
УПРАВЛІННЯ ОСВІТИ І НАУКИ ГОЛОВНЕ УПРАВЛІННЯ 
ТЕРНОПІЛЬСЬКОЇ ОБЛАСНОЇ ДЕРЖПРОДСПОЖИВСЛУЖБИ В 
ДЕРЖАВНОЇ АДМІНІСТРАЦІЇ ТЕРНОПІЛЬСЬКІЙ ОБЛАСТІ

Н А К А З

від ”04  ” вересня 2017 року № / <2̂ _

Про організацію харчування учнів 
у  навчальних закладах області 
в 2017/2018 навчальному році

На виконання Законів України від 24.12.2015 №911-УІІІ ’’Про внесення 
змін до деяких законодавчих актів України”, від 22.09.2014 №1602-УІІ ’’Про 
основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів”, від 
24.02.1994 №4004-ХІІ (із змінами) ’’Про забезпечення санітарного та 
епідемічного благополуччя населення” та від 06.04.2000 №1645-111 (із змінами) 
’’Про захист населення від інфекційних хвороб”, постанов Кабінету Міністрів 
України від 22.11.2004 №1591 ’’Про затвердження норм харчування у 
навчальних та оздоровчих закладах” і від 18.01.2016 №16 ’’Про внесення змін 
до Порядку надання послуг з харчування дітей у дошкільних, учнів у 
загальноосвітніх та професійно-технічних навчальних закладах, операції з 
надання яких звільняються від обкладення податком на додану вартість”, 
спільних наказів Міністерства охорони здоров'я України та Міністерства освіти 
і науки України від 01.06.2005 №242/329 ’’Про затвердження Порядку 
організації харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах” і від 
15.08.2006 №620/563 ’’Щодо невідкладних заходів з організації харчування 
дітей у дошкільних, загальноосвітніх, позашкільних навчальних закладах”, 
Методичних рекомендацій з організації харчування учнів у загальноосвітніх 
навчальних закладах, затверджених наказом Міністерства економіки України 
від 01.08.2006 №265, з метою забезпечення учнів повноцінним, раціональним і 
безпечним харчуванням, збереження і зміцнення здоров'я дітей, а також 
запобігання виникнення захворювань органів травлення, спалахів гострих 
кишкових інфекційних хвороб та харчових отруєнь

НАКАЗУЮ:

1. Керівникам органів управління освітою райдержадміністрацій, 
Бережанської, Кременецької, Тернопільської, Чортківської міських рад, 
об’єднаних територіальних громад, директорам навчальних закладів, що 
фінансуються з обласного бюджету:
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1.1. Посилити контроль за повним дотриманням й неухильним 
виконанням законодавчих і нормативно-правових документів та санітарно- 
гігієнічних вимог щодо організації харчування учнів.

1.2. Постійно аналізувати й здійснювати вимогливий і результативний 
контроль за кількістю, якістю та вартістю продуктів харчування, що надходять 
до навчального закладу, відповідно до вимог технічної та якісної 
характеристики, слідкувати за станом їх зберігання.

При внесенні змін до місцевих бюджетів 2017 року та формуванні 
бюджетних пропозицій на 2018 рік передбачати кошти на забезпечення 
безкоштовного харчування учнів початкових класів, пільгових і інших 
категорій згідно з нормативними документами, а також на обладнання 
харчоблоків і їдалень необхідним технологічним устаткуванням, меблями, 
посудом, безперебійним водопостачанням, водовідведенням і вентиляцією.

Залучати позабюджетні кошти й батьківську громадськість до 
покращання якості харчування учнів і модернізацію харчоблоків навчальних 
закладів та забезпечення усіх учнів одноразовим гарячим харчуванням.

1.3. При проведенні тендерних процедур віддавати перевагу суб’єктам 
господарювання, які зареєстрували потужності операторів ринку харчових 
продуктів та внесені в державний реєстр потужностей операторів ринку або 
мають експлуатаційний дозвіл на провадження господарської діяльності з 
виробництва та/або зберігання харчових продуктів тваринного походження.

1.4. Погодити перелік постачальників продуктів харчування та 
продовольчої сировини.

1.5. Звертати особливу увагу на асортимент і вартість продуктів 
харчування, що реалізовуються через шкільні буфети та щоденно контролювати 
якість готових страв, їх відповідність щоденному меню, виконання норм 
харчування.

