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25.08.2020	059-08-01-09-68 J

Об организации питания
В подведомс твенных муниципальных общеобразовательных учреждениях
в 2020-2021 учебном году


На основании законов Российской Федерации от 02 января 2000 г. N 29-ФЗ
«О качестве и  безопасности  пищевых  продуктов»  (далее  -  от  02  января  2000  r. No 29-ФЗ), от 29 декабря 2012 г.. No 2 73-ФЗ «Об образовании в Российской Феде ­ рации» (далее - от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ), Положения о департаменте об­ разования  администрации  города Перми,  утвержденного  решением  Перм,с кой го­ родской Думы от 12 сентября 2006 г. No 2 24, в соответствии приказом Министер­ ства образования и науки Пермского края от ]4 августа 2020 г. № 26-0 J-0 5-238 <(0 повышении эффективности системы контроля качества предоставления питания обучающимся муниципальных общеобразовательных  организаций,  расположен­ ных на территории Пермского края, государственных образовательных  орпшиза­ ций, находящихся в ведении Министерства образования и науки Пермского края» (далее - приказ МО от 14 августа 2020 г. № 26-0 ]-05-238), приказом начальника департамента образования администрации  города  Перми  от  24  сентября  2019  г. No 059-08-01-09-918 «Об утверждении Положения об организации питания в му­ ниципальных общеобразовательных учреждениях города  Перми»  (далее  -  приказ от 24 сентября 2019 г. № 059-08-01-09-918) в целях обеспечения организации ка­ чественного, безопасного питания обуч:ающихся, формирования у детей и под­ ростков навыков здорового питания
ПРИКАЗЬIВАЮ:
1. Руководит лям муницип альных общеобразовательных учреждении города Перми (далее - МОУ):
1.1. актуализировать  до  28  августа  2020  г.   локальную   нормативную  и распорядительную базу организации питания в МОУ;
1.2. разработать и утвердить приказом директора МОУ регламент проведения контрольных мероприятий в МОУ в части организации питания·
1.3. организовать питание обучающихся в соответствии с требованиями, установленным.и Федеральными законами от 29  декабря  2012  г.  No  273-ФЗ, от 02 января 2000 г. No 29-ФЗ, федеральны ми санитарными правилами СанПиН 2..4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и
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[bookmark: 2]среднего профессионального образования», «:мJ> 2.4.0179-20. 2.4. Гигиена детей и подростков. Р комендации по организации питания обучающихся общеобразовательных организаций. Методические рекомендации», утвержден­ ными Главным государственным санитарным врачом Российской Федерации 18 мая 2020 г.;
1.4. организовать проведение информационно-просветительской работы по   формированию   культуры   здорового    питания.    с    учетом    возрастных и индивидуальных особенностей обучающихся;
1.5. учитывать представляемые по инициативе родителей (законных представителей)   сведения   о   состоянии   здоровья   ребенка,   в    том   числе об установлении, изменении, уточнении и (или) о снятии диагноза заболевания либо об изменении иных сведений о состоянии его здоровья с целью корректировки меню в индивидуальном порядке с учетом рекомендации медицинских работников;
1.6. контроль за организацией питания в МОУ осуществлять в соответствии с  требованиями  пунктов  2.5.1.   2.. 5.2.,  2.5.3.,  2.5.4.  Положения  об  организации питания в общеобразовательных учреждениях города Перми утвержденного приказом от 24 сентября 2019 г. № 059-08-01-09-918 (далее- Положение);
1.7..    обеспечить   осуществление    внутреннего   контроля   за   организацией питания обучающихся в МОУ в виде:
1.7.. 1.   административного   контроля   сотрудниками   МОУ   в   соответствии с  примернои  программои  производственного  контроля  организации  питания  в МОУ и плана реализации вышеуказанной программы производственного контроля в МОУ , согласно регламенту проведения контрольных мероприятий МОУ;
1.7.. 2.  общественного  контроля  со  стороны  родительской  общественности в соответствии с программой, составленной с использованием  примерной программы   контроля  за  организацией   питания  в  образовательных  организациях с участием родительской общественности согласно приложению 5 к приказу МО  от 14 августа  2020 г. No 2 6-01-05-238,. а   также  «МР  2.4.0180-20.  2.4. Гигиена детей и подростков. Родительский контроль за организацией горячего питания  де­ тей в общеобразовательных организациях. Методические рекомендации», утвержденными Главным государственным санитарным врачом Российской Фе­ дерации 18 мая 2020 г.;
1.8..        размещать       на      официальных       сайтах      в      информационно- тел коммуникационной сети «Интернет» информацию об условиях организации питания детей в соответствии с пунктом 2.5.5. Положения, в том числе примерное и еж дневно еню;
1.9..  размещать  ежеквартально  до 10 числа месяца, следующего за отчетным периодом, в единой информационно-аналитической системе «Монитор» http://edustat.iro.penn .ru информацию по охвату горячим питанием обучающихся в том числе бесплатным горячим питанием обучающихся 1-4 классов;
1.1О. обеспечить фактическое соответствие ежедневного рациона бесплатного питания льготных категорий обучающихся примерно1vrу меню, согласованному Управлением Роспотребнадзора по Пермскому краю·

[bookmark: 3]1.11..  не допускать взимаmm доплаты в  размере  разIШцы  стоимостей  основ­ ного (горячего) шпания, пр доставляемого за родительскую плату, и бесплатного питания с родителей обучающихся, получающих бесплатное питание;
1.12. использовать в работе при организации питания обучающихся:
1.12.1. памятку для работников организаций, обеспечивающих питание детей в образовательных учреждениях,  разработанную  ФБУЗ  «Центр  гигиены и эпидемиологии в Пермском кра .»,  согласно  приложению  1  к  приказу  МО от 14 августа 2020 г. № 26-01-05-238;
1.12.2. методические рекомендации по организации и контролю
за качеством предоставления горячего здорового питания обучающимся муниципальных       общеобразовательных       организаций,       расположенных на т рритории Пермского края, государственных образовательных организаций находящихся в ведении Министерства образования и науки Пермского края, утвержденные приказом МО от ]4 августа 2020 г. No 2 6-01-05-238.
2. Сектору по организации питания департамента образования администрации города Перми в течение 2020-2021 учебного года:
2.1. осуществлять  ежеквартально  контроль  охвата  горячим  питанием по результатам мониторинга организации питания в МОУ;
2.2. провести до 01 апреля 2021 г. мониторинг организации питания в части соблюдения номенклатуры и периодичности проведеmlЯ лабораторных испытаний, подтверждающих качество и безопасность предоставленного питания за 2020 год;
2.3. организовать проведение тематических проверок организации питания в части обеспечения соответствия локальной нормативной базы организации питания в МОУ требованиям действующего законодательства и муниципальных нормативных актов регулирующих организацию питания соблюдения рациона питания, наличия и ведения необходимой документации на пищеблоке, осуществления контроля организации питания в соответствии с локальными нор­ мативными акта:ми МОУ, поставки в МОУ молочной продукции и другие;
2.4..     по    согласованию    с    руководителями    МОУ    включить    в    ,со   став комиссий по проверкам оргш--шзации питания представителей учреждений, ответственных за осуществление контроля.
3. Начальникам отделов образования районов города Перми:
3.1. организовать	ознакомление	руководителей	МОУ	с	настоящим приказом под подпись в течение 3 дней со дня подписания;
3.2. представить	до	3]	августа	2020	г.	копии	листов	ознакомления
с настоящим приказом в сектор по организации питания управления имущественным комплек;сом департамента образования администрации города Перми.
4. Настоящий приказ вступает в силу со дня подписания.
5. Контроль за исполнением настоящего приказа возложить на начальника управления имущественным комплексом Шарипову Р.Р.
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ro повышении эффективности 1 системы контроля качества предоставления питания обучающимся муниципальных общеобразовательных организаций,  р,ас	положенных на территории Пермского края,
государственных образовательных организаций,  находя.щихся о ведении Министерства образов.ания и науки Пермского края

В целях формирования единых подходов  к  контролю  организации rштания обучающихся муниципальных общеобразовательных организ аций, расположенных на территории Пермского края, государственных. образовательных организаций, находящихся в ведении Министерства образования и науки Пермского края, реализующих программы начального общего, основного общего, среднего общего образования и основные профессиональные    образовательные    программы   (далее    8	образовательные организации),    повышения     качества     питания,     фор шрования     у     детеи и  подростков   навыков   здорового   питания,   предупреждения   возникновения и распростра нения массовых кишечных  инфекционных  заболеваIШЙ  а  такж е в связи с исполнением Послания Президента Российской Федерации Федеральному  Собранию  Российской  Федерации  от   ] 5   января   2020   года по реализации мероприятий по организации бесплатного горячего питания обучающихся: получаю щих началъно е общее образование в образовательных организациях, Федерального закона от 29 декабря 20]2 г. о 27 З ФЗ
«Об     образовании     в     Российской     Федерации»,     Федерального     закона от  О i  марта  2020  г. №  47-ФЗ  «О  внесении  изменений  в  Федеральный закон
«О  качестве  и  безопасности   пищевых  продуктов»  и  статью  37 Федерального
закона от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образоваmш в Российской Федерации»
ПРИКАЗЫВАЮ :

1. [bookmark: 5][bookmark: 5]Утвердить прилагаемые:
1.].    Положение    о    деятельности     межведомственной     комиссии по повышению эффективности системы контроля качества п.редо ставления rштания обучающимся муниципальных общеобразовательных организаций, расположенных на территории Пермского края, государственных. образовательных организаций, находящихся в ведении Министерства образования и науки Пермского края;
1.2. состав межведомствеmюй комиссии по повышению эффективности системы контроля качества предоставления питания обучающимся rvrуницIПiалъных    общеобразовательных    организаций,     расположенных на территории Пермского края, государственных образовательн ых организации, находящихся в веденЮ'I Министерства образования и науки Пермского края;
1.3..     Методические     рекомендации     по     организации     и     контролю за качеством предоставления горячего здорового питания обучающи:м:ся rvrуниципальных    общеобразовательных     организации,     расположенных на территории П рмского края, государственных  образовательных организаций, находящихся в ведении Министерства образования и науки Пермского края.
2. Руководителям государственных образовательных организаций Пермского края, находящихся в ведении Министерства образования и науки Пермского края, руководителям муницIШальных общеобразовательных организаций, расположенных на территории Пермского края:
2.1..       обеспечить       принятие       локальных       нормативных        актов, регламентирующих организацшо питания обучающихся;
2.2. ежеквартально размещать в единой информационно-аналитической системе <<Монитор» http://edu:stat.iro.penn .ru информацию по охвату горячим питанием обучающихся (в том числе бесплатным горячим питанием обучающихся 1-4 классов) в срок до 1О числа месяца, следующего за отчетным периодом,. по форме согласно приложению 2 к настоящему Приказу;
2.3. организовать питание обучающихся в соответствии с требованиями, установленными федеральными санитарными правилами СанПиН 2.4.5.2409-08
«Сан итарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразов ательных учреждениях, учреждениях начального и среднего  профессионального  образования»  (далее  - СанПиН 2.4.5.2409-08),
«МР     2.4.0179-20.     2.4.     Гигиена     детей     и     подростков..     Ре1шмендации по организации питания обучающихся общеобразовательных организаций. Методические река 1ендации» (утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 18.05.2020) (далее - МР 2.4.0179-20), Федеральным законом от О1 марта  2020  г.  №  47-•ФЗ  «О  внесении  изменений   в  Федеральный   закон  «О
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[bookmark: 6]качестве и безопасности пищевых продуктов»  и статью 37 Федерального  закона от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»»;
2.4..  организовать  проведение  информационно-просветительской работы по    формированию    культуры    здорового    питания    с    учетом    возрастных  и индивидуальных особенностей обучающихся;
2.5..   учитывать   представ ляемые   по   инициативе   родителей   (законных представителей)  сведения  о  состоянии   здоровья   ребенка,   в   том   числе об установлении, изменении, уточнении и (или) о снятии диагноза заболевания либо об изменении иных сведений о состоянии его здоровья с целью корректировки меню в индивидуальном порядке с учетом рекомендаций медицинских работников;
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2.6. размещать т,елекоммуникациоmiой

на сети

официальных
<(Интернет»

сайтах	в	информационно­ информацию		об	условиях

организации питания детей, в том числе ежедневное меню;
2.7. осуществля ть регулярный контроль за организацией питания обучающихся в соответствии с примерной програм юй производственного контроля организации питания в образовательных организациях согласно приложению 4 к настоящему Приказу;
2.8.. использовать в работе при организации  питания обучающихся:
2.8.1. памятку для работников организаций, обеспечивающих питание детей в образовательных учреждениях, разработанную ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Пермском крае», согласно приложению 1 к настоящему Приказу;
2.8.2. методические   рекомендации   по   организации    и    контролю за качеством предоставления горячего здорового питани я обучающимся rvrуниципалъных    общеобразовательных     организаций,     расположенных на территории Пермского края, государственных образовательных организаций, находящихся в ведении Министерства образования и науки Пермского края;
2.8.3. типовые формы документации  о  закупках  товаров,  работ  и  услуг по организации питания, разработанные и  утвержденные  Приказом Министерства по регулированию контрактной системы в сфере  закупок Пермского края от 21 августа 20]7 г. No С ЭД-32-01 -04-79.
3. Рекомендовать руководи телям органов управления образованием муниципальных районов и округов, городских округов Пермского края:
3.1. применять в работе методические реком ендации по организации

и	контролю обучающимся

за		качеством	предоставления	горячего	здорового	питания муниципальных	общеобразовательных	организации ,

расположенных	на	территории	Пермского	края,	государственных
образовательных	организации,	находящихся	в	ведении	Министерства

[bookmark: 7]образования	и	науки	Пермского	края,.	и	типовые	формы	документации о закупках товаров, работ и услуг по организации питания, разработанные
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и	утвержденные	приказом	Министерства системы	в	сфере	закупок		Пер 1ского No СЭД-32-01-04-79;

по	регулированию	контрактной края		от	21	августа	2017	г.

3.2..   организовать    контроль   за   оргшrnзацией    питания    обучающихся в образовательных организациях в соответствии СанПиН 2.4.5.2409-08, IVIP 2.4.0179 20·
3.3. осуществлять ежегодно проверку не мене 30% общего числа образовательных организаций муниципалънь х районов и округов, городских округов Пермского края с учетом примерной программы производственного контроля за качеством продуктов питания и услуги по организации питания обучающихся  в   образовательных   организациях   согласно   приложению   4 к настоящему Приказу;
3.4. организовать мшш:торинг  своевременности  проведения образова тельными организациями внутреmiе го контроля за организацией питания обучающихся в сроки рекомендованные прим. рной программой производственного  контроля  за  качеством  продуктов   питания   и   услупt по организации питания обучающихся в образовательных организациях, согласно приложенmо 4 к настоящ му Прик азу;
3.5. инициировать проведение проверок организации питания обучающихся среди родительской общественности. При проведении проверок реком ендовать использовать примерную программу контроля за организацией питания в образовательных организациях с участием родительской общественности согласно приложению 5 к настоящему Приказу, а также
«МР  2.4.0180-20.  2.4.  Гигиена  дете:й   и  подростков.  Родительский   контроль за организацией горячего питания детей в общеобразовательных организациях. Методические рекомендации» (утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 18.05.2020) (далее - IVIP 2.4 .0 180 -2 0);
3.6..  направлять  в  Министерство  образования  и  науки  Пермского  края информацию о проводимых мероприятиях по контролю организации питания обучающихся и по качеству предоставления питания в образовательных организациях  -   2   раза   в   год   до   25   января,   до   15   июня   текущего   года  в соответствии с приложением 3 к настоящему Приказу.
4. Признать утратившими силу:
приказ Министерства образования и науки Пермского края от 06 мая 2015 года № СЭД-26-01-04-330 «О повышении эффективности системы контроля качества предоставления питания обучающимся общеобразовательных организаций, организаций профессиональногообразования Пермского края}>;
приказ Министерства образования и науки Пермского края от 25 сентября

[bookmark: 8]20] 7 года № СЭД-26-O1-06-947 «О внесении изменений в приказ Министерства образования и науки Пермского края от 06 мая 2015 года № СЭД-26-01-04-330
«О  повышении   эффективности   системы   контро ля   качества   п.редостаiВления rштания обучающимся общеобразоiВательных организации, организаций профессионального образования Пермского края».
5. Настоящий Приказ вступает в силу с момента опубликования.
6. Контроль за исполнением настоящего приказа оставляю за собой.
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[bookmark: 9]УТВЕРЖДЕНО
приказом
Министерства образования и науки Пермского края
от	№
ПОЛОЖЕНИЕ
o .деятельности межв.ед   омственной комиссии  по повышению эффективности систе 1ы контроля качества предоставления питания обучающимся муниципальных общеобразовательных организаций, расположенных на территории Пермского края, государственных образов.ательных организации, находящихся в ведении Министерства образования и науки Пермского края

1. Общие положения

1.1..   Настоящее   Положение   определяет   цели,   задачи,   функции,   права межведомственной комиссии по повышению эффективности системы контроля качества предоставления питания обучающимся муниципальных общеобразовательных организаций, расположенных на территории Пермского края, государственных образовательных организаций, находящихся в ведении Министерства образования и науки Пермского края (далее - Комиссия).
1.2..   Комиссия   осуществляет   свою   деятельность   во   взаимодействии   с Управлением Роспотребнадзора по Пермско!'vrу краю, Министерством здравоохранения Пермского края и другими исполнительными органами государственной власти Пермского края, органами местного самоуправления, организациями , осуществляющими образовательную деятельность, научными организациями; другими организациями и гражданами.
2. Цель и задачи деятельности Комиссии

2.1..   Организация    межведомственного   взаимодействия   муниципальных общеобразовательных организаций,.  расположенных  на  территории  Пермского края, государственных образовательных организаций, находящихся в ведении Министерства образования и науки Пермского края, юридических лиц и индивидуальны х предпринимателей, осуществляющих организ ацию питания, медицинских работников, родитель,с кой общественности.
2.2. Организация мониторинга по результатам проводимых контрольных мероприятий по организацmI контроля питания в -1униципальных общеобразовательных организациях, расположенных на территории Пермского края, госу дарственных образовательных организациях находящихся в ведении Минист рства образования и науки Пермского края.
3. Функции Комиссии

3.1. Анализ учета в работе методических рекомендаций по орган изации и
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[bookmark: 10]контролю за качеством предоставления горячего здорового питания обучающимся         муниципальных         общеобразовател!Ьных        организаций, расположенных на территории Пермского края,  государственных образовательных организаций; находящихся в ведении  Министерс тва образоваюtя и науки Пермского края.
3.2. Координация деятел!Ьности по взаимодействию органов управления образованием муниципальных раионов и округов, городских округов Пермского края, исполнительных органов государственной власти Пермского края, Управления Роспотребнадзора по Пермскому краю , общественных организаций по результатам проведенных контрольных мероприятий за организацией питания в образовательных учреждениях.
3.3. Подготовка  предло, жений,  методических  рекомендаций  по  вопросам совершенствования организации и контроля качества предоставления ШIТания обучающимся          1униципальных         общеобразовател!Ьных        организаций, расположенных на территории Пермского края,  государственных образовательных организаций, находящихся в  ведении  Министерства образования и науки Пермского края.
4. Права Комиссии

В целях реализации основных функций Комиссия вправе:
4.1. запрашивать и получать в установленном порядке необходимые для осуществления своих функций информацию и материалы от органов местного самоуправления, организаций независимо от их организационно-правовой формы по отнесенным к компетенции Комиссии вопросам;
4.2. проводить конференции, совещания и встречи, организовывать другие мероприятия в части осуществления контроля за организацией предоставления питания обучающимся муниципальных общеобразовательных организаций, расположенных на территории Пермского края, государственных образовательных организаций, находящихся в ведении Министерства образования и науки Пермского края;
4.3. проводить необходимые мониторинги, исследования по вопросам контроля за организацией предоставления питания обучающимся муниципальных общеобразовательных организации, расположенных на территории Пермского края, государственных образовательных организаций, находящихся в ведении Министерства образования и науки Пермского края;
4.4. привлекать в установленном порядке научные и иные организации, ученых и специалистов для проработки вопросов, отнесенных к сфере организации предоставления питания обучающимся муниципальных общеобразовательных организаций, расположенных на территории Пермского края, государственных образовательных организаций, находящихся в ведении
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[bookmark: 11]Министерства образования и науки Пермского края;
4.5. вносить на рассмотреIШе глав муниципальных районов и округов, городских округов Пермского края, Правительства Пер . ского края предложения по совершенствованию организации и улучшению качес тва предоставления шпания обучающимся муниципаль ных общеобразовательных организаций , расположенных на территории Пермского края, государственных образовательных организации" находящихся в ведении Министерства образования и науки Пермского края,
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[bookmark: 12]УТВЕРЖДЕН
приказом
Министерства образования и науки Пермского края
от	№
СОСТАВ
межве,цомственной комиссии по повышению эффективности системы контроля качества предоставления питания обучающимся дошкольных образовательных организаций, муниципальных общеобразовательных организаций, расположенных на территории Пермского края, ГО•Сударственных  об азовательных организаций, нахо,цящихся в ведении Министерства образования и науки Пермского края

	Кассина
Раиса Алексеевна
	министр образования и науки Пермского края

	
спопарова  аталья Сергеевна
	начальник управлеIО-Iя развития сети и обеспечения безопасности оgб азоват. льных учреждений
МиЮ1ст ерства о разования и науки Пермского края

	Панкова
Любовь Геннадьевна
	специалист-эксперт отдела обеспечения безопасности образовательных учреждений беравления развития сети и обеспечения
зопасности оgб азовательных учреждении МиIП1стерства о ра зования и науки Пермского края, секретарь комиссии

	Бахматова
Ольга Борисовна
	консультант отдела по организации медицинской помощи детям Министерства здравоо хранения Пермского края

	Метелева
Лидия Гербертовна
	начальник сектбЪа по организации питан ия департамента о разования по имущественному комплексу администрации города Перми (по согласованию)

	Сорокина Антонина Александровна
	начальник отдела надзора по гигиене детей и подростков Управления Роспотребнадзора по Пермскому краю (по согласованию)
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[bookmark: 13]УТВЕРЖДЕНЫ
приказом
МинистЩ)ства образования и науки Пермского края
от	№
МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ
по организации и контролю за качеством предоставления горячего здоровоrо питания обучающимся  муниципальных общеобразов.ательных организаций, расположенных на территории Пермского края,
государственных образовательных организаций, находящихся в ведении Министерства образования и науки Пермского края
1. Общие положения

1.1. Мегодические рекомендаЦШI по организации и контрото за качеством предоставлеIП-1Я горячего здорового питания обучающимся муниципальНiых общеобразовательных организаций, расположенных на территории Пермского края, государственных образовательных организаций, находящихся в ведении Министерства образования и науки Пермского края (да.шее - Организации) разработаны в соответствии с Федеральным законом от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ ({Об образовании в Российской Федерации», Федеральным законом от
30 марта 1999 г. № 52-ФЗ <(0 санитарно -эпидемиологическом благополучии населения», санитарно-эпид миологическими требованиями к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования (СанПиН  2.4.5.2409 -  08), утв ржденными Постановлением Главного государственного санитарного врача Российской  Федерации от 23 июля 2008 года № 45, «МР 2.4.0] 79-20..  2.4. Гигиена детей и подростков. Ре1шмендации по организации питания обучающихся	общеобразовательных          организаций.	Методические рекомендации»    (утв..    Главным    государственным    санитарным    врачом    РФ 18.05.2020) «МР 2.4.0180-20. 2.4. Гигиена дет й и подростков. Родительс кий контроль за организацией горячего питания дет й в общеобразовательных организациях.. Методические рекомендации» (утв. Главным государственным санитарным  врачом РФ  18.05.2020),   федеральным  законом  от 01  марта 2020 г.
№ 47-ФЗ «О внесении изменений в Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» и статью 37 Федерального закона от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»» (далее - Методические рекомендации).
1.2. Методические рекомендации разработаны в целях организации работы
по:
предоставлению	здорового	горячего	полноценного,.	сбалансированного
питания и мерах профилактики заболеваний в период массовых заболеваний; проведению	контрольных	мероприятии	за	качеством	предоставления
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[bookmark: 14]питания, предотвращению пищевых отравлений и острых r<ишечных инфекций; контролю за качеством поступающих. на пищеблок Организации продуктов
питания и соблюдением. технологии приготовления пищи; соблюдению противоэпидемического режима на пищеблоке;
взаимодеиствию между юридическими лицами и индивидуальными предпринимателями, осуществляющими организацmо питания, руководителем Организации и медицинским работником при организации питания в Организации .
2. Рекомендуемые документы, регул.ирующие порядо к организации и
контроля за качеством питания в Организации

2.1..    Режим   работы   Организации,   сформированный   в   соответствии   с требованиями СанПи:Н 2.4.5.2409-08.
2.2.. Режим  работы  пищеблока,  сформированный с  учетом  режима  работы Организации , графика питания обучающихся.
2.3. Приказ об уrверждении в Организации:
2.3.1. положения, регулирующего предоставление услуг питания обучающимся , порядок проведения контрольных мероприятий за качеством питания в Организации;
2.3.2. ответственных за организацию питания обучающихся, проведение контрольных мероприятий за качеством предоставления питания, формирование навыков и культуры здорового питания, профилакrnку алиментарно-зависиl\irых пищевых отравлений и инфекционных заболеваний;
2.1.3. положения о бракеражной комиссии в Организации согласно приложению 1 к Методическим рекомендациям;
2.3.4. годового плана работы Организации по контро лю за качеством предоставления  питания:   направления   контрольных   мероприятий,.  в  т.ч.  по исполнению договорных отношении с поставщиками услуr питания, регламент работы бракеражной комиссии, сроки проведения контрольных мероприятий. Результаты контрольных мероприятий и меры, принятые по устранению недостатков, оформляются соответствующими актами, которые рассматриваются на совещаниях с приглашением заинтересованных шщ.
2.4..  Договор  (контракт)  на  аренду  по 1ещений  и  договор  (контракт)   на предоставление услуг питания в случаях предоставления питания сторонииr.ш организациями:        юридическими	лицами и индивидуальными предпринимателями, осуществляющими организацию питания.
2.5. Договор о совместной деятельности по организации медицинского обслуживания обучающихся Организации с медицинским учреждением.
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3. [bookmark: 15][bookmark: 15]Основные требования к организации питани я в Организации
Принципы организацииздорового питания
Федеральным законом от О1.03..2020 г. No 47-ФЗ цО внесении изменений в Федеральный  закон «О качестве и безопасности  пищевых продуктов»  и статьей
37 Федерального закона от 29.12.2012 г. No 273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»» в части совершенствования правового регулирования вопросов обеспечения качества пищевых продуктов установлено определение
«здорового питани я», что крайне важно для формирования здоровой нации и увеличения продоткительности активного долголеткя ..
Здоровое питание - питание, ежедневный рацион которого основывается на прш-щшшх здорового питания, отвечает требования -:1 безопасности и создает условия для физического и интеллектуального развития, жизнедеятельности человека и будущих поколений.
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Принципами здорового питания являются основные положения, способствующие укреплению здоровья человека поколений, снижению риска развития заболеваний.

правила	и и	будущих

3.1. Предоставление здорового горячего полноценного , сбалансированного питания осуществляется по примерному меню Организациями исходя из нормы питания на одного ребенка в день.
3.2. Примерное меню разрабатывает юридическо ШЩО или индивидуальный предприниматель, осуществляющий организацию питания, согласовывает  руководитель  Организации,  медицинский  работник  и специалист Управления Роспотребнадзора по Пермскому краю.
3.2..1.      Для      обучающихся,      нуждающихся      в      лечебном      питании, разрабатывается отдельное меню в соответствии с утвержденным набором продуктов    для    данной     патологии..    В    исключи:тельных    случаях     может проводиться замена блюд. Заменяемые продукты (блюда) должны быть аналогичны заменяемому продукту (блюду) по пищевым и биологически активным веществам.
3.1. При  разработке   примерного   меню   учитывается   обеспечение поступлени я с рационом питания основных пищевых веществ (белки, жиры, углеводы) витаминов и минеральных солен в количествах , регламен  тированных   СанПиН   2.4.5.2409-08,   «МР   2.4.0179 -20..   2.4.   Гигиена детей   и   подростков..   Р  екомендации  по   организации   питания   обучающихся общеобразовательных организаций. Методические рекомендации» (утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 18..05 .2020).
3.4..     Юридическое      лицо      или     индивидуальный     предприниматель, осуществляющий организацию шпания, составляет на основании примерного меню ежедневное меню и меню-раскладку.
3.5..   В   рамках   профилактики    заболеваний    в   период   эпидемического

[bookmark: 16]подъема заболеваемости гриппом и ОРВИ проводится корректировка рационов питания с целью включения блюд, обогащенных витаминами, макро- и микронутриентами:, по согласованию с медицинским работника 1.
3.6. Взаимоотношения между юридическими лицами и индивидуальными предпринимателями;	осуществляющими	организацию	питания	(далее Поставщики),	и  Организациями	регулируются	договором	(контрактом)	на аренду помещений и договором (контрактом) на предоставление услуг питания, закmоченными в порядке, определенном деиствующим законодательством.
3.7. В договорах (кон1]Jактах) на аренду помещений и договорах (контрактах) на предоставление услуг питания предусматриваются требования, предъявляемые к юридическим лицам и индивидуальным предпринимателям, осуществляющим организацию питаЮiя, и условия прекращения договорных отношений в случае несоблюдения договорных обязательств.

