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	ЗАТВЕРДЖЕНО
Наказ Міністерства розвитку економіки, торгівлі та сільського господарства України
від _   ____________ № ________












ГІГІЄНІЧНІ ВИМОГИ
до харчоблоку, розташованого в закладі загальної середньої освіти

Загальні положення
1. Гігієнічні вимоги до харчоблоку, розташованого в закладі загальної середньої освіти (далі – вимоги) визначають вимоги до належної гігієнічної практики виробництва та обігу харчових продуктів, що здійснюються на зазначеному харчоблоці.
2. У цих вимогах терміни вживаються в таких значеннях:
готова страва – харчовий продукт, який пройшов всі установлені технологічним процесом стадії виробництва і готовий до споживання людиною;
зворотна тара – тара, яку використовують для транспортування харчових продуктів і повертають оператору ринку (термоси, термоконтейнери, інша тара;
напівфабрикат – це харчовий продукт, який не пройшов всі установлені технологічним процесом стадії виробництва і потребує термічної обробки перед споживанням людиною;
харчоблок – потужність, яка розташована в закладі загальної середньої освіти, і використовується для виробництва та/або обігу харчових продуктів.
3. Інші терміни вживаються у значеннях, наведених у Законі України “Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів”.
4. Ці вимоги є обов’язковими для закладів загальної середньої освіти, включаючи, їх власників і керівників, медичного персоналу і персоналу, який працює на харчоблоці.

Вимоги до виробничих приміщень, обладнання
та інвентарю харчоблока
5. Харчоблок має розташовуватись в окремому блоці (окремому приміщенні) закладу загальної середньої освіти.
6. У разі виробництва на харчоблоці готових страв, на такому харчоблоці має бути забезпечено наявність виробничих та складських приміщень відповідно до переліку, наведеному у додатку 1 до цих вимог.
7. У разі поставки на харчоблок готових страв, на такому харчоблоку має бути забезпечена наявність:
1) приміщення для приймання готових страв;
2) обладнання для тимчасового зберігання готових страв;
3) обладнання для термічної обробки готових страв.
8. Розташування приміщень харчоблоку та розміщення на харчоблоці обладнання мають забезпечувати:
1) їх належне утримання, чищення та дезінфекцію;
2) здійснення ефективних заходів щодо боротьби із шкідниками;
3) послідовність і потоковість технологічного процесу;
4) відсутність зустрічних і перехресних потоків:
готових страв із непереробленими харчовими продуктами, а також харчовими відходами;
чистого із використаним посудом;
чистої із зворотною тарою;
переміщення персоналу, якій працює на харчоблоці, із робочої зони з непереробленими харчовими продуктами, до робочої зони з готовими стравами.
9. Харчоблок має бути оснащений належною природною або механічною вентиляцією, яка сконструйована таким чином, щоб:
1)	потік повітря із забрудненої зони не потрапляв до чистої зони;
2)	 забезпечити безперешкодний доступ обслуговуючого персоналу до фільтрів та інших змінних частин;
3)	запобігати появі на харчоблоці надмірного тепла, конденсату та/або пари.
10. Харчоблок має бути забезпечений належним природним та/або штучним освітленням, необхідним для виробництва та обігу харчових продуктів.
11. Стіни, перегородки та підлога на харчоблоці мають бути виготовлені з непроникаючого, непоглинаючого, нетоксичного та придатного для миття матеріалу.
12. Стеля на харчоблоці має бути побудована таким чином, щоб запобігати накопиченню бруду, конденсату, росту плісняви, легко піддаватися очистці та миттю.
13. Вікна та інші отвори у стінах мають бути побудовані таким чином, щоб запобігати накопиченню бруду. Вікна мають бути обладнані сіткою від комах, що легко знімається для чищення.
14. Харчоблок має бути обладнаний дверима з гладкою та водостійкою поверхнею, що легко піддається чищенню, та за потреби, дезінфекції. 
15. Поверхні, що контактують з харчовими продуктами, мають бути виготовлені з гладких, нержавіючих, нетоксичних, придатних для чищення матеріалів, утримуватись у непошкодженому стані, мають легко піддаватись миттю та, за потреби, дезінфекції.
16. Виробничі приміщення харчоблоку мають бути забезпечені водою питною у кількості, що відповідає потребам діяльності, яка здійснюється у таких приміщеннях.
17. Виробничі приміщення харчоблоку мають бути оснащені умивальниками для миття рук з холодною і гарячою водою, засобами для миття рук, дезінфекційними засобами, а також:
або паперовими рушниками для рук;
або індивідуальними серветками для рук;
або повітряними сушарками для рук.
18. Зберігання мийних і дезінфекційних засобів, інвентарю для прибирання харчоблоку здійснюється у приміщенні, яке є окремим від виробничих приміщень харчоблоку і доступ до якого є обмеженим.
19. Інвентар для прибирання харчоблоку має бути промаркований або мати кольорове сигнальне забарвлення, визначене для прибирання відповідних приміщень.
20. Застосування мийних і дезінфекційних засобів, не зареєстрованих в Україні, а також тих, у процесі виготовлення, транспортування чи зберігання яких було порушено вимоги, передбаченні чинним законодавством, заборонено.
21. Приміщення для миття посуду і зворотної тари має бути обладнане ваннами та/або посудомийною машиною.
22. Посудомийна машина має використовуватися за призначенням з додержанням вимог правил експлуатації, визначених виробником такої машини.
23. Миття посуду, а також зворотної тари в ручний спосіб та їх сушіння мають здійснюватися в порядку, наведеному у додатку 2 до цих вимог.
24. Виробничі столи, обробні дошки, кухонний інвентар і посуд мають маркуватися відповідно до виду харчових продуктів, згідно додатку 3 до цих вимог.