1.6. Розробити й затвердити в навчальному закладі Положення про 
комісію з бракеражу продуктів харчування та продовольчої сировини, 
включивши до її складу:

особу, відповідальну за організацію харчування, визначену наказом 
керівника закладу;

медичного працівника навчального закладу; 
комірника навчального закладу;
кухаря харчоблоку навчального закладу; *
представника батьківської громади.

1.7. Ознайомити бракеражну комісію з вимогами Положення про цю 
комісію і довести до відома її членів інформацію про необхідні технічні та 
якісні характеристики сертифікованих продуктів харчування.

1.8. Вживати необхідні профілактичні заходи для попередження спалахів 
гострих кишкових інфекцій і харчових отруєнь, безумовно дотримуватись 
санітарно-гігієнічних і протиепідемічних вимог щодо організації харчування 
учнів та вихованців у навчальних закладах.



з
1.9. До 15 вересня ц.р. провести моніторинг стану оформлення й 

оновлення паспортів шкільних їдалень і діяльності комісій громадського 
контролю з організації харчування, в разі відсутності такої - створити.

1.10. Організовувати та проводити семінари й навчання працівників 
шкільних харчоблоків з питань, пов’язаних з організацією харчування і 
дотриманням при цьому санітарних норм і правил.

1.11. Посилити просвітницьку та виховну роботу серед учасників 
навчально-виховного процесу з формування культури харчування' дітей різних 
вікових категорій, оформити куточки здорового харчування в кожному 
навчальному закладі, активізувати роботу батьківського лекторію з питань 
раціонального харчування школярів.

1.12. Широко висвітлювати зміст та результати роботи з питань 
раціонального харчування дітей, профілактики харчових отруєнь у засобах 
масової інформації, на сайтах місцевих органів управління освітою, об’єднаних 
територіальних громад, навчальних закладів.

1.13. Систематично заслуховувати Питання організації харчування та 
виконання тендерних угод на засіданнях колегій і нарадах місцевих органів 
управління освітою, педагогічних радах і радах при керівниках навчальних 
закладів.

2. Керівнику навчального закладу доручити особі, відповідальній за 
організацію харчування і діяльність комісії з бракеражу продуктів харчування 
та продовольчої сировини:

2.1. Проводити оцінювання якості продуктів харчування та продовольчої 
сировини відповідно до вимог технічної, якісної їх характеристики.

2.2. Приймати продукти харчування та продовольчу сировину лише за 
наявності супровідних документів, що підтверджують їх безпечність, якість та 
походження.

2.3. При виявленні недоброякісного будь-якого продукту комісійно 
складати акт у трьох примірниках та недоброякісну продукцію разом із актом 
повертати постачальнику.

2.4. При виявленні матеріально відповідальною особою нестачі або 
надлишку одного з видів продуктів надалі приймання продуктів здійснювати за 
участю представника постачальника, а також голови профспілкового комітету 
загальноосвітнього навчального закладу, із оформленням акту приймання.

3. Медичному працівникові навчального закладу:
3.1. При складанні меню-розкладки дотримуватись норм виходу готових 

страв, визначених постановою Кабінету Міністрів України від 22.11.2004 
№1591 "Про затвердження норм харчування у навчальних та оздоровчих 
закладах".

3.2. Знімати пробу страв за півгодини до видачі їжі відповідно до 
переліку страв, наведеному в меню-розкладі, при цьому визначати фактичний 
вихід страв, їх температуру, смакові якості, консистенцію, запах, результати 
зняття проби вносити до Журналу бракеражу готової продукції (форма - 
додаток 1).
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3.3. Щодня бути присутньою під час відбору кухарем проб кожної страви 

раціону для зберігання упродовж доби до закінчення аналогічного прийому їжі 
наступного дня.

3.4. Контролювати дотримання технології приготування страв кухарями і 
норм харчування у навчальних закладах, щомісяця проводити аналіз їх 
виконання відповідно до затвердженого набору продуктів; кожні десять днів 
упродовж року, з урахуванням норм заміни продуктів, аналізувати їх за 
енергоцінністю. За необхідності проводити коригування харчування із 
зазначенням в Журналі обліку виконання норм харчування (форма - додаток 2).

3.5. Розроблене й затверджене керівником навчального закладу щоденне 
меню із зазначенням виходу кожної страви розміщувати поруч з вікном видачі 
їжі з харчоблоку та в інформаційних куточках для батьків.

3.6. Визначати безпечність та якість продуктів і продовольчої сировини, 
що надходять до закладу, реєструвати в Журналі бракеражу сирих продуктів 
відомість про якість продуктів, що швидко псуються (форма - додаток 3).