4. Основные требования, предъ.являемые  к юридическим лицам и индивидуальным предпринимателям, осуществляющим
организацию питания
4.1. Основные требования к документации пищеблока

На пищеблоке должна быть следующая документация: 4.1..1. журнал бракеража готовой кулинарнойпродукции;
4.1.2. журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья;
4.1.3. журнал здоровья (с включением в него данных осмотра на наличие гнойничковых заболеваний, сведений об отсутствии острых кишечных заболеваний, ангин, нахождении сотрудников на листке временном нетрудоспособности);
4.1.4. санитарный журнал для фиксации результатов внутреннего и общественного контроля;
4.1.5. перспективное меню, ежедневное меню, технологические карты; 4.1..6. сборник  технологических нормативов,  рецептур  блюд и кушшарных
изделий, предназначенных для общественного питания (1994-1998 гг.); 4.1..7. журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд;
4.1.8. медицинские книжки работников пищеблока с отметкой о прохождении медицинских осмотров, наличии прививок против вирусного гепатита А, дизентерии Зоне, брюшного тифа;
4.1..9.	журнал	регистрации	вводного	инструктажа	на	рабочем	месте, инструкция по технике безопасности по всем видам работы;
4.1..10. ассортиментный перечень блюд и изделий пищеблока;
4.1..11. журнал учета температурного режима холодильного оборудования;
4.1.12. журнал учета аварийных ситуаций (на системах энергоснабжения, водоснабжения, канализации);
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[bookmark: 17]4.1 .1 3. ведомость контроля за рационом питаIШя: по форме, река 1ендуемой СанПиН 2.4.5.2409-08;
4.1..14. журнал учета проведения проверок..

4.2.. Контрольные функции за организацией питания в Организации

В рамках контроля за организацией питания должно быть предусмотрено следующее:
4.2.1. организация производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитар1--ю противоэпидемических (профилактических) мероприятий;
4.2.2. предоставление питания в соответствии с графиком, утвержденным руководителем Организации;
4.2.3. контроль за выполнением натуральных норм рационом питания в
соответствии с примерным (1О-дневным) 1еню, проведением профилактики
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витаминно.и	и обязательств, (контрактом),

микроэлементнои недостаточности и исполнением иных предусмотренных настоящим Положением и договором заключенным Организацией с юридическим лицом или

индивидуальным предпринимателем, осуществляющим организацию питания;
4.2.4. контроль за соблюдением санитарных требований на всех этапах приготовления и реализации блюд и изделии по  ведомости  контроля  за питанием (накопительной ведомости);
4.2..5. проведение мероприятий по дезинфекции, дезинсекции  и дератизации;
4.2..6. контроль за наличием  сертификатов,  санитарно-эпидемиологических заключений, санитарных паспортов на транспорт, иных документов, подтверждающих качество и безопасность сырья, полуфабрикатов;
4.2..7.   требования    по    свежести    продукта,    соответствие    его    составу, указанному в сопроводительном док-ументации при проведении закупки продуктов питания, в том числе:
4.2..7.1. на поставляемую молочную продукцию: не допускать наличие в составе молочной продукции растительных жиров и других заменител.е й молочных компонешов;
4.2.7.2. на поставку охлажденного UICa  и  мясной  продукции:  мясо говядины, цыпленка-бройлера, субпродукты должны быть охлажденными, срок убоя не более l суток. Сосиски, сардельки и колбаса вареная должны быть изготовлены из охлажденного мяса по ГОСТ. Полуфабрикаты мясные (фарш говяжий фасованный по 0,5-1 кг) категории А в соответствии с ГОСТ Р 52675- 2006;
4.2.8. проведение в рамках производственного контроля лабораторных и

[bookmark: 18]инструментальных	исследовании	в	соответствии	с	рекомендациями,	в соответствии с приложением № 12 к СанПиН 2.4.5.2409-08.
4.3. Основные требования к персоналу пищеблока Организации

4.3..1. Для работы на rmщеблоке допускаются лица, имеющие допуск по состоянию здоровья прошедшие  профессиональную,  гигиеническую подготовку и аттестацию.
4.3.2. Работник пищеблока в обязательном порядке проходит предварительный и периодические медицинские осмотры в соответствии с действующими   нормативными   документами   Министе, рс  тва   здравоохранения Российской   Федерации.   Каждый   работник   должен   иметь  на  рабоч  м месте
личную   медицшiскую  книжку  установленного  образца	в  которую   внося,  тс  я
результаты медицинских осмотров, лабораторных исследований, сведения о профилактических прививках (против кори, краснухи, дифтер ии, вирусного гепатита А, дизентерии Зоне, брюшного тифа), отметка о профессиональной гигиенической подготовке и аттестации.
4.1.3. Сотрудники пищеблока имеют квалификацию не ниже 4 разряда.
 (
) 
.
)4.3.4 . Для сотрудников пищеблока ежегодно организуется курсовая гигиеническая подготовка для сотрудников пищеблока (Приказ Министерства здравоохранения   Российской   Федерации   от   29   июня   2000   г.   №   229   '10 профессиональной гигиенической подготовке и аттестации должностных лиц и работников организаций 11

5. Обязанности медицинского работника по контролю за качеством nитания в Организа.ции

5.1..     МедицШiский     работник     контролирует     в     ежедневном     режиме соблюдение примерного меню, разработанного юридическим лицом или индивидуалЫIЪ]М предпринимателем, осуществляющим организацию 1Шп1ния в Орга низации , согласованного с руководителем Организации и Управлением Роспотребнадзора по Пермскому краю.
5.2..    Выборочно   (1   раз   в   неделю)   медицинский    работник   проверяет соответствие фактического рациона ежедневному меню и примерно1vrу меню, согласованному с Управление i Роспо1]Jебнадзора по Пермскому краю.
5.3.. Медицинский работник участвует в работе бракеражной комиссии по оценке качества готовых блюд. После снятия пробы медицинский работник делает запись в журнале бракеража готовой продукции о разрешении или запрете выдачи готового блюда обучающим ся. Периодически (не реже одного раза в неделю) контролирует качество поступающей продукции на пищеблок. При выявлении недоброкачественной продукции фиксиру т данный факт
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[bookmark: 19]актом, сообщает руководителю Организации и поставщику услуги. питания для принятия мер по изъятию из оборота данного продукта. При необходимости направляет информацию в Управление Роспотребнадзора по Пермскому краю.
5.4..   Медицинский   работник    ежедневно    проводит   осмотр   работников rшщеблока общеобразовательного учреждения на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностеи тела, а также ангин, катаральных явлений верхних дыхательных путей. Результаты осмотра заносятся в журнал здоровья работников пищеблока по форме, рекомендованной прююжени м 10 СанПиН 2.4.5.2409-08.
55. При вынесении решения о запрете выдачи готового блюда принимает
меры по недопущению бшода к выдаче до устранения выявленных кулинарных недостатков, при необходимости направляет представление руководи телю Организации .
5.6.. Медицинский работник контролирует правильность отбора и условий хранения суточных проб.
5.7. Медицинский работник осуществляет контроль за качественным и количественным рационом шtтания, вwгаминизациеи блюд, проводит анализ вьmолнения норм питания.
5.8. Медицинский работник контролирует санитарное состояние rшщеблока , один раз в неделю проверяет наличие дезинфицирующих растворов на пищеблок .
5.9. Медицинский работник проверяет наличие медицинской книжки установленного образца на каждого работника пищеблока наличие в них необходимых отметок в соответствии с действующими нормативными документами.
5.1О. МедJЩинский работник фиксирует результаты всех проверок пищеблока и документащш по организации питания медицинский работник в
«Ведомости контроля за рационом питания», {(Журнале бракеража готовой кулинарной продукции», «Журнале проведения витаминизацI-Ш третьих и сладких   блюд»   и  др..   в  соответствии   с  рекомендуемыми  формами   СанПиН 2.4.5.2409-08..
5.11. Медицинский работник обязан  докладывать  заведующему отделением организации медицинской помощи  детям  в  Организации  и доводить до сведения руководителя Организации в письменном виде информацию о выявленных дефектах в организации питания детеи, один экземпляр служебной записки оставлять себе.
6. Основные требования к организации работы бракеражной комиссии

6.1..  Выдача   готовой  пищи  осуществляется  только   после   снятия   пробы
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[bookmark: 20]членами бракеражной комиссии.
6.2..     Состав     и     положеIП-Iе     бракеражной      комиссии     утверждается руководителем ОрганизацIП-I согласно приложению 1 к настоящим Методическим рекомендациям.
6.3.. Члены бракеражной комиссии ежедневно приходят на снятие бракеражной пробы за 30 минут до начала раздачи готовой пищи.
6.4.. Результаты  бракеражной  пробы заносятся  в журнал бракеража  готовой кулинарной продукции установленного образца.
6.5. В бракеражном журнале дается оценка каждого блюда и атм тка о разрешении на выдачу. При нарушении технологии приготовления и в случае неготовности блюдо к выдаче не допускается до устранения выявленных кулинарных недостатков.
6.6. Результаты проверок и меры, принятые по устранению недостатков, оформляются актами и рассматриваются на заседаниях бракеражной комиссии с приглашением заинтересованных лиц.

7. Организация общественного контроля за питанием в Организации

7.1. Организация общественного контроля за питанием осуществляется администрацией Организации с привлечением представителей родительской общественности, а также педагогических работников, которые входят в состав общественной комиссии.
7.2.. Состав  общественной  комиссии  утверждается  приказом  руководителя Орf'анизации в начале каждого учебного года.
7.1. На очередной учебный год формируется план проведения проверок общественной комиссией в части контроля за:
соответствием ежедневного -:1еню (меню-раскладки) примерному меню по набору блюд, требованиям СанПиН по составу и выходу  блюд,  соответствием веса порций меню, вкусовым качествам предлагаемых 6J1юд;
отсутствием в дополнительном меню запрещенных к реализации детских организациях продуктов;
соблюдением культуры обслуживания обучающихся; санитарным состоянием обеденного зала и пищеблока;
своевременностью     проведеIП-Iя      лабораторных     и     инстр ументальн1ых исследований в соответствии с рекоменда циями, в соответствии с приложением
№ 12 к СанПиН 2.4.5.2409-08·
вкусовыми предпочтения!l\rn де тей удовлетворенностью ассортиментом и качеством потребляемых блюд по результатам выборочного опроса детей с согласия их ·род ителей  или  иных  законных  представителей  ( <IVIP  2.4.0180-20. 2.4. Гигиена детей и подростков. Родительский контроль за
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[bookmark: 21]организацией горячего питания детей в общеобразовательных организа циях. Методические рекомендации» (утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 18.05.2020));
информированием родителей и детей о здоровом питании ( <МР 2.4.0180-20. 2.4. Гигиена детей и подро стков. Родительский контроль за организацией горячего питания детей в общеобразовательных организациях. Методические рекомендации» (утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 18.05.2020));
Организация родит . льского контроля осуществляется в форме анкетирования  родителей  и детей и уча.с тии в работе общешкольной  комиссии («МР 2.4.0 ] 80-20. 2.4. Гигиена детей и подростков. Родительский контроль за оргавизаци й горячего питания детей в общеобразовательных организациях. Методические реко 1:ендации» (утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 18.05.2020).
7.4. Общественная комиссия вправе организовать проверку за поступающими на пищеблок продуктами питания: наличие сопроводительных документов на поступающее сырье и продуктов питания, подтверждающих их качество и безопасность, сроки реализащш продуктов. В случае выявления нарушений потребовать от Организации добровольного изъятия пищевых продуктов из оборота до устранения нарушений.
7.5.. Общественная комиссия по контролю за  организацией  питания учащихся периодически (но не реже 1 раза в квартал) отчитывается о работе по осуществлению контроля и выполнению данных  ей  поручений  на  совещании при руководителе Организации.
7.6. Сведения по составу бракеражной комиссии , общественной комиссии , меню, график дежурства классов по столовой, время приема rшщи, материалы по культуре питания, книга отзывов и предложений размещаются на информационном стенде Организации. Информацию об организации питания и результаты контроля рекомендуется публиковать на стенде и  сайте Организаци и.

8. Меры, приним.аемые по результатам  проведенных мероприятий по контролю за качеством предоста .вления питания

8.1. Ответственный за организацию питания ежеквартально осуществляет контроль исполнения договора (контракта) на аренду помещений и договора (контракта) на предоставление услуг питания.
8.2..      Итоги     проведенных      проверок     администрации     Организации, общественного контроля рассматриваются на инструктивно-методических совещаниях, педагогическом совете, родительских собраниях..
8.3. При получении представления от медицинского работника либо члена
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[bookmark: 22]бракеражной комиссии о запрете выдачи готовых блюд прин:нмает меры недопущеIП-1ю блюда к выдаче, при наличии опасности или факта возникновения инфекционных заболеваний и пищевых отравлений принимает меры по приостановке деятельности пищеблока.
8.4.. О всех  случаях  возникновения  инфекционных  заболеваний  и пищевых
отравлений руководитель Организации обязан незамеДШiтельно сообщить в орган управления образованием муниципального района и округа (городского округа), территориальные отделы управле!Ния Роспо'Iребнадзора по Пермскому краю и орган управления здравоохранением муниципального района и округа (городского округа).
8.5. При условии выявления нарушений в ходе контроля за исполнени м договора (контракта) на аренду помещений и договора (контракта) на предоставление услуг питания, возникновения инфекционных заболеваний и пищевых отравлений в Организации проводится служебное расследование, с последующим привщ:чением к ответственности виновных лиц в соответствии с действующим законодательством..
8.6. В случаях выявления нарушении Организация инициирует
расторжение договоров (контрактов) и при необходимости (возможности) внесение в реестр недобросовестных поставщиков услуг.
8.7..  С  момента  расторжения  договора  (контракта)  до  заключения  нового
договора (контракта) на ар нду помещений и договора (контракта) на предоставление услуг питания организация горячего питания обучающихся осуществляется специальныWJ изотермическими емкостями согласно п. 4.13 СанПиН 2.4.5.2409 08.
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[bookmark: 23]Приложение 1
К Методическим рекомендациям по оргаmпации и контролю
за качеством предоставления горячего здорового mпани.я обучающимся муниципальных общеобразовательных оргаmваций, расположенных на территории Пермского края,
государстве нных образовательных организацm-1,  находящихся  в ведении Министерства образования и науки Пермского края
ПОЛОЖЕНИЕ
o бракеражной комиссии
1. Общие положени я

1.].  Настоящее	ПоложеIШе	о  бракеражной	комиссии    	
••-	-	-	-	-	-	'  1	(далее	соответственно	-	''Положение11	11Комиссия''	и
 (
)
)'  1Организац:ия1 1	разработано	на   основе	действующих	санитарных	норм	и
правил, действующего законодательства Российской Федерации и определяет компетенцию функции, задачи, порядок формирования и деятельности указанной Комиссии.
1.2.. Комиссия  является  постоянно действующим  органом,  состав  которого в соответствии с Положением формируется из работников Организации и привлекаемых специалистов.
1.3.. Решения, принятые Комиссией в рамках имеющихся у нее полномочий, содержат указания, обязательные дJlя исполнения всеми работниками Организации J1ибо если в таких решениях прямо указаны работники Организации, непосредственно которым они адресованы для исполнения.
1.4.. Деятельность Комиссии основывается на принципах:
а) обеспечения безопасного и качественного приготовления, реализации и потребления продуктов питания;
6) уважения прав и защиты законных интересов работников Организации, а также обучающихся;
в) строгого соблюдения законодательства Российской Федерации.

2. Основные цели и задачи Комиссии

2.1. Комиссия	создана   с   целью   осуществления   постоянного	контроля качества готовой пищи и соблюдения технологии приготовления.
2.2. Задачи создания и деятельности Комиссии :
2.2..1.  Выборочная  проверка  качества  всех  поступающих  в  Организацию сырья, продуктов, полуфабрикатов, готовых бmод.
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2.2.2. [bookmark: 24][bookmark: 24]Сплошной контроль по мере готовности, но до отпуска обучающимся качества, состава, веса, объема всех приготовленных на Организации блюд, кулинарных изделий, полуфабрикатов.
2.2.3. Оценка проверяемой продукции с вьrnесением решений о ее соответствии установленным нормам и требованиям или о ее неготовности или о ее несоответствии установленным требованиям с последующим уничтожением (при уничтожении составляется соответствующий акт).
2.2..4. Выявление ответственных и виновных в  допущенЮI  брака конкретных работников.
2.3.. Возложение на Комиссию иных поручений, не соответствующих цели и задачам, не допускается.

3. Состав :Комиссии

3.1. Комиссия утверждается приказом руководителя Организации в составе
председателя и 		членов:
3.1..1.  Председатель  Комиссии  -  ответственный  за  организацию  питания, назначенный руководителем Организации.
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3.1.2 .	Руководитель	(или	назначенный осуществля:ющеи организацию питания.
3.1.3. МеДJЩинский работник.

работник)	организации,

3.2.. По мере необходимости в состав Комиссии приказом руководшеля Организации могут включаться специалисты и эксперты, в том числе и не являющиеся работниками Организации.
3.3.. Председатель Комиссии является ее полноправным членом. При этом в случае равенства голосов при голосовании в Комиссии голос председателя является решающим.

4. Деятельность Комиссии

4.1..  Члены  Комиссии  в  любом  составе  вправ    находиться   в  складских, производственных, вспомогательных помещениях, обеденных залах и других местах во время всего технологического цикла получения, отпуска, размораживания, закладки, приготовления, раздачи употреблеIШЯ, утилизации, уборки и выполнения других т хнологических процессов.
4.2..   Комиссия   осуществляет   контроль   за   соответствием   технических требований, предъявляемых к продовольственному сырью и пищевым продуктам, поступающим на пищеблок нашrчием документов, удостоверяющих их качество и безопасность.
4.1. Выдача (отпуск) обучающимся готовой пищи из общих котлов, кастрюль, лотков, емкостей и т.п. разрешается только после снятия проб.. При

[bookmark: 25]использовании в питании продуктов или блюд в индивидуальной упаковке для пробы отбирается одна едm-шца упаковки. Ложка,  используемая  для  взятия проб готовой пищи, после каждого блюда должна  ополаскиваться  горячем водой.
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4.4 .	По		результатам		проверки приостановить		выдачу	(реализацию) требованиям	блюда	или	продукта.

каждый    член    Комиссии    может не соответствующего установленным Обоснованное решение о браке с

последующей переработкой или уничтожением Комиссия принимает больпmнством голосов.
45. Решение Комиссии о браке является основанием для расследования причин ; установления виновных лиц, принятия мер по недопущению брака впредь.
4.6. Отсутствие отдельных членов Комиссии не является препятствием  для ее деятельности. Для надле жащего выполнения функций Ком::иссии достаточно не менее двух ее членов.
5. Права и обязанности Комиссии

5.1..   Комиссия    постоянно    выполняет    отнесенные    к   ее    компетенции функции.
5.2.. Все работники Организации обязаны оказывать Комиссии или отдельным ее членам содействие в реализации их функций.
5.3. По устному или письменному запросу Комиссии или отдельных ее членов работники Организации обязаны представлять затребованные документы, давать пояснения, письменные объяснения, предъявлять продукты; технологические емкости, посуду, обеспечивать доступ в указанные Комиссией помещения и места.
5.4. На заседания Комиссии по вопросам рассп.едования причин брака обязательно прl-П'лашаются лица, имеющие отношение к технологическим процессам или связанные с их нарушением.
5.5 .. Неявка лиц, приглашенных на заседание Комисс mI; не является основани ем для  переноса  заседания  ил.и  отказа  в  рассмотрении  вопроса,.  есп.и Комиссией не будет принято иное решение.
5.6. Члены Korvrnccии обязаны осуществлять свои функции в специально выдаваемой стерильной одежде (халате; комбинезоне, гоп.овном уборе обуви и т.п.).
5.7. За нарушени настоящего Положения работники Организации и члены Комиссии несут персональную ответственность.

[bookmark: 26]Приложение 1 к приказу
Министерства образования и науки Пермского края
от	No
ФБУЗ "Центр гигиены и эпидемиологии в Пермском крае"
ПАМЯТКА ДЛЯ РАБОТНИКОВ J)РГАНИЗАЦИЙ, ОБЕСПЕЧИВАЮЩИХ ПИТАНИЕ ЛЕТЕИ В ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ УЧРЕЖДЕНИЯХ

В целях обеспеч ния здоровья обучающихся и предотвращения возникновения и распространения инфекцишrnых (и неинфекционных) заболеваний и пищевых отравлений, связанных с организацией питания в общеобразовательных учреждениях, в том числе школах, школах-mп ернатах, гимназиях,.     лицеях,     колледжах,     кадетских     корпусах     и     других     типов, учреждениях начального и среднего профессионального образован ия, в том числе в период летней оздоровительной кампаmти, необходимо собшодать требования СанПиН 2.4.5.2409-08  «Саmттарно-эпидемиологические  требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования»..
Настоящие санитарные правила являются обязательными для исполнения всеми юридическими шщами, индивидуальными предпринимателями чья деятельность связана с организацией и (или) обеспечением горячим питанием обучающихся.
Общественное питание обучающихся образовательных учреждений может осуществляться в помещениях, находящихся в основном  здании образовательного учреждения, пристроенных к  зданию  или  в  отдельно  стоящем здании, соединенном с основным зданием  образовательного учреждения отапливаемым переходом.
Объемно-планировочные и конструктивные решения помещений должны исключать встречные потоки сырья, сырых полуфабрикатов  и  готовой продукции использованнои и чистои посуды, а также встречного движения посетителеи и персонала.
Для сбора твердых бытовых и пищевых отходов на территории хозяйственной зоны следует предусматривать раздельные контейнеры с крышками; установленные на площадках с твердым покрытием,  размеры которых превышают площадь основания контейнеров на 1 м во все стороны. Расстояние от площадки до окон и входов в столовую, а также других зданий, сооружений, спортивных площадок должно быть не менее 25 метров.
Должны быть обеспечены централизованный вывоз отходов и обработка контейнеров при заполнении их не более чем на  2/3 объема.  Сжигание  мусора не допускается.
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[bookmark: 27]Требования к санитарно-техническому обеспечению организаций общественного  питания образовательных учрежде.ний

Холодная и горячая вода, используемая в технологических процессах обработки пищевых продуктов и приготовления блюд, мытья столовой и кухоююй посуды, оборудования, инвентаря, санитарной обработки помещений, соблюдения правил личной гигиены, должна отвечать требованиям" предъявляемым к шtтьевой воде.
Во всех производственных цехах устанавливают раковины, моечные ванны с подводкой холодной и горячей воды через смесители. Необходимо предусмотреть установку резервных источников горячего водоснабжения для бесперебойного обеспечения горячей водой производственных цехов и моечных отделении в периоды проведения профилактических и ре юнтных работ в котельных, бойлерных и на водопроводных сетях горячего водоснабжения.
При обеденном зале столовой устанавливают умывальники из расчета 1 кран на 20 посадочных мест. Рядом с умьшальникаt\.fИ следует предусмотреть установку электропшют нца (пе мен е 2) и (или) одноразовые полотенца.
Требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре

Оборудование, инвентарь, посуда; тара" являющиеся предметами производственного окружения, должны соответствовать санитарно- эпидемиологическим требованиям" предъявляемым к организациям общественного    питания,.    и   выполнены    из   материалов,    допущенных    для контакта с пищевыми продуктами в установленном порядке.
При	оснащении		производственных		помещений		следует		отдавать предпочтение современному холодильному и технологическому оборудованию. Через	ашшраты	для	автоматической	выдачи	пищевых			продуктов	в потребительской		таре		допускается		реализация	соков,	нектаров, стерилизованного молока и молочных напитков емкостью упаковки не более 350 мл; бутилированной питьевой воды без газа емкостью не более 500 мл при
соблюдении условий хранения продукции.
Вс установленное в произво дственных по -1ещениях технологическое и холодилыюе оборудование должно находиться в исправном состоян ии.
В случае выхода из строя какого -либо технологического оборудования необходимо  внести  изменения  в  меню  и  обеспечить  соблюдение  ·1ребований настоящих саюпарных правил при производстве готовых блюд.
Ежегодно перед началом нового учебного года должен проводиться т,ехническии        контроль         соответствия         оборудования         паспортным характеристикам.
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[bookmark: 28]Обеденные залы должны быть оборудованы столовой мебелью (столами, стульями табуретами и другой мебелью) с покрытием, позволяющим проводить их обработку с применением моющих и дезинфицирующих средств.
Производственные столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов, должны иметь покрытие, устойчивое к действшо моющих и дезинфицирующих средств, и отвечать требования ,i безопасности для материалов контактирующих с пищевыми продуктами.
Стеллажи, подтоварники для хранения rшщевых продуктов, посуды, инвентаря должны и 1еть высоту от пола не менее 15 см. Конструкция и размещение стеллажей и поддонов должны позволять проводить влажную уборку. На складах базовых организаций питания рекомендуется предусматривать многоярусные стеллажи и механические погрузчики.
Столовые общеобразовательных учреждений обеспечиваются достаточным количеством столовой посуды и приборами из расчета не менее двух коtvmлектов на одно посадочное место .в целях соблюдения правил мытья и дезинфекции в соответствии с требованиями настоящих санитарных правил, а такж,е   шкафами для ее хранеюrя около раздаточной линии.
При	организации		питания		используют				фарфоровую,		фаянсовую			и стеклянную	посуду	(тарелки,	блюдца,	чашки	бокалы),		отвечающую требованиям безопасности	для  материалов,			контактирующих с пищевы m продуктами.		Столовые		приборы			(ложки,				вилки,			ножи),		посуда	для приготовления			и	хранения		готовых		блюд		должны		быть	изготовлены		из нержавеющей стали или аналогичных по гигиеническим свойствам материалов.. Допускается использование одноразовых столовых приборов и посуды, отвечающих требованиям безопасности для материалов , контактирующих с пищевыми продуктами, и допущенных для использования под горячие и (или) холодные блюда и напитки. Повторное использование одноразовой посуды не
допускается.
Для раздельного хранения сырых и готовых продуктов, их технологической обработки и раздачи в обязательном порядке должны использоваться раздельные и специально промаркированные оборудования, разделочный инвентарь, кухонная посуда:
· холодильное оборудование с маркировкой: "гастрономия'', "молочные продукты'\ "мясо, птица'', "рыба'', 11фрукты, овощи'', ''яйцо11   и т.п.;
· производственные  столы  с   маркировкой:   "СМ'1  -          сырое  мясо   "СК''  - сырые  куры,  11СР11 -         сырая  рыба,  "СО''  -  сырые  овощи,  11ВМ''   -  вареное  мясо,
11ВР' 1 -        вареная рыба, "ВО" - вареные овощи, 1Т 11-        гастрономия,  113" - зелень, 11Х 11
- хлеб и т..п.;
- разделочный инвентарь (разделочные доски и ножи) с маркировкой:
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11СМ11'.    ''СК"'

"СР, ''   110 0, 11     "ВМ"'

"ВР, '"  "ВК''  - вареные ку1ры'

"ВО, "  "Г".'', '113"	"Х'"
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- кухонная посуда с маркировкои: ''1 блюдо'\ ''П блюдо'', ''111 блюдо",
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''молоко''''

11С О11 '

"СМ'''

''СК'''

"ВО"'.  11СР, '''   '' крупы 11     "сахар''   11масло11     "сме тана''.

 (
.
'
.
'
,
)''фрукты\ "яйцо чистое'', 11г арниры", 11Х'', "З'', ''Г'' и т.п.
Для порционирования блюд используют инвентарь с мернои меткой объема в ШПJJаХ и миллилитрах.
Не допускается использование кухонной и столовои посуды деформированной,  с  отбитыми  краями,  трещинами,  сколами,  с  поврежденной эмалью; столовые приборы из алюминия; разделочные доски из пластмассы и прессованной фанеры; разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь с трещинами и механическими повреждениями.
При   доставк,     горячих    готовых   блюд    и   холодных    закусок    должны использоваться специальные  изотермические етvпсости,  внутренняя  поверхность которых должна быть выполнена из материалов, отвечающих требованиям санитарных правил предъявляемых к материалам, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами.
Складские помещения для хранения продуктов оборудуют приборами для измерения относительнои влажности и температуры воздуха, холодильное оборудование	контрольными термометрами. Использование ртутных термометров не допускается.

