного етапу.
· Підлога у виробничих цехах миється щонайменше двічі за зміну (обов'язково під час технологічної перерви та після завершення роботи зміни).
· Харчові відходи збираються у спеціально марковані ємності з кришками. Звільнення ємностей від відходів та їхня санітарна обробка проводяться при заповненні їх не більше ніж на 2/3 об'єму, а також обов’язково в кінці зміни.
2.2. Прибирання комор (зберігання сухої продукції)
· У коморах для зберігання сипучих продуктів, бакалії та сухих інгредієнтів щоденно проводиться видалення пилу та сухе прибирання.
· Вологе прибирання підлоги та стелажів здійснюється не рідше ніж один раз на тиждень, або негайно у разі випадкового розсипання чи розливання продуктів.
· Усі продукти повинні зберігатися на піддонах, підставках або стелажах на відстані не менше 15 см від підлоги та 20 см від стін для забезпечення можливості ефективного очищення та контролю шкідників.
2.3. Прибирання овочесховищ (приміщень первинного зберігання овочів)
· В овочесховищах підлога та тари для зберігання (засіки, ящики) щодня очищуються від залишків землі, піску, лушпиння та в'ялих чи зіпсованих овочів. Це мінімізує ризики розвитку плісняви та гнильних бактерій.
· Під час прибирання проводиться обов'язковий контроль роботи вентиляційних систем для запобігання надмірній вологості повітря.
2.4. Генеральне прибирання харчоблоку
· Генеральне прибирання всіх приміщень харчоблоку проводиться за затвердженим графіком, але не рідше ніж один раз на тиждень.
· Проводиться ретельне миття та дезінфекція стін (на всю висоту кахлю), вікон, дверей, плафонів освітлення, опалювальних радіаторів, вентиляційних решіток.
· Холодильне та технологічне обладнання повністю звільняється від продуктів, розморожується (за потреби), очищується, миється та обробляється дезінфекційними засобами.
· Дата проведення генерального прибирання, найменування використаних засобів та підпис відповідальної особи фіксуються у Журналі обліку генеральних прибирань.

3. МАРКУВАННЯ ТА УТРИМАННЯ ЗБИРАЛЬНОГО ІНВЕНТАРЮ
Для запобігання перехресному мікробіологічному забрудненню (від сирої продукції до готової, від санвузлів до виробничих зон) запроваджується суворе маркування інвентарю.
· Харчові відходи збираються у спеціально марковані ємності з кришками. Звільнення ємностей від відходів та їхня санітарна обробка проводяться при заповненні їх не більше ніж на 2/3 об'єму, а також обов’язково в кінці зміни.
3.1. Прибирання комор (зберігання сухої продукції)
· У коморах для зберігання сипучих продуктів, бакалії та сухих інгредієнтів щоденно проводиться видалення пилу та сухе прибирання.
· Вологе прибирання підлоги та стелажів здійснюється не рідше ніж один раз на тиждень, або негайно у разі випадкового розсипання чи розливання продуктів.
· Усі продукти повинні зберігатися на піддонах, підставках або стелажах на відстані не менше 15 см від підлоги та 20 см від стін для забезпечення можливості ефективного очищення та контролю шкідників.
3.2. Прибирання овочесховищ (приміщень первинного зберігання овочів)
· В овочесховищах підлога та тари для зберігання (засіки, ящики) щодня очищуються від залишків землі, піску, лушпиння та в'ялих чи зіпсованих овочів. Це мінімізує ризики розвитку плісняви та гнильних бактерій.
· Під час прибирання проводиться обов'язковий контроль роботи вентиляційних систем для запобігання надмірній вологості повітря.
3.3. Генеральне прибирання харчоблоку
· Генеральне прибирання всіх приміщень харчоблоку проводиться за затвердженим графіком, але не рідше ніж один раз на тиждень.
· Проводиться ретельне миття та дезінфекція стін (на всю висоту кахлю), вікон, дверей, плафонів освітлення, опалювальних радіаторів, вентиляційних решіток.
· Холодильне та технологічне обладнання повністю звільняється від продуктів, розморожується (за потреби), очищується, миється та обробляється дезінфекційними засобами.
· Дата проведення генерального прибирання, найменування використаних засобів та підпис відповідальної особи фіксуються у Журналі обліку генеральних прибирань.

