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М ИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВА НИЯ
САХАЛИНСКОЙ ОБЛАСТИ

РАСПОРЯЖЕНИЕ

Р[ P[/01l Mn ! /!-r/P l
южно-сахалинск

Об 1тверяслении Стандарта организации питания обучающихся в
общеобразовательных организациях Сахалинской области

В целях реа,,lизации Перечня мероприятий (<[орожной карты>>) по

организации бесплатного горячего питания учащихся, получающих нач€uIьное

образование в государственньfх и муниципальных обцеобразовательных

организациях Сахалинской области, на 202О - 202З годы, утвержденного

распоряжением Правительства Сахалинской области от 14.07.2020 Nэ 424-р:

1. Утвердить Стандарт организации питания обучающихся в

общеобразовательных организациях Сахалинской области (далее - Стандарт

(прилагается)).

2. Рекомендовать органам местного самоуправления Сахалинской

области при организации питания обуrающихся в общеобразовательных

организациях руководствоваться в работе настоящим Стандартом.

З, Распоряжение министерства образования Сахминской области от

08.07.2022 Лb 3.12-948-p <Об утверждении Стандарта организации питаниJ{

об1..rающихся в общеобразовательных организациrtх Сахминской области>>

признать утратившим силу.

Министр Zl А.Н. Киктсва

3.12-E92-p (п)(2.0)



УТВЕРЖДЕН

распоряжением министерства образования
сахалинской области

хрlr'?Гба/

стАндАрт
организации питания обучающихся в

общеобразовательных организациях Сахалинской области

Раздел l. Обшие по.ilоrкенIlя.

Стандарт организации питания обучающихся в общеобразовательных

организациях Сахалинской области разработан с целью совершенствования

организации питания в обшеобразовательных оргаЕизациях Сахалинской

области.

Применение Стандарта направлено на соблюдение установленных

требований при организации питания школьников.

В соответствии со статьей 37 Федерального закона от З1.12.2012г.

Ns 273-ФЗ кОб образовании в Российской Федерации) организация питаниrl

обучающихся возлагается на организации, осуществляющие

образовательную деятельность.

Стандарт предназначен для руководителей и oTBeTcTBeHHblx

специалистов органов местного самоуправления, руководителей

общеобразовательных организаций, для организаций, предоставляющих

услуги общественного питания в общеобразовательных организациrlх, для

предприятий и организаций, участвующих в поставке пищевых продуктов и

продовольственного сырья, производстве и доставке готовой кулинарной

продукции,

.Щокумент разработан с учетом требований правовых и нормативных

документов, действующих в сфере обеспечения качества и безопасности

от D/ р/ Jrl r
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пищевоЙ продукции и организации питания в общеобразовательных

организациях.

нарялу с обязательными для исполнения требованиями, данный

док}мент содержит рекомендации по созданию наиболее благоприятных

условий организации питания, направленные на сохранение и укрепление

здоровья детей и подростков.

[окумент содержит требования к удовлетворению физиологических

норм детей и подростков, структуре ассортимента пищевых продуктов,

качеству и безопасности пищевых продуктов, формированию меню и

сбалансированного рациона питания для обучающихся в

общеобразовательных организациях региона.

В Стандарте указаны общие требования к технологии производства

кулинарной продукции, к условиям приемки, хранения и реализации

пищевых продуктов, структуре технологического оборудования и инвентаря,

управлению организации питания в общеобразовательных организациях,

включая кадровое обеспечение, формирование культуры здорового питания

детей и подростков.

Комплексные мероприятия по организации школьного питания должны

быть направлены на организацию качественного.' здорового и безопасного

горячего питания, включая производство, поставку, транспортировку,

хранение, формирование рационов питания, изготовление готовой

кулинарной продукции, а также организацию приема пищи непосредственно

в столовой образовательной организации.

,.Ц,окумент содержит ссылки на установленные требования в

действующих нормативно-технических документах, касающиеся

безопасности и качества организации питания обl^rающихся

образовательных организациЙ.

В приложения выtlесены таблицы, содержащие конкретные чифры,

описание требований по соблюдению норм потребления пищевых веществ и

пищевых продуктов при организации питании обучающихся, оснащения
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столовых и требованиЙ при контроле качества питаниlI.

Раздел 2. Состояние организации питания обучающихся
об щеоб разовательн ых организаций Сахалинской области

2,I. Сосmоянuе нор.|tапlttвно-правовоzо обеспеченuя орzонtlзацuлl пumанuя.

Таблица 1. Перечень нормативных актов, регламентирующих обеспечение
горячим питанием и молоком обучающихся обшеобразовательных
организаций Сахалинской области.

п,/lt вид докумен та* HarrlterroBarrlle док!,лtеllта !,ата 1,твер,лiцеllия
i Указ Президента

Российской
Федерачии Nч l З5l

Об утверждении Концепции
лемографической политики
Российской Федерации на период
до 2025 года

09.10.2007 г.

зitконФедеральный
Nр 27З-ФЗ

Об образовании в Российской
Феlерации

]9.12.2012

законФелеральный
N9 2300-I

О защите прав потребителей о] .о2-1992 г

4 законФелеральный
Nа 29-ФЗ

о качестве и
пищевых продуктов

0езопасности 02.01.2000 г

законФелерапьный
}ф l84-Фз

О техническопt рег),Jировании 27.12.2002 г

6 законФедерацьный
м 44_Фз

О контрактной системе в сфере
закупок товаров, работ, услуг лля
обеспечения государственньLх и
муниципа,Iьных нужд

05.04.2013 г

7 постановление
Правительства
Российской
Федерации М 1642

об }тверждении государственной
программы Российской
Федерации "Развитие образования

26.|2.2017 г

8 постановление
Правите.rьства РФ от
29.0з.2023 N 498

"Об утверждении типовых
ус.повий контрактов на оказание

усл) г питания детей.
обl,чающихся по образовательнылr
программам начаJIьного общего,
основного общего и среднего
общего образования"

29.0j.202l Ns 498

9 Санитарно-
эпидемиологические
правила и нормы
СанПиН 2.з12.4.з590-
20

Санитарно-эпидемиоjIогические
требования к организации
общественного питания
населения. утвержденные
постановлением Главного
государственного санитарного
врача Российской Федерации

27.10.2020 г. Nc 32

10 Санитарные правила
сп 2.4.3648_20 лъ 28

Санитарно-эпидеNtиоJогические
требования к организацияNt
воспитания и обучения. отдьIха и

28.09. 2020 г.
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оздоровления детей и Ntолодежи.

}"твержденные постановлеЕием
Главного государственного
санитарного врача Российской
Фелерачии

1l.
Санитарно-
эпидемиоjtогические
правиJа и норIt{ативы
СанПиН 1.2.з685-2l,
Np2

Гигиенические нормативы и
требования к обеспечению
безопасности и (или) безврелности
для человека факторов среды
обитатrия

28.0 l .2021 г. Nр 2

12 техническил"t

рег- lа\lеtlт
ташlоiкенного
тр тс 02l/20l l

соiоза

о безопасности
продукции

пищевоil 09.12.201I лъ880

технический
регла\Iент
таможенного союза
тр тс 02212011

Пиrцевая продукция в части ее
NIаркировки

09.12.2011 Ns88l

1_+. технический
регламент
таlrоженного союза
тр тс 005/20l1

О безопасности упаковки 16.08.201 1 N!769

1_i техническltй
регламент
таможенного союза
тр тс 023/20l1

Технический регламент на
соковую продукцию из фруктов и
овощей

09.1].201l Ns882

lб технический
регiа\Iент
тапtоженного
тр тс 024/20l l

соIоза

Технический регламент
N{асложllровую продукцию

lla 09.12.20l l
м88j

1,7. технический
регламент
таможенного
тр тс 03з/20lз

с()Iоза

о безопасности
rrо-,lочной rrродукцлtи

Nlолока и 9.10.2()1] N!67

l8. технический
регламент
таrtоженного союза
тр тс 034/20l з

о безопасности мяса и пrясной
продукции

9. l0.]0l з N!68

l9. технический
регламент
Евразийского
экономического
союза ТР ЕАЭС
040/20l б

О безопасности рыбы и рыбной
продукции

l8.10.2016 Ng162

20. технический
регламент
таможенного союза
тр тс 0l5/2011

О безопасности зерна

2l технический
регламент
таможенного союза
тр тс 027_20l2

о безопасности отдельных видов
специализированной пищевой
продукции, в том числе
диетического лечебного и

15.06.20l2г. N934

]

l

I

1з.
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]

l

I

09.12.20i lг. Nc874



диетического профилактического
питания

11 технический
регламент
Евразийского
экономического
союза ТР ЕАЭС
044l2017

О безопасности упакованной
питьевой воды. включм
природную минерапьн},ю воду

23.06.20l7г. Ns45

закон Сахаqинской
области от 18.0З.2014
м 9_зо

<Об образовании в Сахаlинской
области>

18.03.2014 Nq 9-Зо

,\,1
постановление
Правите-тьства
сахацинской области
от 'l5.09,201 

7 Np 43 j

(Об утверждении Порядка
обеспечения питаниеt
обучающихся, осваивающих
програм}rы нач:LIIьного общего,
основного общего. среднего
общего образования в
\IуниципiL,Iьных образовательных
организациях. реализующих
соответств\ющие
образовательные программы )

от l5.09.20l7 Ла
43з

25. постановление
Правительства
саха-тинской области
от 28.06.20l3 N 33 1

кОб утверждении
государственной программы
сахапинской области "развитие
образования в Сахапинской
области>

]8.06,20ljN9з_jl

]ь. постанов.lение
Правительства
сахапинской области
от 30.06.20'l 7 ЛЪ 3 l3

кОб утверждении Порядка
обеспечения бесплатным
дв)хразовьINI питаниеNI
обучающихся с ограниченными
возмо;кностями здоровья в

муниципальных образовате,пьных
организациях. реаjIизующих
программы начiulьного общего.
основного обцего. среднего
обцего образования (без
нахождения на полном
гос),дарственноv обеспечении и
проживания в укaванных
организациях)>

30.06.20l7 Ns З13

27 постановление
Правительства
сахалинской об,.tасти
от З0.12.2014 Ns 659

(Об установ"rIении размера
стои}Iости питания]
осуществляемого за счет средств
об"ластного бюджета Сахалинской
области. из расчета на одного
обl,чаюшегося в госу:арственной
образовательной организации
сахалинской области иJlи в

пrуниципа-rьной образовательной
организации)

от 30.12.2014 Ns
659

28. постановление Постановление Правительства от l7.05.2017 Ns

5

]

l

ll
l

I

I

I

I

I

I

I



6

Правительства
саха,rинской области
от l7.05.20i7 Ns 214

сахалинской области от
1,7 .05.20|7 Лq 214 кО размерах и
поря.lке пре.lосI авления .lенежной
выплаты на обеспечение
дв)хразовьLм питаниеNt
обучающихся с ограниченными
возможностя}lи здоровья,
осваивающих образовательные
программы нача_qьного обцего.
основного общего. среднего
общего, среднего
профессионfu]ьного образования
на дому)

11,1

29. Приказ
Министерства
образования
сахалинской области
от 2З- 1 l .201 7 ЛЬ 3.12-
79

кОб }тверждении Порядка
обеспечения }IолокоNr
обучающихся в NIуниципiL,Iьньн
образовательных организациях
Сахапинской обjlасти )

2з.11.20l7 м 3.12_
,79

з0. Методические
рекомендации
Министерства
здравоохранения
Российской
Фелерачии и
российской академии
медицинских наук

1 .Ассортимент и условия
реаlизации п}lщевых продуктов.
предназначенньж для
дополните.-Iьного п!Iтания

},чащихся образовательных

учрежлений:
2.Рекоменлуепrые среднесуточные
наборы пролуктов для питания
детей 7 1lиll l8 лет

з1. методические
рекомендации

Примерные лtеню горячих
школьных завтраков и обедов для
организации питания детей 7-11.
1 l- l8 лет в госу,дарственных
образовательных учреждениях

24.08.2007 г. Ns
0l 00/8605-07-з4

методические
рекомендации

Рекомендуелtый ассорти}lент
пищевых продуктов для
реацизации в школьньж буфетах

24.08.2007 г. Ns
0l00/8606-07-34

методические
рекомендации
2.4.0242-21.

]\{р

Ги гиена ]етей и по.lростков.
Методические рекомендации по
обеспечению санитарно-
эпидемиологических требований к
организациям воспитания и
обучения, отдьпа и оздоровления
детей и молодежи. Методические
рекомендации.

17.05.202'l г

34. ]Vlеr,одическис

реко\IенjацrIII

МР по органлtзации питания
обучающихся. воспитанников в
образовательных уtIреждениях

l1.0з,2012
2lЗrll178

г.Лq

з5. Методические
рекомендации
2.4.0l62- l9

мр
кОсобенности организации
питания детей, страдающих
сахарны}I диабетоiлt и инььlлI
заболеваниями,
сопровождающимися

j0.12.20l9 г

ll

I

I
I

I

I

I

24.08.2007г. l

] 

:т, оrооzвоо+-оz-з+ 

|

I

I

I
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I
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I

I

I

I
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ограничениями в питании (в
образовательных и
оздоровитеjrьных организациях) )

36 методические
рекоNlендации
2.4.01,]9-20

\4р
кОрганизация питания
обучающихся в
общеобразовательных
организацияхll. утвержденные

Главным государственным
санитарным врачом Российской
Федерации

18.05.2020 г.

з7 методические
рекомендации
2.4.0180-20

\,1р

<Родительский контроль за
организацией горячего питания
детей в обцеобразовательньD(
организациях)

18.05.2020 г

jti методические
рекоNIендации
2.з.6.023з-2|

\,1р

<Методические рекомендации к
организации общественного
питания населения"-

утвержденные Главныlt
государственным санитарным
врачоrt Российской Федерации >

2.05.202l г

з9 гост з0524_201з
Межгосударственный
стандарт

Услуги обrчественного питания.
Требования к пepcoнil.ly

0l .01 .20l 6

2.2. обеспеченuе бесплаmны,,tt
сtьvспuнской обласmu.

ZорячlL|t пumанrtе,|l latKo.,lbHalкoв в

Питание учащихся городских и сельских общеобразовательных школ

организуется по месту учебы в соответствии с требованиями санитарных

правил и нормl, объемно-планировочными и конструктивными решениями

помещений для организаций общественного питания.

Организацию горячего питания гlащихся следует осуществлять на

основе организованного (примерного), не менее чем двухнедельного меню,

для каждой возрастной группы, разработанного с учетом сезонности,

необходимого количества основных пищевых веществ и требуемоЙ

к€lлорийности суточного рациона.

Выбор формы организации питания (самостоятельная организация

питания или с привлечением специаJIизированных организаций)

осуществляется непосредственно образовательной организацией с учетом

мнения родителей (законных представителей) обучающихся.

ll

]

I

]

I

I
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При организации питания обу^rающихся общеобразовательной

организацией самостоятельно.' ее деятельность должна соответствовать всем

требованиям, предъявляемым к организациям общественного питания, в том

числе и требованиям к методам системы ХАССП, а также ведение

ветеринарных сопроводительных док}ментов на продукцию в системе

<Меркурий>.

Ключевым принципом совершенствования условий организации

питания в общеобразовательных организациях должен стать постоянный

мониторинг организации системы питания в общеобразовательных

организациях, покatзателями положительной динамики которого должны

стать:

- количество школьниковl' охваченных горячим питанием;

- соответствие ежедневного и организованного (примерного)

меню, разработанного общеобразовательной организацией либо

поставщиком услуг по организации питания школьников;

- организация и проведение производственного контроля и

лабораторных исследований (испытаний);

- н€tличие родительского (обцественного) контроля за

организацией питания обучающихся;

- объем и вид пищевых отходов после приема пищи;

- информация по выполнению контрактных обязательств о

качестве и безопасности поставляемых пищевых продуктов;

- удовлетворенность литанием обучающихся и родителей.

В Сахалинской области обучающиеся, осваивающие образовательную

программу начального общего образования, обучающиеся из мzrлоимущих

семей, обуtающиеся из семей, находящихся в социаJIьно опасном

положении, об}^tающиеся из числа коренных мrLпочисленных народов Севера

Сахалинской области, обучающиеся из многодетных семей и обуrающиеся,

имеющие единственного родителя, воспитывающего двоих и более
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несовершенЕолетних детей, осваивающие образовательные программы

основного общего и среднего общего образования в государственных

образовательных организациях Сахалинской области и муницип€uIьных

образовательных организациях, реализ}.ющих соответств),ющие

образовательные программы, обеспечиваются не менее одного раза в день

бесплатным горячим питанием, предусматривающим нtIJIичие горячего

блюда, не считая горячего напитка? за счет средств областного бюджета

сахалинской области.

Порялок обеспечения питанием, предусматривающий размер

стоимости питания из расчета на одного обу^lающегося в государственной

образовательной организации Саха,,пинской области или муниципа,rьной

образовательной организации, устанавливается Правительством Саха.,lинской

области.

Обучающимся с ограниченныNtи возможностями здоровья в

государственньж образовательных организациях Сахалинской области или в

муниципаJIьных образовательных организациях, реarлизующих программы

начаJ]ьного общего, основного общего, среднего общего образования (без

нахождения на полном государственном обеспечении и проживания в

указанных организациях), предоставJuIется за счет средств областного

бюджета Сахалинской области мера социальной поддержки в виде

обеспечения бесплатным двухразовым питанием.

Обучающимся с ограниченными возможностями здоровья,

осваивающим образовательные программы начаJIьного общего, основного

общего, среднего общего, среднего профессионального образования на дому,

производится за счет средств областного бюджета Сахалинской области

денежная выплата на обеспечение двухразовым питанием в порядке и

размерах, установленных Правительством Саха,rинской области.



2,3. Орzонuзацuя пumонuя
Сжпluнской об.ласmu.

l0

облцеобразоваmа7ьных орzанuзоцuях(J

Таблица 2. Количественные показатели обучающихся в
общеобразовательных организациях Сахалинской области. Охват горячим
питанием.

наименование
общеобразовательного

учреждения

количество
обlчающихся. ВСЕГО

ОБЩЕЕ кол-во
обучающихся. получающих

ГоРЯЧЕЕ питание в ОУ

Проuент
охвата

rорячи\l
питанием

всего
l-] 5-1]

к"lасс
всего

1_4

кпасс
5-11
KJlacc

1-1] r.cracc

l МО ГО "Александровск-
Сахалинский район"

l llз ]0] 711 l 09l .l02 689 98

?
MlO "АнивскийГо"

2 j30 l09l l 2j9 ] l04 l 09l l0lj 90

.l

МО ГО ".Щолинский"

] 028 ] 252 I 776 285 l l 252 l 599 9.1

МО Корсаковский ГО
4 72з l 95j 2 770 j 468 l 953 515

МО <Курильский ГО>

7 8:l з60 .l24 78.+ з60 _l]_1

6

J

МО "Макаровский ГО"

159 j20 1j9 7j9 з20 439 l00

Мо "Невельский Го"
l 82.1 715 l0.19 l66з 775 l]88 9]

8
Мо Го <Ногликский>

]
j5I 520 8]l l l55 -i 20 бз5 85

9

]0

Мо Го <охинский>

2 652 ll-+9 l jOз 2 245 ]-{9 ] 096 85

МО <Поронайский ГО>
2 69l 069] 6]]l z 167 l069 098 8l

]l МО Северо-Курильский
го

25l 99 152 2 0.1 99 l05 8l

N,

I

I

l00

I

I

3



l2
ГО <Смирныховский>

1з

МО <Тоrrарипски й ГО>

l 062 .+l l 65l 917 .llt 5зб 89

1.1
Мо <Тып,tовский ['о>

] 693 670 l 0]--i 5]: 872 9l

l5

]б

МО Уг.rегорский ГО
2 2|6 889 l з27 2 2l0 889 l j2I l00

Мо <Xo.r rrский Го>
4 021 l 625 2,+02 2 9g9 l 625 l ] 7.1 14

<К);кно-Курильский
Го)

lj00 59з 701 l l5з 59з 560 89

l8 МО ГО<Город Южно-
Саха-rинск>

28
,7зз

]]
52l

l62]] 26
702

l2 52] 1,1 l8l 9]

всего по Сахалинской
области

бl
789

26
l55

з5 бз1
55

065
26 l55 28 9l0 89

ll

l 252 156 196 l 02l .15 6 8]

fuя детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании

организовано лечебное и диетическое питание в соответствии с

представленными родителями (законными представителями ребенка)

назначениями лечащего врача, Индивидуальное меню разрабатывается с

rrетом заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача).

В целях организации питания детей, нуждающихся в лечебном и

диетическом питании, в муниципаJIьных образованиях разработан Порядок

предоставления (организации) инливилуального питания, который

публикуется на саЙте образовательноЙ организации.

Информация по количеству школьников, нуждающихся в лечебно-

диетическом питании, родители которых представили сведеншI в

образовательную организацию, представлена в таблице 2.1.

670

I7

565

I
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Таблица 2.1. Информация по количеству школьников, нуждающихся в
лечебно-диетическом питании.

Су''бъект

Российской

Феаерачrrя

Всего
общеоб

ра}ова
тельны
х

органи
зачшй (

Чпсlrо детей 1-4

классов,

требl,ющих
пндивпдуально
го пнIания

Показате.tlt о\вата trrKo.1r'HKKOB горячIl}l
ltштаltие;u в 7о

Bcer о

так ll \

деl,еll

из них
Ko"-l tl ч

ество

летей,
охвilч
енных
горяч
и}t

питан
пе}r

школь
llиков
l_,l кл. ,

Irrко"'rьнпков (1-4 кл.) илtеющих

забо,lевання, треб1 юulпе
пH_IIlBll]Ya-.II'Hof о поjlхоJа в
(}рfани }ацllи питанпя

сд це.l IlaK ]I

я

lIA llIlые

САХАЛИНСКАЯ
оБлАсть

10 17 l,| l00 6 l 9

мо го
кДлександровск-

сахалинский

район)

0 0 0 0 0 0 0 0

МО <АНИВСКИЙ

Го))
J J l00 0

мо го
<.Щолинский>

l l l

МО Корсаковский

го
0 0 0

МО кКурильский
Гоl>

] l l ]00 0 0 1 0

МО Макаровский

го
0 0 0

мо "невельский

го'
0 0 0

мо го
<охинский>

0 0 0 0 0 0 0 0

мо
<Поронайский

Го)

0 0 0 0 0 () 0

МО Северо-

Кури.rьсккй ГО
1 l ] l00 0 0 l 0

I

l

||
I

ll
illi

I

lll
Iz

l00 I

|0 |0 l

I

|о |о |о |о |о

|мо.,го 0 0 0 0 о lo 0 ,0
l uНогликский,, l l

|о

]
ll



мо го
(СмирныховскиЙ

l t i ]00 0 0 0 l

(ТомаринскиЙ

Го)
0 lo 0 0 0 0 0 0

Мо <Тымовский

Го)
I

] a l00 0 0 1 0

МО Углегорский

го
0 0 0 0 0 0 0 0

Мо <Холмский

Го)
t t l l00

Мо <Юхiно-

Кl,рильский ГО>

l 6 6 l00 0 _1 0

МО ГО кГорол

Южно-
Саха-тинск>

1 l l l00 () l ()

lз

В регионе проводится работа по совершенствованию организации

питания школьников, по внедрению новых форм организации питаниJ{

обучающихся в общеобразовательных организациях.

Внедрение новых форм организации питания поможет создать основу

для развития творческой, образовательной и воспитательной деятельности,

направленной на формирование у детей и взрослых осознанной

ответственности за свое здоровьеl' за рациональный выбор продуктов

питания. Объединить усилия педагогов, родителеЙ, организаторов питания и

работников пищеблоков в обеспечении рациональным, полноценным

питанием всех уrащихся образовательньrх учреждений страны.

Сформировать у подрастающего поколения навыки осознанного выбора

продуктов питания для формирования своего здоровья.

Таблица 2.2. Прогноз внедрениlI второго варианта меню на выбор в

регионе.

л!
гr/п

наиtлtенование
муниципального образованtrя

количеств
о

муниципа
льных

обшеобраз
овательны

х

количество
школ. в
которых

разработано
2 меgю на
выбор, %о

коли.tество
школ, в которых

разработано 2
меню на выбор,

%

КоJlичество школ. ]

Раэработано 2 меню н

выбор. О о

ll

I I

о |о |l 0 
|

lll
|0

I
I

I

I



организац
иЙ

202j 2024 ]02 5

l МО ГО <A.rexcaH:poBcK-
Сахалински й район))

6 0 ] 6

] ]Vlo <Анлвсклit Го> 0

МО ГО кДолltнскшй> 9 0 9

1 МО Корсаковский ГО I ] 0 Е I 2

5 МС) <Ку рильскиri ГОll J 0 t ]
6 МО MaKapoBcKltli ГО 5 0 l )

Мо "Невельский Го" ,,l 0 2 ]
8 Мо <Го <Ног;l икский> 0 2 5

9 Мо Го <OxlrHcKпir> 1 0 1

l0 МО (Поронайский ГО)) 1 ] i 5 l

ll МО Северо-Курильски й ГО ] 0 0 I

l МО ГО кСмирныховский> 5 0 1 5

1j <Томарttнский ГО> ] 0 l .l

1.1 Мо <Тымовский Го> l0 0 2 I0

l5 МО Углегорский ГО ll 0 1 ll
lб Мо <Хоlrrrский Го> l] 0 lj
11 МО <Южно-Курильский ГОli 5 0 l 5

зl зl з] .]l

итого по сахалинской
области

l5l з2 68 l51

1,1

Одной из новых форм организации школьного питания является

создание школьного кафе или ресторана на базе школьных столовых.

Столовая становится не только местом приема пищи, а своего рода

многофункционаJiьным общешкольным пространством, в котором дети

общаются, обсуждают командные проекты. В кафе (ресторане) создается

особая атмосфера. Здесь должно быть вкусно, комфортно и безопасно.

Выбор новой формы обслуживания детей в школьной столовой

осуществляется образовательной организацией самостоятельно.

2.4. Моdелu преdосmа&ценuя пumанrrя в мунuцлrп(ullJнлrlх
о б ulеобразоваmел ь н ых opza н uза цurLy С tьусь,t tlH с ко й об;lасm u.

HalllteHoBaHпe
муницлiпа"lьноIо

образования

lVlo.le;tr пре:остав"lенпя пllтанrlя Общее
количест
во
плtщебло

Отсутст
вуот
пищебло
Ktt

Как
организован
о пtшание в

случае

сырьевая доготовоч
ная

Буфет-

раздаточ
ная

Таблица З. Модели предоставления питания по состоянию на 01.06.2022.

I

1. I

МО ГО <Горол Южно-

Сахалинск)

lм l

l""l



l5
ко8 отс)тствllя

пишеблока

l мо го
(Александровск_

саха.rинский

район)

6 0 0 6 0

Мо <Анивский Го> 6 0 1 1 0 0

мо го
(ДолцнскийD

9 0 0 9 () 0

.l МО Корсаковский

го
1 l] () 0

5 МО <Курильсклtй

Го))

] 0 0 .l 0 0

6 МО Макаровскиil

го
5 0 0 () 0

Мо "невепьскr!й

го"
.l 0 (-) 4 () 0

l,]

Мо (го
(Ногликский))

] 0 0 ] l (сош
Nr 2)

Питание

}чащихся
осуществляе
тся на базе
СоШ Лq l

9 Мо Г() <Oxrr нскпйli 8 0 0 3 () 0

I0

МО (Поронайскиi{

Го>l

lI 0 0 lI l

(мБоу
в(с)ош
Поронай

с ка)

Питанrlе
осуществляе
тся на базе
сош N! 7

ll МО Северо-

Курильский ГО

() 0 l l 0 0

l] мо го
(Сt"lирныховскийD

6 0 0 6 0 0

l] кТоrvаринский ГО> _l 0 0 ] 0 0

l] Мо <Тымовскпй

го)
ll 0 0 ll 0 0

l5 l0 0 0 l0 I

(lv, Боу
ношэр

)

Пtrтание
осуцествляе
тся на базе

предпр[lятяя
общественно
го питания)

lб

Мо <Хо;уский Го>

l] 0 0 l

(мАоу
осош)

питание
осуществляе
тся на базе

мАоу сош
JФб

.] 0 0 -l l
(мБоу
" Це нтр

образова
ния

пгт.Юх
но-

Куриrьс
к")

Питание
осуtцествляе
тся на базе
СоШ пгт,

Ю;tсно-
Курильск

Мо (Ю,кно-

Кури,rьский ГО>

ll l 0

I

I

I

0

I

7.

I

I

l]

]

I

I

I

I

| 
'О 

U.r".oo"*n'
1.o

11.

|2 
l

ll
L__]

I



lб

l8

МО ГО (Город

Южно-Сахалинск>

26 0 ,1 jt) l
(мкоу
всош
N!l)

Питание
осуtцествляе
тся на базе
сош N9 5

Итого по
саха-rrrнской

областtt

]4l 0 J 1.18 6

2,5, Формьt ор?анuзацuu пumонllя в "|tунuцuпaLтьньх
об uqеобрвоваmет ьн blx opza н u]а цлlя-y С жпl ttH с ко й об.lасm u.

Таблица 4. Формы организации tIитания по состоянию на 01.06.2022.

л!

t t,п

наименован}tе
муниципального образования

Инсорсинг (самостоятельная
органлlзация питания. по
юрлtдлlческлiм ллtцам)л ед,

Аутсорсинг, ел

l, МО ГО (Александровск-
Сахалинский район),

6 0

Мо <Ан ивский Го> 1 0

МО ГО (До]] llнски й )) 1 7

] МО Корсаковский ГО ll l

] МО <Kr prr"lbcKttir ГО> ] 0

6 МО Макаровский ГО _i 0

1 Мо "Невельский Го" .l 0

t Мо <Го <Ногл ttKcKttй> 0

9 Мо Го <Охинсклй> 7 0

l0 МО <Поронайский ГО> l] 0

ll МО Северо-Кlрильский ГО l 0

1!1О ГО кСrttlрныrовскиirll 5 0

lз <Томаринский ГО> 1 t)

l.t Мо <Тылlовский Го> l0 0

l5, МО Углегорский ГО l0 0

lб Мо (холмскllй Го)) l] 0

|7 МО кЮ*iно-Курлльскttit ГОл ] 0

l8 МО ГО <Горол Южно-

сахалинскri

0
jl

итого по сахалиЕской
области

Ill ]9

Перечень локЕlльных актов по вопросам организации питания школьная

столовая формирует самостоятельно в соответствии с СанПиН 2.З12.4.З590-

20 и разработанным производственным контролем,

Информационный стенд должеЕ быть расположен на видном и

I

]
l

| :.

]],

I

2.6. Инфорлtа,(uонные сmепlьl, сайmы u внеdренuе цuфровой шаmфоpчы
авmомаmuзuрованно2о .монumорuнzа ruкольно?о пumан uя.
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доступном месте в зале обслуж ивания и содержать все необходимые

документы, регламентирующие деятельность школьной столовой, отношениrI

между потребителем и персоналом, информацию об исполнителе услуги по

организации питаниJI.

На информационном стенде должна быть представлена следующая

информачия:

- ежедневное меЕю с подписью руководителя и печатью;

- график приема пищи;

_ копия примерного десятидневного или двухнедельного меню,

утвержденного руководителем общеобра:}овательной организации;

- KoHTaKTHarl информаuия (телефоны) организации, предоставляющей

услугу питания;

- <Правила оказания услуг общественного питания>, утвержденные

постановлением Правительства Российской Федерации от 2| сентября 2020 г,

JS 1515;

- Федеральный закон от 07 февраля |992 г. ЛЪ 2300-1 "О защите прав

потребителей";

- контактная информачия отдела по защите прав потребителей;

- горячая линия территориального отдела Управления

Роспотребнадзора по Сахалинской области;

- книга отзывов и предложений типовой формы; заявлениJI

пронумерованы, станицы прошнурованы и скреплены печатью и подписью

руководителя организации.

Перед входом в заJI обслуживания оформляется вывеска, на которой

исполнитель услуги указывает: наименование организации, место ее

нахождениlI (адрес), тип предприятия (столовая или буфет-раздаточнш),

режим работы (график приема пищи).

На сайте организации в обязательном порядке должно быть:

- нормативные документы, регламентирующие работу школьной

столовой;
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- примерное меню;

- информация о родительском контроле.,

а также в соответствии с постановлением l802:

- меню ежедневного горячего питания;

- информация о t{zulичии диетического меню в образовательноЙ

организации;

- перечни юридических лиц и индивидуfurьных предпринимателей,

оказывающих услуги по организации питания в общеобразовательной

организации;

- перечни юридических лиц и индивидуальных предпринимателей,

поставляющих (реаrlизующих) пищевые продукты и продовольственное

сырье в общеобразовательную организацию;

- форма обратной связи для родителей обучающихся и ответы на

вопросы родителей по питанию.

Внедрение цифровой платформы автоматизированного мониторинга

школьного питания осуществляется совместно с Федера;rьным центром

мониторинга питания обучающихся и используется для контроля реаJlизации

проекта горячего питаниJI. .Щанные, представленные в таблице 5 были

проанализированы по состоянию на 01.06.2022.

Таблица 5. Внелрение чифровой платформы автоматического мониторинга
питания по состоянию на 01.0б.2022.

л!

п/п

наименование
муниuипапьного образования

количество
]!lyH иlIип:lл ьны х

обшеобразователь
ных органлlзаllrlй

охват
образовательных

организаций
цифровой

платформой. 7о

ко;ltчество
.]erjcTB} юшllt\

ссы]lок.9i)

l МО ГО кАлексанrровск-
СахfuтrIнский район)

6 l00 l00

МО КА НИВСКПЙ ГО> 1 l00 l00

МО ГО (Долинскиit) 9 I00 l00
,1 МО Корсаковский ГО l2 l00 l00

5 МО (Курильский ГО) ,,l l00 l00

6 МО Макаровскпit ГО _i l00 l00
,7 Мо "Невельскttti ГО" 1 l00 l()0

8 Мо <Го кНогликский> ) l00 ]00

9 1 I00 l00мо Го кохltнсклйli

I

I



l0 МО (Поронайский ГО)) l] l00 t00

МО Северо-Курttльский ГО ] l00 l00

l2 МО ГО (См ирныховский)) l00 100

(Томаринский ГО) .l l00 100

1.1 Мо кТылtовский I-0> ]0 100 100

I5 МО Углегорскяй ГО il l00 l00

l7 МО (Ю,ýно-К),рильскпй ГО) l00 l00

I8 МО ГО <Горол Южно-

Сахалинск>

l00 ]00

итого по сахалинской
области

15l l00 l00

l9

Раздел 3. Молернизация Nrатериально-технической базы пищеблоков.

3.1. Требования к кухонному оборудованию, инвентарю, посуде для

приготовления блюд и таре.

Столовые (пищеблоки) образовательных учреждений должны быть

обеспечены необходимым количеством производственного оборудования и

инвентаря (позволяющим осуществить приготовление безопасного и

сохраЕяющего пищевую ценность горячего питания в соответствии с

санитарно-эпидемиологическими требованиями) с учетом обеспечения

питанием всех обr{ающихся в образовательном учреждении.

Оборудование, инвентарь, посуда, тара должны соответствовать

санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к

организациям общественного питаниJI, должны быть выполнены из

материалов, разрешённых для контакта с пищевыми продуктами.

Производственные, складские и административно-бытовые помещения

рекомендуется оснащать оборудованием в соответствии с санитарными

нормами и правилами.

При оснащении производственIIых помещений следует отдавать

предпочтение современному холодильному и технологическому

оборудованию.

Все установленное в производственных помещениях технологическое и

холодильное оборудование должно находиться в исправном состоянии. В

5

1l.

1].