Требования к санитарному состо янию и содержанию по мещений и мытью посуды

Производственные и другие помещения организаций общественного питания должны содержаться в порядке и чистоте. Хранение пищевых продуктов на полу не допускается.
Уборка обеденных залов должна проводиться после каждого приема пищи. Обеденные столы моют горячей водой с добавлением моющих средств, используя специально выделенную ветошь и промаркированную тару для чистой и использованной ветоши.
Ветошь в конце работы замачивают в воде при температуре не ниже 45 °С с добавлением моющих средств, дезинфицируют или кипятят, ополаскивают, просушивают и хранят в таре для чистой nетоши.
Мытье кухонной посуды должно быть предусмотрено отдельно от столовои посуды.
В моечных помещениях вывешивают  инструкцию  о  правилах  мытья посуды и инвентаря с указанием концентрации и объемов применяемых моющих   ,средств   согласно    инструкции    по   применению    этих   ер  дств   и температурных режимах воды в моечных ваннах.
Моющие и дезинфицирующие средства хранят в таре изготовителя в

[bookmark: 30]специально отведенных местах, недоступных для обучающихся, отдельно от пищевых продуктов.
Для обработки посуды, проведения уборки и санитарной обработки предметов производственного окружения используют разрешенные к прим:ененmо в установленном порядке моющие чистящие и дезинфIЩирующие средства согласно Шiструкциям по их применению.
Моечные ваIПiы для мытья стоповой посуды должны .иметь маркировку объемной вместимости и обеспечиваться пробками из полимерных и резиновых мат риалов,
Для дозирования моющих и обеззараживающих средств используют мерные емкости.
При мыгье кухонном посуды в двухсекционных ваннах должен соблюдаться следующий порядок:
· механическое удаление о,статков пищи;
· мытье щетками в воде при температуре не ниже 45 °С и с добавлением моющих средств·
· ополаскивание !Горячей проточной водой с т мпературой не ниже 65 °С;
· просушивание в опрокинутом виде на решетчатых полках и стеллажах.
Мытье столовой посуды на специализированных моечных машинах проводят в соответствии с инструкциями по их эксплуатащrn:.
При u.пье столовой посуды ручным способо 1 в трехсекционных ваннах должен соблюдаться следующий порядок:
· механическое удаление остатков пюци;
· мытье в воде с добавление t моющих средств в первой секции ванны при темп ратуре не ниже 45 °С;
· мытье во второй секции ванны в воде с температурой не ниже 45 °С и добавлением моющих средств в количестве в 2 раза 11еньше, чем  в  первой секции ванны;
· ополаскивание посуды в третьей секции ванны горячей проточной водой с температурой не ниже 65 °С с использованием металлической сетки с ручками и гибкого шланга с душевой насадкой;
· просушивание посуды на решетках, полках, стеллажах (на ребре).
Чашки, стаканы, бокалы промывают в первой ванне горячей водой при температуре не ниже 45 °С, с применением моющих средств; во второй ванне ополаскивают горячей проточной водой не ниже 65 °С с использованием металлической сетки с ручками и rибкого шланга с душевой насадкой.
Столовые приборы подвергают мытью в горячей воде при температуре не ниже 45 °С с применением моющих средств, с последующим ополаскиванием в проточнои воде и прокаливанием в духовых (или сухожаровых) шкафах в течение 1О минут.

 (
Д
Д
о
о
к
к
у
у
м
м
е
е
н
н
т
т
 
с
с
о
о
з
з
д
д
а
а
н
н 
в
в
 
э
э
л
л
е
е
к
к
т
т
р
р
о
о
н
н
н
н
о
о
й
й
 
ф
ф
о
о
р
р
м
м
е
е
.
.
 
№
№
 
.
0
2
5
6
-
9
0
-
0
1
 
8
-
0
-
6
0
1
-
2
-
0
3
9
8
-
6
о
т
8
1
1
4
о
.
т
0
8
2
5
..
2
.
0
0
2
8
0
.
2
.
0
И
2
а
0
п
.
 
о
И
л
с
н
п
и
о
т
л
е
н
л
и
ь
т
:
е
П
л
а
ь
1
нко
в
:
а
Мет
е
Л
л
.
е
Г
в
.
 
а 
Л.Г. 
С
С
т
т
р
р
а
а
н
н
и
и
ц
ц
а
а
 
3
2
0
7
 
и
и
з
з
 
9
5
0
5
.
.
 
С
С
т
т
р
р
а
а
н
н
и
и
ц
ц
а
а
 
с
с
о
о
з
з
д
д
а
а
н
н
а
а
;
: 
2
1
5
З
.
Л
0
8
8
.
,
2
2
0
0
2
2
0
0
 
0
0
9
9
:
:
3
4
5
7
)
[bookmark: 31]Кассеты для хранения  столовых  приборов  ежедневно  подвергают  обработке с применением моющих средств, последующим ополаскиванием и прокаливанием в духовом шкафу.
Чистую кухонную посуду и инвентарь хранят на стеллажах на высоте не менее 0,5 мот пола; столовую посуду - в шкафах или на решетках; столовые приборы - в специальных ящиках-кассетах ручками вверх, хранение их на подносах россыпью не допускается.
Санитарную обработку технологического оборудования проводят ежедневно по мере его загрязнения и по окончании работы. Производственные столы в конце работы моют с использованием моющих и дезинфицирующих средств,.   промывают   горячей   водой   температуры   не  ниже  45  °С  и  насухо вытирают сухой, чистой тканью. Для моющих и д зинфицирующих ер дств, применяемых для обработки столов, выделяют специальную промаркированную емкость.
Мытье разделочных досок и мелкого дtеревянного инвентаря производится в  моечном  отделении  (цехе)  для  кухонной  посуды  горячей  водой  при темп ратуре не ниже 45 °С с добавл нием моющих средств, ополаскивают горячей водой при температуре не ниже 65 °С и ошпаривают юшятком, а затем просушивают на стеллажах на ребре. После обработки и просушивания разделочные досЮI хранят непосредственно на рабочих tестах на ребре.
Щетки дJlЯ мытья посуды после использования очищают, замачивают в горячей воде при температуре не ниже 45 °С с добавлением моющих средств, дезинфицируют (или кипятят в течение 15 мин.), промывают проточной водой, просушивают и хранят в специальной таре. Щетки с наличием плесени и видимых загрязнений не используют ..
Для мытья посуды не допускается использование мочалок, а также губчатого материала, качественная обработка которого не возможна.
Дезинфекцию посуды и инвентаря проводят по эmщемиологическим показаниям в соответствии с инструкцией по применению дезинфицирующих средств.
Один раз в месяц проводят генеральную уборку всех помещений, оборудования и инвентаря с последующей дезинфекцией. Рекомендуется использовать дезинфицирующие средства с вирулицидным эффектом.
При уборке шкафов для хранения хлеба крошки следует сметать с полок специальными щетками и не реже 1 раза в неделю тщательно протирать с использованием 1%-го раствора уксусной кислоты.
Пищевые отходы хранят в емкостях с крышками в специально выделенном месте.   Емкости  освобождают  по  мере  их  заполнения   не  менее  2/3  объе ш, промываются раствором моющего средства.
Пищевые отходы не допускается выносить через раздаточные НШI
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[bookmark: 32]производственные помещения пищеблока.
Для уборки каждой группы помещений (сырьевых цехов; горячего и холодного цехов; неохлаждаеrvrых складских помещении; холодильных камер; вспомогательных помещений; санитарных узлов) выделяют отдельный промаркированный уборочный инвентарь. Инвентарь для мытья туалетов должен иметь сигнальную (красную) маркировку.
По окончаmm: уборки, в конце смены весь уборочный инвентарь должен промываться    с    использованием     ,юющих   и    дезинфицирующих    средств, просуши.ваться и храниться в чистом виде.
Для хранения уборочного инвентаря выделяют отдельное помещение, оборудованное душевым поддоном и умывальной раковиной с подводкой к ни:м: холодной и горячей воды. При отсутствии такого помещения хранение уборочного  инвентаря  допускается  в  специально  отведенном  ме,сте,  Хранение уборочного    инвентаря    в   производственных   пом,ещениях   не   допускается. Инвентарь для мытья туалетов должен храниться  отдельно  от  другого уборочного инвентаря.
Пров,едение мероприятий по борьбе с насекомыми и грызунами должно осуществляться специализированными организациями в соответствии с гигиеническими требованиями, предъявляемыми к проведению дератизационных и дезинс кциоиных работ.
Для предупреждения залета насекомых следует проводить засетчи.вание оконных и дверных проемов в помещениях столовой.
Не допускается. проведение дератизационных и дезинсекционных работ непосредственно персоналом образовательного учреждеЕШя .
Не допускается проведение ремонтных работ (косметического р монта
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помещений,	ремонта	санитарно-технического оборудования)		при	эксплуатации	пищеблока	в обучающихся образовательного учреждения.

и	технологического период	обслуживания


Организация обслужив.ания обучающихся  горячим  питанием, в том числе обуч.ающихся 1-4 классов

Горячее пIПание предусматривает нали(ше горячего первого и (или) второго блюда , доведенных до кулинарной готовности ; порционированных и оформленных.
Отпуск горячего питания обучающимся необходимо организовывать по классам (группам) на переменах продолжительностью не менее 20 минут в соответствии с режимом учебных занятий. За каждым классом (группой) в столовой должны быть закреплены определенные обеденные столы.
Организацию обслуживания обучающихся горячим питанием рекомендуется осуществлять путем предварительного накрытия столов и (или)

[bookmark: 33]с использованием ЛИIШЙ раздачи.
Предварительное накрытие столов (сервировка) может осуществляться дежурными детьми старше 14 лет под руководством дежурного преподавателя.
Не допускается присутствие обучающихся в производственных помещениях столовой. Не разрешается привлекать обучающихся к работ ам, связанным с приготовлением пищи, чистке овощей, раздаче готовой пищи, резке хлеба мытью посуды уборке помещений.
Не допускается привлекать к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных изделий, проведению санитарной обработки и дезинфекции оборудоваllliЯ, посуды и инвентаря персонал, в должностные обязанности которого не входят указанные виды деятельности.
Требования к условиям и технологии. изготовления кулинарной
продукции

Для сырых продуктов и продуктов, прошедших технологическую обработку, должно быть предусмотрено разное механическое оборудование и инвентарь, который маркируют в соответствии с его назначением. Не допускается использование механического оборудования (мясорубок, протирочных машин и т.п.) для обработки разных видов продуктов (сырья и продуктов, прошедших тепловую обработку), оборудования, моечных, производственных ванн и инвентаря не по назначению.
Не используют для обработки сырой продукции (неочищенных овощей, мяса, рыбы и т.п.) и полуфабрикатов моечные ванны, предназначенные для мытья кухонной или столовой посуды, оборотной тары, раковины для мытья рук.
Для обработки сырой птицы выделяют отдельные столы, разделочный и производственным инвентарь.
Рыбу размораживают на производственных столах или в воде при температуре не выше +]2 °С с добавлением соли из расчета 7-1О г на 1 л. Не рекомендуется дефростировать в воде рыбу осетровых пород и филе..
Мясо, полуфабрикаты, рыба и другие продукты не подлежат вторичному замораживанию и после первичной обработки должны поступать на тепловую обработку. Хранение дефростированной продукции не допускается.
Первичная обработка овощей включает сортировку, мытье и очистку. Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями с использованием дуршлагов, сеток. При обработке белокочанной капусты н обходимо обязательно удалить 3-4 наружных листа.
Фрукты, включая цитрусовые, промывают в условиях цеха первичной обработки овощей (овощного цеха); а затем вторично в условиях холодного
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[bookmark: 34]цеха в моечных ваннах.
Обработку яиц проводят в отдельном помещении либо в специально отведенном месте мясо-рыбного цеха. Для этих целей используются промаркированные ванны и (или) емкости; возможно использование перфорированных емкостей.
Обработка яиц проводится при условии полного их погружения в раствор в следующем порядке:
1 обработка в 1-2% теплом растворе кальцинированной соды;
11 - обработка в 0,5% растворе хлорамина или других разрешенных в установленном порядке дезинфицирующих средств;
111 - ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду.
Крупы не должны содержать посторонних примесей . Перед использованием крупы промывают проточной водой.
Индивидуальную упаковку консервированных продуктов промывают проточнои водои и протирают ветошью.
Для обеспечения сохранности витаминов в блюдах овощи, подлежащие отвариванию в очищенном виде, чистят непосредственно перед варкой и варят в подсоленной воде (кроме свеклы). Не допускается предварIПельная заготовка очищенного картоф ля и других овощей с длительным замачиваIПiем их в холодной воде более 2 часов. Отваренные для салатов овощи хранят в холодильнике не более 6 часов при температуре плюс 4 + 2 °С.
Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи во избежание их потемнения и высушивания рекомендуется хранить в холодной воде не более 2 часов.
Сырые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок без последующей термической обработки, рекомендуется выдерживать в  Зо/1}--м  растворе  уксусной  кислоты   ишt  в  10%  растворе  поваренной  соли  в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной водой.
Быстрозамороженные блюда допускается использовать только при гарантированном обеспечении непрерывности холодовой цепи (соблюдение температурного режима хранения пищевых продуктов, установленного производителем, от момента замораживания блюд до их разогрева). Необходимо предусмотреть документированныи контроль соблюдения температурного режима на всех этапах его оборота в т.ч. включая контроль температурного режима в масое готового блюда.
Не допускается реализация быстрозамороженных блюд после установленного производителем продукции срока годности.
Не допускается обжаривание во фритюре отдельных ингредиентов для приготовления блюд и кулинарных полуфабрикатов. Для обжаривания:
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[bookmark: 35]полуфабрикатов следует использовать противни со специальным покрьrгием, отвечающим требованиям безопасности для материалов, контактирующих с пищевьrми продуктами, и не требующим смазывания жиром. (ма.слом).
При приготовлении кулинарного  изделия,  представляющего  собой rшщевой продукт или сочетание продуктов, доведенного до кулинарной готовности, должны соблюдаться следующие требования:
· при изготовлении вторых блюд из вареного мяса, птицы, рыбы  или отпуске вареного мяса (птицы) к первым блюдам порционированное мясо обязательно подвергают вторичному кипячеюпо в бульоне в течение 5-7 минут;
· порционированное для первых блюд мясо может до раздачи храниться в бульоне на горячей плите или мар mте (не более ] часа);
· при перемешивании  ингредиентов,  входящих ,в  сост       ав блюд, необхо,ц;и:мо пользоваться кухонным инвентарем, не касаясь продукта рукmvш;
· при изrотовлении картофельного (овощного) пюре следует использовать механическое оборудование;
· масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, должно предварительно подвергаться термической обработке (растапливаться и доводиться до кипения);
· яйцо варят в течение 1О минут после закипания воды;
· яицо реком. ндуется использовать для прIП'отовления блюд из ЯIЩ ,  а также в качестве компонента в составе блюд;
· о шеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовят  в жарочном шкафу, омлеты - в течение 8-10 минут при температуре 180-200 °С, слоем не более 2,5-3 см; запеканки - 20-30 минут при температуре 220-280 °С, слоем не более 3 4 см; хранение яичной массы осуществляется не  более  30 rvrnнyт при температуре не выше 4 +-2 °С;
· вареные колбасы, сардельки и сосиски варят не менее 5 минут после закипания;
· гарниры из риса и макаронных изделий варят в большом объеме воды (в соотношении не менее 1:6) без последующей промывки;
· салаты заправляют непосредственно перед раздачеи .
Готовые первые и вторые блюда могут находиться на м:армите или горячей плите не более 2 часов с момента изготовления либо в изотермической таре (термосах) в течение времени, обеспечивающего поддержание температуры не ниже температуры раздачи, но не более 2 часов. Подоrрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается.
Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче должны иметь температуру не ниже 75 °С, вторые блюда и гарниры - не ниже 65 °С, холодные супы, напитки - не выше 14 °С.
Холодные закуски должны выставляться в порционированном виде в
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[bookmark: 36]охлаждаемый прилавок-витрину и реализовываться в течение одного часа.
Готовые к употреблению бшода из сырых овощей могут храниться в холодильнике при температуре 4 +-2 °С не более 30 минут.
Свежую зелень закладывают в блюда во вре 1:я раздачи.
Изготовление салатов и их заправка осуществляются непосредственно перед раздачей. Незаправленные салаты допускается хранить не более 3 часов при температуре плюс 4 +- 2°С. Хранение заправленных салатов не допускается.
Использование  сметаны  и  майонеза  для  заправки:  салатов  не допускается..
Уксус в рецептурах блюд подлежит замене на лимонную кислоту.

Требования к организ.ации п11тьевого режима

Питьевой режим в образовательном учреждении может быть организован в следующих фор шх: стационарные питьевые фонтанчики· вода, расфасованная в емкости.
Должен быть обеспечен свободный доступ обучающихся к питьевой воде в течение всего времени их пребывания в образовательном учреждении.
Конструктивные решения стационарных питьевых фонтанчиков должны предусматривать наличие ограничительного кольца вокруг вертикальной водяной струи, высота которой должна быть не менее 1О см.
При организации питьевого режима с использованием бутилированной воды образовательное учрещдение должно быть обеспечено достаточным количеством чистой посуды (стеклянной, фаянсовой - в обеденном зале и одноразовых: стаканчиков - в учебных и спальных помещениях), а также отдельными промаркированными подносами для чистом и использованном стеклянной или фаянсовой посуды; контейнерами - для сбора использованной посуды одноразового применения.
При использовании установок с дозированным розливом питьевой воды, расфасованной в емкости, предусматривается замена емкости по мере необходимости, но не реже 1 раза в 2 недели.
При отсутствии централизованного водоснабжения в населенном пункте организация питьевого режима обучающихся осуществляется только с использованием воды, расфасованной в емкости, при условии организации контроля розлива mпьевой воды.
Бутилированная вода, поставляемая в образовательные учреждения, должна иметь документы, подтв рждающие ее происхождение, качество и безопасность.
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[bookmark: 37]Требования к соблюдению правил личной rигиены

Для мытья: рук во все производственные цеха должны быть установлены умывальные   _раковины   с   подводкой   к   ним   горячей   и   холодной   воды   со смесителями, оборудованные устройством для размещения мыла и индивидуальных или одноразовых полотенец. Мыть руки в производственных ваннах не допускается.
Персонал должен быть обеспечен специальной санитарной одеждой (халат или куртка, брюки, головной убор, легкая нескользкая рабочая обувь) в кшшчестве не менее трех комплектов на одного работника в целях регулярной ее замены.
В базовых организациях питания необходиrvю организовывать централизованную стирку специальной санитарной одежды для персонала.
Работники столовой обязаны:
· приходить на работу в чистой одежде и обуви;
· оставлять верхнюю одежду, головной убор, личные вещи в бытовой комнате;
· тщательно мыть руки с мылом перед началом работы, после посещения туалета, а также перед каждой сменой вида деятельности;
· коротко стричь ноГFи;
· при изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий сЮIМать ювелирные украшения, часы и другие  бьющиеся  предметы  коротко  стричь ногги и не покрывать их лаком, не застегивать спецодежду булавками;
· работать в специальной чистой санитарной одежде, менять ее по мере загрязнения; волосы убирать под колпак или косынку;
· не выходить на улицу и не посещать туалет в специальной санитарной одежде;
· не принимать пищу и не курить на рабочем месте.
В гардеробных личные вещи и обувь персонала должны храниться раздельно от санитарной одежды (в разных шкафах).
После   обработки   яиц;  перед их  разбивкой	работникам,	проводившим обработку, следует надеть чистую санитарную одежду, вымыть руки с -1ылом и прод зинфицировать их раствором разрешенного дезинфицирующего средства. При	появлении	признаков	:простудного	заболевания	или	желудочно­ кишечного расстройства, а также нагноений, порезов, ожогов работник обязан сообщить об этом адмm ис-трации и обратиться за медицинской помощью, а
такж   обо всех случаях заболевания  ю,Шiечными инфекциями  в своей семье..
Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи, воспалительными заболевания -1и верхних дыхательных путей, ожогами или порезами вр менно отстраняются от работы. К работе могут быть допущены
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[bookmark: 38]только после выздоровления, медицинского обследования и заключе1П:1я врача.
К работе допускаются лица, имеющие соответствующую профессиональную квалификацию, прошедшие предварительный при поступлении на работу и периодические медицинские осмотры в установленном порядке, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию. Профессиональная гигиеническая подготовка и аттестация для работников проводится не реже одного раза в два года, для руководителей организаций - ежегодно. Профилактические прививки персонала п.ротив инфекционных заболеваний рекомендуется проводить в соответствии с национальным календарем прививок.
Каждый работник должен иметь m-rчную медI-ЩИнскую книжку установленного образца, в которую вносятся результаты м дицинских обследований и лабораторных исследовании, сведения о перенесенных инфекционных заболеваниях, отметка о прохождении профессиональной mгиеническои подготовки и аттестации.
Столовую необходимо обеспечить аптечкой для оказания первои медицинскои помощи.
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[bookmark: 39]Приложен ие 2 к приказу
Министерства образования и науки Пермского края
от	No
М ониторинг ох вата обучающихся
общео. б· разовательн. ь1х организаций горячим питанием, в. т. о м числе
бесплатным горячим питание м обучающихся 1-4 классов

	
№ п/ п
	
Показатели.
	14
классы
	5-9
классы
	l0-11
1слассы
.",'
	
исеrо

	
	
	1
	2
	
	4

	1
	Общее число уч:а щихся
	
	
	
	

	2
	Число учащl!хся nоJiучающих горj(чее пи:тан}[е
	
	
	
	

	
2 .1
	Числ:о уqащихсЯ' nолучающнх бесплатное горячее питание
	
	
	
	

	2.2
	Охват бесплат1:1ым горячим  питани  м,%
	
	
	
	

	3
	Охват горячим питан ием, 0/о
	
	
	
	

	
	В том  числе
	
	
	
	

	4
	число учащихся, получающих одноразовое питание
	
	
	
	

	
	из них
	
	
	
	

	5
	тол ько горячий завтрак *
	
	
	
	

	6
	только горячий об д**
	
	
	
	

	7
	число учащихся, получающих двухразовое питание***
	
	
	
	

	
	
l:IЗHl:iX
	
	
	
	

	8
	завтрак+обед (1 с:мена)
	
	
	
	

	9
	обед +ужин (2 с:мена)
	
	
	
	

	
10
	число учащихся, получающих трехразовое и более питание
	
	
	
	


*   Знаqенис   по казателя	авно общсмv КОЛИ"!ОеТВ	об    ающихся   в   школаос   с rбъ  скта  Роосийской
Федерации,   которые   в   соотвст твии   с   Сю1ТТи:Н 2 .4.5.2469-08	уждаются    только   в   го;лqсм   зав.траке,   т.к.
обучаются в первую смену и пребывают в шкош1х более З 5 qaca, но менее 7 часов, а также дети, 11аходящисся в утренние часы в шко е (лсзависимо от длительности их пребывания вне дома) и:
· страдащщие заболеваниями, при которых показаны диеты;
· (Уn ю  сящ ие,ея 1< катего рии детей, ,шходящихся в трудной жизшшной ситуации;
· относящиеся I, категории детей из семей, нуждающихся в социш1ыюй помощи (многодетные, малоимущие и т.д. ·
· относящ ие,ся 1( иш ,rм категориям детей по решению региональных и муници палы1ы х органов власти.
** Значение пон:азатсля равно общему, шличеству обуqающихся в  школах  субъек та  Российской  Федерации, 1щторые в соответствии с СанПиН 2.4.5.2409-08 нуждаются толыш в горячем обеде, т.к .:
· обучаются  во  вторую  смену  и  находятся  вне  дом. а  3,5  часа   1  более,  а  таю,,  : с  дети,  лаходящиеся  в
обе еиное время в школе '(независимо от длителыюсти их пребывания вне дома), и:
· страдающие заболеваниями, при которых показаны диеты;
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)относящие,ся 1, катего рии детей, находящихся в трудной жизненной ситуации;
· относящиеся rc категории детей из семей, нуждающихся в социальной  помощи  (миоrодстп ые, малоимущие и т.д.);
· относящ ие,ся"   иным категориям детей по -реше11и ю региональных  и муии ципальиых органов, власти.
*** Значен ие .показателя раnпо общему количест,ву обучающихся в школах субъекта Российской Федерации 1щторые в соответствии с Сан иН 2.4.5.2409-08 нужда ются в горячем завтраке (ужиие) и обеде:
· обучаются в первую смену и находятся вне дома 7 часов и более, а таюке дети ш1х.одящ иеся в утреннее
и о бсдсшюе время в школе (не-за висимо от дл итслыюсти их .пребывания вне дома);
· обучаются во втор ую смену-11 находятся вне дома более 7 часов, а также дети, находящиеся в вечернее , время в ш1с011е (независимо от длительности их пребыnа шя вне дома)·
· страдающие заболеваниями, при котор ых показаны диет ы;
-, отиосящис,ся"   катего рии детей, находящихся  в трудно й жизненной ситуации;
· относящиеся 1, категории детей из семей, нуждающихся в социальной nом:ощи (м.иогодстпые, малоимущие и т.д.);
· от1ю сящи е,ся к иным категориям: детей no решению региоиаm.ных и муниципальных органов власти.
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от	№

Информация о мероприятиях по контролю орrапизации питания и по качеству предоставления питания
в образовательных организациях

	No
	Нан:мшювапис территории
	Наименование учреждения,
а  рее
	Количество обучающихся
ВОСП:ИТШШИIСОВ
	Из них получаю щих горячее mп а11ие
	il3 т.ч. льготна я категория
	Поставщик питания

	
	
	
	
	
	
	ауrсорс и11г
	Работники пищеблока являются штап 1ыми сотрудиитсами образовательных органи :щций (да, нет)
	Мушщипалыюс уиитариое предприятие в сфере обществешюго питания

	
	
	
	
	
	
	Наименование
поставщика
	Дата
заключения договора
	
	Наименование
поставщика
	Дата
за	ючения договора

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11



продол.женuетаблицы
	Реквизиты п,р1шаза об организац1-11-1 питания (дата номер)
	Реквизиты приказа об утверждении комиссии □о
проведению проверок качества организа ции питания ( ата, номер)
	Состав проверяющих лиц (специалисты управления образованием муниципальных районов и округов rородскнх
o круго в ермского края, работники
образователь но й организации,
пре ставипши родителей , общественности)
	Дата проведения проверiш
	Выявлено нарушени й
(IШJ!IИЧССШО
и перече т, )
	Планируем ый срок устранения нарушени й
	Устрапение нарушений (по 1саждом у на рушению)
	Не устранено

	
	
	
	
	
	
	Фактичес ю-  1
й срок устранения нарушсш 1я
	Принятые
меры, санкции
	Не
устрш.:еююе
парушсшие
	Причины

	12
	13
	14
	15
	16
	17
	]8
	19
	20
	21
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от	№

ПРИМЕРНАЯ ПРОГРАlVIМА
производственноrо контроля за качеством продуктов питания и услуrи по организации питания обучающихся в образовательных организациях

	No
п/п
	
Позиции
	
Кратность проверки

	1..
	Профессиональная квалификация не ниже 3-4 разряда
	при поступлении на работу
/ 1 раз в год

	2..
	Факт прохождения сотрудниками пищеблока профессиональной переподготовюt один раз в три года
	1 раз В ГОД

	3..
	Наличие	личных	медицинских	кюtжек	работников	шrщеблока,	в	которь1х отражены сроки прохождения работниками пищеблока медосмотра l раз в год
	1 раз в год

	4.
	Прохождение mгиенической подготовки работниками пищеблока 1 раз в 2 года
	1 раз в год

	5.
	Наличие	сопроводительных   документов	на   поступающие	продукты	питания: маркировка, накладная с указанием даты выработки, срока реализации,
документы,	удостоверяющие	безопасность	качества	продуктов	(декларация, сертификат или свидетельство гос. реrnстрации)
* сопроводительные документы хранятся до полной реализации продуктов
	
1 раз в месяц

	6.
	Наличие в договорах на поставку продуктов питания условий транспортировки, хранения, требования  к качеству поставляемых продуктов..
	1 раз в месяц

	7.
	Соблюдение сроков реализации скоропортящихся прод ов по  журналу браке.R,ажа шпцевых продуктов и продовольственного сырья. Наличие отметки о полнон реализации продукта до конечного срока реализации
	1 раз в месяц
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	[bookmark: 43]8.
	.
	Соблюдение условии хранения скоропортящихся продуктов в соответствии с требованиями сопроводительных документов, шркировки
	1 раз в месяц

	
	
	

	9.
	Ежедневное ведение журнала контроля температурного режима ХОЛОДИЛЬНОГО
оборудования .
Наличие в складском помещении термометра и гигрометра
Соответствие показаний термометров записям в соответствующем журнале
	1 раз в месяц

	10,
	Хранение сыпучих продуктов и овощем в таре на стеллажах на расстоянии не менее 15 см от пола
	1 раз в месяц

	11.
	Столовая обеспечена фаянсовой, фарфоровой пли стеклянной столшюй посудой без сколов и трещин
	1 раз в месяц

	12.
	Пищевые отходы собирают в промаркированные емкости с крышками, которы очищаются при их заполнении не более чем на 2/3
	1 раз в месяц

	13.
	Кухня и подсобные помещения содержатся в порядке и чистоте
	1 раз в месяц

	14.
	Фактический	рацион	соответствfiе т	примерному	меню,	согласованное	с Управлением  Роспотребнадзора по	1 е рмскому краю
	1 раз в год

	15.
	Осущ  ствляется  контроль  правильности  закладIО-I  продуктов,.  что  подтверждается записями в соответствующем журнале
	1 раз в неделю

	
17.
	Ежедневно ведется бракеражный журнал результатов оценки готовых блюд: выдача готовой пищи допускается только после снятия пробы,
срок реализации готового блюда после снятия пробы не более 2 ч осуществляется контроль выхода порционных блюд
	ежедневно

	
18.
	В  дополнительном	rштании	отсутствуют	продукты,	запрещенные	в   детском питании:
карамель, газированные напитки, непакетированные соки, салаты с майонезом, кондитерские изделия с кремом
	ежедневно
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	Наличие доrовора с учреждениями Роспотребнадзора о проведении лабораторнь1х и визуальных проверок
	

	20.
	Обеспечение свободного доступа к питьевой воде в течеIШе всего учебного дня. Наличие документов, подтверждающих качество и безопасность бутилированной воды/ воды из питьевых фонтанчиков
	ежедневно

	21.
	Наличие	промаркированных использованной посуды
	подносов
	для
	чистом
	и
	

	22.
	Обеспечивается хранени	суточных пjоб в стеклянной посуде с крышками в специальном холодильнике в течение 4	часов при температуре +2- +6 градусов)
	ежедневно

	23.
	Ежедневно ведется «Ведомость контроля за рационом питания»
	ежедневно

	24.
	Осуществляется раз в l О дней подсчет и сравнение среднесуточнъ1х значеlПIЙ потребления продуктов в расчете на 1 человека со с}еднесуточными нормами потреблеIШя (в расчете на один день на одного человека
	1 раз в 10 дней

	25.
	Сроки	проведения	дополнительной	витаминизации	(С-витаминизац ия	или
инстантные витаминизированные напитки)
	постоянно при проведенIШ витаминизации

