Керівнику  закладу на  замітку

ПАМ’ЯТКА
Санітарно-гігієнічні вимоги до літніх оздоровчих таборів при загальноосвітніх школах району

1. Забезпечити санітарно-епідеміологічний нагляд за дитячими оздоровчими  закладами , бактеріологічне обстеження та медичний огляд персоналу, що направляється на роботу в ТВ .

2. Забезпечити першочергове направлення на оздоровлення та відпочинок дітей-сиріт, дітей потерпілих внаслідок аварії на ЧАЕС, дітей-інвалідів, дітей з малозабезпечених  та багатодітних сімей.

3. Організувати медичне обстеження персоналу згідно наказу МОЗ України № 280 від 29.07.02. р. з відміткою в санітарних книжках.

4. Начальникам таборів відпочинку, директорам  та кухонним працівникам шкіл: 
· Категорично заборонити доставку та прийом на реалізацію несертифікованих харчових продуктів;

· Суворо дотримуватись правил зберігання та термінів реалізації швидкопсуючих продуктів з відповідними записами в Журналі бракеражу сирої продукції, забезпечити умови для зберігання добових проб;
· Дотримуватись технології приготування страв, забезпечити двоетапну термічну обробку виробів з м’яса;

· Заборонити використання залишків страв з попереднього прийому, а також приготувлених попереднього дня;

· Забезпечити щоденне ведення документації на харчоблоці, особливо Журналу здоров’я з відміткою про відсутність інфекційних захворювань в працюючих;

· Видачу страв проводити тільки після зняття проби та записів в Журналі бракеражу готової продукції. 
В їдальню навчального закладу,табору відпочинку забороняється отримувати:
· м’ясо всіх видів сільськогосподарських тварин без ветеринарного посвідчення та клейма.

· сільськогосподарські птахи та яйця без ветеринарного посвідчення та з господарств, небезпечних сальмонельозу.

· м’ясо водоплаваючих птахів та їх яйця.

· консерви з порушенням герметичності, бомбажні, хлоп уші та домашнього виготовлення.                                                                                                                                                 

· крупи, борошно, сухофрукти, заражені коморними шкідниками.

· овочі, фрукти з ознаками гниття.

· гриби -  будь-які.

· особливо швидкопсувні продукти на межі використання або ж з простроченим терміном реалізації.

· солодку газовану воду.

· соуси.

· оцет.

· харчові синтетичні добавки.

· морозиво, йогурти.
· м’ясо, нижче 1 категорії.

· субпродукти, нижче 1 категорії.

· ковбасу, нижче 1 сорту.

· цукерки.

· маргарин, комбіжири, тугоплавкі жири.

 З  метою профілактики харчових отруєнь та захворювань шлунково - кишкового тракту категорично  забороняється  продаж в пунктах харчування навчальних закладів, таборів відпочинку таких продуктів та страв:

· кондитерські вироби з кремами,

· морозиво,йогурти,
· яйця та м’ясо водоплаваючої птиці,

· низькосортні м’ясні вироби (нижче першого сорту), холодці, зельци, фаршмаки, гриби,

· молоко - самоквас, сметана та фляжне молоко, сир м’який без термічної обробки,

· консерви не промислового виготовлення,

· солодкі газовані напої,

· нарізні салати з майонезом, оцтом, сметаною.

На харчоблоці навчального закладу категорично заборонено готувати страви:
· З низькосортного м’яса,

· З м’яса, яєць водоплаваючої птиці,

· З субпродуктів нижче 1 категорії,

· Вироби, смажені в жиру,

· Макарони по - флотськи,

· М’ясні салати,

· Салати з оцтом, майонезом, сметаною,

· Зельци, сальтисони, рулети, паштети,

· Холодці, заливні,

· Окрошки,

· Фаршмаки,

· Кремові кондитерські вироби,

· Молоко, сметану, сир без термічної обробки,

· Молоко - самоквас,

· Налисники з м’ясом, сиром,

· Вареники з м’ясом, сиром,

· Пельмені, чебуреки, біляші.
Контроль за харчуванням в навчальних закладах.

Щоденний контроль покладається  на медпрацівників навчального закладу та членів бракеражної комісії.

Члени бракеражної комісії затверджуються наказом директора навчального закладу.

В бракеражну комісію входять: представник адміністрації - заступник директора, який відповідає за харчування, медпрацівник закладу, завідуючий виробництвом їдальні навчального закладу.

Функціональними обов’язками бракеражної комісії є:

1. Контроль за санітарно - гігієнічним станом та протиепідемічним режимом харчоблоку.

2. Зняття проби готових страв та запис в журнал бракеражу готових страв, відбір добових проб в стерильний посуд , які зберігаються в холодильних установках.

3. Контроль за виконанням меню та веденням документації по контролю за харчуванням.

Документація по контролю за харчуванням.

1. Перспективне циклічне меню, погоджене санепідслужбою.

2. Щоденне меню затверджене дирекцією навчального закладу.

3. Журнал „Здоров’я”.

4. Бракеражний журнал сирої продукції.

5. Бракеражний журнал готової продукції.

6. Графік проходження медогляду працівниками кухні, медичні особові книжки.

7. Санітарний журнал харчоблоку.

8. Копія наказу про створення бракеражної комісії.

9. Збірник рецептур приготування страв дитячого харчування.

10. Калькуляційні картки на страви.

11. Список дітей, які потребують дієтичного  харчування.

12. Аналіз харчування по накоплюючій відомості за кожні 10 днів, за місяць.

Щоденне приготування дезрозчинів

· 0,2 % розчин дезактину, хлорантоіну, медикаріну для щоденного прибиранння харчоблоку (2 гр. на 1 л. води);
· 0,5% розчин хлорного вапна для прибирання підлоги  (0,5л. 10% р-ну на 9,5л. води);

· 0,2% розчин хлорного вапна для рук  (20 гр. 10% р-ну на 980 гр. води);

· 1%  розчин хлорного вапна для замочування ганчірок (100 гр. 10% р-ну на 900 гр. води);
· 10% розчин хлорного вапна (основний розчин) готується на 5 днів (1 кг сухого хлорного вапна на 9 л. води).

1 кілограм хлорного вапна на 10 літрів води. 1 кг хлорного вапна вимішують у невеликій кількості води до повного розчинення (отримання однорідної маси), розчинену масу вливають у 10 літрів води, розмішують і залишають на добу в темному прохолодному місці, щоб осів осад вапна.

Освітлений розчин зливають в темний бутель з притертою кришкою і зберігають в прохолодному місці. Такий розчин можна зберігати на протязі 5 діб, осад виливають в санвузел чи надвірну вбиральню, або сміттєвий ящик.

З  дезінфікуючих  засобів  можна  також  використовувати  хлорантоін (0,2%), неохлор, дезактив, медикарін, хлорактив тощо.
Підготувала помічник  санітарного лікаря  з ГДП                                                Корчевна Л.В.

