[image: image1.png]



Бучацьке міжрайонне Управління  

Головного управління Держсанепідслужби у Тернопільській області 

48400,Тернопільська обл., м. Бучач, вул. Міцкевича,13, тел. (03544) 2-16-42, Email: buchachses@ukr.net 

Вих. № 13.1/ 964 від  04.09.2015 р. 

Начальнику відділу освіти Бучацької РДА 

Руднику О.П.

Копія: Начальнику відділу освіти Монастириської РДА Павельчак З.Т. 

          Начальнику відділу освіти Підгаєцької РДА 

           Слюзар В.І. 

«Про вимоги законодавства до закладів освіти»
Бучацьке міжрайонне Управління Головного управління Держсанепідслужби у Тернопільській області з метою не допущення епідемічних ускладнень направляє питання, на які необхідно особливо приділити увагу в ЗНЗ з питань готовності їх до нового 2015-2016 навчального року. 

Додаток до листа:

· вимоги санітарного законодавства – додатки  №№ 1-3.
В. о. начальника Бучацького міжрайонного Управління,

 Головний державний санітарний лікар Бучацького,

 Монастириського та Підгаєцького районів                    О.В. Монастирський

Вик.: Монастирський О.В. 

тел.: 2-16-42, 0985986499
Додаток 1
Вимоги санітарного законодавства щодо організації проведення робіт з дезінфекції та дератизації в загальноосвітніх навчальних закладах (ЗНЗ)  

1. Згідно вимог ДСанПіН № 5.5.2.008-01 «Влаштування, утримання загальноосвітніх навчальних закладів і організація навчально-виховного процесу» (р. 11,  п. 11.6) «Керівники ЗНЗ повинні укладати договори з відділами профдезінфекції щодо проведення дезінфекції, дезінсекції та дератизації». 

 Стосовно проведення даного виду робіт в приміщеннях харчоблоків ЗНЗ: Розділом №10 «Організація харчування» ДСанПіН №5.5.2-008-01 регламентовано: «При організації харчування учнів слід керуватися вимогами санітарного законодавства, які ставляться до організації раціонального харчування учнів ЗНЗ та громадського харчування». Згідно вимог санітарного законодавства (СанПіН №42-123-5777-91 «Санітарні правила для підприємств громадського харчування»): 
- «Керівники підприємств громадського харчування зобов’язані забезпечити проведення заходів по дезінсекції і дератизації згідно договорів з дезінфекційними відділеннями» (п. 16.1);

-  «1 раз на місяць підприємство громадського харчування закривається на санітарний день для проведення генерального прибирання, дезінсекції та дератизації приміщень» (п. 8.6). 

Додаток 2
Вимоги санітарного законодавства щодо організації навчально-виховного процесу та дотримання навчального навантаження

Згідно вимог ДСанПіН № 5.5.2-008-01 (розділ 9 «Організація навчально-виховного процесу») структура навчального року та тривалість навчального тижня визначається загальноосвітнім навчальним закладом відповідно до рекомендацій Міністерства освіти і науки України. Введення 6-ти денного робочого тижня для учнів усіх типів ЗНЗ здійснюється при додержання відповідного граничного навантаження та за умови організації роботи закладу не більше, ніж у дві зміни. 

1. Кількість годин на тиждень:

          Години інваріативної (незмінної) частини робочих навчальних планів у розкладі мають відповідати кількості годин гранично допустимого навантаження, визначеного Робочими навчальними планами робочого тижня.   

          Години варіативної частини робочих навчальних планів виносяться в окремий розклад, який має передбачати перерву для обіду та відпочинку учнів (не менше 40 хвилин);

          Години індивідуальних та групових занять вносяться в окремий розклад, який має передбачати перерву для обіду та відпочинку учнів (не менше 40 хвилин).

2. Режим роботи навчального закладу:

          Режим роботи загальноосвітнього навчального закладу визначається ним на основі нормативно-правових актів та погоджується з територіальними установами державної санітарно-епідеміологічної служби (ст. 20 Закону України «Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення», п. 9.2 ДСанПіН №5.5.2-008-01). 

         Тривалість уроків становить у 1 класі – 35 хв., у 2-4-х класах – 40 хв., у 5-11-х класах – 45 хв. 