Вимоги до транспортних засобів, що здійснюють перевезення
харчових продуктів на харчоблок
25. Транспортні засоби мають підтримуватися в чистому стані та мати таку конструкцію, що забезпечує їх результативне чищення та дезінфекцію.
26. Транспортні засоби мають забезпечувати захист харчових продуктів від забруднення.
27. Використання транспортних засобів і тари, у тому числі зворотної тари, для перевезення нехарчових продуктів, якщо таке перевезення може призвести до забруднення харчових продуктів, заборонено.
28. Для перевезення харчових продуктів, що швидко псуються, мають використовуватися холодильні (ізометричні) транспортні засоби.
29. Перевезення готових страв має здійснюватися в герметичній упаковці (контейнері) та/або іншій тарі, маркування якої здійснюється згідно додатку 3 до цих вимог.
30. Упаковка (контейнер) та/або інша тара, у тому числі зворотна тара, які є багаторазовими, мають відповідати таким вимогам:
1)	бути виготовленими з гладких, нетоксичних матеріалів придатних до миття;
2)	утримуватись у непошкодженому стані;
3)	легко піддаватись миттю та дезінфекції.
31. Після кожного використання упаковка (контейнер) та/або інша тара, у тому числі зворотна тара, які є багаторазовими, мають митися, просушуватися та, за потреби, дезінфікуватися.
32. Харчові продукти перевозяться з дотриманням вимог щодо товарного сусідства та температурного режиму, який унеможливлює розмноження мікроорганізмів, формування токсинів.
33. Харчові продукти під час перевезення мають супроводжуватися товарно-транспортною накладною, оформленою відповідно до вимог чинного законодавства.

Вимоги до поводження з харчовими відходами
34. Під час поводження з харчовими відходами на харчоблоці має бути забезпечено:
1) якомога скоріше видалення харчових відходів з приміщення, в якому присутні харчові продукти;
2) розміщення харчових відходів у закритих контейнерах, на відстані не менше 20 метрів від закладу загальної середньої освіти.
3) використання контейнерів, які сконструйовані таким чином, щоб забезпечити максимальний рівень захисту від доступу тварин, легко піддаються миттю та, за потреби, дезінфекції;
4) видалення харчових відходів на підставі відповідного договору із суб’єктом господарювання, який надає послуги із видалення таких відходів. В договорі, зокрема, має бути визначено періодичність вивезення відходів, а також випадки, коли таке вивезення здійснюється негайно.
35. Харчові відходи, які утворилися на харчоблоці, заборонено передавати чи іншим чином відчужувати на користь фізичних осіб.

Вимоги до персоналу, який працює на харчоблоці
36. Персонал, який працює на харчоблоці, повинен дотримуватися правил особистої гігієни.
37. Персонал, який здійснює розвантаження харчових продуктів, має бути одягнений в санітарний одяг (халат або куртку) і використовувати одноразові рукавички.
38. Персонал може бути допущений до роботи на харчоблоці виключно у разі:
1)	відсутності протипоказань щодо поводження з харчовими продуктами;
2)	проходження медичного обстеження, про що свідчить запис в особистій медичній книжці;
3)	проходження навчання щодо гігієни персоналу і гігієнічних вимог до виробництва та обігу харчових продуктів на харчоблоці, що має бути підтверджено відповідними записами.
39. При виникненні у персоналу, який працює на харчоблоці, ознак простудного захворювання або кишкової дисфункції, а також нагноєння, порізів, опіків, необхідно повідомити про це медичного працівника закладу загальної середньої освіти або іншу відповідальну особу, які приймають рішення про можливість продовження таким персоналом роботи на харчоблоці.

Вимоги до постачання, виробництва та зберігання
харчових продуктів на харчоблоці
40. Заклад загальної середньої освіти повинен встановити всіх операторів ринку, які постачають харчові продукти на харчоблок. 
41. Інформація про операторів ринку, які постачають харчові продукти на харчоблок, має зберігатись в закладі загальної середньої освіти протягом 90 календарних днів після дня закінчення мінімального терміну придатності харчових продуктів або дати “вжити до…”.
42. Постачання і зберігання на харчоблоці харчових продуктів, які є непридатними для споживання людиною, а також після спливу їх мінімального терміну придатності і після дати “вжити до…”, заборонені.
43. Вода, що використовується для виробництва готових страв та обігу харчових продуктів (у технологічному процесі та/або є інгредієнтом) повинна відповідати вимогам, встановленим до води питної.
44. Виробництво готових страв має здійснюватися з дотриманням потоковості технологічного процесу, відповідно до технологічних карт страв, в умовах, що забезпечують захист харчових продуктів від забруднення.
45. Харчові продукти, у тому числі готові страви, мають зберігаються відповідно до умов, які зазначено в маркуванні відповідних харчових продуктів.
46. Харчові продукти мають зберігатися в умовах, що забезпечують захист таких харчових продуктів від забруднення.
47. Готові страви мають зберігатися в окремих приміщеннях від неперероблених харчових продуктів.
48. На харчоблоці має здійснюватися результативна боротьба із шкідниками та гризунами.


Генеральний директор директорату
безпечності харчових продуктів					  Микола МОРОЗ