	26.
	Наличие   актов   по результатам  проведения	лабораторно	-	Шiструментальных исследований:
микробиологические исследования проб готовых блюд - не менее 1 раза в квартал;
калорийность, выходы и соответствие химического состава блюд рецептуре
- не менее 1 раза в год;
микробиологические	исследования:	,смывов	на	наличие	санитарно	&
показательной микрофлоры (БГКП) - не менее 2-х раз в год;
питьевая	вода	на	соответстви	требованиям	по	химически  t	и
микробиологическим свойствам - не менее 2-х раз в год
	в соответствmt: с программой

	27.
	Имеются инструкции по применению моющих средств, применяемых в данное время
	1 раз в месяц
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	[bookmark: 45]28.
	Оснащение пищеблоков школ технологическим, ХОЛОДИЛЬН!ЫМ оборудованием, венrиляционными системами
	

	29.
	Наличие внугренней отдепm помещений пищеблока (полы, стены потолки), допускающей проведение уборки влажным способом с применением дезинфицирующих средств
	

	30.
	Наличие маркировки на производственном инвентаре, оборудовании пищеблока
	

	31.
	Использова.I_!ие инвентаря, оборудования на пищеблоке в соответствии с маркиров1ши
	

	32.
	Использование деформированной кухонной и столовой посуды, с отбитыми краями, трещинами, сколами, с поврежденной эмалью; столовые приборы из алюминия; разделочные дос..,ки из плас ассы и прессованной фанеры;
разд лочные доски и мелкии деревянныи инвентарь с трещинами и механическими повреждениями
	

	33.
	Соблюдение правил мытья кухонной посуды
	

	34.
	Соблюдение правил мытья столовой посуды
	

	35.
	Использование моющих, чистящих и дезинфицирующих средств в соответствии с инструкциями по их применеюпо
	

	36.
	Соответствие фактического рациона питания утвержденному примерному меню
	

	37.
	Наличие в обеденном зале утвержденного руководителем образовательного учреждения меню,	котором указываются сведения об объемах блюд и названия кулинарных изделии
	

	38 .
	Обlrанизация дополнrпельного питания обучающихся через буфеты
o разовательных учреждении, которые предназначены для реализации му 1ных кондитерских и булочных изделий; пищевых продуктов в потребительской упаковке
	

	39.
	Полнота и своевременность заполнеШIЯ документации по питанию:
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	[bookmark: 46]журнал бракеража готовой продукции
	

	
	журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья
	

	
	журнал здоровья сотрудников
	

	
	журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд
	

	
	журнал учета теr.mературного режима холодильного оборудоваJ-Шя
	

	
	ведомость контроля за рационом питания
	

	40.
	Наличие актов технической исправности теплового, холодильного оборудования на пищеблоке
	

	41.
	Наличие во всех холодильных установках контрольных термометров
	

	42.
	Соблюдение температурного режима хранения скоропортящихся продуктов
	

	43.
	Наличие в складских помещениях приборов для измерения относительной влажности и температуры воздуха
	

	44.
	Наличие договора, акта дезинсекционной обработки помещений
	

	45.
	Наличие договора, акта дератизационной обработки помещений
	

	46.
	Наличие договора на проведение производственного контроля
	

	47.
	Соблюдение условий хранения уборочного инвентаря (наличие отдельного помещения, либо в специально отведенном месте, раздельное хранение уборочного инвентаря для мытья туалетов)
	

	48.
	Количество перемен, предназначенных для приема IШЩИ детей
	

	49.
	Продолжительность перемен для приема ШIЩИ детей
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	[bookmark: 47]50.
	Питьевой режим в организации представлен:
	

	
	стационарные питьевые фонтанчики
	

	
	вода, расфасованная в емкости
	

	
	иное
	

	51.
	Обеспечение	достаточным	количеством	посуды	для	организации	питьевого режима
	

	
	одноразовом посуды
	

	
	стеклянной или фаянсовой посуды
	



Действия по результатам проверок:
1. Результаты проверок фиксируются в специальных журналах, актах, подписываются проверяющим и представителем организатора питания.
2. В соответствии с планом работы образовательных организаций обсуждаются и принимаются управленческие решения , устанавm-mаются сроки устранения, применяются санкции, установленные договором аренды и договором по организации питания,. вплоть до расторжения договора аренды и др.
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[bookmark: 48]ПРИМЕРНАЯ ПРОГРАММА

Приложение 5
к приказу Министерства образования и науки Пермского края
от	№

проведения проверок организации питания
в образовательных о рганиз .ациях. с участием родительской общественности


	№
п/п
	Позиции
	Отметка по итогам проверки

	1.
	Ежедневное ведение бракеражного журнала пищевых продуктов и продовольственного сырья
	

	2.
	Наличие сопроводительных документов на поступающие продукты питания: маркировка, накладная с указанием даты выработки, срока реализации,
документы, удостоверяющие безопасность качества продуктов (декларация, сертификат или свидетельство гос. регистрации)
*сопроводительные документы хранятся до пошюй реализации продуктов
	

	3.
	Наличие в договорах на поставку продуктов питания условий транспортировки; хранения, требования к качеству поставляемых продуктов..
	

	4.
	Соблюдение сроков реализации скоропортящихся продуктов по журналу бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья. Наличие отметки о полном реализации продукта до конечного срока реализации
	

	5,
	Соблюдение условий хранения скоропортящихся продуктов в соответствии с требованиями сопроводительных документов, маркировки
	

	6.
	Ежедневное	ведение	журнала	контроля	температурного	режима	холодильного оборудования.
Наличие в складском помещении термоме тра и гигрометра
Соответствие показаний термометров записям в соответствующем журнале
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	[bookmark: 49]7.
	Хранение сыпучих продуктов и овощей в таре на стеллажах  на расстоянии  не  менее 15  см от пола
	

	8.
	Столовая обеспечена фаянсовой  фарфоровой  или стеклянной  столовой  посудой  без сколов и трещин
	

	9.
	Пищевые  отходы  соби ают в пром	кированные емкости с крышками, которые очищаются при их заполнении не ·. олее ч  м на11/3
	

	10.
	Кухня и подсобные помещения содержатся в порядке и чистоте
	

	11.
	Фактический  fсадион	соответствуют	примерному	10-дневному   меню,	согласованно е с Управлени ем	оспотребнадзора по Пермск ому краю
	

	12.
	Осуществляется контроль правильности  закладки  продуктов;  что подтверждается  записями в соответствующем журнале
	

	13.
	Ежедневно      ведет.,с.  я     бракеражный      журнал      результатов     оценки     готовых      блюд: выдача       готовом        пищи        допускается        только        после        снятия        пfобы, срок      реализации      готового      бшода      после      снятия      пробы     не     более	ч, осуществляется контроль выхода порционных блюд
	

	14.
	В рационе отсутствуют продукты, запрещенные в детском питании:
карамель,	газированные	наШIТКИ,	непакетировшrnые	соки,	салаты	с	майонезом, кондитерские изделия с кремом
	

	15.
	Наличие	договора	с	учреждени ями	Роспотребнадзора	о   проведении	лабораторных	и визуальных проверок
	

	16.
	Обеспечение свободного доступа к питьевой воде в течение всего учебного дня. Наличие документов, подтверждающих качество и безопасность бутилированной воды/ воды из питьевых фонтанчиков
	

	17.
	Наличие	промаркироваIШых	подносов	для	чистой	и
использованнои посуды
	

	18.
	Наличие внутренней отделки помещений пищеблока (полы, стены, потолки), допускающей
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	[bookmark: 50]проведение уборки влажным способом с применением дезинфицирующих средств
	

	19.
	Наличие маркировки на производственном инвентаре, оборудовании пищеблока
	

	20.
	Использование инвентаря, оборудования на пищеблоке в соответствии с маркировкой
	

	21.
	Использование деформироваmюй кухонной и столовой посуды, с отбиты 1и краями трещинами, сколами, с поврежденной эмалью; столовые приборы из алюминия; разделочнъ е доски из пластмассы и прессованной фанеры; разделочные доски и мелкий деревянньrn инвентарь с трещинами и механическими поврежд ниями
	

	22.
	Соблюдение правил мытья кухонной посуды
	

	23.
	Соблюдение правил мытья столовой посуды
	

	24.
	Использование моющих, чистящих и дезинфицирующих средств в соответствии с инструкциями по их п.рименению
	

	25.
	Соответствие фактического рациона питания утвержденному примерному меню
	

	26.
	Наличие в обеденном зале утвержденного р5ъоводителем образовательного учреждения меню; в котором указываются сведения об о ъемах блюд и названия кулинарных изделий
	

	27.
	Организация дополнительного питания обучающихся через буфеты образовательных учреждений, которые предназначены для реализации мучных кондитерских и булочных изделий, пищевых. продуктов в потребительской упаковке
	

	28.
	Полнота и своевременность заполнения документации по питаJШю:
	

	
	журнал бракеража готовой продукции
	

	
	журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья
	

	
	журнал здоровья сотрудников
	

	
	журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд
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	[bookmark: 51]журнал учета температурного режима холодильного оборудования
	

	
	ведомость контроля за рационом питания
	

	29.
	Наличие	актов	'flехнической	исправносm	теплового,	холодильного	оборудования	на пищеблоке
	

	30.
	Наличие во всех холодильных установках контрольных термометров
	

	31.
	Соблюдение температурного режима хранения скоропортящихся продуктов
	

	32.
	Наличие в складских помещениях приборов для измерения относительной влажности и температуры воздуха
	

	33 .
	Наличие договора, акта дезинсекционной обработки помещений
	

	34.
	Наличие договора, акта дератизационной обработки помещений
	

	35 .
	Наличие договора на проведеюtе производственного контроЛiя
	

	36 .
	Соблюдение условий хранения уборочного инвентаря (наличие отдельного помещения, либо в специально отведенном месте, раздельное хранение уборочного инвентаря для мытья туалетов)
	

	37.
	Количество перемен, предназначенных для приема пищи детей
	

	38.
	Продолжительность перемен для приема пищи детей
	

	39.
	Пиrьевой режим в организации представлен:
	

	
	стационарные Шiтьевые фонтанчики
	

	
	вода, расфасованная в емкости
	

	
	иное
	

	40.
	Обеспечение достаточным количеством посуды для организации питьевого режима
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KoMIoT 13 mi1o10B cyxux (u3iom)* 200 200
Xne6 nmeHu HbIH 20 20
X116 paHoii (pKaHO-MIIEeHHYHbIH) 30 30
Hroro 790 840
Cpena
Canar kapTodesbHblii C 3es1en
l‘OpOl.lll(O]ljl 5 ¢[;/M " 50 00
Cyn oBOIIHO# 250 250
JKapkoe no-gomamnaemy 200 250
KoMrioT u3 cyXodpyKToB 200 200
Xneb nueHuyHbIi 20 20
X1e6 prkaHoii (pKaHO-TIICHHYHbIH) 30 30
Hroro 760 810
Yernepr
Bunerper ¢ p/m 60 60
PacconbHuK MO-ICHUHIPAICKH 250 250
Phiba TymeHas B ToMaTe ¢ OBOMAMH 200 250
Kucens u3 sroz (3amo;
HJIH CBEXHX) 2 poenme 200 200
Xueh mueHHyHbIH 20 20
Xuneb prkaHoii (pKaHO-MIICHHYHbIH) 30 30
Hroro 760 810
Maruuua
Ogotiy B Hape3Ke — Orypell CBEXHH 60 60
Boput co cmetanoit 250/10 250/10
burouky (MACO Wi NITHII) 80 100
Karna pucosast 150 180
HamuToK KITIOKBEHHBIH 200 200
Xneb nmeHu HbIH 20 20
X6 prkaHoOM (pKaHO-IIUCHAYHBIIH) 30 30
Hroro 800 850

Tpumeuanue:

* - pEKOMEHJYETCs IOTOBHTH Ge3 JOGABNCHMS caXapa, MPH Hojade caxXap MOXKHO

nopiHoHHO ((hacoBaHHbIA).

nosiasath
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Ipunoxenue 3
k MP 2.4. 0774 -20

Ta6auua 3aMeHbl NHIIEBOl MPOJAYKIHH B rpaMMax (HeTTo)
€ Y4eTOM HX NHIEeBOiH UEHHOCTH

Bujx numenoii npoaykmnn | Macea, r Buj numiesoii nponykunn-amenutens | Macea, r
Msico roBsTHBL 100 Msico kposuka 96
Tleyenb roBskbs 116
Msico rruipst 97
Pri6a (bue) 120
‘TBopor 9% 120
Bapanuna II kar. 97
Konnna I kat. 104
Msico f10cst (IPOMBILIIEHHOTO 95
IpoU3BOJICTBA)
(OnernHa (MPOMBILILIEHHOrO NPOU3BOJICTBA) 104
KoHcepBhI MCHBIE 120
Mosoko nuTbeBoe 3,2% 100 ‘Tsopor 9% 20
M.ILK.
Misico (rossimuna I kar.) 15
Misico (rossimmna Il kar.) 15
Psi6a (dnire) 20
Crip 10
Sliino kypuHOe 20
‘Tsopor 9% 100 Msico ropsiuna 90
Priba (dure) 100
Siino kypusoe (1 mr.) 40 'Tsopor 9% 30
Msico (ropsiauna) 30
Priba (dune) 35
Moroko uensHOE 200
Crip 20
PriGa ((uie) 100 Misico (rosiiuHa) 85
‘Tsopor 9% 100
Kaprodens 100 Kanycra Genokoyanuas 370
Kanycra npetnas 80
MopKkoBb 240
Caexa 190
Bo6b! (dhacoib), B ToM uucie 33
KOHCEPBHPOBaHHbIE
Topomek 3eneHblit 40
Topotiiek 3esieHblil KOHCEPBUPOBAHHBIH 64
KaGauku 300
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Buj numesoit npoaykuun | Macca, r Bujx nHmeBoi npoayKUHH-3aMeHATE b Macca, r

DpPYKThI CBEKHE 100 DPyKThI KOHCEPBHPOBAHHBIE 200
Coku ppyKTOBBIC 200
Coxu (pyKTOBO-SronHBIE 200
CyxodpyKTbI:
S6moxn 15
YepHocuB 15
Kypara 15
Hs3iom 20
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Tpunoxenue 4
k MP 2.4.0/79 -20

Pexomennyemblii MUHHMAJILHbIH NepeyeHb
060pya0BaHHS NPOH3BOACTBEHHbLIX MOMELIeHHIT THIEDJ0K0B
0061e00pa3oBaTebHBIX OpPraHU3aUMil

Haumenosanue OBopyaosanue
MPOU3BOJICTBEHHOTO
TIOMEIIeHUs

Cxajsl CreaxH, MOATOBAPHUKH, CPETHETEMIIEPaTyYPHBIE I
HH3KO-TEMIIEpaTyPHBIE XOJNOXHIBHEIC IKadbl (IpH HEOOXOAUMOCTH),
TICHXpoMeTp

OBoIIHOI TTeX TIpon3BOICTBEHHBIE CTOJIBI (HE MCHEE JIBYX), KapTOdereouncTHTeNbHAs

(mepBuuHOii 06paboTKH | U OBOWIEpe3aTeNbHas MATHHEL, MOSYHEIE BAHHEI (HE MeHee JIBYX),

oBoIIIei) PaKOBHHA JUISl MBITBS PYK

(OBOMHOI 1IeX TIpon3BONCTBEHHBIE CTOJTBI (HE MEHEE JIBYX), MOCYHAs BAHHA

(BTOpHHYHOM 00paboTKH | (He MeHee JIBYX), YHHBEPCANbHbIH MEXaHHYECKHH IIPUBOJ

oBoleit) i (1) OBOIIEpe3aTeIbHAs MAINHA, XOIOIMIbHHK,

PaKOBHHA 1151 MBIThS PYK

Xonoauplii mex TIpoH3BOACTBEHHBIE CTOIBI (HE MEHEE /IBYX), KOHTPOJIbHBIE BECHI,
CpeJIHETeMITEPaTy PHBIE XOIOMITbHbIE MIKa(EI (B KOMHYECTRE,
06eceunBaIONIEM BO3MOXKHOCTh COOIIIOICHUS «TOBAPHOTO COCE/ICTBAY
M XpaHeHHs HeOOXOMMOro 06bEMa MHUIIEBLIX POIYKTOB),
YHUBCPCATbHBIN MEXaHHYECKHil IPUBOJL HIIH (M) OBOILEpE3aTETbHAS
MaluHa, GAKTEPHITHIHAA yCTAHOBKA JUTA 00€33apaykHBAHMS BO3IyXa,
MOeYHas BaHHA JIsl IOBTOPHO¥ 06pabOTKY OBOLICH, He MOJUIeKAIMX
TepMUYecKOi 06paboTke, 3eneHu U GPYKTOB, KOHTPONIBHBIE BECHI,
PaKOBHHA JUTSl MBIThS PYK

Msico-pBIGHETf HTex TIpoM3BOACTBEHHBIE CTOMbI (JUTS PA3IETKH MsiCa, PhIObI H NTHIBI) —

HE MCHee TPeX, KOHTPOJIBHBIE BECHL, CPE/IHETEMIICPATY PHEIE H,

TIpH HEOGXOIMMOCTH, HU3KOTEMITEPATYPHBIE XOJIOMIBHBIE MKadE!

(B KONMUECTBE, 0GECTICUMBAIOLIEM BO3MOKHOCTD COOIIO/IEHUS
«TOBAPHOTO COCEJCTBA» H XPAHEHHS HEOOXOAMMOTO 06bEMa MUIEBbIX
TPOJIYKTOB), 37eKTPOMACOPYOKa, MOCUHbIC BAHHBI (He MEHEE JIBYX),
PAKOBHHA JUIsl MBITBS PyK. B Ga30BBIX NPE/NPUATHSX NATAHHAS
TIPe/lyCMaTpHBAETCs HaMUHe (apieMelaiky U KOTIeTOhOPMOBOYHOTO

aBTOMaTa

Tlomemenne s T1pOH3BOACTBEHHHII CTO, TPH MOEUHEIX BAHHEI (EMKOCTH),

00paboTku suiL eMKOCTb J1st 06paboTaHHOro siflla, PaKOBHHA /IS MBIThS PYK

MyuHoi 1ex TIpou3BOJCTBEHHBIC CTOJIBI (HE MEHEE JIBYX), TECTOMECHIbHAS MallIHHA,

KOHTPOIIBHBIC BECHI, ICKAPCKHH MIKa(), CTEILIAKH, MOCYHAs BAHHA,
PaKOBHHA JUIA MBIThS PYK. B TaHHOM NIPOM3BOJCTBEHHOM TIOMEIIEHHH
JIOJDKHBI ObITH OOECIeeHbl YCIIOBHSI LI IPOCEHBAHHS MYKH

JIoroToBOUHbIH 1eX TIpou3BOACTBEHHbIE CTOJBI (HE MEHEE TPEX), KOHTPOJIbHBIE BEChI,
CpeiHeTeMIIepaTypHble H HH3KOTEMIIepaTypHbIE XONOAHIbHbIE IKa(bl
(B KOJIM4YECTBE, oﬁecnelmnalou.{em BO3MOYKHOCThH COGIHOECHHH
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«TOBapHOTO COCE/ICTBA» 1 XPAHEHUS HEOOXOMMOTO 0GheMa
nony¢abpuKaroB), oBOIIEpe3Ka, MOEUHbIE BAHHBI (HE MEHEE TPEX),
PaKOBHHA JUIA MBIThS PYK, HACTEHHBIE Hachl

Tlomemenue ans
HApe3KH Xi1eda

TIpoH3BOACTBEHHBIH CTO, Xnebope3aTe/bHas MalluHa,
mKad) Juts XpaHeHust Xeba, paKoBHHA JUISl MBIThs PYK

Topsauit mex

TIpon3BONCTBEHHBIE CTOIBI (HE MEHEe JBYX: U CBIPOH M rOTOBOH
TPOYKIIHH), HJIEKTPHYECKas MIHTA, JIEKTPHIECKas CKOBOPO/Ia,
JyXOBOH (KapouHbIif) MKa( WM IAPOKOHBETOMAT, HIEKTPOIPUBOL I
TOTOBOH MPOTYKIUH,

3JIEKTPOKOTEI, KOHTPOJIBHBIC BEChI, PAKOBHHA [UIsl MBIThS PYK,
HaCTEHHbIC Yachl

Paznatounas 30na

MapMHTBI JUIS IEPBBIX, BTOPBIX W TPETHHX OITFO/ H XONOAMIbHBIM
TIPHIABKOM (BHTPHHOI, CeKIHei)

Moeunast st MBITbS
CTOJIOBO# MOCYIBI

TIpOH3BO/ICTBEHHEII CTOI, ITOCY/IOMOCUHAS MALlIHHA, TPEXCEKIHOHHAS
BAHHA JUIS MBITBS CTOJOBO# MTOCY/Ibl, IBYXCEKIMOHHAs BAHHA - JUIs
CTEKIITHHOM MOCY/IBI H CTOJIOBBIX MPHGOPOB, cTe/utax (WKad),
PAKOBHHA JUIS MBITBS PYK

Moeunas KyXoHHO#H
ToCy B!

TIpoH3BOACTBEHHBII CTOJI, 1B MOGUHBIE BAHHBI, CTEIUTAX,
PAKOBHHA JUISl MBITBS PYK

Moeunas Tapst

JIBYXCEKIHOHHAS MOEYHAs! BaHHA

TIpousBoicTBEHHOE T1pon3BOACTBEHHBIE CTONIBI (HE MEHEE JIBYX), IEKTPOILTHTA,

nomelenne oydera- XONOJHIbHBIE IKadb (He MeHee /BYX), PasJaTouHyIo,

pasgaTouHo 060pY/10BaHHYIO MAPMUTAMH; 10CYIOMOCUHYIO, PAKOBHHA JUTS MBITHS
pyK

Tocynomoeunas TpeXCeKUMOHHAs BAHHA JUTS MBIThSI CTOJIOBO# MOCY/IbI,

6Gydera-paznatounoit

JBYXCEKIMOHHAS BAHHA - JUT CTCKJISHHOI TOCYIBI M CTOJIOBBIX
nipuGopoB, cremnax (ikad), paKOBHHA JUIS MBIThSI PYK

KomHara npuema numm

TIpou3BOICTBEHHBII CTOM, MMEKTPOILIATA, XOJIOJHILHHUK, IIKad,
MOEUHast BAHHA, PAKOBHHA /LISl MBIThS PYK
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Ipunoxenue 5

kK MP 2.4.0779-20

PekomeniyeMasi HOMEHKJIaTypa, 00beM H NePHOHYHOCTb IPOBE/ICHHS!
1a60PATOPHBIX H HHCTPYMEHTAIbHBIX HCC/II0BAHHI B OPraHH3aUHAX NHTAHAS
06ueo6pa3oBaTe/bHbIX OPraHH3auHil

Bun uccnenopanuit OOBeKT HeeneI0BaHus Komuuectso, ve | KpatHocts, He
(obenenopanus) MeHee peske
MukpoGuosioruyeckue Canarsl, craakue 6mona, 2-3 6mona 2 pasa B roxt
HCCIIE/IOBAHMS TIPOG TOTOBBIX HATHTKH, BTOPBIE 6oz, HCCIIEyeMOro
GI10J1 HA COOTBETCTBHE TapHHPBI, COYCHI, npHeMa U
TpeGOBaHUAM CAaHHTAPHOTO TBOPOXKHBIE, AHUHBIC,
3aKOHOJIATENBCTBA oBoIHbIE G0N
KanopuitHocTs, Beixoa 6moa u | Pauuon nuranus 1 1 pa3 B ro
COOTBETCTBHE XHMHYECKOTO
cocrapa 6oz perentype
KoHnTpos npoBouMoi Tpetbu 6mona 1 6mozo 2 pasa B rox
BHTAMHHHM3AIMH G110
MukpoGuosoruyeckue OGBeKTHI 5-10 cMbIBOB 1 pas B rox
HCCTIEIOBAHNS CMBIBOB Ha TPOM3BOJICTBEHHOTO
HaIHYHe CAHHTAPHO- OKPYKCHHS, PYKH H
TOKa3aTeTbHON MUKPO(IOpbL CHeOeK A IepcoHana
(BI'KIT)
MukpoGuonoruueckue O6opynoBanne, HHBeHTaph [ 5-10 cMBIBOB 1 pa3 B rox
HCCIIe/IOBAHUS CMBIBOB HA B OBOIIEXPAHHIHIIAX H
HaNMYHe BO3OyHTENCH CKJIajiax XpaHeHust
HEPCHHHO30B OBOIIEH, IIexe 06paboTku
oBomel
VceneioBanus CMBIBOB Ha OGopynosanue, 5 cMBIBOB 1 pa3 B rox
HaJIHYHE SUIL TeTbMHHTOB WHBEHTaph, Tapa, PyKH,
creno/ek/a nepeconaa,
CBIpBIE MHINIEBBIE
TIPOAYKTHI (pbia, MscO,
3eJIeHb)
VccneoBanus nuTheBoit Bospt | ITutheBast Bojia u3 2 mpoGt 1 pas B ron
Ha COOTBETCTBHE TPEGOBAHMAM | pa3BOASIICH CeTH
CaHMTapHBIX HOPM, TIPABHJT K TIOMEIICHUH: MOSUHBIX
TUFHEHHYECKUX HOPMATHBOB 110 | CTOJIOBO# M KYXOHHOH
XHMAYECKHM H TOCY/IBI; IlEXaX: OBOIIHOM,
MHKPOGHOIIOTHYECKHM XOJIOTHOM, TOPSTIEM,
oKa3aTesM JIOTOTOBOYHOM
(BBIGOPOUHO)
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Tpunoxenne 6
K MP 2.4.079-20

CIIPABOYHASI HHOOPMALMS O IMUIIEBBIX ITPOAYKTAX JJIST

®OPMUPOBAHUSI KOHKYPCHOM IOKYMEHTALIMA

XapaKTepHCTHKH NHIEBO

“Jj-f‘ HanveHoBaHHe MHUIEBO MPOYKIHH npoayKuuu
(cooTBeTcTBHE TpeGOBaHHIM*)

1. | abpuKOCHI CBEXHE TOCT 32787/2014

2. | abpuKochI CymIeHble Ge3 KOCTOUKH (Kypara) T'OCT 32896-2014

3. | anesbCHHBI CBEKHE T'OCT 34307/2017

4. | GaknaxaHbl CBEKHE TOCT 31821-2012

5. | Gananei cexue TOCT P 51603-2000

6. | Gpycuuka GbIcTPo3aMOpOIKEHHAS T'OCT 33823-2016

7. | Bapenbe T'OCT 34113-2017

8. | BUHOrpaj CyuIeHblit TOCT 6882-88.