    Тривалість перерв:

          мала перерва у 1 класі – не менше 15 хв.; у всіх інших класах – 10 хв.;

          велика перерва (після 2 уроку) – 30 хв. Замість однієї великої перерви можна після 2-го і 3-го уроків влаштовувати 20-хвилинні перерви. 

          Початок занять має бути не раніше 8-00 годин. При двозмінному режимі навчання початок занять у другу зміну організується не пізніше 14-00 годин і закінчується не пізніше 19год.20хв. Учні 1-2-х класів, випускних класів, класів компенсуючого навчання, класів та шкіл нового типу (ліцеї, гімназії, колегіуми) навчаються тільки у першу зміну. Учні 3-5-х класів можуть навчатися у першу зміну або у підзміну з початком занять не пізніше 12-00 години. Починати заняття слід у один і той же час протягом навчального року. 
3. Розклад навчальних занять:
           Має враховувати оптимальне співвідношення навчального навантаження протягом тижня: у 1 класі протягом тижня розвантажувальний день – четвер, у розклад якого не вносяться предмети, що потребують значного розумового навантаження (математика, мови), у 2-11 класах найбільше навантаження припадає на вівторок і (або) середу (виносяться предмети, які потребують великого розумового напруження або ті, що не вимагають чергування предметів природничо-математичного і гуманітарного циклів з уроками музики, образотворчого мистецтва, трудового навчання, основ здоров’я та фізичної культури. 

             Розклад уроків повинен враховувати оптимальне співвідношення навчального навантаження протягом тижня, а також правильне чергування протягом дня і тижня предметів природничо-математичного і гуманітарного циклів з уроками музики, образотворчого мистецтва, трудового навчання та основ здоров’я і фізичної культури. Розклади всіх занять повинні бути завірені директором навчального закладу.

            Допустима сумарна кількість годин (уроків) тижневого навантаження (п. 9.2 ДСанПіН №5.5.2-008-01):

	класи 
	Допустима сумарна кількість годин інваріантної і варіативної частин навчального плану (уроків)

	
	5-денний навчальний тиждень 
	6-денний навчальний тиждень

	1-й
	20,0
	22,5

	2-й
	22,0
	23,0

	3-й
	23,0
	24,0

	4-й
	23,0/
	24,0

	5-й
	28,0
	30,0

	6-й
	31,0
	32,0

	7-й
	32,0
	34,0

	8-й
	33,0
	35,0

	9-й
	33,0
	36,0

	10-11-і
	33,0
	36,0


В розкладі уроків для молодших школярів предмети, що вимагають значного розумового навантаження, повинні проводитися на 2-3 уроках, а для учнів середнього і старшого віку – на 2,3 і 4 уроках. 

Неоднакова розумова активність учнів і в різні дні навчального тижня: її рівень зростає до середини тижня і залишається низьким на початку (понеділок) та в кінці тижня. Для учнів молодшого і середнього віку розподіляти навчальне навантаження протягом тижня треба так, щоб його найбільша інтенсивність (по сумі балів за день) припадала на вівторок і середу, а четвер був дещо полегшеним днем. При правильно складеному розкладі уроків найбільша кількість балів за день по сумі усіх предметів повинна припадати на вівторок і (або) середу. Розклад складено неправильно, якщо найбільше число балів за день припадає на перший та останній робочі дні тижня або коли воно однакове у всі дні. 

           Домашні завдання учням 1-х класів не задаються. Обсяг домашніх завдань має бути таким, щоб витрати часу на їх виконання не перевищували у 2 класі 45 хв., у 3 класі – 1 год.10хв., у 4 класі – 1 год.30 хв.,           у 5-6-х класах – 2,5 години, у 7-9-х класах – 3 години, у 10-11-х класах – 4 години.

          Для учнів 5-9-х класів спарені уроки допускаються при проведенні лабораторних і контрольних робіт, уроків трудового навчання написанні творів. У 10-11-х класах допускається проведення спарених уроків з основних та профільних дисциплін (предметів). 

           Контрольні роботи проводяться на 2-4 уроках посеред тижня. Запобігання розумового перевантаження учнів регулюється графіком контрольних робіт, який затверджує директор навчального закладу.

