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1.Мета та область застосування
Дана стандартна операційна процедура встановлює вимоги для проведення лікувального харчування в лікарні з метою покращення здоров’я пацієнтів та попередження випадків появи ІПНМД. Вимоги даної СОП є обов’язкові для всіх  працівників харчоблоку та стаціонарних відділень.
2.Визначення та скорочення.
Лікувальне харчування – науково обґрунтована система організації харчування та диференційованого використання з лікувальною метою певних харчових продуктів, їхніх комбінацій, видів кулінарної обробки.
3. Відповідальність
Відповідальність за виконання даного СОП несуть всі причетні особи: медичний директор, головна медична сестра, працівники харчоблоку, члени бракеражної комісії, молодші медичні сестри (санітарки-буфетниці).

	НКНП «Чернігівська обласна дитяча лікарня» ЧОР

	Стандартна операційна процедура (СОП)

	ОРГАНІЗАЦІЯ ЛІКУВАЛЬНОГО ХАРЧУВАННЯ
	Номер
	СОП-ІК-045

	
	Редакція 1
	01

	
	Сторінка 2



[bookmark: n5][bookmark: n6]4. Загальні положення
[bookmark: n7][bookmark: n8][bookmark: n9]Лікувальне харчування є обов’язковою складовою комплексної терапії і застосовується в усіх відділеннях стаціонару.
[bookmark: n10]Лікувальне харчування призначається хворим за наявності медичних показань лікарем приймального відділення або лікуючим лікарем.
[bookmark: n11]Організація лікувального харчування хворих включає: опис стандартної дієти; основні показання для призначення; хімічний склад та енергетичну цінність; основні способи приготування страв; режим харчування.
[bookmark: n12]Раціони харчування розробляються відповідно до норм середньодобового набору продуктів харчування на одного хворого у закладах охорони здоров’я відповідно до Порядку організації системи лікувального харчування хворих у закладах охорони здоров’я, затвердженого наказом МОЗ України від 29.10.2013 р. № 931.
[bookmark: n13]На кожну страву, що готується на харчоблоці, складається картка-розкладка у двох примірниках, один з яких зберігається у бухгалтерії, другий – у медичної сестри з дієтичного харчування.
[bookmark: n14]Заміна харчових продуктів проводиться відповідно до додатків 1, 2 Інструкції з організації лікувального харчування в закладі охорони здоров’я, затвердженої наказом МОЗ України від 29.10.2013 р. № 931.
[bookmark: n15]Загальне керівництво лікувальним харчуванням в лікарні здійснює медичний директор.
[bookmark: n16]Контроль за якістю готових дієтичних страв (бракераж) здійснюють члени бракеражної комісії: медична сестра з дієтичного харчування, черговий лікар відділення екстреної медичної допомоги (приймальне), який дозволяє видачу готової їжі до відділень при кожному харчуванні, що фіксується в бракеражному журналі.
[bookmark: n17]Забезпечення лікувального харчування хворих та його доставка до лікарні можуть здійснюватися підприємствами громадського харчування.
[bookmark: n18]5. Порядок виконання
[bookmark: n19][bookmark: n20]1. Виписку продуктів харчування здійснює сестра медична з дієтичного харчування під керівництвом медичного директора.
[bookmark: n21]2. При госпіталізації хворого до лікарні лікувальне харчування призначає черговий лікар. Призначена дієта вноситься до медичної карти стаціонарного хворого і одночасно до зведеного замовлення на всіх хворих, що направляються до харчоблоку.
[bookmark: n22]3. Відповідальною особою за дотримання технології приготування страв лікувального призначення, їхньої калорійності, виходу готових дієтичних страв є шеф-кухар.
[bookmark: n23]4. Облік дієт здійснює у відділенні сестра медична палатна, яка щодня подає дані старшій сестрі медичній відділення. 
5. На підставі даних, отриманих від сестер медичних палатних, старша сестра медична складає загальне замовлення на продукти харчування для хворих відділення та передає його для виконання. Кількість хворих у відділенні звіряється нею з даними приймального відділення. Замовлення на харчування від відділення підписується сестрою медичною старшою, завідувачем відділення і передається сестрі медичній з дієтичного харчування.
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[bookmark: n25]6. Сестра медична з дієтичного харчування підраховує замовлення, подані від відділень, і разом з меню-розкладкою передає їх до бухгалтерії для проведення розрахунку і виписки продуктів зі складу (комори) до харчоблоку.
[bookmark: n26]7. Виписка продуктів до кухні здійснюється на основі меню-розкладки, яке щодня складається сестрою медичною з дієтичного харчування під керівництвом медичного директора за участі шеф-кухаря і бухгалтера.
[bookmark: n27]8. Меню-розкладка складається з урахуванням встановлених норм харчування для лікарні, щодня затверджується генеральним директором закладу і підписується медичним директором, бухгалтером, шеф-кухарем.
[bookmark: n28]9. Закладання продуктів у ємності для приготування їжі відбувається у присутності сестри медичної з дієтичного харчування. Попередньо продукти зважують незалежно від того, чи були вони отримані за вагою зі складу (комори). Щомісяця закладання харчових продуктів контролюється адміністрацією лікарні.
[bookmark: n29]10. Вага порцій готових страв має відповідати нормам виходу готової продукції. Не рідше одного разу на місяць адміністрацією разом із сестрою медичною з дієтичного харчування перевіряється вага та кількість готових страв у відділеннях.
[bookmark: n30]11. Видача відділенням раціонів харчування відбувається на підставі відомості обліку відпуску відділенням раціонів харчування для хворих, яка заповнюється медичною сестрою з дієтичного харчування в трьох примірниках.
[bookmark: n31]12. На кожну страву, приготовану в лікарні, повинна бути складена картка-розкладка у трьох примірниках: перший зберігається у бухгалтерії, другий - у шеф-кухаря, третій - у медичної сестри з дієтичного харчування.
[bookmark: n32]13. При приготуванні лікувального харчування підприємством громадського харчування порядок надання послуг із харчування хворих і розрахунків між підприємством громадського харчування та лікарнею здійснюється відповідно до договору.
[bookmark: n33]6. Порядок контролю за якістю готової їжі 
[bookmark: n34]1. Перевірка готової їжі перед відправкою до відділення проводиться бракеражною комісією з відповідним записом у журналі. До складу бракеражної комісії входять сестра медична з дієтичного харчування, черговий лікар відділення екстреної медичної допомоги (приймального). Періодично генеральний директор та медичний директор в різний час і незалежно від проби, яка проводиться членами бракеражної комісії, здійснюють проведення бракеражу готової їжі.
2. Перевірка готової їжі на кухні перед її відпуском проводиться в такому порядку:
[bookmark: n36]а) безпосередньо з ємності для приготування їжі відповідно до переліку страв, зазначених у меню-розкладці.
Об’єм перших страв встановлюється на основі даних про ємність посуду для приготування їжі й кількість замовлених порцій; вага других страв (каші, пудинги тощо) визначається шляхом зважування всієї кількості в загальному посуді з відніманням ваги тари і визначення таким чином ваги однієї порції; з порційних других страв (котлети, битки, м’ясо шматком тощо) зважується 10 порцій окремо і встановлюється рівномірність розподілу та середня вага однієї порції;
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[bookmark: n38]б) шляхом проби оформлених страв однієї з найбільш масових дієт.
Для взяття проби на харчоблоці мають бути окремі халати для членів бракеражної комісії.

