
                                                                                      
 

Малокаховський заклад загальної середньої освіти 
Каховської районної ради 

Херсонської області 
         Наказ 

          с. Малокаховка 
  
від 30 серпня  2019 року                                                                             № 131 
 
Про затвердження правил 
організації харчування в школі 

 
  На виконання Закону України «Про освіту», Закону України «Про забезпечення 

санітарно-епідемічного благополуччя населення «Про захист населення від 
інфекційних хвороб», «Про захист населення від інфекційних хвороб», «Про якість та 
безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини», Постанови Кабінету Міністрів 
України від 22.11.2004 № 1591 «Про затвердження норм харчування у навчальному та 
оздоровчих закладах», спільного наказу МОЗ та МОН України від 01.06.2005 № 
242/329 «Про затвердження порядку організації харчування дітей у навчальних та 
оздоровчих закладах», з метою забезпечення належного процесу організації 
харчування в навчальному закладі, 

 
НАКАЗУЮ: 

1. Затвердити: Правила організації харчування в школі: 
1.1  Правила організації харчування в школі; 
1.2  Правила особистої гігієни школи працівників харчоблоку їдальні школи; 
1.3  Правила приготування дезінфекційних розчинів для харчоблоку та туалетів; 
1.4  Інструкцію щодо приготування робочих  розчинів засобу «Хлорантоін»; 
1.5  Правила миття кухонного обладнання та посуду; 
1.6  Терміни реалізації та умови зберігання продуктів, що швидко та особливо 
псуються; 
1.7 Тривалість термічної обробки продуктів; 
1.8  Правила миття столового посуду в харчоблоці. 
2. Завгоспу школи Свистельник С.В., комірнику Хижко Н.І., кухарю Остапенко 
О.О, помічнику кухаря Т.В.Федина, сестрі медичній Тихонець Т.А. 
2.1Забезпечити неухильне виконання нормативно-правових документів організації 
харчування дітей у закладі. 
3. Контроль за виконанням даного наказу покласти на Галушку О.М., заступника 
директора з навчально-виховної роботи. 

 
  Директор ЗЗСО:                                       І.І. Шевченко 

 



          З наказом ознайомились:                          О.М. Галушка 
                                             С.В. Свистельник 

                                                                                     Н.І. Хижко 
                                         О.О Остапенко 

                                                                                Т.В. Федина 
                                                                                      Т.А.Тихонець 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 
 
 
 



 

 
 
 
 



 
 
 
 
 
 



 
 
 



 

 
 
 
 
 



 

 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 



 

 
 
 
 
 



 

 
 



 

 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

Приготування робочих розчинів засобу 
«Хлорантоін» 

 
Концентрація, 

% (за 
препаратом)  

1 дм3 розчину  10 дм3 розчину  

Кількість 
«Хлорантоіну», 

г 

Об’єм 
води 
см3  

Кількість 
«Хлорантоіну», 

г 

Об’єм 
води см3  

0,1 1,0 999,0 10,0 9990,0 

0,2 2,0 998,0 20,0 9980,0 

0,3 3,0 997,0 30,0 9970,0 

0,5 5,0 995,0 50,0 9950,0 

1,0 10,0 990,0 100,0 9900,0 

2,5 25,0 975,0 250,0 9750,0 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Затверджено: 
                                                                                      ДиректорЗЗСО _______ Шевченко 
І.І. 

 
Терміни реалізації та умови зберігання продуктів,  

що швидко та особливо швидко псуються 
 

Найменування  
продукту 

Термін 
 зберігання 

Температура 
зберігання 

М’ясні напівфабрикати великими шматками* Не більше 48 годин  Від + 20 до +60 
Печінка: охолоджена 
                заморожена  

24 години 
48 годин 

  

М’ясо птиці: охолоджене 
                заморожене 

48 годин  
72 години 

 

Ковбаси варені: вищого ґатунку  
                першого ґатунку    

72 години 
48 годин 

 

Сосиски, сардельки вищого і першого ґатунку   48 годин  
Риба всіх найменувань охолоджена 24 години Від  00 до -20 
Риба і рибні продукти всіх найменувань морожені** 48 годин   
Молоко пастеризоване, вершки, ацидофілін***  36 годин Від + 20 до +60 
Кефір 36 годин  
Сметана (фляжна) 72 години  
Сметана фасована  Згідно з терміном на упаковці   
Сир жирний і напівжирний  36 годин Від  00 до -20 
Масло вершкове (брусочками)**** 6 годин  
Яйця 21 доба  
Продукція дитячих молочних кухонь 24 години  
Капуста білокачанна свіжа зачищена 12 годин  Від + 20 до +60 
Петрушка, селера оброблені (напівфабрикат): 

зелень 
корінь  

 
18 годин 
24 години  

 

Цибуля зелена оброблена  18 годин  
Кріп оброблений  18 годин  
Овочі відварені неочищені 6 годин  

 
*      Морожене  м’ясо зберігають у низькотемпературних холодильних шафах або у  
        морозильних камерах при t0  нижче 00 С  - до 5 діб. 
**    Морожену рибу зберігають у низькотемпературних холодильних шафах або у  
        морозильних камерах при t0 -40 -60 С  - до 14 діб. 
***  Молоко тривалого терміну зберігання у пакетах зберігають відповідно до умов і   
        термінів зберігання, які вказано на упаковці. 
**** Масло вершкове (упаковка) – згідно з терміном та умовами, які вказано на 
упаковці. 
 
З умовами зберігання продуктів ознайомлені:             О.О.Остапенко 
                                                                                           Н.І.Хижко 
                                                                                           Т.А.Тихонець 
 



 
Затверджено: 

Директор ЗЗСО _______ Шевченко І.І. 
 

Тривалість термічної обробки продуктів 
 

Продукти Вид обробки Тривалість теплової 
обробки, години, хвилини 

Яловичина (шматки) Варіння, тушкування  2-2,5 год. 

Риба (шматки)  Варіння 5-10 хв. 

Вироби з січеного м’яса і риби  Смаження і тушкування 
до готовності  

20 хв. 

Печінка Смаження і тушкування  15-20 хв. 

Сосиски, ковбаса варена 
(розділена на порції) 

Варіння 3-5 хв. 

Кури Варіння 50-60 хв. 

Риба (шматки) Смаження і тушкування 20 хв. 

Картопля очищена Смаження 15-20 хв. 

Буряк, нарізаний соломкою Припускання 15-20 хв. 

Морква, нарізана соломкою Припускання 15-20 хв. 

Капуста шаткована Тушкування 1,5 год. 

Картопля очищена (ціла) Варіння 30 хв. 

Картопля нарізана кубиками Варіння 20 хв. 

Буряк неочищений  Варіння 1,5 год. 

Морква неочищена Варіння  25 хв. 

Капуста білокачанна  Варіння 10-12 хв. 

Щавель  Варіння 5-7 хв. 

Гарбуз, кабачки нарізані  Припускання 15-20 хв. 

Консерви - м’ясні, рибні  Довести до кипіння 1-2 хв. 

З правилами термічної обробки ознайомлені:                  О.О.Остапенко 
                                                                                               Н.І.Хижко 
                                                                                               Т.А.Тихонець 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