           При складанні розкладу уроків необхідно враховувати динаміку розумової працездатності учнів протягом дня та тижня. Оцінка розкладу уроків здійснюється за шкалою трудності навчальних предметів, розробленою Н.П. Гребняком та В.В. Машиністовим (додається). 

Шкала трудності навчальних предметів

(автори: Н.П. Гребняк і В.В.Машиністов)

	Предмет
	1-4 класи
	5 клас
	6 клас
	7 клас
	8 клас
	9-11 класи

	Українська мова
	10
	6,4
	9,2
	7,2
	8,8
	8

	Українська література
	10
	3,1
	5,4
	4,3
	5,8
	5,8

	Російська мова 
	7
	4,4
	7,1
	6,9
	6,9
	6,3

	Російська література
	7
	2,6
	4,2
	4.2
	6,3
	7

	Зарубіжна література
	-
	3
	5,0
	4,8
	5,1
	5,1

	Іноземна мова
	10
	5,1
	6,5
	6,8
	7,0
	7,0

	Алгебра
	-
	-
	-
	10,8
	10,2
	10,2

	Геометрія
	-
	-
	-
	10,8
	10,2
	10,2

	Математика
	11
	7,2
	9,5
	-
	-
	-

	Інформатика 
	10
	6,5
	6,5
	6,5
	6,5
	6,5

	Історія України
	-
	4,3
	-
	4,3
	4,2
	4,3

	Всесвітня історія 
	-
	-
	3,3
	5,3
	5,2
	5,3

	Правознавство
	-
	-
	-
	-
	5
	5

	Людина і суспільство 
	-
	-
	-
	-
	-
	4,3

	Економіка
	-
	-
	-
	-
	7
	8

	Біологія, екологія
	-
	-
	6,6
	4,6
	5,8
	6,6

	Астрономія 
	-
	-
	-
	-
	-
	6

	Фізика
	-
	-
	-
	7,1
	10,3
	10,3

	Хімія
	-
	-
	-
	-
	9,0
	9,2

	Художня культура
	-
	-
	-
	-
	2,1
	2,2

	Основи естетики, етики
	-
	2
	3
	2,3
	-
	-

	Фізкультура
	5
	1
	1
	1
	1
	1

	ОБЖД
	1
	1,4
	1,7
	2,7
	3,4
	3,4

	Трудове навчання
	4
	4
	4
	4
	4
	4

	Музика
	1
	1
	1
	1
	1
	1

	Образотворче мистецтво
	2
	2
	2
	2
	-
	-

	Природознавство
	6
	-
	-
	-
	-
	-

	Історія рідного краю
	3
	3,3
	3,3
	3,3
	3,3
	3,3

	Географія 
	-
	3,9
	4,7
	3,7
	4,2
	4,2

	Народознавство
	2
	1,6
	3,0
	3,9
	3,9
	3,9

	Хореографія
	4
	3,6
	3,2
	3,5
	-
	-


Трудні предмети: більше 6 умовних одиниць;

Середні по трудності предмети: 6-3,6 умовних одиниць;

Легкі предмети: менше 3,6 умовних одиниць. 

Додаток 3
Основні вимоги санітарного законодавства до організації харчування учнів у загальноосвітніх навчальних закладах (ЗНЗ)

Згідно п.3.8 розділу №3 ДСанПін №5.5.2-008-01 організація харчування дітей у загальноосвітньому навчальному закладі здійснюється у відповідності з інструкціями Міністерства охорони здоров’я України, затвердженими згідно з чинним законодавством. 

Забороняється використання приміщень харчоблоку, їдалень, роздаткових пунктів не за призначенням. 

У школах з кількістю учнів менше 100, за умови відсутності харчоблоку, допускається організація харчування дітей в окремо відведеному приміщенні за узгодженням з територіальними органами державного санітарно-епідеміологічного нагляду.

Згідно розділу № 10 ДСанПІн №5.5.2-008-01 при організації харчування учнів слід керуватися вимогами санітарного законодавства, які ставляться до організації раціонального харчування учнів загальноосвітніх навчальних закладів та громадського харчування.  Щоденний контроль за організацією та якістю харчування покладається на засновників (власників), керівників навчальних закладів, медичний персонал. На медичного працівника школи (у разі відсутності медичного працівника – на особу, затверджену наказом керівника навчального закладу) покладено щоденний контроль за якістю продуктів, що надходять до їдальні, умовами їх зберігання, дотриманням термінів реалізації, технології виготовлення страв, санітарно-протиепідемічного режиму харчоблоку, фактичним виконанням меню (розділ 3, п. 3.8 ДСанПіН №5.5.2-008-01).  