Методика взяття проби:
- ополоником з котла (для перших справ), ложкою (для других страв) береться готова їжа;
- окремою ложкою береться готова їжа з половника або з тарілки  і переноситься на ложку, за допомогою якої безпосередньо проводять пробу їжі.
- ложка, яка використовується для взяття готової їжі, після кожної страви повинна ополіскуватися гарячою водою.
[bookmark: n39]3. Результати проби їжі записуються за кожною стравою в меню-розкладку, а загальна оцінка - в бракеражний журнал. Вказується час проведення бракеражу та надається дозвіл на видачу страв.
[bookmark: n40]4. Відбір готових страв для лабораторного аналізу з метою визначення хімічного складу і калорійності здійснюється у плановому порядку і повинен проводитися у місцях приготування, зберігання або вживання їжі в присутності уповноваженого генеральним директором представника.
[bookmark: n41]Відбору не підлягають страви, приготовані з промислових виробів (ковбаса, сир, сосиски тощо), а також такі страви, щодо яких можна обійтися показником ваги (курка шматком тощо). На дослідження відбираються окремі страви різних дієт або повний обід (сніданок або вечеря) тієї чи іншої дієти, причому з цією метою відбираються середні за вагою порції.
[bookmark: n42]5. З метою контролю за якістю та безпечністю приготованої їжі відбираються добові проби страв та кулінарних виробів в окремі герметично закриті промарковані стерильні ємності на строк не менше 48 годин (з моменту закладання на зберігання) в холодильнику при температурі +2…+6 °С. Для добової проби достатньо залишити півпорції перших страв;  порційні другі страви (котлети, биточки, сирники, тощо) відбираються цілком у кількості щонайменше 100 гр., треті страви - у кількості 200 гр.
Для зберігання добової проби має бути виділений побутовий холодильник. Через 48 годин проба викидається в харчові відходи. Ємності перед відбором добової проби повинні піддаватися кип’ятінню не менше 5 хв.
При роздачі перші страви та гарячі напої повинні мати температуру не нижче 75 °С. Другі – не нижче 65 °С, холодні страви та напої – від 7 до 14 °С. До моменту роздачі перші та другі страви можуть перебувати на гарячій плиті до 2-х годин.
Категорично заборонено змішування їжу від попереднього дня та їжею, виготовленою у більш ранні терміни.