4. МАРКУВАННЯ ТА УТРИМАННЯ ЗБИРАЛЬНОГО ІНВЕНТАРЮ
Для запобігання перехресному мікробіологічному забрудненню (від сирої продукції до готової, від санвузлів до виробничих зон) запроваджується суворе маркування інвентарю.
4.1. Кольорове та текстове кодування
Збиральний інвентар (відра, швабри, ганчірки, щітки) повинен мати стійке маркування:
· Червоний колір (або маркування "СВ"): Виключно для прибирання санітарних вузлів (туалетів для персоналу). Зберігається строго окремо від іншого інвентарю.
· Жовтий колір (або маркування "ОЦ", "ОС"): Для прибирання овочевого цеху та овочесховища (зони високого органічного забруднення землею).
· Зелений колір (або маркування "ГЦ", "ХЦ"): Для прибирання цехів готової продукції (гарячого та холодного цехів).
· Синій	або	сірий	колір	(або	маркування	"Мийна",	"Комора"):	Для прибирання мийних зон, коридорів та складських приміщень.
4.2. Догляд за інвентарем після використання
Після кожного етапу прибирання збиральний інвентар підлягає обов'язковому обробленню:
· Механічне очищення від бруду.
· Промивання гарячою водою з використанням мийних засобів.
· Дезінфекція (замочування у розчині дезінфекційного засобу відповідно до інструкції препарату).
· Ополіскування та просушування у вертикальному або підвішеному стані.
· Зберігання у спеціально відведеній шафі або кімнаті для збирального інвентарю.
5. РЕГЛАМЕНТ МИТТЯ ТА ДЕЗІНФЕКЦІЇ ПОСУДУ Й ІНВЕНТАРЮ
Процеси миття кухонного (виробничого) та столового посуду виконуються в окремо відведених зонах (мийних). Кухонний та столовий посуд заборонено мити разом в одній ванні.
5.1. Ручне миття столового посуду
Миття здійснюється у трисекційних ваннах за таким суворим технологічним алгоритмом:
· Механічне очищення: Видалення залишків їжі з поверхонь тарілок та приборів за допомогою спеціальних лопаток або щіток у баки для відходів.
· Перша секція (Миття): Миття у воді з температурою не нижче 45°C з додаванням мийних засобів відповідно до інструкції виробника.
· Друга секція (Дезінфекція/Додаткове миття): Миття у воді з температурою не нижче 40°C з додаванням мийного засобу в кількості, удвічі меншій, ніж для першої секції. За несприятливої епідемічної ситуації на цьому етапі застосовують дозволений дезінфекційний засіб.
· Третя секція (Ополіскування): Ополіскування посуду проточною гарячою водою з температурою не нижче 65°C (за допомогою гнучкого шланга з душовою насадкою).
· Сушіння: Посуд розміщують на сітчастих полицях або стелажах у вертикальному положенні для природного стікання води та висихання.
⚠	Витирати	посуд	рушниками	(як	тканинними,	так	і	паперовими) заборонено через високий ризик повторного бактеріального забруднення.
5.2. Ручне миття кухонного посуду та виробничого інвентарю
Кухонний посуд (каструлі, котли, листи для випікання, сотейники) миється у двосекційних ваннах:
· Механічне очищення від залишків їжі (пригорілі залишки попередньо замочують теплою водою).
· Миття у першій секції за температури води не нижче 45–50°C із застосуванням мийних засобів та щіток.
· Ополіскування у другій секції проточною гарячою водою з температурою не нижче 65°C.
· Просушування у перевернутому вигляді на спеціальних стелажах.
5.3. Організація миття обробного інвентарю (ножі, дошки)
· Обробний інвентар повинен мати чітке маркування за видами сировини ("СМ" — сире м'ясо, "СР" — сира риба, "СО" — сирі овочі, "ВМ" — варене м'ясо, "ВО" — варені овочі, "Хліб").
· Миття та дезінфекція ножів і дошок здійснюється у тих цехах, де вони використовуються, або в мийній кухонного посуду окремо від іншого приладдя.
· Після миття та ополіскування гарячою водою ножі та дошки обробляються дезінфектантом методом протирання або занурення, після чого просушуються на касетних стелажах "на ребро".