I

I
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случае выхода из строя какого-либо технологического оборудования

необходимо внести изменения в меню и обеспечить соблюдение требований

санитарных правил при производстве готовых блюд. Ежегодно перед

началом нового учебного года должен проводиться технический контроль.

Обеденные зzLпы должны быть оборудованы столовой мебелью

(столами, стульями, табуретами и другой мебелью) с покрытием,

позволяющим проводить их обработку с применением моющих и

лезинфичирующих средств. Производственные столы, предназначенные для

обработки пищевых продуктов, должны иметь покрытие, устойчивое к

действию моющих и дезинфицирующих средств, и отвечать требованиям

безопасности для матери€rлов, контактирующих с пищевыми продуктами.

Стеллажи, подтоварники для хранения пищевых продуктов, посуды,

инвентаря должны иметь высоту от пола не менее 15 см. Конструкция и

размещение стеллажей и поддонов должны позволять проведение влажной

уборки. На складах рекомендуется предусматривать многоярусные стеллажи.

Столовые общеобразовательных учреждений обеспечиваются

достаточным количеством столовой посуды и приборами (в цеJuIх

соблюдения правил мытья и дезинфекции в соответствии с требованиями

санитарных правил 
- 

из расчета не менее двух комплектов на одно

посадочное место), а также шкафами для хранения посуды и приборов около

раздаточной линии.

При организации питания используют фарфоровую, фаянсовую и

стекJIянную посуду (тарелки, блюдца, чашки), отвечающ},ю требованиям

безопасности для материалов, контактирующих с пищевыми продуктами.

Столовьте приборы (ложки, вилки, ножи) должны быть изготовлены из

нержавеющей стZIJIи.

Посуда для приготовления и хранения готовых блюд должна быть

изготовлена из нержавеющей стали.

.Щопускается использование одноразовых столовых приборов и посуды,

отвечающих требованиям безопасности для материмов, контактирующих с
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пищевыми продуктами, и допущенных для использования под горячие и

(или) холодные блюда и напитки. Повторное использование одноразовой

посуды не допускается.

Не допускается использование кухонной и столовой посуды

деформированной, с отбитыми краями, трешинами, сколами, с поврежденной

эмzrлью; столовых приборов из zLпюминия; разделочньtх досок из пластмассы

и прессованной фанеры; разделочных досок и мелкого деревянного

иЕвентаря с трещинами и механическими повреждениями. При доставке

горячих готовых блюд и холодных закусок должны использоваться

специаJIьные изотермические емкости, внутренняя поверхность которых

должна быть выполнена из материалов, отвечающих требованиям

санитарных правил, предъявляемых к материалам, разрешенных для контакта

с пищевыми продуктами.

Минима_lIьный перечень оборудования производственных помещений

столовых образовательных организаций и базовых предприятий питания

установлен требованиями СанПиН 1.2.З685 -2l <<Гигиенические нормативы и

требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека

факторов среды обитания> (Приложение 1).

При оснащении пищеблоков необходимо учитывать современные

тенденции по использованию технологического оборулования. При

оснащении пищеблоков необходимым технологическим оборулованием и

кухонной посудой (кастрюли с крышками, противни с крышками,

гастроемкости с крышками и т.п.) r]итываются количество

приготавливаемых блюд, пх объемы и виды (1-е, 2-е или З-е блюдо),

ассортимент основных блюд (мясо, рыба, птица), мощность

технологического оборудования и т.п.

Примерный расчет технологического оборудования и кухонной посуды

для пищеблоков:

- в соответствии с рецептурными сборниками, расчет закладки

продуктов первых и третьих блюл проводится на 1000 мл.
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Например, при организации обедов для обучающихся в количестве 400

человек необходимо приготовить не менее 100 литров 1-го блюда (400 х 250

мл) и 80 литров третьего (400 х 200 мл), следовательно, для первых блюд

необходимо иметь не менее 2 кастрюль объемом по 50 л, для третьих - 2

кастрюли объемом по 40 л;

- в составе технологического оборулования необходимо предусмотреть

ншIичие не менее 2-х электроплит на 4 конфорки кажд€ш. При на,rичии

электрокотла (объемом не менее 100 л) возможно использование одной

электроплиты на б конфорок.

Объем (выхол) готовых гарниров cocTaBJIrIeT не менее l50 гр,

следовательно, для гарниров необходимо наJIичие не менее 2 кастрюль

объемом по 40 л (400 х 150 гр).

Объем (выход) основных блюл (из мяса, рыбы, птицы) составляет не

менее 80 гр. Дя основных блюд необходимо нмичие не менее 2 кастрюль

объемом 20 л (400 чел, х 80 гр).

fuя реализации принципов здорового питания, в современных

условиях при строительстве, реконструкции, модернизации, капитЕUIьных

ремонтах пищеблоков, рекомендуется проводить их оснащение

пароконвекционными автоматами (пароконвектоматы), в которых возможно

одномоментное приготовление основньж блюд на всех обl.чающихся (400 -

450 чел.). Пароконвектоматы обеспечивают гастроемкостями установленных

техническим паспортом объемов и конфигурачий, Количество

пароконвектоматов рассчитывается, исходя из производственной мощности и

количества обучающихся.

С учетом использования щадящих методов приготовления блюд

(парение, тушение, припускание и т.п.) и современных технологий

приготовления основных блюд на пищеблоке необходимо нrUIичие

электрического духового (или жарочного) шкафа (на 3 или 4 секции),

электросковороды.

!ля раздачи основных блюд, приготовленных и (или) подаваемых с
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соусами, необходимо наJIичие на пищеблоке специального кухонного

инвентаря (разливочные ложки, соуснишы) с мерной меткой установленных

объемов (50, 75 мл и т.д.). .Щля соусов необходимо нfu.tичие не менее З

кастрюль объемом по l0 л. (400 чел. х 75 мл).

[ля разлачи блюд жидкой (полужидкой) консистенции (первые, третьи

блюда, жидкие каши, молочные супы и т.п.) необходимо нaшичие на

пищеблоке специ€ulьного кухонного инвентаря (ковши) с длиной ручки,

позволяющей при приготовлении и р€вдаче перемешивать весь объем блюда

в кастрюле, с мерной меткой установленных объемов (200, 250 мл и т.д.).

Рекомендуемый минимальный перечень оборудования в школьной

столовой и организация работы, требования к обработке продовольственного

сырья и пищевой продукции

В состав пищеблока, работаюцего на сырье, входят: горячий цех,

раздаточная, холодный цех, мясо-рыбный цех, цех первичной обработки

овощей, моечная кухонной посуды, кладовая сухих продуктов, кладовая для

овощей, помещение с холодильным оборудованием для хранения

скоропортящихся продуктов, загрузочная, комната персонала, раздеваJIка,

душевм и тумет для персонала, помещение для храЕения уборочного

инвентаря и приготовления моющих и дезинфицирующих растворов.

В состав пищеблока, работающего на полуфабрикатах, входят: горячий

цех' холодный цех (горячий и холодный цеха могут быть совмещены в одном

помещении и разделены перегородкой), раздаточная, помещение для

хранения сыпучих продуктов, помещение с холодильным оборудованием для

хранения скоропортящихся продуктов, моечная кухонной посуды, моечная

обменной тары, комната персонма, раздев€rлка, душевая и туarлет для

персонЕrла, помещение для хранения уборочного инвентаря и приготовления

моющих и дезинфицирующих растворов.

На пищеблок, работающий на полуфабрикатах, должны поступать

мытые или очищенные овощи, полуфабрикаты высокой степени готовности

(мясные, рыбные), отвечающие гигиеническим требованиям безопасности и
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пищевой ценности на пищевые продукты для детей школьного возраста.

Полуфабрикаты могут поступать от образовательных организаций или от

базового предприJ{тия (комбината) питания, расположенных в оптимальной

транспортЕой доступности, позволяющей соблюдать сроки и условия

транспортировки полуфабрикатов.

Рекомендуемый минимальный перечень оборудования в

производственных помещениях представлен в Приложении 8.

Щех первичной обработки овощей предназначен для сортировки, мытья

и механической очистки овощей.

Овощной цех (вторичной обработки овощей и изготовлениrI

полуфабрикатов) предназначен для промывания, дочистки овощей и

изготовления овощных полуфабрикатов.

Мясо-рыбный цех предназначен для первичной обработки сырья из

мяса, рыбы, мяса птицы и изготовления полуфабрикатов. В мясо-рыбном

цехе выделяются отдельные технологические линии для обработки каждого

вида сырья. .Щля обработки сырой птицы предусматривается выделение

отдельного стола, разделочного и производственного инвентаря. В мясо-

рыбном цехе допускается выделение рабочей зоны для обработки яиц.

!оготовочный цех (при работе пищеблока на полуфабрикатах)

предназначен для доработки мясных полуфабрикатов, полуфабрикатов из

мяса птицы, рыбных и овощных полуфабрикатов, для чего в цехе

выделяются отдельные технологические линии дJUI каждого вида сырья.

Холодный цех предназначен для приготовления, порционирования и

оформления холодных блюл (салатов), холодных сладких блюд, напитков.

горячий цех является основным цехом, в котором завершается

технологический проltесс приготовления пищи: осуществJuIется тепловая

обработка продуктов и полуфабрикатов, варка бульона, приготовление супов,

соусов, гарниров, горячих блюд из мяса, птицы, рыбы, а также производится

тепловая обработка продуктов для холодных и сладких блюд.

Щех мучных изделий предназначен для выпуска мучных кулинарных
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изделий (пирожки печеные с фаршами и без, ватрушки, кулебяки и др.) и

булочньrх изделий. flопускается выделение технологического участка в

горячем цехе.

Помещение для хранения и нарезки хлеба (допускается рабочаJI зона в

холодном цехе).

Помещение лля обработки яиц (лопускается рабочая зона в мясо-

рьтбном uexe).

Рекомендуемый минимальный перечень оборудования

вспомогательных помещений и организация работы.

Столовые общеобразовательных улреждений обеспечиваются

достаточным количеством столовой посуды и приборами, из расчета не

менее двух комплектов на одно посадочное место, в целях соблюдения

правил мытья и дезинфекции в соответствии с требованиями настоящих

санитарных правил, а также шкафами для ее хранения около раздаточной

линии.

Моечные отделения посуды.

ГIланировка помещения моечной столовой посуды должно исключать

пересечение потоков чистой и грязной посуды. Моечные ванны,

предназначенные для мытья столовой и кухонной посуды и тары, не

используют для обработки (мытья) сырой продукции (неочищенных овощей,

мяса, рыбы и т.п.) и полуфабрикатов.

Моечные ванны для мытья посуды должны иметь маркировку

объемной вместимости и обеспечиваться пробками из полимерных и

резиновых материЕIлов, !ля дозирования моющих и обеззараживающих

средств используют мерные емкости.

В моечных помещениях вывешивают инструкции о правилах мытья

посуды и инвентаря с указанием температурных режимов воды в моечных

ваннах, концентрации и объемов применяемых моющих средств согласно

инструкции по их применению.

В моечньтх отделениях столовой и к}хонной посуды необходимо
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предусматривать дополнительно электроводонагреватели. Моечное

отделение столовой посуды предн€rзначено для приема использованной

посуды из обеденного зала, очистки ее от остатков пищи, мытья, сушки и

хранения. Помещение конструктивно должно иметь окно для приема

использованной посуды, либо дверной проем для закатывания rrередвижных

тележек.

Оборулование моечного отделения столовой посуды:

- производственный стол;

- ванна для мытья столовой посуды с маркировкой и маркировкой

литража (три шт.). Третья ванна для ополаскивания должна быть с гибким

шлангом с душевой насадкой;

- ванна для мытья стеклянной посуды и столовых приборов (лве);

- посудомоечная машина;

- решетки (полки) для просушивания посуды;

- стеллажи (шкафы) для хранения чистой столовой посуды;

- электронагреватель для резервного горячего водоснабжения;

- передвижные тележки для сбора грязной посуды (при наличии);

- раковина для мытья рук.

Требования к режиму обработки столовой посуды.

Столовую посуду моют врrrную или машинами.

Механическая мойка посуды на специ€rлизированных моечных

машинах проводится в соответствии с инструкциями по их эксплуатации.

!ля мытья столовой посуды ручным способом необходимо

предусмотреть трехсекционные ванны для столовой посуды. двухсекционные

для стекJIянной посуды и столовых приборов, всего 5 производственных

ванн.

При мытье столовой посуды ручным способом в трехсекционных

ваннах должен соблюдаться следующий порядок:

- механическое удаление остатков пищи щетками;

- в первой секции ванны мытье столовой посуды в воде с добавлением
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специаJIьньtх моющих средств при температуре не ниже 45ОС;

- во второй секции ванны мытье столовой посуды в воде с

температурой не ниже 45ос и добавлением моющих средств в количестве в 2

раза меньшем, чем в первой секции ванны;

- в третьей секции ваЕны ополаскивание посуды горячей проточной

водой с температурой не ниже 65ОС с использованием специа,.Iьных

мет€Lплической сетки с рrrками и гибкого rrlланга с душевой насадкой;

- просушивание столовой посуды на специаJIьных решетках, полках,

стеллажах (на ребре). Вытирание посуды категорически запрещено. После

мытья столовая посуда распределяется по группам и хранится в шкафах или

на решетках. Щолжны быть созданы условия (шкафы) для хранения столовой

посуды на раздаче. При мытье чайной посуды (чашки, стаканы, бокалы)

должен соблюдаться следующий порядок:

- в первой секции ванны чайную посуду промывают горячей водой при

температуре не ниже 45ос с применением моющих средств;

- во второй секции ванны чайную посуду ополаскивают горячей

проточной водой не ниже 65ОС с использованием метrLплической сетки с

ручками и гибкого шланга с душевой насадкой. После мытья столовая и

чайная посуда распределяется по группам и хранится в шкафах.

При мытье столовьlх приборов должен соблюдаться следующий

порядок:

- столовые приборы подвергают мытью в горячей воде при

темгtературе не ниже 45ОС с применением моющих средств;

- ополаскивание в проточной воде и прокаливание в духовых (или

сухожаровых) шкафах в течение 10 минут. После мытья столовые приборы

хранят в специальных ящиках-кассетах ру{ками вверх, хранение их на

подносах россыпью не допускается.

Кассеты для хранениlI столовых приборов ежедневно подвергают

обработке с применением моющих средств, последующим ополаскиванием и

прокаливанием в духовом шкафу.
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По эпидемиологическим показаниям проводится дезинфекция всей

столовой посуды и приборов дезинфицирующими средствами в соответствии

с иЕструкцией по их применению,

Моечное отделение ку<онной посуды предназначено дJul мытья, сушки

и хранения кухонной посуды (котлов, инвентаря). Помещение моечной

кухонной посуды может быть объединено с моечным столовой посуды и

находиться в одном помещении. В случае совмещения помещений процесс

выстраивается в две отдельные линии,

Оборулование моечного отделения кухонной посуды:

- производственный стол;

- ванны производственные с маркировкой и маркировкой литража

(лве);

- стеллаж для хранения кухонной посуды;

- подтоварники;

- стеллаж для дезинфицирующих средств;

- тара для отходов;

- трап для стока воды;

- раковина для мытья рук.

Требования к режиму обработки кухонной посуды.

Запрещается мыть к}хонную посуду различного назначения в одной

воде. ,Щля очистки и мытья такой посуды рекомендуется применять

отдельные щетки. Нельзя соскабливать со стенок посуды пригоревшую пищу

мет€шлическими инструментами. .Щля мытья кухонной посуды необходимо

предусмотреть двухсекционную ванну.

Лорядок мытья к).хонной посуды:

- механическое удarление остатков пищи;

-в первой секции ванны мытье кухонной посуды щетками в воде при

температуре не ниже 45"с и с добавлением моющих средств;

- во второй секции ванны ополаскивание кухонной посуды горячей

проточноЙ водоЙ с темпераryроЙ не ниже 65ОС;
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- просушивание кухонной посуды в опрокинутом виде на решетчатьD(

полках и стеллажах. Чистую кухонную посуду и инвентарь хранят на

стеллажах на высоте не менее 0,5 м от пола.

Щетки для мытья посуды после использования очищают, замачивают в

горячей воде при температуре не ниже 45ОС с добавлением моющих средств,

дезинфицируют (или кипятят в течение 15 мин.), промывают проточной

водой, просушивают и хранят в специ€tльной таре. Щетки с нЕLпичием

плесени и видимых загрязнений не используют. Для мытья посуды не

доrryскается использование моч,lлок, а также ryбчатого материала,

качественнаlI обработка которого невозможна.

Помещение для хранения и мытья тары предназначено для хранениJ{ и

мытья тары.

Оборудование помещения для хранения и мытья тары:

- ванны производственные (две);

- стеллажи;

- подтоварники;

- раковина для мытья рук.

Рекомендуемый минимальный перечень оборулования в подсобных

помещениях.

Камера для хранения пищевых отходов (при наличии). Отходы в

закрытой таре помещают в охлаждаемые камеры (при нмичии) или в другие

специально выделенные для этой цели rIомещения и хранят до вывоза из

столовой. Выделяется место для мытья тары для отходов.

Оборулование камеры:

- холодильн€ш камера;

- ванна или трап с бортиком для обработки емкостеЙ из-под отходов;

- емкости для сбора пищевых отходов с крышкой.

Помещение для хранения уборочного инвентаря.

Оборулование помещениlI для хранения уборочного инвентаря:

- шкаф;
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- стеллаж;

- место для хранения и приготовления растворов моющих и

дезинфицируощих средств.

Необходимо предусмотреть сигншIьную маркировку уборочного

инвентаря санитарных узлов.

Содержание производственных помещений, оборудования,

инвентаря пищеблока.

Набор и площади помещений пищеблока, объемно-планировочные и

конструктивные решения полtещений должны соответствовать мощности

предприятия и обеспечивать, при минимаJIьной протяженности

функциональных связей, соблюдение санитарных режимов и

последовательность технологических процессов tIроизводства продукции

общественного питания, исключающих встречные потоки сырья, сырых

полуфабрикатов и готовой продукции, чистой и использованной посуды.

Все установленное в производственных помещениях технологическое и

холодильное оборудование должно находиться в исправном состоянии.

Столовая должна быть обеспечена современным производственным

оборудованием, размещенным в соответствии с функционмьной схемой

технологического процесса, предусматривающей последовательность

выполнения отдельных операчий.

Тепловое, холодильное и немеханическое оборудование размещается в

производственных цехах такl, чтобы соблюдались правила техники

безопасности и к оборудованию обеспечив€lJlся свободный доступ персон€rла.

В непосредственной близости от каждой единицы оборудования вывешивают

инструкцию с укtванием наименования оборулования, краткой технической

характеристики, правил ее эксплуатации и техники безопасности, а также

фамилию должностного лица, за которым она закреплена.

На все оборудование, приборы должна быть техническая документация

(паспорт, руководство по эксплуатации). Ежеголно, перед нач€Lпом нового

учебного года проводится технический контроль соответствия оборудования
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техническим характеристикам.

,Щля измельчения сырых и прошедших тепловую обработку пищевых

продуктов., а также для сырых полуфабрикатов и кулинарных

полуфабрикатов высокой степени готовности должно использоваться

раздельное оборудование, а в универсальных машинах - разные сменные

механизмы.

Все технологические у{астки, связанные с изготовлением и выдачей

продукции, должны быть оснащены контрольно-измерительными приборами

(весами), прошедшими государственную поверку в установленном порядке,

мерным инвентарем, мерной тарой.

Производственные цеха пищеблока обеспечиваются достаточным

количеством производственных ваннl' производственных столов.

Производственные столы, предназначенные для обработки пищевых

продуктов, должны иметь покрытие, устойчивое к действию моющих и

лезинфиuирующих средств и отвечать требованиям безопасности для

материалов, контактирующих с пищевыми продуктами.

fuя приготовления и хранения готовой пищи рекомендуется

использовать к}хонную посуду из нержавеющей стали.

Посуду с трещинами, сколами, обитыми краями, деформированную, с

поврежденной эммью не используют.

Имеющееся на производстве холодильное оборудование,

производственные ванны, производственные столы, разделочный инвентарь

(лоски, ножи), кухонный инвентарь (котлы, кастрюли, гастроемкости),

внутрицеховая производственная тара должны иметь специаJIьнlто

маркировку согласно применению продуктов и использоваться согласно

маркировке.

Холодильное оборудование имеет маркировку:

"гастрономия", "молочные продукты", " мясо, птица", "рыба", " фрукты",

"овоци", "яйцо", "суточные пробы", "для персона.ltа" (при отсутствии

комнаты персонала) т.д,
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Производственные столы имеют маркировку:

"СМ> - сырое мясо, "СК' - сырые куры, 'lСРП - сырая рыба, "COl' -
сырые овощи, "ВМ" - вареное мясо, "ВР" вареная рыба, "ВО" - вареные

овощи, "Г" - гастрономия, "З" - зелень, "Х" - хлеб и т.д.

Разделочный инвентарь (разлелочные доски и ножи) имеет

маркировку:

"cMu, "ск", "ср"",со", "вм", "gц", "г", "з", "xu,

"сельдь".

.Щопускается наносить на разделочный инвентарь цветовую маркировку

вместе с буквенноЙ маркировкоЙ в соответствии с обрабатываемым на них

продуктом.

Кlл<онная посуда имеет маркировку:

"I блюдо", "II блюдо", "III блюдо", "молоко", uCM", "CKu, "СР", "СО",

"ВО", "крупы", "сахар", "масло", "сметана", "фрукты", "яйцо чистое",

"гарниры", "Г", uЗ", "Х".

Мерный инвентарь для порционирования блюд метится мерной меткой

объема в литрах и миллилитрах.

В процессе рабочего дня персонал пищеблока должен строго

соблюдать маркировку мест хранения продуктов и использовать холодильное

оборудование, производственное оборудование, инвентарь строго в

соответствии с маркировкой.

Все оборудование, инвентарь должны содержаться в чистоте.

Санитарная обработка технологического оборудования,

производственных столов, инвентаря проводится по мере его загрязнения и

по окончании работы. Санитарная обработка производственного

оборудования производится после полного откJIючения его от источника

пита}I ия.

Производственные столы в конце работы тщательно моются с

применением моющих и дезинфицирующих средств, промываются горячей

водой при температуре +40О+50ОС и насухо вытираются сухой чистой
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тканью. ffля моющих и дезинфицирующих средств, применяемых для

обработки столов, выделяют специ€lльную промаркированную емкость.

Не допускаются разделочные доски из пластмассы или прессованной

фанеры, с трещинами или повреждениями. Разделочный инвентарь (доски'

ножи и лр.) обрабатывают после каждой технологической операции. Мытье

разделочных досок и мелкого инвентаря производят в моечном отделении

для к}о(онной посуды горячей водой при температуре не ниже +45ОС, с

добавлением моющих средств, ополаскивают горячей проточной водой при

температуре не ниже +65ОС и ошларивают кипятком, а затем просушивают

на стеллаже на ребре.

Хранят разделочный инвентарь в соответствии с назначением

(использованием) в каждом производственном цехе, в соответствии с

технологическим участком. Разделочный инвентарь для готовой и сырой

продукци и должен храниться раздельно.

,Щля хранения разделочных досок предусматриваются стойки, для

ножей - магнитные держатели. Для мытья рук во всех производственных

цехах устанавливаются раковины для мытья рук 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. В производственных цехах

ежедневно проводится влажнzul уборка с применением моющих и

дезинфичирующих средств' эффективных в отношении вирусов.

!ля уборки каждой группы помещений (производственных цехов,

вспомогательньrх помещений, неохлаждаемых складских помещений,

охлаждаемых камер, другого холодильного оборудования) выделяют

отдельный маркированный уборочный инвентарь, который хранится в

отдельном помещении или специzшьно отведенном месте. Хранение

уборочного инвентаря в производственных помещениях не допускается.

Уборочный инвентарь для туалетов должен иметь сигнаJIьную (красную)

маркировку.



з4

Не реже одного раза в месяц проводится генеральная уборка всех

помещений, оборудования, инвентаря с последующей дезинфекцией

пищеблока, информачия об этом заносится в журн.rл "График генера!,Iьных

уборок". При необходимости проводится дезинсекция и дератизация.

В производственных цехах пищевые отходы собирают в специальную

промаркированную тару с крышками (бак, ведра). Емкости заполняют не

более 2/З объема. После заполнения емкостей пищевые отходы помещают в

охлаждаемые камеры (при наличии) или в другие специаJIьно выделенные

для этой цели помещения. Отходы от холодильника до машины выносятся в

закрытой таре с крышками. Тару после удаления отходов промывают

моющими и дезинфицирующими средствами, ополаскивают горячей водой

+40+50ОС и просушивают.

Требования к обработке продовольственного сырья и пищевой

продукции.

Технологические режимы и операции по обработке

продовольственного сырья и пищевых продуктов должны обеспечивать

изготовление безопасной и качественной продукции общественного питания.

Обработка сырья, полуфабрикатов и пищевых продуктов производится

в раздельных специально оборудованных производственных цехах.

Обработка яиц перед использованием в блюда проводится в отдельном

помещении либо в специ€Lпьно отведенной рабочей зоне мясо-рыбного цеха.

Производственный стол, производственные ванны, емкости для

обработки яйца, емкость для хранения чистого яйца должны иметь

специальную маркировку. !ля обработки яиц используют ванны и (или)

емкости, возможно использование перфорированных емкостей, при условии

полного погружения яиц в раствор по схеме: l - обработка в 1 - 2oZ теплом

растворе кальционированноЙ соды, 2 - обработка в 0,5Yо растворе

разрешенного для этих целей дезинфицирующего средства, с

ополаскиванием проточной водой в течение не менее 5 минут с

последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду.
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Хранение необработанных яиц в кассетах, коробах в производственных

цехах не допускается.

Мясо и мясо птицы дефростируют двумя способами. Медленное

разморФкивание проводится в дефростере при температуре от 0 до +6"С, при

отсутствии дефростера - в мясном цехе на производственных столах. Мясо в

воде или около плиты не размораживают. Повторное замораживание

дефростированного мяса не допускается. [опускается размораживание мяса

в СВЧ-печах (установках) по указанным в их паспортах режимам. Мясо в

тушах, лоловинах и четвертинах перед обвалкой тщательно зачищают,

срезают клейма, удаJIяют сгустки крови, затем промывают проточной водой

при помощи щетки. По окончании работы щетки очищают, промывают

горячими растворами моющих средств при температуре 45 - 50'С,

ополаскивают., замачивают в дезрастворе на 10 - 15 мин., ополаскивают

проточной водой и просушивают. Мясной фарш хранят не более 12 ч. при

температуре -2"+4"С. При отсутствии холода хранение фарша запрещается.

Щля обработки сырой лтицы выделяют отдельные столы, разделочный и

производственный инвентарь.

Рыбу размораживают на производственных столах или в холодной воде

с температурой не выше +12ОС, с добавлением соли из расчета 7 - 10 г на 1 л.

Не рекомендуется размораживать в воде рыбное филе, рыбу осетровых

пород. Повторное замораживание и хранение дефростированной лродукции

не допускается,

Крупы не должны содержать посторонних примесей. Пере.ш

использованием крупы промывают проточной водой.

Листовые овощи и зелень, предназначенные для приготовления

холодных закусок без последующей термической обработки, следует

тщательно промывать проточной водой и выдерживать в 10% растворе

поваренной соли в течение 10 минут с последующим ополаскиванием

проточной водой и просушиванием.

Первичная обработка овощей включает сортировку, мытье, очистку.
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Очищенные овощи повторно промываются в проточной питьевой воде не

менее 5 минlт небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток.

При обработке белокочанной капусты необходимо обязательно удалить

З-4наружныхлиста.

Не допускается предварительное замачивание овощей. Очищенные

картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их потемнениJI и

высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов.

Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и

др.) в период после 1 марта допускается использовать только после

термической обработки.

При кулинарной обработке овощи очищают непосредственно перед

приготовлением, закладывают только в кипящую воду (в т,ч. нарезав их

перед варкой) и варят в подсоленной воде (кроме свекльт).

Овощи, предназначенные для приготовления винегретов и с€Iлатов,

варят в ko)lcype, охлаждают; очищают и нарезают вареные овощи в холодном

цехе или в горячем цехе на столе для вареной продукции. Варка овощей

накануне дня приготовления блюд не допускается. Отваренные для cajlaToв

овощи хранят в промаркированной емкости <ОВ> в холодильнике не более 6

часов при темпераryре +4o1-2"C.

Фрукты, включ€ul цитрусовые, промывают в условиях цеха первичной

обработки овощей., затем вторично в производственных ваннах в условиях

холодного цеха. Фрукты должны быть целыми, на фруктах не должно быть

гнили, вмятин, царапин.

3.2. Материально-техническое оснащение пищеблоков

общеобразовательных организаций.

Мониторинг оснащенности технологическим оборудованием

пищеблоков общеобразовательных организациЙ СахалинскоЙ области

представлен в таблице 3.2.1.

Таблица 3.2.1. Мониторинг
оборудованием пищеблоков

оснашенности технологическим
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Наименование оборудование

количество
оборудования
фактически.

шт

Процент
износа,

l ск"l..\Jы
l стелJ]аж}I з25 55.60

] по.цlтоварники 314 42. j]
_) среднетемпературный хо"-tодильный шкаф 201 46.44

] низкоте}lперат},рный хо:rоJильный шкаф lбз 41.18

2

овощноЙ цЕх (пЕрвичноii оБрАБотки
овощЕLi)

l производственные столы 121 40.з 1

] картофелеочистите-]ы{ая \rашина 59 5 1.06

_] овощсрезательная маlхина 56 41,56

-+ \1оечIIiUI BaHIIil l10 18.8 8

5 paкoBtlHa для l\lытья р},к 68 з0.8 8

_)

овощноri цЕх (вторичноii оБрАБоткrt
овощЕЙ)

l проlt зво.]ствеtlIlые с,Iо,-lы 65 з9.69

2 \lосчI Iая BaIIIIit 46 i 5 20

_) универса-rьный лrеханический привод 17 24.18

4 овощерезатеjlьнаll NIашина

5 xo-]1.1tl"-lbHltK .+6 50.78

б раковина для IIытья р),к з0 -()_/J

4 х()лодныи цЕх
] производственные сто.-lы 72 4з.39

2 Контрольныс весы 66 46.77

,1 среднетеllпературный холо.лильный шкаф _ý8 з8.17

_+

универсальный механический привод или
овощерезательная \tашина

2.I з 1.17

.''\

бактерицидная установка для обеззараживания
воздуха

27

6

моечная ванна для повторной обработке
овощей, не подлежащих термической
обрабо гке. зелени и фрl,ктов

28

I

I

I

I

I l 27 | 26.з7 
lll

l

22.о| 
l

| ,n.*n 
l
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7 к() ]ьные весы 9 l з.89

8 раковина .,1-1я \Iытья р},к 24.16

Ntясо_рыБныII цЕх
1 производственные столы 50.94

2 контроJьные весы 66 51.72

) среднетемпературныЙ холодильный шкаф 56 14,98

4 низкоте}lперат},рнылi холоjIи.]ьный ш каф 79 ]1.95

5 электромясорубка 116 5 8.93

6 Ko--loJa J_lя разр} ба }tяса l1 l )- ) )

7 NIоечные ванны l26 40л85

8 раковина д.lя }tытья рук 57 J )-l++

6 по}IЕщЕнIlЕ д_Iя оБрАБоr,ки яtlц
7 производсl,венные стол з7 з 5.83

2 \lосчIIаJ{ вал на з_l j9.82

з раковина ,ц-lя }Iытья р_чк ?,5 17.5j

емкость для обработанного яйца ll9 з1.28

7 мучнол'i цЕх
1 производственный cToJ _iб i) 7l

2 тестомесильная ]!,ашина

21 3 5.56J контро.]ьные весы

4 лекарский пIкаф 26 38.45

5 сте-ljIаки з1 3 5.56

6 }1ос(ltlая Ba]lHa |7 lj.jз
7 раковина .]"lя }Iытья р},к 12 l 7.78

8 ДОГОТОВОЧНЬШ ЦЕХ
j5 30.j4]. производственный стол

2 контрольные весы l1 ]1.11

з среднетемпературный холодильный шкаф 21 з 5.28

4 низкотемпературный холодильный шкаф l0 l6.60

5 овощерезка

6 \IоеLIные ванны 24.72

-7
раковина л.,Iя }lытья рук l2 2].06

l
I

I

|76

I

I

I ll
l sl I slqr| ,-

l rr I rb,q+ 
I

I I
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9 по}lЕщЕнлlЕ для нАрЕзки хлЕБА
l производственный стол 77 17.01

] хлеборезате.тьнм машина 25 _+0..+0

_) шкаф для хранения хлеба 55 l7 ss

4 paкoBIlHa ,fjlя \Iытья р\,к J 1 20.1i

l0. горячIIll цЕх
l производственIlый стол зl8 51,21
,)

э-,lектри ческful п,,1 !lTa 2j-l 59.47

_1 э"цектриtlеская сковорода l15 6.1 1 8

.+ J}xoBor"I (;карочный шкаtР) 110 57.56

пароконвектоNlат _5 l l7.j0

6 э"lектроIlривод д-lя готовой прод},кции 2з |7.1,4

7 эjтектрокотеj] 7,] 12.0з

ll Контрtl-пьные весы 46.82

9 paKoBlIHa для }Iытья р),к l00 _+].з 7

,l l. РАЗДАТОЧНАЯ ЗОНА
1 мармит для первых блюд 98 42,62
-)

мар}rит для вторых б.,rюд 43.97

_1 Nlар}lит для третыlх б..lюд jlJ з7,69

.+ холодиJьный прилавок (витрина. секчия) 66 з з.50

1]
МОЕЧНАЯ ДЛЯ МЫТЬЯ СТОЛОВОЙ

пос}-ды
l производственн ыи стол 110 56,02

] пос\,,1о\lоечная }Iаш}lна )) 4|.47

трехсекционнaц ванна для лrьттья столовой
посуды

92

.+

дв}хсекционная ванна -дJlя стеклянной посуды
и столовых приборов

98 j9.5 7

cTeJ]a)Kll 226 3 8.63

6 раковина д-ця л.lытья рук бl зз,06

1з. МОЕЧНАЯ КУХОННОЙ ПОСУДЫ
1 производственный стол .l0 з l.з9

2 две Nlоечные ванны 129 4з,52

I

102

l92

44.1l 
l

I
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з стеJ"-lажи 189 19.67

4 раковина для мьIтья рук з.+

МОЕЧНАЯ ТАРЫ
1 дв!хсекционн{Ul л,tоечная ванна

l5.
Проrrзводственное по}lещеп!lе буфета-

разда r,очной

1 производственный стол l0 l0.56

2 элекl,роп.,Iита 6 l1.1l

3 хло.цодильный шкаф 7 9._+]

4 линия раздачи. обору.лованная Nlap}l }lтами 8

5 paкoBlIt{a Jjя \1ытья р\ к 5 5.00

l6.
ПОСУДО}lОЕtl НАЯ Б}'ФЕТr\-

рАз.]Аточноii

1

трехсекционная ванна длJl мытья столовой
посуды

6

2
дв}хсекционная ванна -для стек,лянной посуды
и столовых приборов

4 5.56

з стеллаж (шкаф) l1 8.06

4 раковина для ]tIытья рук 5 6,67

Сводные данные по материаJIьно-техническому оснащению

пищеблоков образовательных организациЙ приведены в таблице 3.2.2.

Таблица 3.2.2. Сводные данные по материально-техническому

оснащению.

-\i
Il lI

HallueHoBaHlle
}l1,1lIlцIIпа.-IIlтета

Ко"пи.lество
едIlн It ц
оборt,доваяrrя
в пищеб"-rоках,
ед.