9. | BuwHs GBICTPO3AMOpOXKEHHAS I'OCT 33823-2016

TOCT 6201-68

10. | ropox uuudoBaHHBIN: bl WM KONOTHIH ¢ 01.11.2020 TOCT 28674-2019
11. | ropouex 3eNeHblif GBICTPO3aAMOPOKEHHBIH T'OCT P 54683-2011
12. | ropoltiex 3eneHbiit KOHCEpBUPOBAHHbIH TOCT 34112-2017
13. | rpymm caexue TOCT 33499/2015
14. | wxem TOCT 31712-2012
15. | 3enen cBesxas (Jyk, ykpoir) LOOT 34214-2017,
. TOCT 32856-2014
16. | iorypt mim Guoiorypr T'OCT 31981/2013
17. | xabauky (1yKHuHH) GBICTPO3aAMOPOIKEHHBIE TOCT P 54683-2011
18. | kabauku cBe)me TOCT 31822-2012
19, | KaKao-HAIHTOK BHTAMHHH3HPOBAHHEI FOCT 108-2014
GBICTPOPACTBOPHMBIii
20, | KamycTa Gesokouannas cexkas panKeCnenas, | oo p 518092001
CpejuHecIieNas, CPeIHENO3/IHAA H O3 AHecTesnasn
21. | kamycTa GpOKKOIH OBICTPO3aMOPOXKEHHAS T'OCT P 54683-2011
22. | kamycra Gproccenbekas Gbictposamopoxennas | TOCT P 54683-2011
23. | kamycra KBauieHas TOCT 34220-2017
24. | kamycra KuTalcKas (IEKHHCKas) CBEKas TOCT 34323-2017
KalycTa CBEKast OUHIICHHas B BAKYYMHOH
25. | ynmakoske (6e10K04aHHAs HIH TV wmsrotosurens
KPACHOKOYAHHas)
26. | xamycra BeTHas ObICTPO3aMOPOKEHHAs T'OCT P 54683-2011
27. | kanycra usetHas cBexas TOCT 33952-2016.
28. | kapTotheh MPOTOBOILCTBEHHBIIH CBEXHI TOCT 7176-2017
29. KapTodesib CBEKHH OUMIIEHHBIH B BAKYYMHOH B A Tn———
YIAKOBKe
30. | xuBH cBEKHE T'OCT 31823/2012
31. | kucenn TOCT 18488-2000
32. | KMCNIOTA IMMOHHAS T'OCT 908-2004
33. | kiyOHuKa GhICTPO3aMOpPOKEHHAS TOCT 33823-2016
34. | KmOKBa GBICTPO3aMOPOKEHHAS T'OCT 33823-2016
35. | mkpa oomHas 13 kabaukoB T'OCT 2654-2017
36. | KOHCEpBBI phIOHBIC TOCT 7452-2014, TOCT 32156-2013
37. | kpaxman kapTohenbHbIi T'OCT P 53876-2010





image33.png
26

38. | kpyna rpeunepas spuna T'OCT P 55290-2012
39. | kpyna KyKypy3Has unmpoBaHHas T'OCT 6002-69
40. | kpyna oBcsiHas I'OCT 3034-75
41. | kpyna numenuyHas T'OCT 276-60
42. | xpyna nmeHo mHdoBaHHOE T'OCT 572-2016
43. | kpyna puc mdOBaHHbIH) T'OCT 6292-93
44. | kpyna suMeHHasl MiepioBas TOCT 5784-60
45] | EYEYDYSd COXApHAtB sepax; TOCT 341142017
KOHCEpBHPOBAHHAS
46. | naBpoBbiit HCT TOCT 17594-81
47. | numoubI cBEKHE TOCT 34307/2017
48. | myk pemuathlii CBeXHi TOCT 34306-2017
49, | V€ penqafuﬁ CBEXHIi OUMIICHHBIH B S ——
BAKYYMHO# YTIaKOBKC
50. | mak nuueBoi T'OCT P 52533-2006
51, | MaKapoHHbIE M3e/usl rpynnsl A (BepMHLIEND, FOCT 317432017
" | nanma) su4HBE
52. | ManmiHa GICTPO3aMOPOIKEHHAS TI'OCT 33823-2016
53. | manjapunel cBexue (He Hike 1 copra) I'OCT 34307/2017
54. | MacJio MoCOTHEYHOE T'OCT 1129-2013
55. | Macio ciia/Iko-CIIMBOYHOE HECONEHOE T'OCT 32261-2013
56. | Men HATypanbHBI TOCT 19792-2017
57. | monoko nuTHEBOE Lol
| TOCT 31450-2013
58. | MOJIOKO IIEIPHOE CIYIIEHHOE C CaxapoM T'OCT 31688-2012
59. | Moznoko crepuim3oBanHOe KoLeHTpuposanuoe | FOCT 3254/2017
60. | MOPKOBB CTOJIOBAs CBEKAs T'OCT 32284-2013
61. | Myka muieHHYHas XaeGoneKkapHas TOCT 26574-2017
62. MSICO, 3aMOPOXKEHHOE B GJI0KaX — FOBSJIMHA, FOCT 317992012
JUISL ICTCKOTO IHTAHHS
63. | MACO HHJIEHKH OXJIaKIEHHOE, 3aMOPOXKEHHOE TOCT P 52820-2007
64. | HaTpuit IBYyTIeKHCIBIH (CO/1a nuleBas) T'OCT 2156-76
65. | HEKTapHHbI CBEKHE T'OCT 34340/2017
66. | HeKTaphl pPYKTOBHIC H GPYKTOBO-OBOIIHBIC T'OCT 32104-2013
67. | OTYPUbI KOHCEpBHPOBAHHbIE Ge3 0GaBCHIs TV uposssoRire
ykeyea
68. | orypust cBexme TOCT 33932-2016
9, | OTYPUBI CONCHBIC CTEPHIA30BAIbIE FOCT 342202017
* | (xoHcepBrpoBaHHbIe Ge3 106aBIeHHS yKCyca) -
70. | mepent cnajkuii CBEKH T'OCT 34325-2017
71. | oAb IMIMOBHUKA CyLIEHBIE T'OCT 1994-93
72. | moumwio T'OCT 32099-2013
7. moTy(haGpHKaThI MACHbIE KPYTHOKYCKOBBIE FOCT P 547542011
BeckocTHble
nony(abpuKaThl HATYPATbHBIE KYCKOBBIC
74. | (MACOKOCTHBIC H BECKOCTHBIE) H3 Msica T'OCT 31465-2012
MHIeHKH OXJIX/IEHHbIC, 3aMOPOKEHHBIC
nonyaGpuKaThl HaTypalbHbIE KyCKOBbIE
75. | (MACOKOCTHBIE M OECKOCTHBIE) M3 Msca Kyp H T'OCT 31465-2012
Msica UBILIST-OpOHIepOB OXNaKAECHHbIE
76. | pemmc cBexuit I'OCT 34216-2017
77. pei6a MopoxeHas (Tpecka, MHKIIa, caipa, TOCT 323662013

MEHTAMH, XeK, OKYHb MOPCKOH, CyJaK, Kedarb,
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ropOymma, Keta, HepKa, cemra, Gopernb)
78. | canar cBekHH (JIHCTOBOMH, KOYAHHBIH) I'OCT 33985-2016
79, | Caxap-necok nm caxap Gemprit TOCT 332222015
KPHCTAIUTHYECKHH
g0, | CAXap-TIecoK wiIn caxap Gebrit . FOCT 33222-2015
KPHCTAIUTHYECKHH MOPUHOHHBIH
g1, | CBOKIA CBEXAA OUMIICHHAS B BAKYYMHOH TV msrotosnTens
YMaKoBKe
82. | cBekiia crosoBas cexas TOCT 32285-2013
CHPOIIBI Ha MIIONOBO-ATOHOM, TUIOJI0BOM HIH
83. | AromHOM ChIpbe (6€3 KOHCEPBaHTOB) B T'OCT 28499-2014
accopTHMEHTE
84. | ciuBa cBesxas TOCT 32286/2013
85. | cmerana TOCT 31452-2012
86. | cMopouHa yepHas GbICTPO3aMOPOKEHHAS T'OCT 33823-2016
g7, | COMIb TIOBAPCHHAA NMILCBAs BLIBAPOUHAK FOCT P 51574-2018
fonMpoBanHas
88. | cyOnpoayKTh - HEYEHb T'OCT 31799-2012
g0, | CYXaPH NaHHPOBOUHbIE W3 X/IEGHBIX CyXapeit FOCT 28402-89
BBICIIIETO COPTA
90. | cripsI Moy TBEpABIE T'OCT 32260-2013
91. | BOpOr (He BhIIe 9% KHPHOCTH) T'OCT 31453-2013
92. | TomaTHas macTa WM ToMatHoe mope 6e3 comt | FOCT 334
93. | Tomate! cesKue TOCT 342!
g4, | TYmKE UBITUIAT-GPOiiIepOB TOTPOLICHHBIE FOCT P 52306-2005
OXJaKIEHHBIE, 3AMOPOYKEHHBIE
95. taconb nposoBoNbCTBeHHAs Geas WM TOCT 775875
KpacHas
96. | hpykTOBas cMech GBICTPO3AMOPOKEHHAS TOCT 33823-2016
97. | GPYKTHI KOCTOYKOBBIE CYyLICHBIE (YEPHOCIHB) T'OCT 32896-2014
98. | x11e6 Oellblii U3 MIICHHYHON MYKH T'OCT 26987-86, TOCT 31752-2012.
99 XJ1e6 U3 CMECH MyKH pyKaHO# XyieboreKapHOi TI'OCT 31752-2012,I'OCT 31807-2018,
" | obaupHO# M NIEHHYHOK XyieGomekapHOi T'OCT 26983-2015
100. | xn1e6 3epHOBO# T'OCT 25832-89
101. xi1e6 u3 Mykuynmeﬂnqﬂoﬁ X11€60neKapHOi, e
oborammeH bl BUTAMHHAMH H MHHEpATAMHK
102. | xJI011bsi OBCSHBIE (BHJI TEPKYJIEC, IKCTPA.) T'OCT 21149-93
103. | aif yepHslii GaliX0BbIi B aCCOPTHMEHTE I'OCT P 32573-2013
104. | vepemns cexas T'OCT 33801/2016
105. | siGnoku cexue TOCT 34314/2017
106. | #1po opexa rpenkoro T'OCT 16833-2014
107. | siina KypuHbIE CTONOBBIE I'OCT 31654-2012
108. | kpyna mannas TOCT 1022 %7
¢ 01.11.2020 TOCT 7022-2019
TIpumeuanue:

* o FOCT umn o TY m3roTosutens ¢ nokasarensivu He ke FOCT.
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Poaurenbekuii KOHTPOIL 32 OpraHu3aliel ropsiuero NHTaHMs JeTeil B
061me06pazoBaTebHBIX opranusauusx. MP 2.4.040 -20

1. Paspaboraner: ®enepanbHol Ciiyx6bl MO Hax30py B cdepe 3alIUTHI MpaB
norpebuteneii u Onaromomyums uenoseka (M.I. Illesxyn, I'.B. SHosckas);
OI'BYH «®UL] nurtanus u Ouotexnonoruw» (J.b. Huxutiok, AK. Barypun,
E.A. IleippeBa, M.B. I'mommnckas, C.A. [lumutpuea, M.A. ToGonesa);
®BYH  «HoBocMOMpCKMH — Hay4HO-HCCIIENOBATENIbCKMH  MHCTMTYT — THUTHEHBD)
Pocnotpebramsopa (MM.  Hosukoa, [O.B. Epogees, C.II PomaHenko);
OI'BOY BO «HoBOCHOMPCKMM TOCYJapCTBEHHBIH MEIUIMHCKUNR yHUBEPCUTET»

Munsgpasa Poceun (J1A. IlInaruna, O.H. I'epacuMeHko).
2. YreepxneHsl PykoBomurenem MeJiepalbHoi cyxObl 110 Hal30py B chepe
3alMTHI PaB NoTpeduTeiel 1 61aronoyyus YenoBeka, [ 1aBHBIM rOCY1apCTBEHHBIM

caHMTapHBIM BpadoM Poccuiickoii @eneparuu A 1O. ITonosoit «ﬁ’ » uz? 2020 T.

3. BBezieHb!I BriepBbIe.
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VTBEPXJIAIO

PykoBoawtens PenepanbHoi ciykOb!

0 Haz30py B cepe 3aluThI MPaB
noTpebuTesel U Garonony4us yeaosexa,
I'naBHBI rocynapcTBEHHBIH CAaHUTAPHBIi
Bpada Poccuiickoit Peneparuu

COEPE 5
PEbALTy Y, —
0

A.IO. ITonoBa

POAUTEJbCKUI KOHTPOJIb
3A OPTAHUBALIMEM M'OPSIYETO IUTAHUSI IETEM
B OBLIEOBPA30BATEJIbHBIX OPTAHU3ALIMSIX

Mertonuueckue peKoMeH !
MP 2.4.04£0 -20

1. OGuue nosioxKeHHst H 06,1aCTh IPHMEHEHHS!

1.1. Hacrosmme MeToau4YecKye peKOMEH/Iallii HarpaB/eHbl Ha:

- y/lydlleHHE OpraHM3alldd NHUTaHMs JeTell B  obLieoGpa3zoBaTesbHOM
OpraHM3aliy U B JOMAUIHUX YCIOBHSAX;

- TpOBEleHHE MOHMTOPMHTA pe3yNbTaToB  POAMTENLCKOTO — KOHTPOIS,
(opmupoBaHKe NPENOKEHHH IS NPUHATHA PELICHUH 10 YJIYUIICHUIO NHTaHUSA B
06pa3oBaTebHBIX OPraHU3aLMsAX.

1.2. MP npenHasHadeHbl Ui ydpeauteneil  o6mieobpa3oBaTeNbHbIX
OpraHM3allMi, TOCYJAapCTBEHHBIX M  MYHMUMIAIbHBIX OPraHOB  YNpaBJieHHS
o0pazoBaHHeM M OpPraHOB ympaBieHHs 00meo0pa3oBaTeNbHON OpraHu3aueii,
POMHMTENBCKMX KOMHTETOB, OOIIECTBEHHBIX OpTaHM3alMif, poaMTeNnel (Apyrux
3aKOHHBIX [Pe/ICTAaBUTENeH neTeit).




image38.png
4

11 TIpHHUMNBI OPraHH3ALMH 310POBOT0 MHTAHKS

2.1. ®epepansHbM 3ak0HOM 0T 01.03.2020 Ne 47-03 «O BHeCeHHH H3MEHEHUH
B (Denepanbm,xﬁ 3akoH «O KayecTBe M Ge30macHOCTH TIUIIEBBIX MPOAYKTOB» H
cratbeit 37 ®enepanbHoro 3akoHa ot 29.12.2012 Ne 273-®3 «O6 obpasoBanuu B
Poccuiickoii Menepanuu» B 4acTH COBEPIICHCTBOBAHHA MPABOBOrO PEry/IMPOBAHHSA
BOMPOCOB 00ECTeYeH s Ka4ecTBa MHUIIEBBIX MPOYKTOB» YCTAHOBICHO ONpeNe/IeHHe
«3]I0POBOTO MHTAHHA», YTO KpaiiHe BaXHO 1N GOPMHPOBAHHS 30POBOH HALMH H
YBEJTMYeHHs TIPOJIOIDKHTENEHOCTH aKTHBHOTO JIONITONIETHS.

3110poBOe MHUTaHHE - NHTaHHE, €KeIHEBHbIH PallMOH KOTOPOTO OCHOBBIBAETCS
Ha NPUHIMIAX 3[10POBOTO MUTAHMs, OTBEYAeT TpeboBaHMsIM OE30MaCHOCTU U CO3/aeT
YCIOBUSA JUIA (DU3MYECKOTO M WHTEJLUIEKTYAJIbHOTO DPa3BUTHS, JKH3HENeATeNTbHOCTH
YesioBeKa i OyLyLunX MOKONEeHHH.

TMpuHIMTIIaMH 3710pOBOTO MUTAHMUS SBJIAIOTCS OCHOBHBIE MPABUJIA U TIOJIOXKEHHUS,
CMOCOGCTBYIONIME  YKPEIUIEHHIO 3/I0POBbsl  4eloBeka H OyIyIMX TOKOJCHHH,
CHWXXEHHIO pUCKa pa3BUTHA 3a60eBaHuH U BKIIIOYAIOT B cebsi:

- ofecrieyeHne NPHOPHTETHOCTH 3allMThl JKH3HH M 3]0pOBbs NOTpebHuTeneit
TIHILEBBIX TIpPOAYKTOB no OTHOLIEHHUIO K 3KOHOMHYECKUM HHTEpecam
WHIMBHAYaIBHBIX NpeJNpPUHAMATeNeil M IOPUAMYECKHMX JIML, OCYIIECTBISIOMKX
JIeATENIBHOCTb, CBA3aHHYIO ¢ OOPallleHHEM ITHILEBbIX IIPOLYKTOB;

¥ COOTBETCTBUE 3H€p]"€TH‘lCCKOﬁ LEHHOCTH €KEIHEBHOTO paunoHa
JHEepro3arparam;

» COOTBETCTBUE XUMHUYECKOro cocTtaBa €XKEIHEBHOI'O pannoHa
(usmonoruyeckuM TOTPeGHOCTAM ~ 4eloBeKa B MakKpOHyTpueHTax (Oenku u
AMHHOKHCIIOTBI, JKMPBI M JKHDHBIE KMCIIOTBI, YIJIEBOJIbI) M MHKPOHYTPHEHTaxX
(BUTaMHHBI, MHHEpAlbHbIE BEIIECTBA W MHKPOAJIEMEHTHI, GHONIOTHYECKH aKTHBHEIE
BeIeCTBa);

- HaJlu4y¥e B COCTaBe €XKEJHEBHOrO palMoHa MHUIEBBIX TMPOAYKTOB CO
CHIDKEHHBIM COJIEP)XaHHEM HAChIIICHHBIX XKHPOB (BKIIOYAs TPAHCH30MEPbI KHMPHBIX
KHCHOT), TIPOCTBIX CaxapoB H HOBapEHHOﬁ COJIH, a TaKXe IHIIEBBIX IPOAYKTOB,
060ra1.ueHHle BUTAMHHAMH, [HUIIEBBIMH BOJIOKHAMH H GUONOrHYeCKH aAKTUBHBIMU
BelleCTBaMu;

- ofecrieyeHHe MaKCHMAIBHO Pa3sHOOOPasHOTO 3/I0POBOTO THTaHHA H
ONTHUMAJIBHOI'O €r0 peXnuMa,

- TMpUMEHEHHe TEXHOJIIOTHYECKOH ¢ Kynm-rapﬂoﬁ 06pa60TKPK MULIEBBIX
TIPOAYKTOB, OGCCHCHHEQK)LHHX COXpPaHHOCTb X HCXOJJHOﬁ HH!HEBOI\JK LEHHOCTH;

- obecrieueHne COOIIOACHIS CAHUTAPHO-OMIAEMHOIOTHYECKIX TpeGOBaHUA Ha
BCeX dTanax oOpallieH s MUIIEBBIX MPOIYKTOB (FOTOBBIX 6ION);

- HCKJIIOYEHHE UCIIONb30BaHUs (atbCHOUIUPOBAHHBIX ULIEBBIX IPOIYKTOB.

370poBOe  MUTAaHHWE MpeaycMaTpUBaeT NpPOGUIAKTHKY —IMaTONOTHYECKHX
MMIIEBBIX INpHBBIMEK (M3OBITOYHBIA 10  KalOPHIHOCTH YKHH, 4pe3MepHoe
noTpeGieHne COMM M caxapa, JIETKMX YIVIEBOJIOB, NPEANOYTEHHE NPONYKIHMH C
BBICOKMM COJIEp)KaHHeM caxapa (KOHIMTePCKHE W3JeNHs, ClajKue Bbileuka |
HaIUTKH), XMpa (KoNOacHble M3MIENHA M COCHCKH, GyTepOpo/ibl), MPOOIKHTENbHbIE
TIEPEPBIBBI MEX Ty OCHOBHBIMM MPHEMaMH MTHIIH.
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310poBoe MUTAaHHE HANpABIEHO HA CHIDKEHHE DHCKOB (OPMUPOBAHMS
[ATOJIOTMH XKeJTyI04HO-KUIIEYHOr0 TPAaKTa, SHAOKPHHHOMA CHCTEMbI, CHHKEHHE PHCKa
Pa3BHTHS CepIeYHO-COCY IMCTBIX 3a00/IeBaHUH U U30BITOYHOM MacChl TeNa.

2.2. PexuM nuTanus.

VinTepBanbl MeXy OCHOBHBIMH NpHEMaMM NHIIM (3aBTpak, 00ef M YKHH)
JIOJDKHBI COCTaB/ISTh HE MeHee 3,5 - 4 4acoB; MeX/Iy OCHOBHBIMU M POMEIKYTOYHBIMU
TpHeMaMHu I (BTOPOii 3aBTPaK, MOJIAHKK, BTOPOH YKHH) — He MeHee 1,5 yacos.

PexomMeHIyeMoe KOIHYECTBO MPHEMOB IHIIH B 00pa30BaTebHON OpraHH3aliH
onpeenseTcss pPeXMMOM  (YHKIMOHHPOBAHHA O0Opa30BATEBHON —OpraHM3alMK
(Tabnuua).

Tabauua
Pelcomelmyemoe KOJIHYeCTBO NPHEMOB MHIIH B OGPBBOBSTCJILHOﬁ OpraHH3alHH
B 3aBHCHMOCTH OT pe;kHMa (yHKIHOHHPOBAHHUS

TIpoOIKHTENBHOCTS,
mbo BpeMst
HaXoxIeHHs pebeHka
B OpraHH3aIHH

O6meobpa3sopaTenbHbIe 710 6 1acoB OJIMH [IpHEM IUIIH - 3aBTPaK WM 00el B
OpraHu3aluu 3aBHCHMOCTH OT PeKHMa 00y4eHHs (CMEHBI),
160 3aBTpaK s AeTei, o6yyatomuxcs B
TEPBYIO CMeHy, THOO 0be Ut AeTeH,
0By4AIOUIMXCS BO BTOPYIO CMEHY

6oree 6 yacoB HE MeHee [IByX IPHEMOB IHIIH (IPHEMBI
TIHIIH OTIPE/IENIAIOTCSA BPEMEHEM HaXOXKICHHS
B OpraHmM3aiuu) TH60 3aBTPaK H 00es /uist
Jzieteii, 0GyyaromMXcs B NEPBYIO CMEHY, THE0
ofeq 1 MOIIHAK (JUIst AeTel, 00y yalomuxcs
BO BTOPYIO CMeHY)

Bun opranuzauuu KomiyecTBO NMpHemMOB MU

KPYTJIOCYTOYHO 3aBTpaK, 00e/1, OJIHUK, YIKUH, BTOPOH YIKHH
'pymIIBI NPOUICHHOTO 10 15.00 3aBTpaK, oben
JIHS B 10 18.00 3aBTpaK, 06e/1, MOIHHK
oGeoGpa3oBaTebHON
OpraHu3aun

JUis pyieMa NUINM B PAcIMCAaHHM 3aHATHH IPENyCMaTpUBAETCsS JOCTaTOYHOE
BpeMs - He MeHee 20 MUHYT.

B City4ae, eClii Ul OpraHu3aluy NUTaHus NpeJyCMaTpUBaETC UCIIOIb30BAHHE
CTOJNIOBOM, Haxoislielicss 3a mpedenamy o6IIeoOpa3oBaTeNbHON OpraHM3alluH,
[POJOJDKUTEIBHOCTh TIEPEMEH PEKOMEH/IYeTCs YBENMYMBATh HAa TMEPHO] BPEMEHH
HaXoXJIeHHs peOeHKa B MyTH.

2.3. ®opmupoBanue y JeTelt KyabTyphl IPABHIIBHOIO [THTAHKS.

B 06pa3oBaTenbHON OpraHM3aLMK CO3JAOTCA ONAroNpUATHBIE YCNOBHS IS
mpuemMa IHINM, BKIOYas HWHTEPhEP OGCJJBHHOFO 3aja, CEpBHPOBKY CTOJIOB,
MHKPOKJIMMAT, OCBEIIEHHOCTb.

Tlpy npueMe MHUIM [ETH He JOJDKHBI CIIemuTh. [Ipu GBICTpol efie Muila mioxo
H3MeJib4aeTcs, HeJ0CTaTOYHO 06paGa‘rmBaeTcﬂ CJ’]]OHOFI, YTO BeIeT K TIOBBIIEHHOH
Harpyske Ha CIM3HCTYIO JKelylKa. B pesysibraTe yXyauIaeTcs NepeBapvBaeMOCTb M
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ycBosemocts mumy. ToporumBas ena ¢opMmHpyeT y JeTell NaTONOTHYECKHi
CTEePEeOTHII MOBEJCHHS.

2.4. DHepreTuyeckas IEHHOCTh pallMOHa IIMTAaHHS NOMKHA YNOBIETBOPATH
SHeprosarpathl  pebenka, OWONOrMYecKas LEHHOCTE —  (U3HONOrHYECKOM
MOTPEeGHOCTH.

2.5. B MeHIO mpeycMaTpHBAaeTCs PaLHOHAIBHOE paclpesielieHHe CyTOYHOM
KaJIOpPUHHOCTH 1O TpHeMaM MHILU:

- Ha 3aBTpaK npuxoauTcs 20 - 25% KaTOpUIHOCTH CyTOYHOTO PaLOHa;

- Ha BTOPO# 3aBTpaK (eCIu OH ecTh) — 5 - 10%;

- Ha o6en — 30 - 35%;

- Ha nonJHuK — 10 - 15%);

- Ha yxuH — 25 - 30%;

- Ha BTOPO# YXHH — 5%.

2.6. [luranue 1OIKHO GBITH COANAHCHPOBAHHBIM U Pa3HOOGpPa3HbIM. OHH U Te
xe Gmona HE JIOJDKHBI TOBTOPATBECA B TEUEHHUE JHA M JABYX CMEXHBIX }ZlHeﬁ.

IIL. PopuTenbckuii KOHTPOJL 32 OpraHu3auHei
NHTaAHHUA ue'reifl B oﬁmeoﬁpazosa'renbnblx OpraHH3alHax

3.1. Peruenue BONPOCOB Ka4eCTBEHHOO M 340POBOTO MHUTAaHHS 0OYYaloLIMUXCs,
[pOnaraHfibl OCHOB 3/I0pPOBOr0 MHTaHMs 00IeoGpa3oBaTelbHON OpraHu3aLMen
JOJKHO OCYINEeCTBISATHCH npu BBaI/IMO}IeﬁCTBMH [ OﬁmemKOJIBHLIM POAUTENIBCKUM
KOMHTETOM, O0ILIeCTBEHHBIMU OPTaHH3aLHUSAMHU.

3.2. Tlopsmok npoBeJieHHs MEPONPHATHA 110 POIMTENBCKOMY KOHTPOJIO 3a
OpraHM3anuel MUTaHNs 00YYalOLMXCA, B TOM YHCJIE PErJIaMEHTHPYIOIIEro MOpsI0K
JOCTYyIa 3aKOHHBIX npexcraxmeneﬁ 06}"{3!01].“4)((351 B MIOMENIEHHUA VIS IIpUeMa IMHIIH,
PEeKOMEHAyeTCs PperiiaMeHTUpOBaTh JIOKaJIbHBIM HOpPMaTHUBHBIM aKToOM
o61eobpasoBaTenbHON OpraHu3aLUH.

3.3. Tlpu npoBeleHMM MEpONPHUATHI  POJMTENLCKOrO  KOHTPOJS  3a
OpraHusaluuel MuTaHus neTelf B OPraHM30BaHHBIX JETCKHX KOJUIEKTUBAX MOTYT OBITh
OLECHEHBI:

- COOTBETCTBHE Peanu3yeMbIX OJII0/1 yTBEPXKIEHHOMY MEHIO;

- CaHMTAapHO-TEXHHYECKOe cojepxkaHHe obeneHHOro 3ama (MOMELIEeHHs s
NpyeMa THUIM), COCTOAHHe ObefeHHOH Me6enH, CTONOBOH MOCY[BI, HATHYHE
cand)eTox ¥ T.IL;

- ycnoBus coOMOIeHNs TIPABUJT INYHON TUTHEHb! 00y YaIOLIMMHCH;

- HamM4he M COCTOSIHHE  CaHMTApHOH ONEeXAbl Yy  COTPYIHHKOB,
OCYILIECTBIIAIOMMX pa3/ady roTOBBIX OIFOL;

- 00beM M BHJI TIHIIIEBBIX OTXOJIOB [OCIIE IPHEMA [HLIH;

- HaluYde J1abOpaTOPHO-MHCTPYMEHTAIBHBIX HCCIEfOBaHMil KadecTBa M
6e30macHOCTH MOCTyNAIoIIIe MUIIEBOI MPOYKIHMX U FOTOBBIX 6ITI07;

- BKYCOBBIE IpEANOYTEHUs ne'reﬁ, YAOBIETBOPEHHOCTh ACCOPTHMEHTOM H
KavecTBOM noTpeliisieMblx Omion Mo pesyinbTaTaM BhIGOpPO4YHOrO ompoca AeTel ¢
coryiacust ux ponmeneﬁ WK UHBIX 3aKOHHBIX npeucTa.BnTeneﬁ;

- HHOPMUPOBaHKe PoUTENell U AeTed 0 310POBOM ITHTAHHHU.
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3.4. OpraHu3auys POAUTENBCKOIO KOHTPONS MOXKET OCYIIECTBIATECS B popMe
aHKeTHPOBaHMs pojuTeNeil u aeteil (mpunoxenue 1 k Hactosmum MP) u yuactuu B
paboTe 06LIEIIKONBHON KOMUCCHH (IIpHIOKeHHe 2 K HacTosiuM MP).

Hrorn nposepok o6cyknaioTcss Ha OBIIEPOAMTENbCKHX COOPaHHAX M MOTyT
SIBUTBCS OCHOBaHMEM s oOpallleHuH B ajipec aJMUHHCTPalUH 06pa3oBaTeNbHOMH
OpraHM3alli¥, ee ydpeauTens M (MIM) OrepaTopa IIMTaHMs, OPraHOB KOHTPOJIS
(Hamzopa).

IV. PexoMeHallnu POAHTE/ISAIM N0 OPTraHH3aLHH MUTAHHUS eTeil B ceMbe

4.1. Pontb ¥ 3HAUEHHE NUTAHHUS.

PanuonansHoe mnHTaHMe obecrneuMBaeT Xopoulee (U3MYECKOE M HEPBHO-
TICHXMYECKOE€ pa3BHTHE }IETGﬁ, TIOBBIIIAET COMPOTHUBISAEMOCTh IO OTHOLICHHIO K
HMHOEKLHMOHHBIM 3a00/1€BaHHAM, YJTydIIaeT paboOTOCIIOCOGHOCTE U BRIHOCITMBOCTD.

TTuranue JIOJDKHO TMOKPBIBATE HE TOJIBKO 3aTpaThl, TPOMCXOAAIIHE B ITpoIecce
JKH3HH, HO M 00€CTIeYHTh IPAaBHIIbHBIN POCT U Pa3BHTHE peOeHKa.

Besikue HapyleHuss B IMHTAaHUM KaK KOJIMYECTBEHHBIC, TaK H, OCOGSHHO,
Ka4yeCTBEHHbBIC OTPHIATEJIBHO BIHAKT Ha 310pOBbE }:(eTeﬁ. OCOGeHHO BpEIHBI I
JIETCKOro OpraHu3Ma HapyIlleHHs B MIUTaHWU B NIEPUOL Hauboliee HHTEHCHBHOTO pocTa
pebeHKa.

Ilutanue peGeHKa HeOGXO}lHMO TIOCTPOUTH C YYETOM TOI'O, 4TOOBI OH nojry4dan ¢
nuiel Bce BEIeCTBa, KOTOPhIE BXOJAT B COCTAB €ro TKaHei i opraHoB (OeikH, XUps,
YIJIeBOJIBI, MUHEpaJIbHbIE COJIH, BUTaMHHbI M Bofy). OcoGeHHo Goblloe 3HaYeHHe
HMeeT GeroK.

Benok siBisieTcs M1aCTUYECKUM MaTepuaaoM, BXOAUT B COCTaB BCEX OPraHoOB U
TKaHel, ToJUIepKHBaeT HOPMAIBHOE COCTOSHHE UMMYHHTETa, HIPaeT HCKITIOYHTENEHO
BaXHYIO POTIb B (PYHKIIHOHANBHBIX TIPOLECCAX OPTaHH3Ma.