Примірний (орієнтовний) перелік запитань для перевірки ЗНЗ з питань контролю за організацією харчування дітей

1. Наявність пункту харчування  (харчоблок, роздатковий пункт чи буфет). 

2. Хто є організатором харчування учнів.

3. В якому приміщенні розташований харчоблок (вбудоване, окремо збудоване, побудоване по проекту, пристосоване), його технічний стан на момент перевірки.

4. Загальна площа виробничих приміщень харчоблоку (кв. м). Перелік виробничих приміщень харчоблоку:

- гарячий цех, кухня (площа, кв. м), де встановлено наступне обладнання (перелік, кількість, достатність, функціональний стан)

- м’ясо-рибний цех (площа, кв. м), де встановлено наступне обладнання (перелік, кількість, достатність, функціональний стан)

- овочевий цех (площа, кв. м), де встановлено наступне обладнання (перелік, кількість, достатність, функціональний стан)

   - мийна (площа, кв. м), умови для миття посуду:

- наявність посудомийної машини, її функціональний стан 

- наявність інструкції з миття та знезараження  посуду і інвентарю (п. 9.19 СанПіН №42-123-5777-91)      

- кількість встановлених 3-секційних ванн для миття столового посуду (норма - 4-5 ванн),  в тому числі: 2-секційних ванн для миття стаканів (норма – 2), столових приборів і тарілок (норма – 3) і 2-секційних ванн для миття кухонного посуду. Дотримання персоналом харчоблоку правил миття посуду (згідно вимог п. п.9.12-9.15 СанПіН № 42-123-5777-91 «Санітарні правила для підприємств громадського харчування...»).

· Складська група приміщень (площа, кв. м), де встановлено наступне обладнання (перелік)

6. Холодильне обладнання харчоблоку (кількість, дата випуску, технічний стан).

7. Персонал харчоблоку (кількість осіб, наявність особових медичних книжок, дотримання термінів і об’єму профілактичного медичного огляду,  проходження гігієнічного навчання працівниками закладу,  відмітки про складання заліку у медичній книжці (відповідно до вимог наказу МОЗ України від 23.07.2002 року №280, п.14.2 СанПіН №42-123-5777-91, п. 24  наказу МОЗ і МОН України від 01.06.2005 року №2424/329). 

8.  Наявність санітарного одягу для персоналу харчоблоку, кількість комплектів. 

9. Дотримання умов і термінів зберігання продуктів харчування і продовольчої сировини (відповідно до п.п. 10.1-10.29  СанПіН №42-123-5777-91). 

8.  Забезпечення харчоблоку системою вентиляції, каналізацією, холодною проточною водою, гарячою проточною водою, тепловою енергією, освітленням. 

9.  Забезпечення харчоблоку виробничим інвентарем (ножі, дошки, лопатки, черпаки і т.д., їх кількість, достатність). 

10. Запас посуду (кухонного, столового, стаканів, комплектів виделок, ложок, використання одноразового посуду). 

11. Умови для зберігання та сушіння кухонного посуду і інвентарю, столового посуду (згідно п. 9.16 СанПіН № 42-123-5777-91).

12. Наявність перспективного 2-тижневого меню для організації гарячого харчування дітей та його погодження з територіальною СЕС (відповідно до вимог р. 10 ДСанПіН №5.5.2-008-01, п.22 наказу МОЗ і МОН України від 01.06.2005 року №242/329).

13. Наявність умов для дотримання технології приготування страв згідно                   2-тижневого перспективного меню (наявність технологічних карток на харчоблоці, погоджених з ДСЕС). 

14.   Перелік постачальників продуктів харчування та продовольчої сировини (хто і яку продукцію постачає).

15. Наявність графіка і маршруту постачання продуктів харчування і продовольчої сировини (згідно п. 18 наказу МОЗ і МОН України від 01.06.2005 року №242/329 «Про затвердження Порядку організації харчування дітей в навчальних та оздоровчих закладах»).