До,rя
оборулован
ияс
}laKcll}laJbII
ы}l tl tl|oco}l
оборl,ilован
llя, ol,

количество
обору,дованrlя,
которое н!,rýlается
в замене ед.

i
МО ГО "Александровск-
Сахапинский район"

]ti9 ]5 72

I

] зs.оо

I4. I

28 | l7.4з

lll

l

l0.56 
l

l

I I n..o 
]

I

I

I
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Мо "АнивскийГо" l]0

Проведенный аудит матери€rльно - технического состояния

оборудования, инвентаря' посуды, инженерных сетеЙ пищеблоков школьных

столовьIх свидетельствует о не более, чем 30Оlо материальном износе

оборудования и инвентаря.

Из l8 обследованных муницип€rлитетов установлено, что используемое

технологическое оборудование имеет износ менее ЗOой.

Чтобы рассчитать процент износа пищевого оборудования, необходимо

ло НД посмотреть срок износа, знать год ввода оборудования в

эксплуатацию.

Процент износа оборудования в месяц составляет: 100% / срок износа

оборудования по документам (в месяцах). Прочент износа оборудования на

текущий момент : Процент износа оборудования в месяц * срок

эксплуатации оборудования (в месяцах).

Программа замены оборудования пищеблоков муниципальных

общеобразовательных организаций представлена в таблице З.2.З.

.t_+з 27
МО ГО "!олинский" 4зб 26 l l]

_+ МО Корсаковский ГО l860 |7 ,lo
5 МО <Курильский I'O> 258 з8
6 МО " Макаровский ГО" l99 1з 26

5з

8 Мо Го <Ногликский > ]]6
9 Мо Го <охинский> .13.+ _J l00

l0 МО <Поронайский ГО> 489 16 78

1l
МО Северо-Курильский
го

.+3 20 9

12 ГО <СrIrrрныховский > 1з l,)

lj МО <Томаринский ГО>l lбз 32 52

l4 Мо <-Гыrrовский Го> j25 11

15 МО Углегорский ГО 162 25 1lб
95416 2l0

з0

]1 )J+
18

МО ГОкГоро.л Южно-
Сахалинск>

2

98

] Z МО"Невельский ГО" 24зl22]
59

)_J

36

<Южно-Кl,рильский
l7 Го)

22, I

I

Мо <Хо-rмскил-t Го>

l589



Nq л,п
Наименование муъиципа.,Iьною

образования

количество
оборудования,

которое

нркдается в

замене. ед.

Ilрогноз заrtены обор},]ования

2023 202.1 202 5 2026 20]7

l
Мо Го "А,rексанлровск-

Сахалинский район"

,I2
20 15 0

2 Мо "АяивсктйГо" ]]0 7 j] 26 l9
МО ГО "[олинскu й " ]l] l] 26 2l 28

] МО Корсаковский ГО jlб 98 б9 _] _i ]9 65

5 МО <Курлtльский ГО> 17 Е 16 l8 2l 1_1

6 МО 'Макаровский ГО" 26 0 12 14 0
,7

МО'Неве.rьскилi Го" 5j 10 1] l] t ll
МО Го <Ногликски й > 59 ll ]0 8 lб l]

9 Мо Го <охинспиi'],l l00 0 l5 20 50

l0 МО <Поронайсктй ГО> 78 1l 1.1 il l0
ll МО Северо- K}prl-lьс Kl tii ГО 9 0 1

':) .l

l2 ГО <Clt лtрныховскtt йt> _12 |2 l0 ]0

]j lvlO <Toltap tl HcKtt it ГОл ]9 0 10 16 :0
l1 Мо <<Тыtлtовский Го> ]6 э 1 10 9 8

l5 МО Углегорский ГО llб ll j0 ]0 2j 20

lб Мо <Хо.rлrский Го> ]l0 50 50 50 j0 ]0
(К)rкн о- Кtрил ьски ii ГО) 1з |7 21 1,1 l2 9

l8
МО ГО<Гороr Ю;кно-

caxanttHckir
] _;-l _l 96 99

лllого l88-] j]5 j75 ]8l .l06

42

Таблица 3.2.3. Программа замены оборудования.

Замена оборудования осуществляется за счет средств местных

бюджетов, а также за счет средств областного бюджета Сахминской области

по программе (модернизация систем школьного образования>.

Производственнrш инфраструктура разных видов школьных столовых

определена требованиrIми СанПиН 2.З12.4.З590-20 к составу помещениЙ

различных видов столовой.

В Стандарте представлена форма паспорта пищеблока - Приложение

2.

Количество мест в обеденном зале должно обеспечивать организацию

питания всех обучающихся в течение не более трех перемен, во вновь

строящихся и реконструируемых - не более чем в две перемены.

Расчет площади обеденного зала производится исходя из норматива,

выделяемого на 1 учащегося - 0,7 м2.

22 l5

25

0

8

15

1"7

]86
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Расчет норматива площади

общеобразовательным организациям

Приложении 3.

з€ша в разрезе по

области представлен в

обеденного

сахалинской

Раздел 4. Обеспечение сбалансированности и качества питания
обучающихся в Drуниципальных общеобразовательных организацлlях

сахалинской области.
4.1. Фttзuолое,lческлlе поmребносmu в основных пuu|евьI-\ велцесmвах,
энер?uu u бuо;tоzuческaLt tкmuвньI-\ веulесmвLy с учеmо.|l ре?uонLтьных
особенносmей u спецuфuкu образоваmаtьноzо про цессо.

При составлении рационов должны учитываться указанные требования

для обеспечения сбалансированного питания обучаюцихся в период

нахождения в образовательных организациях в учебное время.

Обучающиеся образовательных организаций с учетом возрастньж

потребностей должны быть обеспечены пищевыми веществами,

необходимыми для нормzrльного роста и развития, в соответствии с нормами,

указанными в СанПиН 2.З12.4. З590-20.

Основные пищевые вещества должны учитываться при составлении

рациона питания, режима приемов пищи на основе рекомендаций СанПиН

2.3l2.4.3590-20. Потребление пищевых веществ распределяется в

соответствии с рекомендованным режимом питания при нахождении

обучающихся в образовательных организациях (Таблица 6).

Таблица б. Распрелеление потребности в пищевых веществах и энергии
обучающихся образовательных организаций по приемам пищи.

Распределение потребности в пищевьIх веществах
по приеNlаNl лищи. в 94

одноразовое
питание

Приелt пищи Доля суточной
потребности в
пищевых
веществах
и энергии.
в
соответствии
с СанПиН
2.з12.4. з590- 20.
о/"

завтрак обед

2-х разовое
питанIiе

(завтрак и
обед)

З-х разовое
питание

(завтрак. обел.
полдник)

25 25Завтрак 25

обед з5 j5 з5

I

l 30-з5 
l



Полjlник l0-15 ]()

Всего за период
пребывания в
школе

60-75 25 з5 60 70

_+1

В зависимости от приемов пищи представлено потребление пищевых

веществ с )п{етом возраста обучающихся: для возрастной группы 7-1l лет в

таблице 7, для возрастной группы 12 лет и старше - в таблице 8.

В таблицах представлена потребность в пищевых веществах для

одноразового питания (завтрак или обед), двухразового питания (завтрак и

обел), трехразового питаниJl (завтрак, обед и полдник).

Таблица 7. Потребность в пищевых веществах и энергии обучающихся
общеобразовательных организаций в возрасте с 7 до 11 лет.

наименование
пищевык
веtцеств

Суточная
потребност
ь для детей
7-1 l лет

завтрак 25Оlо обед
з5%

Общая
потребность
при 2-х

рaвовом
питании

обшая
потребнос
ть при 3-
х разовоill
питании

белки (г/ср) ,7,7
l9.25 26.9 5 1,7 46.2 5 3.9

жиры (г/сlт) 79 I9.75 ] 7.65 1.9 41 .4 55.j

углеводы
(г/сут) зз5 8з.75 l l 7,25 _) J 20l 2 ].1.5

энерrетическа
я ценность
(ккдr/сут)

2J 50 587.5 822.5 235 l{l0 l6{5

вита}Itl ll
(мг/сут) 60 l5 2l 6 зб .l]

витаIlин В |

(мг/сут) 1.2 0.j 0.12 0.12 0.72 0.8]

вита},ин В2
(lr г/су т)

l 4 0.j5 0.49 0.14 0.84 0.98

вита\l ин
(рет, экв/сlт) 700 175 ]]-r 10 .l] 0 J90

витам ин
(мкг/сут)

I) l0 2.5 ].5 l 6 1

кtlл ьци и
(мгiсут) 1 l00 275 j85 ll0 660 110

фосфор
(пr г/сут)

l i00 215 l]0 660 ]70

магнии
(мг/сут) 250 62.5 8 7.5 25 l50 l75

железо (мг/сут) l2 J ?11 1.2 7.2 8.,1

ка-,rий ( лrг/сl т) l l00 275 j85 l l0 660 710

йод ( br г/сlт) 0.1 0.025 0.0]5 0.0l 0.06 0.0 7

селен (мг/сут) 0,0з 0,0075 0,0 l05 0,00з 0,0l 8 0.02l

I

I

полдник l

]rои l

I

,I
l

]

| ,r,
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фтор (rlг/сlт) J 0.75 1.05 0 J l 8 )l

Таблица 8. Потребность в пищевых веществах и энергии обучаtощихся
общеобразовательных организаций в возрасте с l2 лет и старше.

При составлении рационов должны учитываться указанные требования

для обеспечения сбалансированного питания обучающихся в период

нахождения в образовательных организациях в учебное время.

Типовое примерное меню для r{ащихся 1-4 классов представлено в

Приложении 4.

в целях организации питания

диетическом питании, в Стандарте

детей, нуждающихся в

представлено типовое

лечеOном и

наименование
пишевы\
веществ

Суточная
потребност
ь дrя детей
|2 лет и
старше

завтрак 250% обед
з5%

полдник l0
%

об rrrая

потребность
при 2-х
разовом
питании

Общая
потребност
ь при 3-
хразово]\l
питании

90 22.5 5.t бj
жиры (г/сlт) 92 )-.- 9.] 5 5.2 6+..+

},глевоjlы
(г/сl т)

9 5.75 lз.1.05 з8.3 2 29.8 268,l

энергетнческ
ая ценносl,ь
(KKa_,l/cyT)

272{:l 680 952 272 16J2 l90{

аита}|ин С
(мг/сlr,)

70 l 1.5 )l < 1 _,l ] -+9

внта]!rин
(мг/сlт)

Ill l..1 0.з5 0..+9 0.];1 0.8.1 0.9 8

витамиl{
( пrг/сут)

в] 1.6 0,56 0.1б 0.96 1.12

вита}ltlн А
(рет. экв/сут)

900 ]]5 зl5 90 5.10 6]0

вита}lип D
(лrкг/сl,т)

l0 2.5 j.5

кальций
( лr г/сут)

] 200 j00 .+20 l20

фосфор
( rtгl'сl т)

l200 з00 ,120 ]20 720 8.10

магний
(мг/сут)

з00 75 ]05 ]0 ]80 2l0

желеfо
(мг/сlт)

l8 ,1.5 6.з ].8 l0.8 l].6

капий (лrг/сут) l200 ]00 ;120 l]0 720 810

йо,r (rrг/сlт) 0.1 0.025 0.03 5 0.0l 0.06 0.0 7

селен (пrг/сут) 0,05 0,01 25 0,0l75 0.005 0.0з 0.0]5

фтор (rrг/сlт) _1 l 1.4 0..+ 2..l 2.8

диетическое

I

белки (г/сl,т) ]31.5 |9

38з

I

16

0.4

7]0 8,10

I
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примерное меню (Прпложение 5).

Планируемое потребление основных пищевых веществ в соответствии

с разработанным основным сбалансированным типовым меню представлено

в таблицах 8.1, 8.2.

Таблица 8.1. Расчет планируемого потребленпя основных пищевых
веществ по типовому меню (приложение 10).

Планируемое потребление основньtх пищевых веществ по типовому меню для
учащихся 1-4 классов

Б,Ж.У по меню Б-Ж-У по MeHKl

завтрак () )\- ,+i }

l 8 7 22.2 60.5 l 22.] 23.1 l l7.з
] 8.7 1,1 8_ý.з ] 20.з з8 1 16.9

J 12 64.5 _) 26.1 30.7 l 05.8
:+ 17.2 26.8 64.1 1 17.8 27.4 102.5

) 28.6 19.6 68.4 ] l6.5 2l .9 l l2.6
б \1,7 19.6 65.8 6 j0.3 19.7 l l9.j
1 20.9 20.5 70.з 7 22 39.9 86.1

8 17.1 l2.8 75.6 8 l7.1 21.6 l l9
9 l0,2 20 6 j.5 9 21.1 l l2.6
l0 l5.2 l9.3 -5 8.7 10 20.6 з6.3

l 6.16 18.68 67.67 ]0..+4 28.6 109.27

Таблица 8.2. Расчет планируе}Iой энергетической ценности
(калорийности) завтрака и обеда, на основе разработанного основного
типового меню для учащихся 1-4 классов (приложение 10).

Дни недели
Энергетическая

ценность завтрак, ккап

Энергетическая
ценность обед,

ккм
Итого. ккал

t 483
,7з,7

2 505 814
J 487 8l1 1298
4 569 7з5 1з05

575 719 \294

у | обел б

l00.6

I 
noo"u 

] 
,,.o-,n.r, 

| 
,,.r-,n.r, 

I 
ur-*r., l l 

2з.|-26.9|rr.r-rr.ч | lU; 
l

| |220
1з 19

I

l1

5]



4,7

494 807 l з0l

4,2. Ассорmшхенm проdукmов. PatцttoHbt пarmанrrя l.тя разньt-t возросmных
?рупп с учеmо,|l спецuфлlкu образоваmапьноzо процесса. Перечень пuulевоtt
проdукцuu, коmорая не lопускаеmся прu ор?онuзацaau пumанuя dеmей.

Ассортимент и минимаJIьные среднесуточные наборы продуктов

питания для разных возрастных групп указаньi в таблицах 9 и l0.

Ассортимент пищевых продуктов, который не допускается для питания

обl^rающихся общеобразовательных организаций соответствии с СанПиН

2.з.l2.4. з590-20 - в таблице 11.

Таблица 9. Срелнесуточные наборы (минимальные) пищевой продукции
для организации питания детей от 7 до 1l лет (в нетто го мло на 1

ребенка).

7 5 5-+ lз52
8 491 17l |261
9 478 718 l 196

10 820 l296

51l 7,7з l284

норма 470-588

}i п/п HaHrteHoBaHиe
пшшевой
проJукцпп ll.-lи
группы пищевой
продукцllIl

ИТоГо, в
сутки по
СанПиН
2.3/2.4.з59
0_20

завтра
к

ooe_I п o.]_l Il rr

к
итого
при 2-х
pa]oBo}l
пиIани 1{

(завтрак и
обед)

I1т()го
прrr 3-х
pa]OBo}l
пIlTil н II Il

Х.-rеб р;каrlой 80 ]0 8 .l8 _ý6

хлеб пшеttичный j 7,5 5 2.5 l5 90 I05

М,",ка пllIеничная l5 3.75 5.]5 l 9 l0.5

_1 Крупы. бобовые ;15 l 1.25 ]5.75 .+.5 27 J l )

Макаронные
изделия

l5 з,15 ýTý l 5 9 10.5

6 Картофель l87 65.45 l8,7 l11) l з0.9

7 Овощи (свежие,
мороженые.
консервированные)
. вкл ючая соленые
и квашеные (не
более \0% от

280 70 98 ]8 l68 l96

476

6

798

I

l zos-Bzз ll75-14l0 l

]

|] | 
]50

I

5

| 
46.75

I

I

l

I

I
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общего ко-]ичества
овощей), в т.ч.
томат-пюре, зелень.
г

8 Фрукты свеiкие l85 ,16,25 61,15 l 8.5 ]ll I]q s

9 Сухофрукты l5 з.75 5.25 9 l0.5

]0 Соки
плодоовощные,
напитки
витаминизированн
ые- в т.ч
ичстантные

200 50 70 20 l40

ll Мясо l-й катеtории 70 l7.5 ] _,l ] .l9

l] Субпро,rукты
(печень.
сердце)

язылi.
]0 7.5 l0.5 _.) l8 2 l

lз Птица (цыплята-
бройлеры
потрошеные - l

кат)

j5 8.7 5 |2.25 ]л5 2l 2,1.5

].1 Рыба (филе). в т.ч.

филе слабо- или
мtulосоленое

58 1.1.5 20.з 5.8 з_1.8 "10.6

l5 Mo-roKo ]00 75 l05 j0 l80 ]l0

lб кисломолочная
пищевая проду,кция

52.5 l5 90 l05

l1 Творог (5%
м.д.ж.)

9у" 50 l2,5 l7.5 5 30

l8 Сыр ]0 ].5 j.5
1 6 1

l9 Слtетана l0 ?ý з,5 l 6 1

]0 масло сливочное j0 l0л5 l8 ]l
2l Масло

растительное

3.75 5 )ý l ) 9

]] Яйцо, шт ] l),li 0.35 0.1

Сакар (в том числе
ДЛЯ ПРИГОТОВr-IеНИЯ

блюд и напитков, в

случае
и с пользо ва н ttя

пищевой
продукции
промышленного
8ыпуска,
содержащих сахар,
выдача сахара
должна быть

уменьшена в

зависимости от его
содержания в

используемой

j0 7.5 I0"5 2l

lll
I

|,,l
I

I

I

]
I

l50 
| 

з7.5

]5

I

I

| 
,,, 

I

l5 l0.5 
l

I 
on |о., lI ] i l8

I

II

I ll



готовой пищевой
продукции)

24 Кондитерские
изделия

l0 2,5 з.5 l 6 1

25 Чай ] 0.] 5 0.j j 0 1 0.6 0.7

26 Какао-порошок 0.25 0"]5 0 ] 0.б 0.7

?7 Кофейный напиток ] 0.5 0.7 0.2 l l +

!рохоки
хлебопекарные

0.2 0.05 0.0 7 0"02 0.I] 0,14

29 Крахлtм _:) 0.75 1.05 0._] 1.8 ].l

з0 соль пишевая
поваренная
йодированная

0.75 ].05 0.j ].8 2.1

зl Специи 2 0.5 0.7 0.2 ] 1.4

.l9

Таблица 10. Среднесуточные наборы (пlинимальные) пищевой
продукции для организации питания детей от 12 лет и старше (в нетто г,
мл, на l ребенка).

Jl! п/п наименованне
пищевой
продукцин ]ллп
группы ппщевой
продукции

итого,
в суr,кп
по
СанПпН
2.312.4.359
0_20

завтра
к

обе: по.l:lп lr

к
ИТОГО при
2-х разовом
питлнIlп
(]автрак ll
обед)

итого
прп J-x
ра]ово}!
пlIтаllllи

l Хлеб ржаной l]0 30 ,l2 l2 72 8]

1 х:lеб пtпеничный 200 20 l.+0

Мl,ка пшеничная ]0 5 1 ] l2 1.1

] Крl,пы. бобовые 50 l2.5 i 7.5 5 30 )J

Макаронные

изделия

20 7 ) l4

6 Карlофе.-rь I87 46.,7 5 65.4 5 l8.7 l l _.-: l30.9

1 овощи (свеNtие,

мороженые.
консервированные
), включая
соленые и
квашеные (не
более l0% от
обцего
количества
овощей), в т.ч.
то!|ат-пюре.
зелень, г

-i ]0 80 l]] 32 i9]

8 Фрукты све;кие l85 46,25 6,1.7 5 18.5 l]l ]29.5

9 Сухофрl,кты ]0 ) 1 l] 1.1

I

l2

I
I

I

I

I

50 70
I 

l20



50

l0 Соки
плодоовощныеJ

напитки
витаминизированн
ые. в т.ч,
инстантные

200 50
,70

20 l ]0 l,10

il Мясо
категории

]9.5 21,з 7.8 5,1.6

l2 Субпродукты
(печень, язык,
серлче)

_10 l0 1_1 _1 ]_.l

lз Птица (цыплята-
бройлеры
потрошеные - l
кат)

5] l].]5 l 8,55 5.j 3].8 51-1

].t Рыба (филе), в т,ч,

фи-,tе слабо- или
NIiLпосоленое

]7 l9.25 26.95 7.1 16.2 5],9

l5 Молtrко з50 8 7.5 l)) < з5 2l0

lб кислолtолочная
пищевая
продукция

l80 ,,l5 6] l8 l 0li l]6

17 Творог (5% - 9%

м.л.ж.)

60 ]5 ]] 6 36 ,l]

1,1 Сыр l5 i 7i 5.2 5 I.5 9 l0.5

l9 CrteTaHa l0 ].5 ].5 l 6 1

20 масло сливt,lч ное j5 8,75 l) ]{ з.5 2l 1l i

]l l8 4.5 6.3 1.8 l0.8 l2.6

22 Яl'i цсl. шт I 0.] 5 0.35 0 ] 0.6 0.7

Сахар (в том
числе для
приготовления
блюд и напитков,
в сл},чае
использования
пищевой
продукции
промышленного
выпуска,
содержащих
сахар, 8ыдача
сахара должна
быть уменьшена в
зависимости от
его содержания в
используемой
готовой пищевой
продукции)

]5 8.7 5 l2.25 J 5 2l 2.1.5

24 Кондитерские
изделия

l5 i 7ý 5.25 |.5 9 l 0.5

ll I

l_й l 78
| 

46.8
l

I ll ]
I

I

Масло

растительное

]

I

I

I

I

l

I

]

ll
lll
ll

lll

]

I

I

I

]ill
I

I



]5 Lllij 1 0.5 0.7 0 1
1

1 л.1

26 Какао-порошок 0,з 0.42 0.12 о 7) 0.8.1

?7 Кофейныil

lIапиток

] 0.5 0.7 0.2 l.] ].]

]8 ,Щрохски
хлебопекарные

0.з 0.075 0.1 05 0.0з 0.1 8 0.2l

]9 KpaxMa-r .1 ] l .,1 0.4 1 ,1
,)

8

j0 co;rb лищевая
поваренная
йодированная

l.]) 1.75 0.5 J J i

]i Специи 0.5 0.7 0 l ] _,l

5l

Таблица 11. Перечень пищевой продукции, которая не допускается при
организации питания детей.

Л!п/п }Iаиrrенование

l пищевая продукция без маркировки и (или) с пстекшим}1 сроками годности и
(или) признаками Еедоброкачественности.

2

_) Мясо се;rьскохозяйственных животных и птицы. рьiба. не прошедшие
ветеринарно-санитарную экспертизу.

-l Субпро.лукты. Kpollte говяжьих печени. языка. сердца.

5 }lепотрошеная птица

6 Мясо диких )I\ивотньtх

] Яйца и лтясо во,ltоплавающих птиц

8 Яйча с загрязненной и (или) поврежленной скорлупой. а также яйца из хозяйств,
неблагополучных по сальмонеллезам,

10 Крупа, мука, сlхофрукты, загрязненные рiвличными примесями или зараженньlе
амбарными вредителяNtи.

ll Пищевая продукция домашнего (не промыш,]енного) изготовления.

l2 Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).

lj Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов. кровяные
и ливерные колбасы, заlивные блюда (мясные и рыбные). стl,лни. форшмак из
сельди.

l4 Макароны по-флотски (с фаршеп.r). N{акароны с рубленыпл яйчолt

l5 Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжнlто сметану без

термической обработки.

]

iJ"lтffifi?;ч, 
не соответствующая требованиям технических регламентов 

|

Р lKo"cepBi, " "upy.e""eM 
герметичности банок. бомбажные. "хлопуши". банки с 

|I l ржавчиной. деформ ирован ные. 
l

l
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]б Простокваша - "саvоквас".

\7 Грибы и продукты (кулинарные излелия). из них приготовленные.

19 Соки концентрированные диффузионные.

20 Молоко и NrоJочная продукция из хозяйств, неблагопо,rучньтх по заболеваелrости
прод}ктивных сельскохозяйственньгх животных, а также не прошедшaUI
первичнlто обработку и пастеризацию.

21 Сырокопченые мясные гастроноýlические изделия и ко,.lбасы.

22 Блюда. изготовленЕые из мJIса. птицы. рьтбы (кроvе со.rеной). не прошедших
тепJ,Iовую обработку.

2з Масло растительное паль]uовое. рапсовое. кокосовое. хлопковое.

].+

25 Уксус. горчица. хрен, перец острый (красный. черный)

26 Острые соl,сы, кетчупы" N{айонез.

27 Овощи и фрlтсты консервированные. содержащие уксус.

Кофе натуральный: тонизирующие напитки (в том чис",lе энергетические).

29 Кулинарные. гидрогеЕиз}Iрованные \{асла rI жиры. NIаргарин (кроме выпечки).

з0 Ядро абрикосовой косточки, арахис.

зl Газированные напиткиl газированнzrя вода питьевая

з2 ]Vltl-,rо.lная прод),liция и Nlopo;{ieнoc на ocIloBe pac,I и,tе-lыILiх жироR

_1_] Жевательнм резинка

з5 Kaparte--tb. в To\I чIlс"lе -]е_lенцовая,

зб Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного
сырья.

j7 Окрошки и холодные супы

j8 Яичница-глазунья.

Паштеты, блинчики с Ntясом и с творогоNt.

40 Блюда из (или на основе) сухих пищевых конценц)атов, в том числе быстрого
приготовления.

4l Картофельные и кукурузные чипсы, снеки.

4] Изделия из рубленого мяса и рыбы, сапаты, блины и оладьи. приготовленные в

условиях лматочного лагеря.
4j Сырки творожные; изделия творожнь]е более 90lо жирности.

_+_+ Mo",roKo и NtоjIочные напитки стерилизованные менее 2.5%о и более 3.57о жирности;
кисломолочные напитки менее 2,5О% и более 3,57о жирности.

18 lКвас.

Жареные во фритюре [ищевuI продукция и продукция общественного питания.

l 
З4 

| 
Кумыс. кисломолочнrш продукция с содержаr{ием этанола (более 0,5%).

39
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Рацион питания обучающихся предусматривает формирование набора

продуктов, преднaвначенных для питания детей в течение суток или иного

фиксированного отрезка времени.

Масса брутто продуктов может меняться в зависимости от исходного

вида овощей и фруктов и сезона года. При формировании рациона питания

необходимо обеспечивать вылолнение натурыIьных норм питания в

соответствии с данными СанПиН 2.З12,4. 3590-20, а также приведенными

таблицах с указанием массы нетто норм для двух возрастных групп

обучающихся общеобразовательных организаций: для возрастной группы 7-

11 лет (таблица 9), лля возрастной группы |2 лет и старше (таблича 10).

Доля удовлетворения в потреблении пищевых продуктах

рассчитывается с учетом данных таблиц и в соответствии с режимом

питаниJI. В таблицах представлены рекомендованные нормы потребления

пищевых продуктов по режимам питания: при одноразовом (завтрак или

обел), лвухразовом (завтрак и обед) и трехразовом (завтрак, обед и полдник)

питании.

В соответствии со п. 2 ст.25.2 Федерального закона от 02.01.2000 ЛЪ

29-ФЗ кО качестве и безопасности пищевых продуктов) при организации

питания детей образовательные организации обязаны соблюдать нормь!

обеспечения питанием детей в организованных детских коллективах, а также

санитарно-эпидемиологические требования к организации литания детей в

организованных детских коллективах, к поставляемым пищевым продуктам

для питания детей, их хранению.

Контроль за соблюдением норм потребления пищевых продуктов и

пищевых веществ должен проводиться на основе данных таблиц и

фактических рационов питания в конкретньtх условиях.

flля контроля за рационом питания детей необходимо вести ведомость

I

45

I I;:::: 
кулинарные блюда. не входящие в меню текущего дня. реа-lиз}емые через 

]
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контроля за рационом питания для возрастной группы 7-11 лет и для

возрастЕой группы l2 лет и старше, образеч представлен в таблице l2.

Таблица 12. Образец ведомости контроля за рационом питания.

Ведомость контроля за рационом питания с по

Режим питания: двухразовое (пример)
Возрастная категория: l2 лет и старше (пример)

Рекомендации по корректировке !Iеню:
Подлись медицинского работника и дата:
Подпись руководителя образовательной организации и дата.

При размещении заказов на закупки пищевых продуктов и услуги по

организации питания в образовательных учреждениях государственные

(муничипальные) заказчики в соответствии с законодательством о

размещении заказов для государственных и муниципальных нужд

устанавливают требования, которые должны включать обязательные

требования к безопасности и качеству сырья., готовых продуктов питания,

тары, посуды, а также дополнительные требования к пищевой ценности,

качеству, срокам годности, таре и упаковке пищевых продуктов,

позволяющие обеспечить достижение установленных показателей

физиологических нормативов питания.

Сырье, используемое для производства на предприJIтиях

общественного питания продукции детского питания, должно

п/п наименован
ие группы
пишевой

продукции

Норма
продукци

ив
граммах г

(нетто)

количество пищевой
продукции в нетто по

днrtм в граммах на
одного человека

в
среднем

за
неделю

(l0
дней)

отклонен
ие от

нормы в
%(+l-)

l 2 J
,7

I

I

Ill]ll ll
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соответствовать требованиям: технических регламентов таможенного союза,

санитарно-эпидемиологических правил и нормативов.

Требования к качеству и безопасности пищевой продукции в полном

объеме указываются в конкурсноЙ документации при заключении контрактов

на организацию питания в образовательных организациях и учреждениях

здравоохранения.

Поступающая пищевая продукция должна иметь все необходимые

сопроводительные документы) подтверждающие качество и безопасность,

достоверную, доступн}.ю и достаточную информачию на маркировке

продукции в соответствии с требованиlIми действующих нормативно-

технических документов.

4.3. Формuрованuе меню dля пumаная dеmей.

Питание обучающихся в общеобразовательных организациях должно

основываться на принципах здорового питания, в соответствии со статьей 2.1

Федермьного закона от 02.0i.2000 ],{9 29-ФЗ <О качестве и безопасности

пищевых продуктов).

В образовательных организациях питание обучающихся доJDкно

осуществляться посредством ре€rлизации основного (организованного) меню,

включающего горячее питание, а также индивидуальных меню для детей,

нуждающихся в лечебном и диетическом питании с учетом требований,

содержащихся в СанПиН 2.312.4,З590-20. В организованных детских

коллективах замена горячего питания буфетной продукцией не допускаются.

В организации, в которой организуется питание детей, должно

разрабатываться меню. Меню должно утверждаться руководителем

организации.

В слr{ае привлечения rrредприятия общественного питания к

организации питания детей в организованных детских коллективах, меню

должно утверждаться руководителем предприятия общественного питания и

согласовываться руководителем организации, в которой организуется

питание детей.
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В слуlае если в организации питания детей принимает участие

индивидуальный предприниматель, меню должно утверждаться

индивидуaшьным предпринимателем, согласовываться руководителем

организации, в которой организуется питание детей.

.Щля обеспечения здоровым питанием всех обучающихся в r{реждении,

необходимо составJIение примерного меню, а также меню-раскладок,

содержащих количественные данные о рецептуре блюд. Примерное меню

разрабатывается на период не менее двух недель (l0 - 14 дней) для двух

сезонов - осенне-зимний и весенне-летний, необходимого количества

основных пищевьIх веществ и требуемой калорийности суточного рациона,

дифференuированного по возрастным группам обучающихся 7-|1 и 12 лет и

старше.

На основании сформированного рациона питания разрабатывается

меню., включающее распределение блюд, кулинарных, мучных,

коtlдитерских и хлебобулочных изделий по отдельным приемам пищи для

поJryчения питания в период пребывания обуlаюцихся в образовательной

организации. С 1^reToM возраста обучающихся в примерном меню должны

быть соблюдены требования санитарных правил по массе порчий блюд, их

пищевой и энергетической ценности, суточной потребности в основных

витаминах и микроэлементах, для различных возрастных групп,

обучающихся в организации.

.Щопускается в течение дня отступление от норм калорийности по

отдельным приемам пищи в пределах +1-5%о при условии, что срелний ОЙ

пищевой ценности за неделю будет соответствовать установленным нормам,

по каждому приему пищи (СанПиН 2.З l 2.4З 590 -20).

В основе составления рационов питания должны быть использованы

действующие нормативно-технические сборники рецептур блюд и

кулинарных изделий.

Организации, осуществляющие питание детей в организованных

коллективах, должны размещать в доступных для родителей и детей местах
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(в обеденном заJIе, холле, на сайте образовательной организации)

следующ}.ю информачию:

- ежедневное меню основного (организованного) питания для всех

возрастных групп детей с указанием наимеЕования приема пищи,

наименования блюда, массы порции' калорийности порции, цены

приготовленных блюд;

- меню дополнительного питания (для обучающихся

общеобразовательных организаций и организации профессионального

образования) с указанием наименованиrI блюда, массы порции, калорийности

порции, цены;

- рекомендации по организации здорового питания детей.

.Щопускается замена одного вида пищевой гrродукции, блюд и

кулинарных изделий на иные виды пищевой продукции, блюд и кулинарных

изделий в соответствии с таблицей замены пищевой продукции с учетом ее

пищевой ценности. В Прилоясении б представлен перечень пищевьIх

продуктов, рекомендуемых для замены в случае отсутствия по объективным

причинам пищевого продукта, указанного в основном перечне.

Для введения замены в рацион питания одного лродукта на другой

должна быть представлена служебная записка от завед},ющего

производством столовой на имя руководителя учреждения с

аргументированием, расчетами и указанием причины замены.

В организованном (примерном) меню не допускается повторение одних

и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день или в

последующие 3 дня.

При составлении примерного меню следует руководствоваться

распределением энергетической ценности (калорийности) суточного рациона

по отдельItым приемам пищи в соответствии СанПиН 2.З.12.4.З590 - 20.

Обязательно приводятся ссылки на сборники рецептур и наименования блюд

и кулинарных изделий, указываемых в примерном меню, должны

соответствовать их наименованиям, указанным в использованных сборниках
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рецептур. Оформление меню в общеобразовательных организациях

производится в соответствии с формой, представленной в Приложении 7.

Для детей, страдающих проявлением пищевой uшлергии, необходимы

варианты анти€IллергеЕного меню по возрастным группам обучающихся. {ля

детей, здоровье которых требует профилактического питания, важно

разработать лечебно-профилактическое меню.

Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, должно

быть организовано лечебное и диетическое питание в соответствии с

представленными родителями (законными представителями ребенка)

назначениями лечащего врача. Индивидуальное меню должно быть

разработано специatлистом-диетологом с учето]!r заболевания ребенка (по

назначениям лечащего врача). При организации общественного питания

детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании в организованных

коллективах' должны соблюдаться требования СанПиН 2.З l2.4.З590-20.

При разработке меню для лечебного питаЕия необходимо

руководствоваться рекомендациями лечащего врача, а также кМР 2.4.0162-

l9. 2.4. Гигиена детей и подростков. Особенности организации питания

детей, страдающих сахарным диабетом и иными заболеваниями,

сопровождающимися ограничениями в питании (в образовательных и

оздоровительных организачиях). Метолические рекомендации).

В образовательных организациях для детей, нуждающихся в

лечебном и диетическом питании, допускается употребление детьми

готовых домашних блюд, предоставленных родителями детей, в обеденном

заJIе или специально отведенных помещениях (местах), оборудованных

столами и стульями, холодильником (в зависимости от количества

питающихся в данной форме летей) для временного хранения готовых блюд

и пищевой продукции, микроволновыми печами для р€вогрева блюд,

условиями для мытья рук, что соответствует СанПиН 2.з12.4.3590-20.

В целях организации питания детей, нуждающихся в лечебном и

диетическом питании, в муниципЕlльных образованиях разрабатывается
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Порялок предоставления (организации) индивидуаJIьного питания, который

публикуется на сайте образовательной организации.

При разработке рационов необходимо учитывать массу порций для

возрастных категорий ]-l1' лет и l2 лет и старше соответствии с

требованиями (Таблица 1 3).