7. Гігієнічні рекомендації для працівників харчоблоку
Дотриманню правил особистої гігієни та гігієни рук має слідувати кожен, особливо важливо це для тих, хто працює із продуктами харчування.
Перед початком роботи працівники харчоблоку мають залишити у роздягальні верхній одяг, вуличне взуття, головний убір, персональні речі.
Змінне робоче взуття зберігається окремо від вуличного. Обирати потрібно зручне та легке взуття, воно не має зісковзувати з ноги або ковзати по підлозі. Бажано, аби підошва робочого взуття добре амортизувала, у цьому випадку зменшується навантаження на хребет і ноги працівника.
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Після перевзування працівники миють руки, надягають санітарний одяг, забирають волосся і лише після цього приступають до роботи.
Працівники харчоблоку носять: санітарний одяг для робіт, пов’язаних із організацією харчування; спеціальний одяг для прибирання приміщень; білий халат або фартух із тканини, під час видачі страв, годування дітей; фартух із клейонки, під час миття посуду; хустку чи ковпак.
Протягом робочого дня кожен працівник має стежити за тим, аби його одяг був чистим та охайним. Санітарний одяг необхідно змінювати по мірі забруднення, але не рідше ніж раз на два дні.
У санітарному одязі працівникам харчоблоку забороняється: виконувати роботи з прибирання приміщень, виходити на вулицю, знаходитися в інших приміщеннях. Перед відвідуванням туалету працівники харчоблоку залишають санітарний одяг і надягають лише після того, як ретельно вимиють та продезінфікують руки.
Під час приготування їжі працівники щоразу змінюють санітарний одяг відповідно до того, з якими продуктами працюють – сирими, напівфабрикатами чи готовими. Окрім того, працівники знімають санітарний одяг перед прийманням їжі.
Серед вимог до особистої гігієни працівників харчоблоку однією з найважливіших є миття рук. Працівники мають мити руки: прибувши в заклад; перед входом до харчоблоку; після кожного забруднення; переходячи від одного виду обробки продуктів до іншого; перед роздачою їжі; після закінчення роботи.
На харчоблоці біля раковин завжди мають бути: мило рідке, паперові  рушники чи індивідуальні рушники для витирання рук.
Працівники харчоблоку також мають коротко підрізати нігті на руках та в жодному разі не покривати їх лаком, перед початком роботи знімати каблучки та інші прикраси. Працівникам харчоблоку на робочому місці заборонено курити, споживати їжу.
Щоденно, до початку роботи, медична сестра оглядає працівників на наявність гнійничкових захворювань і гострих респіраторних інфекцій. 
Працівнику харчоблоку заборонено приступати до роботи, якщо у нього наявні симптоми шлунково-кишкових, шкірних, гострих респіраторних вірусних захворювань.
Якщо інфекційне захворювання має хтось із членів родини працівника, він також має бути відсторонений від роботи й допущений до неї лише після негативних аналізів на бактеріоносійство.
Працівники харчоблоку мають по можливості не допускати травм рук під час роботи, а на випадок травми на харчоблоці неодмінно має бути наявна аптечка.
У професійні обов’язки працівників харчоблоку входить створення умов, оптимальних для профілактики та запобігання ризиків, пов’язаних з інфікуванням продуктів харчування.
Задля гігієни приміщень щодня проводять поточне вологе прибирання харчоблоку 1-2 рази на день по мірі забруднення. У виробничих приміщеннях харчоблок прибирають наприкінці робочого дня.
Підлогу, забруднену харчовими залишками, миють гарячою водою з додаванням 2 % розчину соди. Працівники здійснюють прибирання у спеціальному одязі, використовуючи спеціальний промаркований інвентар.
Інвентар та одяг для прибирання, мийні засоби мають зберігатися у спеціально відведеному місці. Використовувати цей інвентар і одяг для прибирання інших приміщень заборонено.
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Генеральне прибирання проводять щотижня, миючи опалювальні прилади, підвіконня, стіни із застосуванням мийних та дезінфікуючих засобів, відповідно до інструкцій з використання.
Під час роботи харчоблоку заборонені будь-які ремонтні роботи.
За утримання приміщень харчоблоку в належному санітарному стані відповідає кухар, а медична сестра здійснює контроль.
8. Навчання персоналу
Проводиться на початку працевлаштування й надалі не рідше 1 разу на рік фахівцями ВІК та відповідальними особами на харчоблоці.
9. Ключові показники, аудит та контроль якості
Внутрішній аудит за проведенням повного комплексу заходів здійснюється щоденно медичною сестрою з дієтичного харчування та бракеражною комісією. Зовнішній аудит здійснюється медичним директором, головною медичною сестрою та фахівцями ВІК.
Ключовим показником ефективності процесу є відсутність захворювань пов'язаних з харчуванням.
10. Використані документи
1. Наказ МОЗ України від 29.10.2013 р. № 931 «Про удосконалення організації лікувального харчування та роботи дієтологічної системи в Україні».
2. Наказ МОЗ України від 03.08.2021 р. № 1614 «Про організацію профілактики інфекцій та інфекційного контролю у закладах охорони здоров’я».
3. Наказ Міністерства аграрної політики та продовольства України від 01.10.2012 р. № 590 «Про затвердження Вимог щодо розробки, впровадження та застосування постійно діючих процедур, заснованих на принципах Системи управління безпечністю харчових продуктів (НАССР)».
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