16. Умови постачання продуктів харчування та продовольчої сировини на харчоблок (власним транспортом; транспортом постачальника чи  спеціалізованим транспортом; характеристика транспортного засобу, його паспортизація, санітарно-технічний стан, наявність особистої медичної книжки водія-експедитора, санітарного одягу згідно з р. 10, п. 10.1-10.3 СанПіН №42-123-577-91). 

17. Наявність супровідних документів, що посвідчують якість та безпеку для здоров’я дітей продукції, що постачається на харчоблок, згідно п.10.5 СанПіН № 42-123-5777-91, р. 10 ДСанПіН №5.5.2-008-01, п. 15 наказу МОЗ і МОН України від 01.06.2005 року №242/329 «Про затвердження Порядку організації харчування дітей в навчальних та оздоровчих закладах» (перелік супровідних документів, якість їх оформлення)

18. Наявність миючих та дезінфікуючих засобів (перелік, кількість, наявність супровідних документів на них)

19. Наявність інвентарю для прибирання виробничих приміщень харчоблоку (кількість, достатність, маркування, використання за призначенням, умови зберігання) 

20. Наявність аптечки для надання першої медичної допомоги персоналу харчоблоку (відповідно до п. 14.6, п. 16.1 СанПіН №42-123-5777-91) 

21. Наявність угоди на проведення дезінфекційних і дератизаційних заходів (дата, №, з якою організацією укладена угода) відповідно до п. 16.1 СанПіН № 42-123-5777-91 

22. Санітарний день для проведення генерального прибирання, дезінсекції і дератизації  приміщень харчоблоку (згідно п.8.6. СанПіН №42-123-5777-91 – 1 раз на місяць), відмітка про проведення 

23. Наявність їдальні з обідньою залою, кількість посадочних місць, відповідність кількості учнів, умови для дотримання особистої гігієни дітьми (відповідно до п. 3.8 ДСанПіН №5.5.2.008-01).

24. Кількість дітей, яких охоплено гарячим харчуванням (всього та %), у тому числі учні 1-4-х класів, учні 5-9-х класів, учні 10-11-х класів. 

28. Кратність і вартість харчування дітей, джерело фінансування:

25. На кого покладений щоденний контроль за організацією та якістю харчування учнів (наявність наказу директора закладу), відповідно до р. 3 п. 3.8, р.10 ДСанПіН №5.5.2-008-01; 

26. Наявність списків учнів, які знаходяться на диспансерному обліку і потребують дієтичного харчування (відповідно до р. 10 ДСанПіН №5.5.2.008-01)

27. Ведення документації по контролю за організацією і якістю харчування дітей (Журнали бракеражу сирої та готової продукції, журнал санітарного стану харчоблоку, журнал здоров’я працівників харчоблоку, накопичувальні відомості, облік роботи холодильного обладнання) відповідно до п. 9, п. 16 наказу МОЗ і МОН України від 01.06.2005 року №242/329 «Про затвердження Порядку організації харчування дітей в навчальних і оздоровчих закладах», «Інструкції по контролю за якістю продуктів харчування і готових страв в лікувальних, санаторних, оздоровчих, навчально-виховних дитячих і підліткових закладах» від 09.11.1989 року.  

28. Виконання норм харчування дітей, затверджених постановою КМ України від 22.11.2004 року №1591 «Про затвердження норм харчування у навчальних і оздоровчих закладах» (за результатами аналізу накопичувальних відомостей) відповідно до п. 2.1 наказу МОН і МОЗ України від 15.08.2006 року №620/563 «Щодо невідкладних заходів з організації харчування дітей у дошкільних, загальноосвітніх позашкільних навчальних закладах» 

29. Проведення штучної «С»- вітамінізації готових страв (відповідно до «Інструкції по проведенню «С»- вітамінізації харчування» від 06.07.1972 року №978-72) 

	30. Дотримання умов відбору та зберігання добових проб готової продукції (відповідно до «Інструкції по контролю за якістю продуктів харчування і готових страв в лікувальних, санаторних, оздоровчих, навчально-виховних дитячих і підліткових закладах» від 09.11.1989). 
		

	