Таблица 13. Масса порчий для детей в зависимости от возраста.

Б-T ю]о Масса лорций

7-Ilлет l2 -reT rt старшс

Каша. или овошное. или яичное, lt,lп
творожное, или мясное блюдо (,чоrryскается

комбинацrtя разных блюд завтрака. при этолt
выхо: каждого блюда может быть улtеньшен
при условии соблю-ленлtя обцей массы блюд
завтака)

l50 - 200 200 - 250

Закуска (холо,lное блюло) (ca.raT, овощи и

т.п.)
6() - I00 l00 - l50

Первое блю,ло 200 - 250 250 _ j00

Второе блюдо (мясное, рыбное, блюдо из
мяса птицы)

90 - l]0 100 - l20

Гарнttр l50-200 l80 _ 2з0

Третье блюло (комлот1 кисельl чай. напиток

кофейны й. какао-напиток, напиток из
шиповника, сок)

I80 _ 200 180 - 200

Фрl кты l00 l00

Кроме того, в СанПиН 2.3l2.4.З590-20 установлены суммарные объемы

пищи, пол)л{аемой в разные приемы пищи и по возрастным группам

обучающихся (таблича 14).

Таблица 14. Суммарные объемы блюд по приемам пищи (в граммах-
не менее).

показатели от 7 до 12 лет l2 лет и старше

Завтрак 500 550

Второй завтрак 200 ]00

обе: 700 800

П o,-r.]H и к j00 350

I

I

I

I

I
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Ежедневно в обеденном заJIе в доступном для ознакомлениrI месте

вывешивается ежедневное меню, в котором указываются названиlI

кулинарных изделий, сведения об объемах блюд, пищевой и энергетической

ценности, цены на блюда. Ежедневное меню должно соответствовать

примерному меню и режиму питания, утверждено руководителем

учреждения, подписано заведующим IIроизводством и старшим поваром.

Завтрак должен состоять из горячего блюда и напитка' рекомендуется

добавлять ягоды' фрукты и овощи. Ассортимент продуктов и блюд завтрака

должен быть разнообразным и может вкJIючать на выбор: крупяные и

творожные блюда, мясные или рыбные блюда, молочные продукты (в том

числе сыр, сливочное масло), блюда из яиц, овощи (свежие, тушеные,

отварные), макаронные изделия и напитки.

Обучающиеся во вторую смену обеспечиваются обедом. Не

допускается замена обеда завтраком.

Обед должен вкJIючать закуску (салат или свежие овощи), горячее

первое, второе блюдо и напиток.

fuя реztIIизации принципов здорового г'итания целесообразно

дотrолнение блюд свежими фруктами, ягодами. При этом фрукты должны

выдаваться поштучно.

В образовательных организациях (школы, сады) с 1 марта

приготовление с€Lпатов и холодных закусок из сырь]х овощей доIlускается

только из овощей свежего урожая; овощи прошлогоднего урожая могут

использоваться после прохождения тепловой обработки (варка, запекание и

другие), в соответствии с <МР 2.З.6.02З3-2|. 2.3.6. Предприятия

общественного питания. Методические рекомендации к организации

общественного питания населения. Методические рекомендации)).

Фактический рацион питания должен соответствовать утвержденному

организованному (примерному) меню.
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В целях профилактики йододефицитных состояний у детей при

приготовлении блюд должна использоваться соль повареЕная пищевая

йодированнм, в соответствии с требованиями санитарных правил.

Ассортимент дополнительного питания (буфетной продукции) должен

приниматься с учетом ограничений, изложенных в таблице l1 <Перечень

пищевой продукции, которая не допускается при организации питания

детей>, в соответствии с санитарными правилами.

Соки, напитки, питьевая вода должны реализоваться в потребительской

упаковке промышленного изготовления; разливать соки, напитки, питьевую

воду в буфете не допускается.

Щля организации дополнительного питания детей в организованных

детских коллективах допускается реализация пищевой лродукции через

аппараты для автоматической выдачи пищевой продукции.

Через аппараты для автоматической выдачи допускаются к реализации

пищевая продукциJI промышленного изготовления в потребительской

(мелкоштучной) упаковке (соки,, HeKTapbi, стерилизованное молоко, молочнаlI

продукция, питьевая негазированная вода, орехи (кроме арахиса),

сухофрукты, а также в потребительской упаковке не более l00 грамм:

мучные кондитерские изделия, в том числе обогащенные микронутриентами

(витаминизированные) со сниженным содержаЕие глютена, лактозы, сахара)

при соблюдении требований к условиям хранения и срокам годности

пищевой продукции, а также при нirличии документов, подтверждающих ее

качество и безопасность.

.Щополнительньтй ассортимент определяется возможностью реализации

тех или иных продуктов (при их наличии) с )п{етом имеющегося торгового

оборудования и возможности использования данного вида продуктов в

питании детей и подростков.

.Щостаточный ассортимент пищевых продуктов для организации

дополнительного питания детей и подростков подразумевает ежедневное

наличие в свободноЙ продаже не менее 20-З0 наименованиЙ пищевьlх
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продуктов, относящихся к разным группам, в соответствии с их

потребительскими свойствами и пищевой ценностью.

!,опускается устанавливать аппараты для автоматической выдачи

пищевой продукции в обеденном зале при условии соблюдения нормы

площади посадочного места.

Аппараты для автоматической выдачи пищевой продукции должны

обрабатываться в соответствии с инструкцией изготовителя с применением

моющих и дезинфицирующих средств не реже дв}х раз в месяц, а также по

мере загрязнения.

4.4. Орzанuзацuя пumьевоzо peJle ,r!uo.

В общеобразовательных учреждениях в период пребывания

обучаюцихся должен быть организован правильный питьевой режим.

Питьевая вода, в том числе расфасованная в емкости и бутилированная, по

качеству и безопасности должна отвечать требованиям на питьевую воду.

Питьевой режим должен быть организован посредством установки

стационарных питьевых фонтанчиков, устройств для выдачи воды, выдачи

упакованной питьевой воды или с использованием киIuIченой питьевой воды.

Чаша фонтанчика должна ежедневно обрабатываться с применением

моющих и дезинфичирующих средств.

При организации питьевого режима с использованием упакованной

питьевой воды промышленного производства, установок с дозированным

розливом упакованной питьевой воды (кулеров), кипяченой воды должно

быть обеспечено н€шичие посуды из расчета количества обслуживаемых

(списочного состава), изготовленной из материалов, предназначенных для

контакта с пищевой продукцией, а также отдельных промаркированных

подносов для чистой и использованной посуды; контейнеров - для сбора

использованной посуды одноразового применения.

Упакованная (бутилированная) питьевая вода доrrускается к выдаче

детям при н€Lпичии док}ментов, подтверждающих её происхождение,

безопасность и качество, соответствие упакованной питьевой воды
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обязательным требованиям. (Технический регламент Евразийского

экономического союза ТР ЕАЭС 04412017; Техяический регламент

Таможенного союза ТР ТС 02212011).

Кулеры должны размещаться в местах, не подвергающихся попаданию

прямых солнечных лучей. Кулеры должны подвергаться мойке с

периодичностью, предусмотренной инструкцией по эксплуатации, но не

реже одного раза в семь дней. Мойка кулера с применением

дезинфекционного средства должна проводиться не реже одного раза в три

месяца.

!опускается организация питьевого режима с использованием

кипяченой питьевой воды, при условии соблюдения след},ющих требований:

- кипятить воду нужно не менее 5 минут;

- до раздачи детям кипяченая вода должна быть охлаждена до

комнатной температуры непосредственно в емкости, где она кипятилась;

- смену воды в емкости для её раздачи необходимо проводить не

реже, чем через 3 часа. Перед сменой кипяченой воды емкость должна

полностью освобождаться от остатков воды, промываться в соответствии с

инструкцией по правилам мытья кухонной посуды, ополаскиваться. Время

смены кипяченой воды должно отмечаться в графике, ведение которого

осуществляется организацией в произвольной форме.

При проведении массовых мероприятий длительностью более 2 часов

каждый ребенок должен быть обеспечен дополнительно бутилированной

питьевой (негазированной) водой промышленного rrроизводства, дневной

запас которой во время мероприятия должен составлять не менее 1,5 литра на

одного ребенка (СанПиН 2.З 12.4.3590-20).

При использовании установок с дозированным розливом питьевой

волы, расфасованной в емкости, предусматривается замена емкости по мере

необходимости, но не реже, чем это предусматривается установленным

изготовителем сроком хранения вскрытой емкости с водой. Обработка
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дозирующих устройств проводится в соответствии с

документацией (инструкцией) изготовителя.

эксплуатационной

Раздел 5. Безопасность, состав, пищевая ценность, объем, качество
содержимого <<тарелки) и условия приема пищи в образовательной

орга н изации.

5.L Требовсtttttя к безопасносmu u кочесmву codepяclbTtozo (mарелкьr.

Для обеспечения обучающихся здоровым питанием., составными

частями которого являются оптиммьная количественная и качественная

структура питания, гарантированная безопасность, физиологически

обоснованный режим lrитания, необходимо )лIитывать технологическую и

кулинарную обработку продуктов при приготовлении блюд, составляющих

рацион питания.

В соответствии с ГОСТ Р 54609-20l1 кУслуги общественного питания.

Номенклатура показателей качества продукции общественного питания))

определяется количество и перечень показателей качества продукции

общественного питания в зависимости от вида однородной кулинарной

продукции. ее составом и реuептурой.

Номенклатура показателей требований к качеству продукции

общественного питания вкJIючает группы локазателей:

1. По назначению:

Функциональное назначение: пищевая ценность, включая массовую

долю углеводов, в том числе сахаров, белка, жира, содержание витаминов,

макро- и микроэлементов, энергетическую ценность (калорийность);

биологическая ценность, включая аминокислотный состав белка,

жирнокислотный состав жира, усвояемость белка; возможность

использования в питании детей и подростков разных возрастных групп при

организации питания в образовательных учреждениях.

КлассификациоЕное назначение: вид используемого сырья; способ
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кулинарной обработки; характер потребления; термическое состояние;

условия и сроки реarлизации, сроки годности.

Сохраняемость: условиJI и сроки реализации; сроки годности; условиJI

хранения и транспортирования; вид, состояние, герметичность упаковки,

способ упаковки.

Надежность, показатели фальсификаlrии: наJIичие хлеба, крахмала,

белковых добавок, сlхожилий, субпродуктов и других компонентов, не

предусмотренных рецептурой, а также отсутствие рецептурных

компонентов; несоответствие компонентов блюда (излелия) согласно меню,

массовой доли начинок (фарша) и основы изделия.

2. Показателикачества:

Органолептические показатели: внешний вид (включая цвет, форму,

состояние поверхности), вкус, запах, текстура (консистенция) продукции.

Физико-химические показатели: массовая доля сухих веществ, влаги,

жира, углеводов (сахара, крахмала), поваренной соли, хлеба, начинок

(фарша), панировочных сухарей (панировочной смеси), макро- и

микроэлементов, щелочность, кислотность и т.п.

З. Эстетичность: порядок оформления и подачи блюд и изделий;

внешний вид упаковки, в том числе оформление.

4. Показатели безопасности: химическая безопасность;

радиационная безопасность (радионуклиды); биологическая

(микробиологическая и паразитарная) безопасность; термическая

безопасность: температура блюд, напитков при подаче; температура блюд,

напитков, изделий, полуфабрикатов при доставке в доготовочные,

раздаточные столовые; ферментная инактивация (достаточность тепловой

обработки).

В соответствии с договорами с аккредитованными лабораториями

должен осуществляться периодический лабораторный контроль готовой

кулинарной продукции. В Приложении 8 представлена рекомендованная

периодичность проведения лабораторного контроля для разных видов
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кулинарной продукции ((МР 2.З.6.02ЗЗ-2l. 2.З.6. Предприятия

общественного питаниJI. Методические рекомендации к организации

общественного питания населения. Методические рекомендации>).

Выдача готовой пищи разрешается только после проведения контроля

бракеражной комиссией в составе не менее 3 человек. Результаты контроля

регистрируются в журнале бракеража готовой кулинарной продукции

(таблица l). Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда,

указанному в меню. При нарушении технологии приготовления пищи, а

также в случае неготовности, блюдо допускают к выдаче только после

устранения выявленных кулинарных недостатков.

Органолептические показатели продукции общественного питания

вкJIючает в себя внешний вид, текстуру (консистенция), запах и вкус с

использованием балльной шкмы: 5 бшrлов - отличное качество' 4 балла -

хорошее качество, 3 ба,тла - удовлетворительное качество и 2 быпа -

неудовлетворительное качество. Качество продукции общественного

питания по органолептическим показателям определяют сразу после ее

изготовления перед реализацией.

При органолептической оценке разных образцов кулинарной

продукции в первую очередь пробуют блюда (изделия), обладающие

слабовыраженными органолептическими характеристиками (например,

круIulные супы), лалее оценивают продукцию с более интенсивными

свойствами, а сладкие блюда оценивают последними. Темпераryра готовой

кулинарной продукции при оценке должна соответствовать температуре

блюда (изделия) при реаJIизации. После оценки каждого образча сотрудники

должны снимать оставшееся послевкусие, ополаскивая рот водой.

Температура образча продукции и воды для полоскания рта, по возможности,

должна быть одинаковой.

Результаты оценки каждого образча продукции оформляют

заполнением журнала бракеража готовой пищевой (кулинарной) продукции

(таблича 15).
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Таблица 15. Журнал бракеража готовой пищевой продукции.

ГIриr,tечание *> Указываются факты запрещеtlия к реаJи,]ации готовой проll кции

Особенности требований по органолептическим показателям разных

групп готовоЙ пищевоЙ (кулинарноЙ) продукции представлены в

Приложении 9.

Органолептические свойства пищевых продуктов определяются

показателями вкуса, цвета, запаха и консистенции, характерными для

каждого вида продукции, Пищевая продукция не должна иметь посторонних

запахов, привкусов, включений, отличаться по цвету и консистенции,

присущих данному виду продукции.

На основе ГОСТ З1986-20lЗ <Услуги общественного питания. Метод

органолептической оценки качества продукции общественного питания)>

необходимо r{итывать основные отклонения, которые могут относиться к

недостатку, или к дефекту: недостаток - неполное соответствие продукции

общественного питания требованиям, предъявляемым к ее качеству; дефект -

невыполнение заданного или ожидаемого требования к качеству продукции

общественного питания, дефекты моryт быть критическими и

значительными.

В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной

пищевоЙ продукции на пищеблоках должна отбираться суточная проба от

каждой партии приготовленной пищевой продукции.

Выдача готовой пищи осуществляется только после снятия пробы в

соответствии с требованиями СанПиН 2.З12.4. З590-20. Непосредственно

после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой продукции

I
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(все готовые блюла). Суточная проба отбирается в объеме: порционные

блюда - в полном объеме; холодные закуски, первые блюда, гарниры и

напитки (третьи блюда) - в количестве не менее 100 г.; порчионные вторые

блюда, биточки, котлеты, колбаса, бутерброды и т.д. оставJuIют поштучно,

целиком (в объеме олной порчии).

Отбор суточной пробы должен осуществляться назначенным

ответственным работником пищеблока в специ€Lпьно выделенные

обеззараженные и промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) -

отдельно каждое блюдо и (или) кулинарное изделие.

Пробы отбираются стерильными или прокипяченными ложками в

стерильную или прокипячённую посуду (банки, контейнеры) с плотно

закрывающимися крышками, каждое блюдо помещается в отдельн}.ю посуду

и сохраняется в течение не менее 48 часов при темпераryре +2,..+6 'С.
Посуда с пробами маркируется с указанием наименования блюда, приема

пищи и датой отбора. Контроль за правильностью отбора и хранения

суточной пробы осуществляется ответственным лицом - заведующим

производством столовой.

Готовые блюда, наrrитки, кулинарные и кондитерские изделия,

изготавливаемые в предприятиях общественного питания, должны

соответствовать требованиям технических регламентов и единым

санитарным требованиям. (Елиные санитарно-эпидемиологические и

гигиенические требования к продукции (товарам), подлежащей санитарно-

эпидемиологическому надзору (контролю), утвержденные Решением

Комиссии Таможенного союза от 28.05.2010 Np 299 (далее - Единые

санитарные требования).

Пищевая продукция предприятий общественного питания, срок

годности которой истек, подлежит утилизации.

5. 2. Безопасносmь uспользуемо й посуOы.

Предприятия общественного питания для приготовления пищи должны

быть оснащены техническими средствами для реализации технологического
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процесса, его части или технологической операции (технологическое

оборудование), холодильным, моечным оборудованием, инвентарем, посудой

(одноразового использования, при необходимости), тарой, изготовленными

из материалов, соответствующих требованиям, предъявляемым к

материалам, контактирующим с пищевой продукцией, устойчивыми к

действию моющих и дезинфицирующих средств и обеспечивающими

условия хранения, изготовления, перевозки (транспортирования) и

ремизации пищевой продукции.

Количество технологического, холодильного и моечного оборудования,

инвентаря, кухонной и столовой посудь1 должно обеспечивать поточность

технологического процесса, а объем единовременно приготавливаемых блюд

должен соответствовать количеству непосредственно принимающих пищу

лиц.

Оборудование, инвентарь, посуда и тара должны быть выполнены из

материшIов, предназначенных для контакта с пищевыми продуктами, а также

предусматриваюших возможность их мытья и обеззараживания. .Щопускается

использование одноразовой столовой посуды и приборов.

Раздел б. Технологические условия, обеспечивающие производство
безопасного п качественного питания для образовательных

организации.

б.1. Требован uя к безопасносmu u качесmву сьlрья,, zomorbьt проDукmов
п umан uя. Пр tttt цuп bt ХАС С П.

Качество и безопасность пищевых продуктов, материaчIов и изделий

обеспечиваются посредством применения статьи 4 Фелерального закона

от 02.01.2000 N9 29-ФЗ <<О качестве и безопасности пищевых продуктов>.

Продовольственное сырье и готовые гtродукты питания, используеNtые

в производстве кулинарной продукции, должны соответствовать

требованиям СанПин 2.З.2.1078-0l (с дополнениями и изменениями),

Разделам 2 и 22 Единых санитарно- эпидемиологических и гигиенических
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требованиЙ к товарам, подлежащим санитарно- эпидемиологическому

надзору (контролю), гвержденным решением Комиссии Таможенного союза

от 28 мая 2010 года ]ф 299 <О применении санитарных мер в таможенном

союзе)).

Показатели, определяющие качество и безопасность пищевого сырья,

применяемого для производства кулинарной продукции, должны

соответствовать требованиям действующих технических регламентов,

национальных стандартов и технических условий на пищевые продукты,

поставляемые для организации питаниll обучающихся общеобразовательных

организаций.

Питьевая вода, используемая в качестве компонента при производстве

продуктов детского rrитаниJI, должна соответствовать нормам СанПиН

|.2.3685-2| <<Гигиенические нормативы и требования к обеспечению

безопасности и (или) безвредности для человека факторов среды обитания>.

При производстве пищевой продукчии для детского питания для детей

дошкольного и школьного возраста не допускается использование

следующих видов продовольственного (пищевого) сырья:

1) продукты убоя продуктивных животных и птицы, подвергнутое

повторному замораживанию;

2) сырье из рыбы и нерыбных объектов промысла' подвергнутое

повторному замораживанию;

3) мясо продуктивных животных механической обвалки и мясо птицы

механической обвапки;

4) коллагенсодержащее сырье из мяса птицы;

5) блоки замороженные из различных видов жилованного мяса

животных, а также субпродуктов (печени, языка, сердца) со сроками

годности более б месяцев;

6) говядина жилованная с массовой долей соединительной и жировой

ткани более 20 процентов;
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7) свинина жилованная с массовой долей жировой ткани более 70

процентов;

8) баранина жилованнаrI с массовой долей жировой ткани более 9

процентов;

9) мясо быков, хряков и тощих животных;

10) субпродукты продуктивных животных и птицы, за исключением

печени, языка, сердца и крови;

1l) яйча и мJIсо водоплавающих птиц;

12) соки концентрированные диффузионные;

1З) растительные масла с перекисным числом более 2 ммоль активного

кислорода./кг жира (за искJIючением оливкового масла); оливковое масло с

перекисным числом более 2 ммоль активного кислорода./кг жира;

14) растительные масла: хлопковое;

15) гилрогенизироваttные масла и жиры;

16) жryчие специи (перец, хрен, горчича),

В соответствии с требованиями (ТР ТС 02|l20| 1. Технический

регламент Таможенного союза. О безопасности пищевой продукции)

изготовители пищевой продукции, обязаны осуществлять процессы ее

производства (изготовления), хранения, перевозки (транспортирования) и

реЕIлизации таким образом, чтобы такая продукция соответствовала

требованиям, установленным к ней настоящим техническим регламентом и

(или) техническими регламентами Таможенного союза на отдельные виды

пищевой продукции.

При осуществлении процессов производства (изготовления) пищевой

продукции, связанных с требованиями безопасности такой продукции,

изготовитель должен разработать, внедрить и поддерживать процедуры,

основанные на принципах ХАССП.

ХАССП (анализ рисков и критические контрольные точки) [НАССР
(Hazard Analysis and Critical Control Points)] - это концепция,

предусматривающая систематическую идентификацию, оценку и управление
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опасными факторами, существенно влияющими на безопасность продукции.

Система ХАССП - это совокупность требований и мероприятий,

обеспечивающих безопасность пищевой продукции в процессе производства,

хранениJl, транспортирования или реализации.

Критическая контрольнzш точка - это этап обеспечения безопасности

лищевой продукции, на котором важно осуществить мероприятия по

управлению с целью предупреждения, устранения или сни}кения до

приемлемого уровня опасности, угрожающей безопасности пищевой

tIродукции.

Опасность, угрожающая безопасности пищевой продукции

биологическое, химическое или физическое вещество, содержащееся в

пищевой продукции, а также состояние пищевой продукции, которые могут

потенциально обусловить отрицательное воздействие на здоровье человека,

Использование принципов ХАССП заключается в разработке,

внедрении и поддержании следующих главных принципов:

Принчип 1, Проведение анiuIиза рисков (илентификация

потенциаJIьного риска или рисков (опасных факторов)), которые сопряжены с

производством продуктов питания, начиная с получения сырья (разведения

или выращивания) до конечного потребления, включая все стадии

жизненного цикла продукции (обработку, переработку, хранение и

реilлизацию) с целью выявления условий возникновения потенцишIьного

риска (рисков) и установления необходимых мер для их контроля.

Принцип 2. Определение критических контрольных точек (ККТ) в

производстве для устранения (минимизации) риска или возможности его

появления, при этом рассматриваемые операции производства пищевых

продуктов моryт охватывать поставку сырья, подбор ингредиентов,

переработку, хранение, транспортирование, складирование и реализацию.

Принцип 3. Определение критических пределов для каждой ККТ (в

документах системы ХАССП или технологических инструкциях следует

установить и соблюдать предельные значения параметров для
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подтверждения того, что критическzш контрольная точка находится под

контролем).

Принцип 4. Разработка системы мониторинга ККТ' позволяющая

обеспечить контроль критических контрольных точек на основе

планируемых мер или наблюдений.

Принчип 5. Разработка корректир},ющих действий и применение их в

слr{ае отрицательных результатов мониторинга,

Принцип 6. Разработка процедур проверки, которые должны реryлярно

проводиться для обеспечения эффективности функционирования системы

хАссп.

Принцип 7. .Щокументирование всех процедур системы, форм и

способов регистрации данных, относяшихся к системе ХАССП.

Для обеспечения безопасности пищевой продукции в процессе ее

производства (изготовления) должны разрабатываться, внедряться и

поддерживаться следующие процедуры :

1) выбор необходимых для обеспечения безопасности пищевой

продукции технологических процессов производства (изготовления)

пищевой лродукции;

2) выбор последовательности и поточности технологических

операций производства (изготовления) пищевой продукции с целью

искJIючения загрязнения продовольственного (пищевого) сырья и пищевой

продукции;

3) определение контролируемых этапов технологических операций

и пищевой продукции на этапах ее производства (изготовления) в

программах производственного контроля;

4) проведение KoHTpoJul за продовольственным (пищевым) сырьем,

технологическими средствами, упаковочными материЕIлами, изделиями,

используемыми при производстве (изготовлении) пищевой fiродукции, а

также за пищевой продукцией средствами, обеспечивающими необходимые

достоверность и полноту контроля;



^74

5) проведение контроля за функционированием технологического

оборудования в порядке, обеспечивающем производство (изготовление)

пищевой продукции, соответствующей требованиям настоящего

технического регламента и (или) технических регламентов Таможенного

союза на отдельные виды пищевой продукции;

6) обеспечение документирования информации о контролируемых

этапах технологических операций и результатов контроля пищевой

продукции;

7) соблюдение условий хранения и перевозки (транспортирования)

пищевой продукции;

8) содержание производственных помещений, технологического

оборудования и инвентаря, используемых в процессе производства

(изготовления) пищевой продукции, в состоянии, исключающем загрязнение

пищевой продукции;

9) выбор способов и обеспечение соблюдения работниками правил

личной гигиены в целях обеспечения безопасности пищевой продукции.

10) выбор обеспечивающих безопасность пищевой продукции

способов, установление периодичности и проведение уборки, мойки,

дезинфекции, дезиЕсекции и дератизации производственных помещений,

технологического оборудования и инвентаря, используемых в процессе

производства (изготовления) пищевой продукции;

l1) ведение и хранение документации на бумажных и (или)

электронных носителях, подтверждающей соответствие произведенной

пищевой продукции требованиям, установленным настоящим техническим

регламентом и (или) техническими регламентами Таможенного союза на

отдельные виды пищевой продукции;

12) прослеживаемость пищевой продукчии.

Смысл внедрениJI программы производственного контроля,

основанного на принципах ХАССП, заключается в том, чтобы выявить и

взять под системный контроль все критические контрольные точки
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предприятия общественного питания, то есть те этаIIы приготовления, на

которых нарушения технологических и санитарно-эпидемиологических норм

моryт привести к неустранимым или трудно устранимым последствиям для

безопасности изготавливаемого пищевого продукта.

Индивидуальные предприниматели и юридические лица, действующие

в сфере изготовления, ввоза и оборота пищевьIх продуктов, должны

осуществлять производственный контроль показателей безопасности и

пищевой ценности пищевых продуктов на соответствие требованиям

Санитарных правил (СП l. 1.1058-0l ),

6,2. Санаmарно-zuzuеначескuе ll санumорно-mежначескuе mребованuя к
ор?анuзацuu пumаная.

Санитарное состояние и содержание производственных помещений

должны соответствовать СанПиН2.З12.4.3590-20 (Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания

населения>, СП 2.4.3648-20 <Санитарно-эпидемиологические требования к

организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и

молодежи)).

Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых

помещений предприятий общественного питаниJI должна быть выполнена из

материаJIов, позволяющих проводить ежедневн}.ю влажную уборку,

обработку моющими и дезинфиuирующими средствами, и не иметь

повреждений.

В производственных помещениях ежедневно проводится влажная

уборка с применением моющих и дезинфицирующих средств. Столы в

обеденном з€Lпе должнь1 подвергаться уборке после каждого использования.

В помещениях пищеблока ежедневно должна проводиться уборка:

мытье полов, удalJIение пыли и паутины, протирание радиаторов,

подоконников; еженедельно с применением моющих средств проводится

мытье стен, осветительной арматуры, очистка стекол от пыли и копоти. Один

раз в месяц необходимо проводить генер€rльную уборку с последующей
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дезинфекцией всех помещений, оборулования и инвентаря,

Весь уборочный инвентарь долхен быть промаркирован. Ветошь,

моющие и дезинфицирующие средства должны храниться в

промаркированных емкостях, в специально отведенных местах,

Еженедельно с применением моющих и дезинфицирующих средств

должно проводиться мытье стен, осветительной арматуры, очистка стекол от

пыли и копоти.

В организациях и учреждениях должны проводиться мероприятия,

исключающие проникновение насекомых и грызунов. При их обнаружении в

течение суток должны быть организованы и проведены мероприятия по

дезинсекции и дератизации в соответствии с требованиями к проведению

дезинфекционных и дератизационных мероприятий (СанПиН 3.З686-2l

<Санитарно-эпидемиологические требования по профилактике

инфекционных болезней>).

Все требования к помещениям оговорены в санитарных правилах с

учетом вида питания (СанПиН 2.З12.4.З590-20 Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания

населения).

Существует следующие типы пищеблоков для организации Ilитания

обулающихся в общеобразовательных организациях в зависимости от

производственных условий:

- базовые организации школьного питания (комбинаты школьного

питания, школьно-базовые столовые и т.п.), которые осуществляют закупки

продовольственного сырья, производство кулинарной продукции, снабжение

ими столовых общеобразовательных учрежлений;

- столовые образовательных учреждениЙ, работающие на

продовольственном сырье или на полуфабрикатах, которые производят и

(или) реализуют блюда в соответствии с рационами питания по дням недели

меню;

- доготовочньlе организации общественного питания, на которых
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осуществляется приготовление блюд и кулинарных изделий из

полуфабрикатов и их реализация;

- буфеты - раздаточные, осуществляющие ре€rлизацию готовых

блюд,, кулинарньD(, мучных кондитерских и булочных изделий.

,Щля разных типов пищеблоков организациll питания будет включать

требования в соответствии с объемом производственно-технологических

процессов.

В образовательных учреждениях важно )д{итывать расчетные

производственные мощности столовой по количеству вырабатываемых блюд

и числу мест в обеденном зaLпе, для обеспечения организации питания всех

обучающихся в образовательном учреждении.

Помещения для организации питания образовательных учреждений

должны соответствовать санитарно-эпидемиологическим требованиям,

исключающие встречные потоки сырья, сырых по.lryфабрикатов и готовой

продукции, использованной и чистой посуды, встречного движения

посетителей и персонала.

Сбор и обращение отходов должны соответствовать требованиям по

обрацению с твердыми коммунirльными отходами и содержанию

территории, в соответствии с Федеральным законом от З0.03.1999 Nq 52-ФЗ

<О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения))., Федеральным

законом от 24.06.1998 Ns 89-ФЗ <Об отходах производства и потребления>.

6,3, Правч,rа dосmавкч ч прuаvкч проdукцuч (в mом чuс,lе вхоdной
конmроль пuulевых проlукtпов, посmупаюu4лLх в образоваmельную
ореаназоцuю), храненuе u срокu ресuluзацuu пuuцевьrх.

Предлриятия в соответствии с контрактами должны своевременно

поставлять в столовые учреждений необходимые продовольственные товары,

сырьё в соответствии с разработанным меню, обеспечивать строгое

соблюдение установленных правил их доставки.

.Щоставка продуктов питания осуществляется силами и за счет

исполнителя, транспортом пригодным для транспортировки продуктов
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питаниJI. (Исполнитель) должен обладать достаточным количеством

персонала для оказания данного вида услуг.

Поступающая пищевая продукция должна иметь все необходимые

сопроводительные документы, подтверждающие качество и безопасность,

достоверную, доступн}.ю и достаточнуо информацию на маркировке

продукции в соответствии с требованиями действующих законодательных и

нормативно-технических документов. Все гtродукты питания должны

соответствовать требованиям действующих технических регламентов

стандартов и условиям контрактов.

Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на

предприятие общественного питания должен осуществляться при наJIичии

маркировки и товаросопроводительной документации, сведений об оценке

(подтверждении) соответствия, предусмотренных в том числе техническими

регламентами. В случае нарушений условий и режима перевозки' а также

отсутствии товаросопроводительной докумеЕтации и маркировки пищевая

продукция и продовольственное (пищевое) сырье на предприятии

обшественного питания не при нимаются.

Лица, сопровождающие доставку продовольственного сырья и

пищевых продуктов в пути следования и выполняющие их погрузку и

выгрузку, должны исflользовать специальную одежду (халат, рукавичы),

иметь личную медицинскую книжку установленного образча с отметками о

результатах медицинских осмотров, в том числе лабораторных

обследований, и отметкой о прохождении профессиональной гигиенической

подготовки.

Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья для питания в

r{реждениJlх должен осуществляться при нЕLпичии документов ветеринарно-

санитарной экспертизы, документов изготовителя, поставщика пищевых

продуктов, подтверждающих их происхождение, декJIарации о соответствии,

сертификата соответствия, свидетельства государственной регистрации,

выдаваемого согласно Раздела 2 Единого перечня товаров, подлежащих



,79

санитарно- эпидемиологическому надзору (контролю) на таможенной

границе и таможенной территории Таможенного союза, утвержденному

решением Комиссии Таможенного союза от 28 мая 2010 года Ns 299 (О

применении санитарных мер в таможенном союзе).

!окументация, подтверждающая качество и безопасность продукции, а

также результаты лабораторных исследований сельскохозяйственной

продукции, маркировочные ярлыки (или их копии) должны сохраняться в

учреждении до окончания использования продукции.

Входной контроль поступающих продуктов осуществляется

ответственным лицом и комиссией. Не допускаются к приему пищевые

продукты с признаками недоброкачественности, а также продукты без

сопроводительных документов, подтверждающих их качество и

безопасность, не имеющие маркировки, в случае если на-,T ичие такой

маркировки предусмотрено законодательством Российской Фелераuии. !ля
контроля за качеством поступаюцей продукции проводится бракераж и

делается запись в журнuше бракеража скоропортящейся пищевой пролукltии

в соответствии с рекомендованной формой, приведенной в СанГlиН 2.З12.4

3590-20 в Приложении 10.

При приемке сырья и продукции должен осуществляться входной

контроль показателей их качества и безопасности. !ля участия в приемке

продукции заказчика на основании приказа руководителя учреждения

н€вначаются лица, компетентные (по роду работы, по образованию, IIо опыту

трудовой деятельности) в вопросах определения качества подлежащей

приемке продукции. Критерии контроля:

соответствие поставки заказаннои номенклатуре, количеству,

предусматривает указаниефасовке (в тех случаях, когда номенклатура

марки, сорта и другие доflолнительные данные);

- соответствие графику поставки по времени;

- сопроводительнuш документация: бухга,T терская ,

товаросопроводительная (накладная, счет- фактура и другие документы,
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предусмотренные контрактом иlили договором), документы о

происхождении, качестве и безопасности продукта (декларации

соответствиJI, свидетельство о государственной регистрации, документы

ветеринарно- санитарной экспертизы и прочие);

- соблюдение правил перевозки, обеспечение предохранения груза

от повреждения и порчи (укладка, товарное соседство, температурный режим

и др. условия транспортировки);

- сохранность груза, целостность тары и упаковки (визуальный

контроль за отсутствием признаков порчи продукчии);

- контроль соответствия видов и наименований поступившей

продукции маркировке на упаковке и в товарно- сопроводительной

документации;

- контроль принадлежности продукции к партии, указанной в

сопроводительной документации;

- контроль соответствия упаковки и маркировки товара

требованиям законодательства в сфере санитарно- эпидемиологического

благополучия человека и защиты прав потребителей.

В тех слl^rаях, когда время на приемку товара ограничено, допускается

первичная регистрация претензии непосредственно на

товаросопроводительном документе (накладной) гryтем надписи о сути

претензии в строке товара или на свободном месте бланка. Пункты претензий

при этом нумеруются, стороны подписываются под надписью вида,

например, <Указано 3 (три) замечания по поставке)). При необходимости с

первичного док}мента снимаются необходимые копии.

В случае ускоренной процедуры претензионный акт приемки

оформляется в ближайшее возможное время, не позднее одного рабочего дня

с момента приемки. Щокументы, оформленные в порядке ускоренного

документированиrI, рассматриваются при спорах и претензиях наравне с

претензионным аюом приемки.

