
ДОВІДКА 
Про підсумки перевірки якості та  
безпечності харчування, 
створення умов здорового 
харчування та роботу їдальні ліцею 
у  2022/2023 навчальному році 
Відповідно до плану роботи ліцею на 2022/2023 навчальний рік та заходів щодо 
покращення організації харчування учнів адміністрацією ліцею у травні 2023 року 
проводився моніторинг за якістю продуктів харчування, роботою харчоблоку та 
харчуванням вихованців, а саме: контроль за збереженням продуктів, технологією 
приготування страв, виходом готової продукції та її видачею, смаковими якостями, 
дотриманням режиму харчування, вихованням у дітей культурно-гігієнічних навичок, 
дотриманням санітарно-гігієнічних вимог на харчоблоці. 
Згідно нового Порядку організації харчування у закладах освіти та дитячих закладах 
оздоровлення та відпочинку затверджених постановою КМУ від 24.03.2021 №305 в 
меню включено окремі страви щоденного раціону, калорійність окремих прийомів їжі, 
мінімальні вимоги до режиму (кратності) приймання в їжу овочів, фруктів, м’яса, риби, 
яєць, горіхів, бобових та інших продуктів, які відповідають нормам харчування. 
Перевіркою встановлено, що перспективне меню складається з урахуванням 
сезонності (на осінній і зимово-весняний періоди року) та наявність сезонних продуктів, 
свіжих овочів, фруктів, ягід, сухофруктів, квашених овочів, соків. Енергетична та 
поживна цінність страв, які готуються в  їдальні ліцею, відповідає загальним віковим 
потребам дітей згідно з нормами фізіологічних потреб в основних харчових речовинах 
та енергії, визначеними МОЗ. Страви завжди подаються свіжими та гарячими з 
дотриманням всіх санітарних вимог. Серед запропонованої продукції відсутні м’ясні та 
рибні продукти промислового та кулінарного виробництва, непастеризоване молоко та 
молочні продукти, непастеризовані соки, продукти (в тому числі снеки) із вмістом солі 
понад 0,12 г натрію, або цукру понад 10г на 100г, або із синтетичними барвниками та 
ароматизаторами, підсолоджувачами, підсилювачами смаку та аромату, консервантів, 
газовані напої та інші продукти, що заборонені Санітарним регламентом для закладів 
загальної середньої освіти затвердженого Наказом МОЗ України від 25.09.2020 року 
№2205. Буфетна продукція різноманітна і відповідає нормам п.10 ДСанПіН 5.5.2.008-
01, є безпечною для вживання. Упродовж навчального року в ліцеї не було жодного 
випадку захворювання кишковою інфекцією з вини їдальні. Перед входом в 
приміщення їдальні організовано спеціальне місце для миття рук, обладнане 
рукомийниками. 
На всі продукти харчування, які постачаються до їдальні наявні  висновки державної 
санітарно-епідеміологічної експертизи та декларації про відповідність, що 
підтверджують їх походження,  якість та безпечність. В наявності оновлена картотека 
страв. Щодня кухар відбирає добові проби кожної страви раціону перед видачею їжі у 
присутності медпрацівника або відповідальної особи за харчування. Проби кожного 
приймання їжі зберігаються впродовж доби, до завершення аналогічного приймання 
їжі наступного дня, на харчоблоці у спеціально відведеному в холодильнику місці при 
температурі від +2 до +6 С.  
Все технологічне та холодильне обладнання знаходиться в робочому та задовільному 
стані, використовується за призначенням. Температурний режим збереження 
продуктів, що швидко псуються, добових проб та товарне сусідство не порушено. Для 
зберігання продуктів в ліцеї є всі належні умови. Продукти зберігаються згідно з 
прийнятою класифікацією щодо умов зберігання та товарного сусідства. Терміни 
реалізації продуктів виконуються чітко. Запас круп та сипучих продуктів достатній, 
товар має ярлики з невичерпаним терміном придатності. 
У виробничих приміщеннях харчоблоку зроблено поточний ремонт, замінено 
технологічне та холодильне обладнання. Регулярно замінюється розбитий столовий 
посуд. Придбаний посуд сертифікований. Харчоблок було забезпечено у достатній 