Benku conepxartcs kak B KMBOTHBIX, TaK M PaCTHTEIBHBIX POAYKTaX (Kpyre,
Myke, xnebe, kaprodene). Haubonee mNONHOLUEHHBI GeNkH  KUBOTHOTO
MPOMCXOXKIACHHS, COAEePIKALMecst B Msice, pbIOe, siille, TBOpore, MOJIOKe, CBIpE, TaK
Kak OHH COJEpKaT H3HEHHO HeoOXoJuMble aMHHOKMCIOTHL Henocratok Genka B
NUTaHUH BeIeT K 3a/IepXKKe pocTta " PasBUTHS peGeHKa, CHUXaeTcs
COIMPOTHUBIIAEMOCTE K pa3jIMYHbIM BHEIIHUM 503}16171CTEH5]M.

JKupbI Takke BXOJAT B COCTaB OPraHOB M TKaHei 4yeloBeKa, OHH HEOOXOIMMEI
JUI  TIOKPBITHSL OHEPrOTPaT, Y4acTBYIOT B TEIUIOPEryJslHH, OGecrnednBaloT
HOpPMajIbHOE COCTOSIHME WMMYyHHMTeTa. Hannuue skupa B palMOHe [eNaeT MHILy
BKYCHee U J1aeT Gojiee JUTUTeIbHOE YyBCTBO HACHILIEHHS.

Haubonee LEHHBI MOJIOYHBIE JXHPBI (MaCJ‘lO CIIUBOYHOE, XUP MOJ[OKQ), KOTOpBIE
cozmepxaT BUTaMHHBI A u JI. B mnuraHuM netedl JOMKHO TakXkKe COAEPIKATbCS H
PpacTUTEIBHOE MAacjiao - HCTOYHHUK GHONIOTMYECKH BaXKHBIX HEHACBIILEHHBIX JXUPHBIX
KHCIIOT. )KHP FOBﬂ)I(Hﬁ, o0cobeHHO 6apaHHﬁ, UMEIOT BBICOKYK TOYKY IUIaBICHHS,
TI03TOMY TPY/IHO NepPEBApPUBAIOTCS.

YI'HCBOIIBI - [JIaBHBI HCTOYHHK OHEPruM B OpraHU3Me. OHI{] Y4acTBYIOT B
obMeHe BelecTs, COCOOGCTBYIOT PaBHILHOMY HCIIONB30BaHHUIO Gelika U JKHpa.
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VrieBoasl conepxkarcs B xneGe, Kpymax, kaprodese, OBolax, Arogax, (pykrax,
caxape, cnajgoctax. M36bitox B nuTaHuuM Xxneba, MyYHBIX M KDYNSHBIX W3JENUH,
CNajocTed MPHBOJAMT K TOBBILIEHHOMY COJEPXaHHIO B PAalLMOHE YIJIEBOJOB, YTO
HapyIIaeT NPaBUJILHOE COOTHOIIEHHE MEXTy GekaMH, KUPaMH U YIJIeBOJIAMH.

MuHepanbHBIe BellleCTBa IPHHUMAIOT Y4acTHe BO BCEX OOMEHHBIX Mpolleccax
opraHu3Ma (KpOBOTBOPEHHH, MUIIEBAPEHHH U T.A.). MUHEpaIbHEIE CONU COePXKaTCs
BO BCeX NpoaykTax (msce, peibe, MoNoke, sifie, kaprodene, oBomax H Ip.).
OcobeHHO BaXHO OGECHeYMTh PAcTyLIuil OpraHM3M ConsAMH Kanblusa u docdopa,
KOTOpBIE BXOAST B COCTaB KOCTHOH TkaHH. CONM Kbl HEOOXOAMUMSBI s paboThl
cepiua M MycKynatypel. HekoTopele (ocdopHble COeIMHEHHs BXOIAT B COCTaB
HepBHOM TkaHH. OCHOBHBIM TIOJTHOLIEHHBIM MCTOUYHUKOM KallbLHs SBISETCS MONOKO.
MHoro kaneius B OBOIAX M KOPHEIIONAaX, HO KalblMil, Ccolepalluiics B
PacTHTENBHBIX NPOMYKTAX, Xyke ycBauBaercs. Pocdop LIMPOKO PacmpocTpaHeH B
TIPUPOJIE, CONEPIKUTCS B MyKe, Kpynax, kaprodere, siile, Mice.

XKeneszo BXOAUT B COCTaB reMOrIo6HHa, COCOBCTBYET MEPEeHOCy KHCIopoaa B
TKaHH, OHO COJEPXKMTCS B TOBSMHE, MEYEHH, XKENTKe ANIa, 3eeHu (WMNUHAT, caiaT,
METPYIIKa | JIP.), HOMHAOPAX, ATO/IAX, A010KaX.

Conu HaTpus M Kajlusi CIyXaT peryistopamMu BOIbl B TKaHax. Kanuit
perymupyeT BhIleneHue ee depes rmouku. Kammii conepxurcs B kaproderne, Kamycre,
MOPKOBH, YepPHOCIIHBE H Jp. IPOIyKTaX.

HexoTophle MiHepanbHbIe BEIIECTBA HEOOXOAUMBI OPraHH3My B OUE€Hb MANBIX
KonudecTBaX  (KOOaibT, Menb, HOA, Maprael, (TOp), HX  Ha3bIBalOT
MuKposieMenTaMH. OHH TakKe HeOOXOAMMBI [Ulsl NPABUIIBHON JKH3HENesTebHOCTH
opraHu3Ma. Mefib, K0OanbT CTUMYTHPYIOT KPOBOTBOpeHHE. PTOp, MapraHell BXOMAT B
COCTaB KOCTHO} TKaHH, B 4aCTHOCTH, 3y00B. MarHuii uMeeT GonblIoe 3HAYEHHE JUIA
MBIMIEYHOH CHCTEMbl, OCOGEHHO MBIIIBI Cepaua. Mox perympyer (yHKImIO
IMTOBU/THOH XKeJe3bl.

OueHp OonblIoe 3HAaYeHHe HMeeT ColepKaHHe B NHTaHHH pebGeHKa
HEOOXOIMMOr0 KONHYEeCTBA BHTAMHHOB. BHTAaMHHBI CNOCOGCTBYIOT IpaBHIBHOMY
POCTY M pa3BUTHIO pefeHKa, y4acTBYIOT BO BCeX OOMEHHBIX NPOLECCaX M JOJKHBI
BXOJIUTh B PALIMOH B ONPE/IEIeHHBIX KOIUYECTBaX.

BuTamuH A uMeeT Gonblloe 3HaYeHHE A PACTYIUEro opraHusMma. JlaHHblil
BUTaMHH OBBIIIAET COMPOTHB/IEMOCTh OPraHu3Ma K MHEKIMOHHBIM 3a60/IeBaHuAM,
HeoOX0UM i1 HOpMaNbHOH (YHKIMH OPraHOB 3peHHs, Ul POCTAa H Pa3MHOKEHHUS
KJIETOK opraHu3ma. IIpd ero OTCYTCTBMH 3aMEIAETCA POCT, HApYLIAeTCs OCTPOTa
3peHHs, MIOBBIIIAeTCS 3a00/1eBaeMOCTh OCOOEHHO BEPXHHX JbIXATeNbHBIX MyTeH, Koxka
JIML@ M PYK TepseT IaCTHYHOCTb, CTAHOBMTCS IIEPIIABOM, JErko IIOJABEPraeTcst
BOCIANHMTENBHBIM NpolieccaM. BUTaMHH A B YMCTOM BHJE COIEPXKHTCS B CIMBOYHOM
Macyie, CIMBKaxX, MOJOKe, HKpE, PhIObeM JKHpe, CelbIH, SHYHOM JKEITKe, NeueHH.
Taxoke BUTAMUH A MOXeT 0Opa30BBIBAThCS B OPraHU3MeE M3 NMPOBHTaMHUHA-KapOTHHA,
KOTOPBIH COJEPXHMTCS B PAaCTHTEBHBIX MPOAYKTaX (MODKOBH - KPacHOH, Tomare,
LIMMHATE, aBeNe, 3eIeHOM JIyKe, cajaTe, IIMMOBHHKE, XypMe, abprkocax u ap.).

BuramuH [l yyacTByeT B MHHEpanibHOM OOMeHe, CoCOGCTBYeT IpaBHILHOMY
OTJIOXKEHHIO conelf kamblus M ¢ochopa B KOCTAX, TECHO CBfA3aH C HMMMYHO-
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PeaKTHBHBIM COCTOsIHMEM opraHusMa. COIep)KHTCS B TIeYeHH DHIO M KMBOTHBIX,
Celb/iH, XKeJTKE siilla, CTHBOYHOM Maclie, PHIObeM Xupe.

Buramussl rpynnst B. Butamus Bl - THaMUH IpHHEMAET y4acTue B GeIKOBOM
U YyTJII€BOAHOM OGMBHE. Hpﬂ HEOO0CTaTKe €ro B NUTaHuH Haﬁmonalo‘rcﬂ HapyleHus co
CTOPOHBI HEpBHOH CHCTeMbl (IOBbIIIEHHAss BO30YAMMOCTb, Pa3/IPaKUTENBHOCTD,
6picTpast yrommsemocts). Burtamun Bl comepxurcs B xnebe rpy6oro momona
(pkaHoM, MIIEHHYHOM), Topoxe, (acolmu, OBCAHOH M TpedyHEeBOH KpynaX, B Msce,
STHIIe, MOJIOKE.

Buramun B2 - pubodaun cBs3aH ¢ GelKOBBIM W KUPOBBIM OOMEHOM, UMeeT
Gonbllioe 3HAUEHHe NS HOPMAlbHOM (YHKIMH HEPBHOH CHCTEMbI, JKelyIO04YHO-
KHIIEYHOro TpakTta. [Ipu HegocTaTke ero B pallMOHE HApYyIIAeTcss BCAChIBAHUE
JKHPOBBIX BEILECTB, BO3HMKAIOT KOXHBIC 3a00JeBaHMs, MOABIAIOTCA CTOMATHTHI,
TPEIMHbl B yINaX pTa, HApYLIAeTCs JEsTENbHOCTh LEHTPANbHOH HEepBHOH CHCTEMBI
(6bIcTpas yromiasemocts). Buramun B2 conepixutcs B MoJoke, siflie, NeYeHH, msce,
oBOLIAaX.

Burtamus PP - HHKOTMHOBas KHCIOTa y4acTByeT B OOMEHHBIX MpOIEecCax.
JIaHHBIH# BUTAMUH COAEPKUTCS BO MHOTHX TPOJyKTaX, MO3TOMY TIpH pa3sHOOGpasHOM
aCCOPTMMEHTE IIPOJYKTOB PAallMOH CONEPKHT HOCTATOYHOE KOJIM4ECTBO BUTaMHHa PP.
OCHOBHBIM HCTOYHHKOM JIaHHOIO BUTAMMHA SBISIOTCS PKAHOM M MIICHHYHBIA X71e6,
Tomar, kaprodenb, MOPKOBB, Karycta. Takoke Butamut PP conepxurcs B mace, peibe,
MOJIOKe, siifLie.

Butamur C - ackopGHHOBas KHCIOTa TNpeIOXpaHseT OT 3aboseBaHMH U
TOBbIIIAET CONPOTHUBIISEMOCTb JeTel K HH(EKIHMOHHBIM 3a00/IeBaHHsIM, YYaCTBYeT BO
BCEX OOMEHHBIX npoueccax. HpPl HeJoCTaTKe BUTaMHHa C TOBbIIIAETCA
BOCHIPHMMYHBOCTE K Da3/M4HBIM 3a0o/ieBaHMAM, ManaeT paboTocrnocoGHOCTE.
Buramun C UIIMPOKO pacmpoCTpaHEH B TPHPOJE: COACPIKUTCS B 3€lIeHH, OBOLIAX,
sirofax, @pykrax. VICTOYHHKOM 3TOrO BHTAMHMHA ABIAETCA KapTodens, Kamycra, HO
Tak Kak ButamuH C paspymiaeTcst KUCIOPOJIOM BO3/yXa, 0COGEHHO NpH HarpeBaHuH,
JIETKO PacTBOPSETCs B BOJE, TO IS COXpaHeH!s BuTaMuHa C B muie o4eHb 6oibioe
3HaYeHHe UMeeT KynTuHapHas o6paboTka.

Bona BXOAMT B COCTaB BCEX OpraHoOB H TKaHel 4YeloBeYecKoro Tena. OHS
COCTaB/sleT IJIABHYI0 Maccy KpOBH, JMM(BI, I[MIUEBAPUTENBHBIX COKOB. [l
YIOBIIETBOPEHHUs MOTPEGHOCTH B BOJIE, B PALlMOH peOGeHKa Hy)KHO BKJIFOYATh TEpBble
6111013, HAIATKH (4aif, MOJIOKO, KHCelb, KOMIIOT, CYIl ¥ T.IL.).

Hﬂﬂ TIpaBUJIBHOIO HCIIOJIB30BAHMA  ITHILH GoNblIOe 3HAUYCHHE HMEIOT ee
BKYCOBBI€ Ka4ecCTBa, pazﬂooﬁpazue MEHIO. Hﬂﬂ TIOBBIIIEHHUS BKYCOBBIX Ka4€CTB IMHIIH
MOXHO B HeGOJBIINX KOIMYECTBAX HCIIOIb30BATh 3€/IeHb U JIP. IPUIPaBk! (ETPYLIKY,
YKpOII, JIyK, peBeHb). XKryuue, ocTpble U NpsAHbIE MPUIPABBI Pa3IpakaioT CIU3UCTYIO
JKeJLyI04HO-KHIIEYHOro Tpakta (Nepell, rOpyMila, XpeH H T.IL), YTO NPHBOAUT K
pasBUTHIO 3aboneBanuii. [IpHNpaBbl yBETMYMBAIOT AMIETHT, 4YTO 3aTPyAHAET
KOHTPOJIb 32 ITHILIEBBIM ITOBEACHHEM, IPHBOIHT K H36£ITO‘{HOM}’ HOT].)EGHCHH}O TIHILIA.

Jlns  Toro, utofbl MMINA XOPOLIO YCBaWBamach, OHA JODKHA OBITH
pa3HO0Opa3HOi, 6e30macHOM, MPaBUIBHO U BKYCHO IPHIOTOBIEHHOH, - TOIBKO TaKyrOo
MUy pEsEHOK ChEJIaeT ¢ Y/I0BOJIbCTBHEM, T.C. C AlIIETHTOM. ANNeTUT 3aBUCHUT U OT
peXxHuMa TUTaHUA.
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Pexum nuraHus npeAycMaTpyuBaeT OIpe/ieJieHHbIe Yachl NpuWeMa IMHIIM U
UHTepBajibl MEXKJYy HHUMH, KOJIUYECTBEHHOE M Ka4€CTBEHHOE pacnpe/iciieHue €€ B
TEYCHHUE JHA.

Eciu peGeHOK MpHyYeH €CTh B OMpEeNeHHOe BpeMsi, TO K 3TOMY BpPeMEeHM
HA4YMHAeTCs BBIJICJICHUE MMHUIIEBAPUTEIIBHBIX COKOB, «peqmexc Ha BpeMs». nOBTDMy
JACTH AOJDKHBI MOJy4YaTh NUTAHHE B TOYHO YCTAHOBIICHHBIC Yachl. Hpn 3anasJblBaHUH
C TIPHHSATHEM UL HalaXeHHas paboTa MHIIEBapUTENBHBIX XKele3 PacCTpauBaeTcs,
BbIJIe/IeHHe THIIEBAPUTEIFHOTO COKAa CHMXKAeTCs M IOCTENEHHO pa3BMBaeTCs
aHopekcust (MOHWKeHHe anmeruta). HaGmoJeHWs y4eHbIX MOKa3amH, 4YTO IpU
MPaBUILHO TIOCTPOSHHOM MHTAHWH THILA TOKHAAET XKenylIoK B CpeaHeM uepes 3,5 -
4 uaca. CnepmoBaTeNbHO, HHTEpBagbl MEXKIY MNPUEMAMH IMIIM  JOJKHbI
COOTBETCTBOBATh STOMY BPEMEHH.

4.2. 3p10poBoe NHUTaHHE NPEeIyCMAaTPUBAeT MEpPBbIH NMPHEM MHIM PEOEHKOM
JlomMa - 3aBTpaK C Y4€TOM BPEMEHH H obbeMa 6}1!0,&, Tipe/iaraéMbIX Ha 3aBTpaK B
0011e06pa3oBaTeNbHON OPraHH3aLHH.

4.3. Ilpy NpUroTOBNECHUH THILH I0MA PEKOMEHIYETCS:

KonTtpomnuposaTs norpebienue xupa:

- HCKITIOYaTh XKapeHble G11i0/1a, IPHTOTOBIEHHE BO pHTIOpE;

- He HCIIOJIb30BaTh JOTOIHUTENbHbIN KUP NP NPUTOTOBJIEHHH;

- OrpaHHYHMBaTh YHNOTpeOJICHHE KONOACHBIX W3/, MACHBIX KOIYEHOCTel,
0cobeHHO ¢ BUJIUMBIM JKUPOM — OHH CcoaepXkaT 6onbIIOe KOMHUYECTBO JKMBOTHOTO
XKHpa 1 Masio Geka;

- HCITIOJI30BATh B MUTaHUK HEXHPHBIE COPTa PhIObI, CHUMATh LIKYpPY C NTHIIBI,
NPUMEHSITh He JKHPHBIE COPTA MsCA, MOJIOKA M MOJIOYHBIX TIPOJYKTOB, TIPH 3TOM
TNIPEAINIOYTEHHUE OT/IaBaTh NPOAYKTaM C 6oJiee HU3KUM CoiepX)KaHUEM KHUPHOCTH.

KoHTponupoBaTh noTpebieHue caxapa:

- OCHOBHble MCTOYHHMKH caxapa: BapeHbe, LIOKOJal, KOHq)eTl:l, KOHJIMTEPCKHE
u3aenus, ciajgkue ra3upoBaHHbIC HAMMUTKH;

- Clajakue 6]110}]3, ¢ GoNbIINUM CO/epXKaHUeM caxapa HeO6X0ﬂl/lMO TIpUHUMATh
OrpaHU4Y€HHO, B CBS3M C BPEIHBIM BIMSHMEM Ha OOMeH BELIECTB, PpPHCK
BO3HHUKHOBEHMS l'lPlLLlCBOﬁ aiepruy 1 H30BITOYHOTO Beca, a TaKXe HapyLICHHA
PabOTBI JKeTyI04HO-KHILEYHOTO TPaKTa.

Konrponuposats notpebieHune comu:

- HOpMa MOTpeGIeHHs! COJTH COCTABIISIET 3 - 5 T B CYTKHU B FOTOBBIX 0J110/1aX;

- u30bITOYHOE no‘rpeﬁnel-me COJIM TPUBOJUT K 3aNEpPKKE INKHUIKOCTH B
OpraHu3mMe, MOBBILICHHUIO apTEPUATIBHOTO IaBJICHHS, OTEKaM;

- OCHOBHbIE MPaBUJIA YMOTPEOIEHHs COJH: FOTOBbTE 6€3 COJIH, CONUTE rOTOBOE
600 nepe yNoTpebleHHeM, HCIONB3YHTe COJlb C NOHMXEHHBIM COAepIKaHHeM
HaTpus, orpax-m'-mna.m‘e yHOTp€6I{€HM6 MSICHBIX KOMYEHOCTEH.

Bs16upaTts npaBHIbHBIE CIIOCOOB! KyTHHAPHON 00pabOTKY MULIH:

- TPEANOYTUTEIbHO: MNPHUIOTOBICHWE HA Mnapy, OTBapuMBaHHWE, 3all€KaHue,
TyLIEHHE, IPUITyCKaHHe.
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TMpunoxenue 1
k MP 2.4, O#0-20

AHKeTa IKOJIbHHKA (3an0J'lHHeTCﬂ BMecCTe ¢ pOﬂHTeJ’lﬁMl’l)

Tloxanyiicta, BeIGepuTe BapHaHTBl 0oTBeTOB. Ecim Tpebyercss pasBEpHYTHIH
OTBET WJIH JOIOHHTEIbHBIC MOACHEHHS, BITHIIUTE B CIICLIHAIBHYIO CTPOKY.

1. VIIOBJIETBOPSIET JI1 BAC CACTEMA OPTAHU3ALIMM [TUTAHKS B ILIKOJIE?
oA
OHET
0O 3ATPY/IHAKOCh OTBETUThH

2. VJIOBJIETBOPSET JIU BAC CAHUTAPHOE COCTOSIHUE LLIKOJIbHOW CTOJIOBOMN?
oA
OHET
0O 3ATPYIHAKOCh OTBETHUTH

3. IMTAETEC JIU BbI B LIKOJILHOW CTOJIOBO?
onaA
OHET

3.1. ECJIM HET, TO IO KAKOU IIPUYHHE?
O HE HPABUTCS
0 HE YCTIEBAETE
0 [UTAETECH JIOMA

4. B ILIKOJIE BB OJTYYAETE:
0 TOPSUMIA 3ABTPAK
0O FOPSYM OBEJ (C IEPBBIM BJIIOJIOM)
0 2-PA30BOE I'OPSIYEE [TUTAHUE (3ABTPAK + OBEJT)

5. HAEJIAETECb JI BbI B LIKOJIE?
oA
O WHOT A
OHET

6. XBATAET JIU [TPOJIOJDKUTEIbHOCTH TEPEMEHBI JULSA TOTO, YTOBbI [IOECTB B LIKOJIE?
oA
OHET

7. HPABUTCS TIUTAHME B IIKOJILHON CTOJIOBOH?
0JA
O HET
O HE BCEI'JA
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7.1. ECJIA HE HPABUTCS, TO [IOYEMY?
O HEBKYCHO F'OTOBSIT
0 OJTHOOBPA3HOE ITUTAHUE
0 FOTOBSAT HEJIIOBMMYO ITHLILY
O OCThIBLIASA EIA
O MAJIEHBKHE TIOPLIH
O MHOE

8. MOCELLAETE JIA [PYIIITY [IPOJJIEHHOIO JTHA?
o JA
O HET

8.1. ECJIY JIA, TO TIOJIYUAETE JIM TIOJITHUK B LUKOJIE WJIM ITPUHOCHUT U3 JIOMA?
O TMOJIVYAET MOJIIHUK B LIKOJIE
O TIPUHOCHT U3 JIOMA

9. YCTPAMBAET MEHIO LLIKOJILHOM CTOJIOBOM?
onA
OHET
O UHOTIA

10. CYATAETE JIU TUTAHKE B LIKOJIE 3JOPOBBIM U MOJTHOLIEHHBIM?
onA
OHET

11. BALLM [PEJUIOXEHHA 110 M3MEHEHHIO MEHIO:

12. BALUM [TPEUIOXKEHHS IO YJIYUILEHUIO TUTAHKUA B LLIKOJIE
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Tpunoxenue 2
x MP 2.4.0//0-20

@®opma OLEHOYHOTO JIHCTA

Jlata npoBe/IeHHs IIPOBEPKH:
WnunuaTuBHas rpynna, mpoBOAHBIIAS IPOBEPKY:

Bonpoc Ja/uer

VmeeTcs i B OpraHusaluuMerio?

A) na, A BCEX BO3PACTHBIX TPYNI M PEKHMOB (YHKIHOHHPOBAHHS
OpraHH3auK

B) n1a, Ho Ge3 yyeTa BO3PaCTHBIX rpymi

B) wer

BeIBeweno u UHKINYHOE MEHIO JUIA 03HAKOMIIEHHS ponuTeneii u netei ?

A) na

B) et

BhIBEIIEHO JH €:XKeIHEBHOE MEHIO B yI0OHOM JUIsl 03HAKOMIICHHS POAHTENel 1 JeTeil
mecte ?

A) ma

B) net

B MeHI0 0TCYTCTBYIOT HOBTOPEI 611047

A) 113, 110 BCeM JHAM

B) Het, MMEIOTCS NOBTOPbI B CMEKHBIE JIHH

B MeHIo 0TCyTeTBYIOT 3anperennble 6101 H POYKTEI

A) na, 10 BceM AHAM

B) Het, MMeI0TCs IOBTOPBI B CMEKHbIE JIHK

COOTBETCTBYET /I PEraMEHTHPOBAHHOE LMKIIMYHBIM MEHIO KOJMHECTBO IIPHEMOB MTHIIH
pexumy yHKIHOHHPOBAHUS OpraHu3aIiu?

A) na

B) ner

Ecth 1 B Opranm3aluu NpuKas 0 Co3IaHHU H NOPs/IKE PaGOThI OpakepaxHOi KoMHcCHU?

A) na

B) ner

OT Beex /M NapTHil IPHTOTOB/ICHHBIX 671011 CHUMaeTCs Gpakepak?

A) na

B) et

Brusssics 1 hakThl He TOTycKa K peaTH3alluH 6110/ H POIYKTOB 10 Pe3yJbTaTaM
paboThl GpakepakHOH KOMHCCHH (32 IepHOJL He MeHee Mecsina)?

A) HeT

B) na

Co3/1aHb! M YCTIOBHS U1 OPraHW3AIlMK THTAHHS JIETeH ¢ y4eToM ocobeHHocTel
3/10pOBbs (CaxapHbIit AuabeT, MHIeBble amieprin)?

A) na

B) ner

TIpoBO/IHTCS J1H yOOPKa IOMEIEHHH 0C/E KAKIOr0 pHEMa NHIH?

A) na

B) ner

KavecTenHo 1 npoBe/ieHa yGopka MOMEIeH i [1TIA IPHeMa MHIH Ha MOMEHT PaBoThl
KOMHCCHH?

A) na
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B) net

13

OGHapy»XHBaIHCh JH B IOMEIIEHHSX JUT IPHEMA THIIH HACEKOMBIE, TPBI3YHBI H CITE/Ibl

HX JKU3HEAeATENbHOCTH?

A) et

B) na

14

Co3/1aHbl JH YCIIOBHS [Ulsi COOIIOICHHS ICTMH IIPABHJI JIAYHOH THTHEHbI?

A) ma

B) net

15

BbISBISUTHCE JIM 3aMEYaHHs K COOIIOJICHHIO ICTHMH TPABHI THYHOI THIHEHBI?

A) Her

B) na

16

BBISBIISUIHCH T TIPH CPAaBHEHHHA PEATM3YEMOTO MEHIO C YTBEPXK/ICHHBIM MEHIO (aKThI

HCKIIOYEHHS OT/CNBHBIX OO M3 MeHKo ?

A) Her

B) na

17

Vimenu jiu (aKThl BBUIAYH JETAM OCTBIBIIEH MM ?

A) HeT

B) na
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OJIHOPA30BOH TOCYIBI

CTEKIISIHHOM i (hasHCOBOIT MOCY IBI

[loKyMeHT Co3niaH & anekTpoHHOi hopme. Ne 26-01-06-238 o 14.08.2020. Mcnonkwens:Markosa 1T
Crpanvua 49 wa 50. Ctpakuua coagana: 13.08.2020 09:47
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TNuct cornacosaHusa k nokymenTy Ne 26-01-06-238 ot 14.08.2020

Whnumatop cornacosawus: Makkosa J1.T. rmasHbIit cneumanuct otaena obecneyerns GesonacHoctn
06pa3oBaTenbHbIX yUPEXIEHNI yNIpaBNeHns passuTisi CeTi 1 obecneverms 6e3onacHoCTH 0GpasoBaTenbHLIX
yupexaeHuit MuHuctepctea obpasosanus v Hayku Mepmckoro kpast

CornacoBaHve nHuuumposaHo: 20.07.2020 14:17

Kpatkoe conepxatue: O noBbilLeHM 3hEKTUBHOCTI CUCTEMbI KOHTPOTIS KaYeCTBa NPeOCTaBEHs NUTaHNS
obyuatommes obiieobpasoBaTenbHbIX OpraHu3aLuil, opraHusaLuii NpodeccroHanbHoro obpasoBaHns 1
OpraHu3aumii, HaXOAsILMXCS B BeaeHnn MuHucTepeTea 06pa3oBaHust v Hayku Mepmckoro kpast

TNCT COTNACOBAHMS Tun cornacoBakis: cMelwaHHoe
MapiupyT: TOArOTORKA NPUKa3a 10 OCHOBHOI AGSTENLHOCTH
N° ono Cpok cornacoBanua  PesynibTat cornacoBaHusi  3ameuaHus/KoMmeHTapu

‘Sran: Pegaktuposanwe npwKasa (o0RsaTeneHS)
Tun comacosarus: nocneRosaten.Hoe

Cornacosaro
¥ ORI, 12.08.2020 16:29 :
‘ran: Opueckan skcneps (oOssaTon )
Mepexanpasnexo }
i ki 12.08.2020 17:23
Cornacosaro
Bysbia A, 13.08.2020 09:48 -
Cornacosaro
e i 13.08.2020 09:59 :
‘v Cornacosane mpwvasa oossarenseni)
Cornacosaro
8 |Cycnonspoms NG, 13.08.2020 10:06 -
Vcronksioluit o6AsaHHocTH 3eepesa an
4 Mognucaro -

H.E. (KACCMHAP.A.) 13.08.2020 17:27
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l'ocynapcTBeHHOR CAaHHTAPHO-IMIAEMHONOIHYECKOe HOPMHPOBAHHE
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2.4. TUTMEHA JIETEW U [TOIPOCTKOB

PEKOMEH/IALIMH 10 OPTAHU3ALMH IIUTAHUSI OBYUYAIOLUXCSI
OBIEOBPA3OBATEJBLHBIX OPTAHU3ALIMIL

METOHM‘[QCKME pekomeH;lauuu
MP 2.4. 011920

Mocksa 2020
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Pexomennauun no OpraHH3alHH NHTAHUS oGyyalomuxest
o6uieoGpazoBaTenbHbIX opranusaumii. MP 2.4, 0779 20

1. PaspaGotanbl: ®eiepaiibHoOi Cly)Obl 110 Haa3o0py B cdepe 3alUThI MPaB
notpebuteneii u Onaromonyums uyenoBeka (bparmma W.B., Ilesxyn W.I.,
sluosckast [.B.); ®I'BYH «®UIL] nutanus u Guorexsomorun» (Huxurox J1.B.,
barypun AK., IleipseBa E.A., I'mommnckas M.B., J[lumutpuena C.A,,
ToGonesa M.A.); ®BYH «HoBoCHOMpPCKHMIT HAay4YHO-MCCENOBATENLCKHH HHCTHTYT
ruruens» Pocrnotpe6ranzopa (Hosukosa WML.H., Epodeen 10.B., Pomanenko C.IL.);
Vnpasnenne Pocnorpebnamsopa mo bpsnckoit obnactu  (Camoiinenko T.H);
Vnpasnenne PocmorpeGuanzopa no Craspononbckomy kpaio (Copokunna M.HL);
®BY3 «Llentp rurveHs! u snunemMuonoruu B Tynbckoit obmactiy ([enucosa O.M.);
®OBY3 «lleHTp rurueHs! u snuaemuonoruu B r. Mockse B IOro-Boctounom okpyre

r. Mockse» (Monjosasos B.B.).
2. YrBepxzensl PykoBogutenem PenepaibHoii ciyxObl 110 Ham30py B chepe
3alUTHI IpaB MoTpeGuTeNnel U Graronosyuus yenoseka, [ TaBHBIM rocy1apcTBEHHBIM

canuTapHBIM Bpadom Poccuiickoit ®enepaunn A.1O. [Tonosoi «#f» 4aé 2020 T.

