Рекомендації щодо організації харчування учнів загальноосвітніх навчальних закладів
Процес організації харчування дітей складається з:

1.1.  Виявлення за допомогою класних керівників дітей, які відносяться до пільгових категорій .

1.2. Опрацювання  інформації щодо кількості дітей, які потребують гарячого харчування;

1.3. Розробки спільно із завідуючою виробництвом режиму і графіка харчування учнів на перервах.

1.4. Ведення обліку харчування дітей в окремому журналі.

1.5. Звірки класними керівниками з відповідальними за харчування відвідування учнів школи і шкільної їдальні з метою недопущення неправильного обліку.

1.6. Координації діяльності медичного персоналу щодо контролю за харчуванням дітей;

1.7. Розробки режиму чергування педагогічних працівників в обідній залі (графік обов`язково повинен бути погоджений з головою профспілки);

1.8. Участі у заповнені бракеражу готової продукції (за відсутності медичного працівника);

1.9. Здійснення контролю за дотриманням дітьми правил особистої гігієни та вживанням готових страв, буфетної продукції;

1.10.  Здійснення контролю за санітарно-гігієнічним станом обідньої зали.

1.11. Надання  до управління освіти звітів про стан організації харчування у загальноосвітньому  навчальному  закладі  за відповідними формами.  

Відповідальність за безпеку і якість продуктів харчування та продовольчої сировини, готової продукції покладається на:

· постачальника;

· КП «Комбінат дитячого харчування», що забезпечує харчування дітей, або керівника закладу, якщо працівники харчоблоку входять до штатного розпису закладу.

Контроль за якістю  продуктів, які поступають  у заклад:

· Наявність супроводжувальних документів (накладні, сертифікати відповідності, висновки державної санепідекспертизи, якісні посвідчення, ветсвідоцтво або довідка тощо) - їх зберігання до кінця реалізації продукції дітям
· Дотримання термінів зберігання згідно з СанПин 42-123-4117-86 "Условия, сроки хранения особо скоропортящихся продуктов";

· Дотримання умов постачання, у т.ч. за відсутністю ознак псування завезеної продукції.

Проведення С-вітамінізації:
вживання свіжих овочів і фруктів не виключає проведення штучної вітамінізації страв.

Медичний персонал здійснює:
· контроль за санітарним станом харчоблоку

· щоденний огляд персоналу харчоблоку (на шкіряні захворювання)

· щоденний огляд дітей - чергових у їдальні (на шкіряні захворювання).

· відбір добової проби їжі.
   У разі відсутності  медичних працівників у закладі,  контроль за санітарним станом харчоблоку, щоденним оглядом персоналу харчоблоку, за відбором добових проб їжі покладається на завідуючу їдальнею (або кухаря).