При подаче зzulвки на продукты питания в электронном виде отметка о
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получении продуктов, их доброкачественности и претензиях также может

выполняться в электронном виде. Используемые компьютерные системы

должны обеспечивать надежн}то авторизацию пользователя и достоверную

регистрацию фактов отметки получения и отметки качества, включая факты

изменения и уд:rления таких записей.

В тех сл)цаях, когда компьютерная система не обеспечивает

требования Заказчика к достоверности регистрации., она должна

обеспечивать оформление бумажных документов для соответствующих

ручных записей.

Обязательность использования электронной подписи и средств защиты

информачии устанавливается контрактом/договором или соглашением

сторон дополнительно.

Пр" обнаружении несоответствия качества (или комплексности)

поступившей продукции требованиям стандартов и другим условиям

контракта/договора, представитель заказчика имеет право приостановить

дальнейшую приемку и обязан составить претензионный акт приемки

продукции с требованием к поставщику заменить иlили допоставить

доброкачественнуто продукцию, в котором указывает количество

осмотренной продукции и характер выявленных при лриемке дефектов.

Акт подписывается представителем заказчика и экспедитором

поставщика. Экспедитор не имеет права отк€ваться от подписания акта и

вправе указать в нем свои возражения и все обстоятельства, которые он

считает необходимыми.

Поставщик обязан произвести замену и/или допоставку продукции в

течение времени, указанного в контракте/договоре. В том случае, если

контракт/договор не содержит конкретного указания времени замены, замена

должна быть произведена в срок, достаточный для организации питания в тот

прием пищи, для которого предназначены доставляемые продукты в

соответствии с распорядком работы пищеблока заказчика.

В случае поставки некомплектной продукции представитель заказчика
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обязан принять меры к обеспечению хранения этой продукции в условиях,

предотвращающих ухудшение ее качества и смешение с лругой однородной

продукцией.

При поставке продукции ненадлежащего качества груз возвращается

обратно поставщику в полном объеме.

Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и

сроками годности' установленными предприятием-изготовителем в

нормативно-технической документацией.

Складские помещения для хранения продукции должны быть

оборудованы приборами для измерения относительной влажности и

температуры воздуха, холодильное оборудование - контрольными

термометрами.

Холодильное оборудование должно обеспечивать условия для

раздельного хранения пищевого продовольственного (пищевого) сырья и

готовой к употреблению пищевой продукции. {ля контроля соблюдения

темпераryрного режима хранения пищевой продукции необходимо

использовать термометр, расположенный (встроенный) внутри холодильного

оборудования.

Контроль соблюдения температурного режима в холодильном

оборудовании осуществляется ежедневно, результаты контроля должны

заноситься в журн€}л }п{ета температурного режима холодильного

оборудования, которыЙ хранится в течение года, рекомендуемаri форма

приводится в санитарных правилах (таблича 1б).

При на.,rичии одной холодильной камеры, места хранения мяса, рыбы и

молочных продуктов должны быть разграничены. При использовании одного

холодильника хранение готовой пищевой продукции должно осуществляться

на верхних полках, охJIажденного мяса, мяса птицы, рыбы, полуфабрикатов

из мяса, мяса птицы, рыбы, овощей - на нижних полках. Совместное

хранение готовой и сырой продукции допустимо только при их нахождении в

закрытых контейнерах и гастроемкостях для предприятий общественного
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питания, имеющих менее 25 посадочных мест.

Таблица 1б. Жlрна,r учета температурного режима холодильного
оборудования по СанПиН 2.З 12.4.З590-20.

наиrtенование

производственного

помецения

наименование

холодильного
оборулования

Теrtпература в град},сах I {ельсия

месяц/дни: (ежедневно)

l 1
-) 1 з0

Складские помещения для хранения сухих сыпучих продуктов

оборулуются приборами для измерения температуры и влажности воздуха.

Хранение продуктов в холодильных, морозильных камерах и складских

помещениях осуществляется на стеллажах и подтоварниках в таре

производителя в таре поставщика или в промаркироваЕных емкостях.

Некачественной и опасной признается пищевая продукция:

-не соответствующtul обязательным требованиям качества и

безопасности, установленным санитарньlми и ветеринарно- санитарными

правилами и нормами, национшlьными стандартами и технической

документацией;

-имеющаrI явные признаки недоброкачественности, не вызывающие

сомнений у компетентного лица, осуществляющего проверку качества и

безопасности продукции;

-не имеющая документов изготовления (поставщика) продукции,

подтверждающих ее происхождение, качество и безопасность, а также

документов о сертификации продукции, оформленньIх в установленном

порядке;

-свойства которой не соответствуют данному виду и наименованию

продукции;

-маркировка которой не соответствует требованиям нормативной и

технической доц/ментации;

-с неустановленным сроком годности дJUI продукции, на которую такой

срок должен быть установлен, или с истекшим сроком годности.
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В соответствии с законодательством РФ не лоrryскаются производство,

закупка, поставка, ввоз на территорию страны и продажа населению

некачественной и опасной пищевой продукции.

6.4. Технолоzuчес ка й про цесс пр uzоmовлен uя блюl. Требован uя,

Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с

технологическими картами, в которых должны быть отражены рецептура и

технология приготавливаемых блюд и кулинарных изделий. На каждое

блюдо разрабатывается технологическая карта. Технологические карты

должны быть оформлены согласно требованиям ГОСТа 3|987-2|2 <Услуги

общественного питания. Технологические документы на продукцию

общественного питаЕия. Общие требования к оформлению, построению и

содержанию)l. Описание технологического процесса приготовления блюд,

должно содержать в себе рецептуру и технологию' обеспечивающую

безопасность приготавливаемых блюд и их rrищевую ценность, форма

технологических карт на продукцию общественного питания приведена в

Приложение 11.

Изготовление продукции должно производиться в соответствии с

ассортиментом, утвержденным руководителем организации или

уполномоченным им лицомl' по технологическим документам, в том числе

технологической карте, технико-технологической карте, технологической

инструкции, разработанным и утвержденным руководителем организации

или уполномоченным им лицом. Наименования блюд и кулинарных изделий,

указываемых в меню, должны соответствовать их наименованиям,

указанным в технологических документах.

При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо

обеспечить выполнение технологии приготовления блюд, изложенной в

технологической карте, а также соблюдать санитарно-эпидемиологические

требования к технологическим процессам приготовления блюд.

Питание обуrаюцихся должно соответствовать принципам щадящего

питания, предусматривающим использование определенных способов
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приготовления блюд, таких как варка, приготовление на пару, тушениеl'

запеканиеl' и исключать продукты с раздражающими свойствами.

Требования к технологии производства пищевой продукции, должны

обеспечивать гарантию безопасности и качества, включая предотвращение

потерь микро- и макроэлементов при тепловой обработке.

,Щля прелотвращения возникновения и распространения инфекционных

и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) и в соответствии с

принципами щадящего питания необходимо использовать соответствующие

пищевые продукты и изготавливать блюда и кулинарные изделия, соблюдая

технологию приготовления и требования санитарных правил,

б.5. Сервuровка блюd а правшrла uх поdачu на слпоп.

Организацию обслуживания обучающихся горячим питанием

рекомендуется осуществлять путем предварительного накрытия столов и

(или) с использованием линий раздачи.

Отпуск горячего питания обучающимся рационмьно оргаЕизовывать

по классам (группам) на переменах, продолжительностью не менее 20 минут,

в соответствии с режимом учебных заrrятий. В учреждениях интерЕатного

типа питание обучающихся организуется в соответствии с режимом дня. За

каждым классом (группой) в столовой должны быть закреплены

определенные обеденные столы.

Столы сервируют в соответствии с правилами этикета. Все столы

должны быть сервированы одинаково.

flля приема пищи стол сервируется на персоны - выкладываются

вилки, ложки, тарелки с са,чатом, пустые тарелки для первого блюда, тарелки

со вторым блюдом, стакан с напитком, в центре стоит наполненная

салфетница, тарелка (хлебнича) с нарезанным хлебом.

В обеденном з€ше за каждым классом закрепляются постоянные места

для завтраков и обедов. Таблички, расставленные на столах, помогают

быстро найти свое место в обеденном зале.

Составляется график деж}рства педагогов, которые контролир},ют
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процесс накрытия на столы, проверяют чистоту рук у входа в столовый зал,

помогtlют убрать со стола маJIышам.

Сервировка блюд на тарелках должна быть эстетически

привлекательной. Рекомендуется распределять еду на тарелке в высоту, а не

в ширину. Оформление, подача блюд и кулинарных изделий должны

соответствовать правилам, указанным в технологической карте блюда.

Если блюдо выглядит красиво, оно не просто вызывает аппетит, но и

лучше усваивается организмом.

6.6. Требованuя к соблюdенuю правrщ лuчной zulue+lrl персонulа
п uulеблоков об u4еобразоваmаl ьн btx opzaH uза ца й Сrwьt uн ско й обласmш
Требовонuя к внешнему Budy персонtьlа.

Лица, поступающие на работу в организации общественного питания,

должны соответствовать требованиям, касающимся прохождения ими

профессиональной гигиенической подготовки и аттестации?

предварительных и периодических медицинских осмотров, вакцинации,

установленным законодательством Российской Фелераuии.

Работники хозяйствующих субъектов должны соответствовать

требованиям, касающимся прохождения ими предварительных (при

поступлении на рабоry) и периодических медицинских осмотров,

профессионатlьной гигиенической подготовки и аттестации (при приеме на

работу и далее с периодичностью не реже l раза в 2 года, работники

комплекса помещений для приготовления и раздачи пищи - ежегодно)

вакциЕации и иметь личную медицинскую книжку с результатами

медицинских обследований и лабораторных исследований, сведениями о

прививках, перенесенных инфекционных заболеваниях, о прохождении

профессиональной гигиенической подготовки и аттестации с допуском к

работе.

Персонал должен соблюдать правила личной гигиены: приходить на

работу в чистой одежде и обуви; оставлять верхнюю одежду, головной убор

и личные вещи в индивидуаJIьном шкафу для одежды, коротко стричь ногти.
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Минимальное количество работников пищеблока в образовательных

организациях и организациях отдыха детей и их оздоровлениrI, в

соответствии с СанПиН |.2.З685-21, представлено в Прилоясении 12.

не допускаются к работе на пищеблоке и к накрыванию на столы лица

с ангинами, катаральными явлениями верхних дыхательных путей,

гнойничковыми заболеваниями рук, заболевшие или при подозрении на

инфекционные заболевания. При наJIичии у работников пищеблока порезов,

ожогов они моryт быть допущены к работе при условии их работы в

перчатках.

Медицинский персонал (при нмичии) или назначенное ответственное

лицо предприятия общественного питания, должен проводить ежедневный

осмотр работников, занятых изготовлением продукции общественного

питаЕия и работников, непосредственно контактирующих с пищевой

продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на нмичие

гнойничковых заболеваний (СанПиН 2.312.4.З590-20) кожи р}к и открытых

поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний. Ежедневно перед

начаJIом работы проводится осмотр работников.

Результаты осмотра должны заноситься в гигиенический журнал на

бумажном ttlили электронном носителях. Список работников, отмеченных в

журнале на день осмотра, должен соответствовать числу работников на этот

день в смену.

Работники столовой должны быть обеспечены специмьной одеждой, в

количестве не менее трех комплектов на 1 человека. Специмьная одежда

должна храниться в отдельном шкафу. Не допускается совместное хранение

в одном шкафу спецодежды и личных вещей. Работники пищеблока не

должны во врешI работы носить кольца, серьги, принимать пищу и курить на

рабочем месте.

Перед входом в туалетн}.ю комнату персонЕIл должен снимать

специальную одежду и после выхода тщательно мыть руки с мылом;

работникам не допускается пользоваться детским туалетом.
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Руководитель организации является ответственным

организацию и полноту выполнения санитарных правил,

обеспечивает:

Рlководитель организации является ответственным

организацию и полноту выполнения санитарных правил,

обеспечивает:

лицом за

в том числе

лицом за

в том числе

- наличие текста санитарных правил в организации и доведение

содержания правил до работников }пiреждения;

- выполЕение требований санитарных лравил всеми работниками

учреждениJI;

- необходимые условия для соблюдения санитарных правил;

- прием на работу лиц, имеющих допуск по состоянию здоровья,

прошедших профессиональную гигиеническую подготовку и атrестацию;

- на.личие личных медицинских книжек на каждого работника;

- своевременное прохождение работниками периодических

медицинских обследований, гигиенического воспитания и обучения;

- организацию мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и

дератизации;

- исправную работу технологического, холодильного и другого

оборудования учреждения.

В своей профессиональной деятельности повар руководствуется

определенными деловыми качествами, такими как вежJIивость,

внимательность, выносливость, тактичность, умение работать в коллективе.

Повар должен иметь хорошую фантазию, воображение, изобретательность,

творческие задатки, эстетический вкус, Также немzrловажную роль играет

внешний вид повара, ведь аккуратность и прилежность необходима во всем,

В первую очередь вид должен быть эстетичным. Опрятно одетый повар

вызывает уважение и хорошее отношение.

Рекомендуется иметь форменную одежду (не менее трех комплектов),

это позволит обеспечить опрятный внешний вид сотрудников и соблюдение
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санитарных Еорм и правил, предъявляемых к персон€ллу.

Рекомендованный комплею спец одежды повара:

- Куртка (рубашка) - поварская светлых тонов (карманы

отсутствутот);

- Брюки (штаны) - (карманы отсутствуют);

- Головной убор - колпак или шапка;

- Фартук - из прочной ткани;

- Бейдж - с укЕIзанием имени и должности, прикрепJuется с правой

стороны (использование булавок для креплениlI не допускается);

- Обувь (личная) - должна быть обязательно с закрытым носком и

пяткой, чистtш, каблук не более 3 см, недопустимо носить домашнюю обувь.

Внешний вид повара:

- Форма - чистiш, выглаженная;

- Обувь - чистая, целая, закрытого типа;

- Волосы - чистые, аккуратно убранные под головной убор;

- Руки - ухоженные, чистые, ногти аккуратно обработаны и

подстрижены, искJIючено использование лака для ногтей;

- Украшения - отсутствуют;

- Если повар находится в заJIе (то есть на виду у посетителей), то

запрещается пирсинг, татуировки на видных частях тела.

Повар обязан:

- переодеваться, снимать верхнюю одежду, головной убор, личные

вещи в бытовой комнате;

- личные вещи и обувь хранить раздельно от санитарной одежды (в

разных шкафах);

- хранить санитарн}.ю одежду в специмьном шкафу

(периодически (не менее одного раза в неделю) этот шкаф моют и

подвергают дезинфекции);

- снимать ювелирные украшения, часы и другие бьющиеся
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предметы, коротко стричь ногти и не покрывать их лаком, Ее застегивать

спецодежду булавками;

- приходить на работу в чистой одежде и обуви;

- менять санитарную одежду по мере ее загрязнения (как минимум

каждые 2 дня);

- прикрывать голову головным убором во избежание случайного

попадания волос в пищу;

- носить обувь на нескользящей подошве, с закрытой пяткой, легко

моющуюся;

- тщательно мыть руки с мылом перед начrrлом работы, после

посещения TyEllIeTa, а также перед каждой сменой вида деятельности;

- при появлении признаков простудного заболевания или

желудочно-кишечЕого расстройства, а также нагноениЙ, порезовl, ожогов

сообщить об этом администрации и обратиться за медицинской помощью, а

также сообщить обо всех случаях заболевания кишечными инфекциями в

своей семье;

- на производстве, после обработки яиц, следует надеть чистую

санитарную одежду, вымыть руки с мылом и продезинфицировать их

раствором разрешенного дезинфицирующего средства;

- иметь личную медицинскую книжку установленного образца, в

которую вносятся результаты медицинских обследований и лабораторных

исследований, сведения о перенесенных инфекционных заболеваниях,

отметки о прохождении профессиональной гигиенической подготовки и

аттестации.

Г[овару запрещается:

- носить во время работы часы, любые украшения (бусы, кольца,

клипсы), чтобы исключить их попадание в пищу;

- носить на санитарной одежде острые колющие предметы;

- покидать свое рабочее место в санитарной одежде, в том числе -

посещать в ней санузел дJut персонала;
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- закалывать предметы санитарной одежды булавками, брошками,

иголками и заколками;

- хранить санитарЕую одежду вместе с предметами верхней

одежды;

- принимать пищу, курить на рабочем месте и т,д.

Повара должны быть одеты в санитарную одежду и обувь

установленного образча и изготовленную из материалов, разрешенных

Роспотребнадзором. Санитарная одежда долr<на хорошо прикрывать личную

одежду работника и быть максим€lJIьно удобной.

К работе допускаются только повара, имеющие соответствующуто

профессиональнlто 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 против

инфекционных заболеваний рекомендуется проводить в соответствии с

национальным календарем прививок.

Лица с кишечными инфекциями, гнойничковьтми заболеваниями кожи,

воспаJIительными заболеваниями верхних дыхательных путей, ожогами или

порезами временно отстраняются от работы. К работе они моryт быть

допущены только после выздоровлениJI, медицинского обследования и

закJIючения врача.

Столовая (пищеблок) должна быть обеспечена аптечкой для оказания

первой медицинской помощи.

6.7. Повышение квалификации персонала пищеблоков школьных
столовых Требования к персоналу.

Штатную численность сотрудников организации или отдельного

подразделения определяет руководитель общеобразовательной организации в

соответствии со структурой организации, ее функчиями и уровнями
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управления, согласно требованиям СанПиН 2.З12.4.З590-20 и в соответствии

с межгосударственным стандартом (ГОСТ З0524-20\3).

Классификация персопала предприятий общественного питания.

Персонал предприятий общественного питаниJI подразделяют на следующие

основные группы:

- административный,

- обслуживающий,

- производственный,

- вспомогательный.

К административному персонЕrлу предприятия общественного питания

относятся категории работников, занятых организационными и

технологическими вопросами: директор, заведующий предприятия, техник-

технолог (менеджер по производству)' заведующий скJIадом (старший

кладовщик), бухгмтер - кмькулятор.

К обслуживающему персоналу предприятия общественного питания

относятся основные категории работников, занятых непосредственным

обслуживанием потребителей: буфетчик, кассир.

К производственному персонаJIу предприятия общественного питания

относятся основные категории работников, занятых изготовлением

продукции: заведующий производством, повар, помощник повара, кондитер,

кухонный работник (помощник по кухне).

К вспомогательному персонму предприятия общественного питания

относятся категории работников, занятые выполнением функчий

обслуживания и не имеющие прямого отношения к производственному

процессу: кладовщик, мойщик посуды' уборщики, грузчики, курьер,

экспедитор и др.

Основные п дополнительные критерии оценки персонала.

Основными критериями оценки персонала, которые необходимо

учитывать при подборе и расстановке кадров, назначениях и перемещениях,

я в.-Iяются:
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- уровень профессион€rльной подготовки и квмификация, в том

числе теоретические знания, практические навыки и умения в соответствии с

установленными требованиями;

- знание и соблюдение должностных инструкций и правил

внутреннего трудового распорядка организации;

- знание вопросов обеспечения безопасности жизни и здоровья

детей и взрослых (в дальнейшем потребители);

- знание и соблюдение инструкций и правил поведения и работы в

чрезвычайных ситуациях и умение оказывать помощь потребителям в

обычных и чрезвычайных ситуациях:

- знание и соблюдение требований санитарии, правил личной

гигиены и гигиены рабочего места;

- знание и соблюдение правил охраны труда и техники

безопасности, требований пожарной безопасности.

.Щ,ополнительными критериями персонала являются :

- знание и соблюдение нормативных правовых актов в сфере

трудовых отношений и административных правонарушений;

- знание основ Ilормативных правовых актов в сфере услуг

общественного питания, иных нормативных правовых и нормативных

документов, касающихся профессиональной деятельности;

- знание требований нормативных и технических документов на

услуги и продукцию детского и взрослого питания:

- знание и владение профессиона,rьной терминологией в сфере

услуг общественного питания согласно нормативным правовым актам;

- знание и соблюдение профессиональной этики;

- владение правилами этикета при общении с потребителями.

Для административного персонала:

- способность к организации деятельности предприятий обществеЕного

питания и руководству персоналом;

- способностьуправJUIть конфликтными ситуациями;
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- умеЕие правильно распределять обязанности и определять

степень ответственности подчиненных.

Общие требования к персоналу.

Персонал предприятий общественного питания всех организационно-

правовых форм и форм собственности должен иметь профессионЕLпьное

образование и/или профессион€lJIьную подготовку (переподготовку), опыт

работы в соответствии с занимаемой должностью иl(или) пройти

профессиональную подготовку, в т.ч. на рабочем месте.

Степень подготовки персон,ша должна соответствовать уровню

оказываемых услуг общественного питания и типу школьной столовой.

Администрация школьной столовой должна разрабатывать систему

мероприятий по совершенствованию знаний, повышению квалификации и

профессионального мастерства персонала с учетом его теоретической

подготовки, практических навыков и умений.

.Щолжностные инструкции rrерсонала разрабатывают на кarкдую

конкретную должность исходя из требований нормативных правовых актов,

а также квалификационных характеристик должностей специ€Lпистов и

других работников с rtетом особенностей функционирования конкретного

типа школьной столовой и должны содержать функциональные обязанности,

права и квалификационные требования к персоналу.

Персонаа utкольноit сmоловолi do.auceH знаmь u соблюdаmь mребованuя

dокуменmов:

- нормативных правовых актов в сфере трудового

законодательства и административных правонарушениJlх;

- нормативных правовых документов в сфере оказания услуг

школьного и детского питания;

- нормативных и технических документов, касающихся его

профессиональной деятельЕости;

- должностных инструкчий, правил внутреннего трудового

распорядка, установленные в организации.
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Персонап школьной сmоловой dолэtсен :

- проходить обязательный инструктаж с целью ознакомления с

правилами оказания услуг питания в конкретной организации при

поступлении на работу;

- обеспечивать безопасность жизни и здоровья потребителей;

- реryлярно проходить подготовку по безопасным методам работы, в

том числе инструктажи по охране труда, технике безопасности и пожарной

безопасности в соответствии с установленными требованиями, знать и

выполнять инс,Iрукции о действиях в чрезвычайных ситуациях;

- соблюдать нормативные документы, в сфере санитарно-

эпидемиологического благополучия, действующие на территории

государствq принявшего стандарт, в том числе правила личной гигиены и

гигиены рабочих мест;

- проходить обязательные предварительные при поступлении на рабоry

и периодические медицинские осмотры;

- соответствовать этическим нормам поведения обслуживающего

персонала (вежливость, тактичность, доброжелательность, внимательность и

предупредительность) в отношениях с потребителями в пределах своих

должностных обязанностей;

- должен уделять особое внимание и оказывать необходимую помощь

потребителям с ограниченными физическими возможностями, в том числе

инваJIидам;

- приходить на работу в чистой одежде и обуви;

- оставлять верхнюю одежду, головной убор, личные вещи в бытовой

комнате;

- тщательно мыть руки с мьшом перед начЕrлом работы, после

посещения туЕrлета, а также перед каждой сменой вида деятельности;

- при изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий снимать

ювелирные украшения, часы и другие бьющиеся предметы, коротко стричь

ногти и не покрывать их лаком;
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- не застегивать спецодежду булавками;

- работать в специztльной чистой санитарной одежде, менять ее ло мере

загрязнения;

- волосы убирать под колпак или косынкуl

- не выходить на улицу и не посещать туzшет в специaLпьной санитарной

одежде;

- не принимать пипIу и не курить на рабочем месте;

- после обработки яиц, перед их разбивкой работникам, проводившим

обработку, следует надеть чист),ю санитарную одежду' вымыть руки с

мылом и продезинфицировать их раствором разрешенного

дезинфицирутощего средства;

- сообщить администрации и обратиться за медицинской помощью при

появлении признаков простудного заболевания или желудочно-кишечного

расстройства, а также нагноений, порезов' ожогов, а также обо всех случаях

заболевания кишечными инфекциями в своей семье.

Требования к персопалу при обслуживании на линии раздачи

Персонм на лuнutt разdачu dолuсен:

- соблюдать чистоту и порядок на линии раздачи;

- знать ассортимент, указанный в меню (выход, состав, способы и

технологические особенности приготовления блюл);

- поддерживать на раздаче весь указанный в меню ассортимент блюд и

изделий в течение всего рабочего дня;

- блюда отгryскать строго tIо весу (объему), указанным в меню;

- при порционировании блюд использовать мерный инвентарь;

- порционирование и подачу блюд (изделий) осуществлять в перчатках;

- соблюдать температуру подачи блюд;

- помогать с выбором, отвечать на вопросы;

- быть внимательным к просьбам обуrающихся и педагогов,

выслушивать их пожеланиrI и доводить их до заведующего столовой и

директора школы.
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Требования к персоналу школьных столовых в соответствпи с

должностями.

Требования к персон€шу школьных столовых в соответствии с

должностями определено цебованиями межгосударственного стандарта

(ГОСТ 30524-20lЗ) и представлено в Приложении 13.

Повышение квалификации персонала пищеблоков осуществляется

постоянно в течение учебного года на базе Сахалинского техникума сервиса,

просматриваются обучающие семинары от Федерального центра

мониторинга питания обучаюшихся по темам: <Региональные стандарты),

<Совершенствования системы контроля качества питания)),

<Производственный контроль на основе принципов ХАССП>., <Разработка

тех. Паспорта пищеблоков ОО> и т.д. Количество работников, прошедших

обучение по программам производственного контроля по принципам

ХАССП составляет более 55оlо.

б.3. Формирование кадрового резерва поваров пищеблоков школ

Формирование кадрового резерва поваров пищеблоков школ (Протокол

совещаниrl Т.А. Голиковой от 01.02.22г., п.2) на данный момент не

предусмотрено, в связи с тем, что в Сахалинской области достаточный

кадровый потенциал по направлению общественного питания.

б.4. Особенности обслуживания и организации школьного питания

разного типа столовых.

Общие требования.

За З0 минут до начала обслуживания персонал комплектует раздачу

столовой посудой, приборами, готовит раздаточный инвентарь для

порционирования и сервировки блюд.

Подготовка к организованному питанию:

- столы накрываются в соответствии с нумерацией столов,

утвержденной администрацией ;
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- горячие напитки (чай, какао, кофейный напиток и др.), холодные

напитки (компот, кисель и др.) должны быть готовы за 20-30 мин. до начала

перемены;

- розлив для организованного питания, нарезку хлеба персонал

производит за 15 мин. до нач€ша приема пищи;

- холодные закуски, суп., основные горячие блюда (вторые)

должны быть готовы за 20-30 мин. до нача,,Iа перемены;

- порционирование для организованного питания персонrrл

производит за 5-7 мин. до начала приема пищи.

Одновременно формируется раздача. За 5 минут до начаJIа перемены

персонЕIл столовой производит накрытие столов блюдами скомплектованного

рациона, порционированные на одного учащегося - холодную закуску,

горячее блюдо, горячий (или холодный) напиток, хлеб.

Температура подачи холодных закусок 10-14'С, супов, соусов, горячих

напитков не ниже 65-75"С, основных горячих блюд, гарниров не ниже +65ОС.

Основные горячие блюла (вторые) подают на столы rrо окончании выдачи

супов.

Подача блюд (изделпй) на линии раздачи.

На раздачу выставляются гастроемкости с продукцией партиями,

исходя из количества питающихся на данной перемене.

Подача блюд с предварительным порционированием, взвешиванием,

укJIадкой на тарелки осуществляется персонarлом с использованием

одноразовых перчаток для каждого вида блюд в целях искJIючения касания

ее руками.

Суп наливают порционной разливательной ложкой в стандартную

тарелку и предлагают дополнительные ингредиенты (гренки, зелень и т.п.),

следят за соблюдением равномерности консистенции супа - суп не должен

быть жидким, ryщи должно быть не менее l/3 от объема супа. При подаче

супа тарелку следует держать так, чтобы четыре п€}льца находились под

тарелкой, а большой пЕIлец немного возвышался над ее краем.
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При подаче основного горячего блюда сначала в тарелку

порционируют гарнир (не пачкая края), затем кладут основной продукт

(мясо, рыбу, котлету), в последнюю очередь изделиr{ поливают соусом. При

отпуске блюд без соуса основной продукт кладут сверху на гарнир.

Третьи блюда разливают в стаканы, кружки или подают на десертных

тарелках.

Мучные кулинарные и булочные изделия подают щипцами на

пирожковые тарелки.

После окончания приема лищи необходимо принять от обl^rающихся

совместно с преподавателем и дежурным по столовой посуду и приборы в

зону сбора использованной посуды.

Раздел 7. Система управления организацпей питания в Сахалинской
области.

7.1 MuHlt ltcb,tbHbtй перечень dокуменmов, рOзмеulаеjлlых на сайmе
о б р аз о в а mеl ь но й ор z а н uз а ц lt u в р азd еле к IЦ Ko.1 ь н о е п u mо н uоr,

На сайте каждой общеобразовательной организации должен

размещаться раздел <1IIIцбл5119g питание)).

Минимальный перечень информации, размещаемой на сайте школы в

разделе <IIIкольное питание)):

- информация о форме организации питания (собственной службой

(повара в штате школы) или аутсорсинг (организатор питания);

- сведениrl об организаторе питания;

- информачия об условиях flитания и охраны здоровья

обучаюши хся;

- режим питания обучающихся (график)

- контактную информацию лица, ответственного за организацию

питаниJI обучающихся;

- организованное (примерное) меню, утвержденное и

согласованное в установленном законодательством порядке;
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- ежедневное меню, утвержденное директором школы;

- информацию о наличии диетического меню в образовательной

организации;

- порядок организации диетического и лечебного питания

обуlающихся;

- перечни юридических лиц и индивидуальных предпринимателей,

оказывающих услуги по организации питаниlI в общеобразовательных

организациях,

- перечни юридических лиц и индивидуЕIльных

предпринимателей, поставляющих (реализутощих) пищевые продукты и

продовольственное сырье в общеобразовательные организации,

- формы обратной связи для родителей обучающихся

- ответы на вопросы родителей по питанию;

- локаJIьныенормативныеактыобщеобразовательнойорганизации

(приказы, порядки и т.д.) по организации питаниrI и обеслечения молоком

обучающихся;

- новостную информацию (объявления): информацию о всех

мероприятиях по улучшению качества питания (ролительский контроль,

дегустации, ярмарки и т.д.), акты родительского контроля, протоколы

деryстационных комиссий и т.д.;

- телефоны горячих линий по горячему питанию школьников:

управления образования; министерства образования Сахалинской области

(84242-46-59-З6); Министерства просвещения Российской Федерации;

горячей линии ОНФ.

7.2. Инduкаmорьt эффеюпавносmu орzанuзацuu пumанuя.

Качественное и доступное школьное питание - обязательное условие

его организации для обеспечения здоровья и успеваемости обучающихся.

Школьное питание должно быть доступным, рациональным,

сбалансированным. В школе должны формироваться навыки правильного
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пищевого поведениrl. Правильно организованные завтраки и обеды в школе с

учетом принципов рационального и сбалансированного питания при условии

соблюдения действующих санитарных правил и норм, качественного

обслуживания, возможности выбора блюда способствуют улучшению

работоспособности, отдalJIению развития утомления, стремлению

школьников к общению со сверстниками, к благоприятному эмоциональному

восприятию процесса приема пищи. Школьное питание в жизни школьника -
источник пищевых веществ и энергии, необходимый для жизнедеятельности'

в том числе для успешной учебы. Школьное питание должно составлять

культуру питания, которую необходимо прививать обуlающимся.

Адекватное питание необходимо для поддерr(ания здоровья школьников, с

учетоNt анатомо-функционаJIьного развития органов и систем организма,

ГосударственнаJI система организации питания детей в школах России имеет

современную нормативно-правовую базу, обеспечивает возможности

использования современных технологий производства пищевых продуктов,

переоснащение пищеблоков современным технологическим оборудованием,

разработку, утверждение рационов питания и примерные циклические меню

для учащихся, реализацию образовательных программ для детей и их

родителей, педагогов в целях формирования культуры здорового питания.

Оценка эффективности модернизации в образовательных учреждениях

системы питания детей позволила совершенствовать систему мониторинга

организации школьного питания и показала позитивное развитие школьного

питания в Сахалинской области.

При заключении контрактов на оказание услуг по организации питания

обучающихся в общеобразовательных организациях Сахалинской области

необходимо руководствоваться Постановлением Правительства РФ от

29.03.202З Ns 498 "Об утверждении типовых условий контрактов на оказание

услуг питания детей, обучающихся по образовательным программам

начаJIьного общего, осIlовного общего и среднего общего образования>.
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Управление организацией питания обучающихся на уровне

образовательных учрежлений включает планирование деятельности,

выполнение процессов деятельности, контроль и мониторинг выполнения

процессов организации питания, ана,чиз результатов выполнения процессов.

В таблице 17 представлен перечень нормативных документов по

организации питания обучающихся в образовательном учреждении.

Таблица l7. Перечень нормативных документов, которые
разрабатываются в образовательной организации.

п\п
Ns Наименование документа Периодичность

разработки.
актуirлизация

ответственный
разработку
выполнение

l]

l по.цожение о школьной столовой один раз в три года.
ежеI,однаrI
актуiulизация

зав. производство\{

,) [lо"rоrкение об
горячего питания

организации один раз в три года.
ежегоднаJI
акт),мизация

заo-1 ветствен ныii
пIi IaIIlIe

_) По.lожение об организации
литьевого режима

один раз в три года.
ежегоднaul
акт},а[изация

заответственный
питание

.+ Положение об обучающихся из
социально незащищенных семей

один раз в три года.
ежегодная
актуа.rIизация

заответственный
питание

] Положение об оргаЕизации

рационaцьяого питания
обl^rающихся на платной основе

один раз в три года.
ежегоднм
актуiLrIизация

заответственный
питание

6 полоiкение
комиссии.

бракеражнойо один раз в три года.
ежегоднzUI
актуа,,lизация

заответственнырl
питание

7 По.rожение
комиссии

обrцественной
контролю за
и качеством

оо
по

орган изаllиеи
питания обl.rающихся

один раз в три го.]а.
ежегодная
акт} aL-Iизация

ответственныLl
питание

8 Положение о родительском
контроле организации горячего
питания обучающихся

один раз в три года.
ежегоднtUI
актуми]]ация

ответственный
питание

9 Положение о порядке дост),па в
оргаяизацию общественного
пиtания обшеобразовате.rьной
организации

один раз в три года.
ежегодная
актуа!.Iизация

ответственный
питание

за

10 Программа по
совершенствованию организации
горячего питания обучающихся

один раз в три года,
ежегодная
актуализация

ответственный
питание,
производствоNt

за
зав.

l1 технологический
пищеблока

паспорт раз в пять
ежегоднаJr

один
года.

зав. производство\{

I

заl

]

]

l

ll

l

I

I
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п\п
Наименование док}шента Периодичность

разработки.
актуацизация

ответственный
разработк1,
выполнение

акт\ аlизация

12 Програrrма Производственного
контро"lя на основе принципов
хАссп

один рaв в три года,
ежегоднаrI
актуапизация

зав. производством

lj Примерное (цикличное) меню на
две возрастные группы 7-1 l лет и
старше l2 лет! и два сезона
осенне-зимний и весенне-летнпй

один раз в три года.
еrкегодная
актуаqизация

ответственныи
питание_
производством

1,+ Ежедневное меню ежеJневпо зав. проtIзводство\I

Контракт на оказание услуг по
организации питания и
обеспечению питьевого ре;ки\Iа
обучающихся (на текущий
1,чебный год)

от одного года до
трех _;Iет

руководитель
образовательной
организации.
ответственный
питание.
производством

16 Акт проверки готовности
пицеблока к начму учебного
года

ежегодно руководитель
образовательной
организации.
ответственный за
питание. зав.
про}тзводством комиссия

17 руководитель
образовате.,rьной
организации.