3.7. Бути присутньою під час контрольної зачистки свіжих овочів. 
Результати обробки, відходи після холодної обробки або другої термічної 
обробки риби, м’яса зазначати у Зошиті обліку відходів.

3.8. Контролювати санітарний стан харчоблоку у навчальних закладах та 
своєчасне проходження медичних оглядів працівниками харчоблоку.

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

4. Комірнику навчального закладу:
Нести повну персональну відповідальність за якість і асортимент 

продуктів харчування та продовольчої сировини, прийнятих до закладу, 
відповідно до вимог технічної, якісної характеристики продуктів харчування за 
додержанням вимог зберігання. Здійснювати відповідний облік продуктів у 
Книзі складського обліку.

4.1. Контролювати умови доставки продуктів харчування та продуктової 
сировини до навчальних закладів. Забезпечувати двотижневий запас продуктів 
тривалого терміну зберігання.

5. Кухарю харчоблоку навчального закладу:
5.1. Забезпечити відповідальність за зберігання та використання денного 

запасу продуктів, повноту закладки і вихід страв, якість і своєчасне 
приготування їжі, дотримання технології приготування, відбір та зберігання 
добової проби страв, правил особистої гігієни, санітарного стану харчоблоку.

5.2. Проводити контрольну зачистку свіжих овочів у присутності 
медичного працівника чи особи, відповідальної за організацію харчування, 
результати обробки, відходи після холодної обробки або другої термічної 
обробки риби, м’яса зазначати у Зошиті обліку відходів.

5.3. Складати акт із залученням членів профспілкового комітету закладу, 
якщо питома вага неїстівної частини харчових продуктів перевищує санітарні 
відходи, та зазначати фактичну кількість відходів у Зошиті обліку відходів.
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5.4. Забезпечити щоденний відбір проб кожної страви раціону в скляний 

стерильний, щільнозакупорений посуд та зберігати упродовж доби до 
закінчення аналогічного прийому їжі наступного дня в побутовому 
холодильнику протягом доби, при температурі +2 + 6 гр. C., з обов’язковим 
температурним контролем зберігання.

5.5. Видавати готові страви тільки після зняття проби медичним 
працівником або особою, відповідальною за організацію харчування, та з їх 
дозволу, відповідно до затвердженого графіка видачі їжі з харчоблоку, тільки в 
посуд із відповідним маркуванням.

5.6. Суворо дотримуватися санітарно-гігієнічних та протиепідемічних 
вимог під час зберігання, кулінарної обробки продуктів харчування, 
послідовності виробничого процесу й технології приготування їжі для дітей. 
Використовувати тільки за призначенням обладнання, посуд та інвентар 
харчоблоку.

5.7. Не допускати персонал до роботи в харчоблоці та сторонніх осіб без 
санітарного одягу та особистої медичної книжки з допуском до роботи. 
Власним підписом засвідчувати у Журналі здоров’я працівників' харчоблоку 
(форма -  додаток 4) відсутність дисфункції кишечника та гострих 
респіраторних інфекцій.

6. Працівникам управління освіти і науки облдержадміністрації 
здійснювати постійний аналіз стану організації харчування учнів у навчальних 
закладах області, їх результати розглядати на нарадах при начальнику 
управління та виносити це питання на розгляд колегії управління.

7. Контроль за виконанням наказу покладаємо на заступника 
начальника управління освіти і науки облдержадміністрації Зварич Г.В. і 
першого заступника начальника головного управління Держпродспоживслужби 
в Тернопільській області Богоноса В.В.

Начальник головного управління 
Держпродспоживслужби ві науки

Демків І.С. 
Вітер В.О.

Дручковська М.П.
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Додатки до наказу 

від____ вересня 2017р.
№ ________ /___________

ПЕРЕЛІК РЕКОМЕНДОВАНОЇ ДОКУМЕНТАЦІЇ ЩОДО КОНТРОЛЮ ЗА
ЯКІСТЮ ХАРЧУВАННЯ.

1. санітарний журнал харчоблоку;
2. перспективне сезонне двохтижневе меню;
3. меню-розкладка на кожен день;
4. журнал бракеражу сирих швидкопсувних продуктів;
5. журнал бракеражу готової їжі;
6. журнал «Здоров’я»;
7. журнал температурного контролю холодильного обладнання;
8. журнал С - вітамінізації;
9. картотека технологічних карток страв.
Згідно з нормативно-правовими вимогами кожний документ, який ведеться в дитячому 

навчальному закладі, повинен мати охайний вигляд, бути пронумерованим, прошнурованим та 
скріпленим печаткою.