3. Beejiens! BriepBble.
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YTBEPXJIAIO

PykoBomuTtens PenepainbHoii ciyxObl 10
HaJ30py B cepe 3alIUThI IpaB
notpe6GuTeNeR i GIaronoyyus YenoBexa,
T'napHelii rocynapcTBeHHbIH CaHMTApHbIH

A1O. TTornoBa

S

2.4. TUTMEHA JIETE! U ITIOJIPOCTKOB

PEKOMEHJIALIMH IO OPTAHU3ALIMU IUTAHHUS OBYYAIOIUXCS
OBUIEOBPA3OBATEJIBHBIX OPT AHU3A LM

Mertonuyeckue peKoMeHIALUK
MP 2.4. 0/79 -20

1. O6mue noJioxKeHHs1 M 06J12CTH NPHMEHEHHS

1.1. Hacrosimue MeTojuyeckne pekoMeHaanuu (masee — MP) ompenensior
OCHOBHblE TIOJNIOXKEHMS [0 OpraHM3aUMK 3[OPOBOTO MHTAHHMsS OOYJarOMXCS
0611e06pa3oBaTebHBIX OpraHU3alliif, B ToM Yncie obyyatomuxcs 1-4 K1accos.

1.2. MP npejiHasHauyeHbl IS FOPHAMYECKHX JIMI M HMHAMBHUAYAJIbHBIX
npeAnpuHMMaTeneif, OKasbIBAIOUIMX YCIyrd MO OpraHM3ald NUTaHus B
06111e00pa3oBaTeNbHBIX OPraHU3alMsAX; Ul IOPUANYECKHX JIUI U MHAUBHAYATbHBIX
NpeAnpUHUMAaTesiell, TOCTaBIAIOMMX (PealusyloluX) MHIEBble TNPOAYKTHl M
NPOJIOBOJILCTBEHHOE ChIpbe B obeobpasoBaTebHble OpraHu3aluy;
00L1eoGpa3oBaTeNbHBIX OpraHu3alHii, OPraHOB yNpaBieHHs 00pa3oBaHHEM, OPraHOB
1 yupesxaenuit PociorpeGuaizopa.
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1.3. MP nanpaBiieHbl Ha OPraHM3alMIO 3J0POBOTO TNMTAHHS, B TOM YHCIE
ropsidero B 00LIe0Opa3oBaTelIbHBIX OpraHu3alKsAX, (OPMHPOBaHHE NPUHLUIIOB
paLMOHAIBHOr0, COANTaHCHPOBAHHOIO MHUTAHMS TIPH OKAa3aHUM YCIYT N0 OPTaHU3ALUK
nuTanus. Pealli30BaHbl IPHHLMIIEI 30POBOTO MTHTAHUS, B TOM YHC/e BKJIIOHAIONIHE
YMeHbIIIeHHe KONHYECTBa MOTPeONseMbIX KOHAMTEPCKHX H3eiui, KONGacHbIX
W3JIeNHii, caxapa U CONHU.

1.4, B MP mnpennoxeHsl BapuaHThl 0a30BOr0 MEHIO JUIS pa3pabOTKH
PErHOHAJIbHBIX THIOBBIX MEHIO, YUHTBIBAIOUIMX TEPPUTOPHAIIBHBIE, HALIMOHAIbHBIE H
JIpyTHe 0COOEHHOCTH MHTAHHUS HACeIeHHs.

I1. Opranu3anus NHTAHASA 00yYAIOMIHXCS
B 0011e00pa3oBaTe/IbHBIX OPraHH3aHAX

2.1. 310poBoe MHUTaHHEe MPeAYCMAaTPUBAeT NeEpBbI MpHEM NHIIM PeGEeHKOM
JioMa € Y4€TOM peXHuMa JHs U OpraHu3alii oﬁpazosa’renmoro nporecca.

2.2. Obyuatoumecs 061e00pa3oBaTe/bHbIX OPraHU3allki, B 3aBUCUMOCTH OT
pexuma (CMeHbI) 00ydeHHs OOECTeuHBAIOTCS IOPSYMM TMUTaHHEM B BHJE 3aBTpaKa
u(uwin) obena. IIponOKHTENPHOCTh MepeMeHbl JUls TpHeMa IHIM JOJDKHA
cocransth He MeHee 20 MuHyT. OOyuaioliuecs NepBod CMeHbl 00eCreYHBAKOTCS
3aBTPAKOM BO BTOPYIO HJIH TPETHIO NEPEMEHbI.

2.3. 3aBTpaK JOJDKEH COCTOSTh M3 ropsyero 6Jo/1a ¥ HaluTKa, PeKOMEHIyeTcs
J06aBIATh Arofbl, GPYKTHI ¥ OBOLIH.

3aBTpak juis 0by4arommxcs 1-4 knacco nomken conepxarb 12-16 r Genka, 12-
16 r xwupa u 48-60 r yriaeBomoB, I 00y4alOUMXCS CTapIUMX KiaccoB — 15-20 r
Genka, 15-20 r sxupa u 60-80 r yrneBogoB. ACCOPTHMEHT MPOAYKTOB M Gmon
3aBTpaKa JI0JIKE€H OBITH pasHopoaszxM M MOXET BKJIIOYaTh Ha Bbl60p: KpynsiHbie U
TBOPOXHbIE 6IT01a, MACHBIE MITH PhIGHbIE 611101, MOJIOYHbIE POIYKTHI (B TOM YHCIIE
CBIp, CIMBOYHOE Macio), Gmoja W3 sull, OBOIM (CBEXME, TYyIIEHble, OTBApHBIE),
MaKapOHHbIC U3/1eNHUsA ¥ HAlTUTKH.

24. OO6yuarommecs BO BTOpylo cMeHy ofecneunBaioTcsi — obenoM.
He nonyckaercs 3amMeHa 06eia 3aBTPakoM.

O6en 10JDKeH BKITIOYATh 3aKyCKy (CajaT WM CBEXXHE OBOILH), Topsiee mepBoe,
BTOpOE 61r0210 ¥ HanuTOK. OGe/ B 3aBHCHMOCTH OT BO3pacTa 00y4arollerocs, 10/KeH
conepxarb 20-25 r 6ernka, 20-25 r xupa u 80-100 r yrieBonos.

Jlist peaiu3aliy IPHHLMIIOB 30POBOTO MUTAHMs LIEIECOOOPa3HO JOTIONHEHHE
6mon cBeXuUMH (pyKTamu, srofamu. IIpH 5ToM (PYKThI JOKHBI BBIIABAThCS
HOMITYYHO.

2.5. MeHio pa3pabaTbiBaeTcsi Ha MEPHOJ He MeHee JBYX y4eOHBIX Hesenb, ¢
ydetoM TpeOyeMbIX IS JeTel MOCTYINeHWs KaJlOPHUHHOCTH, OeNKOB, JKHPOB,
YrieBsoJioB, BUTAMHHOB M MHMKPO3JEMEHTOB, HCO6XOHHMMX MUl MX HOPMalbHOIo
PpOCTa U pa3sBUTHA.

Menio obena I0MKHO OBITH COCTAaBIEHO C YYETOM TOTYYaeMOTO IMIKOIBLHOTO
3aBTpaka. Eciu Ha 3aBTpaK BBIIaBaloCh KpynsHoe Onmofo (Kama, 3aneKaHka,
MaKapOHHbI€ U3Jeus U l‘lp.), TO HA oﬁen - MSICHOE HWJIK pl:XGHOe 6]'"0]10 C OBOLHBIM
rapHEpoM (kapTodenb OTBapHO, MOpe, KalycTa TyllleHas!, OBOLIHOE pary H Tip.).

Jlnst obecrieyeHuss GHONOrHYeCKON LEHHOCTH B MHTAHUH JIeTel pekoMeHayeTcst
HKCII0JIb30BaTh:
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- MPOAYKTHI MOBBILICHHOM MUIIEBOH LIEHHOCTH, B T.4. 00OralleHHbIe IIPOAYKTHI
(MaKpo - MHKPOHYTPHEHTaMH, BUTAMHHAMH, TTHIIEBEIMH BOJIOKHAMH U GHOTOrHYeCKH
AKTUBHBIMH BEILIECTBAMH);

- NHILEBbIE MPOAYKTHI C OTPAaHHYEHHBIM COJIepXKaHHEM XKHPa, Caxapa U COIH.

Copnepxanyie BHOCHMOH B OmOZO COMM HAa KaX/IblH MNpHEM MMILM He
PeKOMEeH/yeTcs peBhIaTh 1 rpaMM Ha 4enoBek.

Ilpu pa3spaGoTKE MEHIO PEKOMEHJYETCs PYKOBOJCTBOBATHCS CIIE/YIOIIMM:
BKJIIOYATh GIIFO/a, TEXHOJIOTHs TIPHUIOTOBNEHHs KOTOPBIX ObecrieduBaeT COXpaHeHHe
BKYCOBBIX KAuecTB, IHMINEBOM M OHMONOrMYECKOH NEHHOCTH TPOJAYKTOB M
Tpe/lyCMaTpHBaeT UCIIOJIb30BAHNE IA/IAILINX METOIOB Ky THHAPHOH 06paboTKH.

HaumeroBauust OiIOA ¥ KyJIMHApHBIX HM3J€IMil B MEHIO  JOJDKHBI
COOTBETCTBOBATh WX HAHMEHOBAHMSAM, YKa3aHHBIM B MCIIOJb3YeMbIX COOpHMKAX
peLentyp.

VizroToBiieHHe roTOBBIX ~OMIOA  OCYHIECTBIAETCS B COOTBETCTBHH  C
TEXHOJIOTHYECKHMH KapTaMi, B KOTOPBIX YKa3bIBAeTCS PELeNTypa M TeXHONOrHs
[PUrOTOBIIEHHs OO M KyJTHHAPHBIX H3/IeNHii.

B MeHIo He JolycKaeTcsi BKIKOYATh OBTOPHO OIHH H Te Xe Gmo/a B TeueHue
OJIHOTO JIHS U JBYX TOCHEYIOIINX AHEH.

Ilpy cocraBjeHHMH MeHIO (3aBTpaKoB, 00€/0B, MOJJHUKOB, YXHHOB)
PEKOMEH/IyeTCsi HCTIONb30BaTh CPEJHECYTOUHbIe HaGophl NIPOYKTOB (Npuioxenue |
K HacTosimM MP).

MeHio pa3pabaThIBaeTCsi C y4eTOM CE30HHOCTH, HEOOXOIMMOro KOJHYecTBa
OCHOBHBIX MHILEBBIX BEIIECTB M TPeOYeMOi KaJOPHIHOCTH CyTOYHOTO pallMOHa,
anddepeHIMPOBAHHOrO 110 BO3DPACTHBIM  rpynnaM  (kjaccam) —OOydaroumxcs
(npunoxenne 2 k Hacrosum MP). Ha ocHoBe mnpennaraeMsiX BapHaHTOB MEHIO
MOTYT ObITh pa3paGoTaHbl JAPYrHe BapUaHTHI B 3aBUCHMOCTH OT PErHOHAIBHBIX,
HALMOHAIIGHBIX M JPYrMX OCOOEHHOCTeH NpH yClIoBUM coOMIoieHHs TpeGoBaHuH K
CO/IEpKAHHIO ¥ COOTHOLICHHIO B PALlOHE MMHTAHUS OCHOBHBIX MHUILEBBIX BELIECTB.

Jinis obyuarommuxcs, HykKIAIOIMXCS B JiedeGHOM MHTaHWH, paspabaThiBaeTcst
OTZENBbHOE MEHIO B COOTBETCTBHH C YTBEP)KASHHBIM HaOOpOM MPOLYKTOB JUIsl 1aHHOH
NaToJIOrUH.

B HMCKIIOYHTENBHBIX CiydasX (HapylleHue rpaduka MOIBO3A, OTCYTCTBHE
HeoOXOAMMOro 3amaca IPOAYKTOB M T.I) MOXeT MNPOBOAMTECA 3aMeHa Gmon.
3ameHsieMble POIYKTHI (61110/1a) JOKHBI OBITH aHAJIOTHYHE! 3aMEHSEMOMY MPOIYKTY
(6momy) MO NMIIEBHIM M OGHOJOTHYECKH AKTHBHBIM BellecTBam (npuiioxenue 3
K HacTosmmM MP).

2.6. PaspaGatbiBaeMoe 11t 06ydarommxcs 1-4 K1accoB MEHIO I0JDKHO OTBeYaTh
CIIE/YIONIMM PEKOMEH TALUsAM:

2.6.1. DHepreTHueckas LEHHOCTb LIKOJBHOTO 3aBTpaKa [OMKHA COCTaBIATH
400-550 xkan (20-25% 0T cyTO4HO# KajopuitHocTH), obena — 600-750 kxan (30-35%).

2.6.2. Jlns  o6umeobpa3oBaTeNbHbIX —OpraHM3alldi, —pacrojioKeHHBIX B
ApkTudecKolf 30He, HEOOXOAMMO MOBBIIATH CYTOUHYIO KalOPUHHOCTbL MHMIIEBOTO
paumona Ha 10%.

2.6.3. CyTOuYHBI pEXHUM IIMTaHUA TIO OTAENBHEIM IpHEMaM MHUIIH U B
3aBHCHMOCTH OT CMEHHOCTH 3aHATHIi 00ydalollMXcsi mnpejcTaBieH B Tabmuue 1.
Ha pomaunue 3aBTpak 00y4aroKXCs B [IEPBYIO CMEHY OT CYyTOYHOTO MOTpeGieHHs
B CpeJIHEM MOXET IPUXOAUuTCst 0 10% JHepreTHYecKo# EHHOCTH.
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Tab6siuna 1
Pexxum nuranus no npHemMam MUIH
1 cmena 2 cMeHa
Ipuem manm | Yacer mpuema % K Tlpuem Yace! npuema % K
CYTOHYHOM LM CYTOUHO#H
KaJopuii- KanopHif-
HOCTH HOCTH
3aBTpak 9.30-11.00 20-25 3aBTpak 7.30-8.30 20-25
Oben 13.30-14.30 35 Oben 12.30-13.30 30-35
Tlonuuk 15.30-16.30 10-15 Monanuk 15.30-16.30 10-15
Vokun | 18.30-19.30 20-25 Vokuu 18.30-19.30 20-25

2.6.4. Tlpu cocTaBlieHHH MEHIO HEOOX0IMMO cobmoaTh TpeGoBaHus 10 Macce
nopuumii  (6mox). Pexomenmyemas Macca Omon (mopumif) ¢ ydeTom BO3pacTa
00y4JaroIuXCs IpeJicTaBleHa B Tabuuie 2.

Tabauna 2
Pexomenayemasi macca nopumii 61101
215 06YYAIOIUMXCS Pa3/IAYHOIO BO3pacTa

Macca nopuuii (B rpaMmax, i)
Uit 00y JAIOIIUXCS ABYX
BO3DACTHBIX FPyMI
Haspanue 6mon
¢ 71011 sler slenern

crapime
Kaura, oBornHoe, sMuHOE, TBOPOIKHOE, MsicHOE 6111010 150-200 200-250
HanuTkwu (vai, kakao, COK, KOMIIOT MOJIOKO, kedup H 11p.) 200 200
3aKyckH (casar, OBOLIM B HAPE3KE U T.IL) 60-100 60-150
Cyn 200-250 250-300
Msco, koTiiera 80-120 100-120
Tapuup 150-200 180-230
®pyKTI (HOWTYuHO) 100-120 100-120

2.7. Vndopmanusi 0 NMUTAaHWK JeTeil, B TOM 4YHCIe MEHIO, JOBOIHMTCA MO
poxaurteneil u aeteil TFOOBIM JOCTYIIHBIM CIIOCOOOM (pa3MmeniaeTcsi B 0OeIeHHOM 3are,
Ha gocke (creHne) uH(opManuM, Ha caiite 00leoGpa3oBaTeNbHON OpraHM3alKy
M T.L).

III. O6BbeMHO-NIAHHPOBOYHEBIE PELICHHs H Pa3MellleHHe OPraHH3aHi
001IeCTBEHHOr0 NHTAHHS B 00111€00pPa30BaTe/IbHbIX OPraHH3aUHAX

3.1. OpranmsanusMu  OGLIECTBEHHOrO NHMTaHWS  0OOIIE0OpasoBaTebHBIX
OpraHu3alui s 06CIyKHBAHUS 00YYaIOIHMXCS MOTYT OBITh:

- 0a30Bble OPraHW3alMM IIKOJBHOTO MHTAHHA (KOMOMHATBI IIKOJBHOIO
NHTaHKs, IIKONbHO-0a30BbIe CTONOBBIE M T.IL.), KOTOPbIE OCYIIECTBISIOT 3aKyIKH
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TMPOIOBOJILCTBEHHOrO ChIPbsi, NPOM3BOJACTBO KyJIHHAPHOH NPOAYKUMH, CHabGkKeHHe
MMM CTOJIOBBIX 00111€00pa3oBaTe IbHbIX OpraHu3almi.

B 0a30BBIX OpraHM3alUMAX MUTaHMs, CTOJOBBIX O0OIIEOGpPa3OBATENbHBIX
opraHu3alyii, paboTAIOIMX Ha POJOBOJILCTBEHHOM ChIpbe H (WiH) noiydabpukarax,
JOMKHBl  OBITh  MpPENyCMOTPEHBl  00BEMHO-IIAHMPOBOUHBIE —pelleHHs, Habop
noMelieHMii M 00OpYJOBaHME, MO3BOJSIONIME OCYIIECTRISTh IPUIOTOBICHHE
Ge30macHOM, ¢ MaKCHMAJbHBIM COXpaHeHHEeM TMHIIEBOH LEHHOCTH, KyTHHApHOM
TNPOYKIHH U ee pean3aliio;

- cTonoBble, paOoTalole Ha MPOJOBOILCTBEHHOM CHIphE HIH Ha
noirydabpukarax, KOTOpble IPOU3BOAAT U (M) peann3yioT 6oja B COOTBETCTBUHU C
Pa3HOOOPa3HBIM IO HAM HEZIeNIH MEHIO;

- CTOJIOBBIE-JOTOTOBOYHbIE, Ha KOTOPBIX OCYLIECTBISETCS NPHIOTOBICHHE
6mon M KyIMHapHBIX M3lenuii u3 nony¢pabpuKaToB, NMOPUHOHMPOBAHHE M Bbljlaua
Gmro;

- Oyderbi-pasgaTounble, OCYIIECTBISIONHE pPeanu3aluio TOTOBBIX OIOJ,
KyJTMHAPHBIX, MyYHbIX KOHIUTEPCKHX H OyIO4YHBIX H3/e/IHii, IPUTOTOBIEHHE TOPAINX
HATHUTKOB.

3.2. Tluranue oOy4alOMMXCS MOXET OCYIIECTBIATECA B MOMEIIEHHUSX,
HaXONAIIMXCS B  OCHOBHOM 3JaHMH  0OINEOOpa3oBATENbHOW — OpraHM3alliiH,
NIPUCTPOCHHBIX K 3/1aHHIO, HIIM B OTAENBHO CTOALIEM 3JaHHH. PexoMeHyemplit Habop
TIOMEILeHHi1 TIPUBeJIeH B NIPUIIOKeHHH 4 K HacTosmmM MP.

3.3. Ilpu ocHaleHHH MHUIIEGIOKOB HEOOXOAMMO YYHTHIBATh COBPEMEHHbBIE
TEH/ICHIMH 110 MCIIOJIb30BaHMIO TEXHOIOrHUecKoro obopyaosanus. ITpu ocHaleHun
MUIIE0NIOKOB  HEOOXOMMMBIM ~TEXHOJNOTHUECKHM O00OpYZIOBaHHEM M KyXOHHOU
nocya0# (KacTpioid C KpbIUIKAMM, TPOTHBHM C KPBIIIKAMH, [aCTPOEMKOCTH C
KPBIIIKAMH | T.T1.) YYUTHIBAIOTCS KOJIHYECTBO MPHIOTABIMBAEMBIX OJION, HX 00BEMBI
v Bunel (l-e, 2-e Wmm 3-e GIION0), aCCOPTHMEHT OCHOBHBIX Omof (Msico, pbiba,
NTHLA), MOLIHOCTh TEXHOJIOTHYECKOro 000PYI0BAHMS U T.II.

TIpuMepHBIil pacueT TeXHONOTHYECKOTo O0OpYOBaHMS M KyXOHHOW MOCY.bI
215 IH1IE6I0KOB:

- B COOTBETCTBHHU C PELENTYPHBIMH COOPHHKAaMH, pacueT 3aKNajKH MpOJIyKTOB
TepBBIX U TPeThUX Gimros npoBoauTes Ha 1000 M.

Hanpumep, npu opranusaiuu 006e0B 1A OOYYalOIMXCS B KOJHYECTBE
400 uyenoBek HeOOXOAMMO TNPUrOTOBMTH He Menee 100 nutpoB 1-ro Gmoxa
(400 x 250 mur) u 80 muTpoB Tperhero (400 x 200 M), cineaoBaTENBHO, JUIS MEPBBIX
6moa Heo6XOAMMO MMETh He MeHee 2 KacTpionb o6beMoM 1o 50 11, [is TPeThHX —
2 kacTpronu 06bemom 110 40 15

- B COCTaBe TEXHOJIOTHYECKOro oGOpy/l0BaHMS HEOOXOMMMO MpelyCMOTPEeTh
Halliyde He MeHee 2-X OJeKTpommuT Ha 4 koHbopkd kaxgas. Ilpu Hanuuum
onexTpokoTna (o6bemMom He Menee 100 1) BO3MOXHO HCMONB30BaHHE ONHOU
3NEKTPOILTHTHI Ha 6 KOHPOPOK.

OGwem (BBIXOA) TOTOBBIX TapHHPOB COCTaBiseT He MeHee 150 rp,
CJIEJIOBATENBHO, JUIS FAPHUPOB HEOOXOMMO HANHYHE HE MEeHee 2 KacTprosib 00beMoM
10 40 1 (400 x 150 rp).

O6bem (BBIXOA) OCHOBHBIX Omioj (W3 Msica, pbIOBI, NTHLEI) COCTaBISET
He Meree 80 rp. Jlisi OCHOBHBIX GO HEOOXOAMMO HallHuKe He MeHee 2 KacTpIOJib
o6emom 20 11 (400 gen. x 80 rp).
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Jins peanusauyu NPUHIKAIOB 370POBOTO MHTAHHS, B COBPEMEHHBIX YCIOBHAX
MPH  CTPOHTENbCTBE, PEKOHCTPYKLMH, MOJEPHM3AlMH, KAlHTANbHBIX PEMOHTaX
MUIEGTOKOB, PEKOMEH/yeTCs MPOBOJAMT WX OCHAleHHE MapOKOHBEKLMOHHBIMU
aBToMaTaMH  (IJapOKOHBEKTOMATBI), B KOTOPBIX BO3MOXHO OIHOMOMEHTHOE
NPUTOTOBIICHHE OCHOBHBIX Omon Ha Bcex obyuwarommxcst (400-450  den.).
TTapoKoHBEKTOMAThI 0BECIIEYHBAIOT rACTPOEMKOCTSIMH YCTAHOBIEHHBIX TEXHHYECKHM
macmoproM  00beMOB M KoHpurypauuit. KonmuectBo  NapOKOHBEKTOMATOB
PACCUMTBIBACTCS, MCXOMSl M3  MPOM3BOJCTBEHHOH MOIIHOCTH M KOJMYECTBa
o0yyalomuxcs.

C y4eToM HCIOJIB30BaHKs WASIINX METOJI0B PUTOTOBNEH s 6o (MapeHue,
TyIIeHHWe, TNPUMYCKAHHE M T.IL) M COBPEMEHHBIX TEXHONOTHil NPUTOTOBIEHHS
OCHOBHBIX OIOJ Ha NHIIE6I0Ke HEOOXOAUMO HANMYHE DJIEKTPUYECKOro IyXOBOTO
(wtut sxapouHoro) mkada (Ha 3 i 4 CeKIUH), IeKTPOCKOBOPOIBL.

Jinst pasgaud OCHOBHBIX ONIOJ, TPUTOTOBJNCHHBIX M (M/M) NOJaBaeMbIX C
coycaMH, HeoOXOIMMO HallyHie Ha MUIIEGIOKe CrelHaTbHOro KyXOHHOTO HHBEHTaps
(pa3iMBOYHbIE JIOXKKH, COYCHHIBI) C MEDHOH METKOH yCTaHOBICHHBIX 00BEMOB
(50, 75 Mt 1 T.1.). Jl1s cOycoB HEOOXOAMMO HamH4uKe He MeHee 3 KacTpIoib 00beMoM
1o 10 1. (400 e x 75 mn).

JUist pasnaun Gmioj XUAKOH (IIONYXMIKOK) KOHCHCTEHIMH (TIepBbIe, TPEThH
6umo1a, KHUIKKE KA, MOJIOYHbIE CYIbl U T.I.) HEOOXO0MMO HaIMYHe Ha MHIIe6Ioke
CIeLUanbHOTO KyXOHHOTO MHBEHTaps (KOBIIHM) C JUIMHOH PYYKH, MO3BOJISIOLIEH MpH
NPUTOTOBJICHHH M pasjlaye nepeMelnBaTh Bech 00beM 6ioa B KacTproiie, ¢ MepHoi
METKO# yCTaHOBJIEHHBIX 00beMOB (200, 250 M1 4 T.1.).

3.4. TIpoM3BO/ICTBEHHBIE MIOMEIIIEHHs THIEOIOKOB OCHAIIAIOTCS TOCTATOYHBIM
KOJIMYECTBOM XOJIOAMIBHOrO 000pynoBaHUs [l 0OOeCnedeHus YCIOBHH, CPOKOB
XpaHeHHs i TOBAPHOTO COCEICTBA PA3IHYHBIX BUIOB MPOLYKTOB U CHIPHS.

3.5. Bcé ycTaHOBIIEHHOE B MPOM3BOACTBEHHBIX MOMEIIEHUSAX TEXHOJOIHYECKoe
M XOJIOUIIBHOE 000pYI0BaHHE A0KHO HAXONTHCS B HCTIPABHOM COCTOSHUM.

B ciyuae BbIXO#a M3 CTPOsi KAaKOTO-NHGO TEXHONOrHYECKOro 0GOpyNOBaHHS
HE0OXO0IMMO BHECTH H3MEHEHHUS B MEHIO.

ExeroJHo mepej HaualoM HOBOIO y4eGHOIo roia MPOBOJMTCH TEXHHUECKHH
KOHTPOJIb HCTIPABHOCTH TEXHOJIOTHYECKOro 060py10BaHuUs.

3.6. Tlpu jocTaBKe TOTOBBIX ONIOA ¥ XONOIHBIX 3aKycOK B Oydersi-
pa3faToyHble JOIKHBI WCITONB30BAThCH HM30TEPMHUECKHE €MKOCTH, BHYTPEHHssS
MOBEPXHOCTh KOTOPBIX BBIIIONHEHA W3 MATEPHAJOB, OTBEHAIOMMX TPEGOBaHMAM,
TIpeBSABISEMBIM K MaTephanaM, pa3pellleHHbIM JUIsi KOHTaKTa C MHIIEBBIMU
TPOXYKTaMH M TIOJEPKUBAET TPeOyeMblil TeMIIepaTyPHBINA PEXKHM.