18 Програvпtа мероприятий по
воспитанию культуры
лравильного питания на основе
принципов здорового питания

один раз в три года,
ежегоднаJI
актуаlIизация

ответственный за
питilние. классные

руководители

19 Рабочая программа <Злоровое
питание)

один раз в три года.
ежегодная
актумизация

ответственный за
питание. кJIассные

руководители
IlлаIlы,Прпказы и

прrlll lrlraerrыe в ОУ
20 Приказ об организации питания

обучающихся образовате,льного

учреждения на текуrций период

ежегодно руководитель
образовательной
организации,

2| Приказ о создании бракеражных
комиссий

ежегодно руководитель
образовательной
организации.

22 Приказ об организации
питьевого режи]!lа и
обеспеченности экологически
чистой питьевой водой
(лиспансеры, спеЕсеры-
кипяченм вода).

ежегодно руководитель
образовате,,tьной
организации.

_) Приказ по }тверждению графика
приема пищи

ежегоJно руководитель
образовательной

I

за
и

]
I

li
l

.#|

l

l5 I

."I
.u". 

I

I

I

Приказ об организации питания с 
| 
на опреJеленный

указанием ответственного -,Iица | перио_]

I

I

l
I

I

I

I

I

I

I

I

I

l
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п\п
Наименование документа Периодичность

разработки,
актуаjизация

ответственный
разработку
выпо"]нение

заl

организации"

24 Приказ по организации
бесплатного горячего питания
(списки детей на бесплатное
питания, подтверждающие
документы).

ежегодно руководитель
образовательной
организации.

25 Приказ об }."тверждении
общественной комиссии lltl
контроJIю за качеством питания с

участием родителей

ежегодно р} ководите,]ь
образовательной
организации.

26 План проведения текущего и
капитаIьного peNloнTa
помещений пищеблока и
столовой

ежегоjlно ответственный
питание.
производством

за
зав.

27 План
профилактических
технологических
оборудования

проведеtIия ежегодно отвстствснный
пllтание.
произволство}l

за
зав.

28 План проведения
Ntетрологических работ по
поверке измерительного
оборудования

ежегOjlно отвстствснныii
пli I aНlle.
Iln()llзB() lcTB{)\l

за
зав.

п"тан техно-цоги ческого
rIереоснашен tlя пltщеб- ttrKa

сто"rIовых с учетом }Iодели
пре,]оставления питания

на три
е;кегодная
актумизация

I,ода. ответственный
питание.
производством

за
зав.

План проведения
профилактических
дез и нфе кuи он н ьгх мероприят ий.
в том числе в условиях подъема
инфекционных заболеваний
(эпилемий, пандемий)

ежегодно ответственныи
питание.
производством

зав.

зl Приказ о размещении на сайте
образовательного }чреждения
необходилtых NIатериалов по
организации питания*

с еrкего.]нои
llкт\,aLц изаI lrieIl

руководитель
образовательной
организации.
ответственный
tIитание.

flокупtенr,ы, ltодтвер2кдающие
выпо.lнеIlltя TpeбoBalttl1-1 к
оргаIIизации пrlтапliя

j2 Протоколы заседаний по

рассмотрению вопроса
организации питания на
заседании управляющего или
педагогического совета,
общественного совета,

родите,цьского комитета и др.

tIостоя нн() заответствснныll
питание

"]
I

I

I

I

I

oc]\toTpoB

l )а

30

I I

,ul

I

I

I



.Щля контроля эффективности организации питания в Сахалинской

области применяются следующие индикаторы эффективности.

Таблица l8. Индикаторы эффективности организации питания и
оказания услуги по обеспечению горячим питаниеLt обучающихся в
общеобразовательных организациях образовательных Сахалинской
области.

Таблица 18. Индикаторы эффективности.

ль
п/п

Критерии оценки организации школьяого питания

Напичие на сайте школы раздела <Школьное питание). 0% от обпtего
ко--Illчества шко"-I

2 На:Iичие на саЙте ежедневного меню. },твержденного директором школы, 7о от

Ns
п\п

Наилtенование документа Периодичность
разработки.
актуа,]изация

ответственный
разработку
выполнение

за
It

)) гигиенический
(сотрулники)

журнац пос,гояllно зав, производством

_l+ Журна.п
скоропортящейся
продукции

оракеража
пищевой

постоянно зав. производствоýl

35 Журнат бракеража
пищевой продукции

готовои постоянно зав. производством

36 Журнап учета
режиItа
оборулования

теN{пературного
хо.,lодильного

постояI{но зав. производством

зав. производствоNl

зt] Ведоrrость контроля за рационом
пll ганrtя

периодическIt ответственный
питание

за

39 .Щоговор с аккредитованtrой

"Iабораторией на Ilроведеtl}Iе
перио:lлIческих испытанrtй
пищевой продукции по физико-
хи Nrически \f показателя\I

ежегодuо ответственный
питание

зat

flоговор с аккредитованной
метроJIогической,табораторией
на выполнение поверки весо-
Iiз)rерительного оборl,дования

ежего:lно ответственный
питание

зit

4l ,Щоговор на проведение
профилактических работ
технолоIхческого оборудования

ежсгодно ответственныи
питание

42 .Щоговор на вывоз пищевьD(
отходов из пищеблока

ежегодно ответственный
питание

l05

l

1З7 Журнал учета температуры и | постоянно

] "паж"осr" " ск-та:.к"* 
|

] помещениях 
|

I

|"

за

l.
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J Соответствие фактической массы блюд. установленной норме (СанПиН
2.Зl2.4.З590120). О/о ШКОЛ С ОТIСlОНеНИЯ}.lИ ОТ НОРМЫ.

1 Соответствие фактического су,ммарного объема блюд по приемам пищи
устаЕовленноЙ. норме (СанПиН2.З12.4.З590120). % школ с отклонениями от
Еормы.

Уровень оснащения технологическим оборудованиеNl школьньD( пищеблоков

напичие технологических
пищеб.rоков.

паспортов пищеблоков, ед. Уо от общего !|исла

7 Напичие на сайтах школ (горячей линии) дJIя взаимодействия с родите.лями,7о
от общего числа школ.

8 Наличие программы производственного контроля. основанной на принципах
ХАССП,% от общего числа школ.

Повышение квалификации сотрудников пищеблоков школьных столовых, 0% от
общего количества сотрудников пищеб.]оков

7,3. Рейmuнz,лlунuцллпL|lьньlх оброзовонuй СuхLтullской об",lосmu по
п о ко з а mе"7 я,|, э ф фе кп uв н о с m u о р? о н u з а ц u u п a! m а н rlя.

Ранжирование муниципальных образований региона по показателям

эффективности проводится по состоянию на З1 декабря и З1 мая текущего

учебного года. Рейтинг муниципа!rьных образований Сахминской области

по состоянию на 31.05.2023 представлен в Прилоiкении l4.

7.4. Требован|tя по конmролю за орzоназоцuей п.!mанuя обучаюrцлLyся в

о б u!е о бр аз о ва mе"I ьн ы х о рео н uз о цuяж.

В соответствии со статьей 37 Федермьного закона от 31.12.2012г.

Л! 27З-ФЗ <Об образовании в Российской Федерации) организация питания

обучающихся возлагается на организации, осуцествляющие

образовательную деятельность.

Качество готовой пищи в школьных столовых ежедневно проверяет

бракеражная комиссия, в состав которой входят заведующий производством

(шеф-повар) школьной столовой, медработник и представитель

администрации школы, Без бракеража не должна поступать в реализацию ни

одна партия приготовленных блюд и изделий. Готовая продукция должна

| общеr о количества школ.

]

I

I

|5.

|6

|9



107

подвергаться проверке по мере ее изготовления, о чем должна производиться

запись в бракеражном журнале, которыЙ оформляется в соответствии с

рекомендациями санитарных правил.

Повседневный контроль за работой школьной столовой должен

осуществляться при взаимодействии с родителями обучающихся.

Организация родительского контроля может осуществляться родитеJuIми

индивидуarльно в ежедневном режиме, в форме анкетирования родителей и

детей, проведениJI деryстаций в рамках работы деryстационных комиссий, в

участии в работе <Советов общественного KoHTpoJul).

В рамках работы Советов общественного контроля за организацией

питания, родители проводят органолептическую оценку качества и

темпераryру подачи приготовленных блюд, санитарное состояние

обеденного зала, проводят взвешивание порчий, предназначенных для детей.

кроме того, родители могут предложить свои идеи по улучшению

организации питания в школе и организации по внедрению передового

опыта, инновационных форм организации питания в школе.

Ежемесячно проводится мониторинг проведения родительского

контроля, результаты заносятся в форму, представленнlто в Приложении 15.

График и порядок проведения мероприятий по родительскому

контролю за организацией питания обучающихся, в том числе,

регламентирующего порядок доступа родителей (законных представителей)

обучающихся в помещения для приема пищи' рекомендуется

регламентировать лок€шьными нормативными актами общеобразовательной

организации.

Информачию о проведении мероприятий по контролю за качеством

школьного питаниjI рекомендуется публиковать на сайтах

общеобразовательных организаций.

В рамках контроля и улriшения качества питания школьников

проводится анкетирование родителей и обучающихся.
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Кроме того, проводится еженедельный мониторинг с участием

советников по воспитательной работе по итогам опроса в системе <Обратная

связь)) в рамках мониторинга удовлетворенности образованием по вопросу

удовлетворенности качеством питания обучающихся с участием родителей и

IIIко--]ьников

Рttзdе-l 8. Фор.ttuровапuе !, обJ,чоюulrlrся моmuвол|ual к зdорово"|tу пumанuю.

Общеобразовательная организация - один из основных источников

формирования культуры здорового питания и правильного пищевого

поведениJI детей (наряду с семьей). Системная работа по формированию

культуры здорового питания включает три направления:

l ) рачиона-,чьнаJI организация питания;

2) включение в воспитательный и учебный процесс образовательных

программ формирования культуры здорового питания;

З) просветительскiu работа с детьми, их родителями (законными

представитеJuI ми) и педагогами.

Только сочетание всех направлений работы поможет создать такую

среду, в которой возможно формирование культуры здорового питания и

здорового образа жизни. Особенно важно при решении данной проблемы

привлечь родителей и сделать их своими союзниками.

В общеобразовательных организациJIх рекомеЕдуется использовать

разнообразные формы взаимодействия с семьей.

Формы познавательной деятельности, в которых могут быть затронуты

проблемы здорового питания: общественные форумы знаний, творческие

отчеты, дни открытых занятий, праздники знаний и творчества, турниры

знатоков, совместные олимпиады, выпуск предметных газет, КВН и т. д.

Родители могут помочь в оформлении, подготовке поощрительных

призов, оценке результатовl' непосредственно участвовать в мероприя,lиях,

создавffI собственные или смешанные команды. Это моryт быть конкурсы:

<Семья - эрудит по вопросам разумного питания)), <Семейное увлечение

традициями национальной кухни>; читательские конференции оКруг
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семеЙного чтеЕия по IIроблеме здорового питания> и др.

Особое внимание необходимо уделять проведению родительских

собраний. На них обсуждаются проблемы жизни детского и родительского

коллективов, но содержание не должно сводиться к монолоry преподавателя.

Это - взаимный обмен мнениями, идеями, совместный поиск. Тематика

собраний может быть разнообразной: <Мы - за здоровое питание>, <О

<правильных> и (неправильных)) продуктах>, <Учимся правильно питаться)),

<Народные традиции здорового питания)), <Основные принципы

организации рациона,IIьного питания в школьном возрасте) и др.

Заслуживают внимания тематические конференции по обмену опытом

формирования у летей (на всех уровнях) привычки к разумному питанию.

Такая форма вызывает интерес, привлекает внимание родительской и

педагогической общественности, деятелей науки и культуры., представителей

общественных организаций.

Формы труловой деятельности: оформление кабинетов,

благоустройство места для приёма пищи' создание библиотеки по проблеме

здорового питания, ярмарка-распродажа блюд, приготовленных по семейным

рецептам, выставки <Вкусный мир нашего дома) и др.

Формы досуга: совместные праздники., подготовка концертов и

спектаклей, посвященных организации разумного питаниrl' соревнования,

конкурсы и т. п.

Информационные уголки и стенды оформляются по различным

направлениям формирования культуры здорового питаниJI. Наиболее

удобное место для размещения уголков и стендов для обучающихся -

торцовые и боковые стены, простенки коридоров, ведущих к столовой, а

также стены обеденного зшIа, для родителей - стены главного холла, для

педагогических работников - учительская, Материалы следует располагать в

определенной последовательности и красочно оформлять их, выполняя в

едином подборе сочетаний, размеров, шрифтов.

Специа,rьные разделы на школьном сайте должны освещать все



lt0
основные направления работы общеобразовательной организации по

формированию культуры здорового питания, содержать акту€}льную

информацию, адресованн}rю всем участникам образовательного процесса:

педагогам, обучающимся и их родителям, а также всем заинтересованным

лицам. Необходимо размещение на школьноN{ сайте непосредственных

ссылок на другие ресурсь] в информашионно-телекоммуникационной сети

Интернет по вопросам здорового питания.

I_{елесообразно на сайте органов управлениJI образованием и

общеобразовательных организаций создать специализированный раздел

<Школьное питание>, содержащий актуаJIьнь]е нормативные правовые

документы федерального, регионального и муниципмьного уровней,

регулирующие вопросы школьного питания.

I-{елесообразно подключение средств массовой информашии для

освешениJI положительных изменений в системе школьного питания:

публикации в газетах и журнмах, теле- и радиопередачи, размещение

информации на сайтах в сети Интернет.

На сайтах общеобразовательных организаций должны быть освещены

мероприятия, проводимые в этих учреждениях: закупка нового

оборудования, проведение конкурсов на лучшее блюдо, лекций и семинаров

для родителей по вопросам здорового питания, должно быть опубликовано

школьное меню и т.д.

Эффективным способом работы с родительской общественностью

является создание на сайтах общеобразовательных организаций разделов по

консультированию населения в режиме (вопрос-ответ>, предоставляющих

возможность оперативно получить разъяснения у специалистов, а также

своевременного уреryлирования слорных ситуаций и конфликтов.

I_1елесообразно создавать условия для формирования положительного

отношения к питанию в школе у об1..lающихся, их родителей и педагогов,

для чего возможна разработка дизайн-проектов школьных столовых. Опыт

реализации экспериментаJIьных проектов позволил констатировать, что для
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обучающихся большое значение имеет эстетичное оформление школьной

столовой, которая по своему виду напоминает кафе, с учётом разработки и

продвижения бренда здорового питания.

Раздел 9. Требования к результата}I примененпя Стандарта.
9.1. Требованuя к охваm!, zорячлLl, пumанuем.

В общеобразовательной организации, в соответствии с настоящим

Стандартом, должны создаваться условия для организации горячего питания

l00 прочентов, нуждающихся в нем обучающихся.

9.2, Требованлtя к ор?онalзацuu монumорuн?а o-tooma ?орячrL|l пumонrле.vt
обучаюu4шrся,

Ежемесячно проводится мониторинг горячего питания проводится в

целях определения приоритетных направлений государственной и

региональной политики в области обеспечения качества и безопасности

питания обуtаюцихся в общеобразовательных организациях, охраны их

здоровья|, а также для разработки мер по совершенствованию организации

питания в общеобразовательных организациях Саха_ltинской области.

Требования к организации и содержание текущего и итогового

мониторинга организации горячего питания в общеобразовательных

организациях устанавливаются министерством образования Сахалинской

области.

Список н ормати вно-п раво вы х документов:
1) Фелеральный закон от 02.01.2000 ЛЪ 29-ФЗ <О качестве и

безопасности пищевых продуктов>;

2) Федеральный закон от З0 марта 1999 года Л! 52-ФЗ (О

санитарно-эпидемиологическом благопол)лии населениJI);

3) Федеральный закон от 7 февраля 1992 года Ns 2300-1 <О защите

прав потребителей>;

4) Федеральный закон от 29 лекабря 2012 года J,,i! 27З-ФЗ (Об
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образовании в Российской Федерации>;

5) Федеральный закон от 5 апреля 2013 года No 44-ФЗ (О

контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения

государственных и муниципаJIьных нужд>;

6) Федеральный закон от 24.06.1998 Ns 89-ФЗ (Об отходах

производства и потребления));

7) Закон Сахшrинской области от 18.0З.2014 N9 9-ЗО (Об

образовании в Сахалинской области>;

8) Закон Сахалинской области от 08.10.2008 ЛЪ 98-ЗО <О наделении

органов местного самоуправления государственными полномочиями

Сахалинской области по обеспечению питанием и молоком обучающихся в

образовательных организациях>;

9) Решение Комиссии Таможенного союза от 09.12.2011 N9 880 (О

принятии технического регламента Таможенного союза (о безопасности

пищевой продукции> (вместе с <ТР ТС 02ll20|1 . Технический регламент

Таможенного союза. О безопасности пищевой продукции>) (далее - (ТР ТС

02ll20| l. Технический регламент Таможенного союза. О безопасности

пищевой продукшии>);

10) Решение Комиссии Таможенного союза от 09.12.201. 1 Ns 881 (О

лринятии технического регламента Таможенного союза (Пищевая продукциJI

в части ее маркировки> (вместе с <ТР ТС 0221201'1. Технический регламент

Таможенного союза. Пищевzul продукция в части ее маркировки>) (далее -

(ТР ТС 02212011. Технический регламент Таможенного союза. Пищевая

продукция в части ее маркировки>);

11) Решение Комиссии Таможенного союза от 16.08.201l Л! 7б9 (О

принятии технического регламента Таможенного союза <О безопасности

упаковки> (вместе с <ТР ТС 005/2011. ТехническиЙ регламент Таможенного

союза. О безопасности упаковки>);

12) Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические

требования к продукции (товарам), подлежащей санитарно-
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эпидемиологическому надзору (контролю), утвержденные Решением

Комиссии Таможенного союза от 28.05.20l0 Nч 299;

13) Постановление Главного государственного саяитарного врача РФ

от 27.|0.2020 Ns 32 (Об утверждении санитарно-эпидемиологических правил

и норм СанПиН 2.З12.4.3590-20 <Санитарно-эпидемиологические требования

к организации общественного питания населения)) (далее - СанПиН

2.З12.4.З590-20);

l4) Постановление Главного государственного санитарного врача РФ

от 22.05.200З ]ф 98 (О введении в действие Санитарно-эпидемиологических

правил и нормативов СанПиН 2.З.2.|З24-0З> (вместе с (СанПиН 2.З.2.|З24-

0З. 2.З.2. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические

требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов.

Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы)), утв. Главным

государственным врачом РФ 2 1.05.200З);

l5) Постановление Главного государственного санитарного врача РФ

от 26.09.200l Ns 24 (О введении в действие Санитарных правил> (вместе с

<СанПиН 2.|.4.1074-01,. 2,\.4. Питьевая вода и водоснабжение населенных

мест. Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды

централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества.

Гигиенические требования к обеспечению безопасности систем горячего

водоснабжения. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативьо>);

l6) Постановление Главного государственного санитарного врача РФ

от 28.01.202l N 2 (Об утверждении санитарных правил и норм СанПиН

|.2.З685-2| "Гигиенические нормативы и требования к обеспечению

безопасности и (или) безвредности для человека факторов среды обитания>;

|7) приказ Минздравсоцразвития России от 12.04.2011 lф ЗO2н <Об

утверждении перечней вредных и (или) опасных производственных факторов

и работ, при выполнении которых проводятся обязательные предварительные

и периодические медицинские осмотры (обслелования), и Порядка

проведения обязательных предварительных и периодических медицинских
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осмотров (обследований) работников, занятых на тяжелых работах и на

работах с вредными и (или) опасными условиями труда);

18) Постановление Правительства Сахалинской области от

18.09.2017 J,,{b 4З7 <об утвержлении Порядка расходования субвенции,

предоставляемой муниципальньiм образованиям Саха,тинской области на

ре€lлизацию Закона Сахалинской области <О наделении органов местного

самоуправления государственными полномочиями Сахалинской области по

обеспечению питанием и молоком обучающихся в образовательных

организациях);

l9) Постановление Правительства Сахалинской области от

З0.06.2017 N9 ЗlЗ <Об утверждении Порядка обеспечения бесплатным

двухразовым питанием обучающихся с ограниченными возможностями

здоровья в муниципальных образовательных организациях, реarлизующих

программы нач€Lпьного общего, основного общего, среднего общего

образования (без нахождения на полном государственном обеспечении и

проживания в указанных организациях);

20) (МР 2.4.0179-20.2.4. Гигиена детей и подростков. Рекомендации

по организации пи^гания обучающихся общеобразовательных организаций.

Методические рекомендации> (утв. Главным государственным санитарным

врачом РФ l8.05.2020);

2l) кМР 2.4.0l62-19.2.4. Гигиена детей и подростков. Особенности

организации питаниJI детей, страдающих сахарным диабетом и иными

заболеваниями, сопровождающимися ограничениями в питании (в

образовательных и оздоровительных организациях). Методические

рекомендации> (утв. Главным государственным санитарным врачом РФ

30.12.20l9);

22) (МР 2.4.0l80-20. 2.4. Гигиена детей и подростков. Родительский

контроль за организацией горячего питания детей в общеобразовательных

организациях. Методические рекомендачии> (утв. Главным государственным

санитарным врачом РФ 18,05.2020);
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2З) (МР 2.З.6.02ЗЗ-2l. 2.З.6. Предприятия общественного питания.

Методические рекомендации к организации общественного питания

населения. Методические рекомендации> (утв. Главным государственным

санитарным врачом РФ 02.0З.2021).



Прп;rо;кенлlе l
к Стандарц- opгaнIlf ации пптания

обучающихся в общеобразовательных
органцзацtrях Сахалlrrrскоr"l областII,

утверждсIIно}tу распоряжением
}tllIlIlcTepcTBa образования

сахаллrrrскоЁr об"rастrt
От <,2/ ,, 2/ /21r

МuншvапыtьIй перечень оборуOованuя проuзвоdсmвенных по.lrеrценай
сmоловьlх образоваmеlьных optaH uзоцltЙ tt базовых преdпрuяmuЙ п umан.!я.

наименование
производствеЕного

поItещения

НаилIенованлtе обору,r,ован ия количество
(не менее)

,l ]

Ск;rад с Ie.l- Ia/I\Il l

Ilo_]l OBapIIllKII l

cpe.f tteTe\t перат\,рные хо-lо:lll-]ьные шкафы l

низкоте\lперат\,рные хо,]одrl--lьные шкафы l

психро\lетр l

овощной цех
(первичнои
обработки овощей -

зона)

прои]водственные сто_,]ы
,)

картофе.-tеочистите.rIьнаJI 11аш ина l

овоulерезательнаJl Nlашина ]

\Iоеtlные ванны ]

раковина для \lытья рyк

овощной цех
(вторичной
обработки овощей -

зона)

производственные сто,лы )

\!оечные в|lнны )

универсаJlьный !1еханическил"t приво.л лt"rи ( и)
овощереза,ге.lьная \lаш и на

1

средttете\t перат},рII ые \o-,1oJll-,lbH ые шкафы l

раковина д,]я Nlытья р},к l

холодный цех
(зона)

производственные стоJы 2

контро"]ьные весы 1

сре.]нете}lперат\,рные хо""lоtrtt.lьные шкафы l

]

I
I

lrl
I

l

1



универса,lьный NIеханический привод или (и)
овоцерезатепьЕаJI машина

1

бактерицидная установка дJul обеззараживания
возд}ха

1

NIоечнzut ванна (для повторной обработки овошей.
не подлежащих термической обработке. зелеЕи и

фруктов)

1

paкoBпHil JJя \1ы-гья р\ к 1

Мясорыбный цех производственные столы (для разделки пtяса.

рыбы и птичы)
-)

контро"]ьные весы 1

среднетеIlперат),рные холо.]иJьные шкафы i

низкоте}Iперат),рные \о_lо;]и"lьные шкаl}ы 1

электромясорубка 1

\1оеttные ванIlы 2

ко.-lода д-lя разрl,ба мяса

фаршешtешапка 1

котлетоформовочный автомат 1

раковина для мьггья р},к

поrrещение для
обработки яиц
(место в пtясо-

рыбнолI чехе)

пролlзводственный стол 1

\1оеtlные ванны (e\IKOcTrl )

eNIKocTb для обработанного яйuа 1

paKoBrllta ]Jя \Iь]тья р} к 1

Мучной uех производственные столы )

тесто\lеси,-Iьная !Iашина 1

конl,рольныс BecLI 1

пекарский uIкаф l

сте"]лажtI

\Iоеtlная BaHlla 1

раковина Jjrя \Iьпья р!,к l

.Щоготовочный чех производственные столы _)

I

I

I

]

I

I

lll

]

lr
I

-)

I

1,1
I



KoHl ро,lьныс вссы l

среднетсNlIIерат\,рные хоJоди_,I ьныс шкафы 1

низкотемпературные холодильные шкафы 1

OBoI Ilepe ]ате- I ьнatя \1aI II ина 1

\lоечные ванtIы J

раковина Jjlя \Iы гья р\,к 1

полtещение для
нарезки хлеба

производственный стол 1

хлеборезательнiul lIашина 1

шкаф д,lя хранения хлеба 1

раковина дJя }tытья р} к l

Горячий цех пролlзво.]ственные стоJы 2

электрическая п,лита 1

электрическая сковорода 1

1

пароконвекто\lат 1

,]jIeK tроII prIBO-f .]-Iя го I,oBot"t прOJ\,кцrlri 1

эjlектрокотел 1

контро.lьные весы 1

раковина дJя NIытья р},к 1

Раз,]аточная зона ]\lар}!иты дJя горячлIх оJю.f 2

xo"-to.]rr,lbHыii при_-Iавок (BиTprlIla. секция) 1

моечная для мытья
сто",lовой пос),ды

производственный стол 1

посудомоечная NIашина l

Nrоечные ванны (д.-lя мытья сто"-tовой посу,ды) J

моечные ванны (д,ля стеклянной пос}цы и
столовых приборов)

2

стеллаж (шкаф) t

рак()виIlа д-lя \Iы,I ья р\ к

производственныи стол

I

I

I

]

l

духовоЙ (жарочныЙ) шкаф

I

I

I

It]I

|ll



Моечная для N{ытья

кухонной посуды
моечные ванны (с объемом. позволяющим
обеспечивать полное погружение кlхонной
посулы). оборудованные душевой насадкой с
гибкилr шлангом

2

Моечная тары ]\{оечные ванны 2

Производственное
помещение буфета-

раздаточной с
посудолtоечной

производственные столы 2

э"цектроп.-lита l

Nlоечная ванна 1

среднетеNfпературные холодильные шкафы 2

раковина д.,Iя }1ытья ру,к 1

Комната приема
пищи

производственныи cToJ 1

э-,IектропJита 1

среднеl,еNtпературный холодильный шкаф 1

шкаф (стел.паж) l

Nlоечная ванна l

раковина для ýlытья р!,к 1

картофе-.rеочис,l,ительнаJI }tашина l

овощерезатеjIьная NIашина l

]\Iоечные ванны 2

раковина для Nlытья р},к l

I



Прrl;rо;кенпе 2

к Станjlарц, органпзации пtlтания
обучающихся в общеобра]овательных

органIIзацrtях Сахалинской обJастIt,

утвер2Iценцоуу распоряжением
1IIIHttc,l,epcTBa образованIrя

Caxa"rltHcKoГl об,IастIl
От<rЙ r, р[

наименование образовательной организации

Адрес месторасположения

Телефон эл почта:

,

п и щеблока

}'g

пАспорт



Содержаппе

1. Обпtие сведения об образовательной организации:

-численность обучающихся по возрастньtм группа\I,

в том числе численность льготной категории обучающихся

2.Состояние уровня охвата горячим питанием по возрастным

группам обучающихся

3.Модель предостzвления услуги питания

-оператор питания

- длительность контракта

4. Испо,,rьзование транспорта для леревозки пищевой продукции

5. Инженерное обеспечение пищеблока

-водоснабжение

-горячее водоснабжение

- отопление

- водоотведение

-вентиJuIция помещений

6. Проектная мощность (план-схема расположения \помещений) пищеблока

7. Материально-техническое оснащение пищеблока

8. Характеристика помещеЕия и оборудования, план-схема столовой

9. Характеристика бытовьгх попtещений

10, Штатное расписание работнков плtщеблока

1 l .Форма организации питания обучающихся

1 2.Перечень нормативных и техноJlогических документов

1. Общие сведенпя об образовательной организации, указывдются сJrедующая
информация:

Рlководитель образовательной организации_

Ответственный за питание обучающихся

Численность педагогического коллектива чел.
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п/п
К"-rассы Количество к,lассов численность

обу,чающихся,
всего чел.

в том числе
льготной
категории

1 l юrасс
] 2 класс
J И т.д.

количество посадочных мест

Площадь обеденного за,rа

2. Охват горячIlм питаниеýt по во]растны}t груItпа}r обучающихся

2.1 Охват одноразовыNl горячим питание\l по возрастны}1 гр},ппа}r обl,чающихся

2.2. Охват двухразовым горячиNI питаниеNI по возрастны]и группаNI обучающихся

3. Модель преJIоставления \,с"Iуги lIитанltя (сто"rовая на сырьс столоRая
доготовочная, бl,фет-раз:аr,очная)

Модель представления
Оператор питания. наименование

J\l!

гllл
Коятингент по группа!r
обучающихся

Численность. чел. Охвачено горячи\I
пиl аниеýl
количество
чеJ.

7о от числа
об\,чающихся

l Учаrциеся 1-4 классов
2 Учациеся 5 - 9 классов. BTort

чис":Iе:

льготных категорий
за ро,]ите-lьскую пjIат}

Учащиеся 10 -l l классов, в Torr
чисiе:
.lьготных категории
за родительскую плат},

N9

пiп
Контингент по гр}тIпаIl
обучающихся

Чис-lенность- че;t Охвачено горячи}l
питаниеN,!
количество
чеjl.

0% от числа
об"ччающихся

1 Учаrциеся 1-4 классов
2 Учащиеся 5 - 9 классов. втом

числе:
льготных категорий
за родите"]ьск),ю пjIа-1 }

_) Учащиеся 10 -l l классов, в том
чисJе:
льготных категории
за родительскую плату

I

I I

J.

I

I



Адрес местонахождения
контактные данные
Руководитель оператора питания. ФИО.
коIIтatкты

,Щата заключения контракта
Перио: .lействия контракт. срок окончания
контракта

,l. Использован!lе спецпализированного транспорта для перево]ки пищевой
продукции

5. Инiкенерное обеспечеlrrlе пrrщеб:rока

6. Проектная мощность {план-схема расположения помещений) пич4еблока

Вид транспорта

Принадлежность транспорта -транспорт образовательной орrанизации
-транспорт оператора питания
-транслорт организа ци и поставч{ика пичцевой
продукции
-транспорт ИП. п редоставляющего пищевую
продукцию
-арендуемый тра нспорт

Условия использован ия тра нспорта

Водоснабжение {централ изован ное, собственная скважина,

другие ведомствен н ые источники)

Горячее водоснабжение (централ изова нное, собственная котельная,
водонагреватель, резервное горячее
водоснабжение)

отопление (централ изованное, собствен ная котельная)

Водоотведение (централизованное, локальные сооружения,

другие)

Вентиля ция помещений (естественная, искусственная,
комби н и рованная)

I

I

I



7. Материа"rьно-теIнпческое оснащенлlе плrщеблока:

лъ
п/п

наимеttование
полtешеttий

Площадь помещений. м кв.
Столовые
базовые

Столовые.
работающие
на сырье

Столовые
доготовочные

Буфеты-

раздаточные

l складские
IIоNIещения

] Производственные
поtIещения:
овоrцной цех
(первичная
обработка овощей)
овощной цех
(вторичная
обработка овошей)
Мясо-рыбный цех

.Щоготовоч н ый цех

Мучной цех

Раздаточная

Помещение мя
резки хлеба

Помещение мя
обработки яиц

Помещение для
обработки яиц

Моечная кухонной
посуды

моечная столовой
посуды

Моечная и кладовая
тары

Производственное
поNIещение буфета-

раздаточной

Горячий цех

| Холодный цех

I

I



Посудомоечная
буфета-раздаточной

_.) комната для
приеNtа пищи
(персонаl)

8. l Характерlrс,гtlка техно.]lогIrческого оборулованllя пrrщеб"rока

N9

п/
п

наименова ни

е

цехов и

помещений

Хара ктеристика оборудова ния

на именовани
е

оборудования

количество
еди ни ц
оборудова н и

я

дата
его
выпуск
а

даты начала
его
эксплуатаци
и

п роцента
изнош е н ност
и

оборудова ния

*Указать перечень недостаюч{его оборудования в соот8етствии с требованиями для каждого цеха.

8.2 .Щополнительные харакrеристикIr технологIlческого оборудования:

п

п

наименование
технологическ
оrо
оборудова ния

Хара ктеристика оборудова ния

назначе
ние

марка производительно
сть

дата
изготовлен
ия

Сро к

служб
ы

Сроки
профосмот

ра
1 Те пловое
2 меха н ическое

з Холодильное
4 Весоизмерите

льное

8.3 ;lопо,rнrtте.T ьные xapaltTepIIcTIiKIt обс.r1,;+trrваrrltя обор},Jованпя:

N9

п

наименование
технологическ
ого
оборудова н ия

Ха рактеристи ка меро п риятий

нал ич и

е

до гово

ра на

тех
осмотр

Нал ич
ие

ддо го в

ора на
провед
ение
метро
логиче
ских

работ

П роsедени
е ремонта

план
приобретения
новоrо и замена
старого
оборудова ния

ответс
твенн
ый за
состоя
ние
обору
дова н

ия

график
сан ита рно
й

обработки
оборудова
ния

1 Те пловое
2 меха н ическое
3 Холодильное
4

N9

I I

Весоизмерите l lльное l l



N9

п

наименование
оборудова н ия

Характерисrика оборудования столовой, площадь,кв.м

количество
еди ниц
оборудования

дата его
п риобрете
ния

процент
изношен ности
оборудова ния

кол ичество
посадочн ых мест в

столовой

9. XapaKTeprlc,1,ItKa по}Iещенtlя п оборr,lованllя cToJoBoI"i, п.lа|t-сIе}lа столовой.

план схема столовой.

l0. XapaKTeprrсTIIKa бытовых по]ttещенIrt"l

Ns п/п Перечен ь бытовых помещений Ха ра ктерисгика помещений, площадь,кв.м

11. Штатное paclIIIcaIlIl€ работнllков Illltrцсб;lока

N9

п

HouMeHoBo
нче
dолжносmе
й

Характерисгика персонала столовой

количес
тво
ставок

укомплектован
ность

базовое
образова
ние

Квалификацио
нный разряд

стаж

работ
ы

наличие
медкни
жки

3ав.
п роизводст
вом

Технолог
Повар
Рабоч ие
кухни
(помощник
и повара)

12.Форма орrанизации питания обучаюцихся

- предварител ьное накрытие столов

- самообслуживание

-меню по выбору

13. Перечень нормативных и технолоrичес{их документов:

- Примерное орга низоаа нное меню

- Ежедневное меню

l

I

I



- Меню раскладка

-Технолоrические карты (ТК)

- Технико-технологические карты (ТТК) при включении в рацион питания новой кулинарной
продукции с пониженным содержанием соли и сахара

- Накоп ительная ведомость

- График приема пищи,

-Гигиенический журнал (сотрудники)

- Журнал учета темпераryрного режима холодильного оборудования

- Журнал учета темпераryры и влажности в складских помещениях

- Журнал бракеража готовой пищевой продукции

- Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции -Ведомость контроля за рационом
питания

- Приказ о cocraBe бракерахrной комиссии

- График дежурсгва преподавателей в столовой

- Акт по результатам проверки состояния rотовности пищеблока по организации питания к новому

r{ебному году

-Программа по совершенствованию системы организация питания обучаюч.lихся

-Положение об организации питания обучающихся

- Положение о бракеражной комиссии

- Приказ об организации питания

-Должностные инструкции персонала пищеблока

-Программа п роизводственного контроля на основе принципов ХАССП

- Требования к информации по питанию, размещаемой на сайте школы

- Наличие оформленных стендов по пропаганде принципов здорового питания



Пprt;ro;xelllte 3

к CTaH_tapTl- органtl}аlIIlII III1,I аItIlя
обl,чающп\ся в обшеобра]ова I е.IьrIыI

органIIзацltяr Cara.-rlrltcKoii об.rас,r,ll,

YTBep?{iJeHHo}r\ рас II о ря;,tiеIl Ile}I

}IIIHIIcTepc l ва обраtования
Caxa.-rrlHcKoii об"tасl lt

Оrrr/! , (Uйу( л9

Расчет норматива площади обеденного за,tа.