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Інструкція
з організації безпечного питного режиму в групах та в укритті закладу дошкільної освіти
1. Загальні положення
1.1. Ця Інструкція визначає порядок організації безпечного та фізіологічно повноцінного питного режиму вихованців ЗДО в групових приміщеннях (під час повсякденного освітнього процесу) та в укритті закладу (під час перебування в умовах надзвичайних ситуацій чи повітряних тривог).
1.2. Питний режим у ЗДО організовується з метою забезпечення фізіологічних потреб дітей у безпечній та якісній воді, профілактики гострих кишкових інфекцій, соматичних захворювань та зневоднення організму.
1.3. Відповідальність за організацію та дотримання питного режиму в закладі покладається на керівника ЗДО.
1.4. Поточний контроль за якістю води, станом посуду та дотриманням правил гігієни здійснює сестра медична старша. Безпосереднє виконання вимог інструкції у групах та в укритті покладається на вихователів та помічників вихователів.
2. Вимоги до якості та безпеки питної води
2.1. Для пиття вихованців використовується вода, яка відповідає вимогам ДСанПіН 2.2.4-171-10.
2.2. Питна вода може надаватися у такі способи:
· Фасована (бутильована) вода промислового виробництва (негазована, їдальня, вищої категорії якості, призначена для дитячого харчування). Обов’язкова наявність декларації виробника та супровідних документів, що підтверджують якість і безпеку.
· Кип’ячена вода водопровідна, яка пройшла термічну обробку безпосередньо на харчоблоці закладу.
· Вода з питного водопроводу, яка пройшла очищення через сертифіковані локальні фільтраційні системи (за умови регулярного лабораторного контролю якості води та своєчасної заміни картриджів з фіксацією у відповідному журналі).
Правила використання кип'яченої води (у разі її застосування):
· Кип'ятіння води здійснюється кухарем на харчоблоці у спеціально виділеному та промаркованому посуді протягом не менше ніж 10–15 хвилин з моменту закипання.
· Воду охолоджують до кімнатної температури 18-20C у закритих ємностях.
· Кип’ячена вода зберігається у чистому посуді та може використовуватися для пиття протягом дня (не більше ніж протягом 12 годин)
3. Організація питного режиму в групових приміщеннях
3.1. Доступ дітей до питної води має бути вільним та забезпечуватися вихователем за першою вимогою дитини протягом усього часу її перебування в закладі.
3.2. Для організації питного режиму в кожній груповій кімнаті облаштовується окреме місце (питна зона), де розміщують:
· роздавальний чайник (або кулер/диспенсер з бутильованою водою);
· чистий промаркований посуд (склянки або індивідуальні чашки дітей);
· тацю для чистого посуду;
· окрему промарковану тацю (чи контейнер) з написом «Для брудного посуду».
3.3. Порядок дій помічника вихователя:
· Щодня перед початком роботи отримує на харчоблоці свіжу питну воду (або контролює наявність та термін відкриття бутильованої води — не більше 48 годин після відкупорювання пляшки).
· Забезпечує групу чистою тарою та індивідуальним посудом.
· Миття склянок (чашок) здійснює після кожного використання у буфетній групової з дотриманням санітарних вимог (миття гарячою водою з використанням дозволених мийних засобів, прополіскування та просушування на спеціальних решітках).
· У разі використання одноразового посуду забезпечує наявність окремого закритими контейнера для збору використаних пластикових чи паперових склянок.
4. Організація питного режиму в укритті ЗДО
4.1. Створення та підтримання запасу питної води в укритті здійснюється заздалегідь відповідно до норм цивільного захисту.
4.2. Розрахунок об'єму води: Забезпечується запас питної води з розрахунку не менше ніж 2 літри на одну особу на добу (включаючи вихованців та персонал закладу). Додатково створюється запас технічної води.
4.3. Вимоги до зберігання води в укритті:
· Для зберігання питної води в укритті використовуються закриті ємності з харчового пластику або бутлі ємністю 5–18,9 л.
· Кожна ємність маркується етикеткою із зазначенням дати розливу (або відкриття бутля), об'єму та відповідальної особи.
· Термін зберігання фасованої бутильованої води в закритій тарі визначається виробником, але після відкриття бутля вода має бути використана або замінена протягом 24 годин (в умовах укриття).