кількості необхідними сертифікованими миючими та дезінфікуючими засобами (сода 
кальцинована, рідке мило, хлорантаїн, засіб дезінфікуючий для рук з етанолом) , які 
зберігалися в окремо відведених місцях та використовувалися згідно інструкцій. 
На харчоблоці працюють професіонали, які добре знають технологію приготування їжі 
та санітарно-епідеміологічні норми. Працівники їдальні своєчасно пройшли медичний 
огляд і мають допуски до роботи. 
У ліцеї щомісячно аналізувалось виконання натуральних норм харчування відповідно 
до Постанови Кабінету Міністрів України від 22.11.2004 №1591 «Про затвердження 
норм харчування в навчальних закладах». Аналіз перспективного меню та вибірки 
продуктів за 2022-2023 навчальний рік показав, що норми харчування виконувались в 
середньому на 92%. Залишки їжі на тарілках не перевищували 13% від об’єму порцій. 
Документація на харчоблоці оформлена і ведеться згідно вимог: журнал бракеражу 
готової продукції; журнал бракеражу сирої продукції; журнал здоров'я працівників 
харчоблоку; книга складського обліку; заявки на продукти; журнал обліку відходів під 
час приготування страв. 
Приміщення для прийому їжі естетично оформлені, облаштовані столами стільцями й 
лавочками. Вони мають гігієнічне покриття, легко миються, стійкі до гарячої води та 
дезінфікуючих засобів. Висота столів та лавочок відповідає зросту молодших 
школярів. В залі їдальні на інформаційному стенді розташовані відповідні документи: 
графік харчування учнів 1-4 класів, пільгових категорій, ГПД, графік чергування 
вчителів у їдальні, примірне двотижневе меню, рекомендації стосовно здорового 
харчування. Також розміщене затверджене директором ліцею щоденне меню-розклад 
з зазначенням ціни та ваги страви, переліком алергенів, що містяться у стравах. 
У школі організовано гаряче харчування для учнів 1-4-х класів та учнів пільгових 
категорій (діти-сироти, діти, позбавлені батьківського піклування, діти, які отримують 
допомогу відповідно до Закону України «Про державну соціальну допомогу 
малозабезпеченим сім’ям», діти з інвалідністю та діти з особливими освітніми 
потребами, які навчаються в інклюзивних класах, діти, які мають статус потерпілих від 
Чорнобильської катастрофи, діти, батьки яких проходять військову службу  або визнані 
учасниками бойових дій) за рахунок місцевого бюджету. Контроль за організацією 
харчування учнів пільгових категорій здійснювала соціальний педагог Лагоцька Г.М. та 
вела облік пільгового харчування. Відсоток учнів 1-4-х класів, охоплених 
безкоштовним гарячим харчуванням - 100%. Режим харчування учнів закладу тісно 
пов’язаний із режимом дня. Учні харчуються відповідно до затвердженого графіку 
харчування. Під постійним контролем адміністрації ліцею питання чергування вчителів 
у їдальні під час прийому їжі дітьми..  
Під час перевірки відповідності даних у звітах про безкоштовне харчування та обліку 
відвідування учнями навчальних занять у класних журналах розбіжностей не 
виявлено. 
Заступником директора з навчально-виховної роботи Борисенко Т.А.., медичною 
сестрою, представниками батьківської громадськості регулярно здійснювався 
контроль за виконанням посадових інструкцій працівниками харчоблоку; за культурою 
харчування дітей; відповідно видачі об’єму готових страв, умовами зберігання 
продуктів тощо. За результатами контролю складались акти, питання організації 
харчування розглядалось на нарадах при директорові. У квітні місяці організовано 
засідання круглого столу, щодо покращення якості харчування у закладі та визначення 
постачальників продуктів харчування. 
У закладі освіти проводиться виховна робота по формуванню культури здорового 
харчування, а саме, традиційні конкурси малюнків, години спілкування з класним 
керівником, індивідуальні дослідницькі проєкти, майстер-класи, екскурсії на 
виробництво, спрямовані на виховання свідомого ставлення до харчування, здорового 
способу життя та свідомого споживчого вибору. Батьки учнів підтримують поширення 
ідей здорового харчування серед дітей, проте недостатньо активно залучені до цієї 
роботи. В закладі існує батьківський контроль за шкільним харчуванням, щотижня в 



батьківські групи класів адміністрацією ліцею надсилається  меню сніданків та обідів, 
щорічно проводяться анкетування та онлайн опитування всіх учасників освітнього 
процесу щодо якості харчування, враховуються зауваження та пропозиції щодо 
покращення умов харчування. 
Враховуючи вищезгадане, можна з впевненістю стверджувати, що організація 
якісного, безпечного харчування є одним з пріоритетних напрямків ліцею, який сприяє 
конструктивній співпраці та партнерству з батьками, підвищенню бажання учнів 
харчуватися в їдальні та потребує комплексного підходу до його впровадження. 
За результатами моніторингу стану якості продуктів та харчування учнів порушень не 
виявлено: продукти харчування та страви якісні, випадки відмови від прийняття 
продуктів харчування з причин неналежності якості продуктів відсутні. Меню-розклад 
відповідає примірному меню, відповідно до якого оновлено картотеку страв та введена 
в раціон більша кількість фруктів та овочів. Враховано асортимент продуктів 

харчування, які використовуються для приготування страв у ліцеї. Однак, 

залишаються проблемними питання: харчоблок потребує удосконалення, необхідно 
посилити роз’яснювальну роботу з учнями щодо культури прийому їжі, значення 
здорового харчування як у навчальному закладі, так і вдома, активніше залучаючи 
батьків до співпраці з даного питання.. 
 