наипtенование
муниципапьного

образования

наименование
общеобразовательной

организаций

Расчет поса.1очных ]!tecт

численность
обучающихся на

01.01.202з

Расчет
посадочны
х мест по

пищеблока
м

Александровск-
сахминский
район МБоУСоШN9 l

ззl 77

МБОУ СОШ Nl 2 илr. Героя
советского Союза Леонида
Смирных

jз1 7tt

мБоу сош л! 6 358 8_1

мкоу Сош с.мгачrt 61 l_+

МКоУ СоШ с.Хоэ 1+ _1

МкоУ OOIII с.Виахтr, 15 _+

АНИВСКИЙ ГО
МАоУ СоШ J,(! l г.Анива илr.

,Щ.Ю. Плотникова
600 l.+0

МАоУ СоШ J\! 2 г.Анива 576 l j.+

МБоУ СоШ ЛЪ 3 с.огоtlьки 95 11

МБОУ СОШ Nl 4 с.'Гараrlаit 93 22

МАоУ СоШNg 5 с.
Троичкое им. ['.Г
светецкого

510 ll9

МБОУ НОШ Nl б с.l-роиuкое 4|4 97

МБоУ Нош Лс 7 с.Успенское з4 li

Долинский Го МБОУ СОШ М2 г. /{o:tltHcKa 760 l77
МБОУ СОШ N9 l г.!олинска 881 206

]VlБоУ СоШ с. Быкi,lв з87 90

МБОУ СОШ с, Стародубское :э l ),\

МБоУ Сош с.Советское _+] 10

I



МБОУ СОШ с. Уг"цезаводск 125
МБОУ СОШ с.Взп,tорье 16

МБОУ СОШ с. Покровка 90 2l
МБОУ СОШ С.СОКОЛ 100

Корсаковский
го мАоу "сош лъ 1"

721 168

МАоУ "Сош Nr 2" 780 182
МАоУ "СоШ ЛЬ 3 имени
А.А. Булгакова" 359 84

мАоу "сош ль 4"
МАоУ "НоШ Nq 5" 11з .+0

9о7 2|2
МАОУ 'СОШ с. Раздо:rьrrое " 168 39
МАоУ "СОШ с. Чаtrаево" 1з0 30
МАоУ'Сош с. Соловьёвка" 24з 57

МАОУ "СОШ с. !ачное" 1,з7 з2
МАОУ "СОШ с.Озерское" 27

51 12

Курлtльск \,1БОУ СОШ т.Кr,ри"tьска з52 82

М БОУ СШ ce.ra Б1 ревестник 74 I7
МБОУ СОШ с. Горячие Ключи 22,7 5з
МБОУ СОШ с.Рейдово
им.И_тьичёва П.И. 124 29

Макаровский ГО МАОУ "СОШ г. Макарова" 6]6

МБОУ "НОШ с, Поречье" J 1

МБоУ "Сош с. Новое" 10

МБоУ "ооШ с. BocTo.rHoe" з5 8

781 l8з

140
МБОУ "СОШ N9З имени Героя
Советского Союза М.П.
!евятаева" г. Невельска

599

МБОУ "Средняя
общеобразовательная школа
с. Горнозаводска"

з82 89

58 14
МБОУ "Средняя
общеобразовательнаJI шко,]]а с.

Шебунино"
пмБоу Гиrrназия

Ноглики
280 65

Ногликиский Го
l5МБоУ СоШ с. Вал

МБоУ СоШ с. Hbпr,I 28 7

282 66МБоУ СоШ J\92

l60
oxrrrrckиii Го

МБоУ СоШ ЛЪ l г.охи
им.А.Е.Б}tоклы

-,
МБоУ нош Nq 2 г. охи им. Г.Г.
Светецкого

99

29lI

I

115

I

I

69

429

945 221

мАоу ,сош J\ъ 6"

МАоУ "СоШ с. HoBrtKoBo"

l58

l

| МБОУ "Сре:няя
| обцеобразова] ельная школа Nо

Невельский ГО | 2" ,. H.u.n".nu

I

65

685



МБоУ оШ Nq 4 г. охп ]8
МБоУ СоШ N5 г.охи
иrt.А.В.Бе;rяева

761 178

МБОУ СОШ Nч 7 г. Охи илr. .Щ

М. Карбышева
8-+9 l98

МБоУ школа-детский сад
с.Тунгор

11 l0

МБОУ школа-интернат
с.Некрасовка им.П.Г Чайка

96 ]]

Поронайский ГО МБОУ СОШ Nl 1 г. Г[ороналiска 59,+ lj9
МБОУ СОШ ЛЪ 2 г. Поронайска 557
МБОУ школа-интернат Nl 3 г.
Поронайска

45 ll
МБОУ СОШ Nч 7 г. Поронайска 59_5 l]9
МБОУ СОШ Лл 8 г. Поронайска 6]
МкоУ СоШ с. Гасте.rло 56 lз
МБОУ СОШ С. ВОСТОК ]]179

МБОУ СОШ пгт Вахрl,шев 111 .+0

МБоУ сош с. Леонидово 111 27
мкоу Сош с, Тихltенево 12,

МКоУ СоШ с, Iчlапиновка l7 _+

СеверКури",lьски
йГо

МБОУ "Средняя школа г.

Северо-Курильска"
219 5tl

Смирньгховский
го МБОУ СОШ пгт Смпрltых 918 2,11

МБОУ СОШ с.Буюк"-lы 68 lб
МБОУ СОШ с. Онор 93 22

МБОУ СОШ с.Первомайск .+1 lt)

МБоУ СоШ с.Победино 29
МБоУ СоШ с.Победино
(с.Рошино) 11 _)

Тоrrаринскиr"t ГО
МБОУ СОШ Л9 2 г. Тоiлrари
Саха,-iинской обJ-Iасти

5j5 l25

МБоУ СоШ с, Пензенское 91 2l
N{БоУ Сош с, l,Lrьи tlc Ktlc 120 ]8
МБОУ СОШ с. Красногорск

2.+тымовский Го МБОУ СОLш с. .lIctltrc 10]

МБоУ СоШ с.Адо-Тылtово 9] ]l
МБОУ СОШ с. Арги-Паги 55 1_]

МБОУ СОШ с. BtlcKpccct ttlBKit 86 20

МБОУ СОШ с. Кировское l86 ;lj
МБоУ Сош М l гrrr,.Тылtовское
(с. Восхоr )

7 2

МБоУ СоШ Nq 1 пгт.Тылtовское
ул. Торговая. 9

782 l82

МБоУ "Начаrьная шко-,Iа -

детский сад с.Красная Тыrtь"
19 _+

268 бзМБоУ СоШ Nq З пгт.Тылrовское

12]

I

I

lз0

266

I

l

125

зl5 74 l

I



МБоУ "Начаlьнzu{ школа-
детский сад с -Унвд" 27

Углегорский ГО МБОУ СОШ ]\Ь 1 г.Углегорска 375 88

lчlБОУ ООШ No 2 г. Уг,-tегорска 118 28
мБоу сош м5 548 128

МБОУ ООШ}{Ъ 1 ПГТ

Шачтерскак
206 18

МАоУ Сош "Синтез" бзl 147

МБоУ соШ с.Бошняково илrени

!орошенкова П.И. 103 24

МБОУ СОШ с. Лесоrорское 22 5

МБОУ СОШ с.Краснополье lб
МБоУ ооШ с. Никольское 4с) 9

хо"плtский Го МАоУ СоШ Ns l г.Хол:utса 8l0 189

МАоУ СоШ Ns б г. Холлtска 651 l5з
МАоУ СоШ ЛЪ 8 г. Холлlска :l9l l15

77з 180

МАоУ лицей кНаде;кда> з13 7з

МКОУ О(С)ОШ г. Холлtска 64 15

оку г. Холrrска 74 |1
МАоУ COIII с. Ябло.rное 141 JJ

МАоУ СоШ с. Чехова 257 60
МБОУ СОШ с. KocTpobtcKoe l17 27
МАоУ СоШ с. Чапланово 1з0 з0
МАОУ СОШ с. Правда 15з зб
МБОУ ООШ с. Пионеры J-) 8

Южно-
Кlри.,rьский ГО МБОУ 'СОШ с. !1,бовое"

6

МБОУ "СОШ с. Крабозаводское" 34
МБоУ "СоШ с.
Мапокурильское"

248 58

МБоУ "СоШ пгт.Юяtно-
Курильск"

802 l87

Южно-
Сахминск МАоУ СоШ N91

987 2з0

МАОУ СОШ М З 1550 з62
j78 88МБоУ СоШ Ns4
1001 2з4

17зМАоУ СоШ Nlr 6

МАоУ СоТТТ Nq 7 703 164

МАоУ СоШ N9 8 1574 з67
178МАоУ Восточная гиNlназия ]62

МАоУ Сош Ns 11 1?,17 284
l01мБоу Кадетская

МдоУСоШлгс 13 155.1 збз
8,+

808мБоу сош м16
71КШ Надежда 306

мБоу сош N95

I

I

I

68

I

| мдоу СоШ Ns 9 г. Холvска l

I

26

111

I

I

2028

1з2

МБоУ ооШNs14 360
189 I



МАоУ СоШ JSl8 с. Синего к l5l j_5

МАОУ СОШ Nql9 с.Дмьнее 5 ]_+ 125

МАоУ Сош Ns20 8_]7 l95
мАоу нош ЛЪ2l I з7l 320
МБоУ СоШ Nr22 l з,1() J lJ

МБоУ соШ Nr2з l 02l 2з8
мАоу сош }h 26 l8]5 428

МАоУ СоШ N9j0 9ll ]lJ
мАоу сош Л!зl 676 l58
МАоУ СоШ NqЗ2 l ]_+6 267

60МБоУ СоШ ],Ь34 257
МАоУ Гимназия N9 l г. Южно-
сахалинска

|з77

280
МАоУ Гимназия ЛЬ 2 г. Южно-
саха,rинска

l l91J

МАоУ Гилrназия Ns 3 г. Южно-
сахапинска

1lбl 27l

71?. l66МАоУ Лицей Nsl г. Южно-
сахалинска

98
МдоУ Лицей Nq2 г. Южно-
сахалинска

4l9
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l lpп-lo;Kctlrlc 5

к Стаllдар,ry opl,arill,rallllrr ttIl,rallnя
обччаюшrlхся в обlltеобразоватс.,,lьныI

орган}l]rцпях Cara,rllHcKoГl облас гrl,

,-.тriсрrý,ценlIо}rу рrсIlоряra(епнс}t
\t ll lIIlct ерс l ва обра lовlllия

(]ara:lttrrcKoй обласпI
OrnP/ 2/, NJ_а:IZ2-/

Тuповое .uеню dля обучаюulлtжся в I-4 lэzасс&t,

ну),сd о ю u4 лхся в л ечеб tr о-d uеm ич ecqoJlr rl r! rпa н u u



l леlrь. /{ля детей с сдхilрrlым лиабетои 2 T ,шпа

Пищевые
вещества (г)

Вштамиtlы (мг) Минершlыrые веLrtсс,гва (til г)Nl peu. Приелt пипlи, на}{менование

блlода Масса
II()рц}ll1

/,tt iVlgl l:cБ ж у

эц
(ккал)

l]l в] (, I] ('а

l 2 lI I5 lб l7 lti4 ) 6 7 tj 9 l0 l2 l] 1,1

Каша rylечневая с litacrloM l70 9,5 8,8 3"l ]25 0.25 0.07 lI.5 62 I ]50 l00 l 0,0] 5

Завтрак

.1,8

Оryрец cBeжrlii 80 0,3 l,б l 6 0,()"1 ]5 l00 60 60 l] ]

Хлеб ржано-пшсничпыit 50 l0.J0 l4.00 l.]0
5.5 2,з

jб 186 0,06 l0.50

Чаi,t зеленый без сахара 20() 0,2 0,05 0,I 1 :,} 6. ]r1 (l.ý7l5,0J 6].36 0,0 ] l] 5 Ii.68 lз.68

Итого за Завтрак 578 0,4 0.07 26,6 l75.0 j],lл] lli.l,] 0.0]52.i ] 8.{l

О5ел

Салат из свеклы отвар}iой
80 !) 4,4 0_ь 7l 0,0l5 0,03 4.6 21 (j0 l5.] l ,0_]l30

Суп пюрс из брокколи
ll 1'1_1 l6.00200 6.4 ,7 9,5 l]9 0.0.1 0,05 5,80 90.00 0,80 l ] t1,00 I l0.00 0.80 ()..1]

Котлега мясяая паровая 80 l?.8 l2,4 6,] 1lill 0,1 0.1 0,1
,7l) .|.2 Lj,9 ] j(r _1 ) ] ?..1 0,i

Макаронные изделtrя оtварныс l50 1]п 9,90 9,l0 t26 0,|0 :,00 ,5,00 ]50.00 50.00 ] 8.80

Напиmх rtз свежеморожеIlьLх ягод 200 0,1 20,7 8] 0,I |,2 20

Хлеб pжaлo-1lluclrii.lHb!i'| 50 5,5 ]6 ltlб 0,06 ]0,.l0 .l7.00 1.1..00

0.2

].20

хлеб пшеttttчныii 60 ?,]0 0,21 t 4,80 ,7l
0.06 39,00 8.] 0 ().60l],00

l

]

]

I



итогir за обед 854 0,48 0. |8 r.r.oo 
|z+s,oo| 

s,oo .1з4,40 58],00 5.00 0.0.1 ]]l 9

2 леtrь. f{ля детей с сахарныи дпа },

МttIlсральttые BeulccTBa ( \1г)

Ir,lg

].l.i

Пищевые
вещества (г)

I}итамины (мг)

l]cСа |, 1,tl

Ns per1 Приепt пищи, наиIrс}Iоваяие

блюда Масса
порцилl

Б ж у

эц
( KKa,,t)

t]] l]2 с i-'

\i l8I
1 ] 4 5 1 tt 9 l0 li l2 l] 1.1 lб]56

Завтрак

0,{)] 5
'i llil ;l0 l,]l() ().5 ]8Оrtлет t50 8.1 9,6 ]5 2ll0 0,I 0,I8 ]01) 0,5

Сыр порuttями ( Metlee 20%
жирl!ости) 20

l 1.5 з,6

0.0liI0t) I j,61{
Чай черlIыI'i без сахара з00

n ,:)

0,05 S з1 0,0, 75 2 l00

l0.50
50

ýs 2,з ]6 l86 0.06

?.5 62,l8 0.()]5Итого за Завтрак 5tiI 0,17 0,18 l75 2]0 ]40

Обел

2] LПомилор свежвii 8i] 0,4 0,1 l 40 0,0:' l0 60 1,4 l20 l]0 l .,l

Щи из свеr(ей капусты со
смgтаной 200 1,50 5,40 6.70 |00.00 0,20 0.0 | 5,0() l00.00

l).0.1Рыба отварttая i 7.8 5 0,4 l] j 0.06 0.{' 90 q0 0.б 128(j ],1

[lюре картофельное l5t) ],2 8,8 ,, а 200 0, |2 0,0] (l 85 l]0 l,] 0

lli.!)i_iКомпот tlз кltраги ]00 l5..l0 60,00 0.]0 70,00 70.00 0,j0

Хлеб ржаttо-ttшсничный 50 5,5 :',l .}6 l86 0,06 I0.50

l ].00х;tеб пшепичный бiJ 2,з0 0,?4 1,1.80 7| 0,06

87. "1
0.t}J ,l.:0

Итого за Обед
tt]0 0,5,1 0.04 2],00 2{5,00 2,]0 120,00 1]0.00 :, j0

ll

]

I

78



3 .reHb. .Щля детеil с сдхаршыгr дlIаб

Пищевые
BetuecTBa (г)

Витамины (мг)

/tl l ivl g

Nэ рец. Приелt пищи, tlаиl\!енование

блюда Масса
порции

l] ж у

эl{
(ккал)

Bl t]2 с Il Са

18l4 lj lб lil ? ] 4 5 6 7 ll l0 ll l2 l]

За втрак

Сырнuкll из творога с мёдоIl i50 8,] 7,9 з4,19 0.I 0.5 l5 ]00 l90 lq0 2,_ý 0.0] 5]75

з00 li{] 67,8Какао с MortoKoM ],6 1,6 ],4 0,02 75 80

8.00Хлеб ржано-пшевичllыii 20 2,2 0,9 l4.4

]6

7_s 0.0_}

2,()01.0()Бутерброд с джемом 50 1,2 0,,l l5 90 0,02 0,0з 0,().]

0.0] ?6.80 ].5 0
И,гого за Завтрак

566 0.1] 0,50 l 5,0 l75,0 ],5 ]70,0 270.0 :.5
06ед

С&lат овощl|оii с зсленыtl
гOрошком 80 6 9 0.0,1 60 l00 l0l) (].0.1 ],]9(l !з
Сул картофельный с
фрикаделькоми 200 ].40 1ýп 10.00 ].0()l5л00 7lt,00 0,l0 lJ0 lil)

Картофель псчсныii l50 1,) 9,5
,1l(}

I40 0.12 tl l00,00 ],5 ,l0 ;10 .]. j

гулrш }lз отварн0|,0 мяса ]20 20 lo ) I() 2(l0 0,2l 0.09 li5 l70 I]0

:li, jСок плодовоовr:ttuIой (без сахара) ]50 l,] 0,? l8,9 60 0.5 0.5
l

l It).50Хлсб ржаяо-пtttеничныii -5,5 2.j jб l86 0,06

l ].0t)Хлсб пшеlrtI.tныit ]0 ] .20 0,l2 ?,10 ]6.00 0.06
итого за 0бед

856 i) ýg 0.09 2I,00 245,00 ],_5 0 ] 90,5 с| j90.50 ],50 0,04 q0.:0

Nltttrcpa,rbHыe Belllec-гl]a (\tr)

Ire

l.i

J.] l,

р

50

l



{.lellb..Д,ля детей с сахарltыut лttа }l

Пищевые
вещества (г)

Ви,гаt"t и ltы (мг) Миисральttые веш(сства (},г)

l ]\4gl;
р-р

l]l
|Bz

с t] Са р /,tl

Nl рсц, Прием пищи, шаименование

блюда Масса
порц}rи

эц
(ккал)

lj lб lJ ll,{l 2 ) ,1

р t 8
р

l0 ll l? l+

|*"*" o".""nu" молочная 220 1,1 ) 46.25 з60 0,10] ]00 2,5 l75 l75 ],5

Rl I)aK

0,0] 5 .]]lar

|U"n . r,"non, 20{) 0,06 0,02 ] 1,8 44,4 5 lL]

|Хп.б p*unn-n*.uuu"u,fi 20 )] 0,9 l4,4 75 0.0j

()
ýу,герброд сотварпымrl
[r""олродултами 60 4 1 87 0.03 0 l(Xl l1)0

0.025].5 6].5
И,тоt,о зit Завтрак

566 0,l62 l_,i l75 ý 27j ]l5

|C-u. n. .r.rn"* оuо,u.й 80 l ],8 {.j 80 (1,0] l9 l00 I, l00 ]00 0,0{ 20l.]

].] (]?00 2,1 2,з |] l 9t) 0,06 0,75 2.40 1{0 8(] 00 ]!l(() )пп

-t {)|*u"on" or"uono" 200 5 0,6 6 50 0,2 0,] 0,48 210 ]l()i{_5

kооr"* rrr"u",l, 80 l6,1 l6.5 0 2l4 0,2

]nunuro* u. .uuno"nn*u 200 0,70 0, ]0 q,70 5?,00

|Хл.б ржано-лшеничяый 50 5.5 2,з ]6 ]86 0.06
l

]0 |.20 0,l2 7,40 з6,00 0,06 ll ý0 0.50

]90.5 ],5 0.0^l 87,50
Итого за Обед

71з 0.6l | ,05 21.88 ]]5 ].5 ]90.5

с

J.:0

l

I

1Li]

I

т--т

lj

15

0

I

]



5 лсrlь, ,Щ.rrя детей с сахарпым днабетом

c,l

ПиLцевые
вещества (г)

13 tl,tlil"lи ltы i1.1t )

l) 7,tl l \,] ц

J{9 рец. Прием пищи, наименовани€
блюда

l
I

i\lacca
Ilopl(llll

l; ж у

эц
(ккал)

l]l t]2 (, lj Са

l] 1,1 l5 lб l7l 2 4 5 6 7 8 0 ll l]

Завтрак

Сыр порцнонный менее 20%
жирности 2{) l ].j ],6

] ].5Чай зеленый без сахара ]00 0.2 0,05 ý ]7 0,0 | I00 l(}{) l00

Хлеб ржано.пшенлчный 50 5,5 зб l86

2.5 0,02 5
И гого за Зав-грак

60] 0,18 0 I5 I7-i ri ] 7,i ?1з

|CrutaT из свсжих olypttnB с
},.n.Hu,o 80 l._5 4,2 lб l 0,1 5 60 l,,ý ]00 1.5 0.(),l 1l)

орц{с капустой и картофелсм
t

|,, 2l){) 8.6 1 l40 0.5 l2 l00 l]0 8t, 2{)

().:ета курияая|*-" 80 l0"5 0.5 lб2 0,] I20 ]?()

buo*" .u*.n'" l50 3,20 9,90 0.10 l46,00 lt5 l7.5()

[ao"no, ". "aono-"uu
200 0,20 0.10 9,70 ,l1.00 5,00 85,00 85,00

|Хп.б p*uuo-nru.,,,,""",,1 
; 50 5,5 ?,3 jб lliб

|Хлеб пшеннчн"rй 60 0.]42,]0 l4,80 71,00 0,06

(),(1-1 lli 1.]
Итого за Обел

850 0.56 0,] {J 22,00 ].l _i ].50 ]85 ] 8.ý 1 5l)

MltHepallbltыc пецсс,гвit (Ml,)

|:с

i

I

l()

l50 6.69 .1.1 1l :.5 17J l?5 :.5з00 i5 "l5

I

l0

l

l

l8

l

i.1()

I00



6 лснь. {ля детеr-l с сахарrIым лlrабстgм

Пиtl(евыс
вещества (г)

Виталлшltы (м г) МиllсрпJlыtые tJещес,I,ва ( мг)

l]c

Nl pert. Прием пищи, наимеl{ование
блюда i Масса

порllии
}j ж у

эl,(
(ккал)

I]I l]2 (] I: Са 7,п I Ir,lg

llJI 2 3 .1 5 6 1 li 9 ]0 ll |2 I] 1,1 l5 lб l7

Зав,грак

Каша гречневая с irtаслом l50 9,5 8,8 Jl 2] () 0.25 l 1.5 6: 250 l(}() l 0.025 1.8l
i

Рыба прtlпущенная с овощами : 9,4 2,580 l20 0,07 l ]0,50 I0.50 ll.()()

l]
Салат из белокачаt|поrt кап,чсты с
морковью 8t) 1.4 .1 ].6 51 0,0з l5 I00 6(] 60

0.87Чай черный без сахара 200 0.2 0.05 8 з,7 0.0 ] {:}.l l] l. _ý l ].68 l].68 ],5 (l. ].l

Х.]lеб ржа}tо-ппlеничяыii 50 5.5 _:. J ]6 l Iiб 0.0б
Итоtю за Завтрак

бl7 0,42 l 26,6 l75 j]4. l8 l81. l 8 )( з.]]]lt {J.10.025
0c::l

Салат rrз свек_ltы о,гваряой ll0 l,2 ,1,4 6,8 7l l5.20.0l 5 1.6 l,|{i 71 60

Суп пюре из брокколи i6.00 0..1]?00 6,4 9,5 ]29 0,0,| 0,05 5.1l0 90,00 0,80 l]8,00 1 l0.00 0.80 0.0;1

фасоль ryruеная с oBoшlaMlr 200 1,6 4.6 9,2 : ti.8006 0,1 ?,00 5.00 ]50,00 50,00

Котлета мясtrая ларовая 80 ] 2,8 l?,1 6,] 0,1 0,4 70 ].з 1 з.9 256 ].j (),5

Напяток из свежеморожеtlых
ягод :00

]?..l

] (l.]0.1 20.7 8] |1 ](i
Хлеб ржано-пшснпчньlii 5i) 5,5 2,3

,iб
l llб l0,5{, 47,00 1.1,00 l.]0

х.qеб пшlеничный 60 2,.-}0 0.24 ] 4,80 0.06 l2,00 ]9.00 8.10 0.607l
итого за обед

8]{ 0,з] 0.05 l1.00 24j,00 j. l0 {].1.10 582,00 ],l0 0.0,1 l]],E0 j.96

l.]0

1.0,]

]

lI

l



7 лснь. Щлл детеl'i с сrхарным дпабето}r

B,l,paK

|ч'Iяttера;lьные 8ещества ( ýlг)fIищевыс
вещества (г)

Ви гамиItы (мг)

1,t,l Mlg |'с

Л'о ре I1. Прием пищи, Hati.veHo

блюда
ванйе

Масса
порции

t; ж у

эц
(ккал)

Bl l]2 с l C:r

l 2 5 6 l() l_j l] l_ý lб |7 l8
"]

.l 1 t1 9 Il l2

b"n., lj0 9,6 0.02,i8,1 l5 290 0,1 0,l8 l5 75 2.5 l?5 l?5
k]

ь
ыр порционныrl менее 20%
ирtlости 2а ] 1.5 з.6 7ll

|*r*- " "onn*n"
_,] 00 |,6 I.(} ll]0 l(l],.t 1ь 0,03 l{x) l00

[Хп.б р*u"о-пur""u,ruо,й 5с) 5.5 .]6 l86 0,06
Итоt,о за завтрак

0.02j 6].55ý0 0,18 0.18 l5 l75 ?i 275 :7j ].5
()бел

|Салат oBoLrtHoir с зеленым

|горошком 80 J,:б , 0.04 .l, _] 60 6(} 6(} 11)

|Щл из свежей KanycT"l Со

bllgTaHoii ],50 5л,10 6,70 I00 00 0,20 0,?0 l1.00 90,00 I50 lj0 47,50

bu*roo"uo,. n*"n 
"" 

;;*' I50 j,20 9,90 9,l0 ]16 0.10 l00 l (lt)

lРыба ха парl, (минтаЯ) , 8a) ]0,з 0.6 0,j 129 0,06 2.з 90 75 75 ] 0.04

to,o* о, """офпr-оu 
:

200 l5,1

[леб ржано-пr.ничныГt 50 2,э ]6 l86 0, |6

|Хпеб пшеничный 60 2.30 0.24 ]4,80 71.00 0.06
Итого за Обед

?8ý 0,62 0,20 20,60 ?.l0.00 ],50 ] 8.ý.()t) .] 8 5.00 1 ýl} 0.0., 87. j0 1,]0

96 1.5

200

60

I

1,5

l



8 лень. .Щ.,rя деr,ей с сахерпым лп

l}1р[lк

П и rtlевые

B€tl(ecl,Ba (г)
Витамllttы (Mt,)

Са |) \1с lc

J\! рец Прием пищи, наименование
6:пода Масса

порции
}; ж у

эц
(ккал)

l]l l]: с ij

lli10 ll l2 l.] l.| l.i lб l7] ] -l 5 6 1 li 9

()л0]5 .]] Iапекакка из таорога с мёдомь i70 l9,t{ ?1,5 1е з50 0,3 {).{JE 6.6 1.5 l10 l^l0 1.5

iиз шиllовlIttка|"un"ro* j00 0,70 0.з 0 9,70 5 7,00 l6,0 ]()() l ]1){r ]00 ] 0.00

]Хп.б p,nouo-n *.u"uu",f, 20
,) ,)

0.9 1.t.4 ]5 0,0з

l

с д)tiс]llом
l
lь}терьрод .50 t.2 0,1 l_i 90 0,0j ]0

(l] l
Итtlt,tl за завтрак

512 0,:iб 0,08 ]].6 ]75 ]40 ],1{] 2,5 0.0]ý
Обел

b*o"u .".*"л 80 ()..l 0,1 l J0 0,04 50 5{) l50

Ьуп порrоф.п""п,й . *руппй 200 4,40 б.30 lj,04 l 1 5,00 0,l8 l|il] tj0

lDucon" ur""p,,ro ]00 ) 0.6 (i 50 0,2 0..1 l0t) l .].l l]l :0

|Кролик r,ушеныir с oвottlaмn : l00 l6.5 0 240 95 l.] l50 l5() I,] 0,04 .1.t

|*orno, ". 
вишен и яблок ;

200 0,?0 ().l0 l5,00 6].00 0.0l 6.00 8,00 t|,00

|Хr,"б р*u"о-п,u."",,"r,й s0 5.5 1,1 ]6 l8fl 0.06

:j0 1.20 0, ]2 7.40 0.06'lА no

итого за Обед
lt00 0.55 ]l 2.15 {]? ().(]] lJ1l0,40 1 1rl ],]i)

Мrtнера.rыtые BeulccтBa (мг)

,l, ]

I

I

l
]

7,п l

l



9 деuь. {ля дстей с сахарпым диаб о гоllt

Nl реч 1-1pиe1,1 пищи, наименование
блюда Масса

порци}l

Пищевые
вецества (г)

эц
(ккаJI)

Витпмипы ( rrt г) Миltеральные всщссr,ва (rtг)

t; у t]l I]2 с t] Са р 1-tt I :\ ll] Гс

I ] ] .1 ) 6 8 9 l0 ll l] lj 1,1 l5 I(r |7 |8

Завтра к

Ilйttо отварное 80 9.2 0.6 l бt) 0лOз lit) ll() ]{) I

Сыр порuионпый менее 20Оlо

жлlрпOсти 21) l 1,5 ].б 7tl l0 t{() 6(} ы]
I

l:

Помltдор све:киft il0 0,.l 0,1 l 40 (}, ] (),l ý 70 l,j l()l) I00 ) 0.0] 5

чай с молоком ,i00 0,06 0,02 I 1,8 8{] 0.0l .l 25 l l ]0

Хлеб р;кано-пulенtlчный 50 5.5 36 i86 0.06
Итоrо за завтраrc

59,1 0,4 0,I l75 r{ 210 2,10 ].., 0,0]j 6]
( )6с;1

салат lrз cBeжltx овоulей Е0 l 4.8 1.5 7з 0.03 0,] 6 60 б0 0.с)] 5 .17. ý --:
Сул овощноit с фрttкаделькаltи ]00 j,40 )io l5.00 88.00 0.10 0.15 ]00 l ] l ()0 l(J0 :5

Paly о]]оцное с курllцеil 200 l5 lj ] ].1 .i 0J 0.з Iз 65 ll0 1l0

компот llз свежих п,ло/lо8 ]00 0,3 0,2 l0 42 0.0l 2 8() l50 l50

Хлеб рхано-пшсttичньп1 50 5,5 2,3 jб l86 0,0(l

хлеб пшеfiичяыli (;0 ], з0 0,24 1.1,80 7l 0,0б
Итого за 0бед

?65 0-56 0,65 2l 245 2.]0 ,{20,0 ,l: ().0 :,з 0 ().0,1 tt7.5 J. ]0

I

]

l0

]

l

l5



l0 лспь" Дrlл летеfi с сахарrlым диабетом

Nl рец, l lрием пиutи, }lаименование
блюда Масса

порllии

Пищевые
вещес],ва (г)

эц
(ккал)

Витамиrrы (мг)

ь ж у Bl г)l (, l] ('а

l 1 ] J 5 6 1 tl
() l() ]l !2 l] l] lб l7 lli

Завr,рак

Сырнвкrr из творога с мёлол{ l7l:) 8,j 1.9 j1.8 з20 0,25 0,] l00 ]50 I50 0. ()2 5 ]] ]

Чаil зеленый с лlrмоно]\,t U мелом 200 0,2 0,()5 l5,04 б l,jб 0,0l l 6{) l 50 )(] I

]._t

I

]0 l ]

Салат фруктовыii tj0 I 15 91 0,02 l,] l5 1.5 40 .l0

Хлеб рiкано-пшепичный 50 5,5 ]1 зб l]0 0.()5

l1lot tt за зав-t рак
602 () j] 0,1 lj l15 ?,5 2:1.0 :rl0 ].5 6] ],2

()бел

салат яз свежих помкдоров и

огурцоs 80 4,8 4,5 ,7з 0,0l J ба l ,1i) .к) l (),06 ]{) I,]

Суп картоФельный с Kpyлoii ]()() 4,,l0 6,з 0 1],04 ]40,00 0,l8 l00,00 8() 80,00 j0.00

()Boulrl oT8irplIыc ]()l) 1.8 0.8 7,8 70 0,09 ll] 90 I,5 l]0 :(] 5 ] 1.5

Котлета курllt{ая ti0 l 8,5 l 5,8 0.5 ].1] 0.0 j 0,: 9,_ý 95

Компm из курагп ?00 l5,;10 60,{l0 Б ],00 5() 50,00 1,00

Хлсб ржаяо-пttlсяичпыii 5 (.) 5,5 ?1 ]6 l86 0,06

Х:tсб tlmgttlt,tttыil ]0 1,20 0,12 7,40 зб 0,0]
и,tого за обед

807 0,.10 0..l7 250 ],50 385 ]85.00 j,50 0.06 77,i0 J.]{)

Минеральные вецества (rt г)I

I

]

Znl l lMcIl'el{-l
l ,,I

] I

II

0.025 l

]

{



l дснь. fl.пя детсr-l с непсреfi ocll}locT1,1{) I,.lK),I,ella

Nl рец. Прием пищи, наиме}lование
блюда

,

Масса
порllи и

Пищсвые
вещества (г)

эц
(KKa;t)

l]нтамины (лrг)

l} ж у l]] в2 с ll Са р ltl I N4g l:c

l ] ] 4 5 7 tt l{) ]l l2 l] 1-1 l5 lб l7 Ili

Зав,грак

перl1.1ь

20lj /268
Каurа рпсовая [лоtочная

2l0 ] l0 .l0 зl0 п ]) 0,] I:l 60 l 45 ,15 l 0.025 ]() I ]

Хлебlrы
70 2,2 0.9 2i| ll0 0.1 l) аý 1 1j 0.j з0 ](] 0.5 5 0.8

пермь
?0l j /496

какао с молоком I

200 ,l,I з.54 l6,6 l l5 0,02 l (-lO l l00 l00 ]

l l8pIlb
20l] /7

Сыр

]0 0,005 0.005 (] 68 100 l00 I

И:ого за 3автрак 60] (),] 0,j5 l5,0 l75 ],j 275 ],5 0,() ] j ],{}

06од

ПеРIttЬ

20l] /l9
Салат лtз cBeiKrtx пoMl{jtopoв х
oryрцов l00 0,9 5.1 .] о+ 0,02 0,]5 l 100 ! ..5 60 6() 1.5 {]л0l5 :_j

lll lерilл ьtlые Bclttccl,Ba (rlг)

l.]