· Якщо використовується кип'ячена вода, її доставка в укриття здійснюється безпосередньо перед спуском або під час оголошення тривоги у термосах чи закритих чайниках.
4.4. Порядок пиття в укритті:
· Вихователі груп під час евакуації в укриття контролюють, щоб кожна дитина мала при собі індивідуальну пляшечку з водою (якщо це передбачено внутрішніми правилами безпеки закладу та підготовлено батьками).
· За відсутності індивідуальних пляшечок вихователь та помічник вихователя організовують пиття з загального запасу укриття, використовуючи одноразовий посуд.
· Помічник вихователя стежить за тим, щоб діти не пили з однієї склянки. Використані одноразові склянки негайно утилізуються у герметичні пакети для сміття.
· Сестра медична старша під час перебування в укритті контролює санітарно-гігієнічний стан питної зони та самопочуття дітей на предмет ознак зневоднення.
5. Контроль, облік та гігієнічні вимоги
5.1. Сестра медична старша веде щоденний контроль за функціонуванням питного режиму, що включає:
· Перевірку термінів придатності бутильованої води та супровідних документів.
· Контроль своєчасності заміни води у групах та укритті.
· Санітарний нагляд за миттям та дезінфекцією посуду та ємностей для зберігання води.
5.2. Помпи для бутильованої води та диспенсери підлягають регулярному дезінфекційному очищенню з використанням засобів, дозволених МОЗ України для застосування у закладах освіти.
5.3. Забороняється використання сирої водопровідної води для пиття дітей без попереднього кип'ятіння або проходження через сертифіковані та перевірені системи очищення.


















Додаток 5
Наказ №57-о/д від 01.09.2026р.
Директор _________ Вікторія ШИШКО

Інструкція
з гігієни рук: правила миття рук та поводження з одноразовими рукавицями для персоналу харчоблоку

1. Правила та випадки обов’язкового миття рук
Персонал харчоблоку зобов’язаний ретельно мити руки у таких випадках:
· При зміні локації та початку роботи:
· одразу після входу до приміщення харчоблоку (зокрема після перерви, відпочинку або відвідування вбиральні);
· при кожному вході в чисту зону (як тимчасову, так і постійну);
· безпосередньо	перед	початком	поводження	з	харчовими продуктами;
· перед одяганням одноразових рукавиць.
· Під час технологічних процесів:
· під час переходу від роботи з одним видом харчових продуктів до іншого;
· після	контакту	з	необробленою	(сирою)	продукцією:	м’ясом, свійською птицею, рибою, яйцями, свіжими овочами та фруктами;
· після завантаження брудного посуду в посудомийну машину та обов'язково перед вивантаженням чистого посуду й предметів із неї.
· Після прибирання та роботи з відходами:
· після будь-яких процедур прибирання, чищення столів або миття брудного посуду;
· після поводження з відходами та спорожнення контейнерів для сміття.
· Після особистих дій чи випадкового контакту:
· після приймання їжі, напоїв, паління або користування мобільним телефоном;
· після торкання обличчя, волосся, а також після чхання або кашлю;
· після обробки/торкання порізу або зміни захисної пов’язки;
· після контакту з будь-якими іншими предметами чи поверхнями, що можуть бути джерелом біологічного чи хімічного забруднення.
2. Техніка миття та дезінфекції рук
· Руки необхідно мити теплою водою з рідким милом протягом не менше ніж 20 секунд. Після цього руки ретельно споліскують теплою водою, висушують паперовим рушником одноразового користування та обробляють дезінфікуючим засобом (антисептиком).
· Миття рук дозволено виключно у спеціально призначеному для цього умивальнику (рукомийнику), який заборонено використовувати для інших цілей. Умивальник має бути підключений до проточної води, обладнаний змішувачем із температурою води не менше ніж 40°С, дозатором із рідким милом, тримачем з одноразовими паперовими рушниками та антисептиком.
· Якщо рукомийник не обладнаний безконтактним (сенсорним чи педальним) керуванням, відкривати та закривати крани необхідно виключно за допомогою паперового рушника.
· Використання електричних сушарок для рук не рекомендується в умовах обмеженого простору, де існує ризик потрапляння потоку повітря на харчові продукти або на поверхні, що з ними контактують.