3.7. B Oyderax-pa3naTodyHbIX JOMKHBI ObITh TNPEIyCMOTPEHbI O0OBEMHO-
IIaHHPOBOYHBIE peIleHHs, Habop nomelueHui U 0o6OpynOBaHUE, MO3BOJSAIONINE
OCYILECTBIATh Pealn3alio OO/, KyJIHHAPHBIX M3JICNHH, a Takke NPUIrOTOBIEHHE
FOPSIYMX HAITHTKOB ¥ OT/ACNBHBIX OO,

Bydersi-pasnarounsie 00OpyAyIOTCS MHHHMAIbHBIM HabOpOM NOMeIIeHHH |
oBopyIoBaHHSI:

- He MeHee 2-X MOEYHBIX BaHH (WJIM OJHOM 2-X CEKI[MOHHOI1) ¢ obecnedeHneM
ropsiueii i XOJNOIHOM BOABI K HUM Yepe3 CMECHTENH C J1ylIeBbIMH HACA/KAMH;

- PaKOBUHA JUIsl MbIThsl PYK;

- JBa ILENbHOMETAIHYECKMX TMPOM3BOJCTBEHHBIX CTONA: OIMH — s
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TEPMOKOHTEHHEPOB, BTOPOIf — /s Hape3ky (xi1eba, oBolei, Chipa, Macia  T.IL.);

- XOJIOAMIIBHUK (XONOMMIBHBIH 1Kad);

- creqax (mkad) M XpaHEHMs YMCTBIX: KYXOHHOTO pa3lesoqHOro
MHBEHTapsi, HOXeii, I0COK, CTOJIOBOH MOCYIbl H NPHOOPOB.

Tlepen BXOOM B KOMHATY ISl TIPHeMa IHILK MM HEMOCPEJICTBEHHO B KOMHaTe
YCTaHABIIHBACTCS He MeHee 2-X PaKOBHH JUIsl MBIThSI PyK O0ydatomuxcsl.

3.8. TlopuuoHHpOBaHWe W pas3fava OMON OCYHIECTBIAETCS MEPCOHATIOM
nume6IoKa B OHOPA30BbIX MepyaTKax, KyJTHHAPHBIX M3eNui (BbIEYKa U T.IL) — C
MCIIOJIB30BAaHUEM CIEeLIHAJIbHBIX LIUIIIOB.

IV. OGecneuenne KOHTPOJIS KayecTBA
H OPraHH3alHH HTAHKSA 00yYA0MHXCS

4.1. ObmeoOpa3oBaTesibHasi OpraHU3alys ABNSETCA OTBETCTBEHHBIM JIMLIOM 3a
OpraHu3aIMIo U Ka4yeCTBO rops4ero naTaHus 06}"[8!011![4)(051.

4.2. He3aBMCHMO OT OPraHH3aLMOHHBIX NPABOBBIX HOPM, FOpHIMYECKHE THLIA H
UHJUBU]lyaJIbHbIE TIpeANpPHHAMATENH, JeSATENIbHOCTh KOTOPBIX CBs3aHa c
opraHusauMeil M (wiM) oOecreyeHHeM ~TOpAYero IHUTaHWS — OOyHaloIMXCs
obecreynBaoT peanusauuio Meponpmﬂuﬁ, HamnpasJIeHHbIX Ha OXpaHy 3/10pOBbs
00y4aloLKXCs, B TOM YHCIIe:

- cobmroneHue TpeGoBaHMH KayecTBa W 0€30MACHOCTH, CPOKOB TFOJHOCTH,
MOCTYMAIOIIUX Ha MUIEGIOK IPOI0BOILCTBEHHOTO ChIPbs M MULUEBBIX IPOYKTOB;

- IIpOBEJEHUE IMPOU3BOJACTBEHHOIO KOHTPOJISA, OCHOBaHHOI0 Ha MNpPHHLMIIAX
XACCIT;

- poBeJieHHe 1a0OPaTOPHOrO KOHTPOJsS KauecTBa M GE301MacHOCTH TOTOBOH
NpOAYKUMH B COOTBETCTBMH C PEKOMEHIyeMOil HOMEHKIaTypol, oObeMoM H
[IepHOAMYHOCTBIO MPOBEEHHUs Tab0PAaTOPHBIX M MHCTPYMEHTANbHBIX MCCIEN0BAHUMH
(npunoxenye 5 k HacTosummM MP).

JlaGopaTopHble WM HHCTPyMEHTAllbHble ~ MCCIIEJIOBAaHMS  OOECeuMBAlOT
TIOATBEPXK/ICHHE 6e30macHOCTH TIPUTOTOBJIAEMBIX 6)’"0[(, ux COOTBETCTBHE
TUTHEHUYECKHUM TpeGOBaHH)IM, TNpeAbABIsAEMbIX K MMUIIEBBIM NPOAYKTaM, a TaKXe -
MOATBEpXK/CHHE 0Ee30MaCHOCTM  KOHTAKTHPYIOIMX C  MHMIUEBBIMH TPORYKTAMU
npeaMeTaMu TIPOU3BOACTBEHHOI'O OKPYKEHHMS.

4.3. O6ueobpasoBaTenbHasi OPraHM3allus Pa3bsCHSET MPUHIMIBL 3710POBOrO
TIUTAHUS U TIPaBHIIA TUYHOM THTHEeHb! 00y YarouMes.

4.4. Bo BpeMs OpraHW3aUMM BHEKIACCHOM pabOThI MeJaroruyecKoMy
KOJUIEKTHBY PeKOMeHJyeTcs MpoBeleHne Gecesi, TeKIuil, BHKTOPHH, HHBIX opMm U
METOA0B 3aHATHH 110 TMTHEHUYECKUM HaBbIKaM U 3/10pOBOMY NUTAHMIO, B TOM 4YHUCJIE O
3HAYEHUH TIOps4ero IMUTaHus, ﬂHH.(eBOi;] ¥ TUTATebHOH LUEHHOCTH TMPOAYKTOB,
KyJIbTYPbl TMTaHHS.

4.5. HarsaeiMA (opMaMK MPUBHBAHUS HABBIKOB 3/[0POBOTO IUTAHUSA MOTYT
GbITh TIAKATHl, MIUTIOCTPHPOBAHHBIE JIO3YHTH B CTONOBOH, Oydere, B «yroike
3/0pOBbA» U T.II.

4.6. PellleHue BOMPOCOB KauyeCTBEHHOrO H 3JI0POBOTO MHTaHHUs 00yyaromuxcs,
Tponiaranjia OCHOB 3/I0pOBOTO IMHTaHUA PEKOMEHAYETCA OpraHu30BBIBATE  BO
B3aMMOJIEHCTBMH 0Opa30BaTeIbHON OPraHU3ALMU C OOIIELIKONBHBIM POAUTENBCKAM
KOMHTETOM, Oﬁl.ueCTBCHHMMH OpraHu3alusaIMH.
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4.7. Tpu MOATOTOBKE K MPOBEAECHHIO KOHKYPCHBIX MPOLENYp (ayKLMOHOB) IO
NMOCTaBKe  TPOAYKTOB M (WAM)  OpPraHM3allud  NHUTaHMs  oOydaroumcs
obeobpa3oBaTeTbHON OpraHM3alMell WM JTHIIOM, OTBETCTBEHHBIM 32 MPOBENEHHEM
JIaHHBIX MPOLEAYp, ONpPEeAeIAtOTCS BH/Ibl U KOJIHYECTBEHHbBIE 06beMBbI H606X011HMHX
TIPOAYKTOB, a TaKXkKe MNPEeABABIAIOTCS TEXHHYCCKHE XapaKTECpUCTUKH KauyecTBa
KaX0r0 HaWHMEHOBaHMs TPOAYKTa (Tpuioxkenue 6 k Hacrosmum MP). Jlanubie
XapaKTepUCTHKH YYMTHIBAIOTCA M NPU ONpENEEHHH MPAMbBIX MOCTABOK MPOJYyKLUK
(6e3 KOHKYPCHBIX TIPOLIEAYP)-

4.8. Tlpm mOAroTOBKE TEXHMYECKOTO 3allaHMs Ha TpPOBEIEHHE KOHKypca
(ayKuuoHa ¥ Tp.) Ha TMOCTaBKYy MPOAYKTOB, HEOOXOAMMO BHOCHTH TaKHe
XapaKTepHCTHKH, Kak KaiubpoBka (pykToB (ompeneneHue cpeiaHero seca (s6.o0ka
100-120 rp, maumapus — 60-70 rp u Ap.); KPOME TOro, 00s3aTeNbHBIMU YCIOBUAMU
SBIISIETCS. COOTBETCTBUE MPOAYKTOB (II0 HAHMEHOBAHWSAM, TpYINNaM) TpeGOBaHHMAM
TEXHUYECKHX perjaMeHTOB.

V. Opranu3sanysi MOHHTOPHHTA FOPSIYero MHTAHHUS.

5.1. MOHHMTOPHHT TOpSYEero MHTAHHs MPOBOAMTCS C LENbIO  OLEHKH
5((EKTHBHOCTH OpPraHM3allUd TOPAYEro 3JO0POBOTO MHUTAHMS OOYHAIOWMXCA B
06[]1&06[)83088’(‘611])]’“:1)( OpraHM3alusx, TOBBIIICHUSA JIOCTYNTHOCTH 310pOBOIo
TIMTaHKUs, (b()pMPlpOBaHHﬂ b § oﬁyqa:omuxcs{ HaBBIKOB  3I0POBOTO TIUTaHHUA.
MOHHTOPHHT ~ TIPOBOAST  yYpeluTeNh  00IeoOpa3oBaTesbHOW — OpraHHM3alKH,
rOCyAapCTBEHHBIE M MyHHLMIIAIbHbIC OpPraHbl yNpaBleHUs 00pasoBaHHEM M Opra
ynpaBleHus o6meodpa3oBaTeNbHOH OpraHu3auyei.

5.2. INoka3aTensiMi MOHHTOPHHIA TOPSYErO MUTaHMS! SIBJISOTCS:

- KOJIMYeCTBO 00y4JaroIuxcs Beero, B T.4. 1-4 kimaccos, 5-11 kinaccos;

- KOIM4eCTBO 00yHalOMUXCs B TIepBYIO CMEHy BCero, B T.4. 1-4 knaccos, 5-11
KJIacCOB;

- KOJINYeCTBO O0YUAIOMMXCs BO BTOPYIO CMEHY BCEro, B T.4. 1-4 knaccos, 5-11
KJIacCOB;

- Tun mume6noka (CToNoBble, paboTaroliie Ha MPOAOBOJILCTBEHHOM ChIPbE,
cronosble, paboraiomme Ha  noinydabpukatax — (mororoBouHsle),  Gyderbi-
PpaszaTouHbIe);

- KOJIM4€CTBO NMOCa0YHBIX MECT B OGCZ[CHHOM 3ane;

- COOTBETCTBHE MEHIO IMOJIOKEHHUSIM HACTOALIMNX peKOMeHHaL{Hl‘*’I;

- OpraHmu3auus 4 IpoBeJeHHe TIPOU3BOJACTBEHHOI0 KOHTPOJIA U na60paTopHle
HCCIeI0BaHMit (HCﬂMTaHl/ll‘;l) B COOTBETCTBMM C IOJIONKCHHUAMH HaCTOAIHUX
PEKOMeHIaluit;

- HajJu4ue PpOAUTENIBCKOro (OGNQCTBEHHOI‘O KOHTPOﬂﬁ) 3a opraﬂmauueﬁ
TUATaHUS JeTel;

- oGbeM U BH/I MMIIEBBIX OTXO/0B M0CJI€ NpUEMa IMHIIH;

- uHGOpMAlMs TO BBIMOIHEHHIO KOHTPAKTHBIX 00A3aTENbCTB O KaiyecTBe M
6e30MaCHOCTH MOCTABIISIEMBIX TMUIIEBBIX MTPOAYKTOB.

- YIOBJIETBOPEHHOCTh TUTAHHEM 06y‘lajOlllHXCﬂ " po}mTeneﬁ

5.3. C uenpio aBTOMATH3aLMH mpolenyp cOopa M ONEHKH MoKasaTeneit
HCTIONB3YIOTCS IPOTPAMMHBIE CPEJICTBA.
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Ipunoxenue 1
Kk MP 2.4.0/#4 -20

CpeanecyTounbie HaGOPLI NHIIEBLIX NPOAYKTOB, B TOM 4HCJIe,
HCNoJIb3yeMble Il IPHIrOTOBJICHHS 6J'll(l}1 H HANIHTKOB, JI oﬁyllaloumxcn
06ueo0pa3oBaTe/IbHBIX OpPraHn3anmii (B HETTO I, MJ1, Ha 1 pebeHKka B CYTKH)

HaumeHoBaHKe NMULLEBOH NPOAYKLHH HIH rPy bl

Vitoro 3a cyten

Ne | nuuieBoii npoayKuun 7-11 net 12 niet  crapuie
1 | Xne6 pranoi 80 120
2 | Xne6 nwenuyHbi 150 200
3 [ Myxa nuennanas 15 20
4 | Kpynbi, 60GoBbic 45 50
5 | Maxaponnbie uszenns 15 20
6 | Kaprogenn 187 187

OBoluy (cBexkHe, MOPOXKEHbIE, KOHCEPBHPOBAHHBIE),

BKJTIOUAs CONCHBIE H KBAlIEHbIe¥, B T.4. TOMAT-MIOpe,
7 | senens, r 280 320
8 | ®pyKri csexue 185 185
9 [ Cyxobpykrst 15 20

‘COKHM NJI0/I00BOLIHbIE, HATIHTKH BHTAMHHH3UPOBaHHbIE, 200 200

10 | B T.4. HHCTAHTHbIE

11 | Msco 1-ii kateropuu 70 78

12 | CyGnpoyKTsi (neuens, a3bik, cepate) 15 20

13 | Tltuua (ubinnata-6poiisiephl NoTpoLIcHbIE — | KaT) 35 53

14 | PuiGa (Qmne), B T.4. drte c1abo min MaToconeHoe 58 77

15 | Monoko 2,5%; 3,5% 300 300

16 | KncioMonounas nuiiesas npoayKuws 150 180

17 | Teopor (He Gonee 9% M.JI.XK.) 50 60

18 | Cup 10 2

19 | Cwmerana (se Gonee 15% M.1K.) 10 10

20 | Macnio camBouHoe 30 30

21 | Macsio pacturensHoe 15 18

22 | Sliuo, . 1 1

23 | Caxap** 30 35

24 | Konaurepckue usnenus 10 15

25 | Yait 04 0.4

26 | Kaxao-nopotiok 2 12

27 | Kogeinbiii nannok 2 2

28 | Jipovokw xeGonekapHbic 1 2

29 | Kpaxwan 3 4

30 | Cons nuuiesan noapernas HonMposatias 3 5

31 | Cneunn 2 2

Tlpumeyanue: B EPHOJ NPOBEICHHS CHIOPTHBHBIX COPEBHOBAHMIA, CGOPOB (MTp), CIIETOB H T.II.
HOPMBI INTAHUS JOJIKHBI OBITH YBEIHYCHBI He MeHee yeM Ha 10%.
* - CONEHBIE U KBALlIEHbIE OBOIIH - He Gostee 10% oT obimero konuyecTsa oBoLIei.

** . B TOM 4HCIe JUIA NIPUTOTOBNEHHS OJION H HAIMTKOB, B CJyyae MCHOJL30BAHMS MUINEBOH
NPOAYKIMA NPOMBIIUIEHHOIO BEIIYCKA, CONCPXAIIMX Caxap, BBIIaua caxapa JODKHA GbITh
YMeHbLIEHa B 3aBHCHMOCTH OT €TI0 CO/ICPXKAaHUs B HCIIO/IB3YEMOM rOTOBOH MHILEBOH MPOYKIHMH.
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Tlpunoxenue 2
Kk MP 2.4.0179-20

Bapuanr 1. IIpamepHoe MeHIO 3aBTPAaKOB 1151 00y4al0MHXCs

1-4-x u 5-11-x KaaccoB

Hassauue Gimosta 1-4 kmacest 5-11 kaaccnt
Beixoz (Bec) mopums Boixox (Bec) noprus
(w1 1w rp) (w1 HH rp)
1 HEJEJIS.
ToneneapHuK

Kaua rpeunepas MoouHas 200 220
Yaii* 200 200
Xie6 ** 30 30
Macno cnmBouroe 10 10
Coip (Poccuiickuii u ip) 15 15
Hroro 455 475

Bropuux
OmuieT HaTypaTbHbIH 140 160
3eJieHbli ropoliek 0TBapHOMH 25 30
KOHCEPBHPOBAHHBII
Kodeiinptii nanurox 200 200
Xreb ** 30 30
Macno cuBouHoe 10 10
Hroro 405 430

Cpena

Priba npunymennas 80 100
Kaprodenbroe mope 150 180
Yaii ¢ mumonoM* 200/7 200/7
Xre6 ** 30 30
Maciio ciuBounoe 10 10
Hroro 477 527

Yersepr
3anekanKa TBOPOXKHO-
MOPKOBHasi CO CMETaHHBIM 200/15 220120
coycom
Kakao ¢ Mosiokom 200 200
Xie6 ** 30 30
Macso ciMBOYHOS 10 10
Hroro 455 480

MaTaaua
MakapoHHBIE 3]s C TEPTBIM 180 200
ChIPOM
Yaii* 200 200
Xne6 ** 30 30
Macio ciiBouHOe 10 10
Hroro 420 440

2 HEAEJISL
Toneneabunx

Kama mménnas MoouHas 200 220
Yait ppykToBbIii* 200 200
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Xie6 ** 30 30
Maciio cnuBouHOE 10 10
Ceip (Poccuiickuiiu ap) 15 15
Hroro 455 475
Bropunk
3anekaHKa prcoBas co 200/15 22020
CMETAHHBIM COYCOM
Kaxao ¢ Monokom 200 200
Xneb** 30 30
Macio ciiuBouHOe 10 10
Hroro 455 480
Cpena
Kama oBcsinas monoynas 200 220
Yait* 200 200
Xre6** 30 30
Macio cmBouHOE 10 10
Ceip (Poccuiickuit 1 Ap) 15 15
Hroro 455 475
Yersepr
Tlyaunr TBOPOKHBIH € H3IOMOM 200 220
Tloumsa Gpykrosas 15 20
Kodeiinptii nanurok 200 200
Koo 30 30
Macrio cimBoyHOe 10 10
Hroro 455 480
MaTauna
BuToukH (MSCO HiH nTHIA) 80 100
MaxkapoHHBIC H3/e/Hs 150 180
Yait ¢ mavoroM* 200/7 200/7
Xne6** 30 30
Macro cmBouHOE 10 10
Hroro 477 527

Bapuanr 2. [IppmepHoe MeHIO 3aBTPaKOB

1-4-x u 5-11-X k1accoB

LIS 00y 4A0HXCS

Haspanne 6mopa 1-4 kaacebt 5-11 xaacent
Bbixox (Bec) nmopium Beixox (ec) nopuun
(M1 mtH rp) (M1 HH Tp)
1 HEJEJIST
MNonenensnux
CyI MOJIOYHBII ¢ MAKAPOHHBIMH 200 220
H3JIeTHAME
Yaii* 200 200
Cuip (Poccuiicxuii u ip) 15 15
Maciio cnuBouHOe 10 10
Xre6** 30 30
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Hroro 455 475
Bropuuk
OMUIeT HaTypabHBIR 140 160
Mopkosb TepTas ¢ p/m 60 80
Kogeituplii HaMATOK 200 200
Xneb** 30 30
Macio cuBounoe 10 10
Cprip (Poccniickuii u ip) 15 15
Hroro 430 495
Cpena
3anekanka pucosas 200 220
Kucenb 13 sroj (3aMOPOXKEHHBIX 200 200
HIIH CBEXHX)
Vorypr nopuuonHsiii 125 125
Xne6** 30 30
Hroro 555 575
YerBepr
CBIPHHKH TBOPOKHO-MOPKOBHBIC 200/15 22020
C COYCOM MOJIOYHBIM
Kakao ¢ mosnokom 200 200
XieG** 30 30
Maciio enusoyHoe 10 10
Hroro 455 480
TsaTHHna
Tedrenu pribHbIe 80 100
Kaprogenpnoe mope 150 180
KoMrioT u3 cyXoppyKToB 200 200
Xre6** 30 30
Hroro 460 510
2 HEJEJISI
Tonenenpunk
Kawa mannas Mosoysas 200 220
Coip (Poccuiicknii u ap) 15 15
Yaii ¢ mumonom* 200/7 200/7
Xne6** 30 30
Macrio cnuBouHOE 10 10
Hroro 462 482
Bropuuk
Burouku (MsCO M nTHIA) 80 100
MakaponHEBIe H3/le/Hs OTBapHbIE 150 180
Kakao ¢ monokom 200 200
Xne6** 30 30
Macrio ciuBoYHOE 10 10
Hroro 470 520
Cpena
Kykypysa koHcepBHpoBaHHas 25 30
oTBapHas
OmuieT HaTypasbHBIA 140 160
Kodeiinpiit HanuTox 200 200
Xne6** 30 30
Ceip (Poccuiickuii u Jip) 15 15
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Hroro 410 435
Yernepr
Karma BA3Kast MOJIOUHAs H3
MIUIEHUYHOH KpyTibl 200 220
Yait * 200 200
Xre6** 30 30
Macno cimBouHOe 10 10
Ceip (Poccuiickuii 1 ap) 15 15
Hroro 455 475
JIERVITITTEY
Tedrenu (MACO WM NTHLA) 80 100
Karna rpeunepas pacchinyaras 150 180
OBomH CBEXHE B Hape3Ke 60 80
Cok dpyKTOBBIi 200 200
XreG** 30 30
Mroro 520 590
Tpumeyanue:

* - MOXHO roroButh 6e3 joBaBieHus caxapa, TIpU TOjadYe caXxap MOYXHO TOJ|aBaTh MOPLUMOHHO
(thacoBannblif) HiM B caxapHuiie.

** - oTnapath mpenmouTeHue XyieGy 2 copra, OGOTAlIEHHBIM BHIAM, B TOM YHCIIE C IMHIICBHIMH
BOJIOKHAMH.

Bapuanr 1. IlpamepHoe MeHI0 06e10B A5t 00y YaOIHUXCst
1-4-x u 5-11-x KaaccoB

Haspanme 6moza 1-4 knacent 5-11 knacent
Buixos (Bec) mopumu Beixon (Bec) nopuun
(M1 uTH Ip) (M HIH Tp)
1 HEJEJISI
TouenensnuK

Carar 3eJIeHbIH ¢ TOMHIOPAMH € p/M 60 60

Cyn ropoxosbiii 250 250
Burouku (Msco, nTria) 80 100
Osonoe pary 150 180
Komnot 3 cyxoppyKkToB 200 200
Xoe6 muerHYHbIH 20 20
X11e6 piKaHO# (PHKAHO-TIIICHHYHBIH) 30 30
Hroro 790 840

Bropuuk

Orypip! cBexHe (UM CONeHbIE) B 60 60
HapesKe

Bopin co cmeTanoit 250/10 250/10
Pri6a npunymennas 80 100
Kaprodens orsapHoii (3aneuennbrii) 150 180
Kucenpb 13 1o (3aMOPOKEHHBIX HITH 200 200
CBEWKHX)

Xote6 muieHHyHbIH 20 20
Xneb piKaHOi (pKaHO-TIIICHHYHBIN) 30 30
Hroro 800 850

Cpena





image23.png
16

Caiar 13 CBEXHX OBOIIIEH ¢ p/M 60 60
Cyn prcoBblii ¢ Kaprodenem 250 250
Bedcrporanos 80 100
MakapoHHbIE U3/1e1Hs OTBAPHBIE 150 180
Komror u3 701108 CyXHX 200 200
(ITHMIIOBHHK)
Xneb nueHuyHbIi 20 20
Xuie6 prkaHoii (pkaHO-MIITECHHYHBIH) 30 30
Hroro 790 840
Yerpepr
Tlomuztop cBexwui (1K COJICHBIH) B 60 60
Hapeske
1y 13 cBexell KamycThl 250 250
117108 W3 THIE! 200 250
Komnot u3 cBexux 16710k 200 200
Xo1e6 mueHHyHbIH 20 20
X1e6 piKaHoi (PiKaHO-MUEeHHYHbIH) 30 30
Hroro 760 810
Taruuua
Caat 13 MOPKOBH ¢ 5i6I0KOM ¢ p/M 60 60
Cyn ¢ MaKapOHHBIMH H3/IETHIMU 250 250
TleyeHs 110-CTPOraHOBCKH 80 100
KaprodempHoe mope 150 180
Kucenb u3 sroj1 (3aMOPOKEHHBIX HITH 200 200
CBEKHX)
Xneb nmeHnIHbIH 20 20
Xneb prxanoi 30 30
Hroro 790 840
2 HEAEJISA
Tonenenbuuk
OBoly cBeXHe (HIH CONEHbIE) B 60 60
HapesKe
Cyn 0BOLIHO# CO cMeTaHO 250/10 250/10
Tedrenn (MscHble) 80 100
Puc mprmymeRHbI# 150 180
KoMmor u3 cexux 610k 200 200
Xe6 mmennuHbIi 20 20
Xneb pkanoit 30 30
Hroro 800 850
Bropuux
Cayiat 3esieHblii ¢ OrypuoM ¢ p/m 60 60
PaccolIbHUK 110-IEHHHI PAJICKH 250 250
Pri6a, 3aneuennas ¢ Kaprodenem mo- 200 250
pyceku
Cok (pyKTOBBIif (OBOLIHOH) 200 200
Xneb mumeHHyHbIi 20 20
XeG pxanoit 30 30
Hroro 760 810
Cpena
Canar BUTAMHHHBIH C p/M 60 60
Cyn kapTo)esIbHbIH ¢ PHCOBO# 250 250
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Kpymnoii
KoTseTs! (MAICO HIIH NTHII) 80 100
MaxkapoHHbIE H3eITHs 150 180
Komnot 13 cyxoppykToB 200 200
X1e6 muIeHHYHBI 20 20
Xi1e6 prkaHoi 30 30
Hroro 790 840
Yersepr
M,
E:pezil:p CBEXKUH (MM CONEHBIIT) B 60 60
Bop co cmeranoii 250/10 250/10
Kapkoe mo-momarmseMy 200 250
i(:gxi)m ATON (3aMOPOIKEHHBIX HITH 200 200
X1eb nueHHy b 20 20
Xi1e0 piKaHoH 30 30
Hroro 770 820
TaThaua
Caziat ¥3 MOPKOBH ¢ S6I0KaMH ¢ p/M 60 60
Cyn peiGHBbi 250 250
Kotitera py6ieHas (MsCO HIIM NITHI@), 100 120
3aIeyeHHas C COyCOM MOJIOUHBIM
Karna rpeuneBas pacchiyaras 150 180
Komnor u3 n’;'lO}.loB CyXux 200 200
(MIHTOBHUK)
X1e6 muieHHYHbIH 20 20
Xneb pxaHoii 30 30
Hroro 810 860
Tlpumeyanue:

* - PeKOMEHIyeTCsi TOTOBHTh 0e3 100aBlieHMs caxapa, IIpH MOjaye caxap MOXKHO IOJaBarhb

TOPIHOHHO ((acoBaHHBII).

Bapuanr 2. IIpumepHoe Menio 06e10B 115 00y4alomuxcs

1-4-x u 5-11-x k1accoB

Hassanue 6mosa 1-4 knacebl 5-11 kaacent
Beixon (Bec) nopuuu Bsixox (Bec) mopuuu
(M1 wH rp) (M1 m rp)
1 HEJAEJISI
Tlonexenbuuk**
Cayiat 13 CBEKJIBI C p/M 60 60
Cyn KpecThSHCKHMI ¢ KPYNoi 250 250
Bedcrporanon 80 100
Kanycra tymenas 150 180
Komot 13 cyxodhpyKkToB 200 200
Xneb nmeHuyHbIH 20 20
XneG prxaHOM (pKaHO-NIIEHHIHbIH) 30 30
Hroro 790 840
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Bropuuk
Hxpa kabaukopas 60 60
11lx u3 cBexeil (MK KBAIICHOM) 250 250
KAlyCThI ¢ Kaproenem
Priba npunymesHas 80 100
Kaprodesnsroe mope 150 180
Kucens u3 1o/ (3aMOpOKEHHBIX 200 200
WITH CBEJKHX)
Xne6 mmeHn Hbli 20 20
Xi1eb prxaHo(pKaHO-TIIIEHHYHbIH ) 30 30
Hroro 790 840

Cpena

Karycra kBamenas 60 60
Cyn kapTodebHsiif ¢ 250 250
MAaKapOHHBIMM H3/ITHAMH
Tedrenu (Msico, nTuI@) 80 100
Kama rpeunesas pacceimyaras 150 180
KoMIoT U3 110108 CyXHX 200 200
(LUMOBHUK)*
Xne6 numeHuyHbIH 20 20
Xu1e6 prkaHoi(pyKaHO-MIIEHHYHbIH) 30 30
Hroro 790 840

Yersepr
Caar 13 MOPKOBH € p/M 60 60
Bopu ¢ kaprodenem u dacosro 250 250
1108 13 Msica (ITHIBI) 200 250
HanuToK KIIOKBEHHBIH 200 200
Xo1e6 nueHuyHbIH 20 20
X116 prkanoii (pKaHO-TIeHHUHbIH) 30 30
Hroro 760 810

TsTauna
Orypern conenbiit 60 60
Cyn OBOIIHOH ¢ MSCHBIMH 250120 25020
bpukanenbkamMu
Kotsera pioHas 80 100
Kaprodens orsapHoit 150 180
Kucensb 13 srof (3aMOPOIKEHHBIX 200 200
HITH CBEXHX)
X71e6 muieHHYHbIH 20 20
Xneb pranoii (pKaHO-NIIEeHHIHbIH) 30 30
Hroro 810 860

2 HEAEJISA
Honepennunx

OBolLHA CBeXKHE (HIH COTIEHBIE) B 60 60
HapesKe (orypib)
Bopn co emeranoit 250/10 250/10
Tedrenu (MscHbIe) 80 100
Bepmuinens orsapHas 150 180
KoMroT u3 siroj1 (3aMOpOIKEHHBIX 200 200
HIJIH CBEXKHX)
Xi1e6 nuennyHbIH 20 20
Xueb praHoi 30 30