Додаток 1

ЖУРНАЛ
бракеражу готової продукції

Назва страв 
за прийомами 

їжі, з них 
дієтичних 

страв

Вихід страви Підпис

Дата теоретичний (за 
меню- 

розкладом)
фактичний

медпрацівника
про

доброякісність 
та дозвіл до 

видачі кожної 
страви окремо

. Примітка 
(відмітки у разі 

заміни)

Додаток 2
ЖУРНАЛ

обліку виконання норм харчування

N
з/п Продукт

Норма 
на 1 

дитину
Видано на 1 дитину (число, місяць)

Ъ:

■

1.

...и

Хліб
пшеничний

1 , 2 . . . 9 ,  
10 (за 
кожне 
число 

окремо)

У
середньому 
за 10 днів

аналіз 
дефіцит (-) 

або 
надлишок 

(+)

У
середньому 
за місяць

аналіз 
дефіцит (-) 

або 
надлишок

(+)



Додаток З
ЖУРНАЛ бракеражу сирої швидкопсувної продукції
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№
Назва

продукту,
звідки

отримано

Дата, час 
надходження, 

№
супровідного

документа

Кількість 
продукту 

(кг, л, 
шт.)

Термін 
реалізації (у 

супровідному 
документі 

постачальника 
або 

виробника)

Дата 
реалізації 
продукту і 
кількість

Оцінка
якості

продукту

Підпис
медпрацівника

1. | —

Картка-розклад страви (для картотеки страв)
Найменування страви

Продукти Маса Маса Хімічний склад Енергетична
цінність

брутто нетто білки жири вуглеводи
1.

2. тощо
Вихід страви:

Додаток 4
ЖУРНАЛ

здоров'я працівників харчоблоку

Дата NN
з/п

Прізвище, ім'я, по 
батькові

Особистий підпис працівника 
про відсутність дисфункції 

кишечнику і гострих 
респіраторних інфекцій

Підпис 
медсестри про 

відсутність 
гнійничкових 
захворювань

.....................  1...........  ......

Перелік законодавчих актів

Закони України:

- “Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення”;
- “Про освіту”;
- “Про загальну середню освіту”;
- “Про дошкільну освіту”;
- “Про професійно - технічну освіту”;
- “Про державну підтримку позашкільної освіти та виховання”;
-“Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових 

продуктів”;
-“Про захист населення від інфекційних хвороб”;
-“Про питну воду та питне водопостачання”;
-“Основи законодавства України про охорону здоров’я”.
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Постанова Кабінету Міністрів України:

- від 22 листопада 2004 р. № 1591 "Про затвердження норм харчування у 
навчальних та оздоровчих закладах”.

Державні санітарні правила

- Державні санітарні правила і норми влаштування, утримання загальноосвітніх 
навчальних закладів та організації навчально-виховного процесу. ДСанПіН 5.5.2.008- 
01 ;

- Державні санітарні норми та правила “Гігієнічні вимоги до води питної, 
призначеної для споживання людиною“. ДСанПіН 2.2.4-171-10;

- Державні санітарні правила і норми “Влаштування і обладнання комп’ютерної 
техніки в навчальних закладах та режим праці учнів на персональних комп’ютерах“. 
ДСанПіН 5.5.6.009-98;

- Державні санітарні правила і норми безпеки іграшок та ігор для здоров’я 
дітей. ДСанПіН 5.5.6.012-98

- Державні санітарні правила і норми “Гігієнічні вимоги до друкованої 
продукції для дітей“. ДСанПіН 5.5.6.138-2007

Накази Міністерства охорони здоров'я України:

- № 280 від 23.07.2002 року “Щодо організації проведення обов’язкових 
профілактичних медичних оглядів працівників окремих професій, виробництв і 
організацій, діяльність яких пов’язана з обслуговуванням населення і може призвести 
до поширення інфекційних хвороб” у редакції наказу МОЗ України від 21.03.2013 
№150;

- № 620/563 від 15.08.06 р. “Щодо невідкладних заходів з організації 
харчування дітей у дошкільних, загальноосвітніх, позашкільних навчальних 
закладах”;

- № 242/329 від 01.06.2005 р. “Про затвердження Порядку організації 
харчування дітей у навчальних та оздоровчих закладах”.

Демків І.С/ 25-27-28 
Дручковська М.Т. 52-13-36