· Застосування дезінфікуючих засобів (антисептиків) для рук не замінює повноцінного миття рук з милом і водою, а є лише завершальним етапом гігієнічної обробки.
3. Правила поводження з одноразовими рукавицями
Під	час	використання	одноразових	рукавиць	персонал	повинен	суворо дотримуватися таких вимог:
· Мити та дезінфікувати руки необхідно як безпосередньо до одягання рукавиць, так і одразу після їх зняття.
· Рукавиці є виключно засобом одноразового використання. Їх повторне використання або дезінфекція поверхні вже одягнених рукавиць заборонені.
· Рукавиці необхідно змінювати у кожному випадку, коли правила вимагають миття рук. Персонал повинен мати безперешкодний та зручний доступ до запасу нових рукавиць належного розміру.
· Колір одноразових рукавиць має контрастувати (чітко відрізнятися) від кольору харчового продукту, з яким ведеться робота, для вчасного виявлення залишків матеріалу у разі пошкодження рукавички.
· Обов'язкова заміна рукавиць на нову пару здійснюється:
· між процесами приготування різних видів харчових продуктів;
· під час переходу від роботи з сировиною (непереробленими продуктами) до готових для споживання
· при переході від господарських робіт (прибирання, миття посуду, робота з нехарчовими матеріалами) до безпосереднього приготування чи порціонування їжі;
· після	контакту	з	будь-якими	сторонніми	предметами	чи поверхнями, що можуть викликати забруднення;
· у разі найменшого механічного пошкодження (прокол, розрив) або втрати цілісності рукавички;
· після кожних 4 годин безперервної роботи з одним і тим самим (однотипним) харчовим продуктом.
· 
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ПРАВИЛА
дотримання особистої гігієни для персоналу,
який здійснює поводження з харчовими продуктами

Ці Правила є обов'язковими для виконання всіма працівниками підприємства, діяльність яких пов'язана з виробництвом, зберіганням, транспортуванням та реалізацією харчових продуктів.
1. Вимоги до санітарного одягу та взуття
Перед початком роботи кожен працівник зобов'язаний одягнути чистий санітарний одяг та змінне взуття.
Зберігання одягу: домашній та санітарний одяг, а також вуличне та змінне взуття повинні зберігатися суворо окремо один від одного у спеціально відведених шафах/місцях.
Зміна зон: верхній шар санітарного одягу (наприклад, фартух) обов'язково знімається під час:
· відвідування туалетної кімнати;
· винесення чи переміщення сміття;
· переходу з чистої зони виробництва до брудної.
2. Вимоги до зовнішнього вигляду та особистої гігієни
· Волосся: повинно бути повністю сховане під головним убором (сіткою, банданою, ковпаком), який унеможливлює потрапляння волосся у харчові продукти.
· Руки та нігті: нігті мають бути коротко підстриженими та чистими. Нанесення будь-якого лаку (зокрема гель-лаку) чи використання штучних (нарощених) нігтів категорично заборонено.
· Прикраси: не допускається наявність жодних прикрас на руках та передпліччях (годинники, браслети, персні), за винятком однієї гладкої обручки. Носіння ланцюжків чи намиста дозволяється лише за умови, що вони повністю сховані під санітарним одягом.
· Парфумерія: використання парфумів, одеколонів чи дезодорантів із різким запахом заборонено.
1. Гігієна рук під час роботи
Обов'язкове миття та дезінфекція рук здійснюється перед початком роботи, а також одразу після:
· чхання або кашлю;
· торкання до волосся, обличчя чи інших частин тіла;
· відвідування санвузла;
· контакту з брудними поверхнями, відходами чи тарою.
2. Вживання їжі, напоїв та куріння
· Приймання їжі дозволяється виключно у спеціально визначених для цього місцях (кімнатах відпочинку/їдальнях).
· Напої на робочому місці: під час виконання обов'язків дозволяється пити воду/напої лише з ємностей, які щільно закриваються кришкою та обладнані питною соломкою (трубочкою).
· Заборони: куріння (зокрема електронних сигарет та систем нагрівання тютюну) та вживання жувальних гумок у виробничих зонах категорично заборонено.
3. Зберігання особистих речей
Усі особисті речі працівників (мобільні телефони, сумки, ключі тощо) повинні зберігатися виключно у визначеному місці (роздягальні/шафках) поза межами зон поводження з харчовими продуктами.
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