(l

I
I

]
]

I



|хлеOчы
60 11 0,9 l9 l00 0,] 4l) 0.5 0.5

перIlь
?0lз 161

Щ_!я из свежей капусты с

[аптоФелем

200 ],75 5 lti 8] 0.I 0,1 1 80 l25 l?5

]

]:

пермь
2013 1426

Г"о**",

ь отварнон
]50 8,5 5 7,84 ]() l9() 0,05 0.2 lJ ]5 l00 l 0i}

пер\lь
201з /?1з

|"r.о 

*ruouo.
l00 l9 1.1 ]8з 0,05 ]00 I00 l. ]0.5

пер}rь
]01з /508

омпот из сухофруrrов
200 0,4{ 0,02 31, ll] 0,] ().05 l0

14того за Обед 0.42 0,50 21,00 2,15,0{] j,50 ]85 ]85,00 ].50 0.0.1 87.50 ] r(l

]

2 день. Для детеr-l с в€переносппtостьк) гJtIотсt|а

Jtl':l реч. Прием пвци, t{аиllrеllоваýие

блюда Масса
l]орllии

I[ицсвые
BeulecTBa (г)

эц
(ккал)

Витаrtкltы (мг)

ж у в] в] (, l] (]а l) /tl ý,lg

I z ) 4 5 (l 1 8 9 l() lI l2 lj l.| l5 lб |7 ]lJ

Завтрак

пермь
201з /

l85

Каша кухурузrrая молоtl}tая
:00 l2 8 .|6 з 5t) 0,1 lt б(.) l .15 45 l ]0

Хлсбцы
70 2,? 0,9 :0 ]l0 0,] 0,2,ý l5 {),5 :j i| ]0 0,5 0,1{

пермь
20|3 1549

Яйuо отварное
,10 .l5 4,6 0,3 бj l00 ]00 ]

Миtlера.lьпые BculccтBa (пtг)

l:c

I.:

:]: 5

l

]

I

I

l
I

II

Б I

U()з5l



i
I

ltepMb
20lз /.19] l00 L

цаii с сахаром

200 0,06 0,02 2l 60 0,02 l00 l 10t)

2.5 0.0 ]-iИr,rrгсl за Завr,рак
-iE] 0,]4 0,]5 t.i l]5 2,5 215 275

Обел

пермь
:0lз /22 ]5

са,,1ат },tз 0вежих помпдор |

80 б.6 l] ,70 0,0? 0,1j l()() i,5 (i0 60 1.5 {).l)] 5

Х;lебцы
ь0 0,9 ]9 l0() U.l .l0 0.5 0.5

lIcpMb
2lJlз 116

Рассолыrик Ленl,,ягралский

200 з.6 ,l lз 0,] 0,1 ll0 l:5 l?5

перьiь
20lз /4 l5

р с рассып.iатый

l50 з.70 6,l0 ]Is 0,05 l(}0 100li ]5

пермь
20lз 136"|

гулrIх I (}таар}lого мяса

l

l]0 ?4,2 5,5 40.5 l]]8 0.05 1.5 l00 l0() 1.5

пермь
20l] /520

Наппток из сведемороженltых
[год ]00 0.1 ?0.? 8] 0,1 0,05 l0

итого за обед
86(.) ]85 r1.0]5 87,5 .l.:0,4 2 0,5 2.15 :j,5 _]85 ].5

l.]Il
l

60

I

I

]

I

I

I



3 лепь..Щля лсrеr-l с }lýперепосtlмоgгьlо глютеll1l

;l

Миttсральные веulсства (лtг)Лищевые
вещества (r)

Ви,гапtllны (мг)

7.1l i\,l l I]c

,}ilэ рец Прием пищи, HaHMetioBallиe

бл юда Масса
порци1.1

Б ж у

эц
(ккал)

l]l t]2 с t: []а

Iб l1 ]ýl ] ,l 5 6 1 8 9 t0 1l l2 l:] l] I_i

llaBTpaK

пермь
20lз /237

Запеканка из творога с фрукталlи
,15 (].0] 5 з()]50 ]] 55 0,L l_,] 60 ] 9j

Хлебцы
70 1 .,, 0.9 2i) ll0 0.1 0,25 ]51 0,5 ]0 :] 

() 0,5

пермь
20lз /39,{

Чаit с Mo;toKoll

:00 ;1.1 з.54 l?,6 ll9 0,02 l00 l !0{) l00 ]

пермь
]0l з /5l8

Сок фрi,lgовыii
200 ]{х)0,9lt 20 l0i) 5()

И,гого за Завтрак 619 0,] 4 0,з5 l5 ]75 2.5 215 215 0,025 .]

т яз сырь,х овощеi"lпермь
]0l] /26 80 l t Ji l00 0.02 0,15 ] l00 l, \ anl 60 l. ) ]50 0_1j l.]

r"
ебцьt

60 0,9 ]9 l00 0.1 40 0.5 0,j

п ермь
20]з /_58

орlц с карr,офс,лем
200 3.5 5,0 ]l0 0,1 0,1 8t) l25 ]25

I

l2 j50 l

з:,s 
| 

о.в 
|

I

I

I

I



l]epмb
301] /l9?

Овощlt туulеные

]50 ].20 9,q0 20,0 l00 l()()

Птиllа отяарная
l,|(1 iб l] 0,5 2l0 0.05 i()0 1.5 ,11}л j ]

KottItoT ltз cBeiKtlx яблок
20() 0.7 п,l з4,9 ]]5 0,1 0.05 lt)

Итого за Обед lJll 0,.{2 0,5 l 215 :}.5 !] 5 ]sj 3,) 0, ().j 5 8 7.5 ].]

4 ;tcHb. .Щля детей е trепереносимос,rью гJlютсtrа

ав-грак

llиulевые
вещества (г)

иl]ерал ьпые Bexlec],Bn (N|г)иrзмиltы (мг)N,: pcl1. Гlрием пиtпи, }lаи:\,tе}кl BnHtlc

ojlI(),Ila Масса
порIlии

lj р- lu
I) 1.1,t N{g i-c

эц
(ккаl)

l] l

р,
(j |]

г"
l5 () l7 l8l 1 J .l

l, р
1 lJ р

I

I(} ll l2 ]
It

1.1

I

0.t) l l)1

ашir гречнеаая NroJlo|lяiul
200 9.2 l4,0 .,l{ ) зl0 0.1] 0,0 l 5,00 l0

ис:lомолоч }{b]1-1 ttродук1,
]()0 (,) I.7 0,11 l,i ] s() 0.0l5 _](]1 l00 0,I 90 1.5 I50

r"*
llы ,l0

0,9 20 ll0 0,10 0,25 ],00 l 5.00 0,50 ]ý ()(] 25.00
I

0,s0 (].l(l

r
и с сахаоом

200 0,06 0,02 ]I 6(.] 0,02 0.5 l ()0 l00 0,5

l1 il)

Итого за 1laBrpaK 580 0,].1 0,j7 l5 175 2,7 5 215

Обед

I

I

l

]

Ii

i ] ]

,.,oIo,o,1.,,l,:,,I

r.s ] roo

l

l

l
I

i-|
0.0? j l 62.5



Iсалат из свеклы с солеt{ымlt

[чгч**
80 ?,5 6.2 24 90 0.02 0.i5 1 I00 l,5 6{) (,() 0.{).i 5 ]5 ]

|Сrп 

с Rыбными консервами i
200 8,6 l0,0 20, i, 1.10 0.1 0.1 8() I25 l]5 2z

|ГtюRе 

кагтоФельное
l50 4.1 8,8 ]1,8 1ý4 0.05 0.2 8 2,5 l0() ]00

rлебцы
fi] (),9 ]9 l00 0.1 .l (] 0.5 0.5

Рефстроганов 
из отsарной

|l 

овядины l50 I9,4 lj,5 .,l l 221 0 05 L,j I00 1(х) 1.5 ,l0.5

[опrпот 

rrз вишсн It яблок
200 0,?0 0,10 21.10 9l, 0"l 0,05 10

Итою за Обед 8зб 0.42 0.5() 21,00 245,00 ;.50 385,00 ]85.00 ],j0 (). ()4 87.j0 .1.]iI

5 леllь. f{:tя деr,еil с псl!ерепосrt]rrостью гJIIоlеllа

Jt pet1, 11рием пиtци, наимеповаIlие
блюла Масса

1,1орllии

[1иutевые

веlцесl,ва (г)
эц

(ккал)
Виr,алtипы (мг) Минеральr;ые Belltecl,Ba (мг)

t; ж }/ l] l l]2 с li ('а 7.п l it4g l]c

] ] 3 4 1 (l 7 ý 9 l0 ll l1 lJ l1 l5 lб li liJ

Завтрак

Каша кукурузIIая молочная i :00 ]0 tj J{r ]00 0,] Ij б0 l 50 .l5 0.0? 5 ](] |.]

('vr]lle rtясtttlt
ti{) 6,5 l0 0,75 85 l00 I

Хлебцы 70 )1 0.9 ?0 ll0 0,l0 0,? 5 2.00 l5,00 0.50 ]5,00 25,00 0,5 0 (),S(|

]

i]l

I

l

1]

]

l
I

I

l

l{)0 
l

I



какао с мо.lокох
]0{_) .1, l ],51 l?.6 l l9 0.02 l00 I l00 l0() l

И,t ого за Зав,грак 6 !,1 0.],l {) 1s l5 ]75 ],J 2,7 5 ]70 :.j 0.0] _i 6:.5

Обе;t

Ca,,laT картофсльный с солеtlым
огурцоN 80 ,l 8,] ]5 0 02 0.15 l00 60 6(t l._i ().()]5 25 l]

Хлсбцы
(rt) ,|1

0,9 l() ]00 0,I .+() 0.5

Суп пюре из кабачков
200 a 6 2() l90 0,1 0.1 ") 80 l]5 l]5

Капуста тушеIlа{
150 5,6 ],4 l0 96 0.05 0,2 l00 10()

рыба с овошамп
]50 l 1,7 ],l I]0 0,05 l.) l{)t) ](l() 1.5 {0,5

КоNtпо1 tlз кураги
]00 0,7 0.] j4,9 l45 0,1 0.0.5 l0

итого за обел 80] 0,4? (),5 2l 3,_ý "]85 ]85 ].5 0.0] j li?..i

6 ;tcltb, f|.,rя ;lеr,ей с пencpeHocttrtoc,l ью l-JIютоll;.l

ПпIцевые
веLцества (г)

[l ltз,аrl иtlы (мг) ltlltttcplt-,tt llt tc Rclltcc1,I}a (}ll,),rvg рец. Прием пищи, наимсtIоваltиё
блюда Масса

порциrl
)к у

эц
(KKzut)

I:} ] I]2 t] t] ['ll 1,tl I N,lg

I 2 .1 5 6 7 tJ 9 l0 1l I2 l _-] 1.1 l5 lб l7 l1l

Завграк

l,'c

i

I

I

ll 1.5

I

0,5

1,1"II
I l

l

I

l

Б
I

I

р



бt) 15 .l_j I 0.025 :j () ]l,

3апеканка картофелыlая с
курицей

l

l50 l2..5 l] 2l ]80 0,22 () l lз

Фрукr,ы ]00 0.8 0.2 ]0 1l4 I OlJ ]

,lай с JIlt,\Io}loM, сахаро}{
:00 1.2 0.02 ?l 80 0,02 l00 I I

]() ,r1
0.9 ll0 0.1 0.2_5 l5 0.5 з0 .]0 0.j j ]..i (].8

Итогсr за 3ав,грак (),]1 п 1ý l 5,00 I75,00 27-5,00 2?5,00 ?,50 (l.().i 6],j0 ].0{}_; lt,l

обсд

22.00
Суп картфе.,rьный с крупоfi

]00 3,5 8,] l4 l]_5 0,]0 0,10 2,00 80,00 l2.r,00 |]5,00 2,00

Компm ltз плодов
консервироваtlных

200 0,5 0,2 з2"4 ]зз 0,I n {lý l0

салат Вчсна
110 l]o 4.00 l9 ]20 0,02 0,I5 l l00 1.5 60 60 ] 5 25 l.:

Жаркое по домашнему
]00 l8 lii 0,l0 0.з0 8.00 ?5,00 1.50 200,00 200,00 l._ý0 l) I ,00

Хлебцы
60 0,9 19 l00 0,] .l0 0.5 0,5

llтого за Обед 0,] ] l :l ,l ]85 .1

7 день. ffля детей с пеперепоспмостьк) глютепа

.l

Лt pett Прием пищи, наименование
блюда 

:

i
l

Масса
порц}IIa

Пипlевые
вещсства (г)

эц
(KKrut)

Витаrl ttll ы (trtг) Минсральные Belltec rва (\rг i

l; ж у Bl в? с F. Са
i

I чlз I,'c'ltl

]

,l0,50

l

]

l00

roo 
i 

roo

|Х:rебчы
r0 l

i

I

0.03 5

I

?45 з 8,( 0.r)]5l 88



l7 lзl
,]

4 ) 6
,7

ll 9 l(} ]l l2 | _,} l4 l5 lб

Завтрак

0.02 5 ,] t)
рыба запсче,lлая с яйцоr| I50 l1,6 q l ],7 220 0,1 lj 60 ] ]5 "ts l

Х,,tсбцы
70 ,l 1 0 9 2(_} ll0 0,1 п 1ý 2 l5 0.5 j0 j0 0,5 :i2. j

l|аи с lr{олоком 200 4,] ],54 l7.6 ]l9 0.02 ]00 100 l00 ]

фрукты
l50 l,б5 0.,l _ý ]4,50 l] j 100 ]0() ] 0.)

Итого за завтрак 582 0.:j 4 l75,00 .ýп ]75.00 275,00 :. j(l 6].5 0 ].(j()0.] _ý 0,{)?5l5,00

2.00l"
щ с фасолt,lсl и кар,гофеllем |

2 U() 3,70 1 20 l]0 0.10 0,10 2.00 80,00 l ]5,00 l25,00 0.03 5 ]],(l()
Ь4

l

ясо oTt}aPHoe

50 9,60 9,70 l0 0,05 l. ) l0t] ]
j .1i). _{l4] l00

;rлат кар,гофеllыtый с кукурузой
]llорковью

lJ0 ],10 б.90 l0] 0.0] 0,15 l0() l. 5 (i() l 0.06 ]j l,6(i

ln,*

лз oTBapHoii гOвялIlны

]00 l0,9 l5 211 0,05 0,] ]5 l00 l00 0.0l 5

|Хлебчы 60 0.9 lq l00 0,l J(r 0.s I).5

|компот 

rtз сlхофрlктов
200 0,4{ 0,02 ]0 ll] 0.1 0,05 l0

итого за обед
844 0..t2 0.j 2I з,5 ]85 л] tt.ý ].5 0 l 8 7..j ..1.]

0.8

8 день. Для детой с пепереrlоспмостt,lо t,Jllo,|,ellt

{l,x 
lI

I

I

]I

,]

,,l -l

i

l I

",l



J{t pert Прием пищи. наименование
блюда Масса

порll,ии

l Iищевые
вещества (г)

эtl
(ккдл)

lJи,галtнны ( мг) Миltераlьtlые аеIItсстRа (]U г)

Б ж у Bl I]2 с la Са р 1,t,t I Mg l]e

l ) l -) + 5 б
,1

S 9 I0 l] l2 lз l,+ l5 Iб l1 lli

Завтрак

Омлст с сыром
l],6 20,4 ]l ]{)5 {) 22 0,1 l.i 60 ,15 45 I

(}" ()2 j j0

Хлебttы
10 0.9 20 l I0 0,I 0 ri l5 0.5 ]0 _j I) 0.5 ]:..,1 0.|i

,laii с caxapolч
0.06 0,02 2l 60 0,0] l()0 l0() l00 ]

r!рук,l,ы l50 0.s2 0,7 12,5 l00 ]00 I00 l

Итого за завтрак f 1 5 п 1,1 0,з 5 l75 2,5 215 275 ].5 0.02 5 6?.5

()бел

Хлфцы
6() 2.2 0,9 l9 l0t) 0,1 :l() 0,.ý 0. _i

Салат из свеiких помидор с
перцем

80 l,20 l0 ]_] ]]0 0.0] 0.15 l(){) ], 5 бU 60 l 0.0.-}5 ]_i l.]

Суп картофельный с крупой
2l,{l 2,]0 1.25 25, l0 l70 0,]0 0,l0 ?,00 80,00 l25.00 l2_i,00 2].()t) ].0( |

Рыба заlrеченая с картоt|lелем 210 ,ý i() 4,20 ]]0 0.10 0.20 ti.00 25,00 ].50 ]00.00 200,0() |.50 (] ,10.50 l ,00

компот ltз вltцlсл и яблок
:00 0,20 0,10 24,l0 q8 0.1 0,05 l0

Итого за Обед 0.,12 0,50 2l ,00 24"5.00 1ýl) ]85,00 з85,00 ,].5 (} 0.0.1 87.50 4.]0

l50 l

l

200

l5

]

з5

808

l]

L



l]ишевые
всtttес,гва (г)

[3итамины (ллг)

l, '1,п \,l8. с
i,

Nl рец. Гlрием пищи, наиме}lовапне
блюда : Масса

порции
l; rр

эLl
(ккал)

l]l
l'"

(_: l] Са

l ] 1 li
р

l0 ll l2 1з l4 l5 lб l7.l

l, р

|Kaura 
рисовая молочная 

]

2l0 4 l0 .10 270 0,12 0.(il 5.00 lt} () 0l

llы
Г*u ?0 11 0,9 20 0,25 0,50 25.00 j ].50 0.800.10 2.00 l5,00 2 5.00

]*и

l

сломо.lочный продукт
200 ý ),l 1,7 4 7,0 l00 0.] 0,] l 8 90 |.5 l50 ]50 0.0l 5 ]1) ]

с MoJlOKo}l

[ахао
200 4,1 ],5,} l7,6 119 0,02 6() 0.5 l00 l00

l
Итогtr за завтрак 599 0,] 1 0.]? ]ý l 7_s ?,5 215 ]75 0.0] 5

г

аIIат кукуруза с яirцом п лукOм
l00 5,60 l,80 J о.4 2.i ll85 0,02 0,]5 I l()ti |.5 60 6() 0,0js

уп пюре с картофеля
200 ],90 ]5 I76 0,10 0.I0 2,00 80.00 l2;..00 l:i.ll() ]].00 ].00

|f;*'o* "' 'u"n"Mopo)lieltл 
ых

?00 0 l 20,7 8] 0.] 0.05 l0

|Капуста 
тушеная l50 4,60 8.00 8,20

,76
0.05 0.2 it :5 l00 I(){)

ца отварная

г-,"
l00 20,5 l6.2 0,5 2j0 0.05 1,5 l00 l0()

[Хлебчы 60 э1 0.9 l9 l()() 0,1 ,li) 0,5

Итого за 0бел 850 (1,4] 0,50 21,00 2,15,00 ],50 j 85.00 0.04 87,50 ,1л:0]85,00

9 деtIь. Для детей с пеперешосrl}tоgтью rJlк)-tell:t

B,l рак

инеральвыс Betttec тва (ittt,)

].20

l

]

I

6].5 | ]

I

]

I

l

l
l

Il0

l

I

I

]0.5 
|



l() ;lettb. /{,пя детеli с rlсперспоснмос,rью t,Jlto,гeltл

lr,lинсра.,lы tые всulсства (rtг)

l.]

Nч pert Прием пиulи, наименоваltие
блюда Масса

|,lорllии

пtttцевые
Betttecl,Ba (г)

эц
( ккал)

Внталtиltы (Ml )

Б ж у Bl t]2 (] t'] ('ll 7-1,t l ]!lg lc

l 2 _] 4 5 б 8 9 l() ll l2 lз 1_1 l5 lб l7 lti

Зttвтрак

Каша гречневая с овощаItlл l70 .1 l0 ,15 280 0.22 0.I lj 6(l I .15 4j 0.0] 5 ]0

Хлебцы ,/0
0.9 :() ]l0 0, I 0.2_5 2 lj 0.5 ]0 :j0 0.5 ]:.J ().8

Сыр 0,005 0.005 0 68

ЯЛцо oTBaptroc
40 5, ] 4,б 0,j бj l00 J (){) l

Чаit с лимоном. сахаром
]00 1.2 0,02 :l 0.0] I{]() I Iш} ]l](| l

[4того за завтрак 60] 0,з4 0,j5 i5 l75 )i :7.5 275 a{ 0,()] 5 6 ].j
()6сд

Ви liегрgг
80 2,5 0 6,0 29 ]0,] 0,02 0,15 l l0{] I,5 60 60 l. j 0,0_]5 :лi

Хлебцьi
60 2.2 0.9 l9 100 0,I -l() 0.5 0ý

Сiуп картофсльный с

фр и кадел bKalt и ]00 ].5 ki ]-1 lз5 0,lt) 0,l0 2,00 80.00 l2_j.00 l25.00 ]].00

Пюре картофелькое с [,орковью
l50 4,2 l0,8 2l,8 l8,1 0,05 0,2 8 25 l00 i ()1)

Биточкlt tlясttые I()0 l5,0 ,7 

,7 i8,0 l9] 0,05 I _i l00 l00 1
,l (]. _i

].()(|

]

l.: i

30
I

80

I

I

]



lНапlrток 

из шиповника
200 0,l0 ]() 96 0,I 0,05 I0

Иr,ого за Обед 8]0 0,42 0,5 0 ? 1.00 245,00 j,5 0 ]85.00 ] 8_ý.00 з,5 0 0.01 8?.50 _l. ]0

l деltь. Для детей с шеперсносlrмосfью лактозы

Nл реч Прием пищи, наименованн
блtода

е
Масса
Ilорtlии

Пищевые
вещества (г)

эц
(ккал)

Витамиllы (мг) Минера.пьltые веrцества (Mt )

l; ){ у Bl l]2 с Il ('а |) /"tt l ]Vlg l]c

l э
_,) 4 5 6 7 ll 9 l0 l] I2 lз 1.1 |,ý lб l1 l8

Завтрак

Pllc oTrapнoii
I60 .l l0 ,l0 ]l0 п 11 0,I l,] 6() l ^15 45 0.025 l()

хлеб пulенlrчныl't
70 1,, 0,9 20 ll0 0.1 0.25 0.5 .]0 ]l} 0.5 j ll.ý

какао lll воде с сахарOм :j0 4,l ],54 lб,6 ll5 0,02 l00 i l00 i00 l

Сыр 30 0.005 0,005 {) l00 ]00 i

l,[тогсr за зав,грак 60j 0,] 0,3 _i l5,0 l75 ].5 ]75 0.0:5 б]. i j.0

обе,ц

cajlaт из свежlrх помилоров и

огурцо8
100 0.9 5,1 .l 61 0.0? 0.15 l l00 1.5 бl) 60 l.) 0.0]5 ]i l.

хлеб пtltеничный 70 1a 0,9 ]0 ll0
Хлеб ржаяо-пшеяяч,{ыii 60 ]9 |00 0,I 0,5 0,5

щи хз свежеil капусты с

картофелем
200 1.75 5 ]ti 8] 0,1 0.] 80 I]j l2j 11

Картофель mBapnoii
]50 R ýý 7,81 .l0 ]90 0,05 0,2 1,1 25 I00 10l)

lllясо oTBapltoe
]00 i9 1,1 :8] 0,0 5 l ) l00 ]0{) 1.5 10,5 l

l.]

]

I

lll

l5

68
I

I

275

0,9 40

t

I



|tс,мпm 

из сухофруктов
200 0,44 0,02 з2 ]lj 0.1 0.05 i{]

1,1того за Обед 913 о41 0,.50 21,00 ?45,00 ],5i) ]85 э85.00 ].j (.) 0,{,.l 8?,.50

2 .reHb. .Щля детей с шепереноснмос,l,ью лакгозы

], ]()

18

Приетлt пищи, наименованиё
блюда Масса

I]орциtl

Пищевыс
вещества (г)

:) 1,1

(ккitл)
Вltгами tlы (;rtг)

l; ж у l}l t]2 (] ll Са р '/,tt
l Mg

l 2 4 б 1 8 9 l0 ll l2 |] l4 l5 lб l7

3автрак

Каша кукурузная ва воде
200 l2 1l 46 ]50 0.1 60 45 .l5 l

0.5

0,025 ]0 l,]

хлеб trшенlt,tный i0 ,1 1 0.9 20 ll0 0.1 0,25 l5 0,_5 ]0 ]() :i ?.5 0.8

Яirцо отваряое
.10 5,1 l 6 0,3 бj l00 l(X)

ча}, с сахаром
]00 0,0б 0,02 60 0,0 2 l0{) l l0() 1

l

Ilтого за завтрак 583 0,]1 0.]5 ]5 l75 215 275 2.5 0.0 ]"5 б2,5

()бсд

c&qaт из свежих r}oмl.ulop
80 ',| 6,6 l] 70 0,02 0, |5 l l00 1,5 б(} ()() ].5 0,0з s 21 l.]

хlеб пшеничный 10 )1 0,9 20 l]0 с}, l 0.]5 1 l5 l:.1,5 ]0 j|) 0.5 ]:._i ().8

Хлеб ржано-пшеничныii
60 0 9 l9 l00 0.1 .l0 (),5

Рассольник J]снпнгралский
200 j,6 ,1 l] (,0 0.1 0.1 Е0 l]5 l]5

Миtlера,rыtые Bell],ecl,Ba (\1l )

I]c

I

l

Jil pert.

lз l

i
]

2t I00
I

]

l

0.5 l



fис 
рассыпчатый l50 ],70 6,10 ') ?19 0,05 0.2 1{ ]5 l00 ]00

fчляш 
из oTBapltom мяса '.

l?0 22 5.5 j28 0.05 I 100 ] (.)0 l._ý ]0ý l

[апltток 
из свежеморожен Ilых

Fгод
200 0,1 ?0,1 0.1 0.0 5 ]0

итого за обед 970 0,4? 0.5 2l 2,15 ],.ý з85 ]85 ],5 0,0]5 l,i]. j ,l. ]

3 .rcttb. Jl"r я детей с непсрепоспirостью лактозы

ГIиutевыс
всщества (г)

I}итамины (мг)J{r: рвц. Прием пиrци, наи]!iенова}lие

блtола ]
Масса
порции

ж lJ] C:r l) l lt4 в lc}; у

эll
(ккал)

t}l (,

l 4 5 6 7 ll () l() l2

l1

lз I.1 lб l1

М иttера,,lьttые BctllecTBa (мг')

/-tl

I5 Il,|lt

Завтрак

]0 ]

Запекаtlка из таорога с фрухrамtл l50 l2 ll 5_ý з50 п ]) 0,I lj 60 95 .15 l l) l)) ý

.j ].5 0.1l
хле(-; llulеllпчпыii

70 1,) 0.9 ]1] ]]0 .]0 0.25 lj 0._5 э0 jt) 0.5

чай с лl{моrом, сахаром
:00 ,l. I ],5 4 l?,6 l19 0,02 l00 1{}0 i00 l

сок фруктовый ?00 0,4 25 ]00 l00 lj()

Итоtrl за завr,рак 679 0,],l 0.:]5 i5 I?5 ].5 2"7 5 ?15 2,5 0.0] 5 62.j

обед

Сitлат из сырых овощеii t0 8 4.5 l00 0.0] 0,I5 ] l00 1,5 60 60 1.5 0,0] 5 ]5 1

Хлеб oiKaHo-пrueHlt чн ый 60 11 0.9 l9 l00 0.1 .l0 0,5 0.5

Хлеб ttllteHtt,tHыil
50 1.7 0,7 20 90 0,t п 1i l5 0.5 ]0 j0,00 0,5 :i 2.50 0.80

борщ с картоt!е;lсшt ]00 5.0],5 l]0 0,1 (),l 80 ]25 l]5

I
I ll
ll

I I

ll ]

I

l

l



fвошл 
тушеные l50 ],20 9,90 ?0,0 14б l),05 0,2 ý 25

[тиuа 
отварная

fl0 lб ]: 0,5 ]l0 0,05 1.5 l00 l0() 1.5 .l0.5 I

[омпот 
яз сваких яблок

20() 0.7 0,3 lla l45 l0

Итого за Обел q0l 0,5 2 0,7 5 ]з 260 ,l ]lj 1l5 .l 0.0]5 l:0

4 день. Для детсй с попсреllосимостьlо лактозы

Nз рец, Прием пищи, наименованнё
блlода Масса

порtlии

Пищевые
вепtестпа (г)

эll
(ккал)

Вtlталttrпы (tлг)

I; ж у l]l I]2 (, l] ('а l) /.tl l l-,",

ll{] ] .l 5 6 7 li l) l() ll l] l.{ l5 lб l7

Завтрак

Греrlка отварпая l50 9,2 1,1.0 40 ]l0 0,i2 0,0l 5,00 I0 ] ,:0

рыба отварная
8() ý] 1,7

,7 ]00 0,1 S 9(l l 5 l50 150 |,5 (.).0 |5 ]()

Хлсб пtllсlillчIlыi-l
70 1) 0.9 20 ll0 0.10 2,00 l5,00 0,50 )i п() 0,50 ]],50 l). ý()

.Iай с сахаром
200 0,06 0,02 2| i)l] 0,02 60 ().5 l()() l0() {)._i

J

[{того за заятрак 0,] 4 0,] 7 l5 ]75 2.5 2?5 ?75 ],: 0,025 6].5

обс;t

салат лtз свеклы с солепыми
оryрцами

1,10 6,2 ]"{ 90

l10

0,02 0,l5 l I00 l 5 0() 0t) 0,0.] 5 :5 I.

Суп с рыбнымя хонсервами ]00 Е,6 l0,0 20,0 0.] 0,1 ] lt0 l25 l]5 :]
Пкlре картофельно. 

i l50 4.2 Е.8 2l ,8 l84 0,05 0,2 lJ 25 l00 l00

I

,oo|,ool 
!

]

l

1]

o.r 
I 

o,os 
I

I

Мипсра:lьные Beutec,t,Ba (м г)

li,lc

]

l

i

l]
]

]ool I

l

0.1 l 
I

Irr.on
]

1

li

l

5 8tr l
I

]

|,5



fлеб 
ржано-пшеничный 6() )1 0,9 l9 l00 0,1 ]0 0,5

|Хлеб 
rrшеrlнчныil 60 11 0.9 l9 l00 0.1 40 0,5

ýефстроганов нз отварной
|mвядины

l50 l9,4 l3-5 1 1 0.05 1,5 l00 l00 .l0.5

|Компm 
из вишен и яб.лок ]0() 0.:0 0.10 21,10 98 0,1 ().05 l0

итого за 0бед 8jб 21,00 ],50 ]85,00 з85,()0 j.j() 0,0] t}7.50 ,l.:0

5 деrlь. Для дсгеti с иепсреноснuостью лактозы

.\"! рец Млtнеральп ыс BcLttec,l,Iti,i (i\ll,)Ilищевыс
вещества (г)

Вrгалt п ttы ( мг)I Iривпt пиlдtл, наименоýание
блюда Масса

пор!lии
l, ж у

эц
( ккал)

Bl Il2 (] lj t'а l lvlg Irc

l 2. 4 ) (' 8 9 l0 ll l2 lj ]{ l5 lб l7 lli1

Каша кукурузttая на вtrде 200 I0 lt ,lб 0,I l] 60 i() 45 l 0,025

illt l piIK

j0 I,2300 l

Суфле мясное
Е0 6,5 l0 0,75 lt5 l(x)

хлеб пшенttчныfi
70 11 0,9 20 it0 0. l0 0,?5 2,00 l5,00 0.50 25.00

,}i otl 0,50 ] ]._ý0 0.1l()

kilkao Hil воле с caxapo]tl l
4,]?0() ],54 l7,6 ll9 0,02 l00 I lfi) ]()0

Итого за завтрак бl4 0.]4 0,з 5 15 2._i 2? _ý ] 7t) 1i 0,0] 5 6].S

Обед

t{0 2,1 8.1 l"5 lt2 0,02 0li l l 0() 1.5 (l0 60 1.5 0.0 
,].i

]5

Х,пеб piKaHo пtuеttичныii I s0 71 0,9 l9 l20 0,1 t(J 0.5 0i
хлсб пtленц.лlый (d) 2.2 0,9 l9 l00 0.1 40 0,5 0,5

l ln, l l

l
0,5 

i I

] l,,
l

l
I

I

11l
0,"l2 

| 
0.50 245,00

I

Z-tl

l00 I I

I
l.s

l l.]

I



|Сrп 
пюге лз кабачков 200 ] 6 0,] 0,1 ll0 I25 l25 ]

fltаrуста 
цrлеяая l50 5,6 з,;1 l0 96 0,05 0,] lt l0{} ]00

|Рыба 
с овошамlr ]

l50 l 1,7 з.l 1 1з0 о пý ]00 I00 1,5 10.5

]Компот 

из курагп
0,7 0,] ],1,9 ]45 0,t

Итого за Обел 80з 0,42 Li.5 2l _].5 j85 ]tJ5 ],5 0.0j5

6 деlrь. Для Jtс,гей с нспсреtrосяхостыо .,tактOlы

.l, ]

lV'lri ttера.rlыtые пещесl ва (rtг)

2.00

l& рсц. Прием пищи, наименоваltие
блюда

I

]Vlacca

flOp1.1llI,1

llищевые
вещества (г)

эц
(ккал)

Rиr,аrrrr.tttы (Mt,)

ж у l]] lj2 {] I: Crt 1,1t I ]\,ic

1 4 5 (i 1 9 10 lI l2 l] 1.1 l5 lб l7 1li

Зав tllaK

3апеканка картфельная с

курllцей
l50 l2 2l 280 n ?,) 0.1 1з 60 45 .15 l 0.025 j0

L

Фру кты
0,1{ 0 1 ]t) l l4 l00 l()0

чай с сахаром
]0() l,] 0,02 :l 8(.} 0.02 l00 l00 l00 ]

х;tеб пшенлчный "1ll 11 0,9 20 i10 0,] {l )ý l5 0.5 :i0 j() 0,5 :l2.5 0.8

Итогtl за завтрак 58] 0.] 1 0.]5 l5,00 l7j.00 2,5 () )7ý оо 275,00 2.50 { }.0з 6].50 ].{х)

Обел

Суп хартофелыtыlt с крупоfi
200 ],5 1.1 lз5 0.10 0.10 2,00 80.00 l]5.00 l 25.00

компm пз плодов
коясервироваяных

200 0,5 0.2
,l] J i]3 () ] 0,05 l()

салат Весна 80 1.20 1,00 l9 120 0,02 0,15 I ]00 1,5 60 60 1.5 0,0j5 ]j

l

20 | I90

l I

|,5

o,os I ro 
I I

l

n, 
l

l

l

Б

8
I

I

200

1

l



[Каркое 
по ломаurнем}, ]00 ]l8 ,1 0,|0 0.20 8.00 25,00 1,50 ?00.00 200,00 1,50 () 10.50 I.00

f 
леб ржаяо пшенпчный

60 11 0.9 l9 l00 0,1 J{) 0.5 (). _ý

|Хлеб 

пшеничный
70 2.2 0.9 20 ]I0 0.1 п 1{ 15 0.5 ]0 ]0,00 0.5 ]],50 {).80

И,гого за Обел 8з2 0 l 21 245 1 зЕ5 ]8j ,l 0.03.i ll8 ,1

Пишlевые
Rещсства (г)

Витапlины (мг)

l"lg Iie

ýэ pcrr Прием пиtци, напменOваttие

блlода Масса
порl{ии

Б ж у

эll
(ккаJl)

Bl l]2 с l: Са [] /,tl l

] 1 _5 l0 ll l2 1] I4 ]5 lб1 6 7 li 9 l]

автрак

l 0.0] 5 ]0 1.]
[ыба 

запеченная с яйчом
l50 l4.6 9 !],7 :20 0,1 lз 6() l .lj 15

?,2 0,9 ]0 0,5
Iiкпеб 

пruен ичный
70 ]t) ll0 0.I 0,25 l_s 0,5 30

l
ай с лимоRом, caxapoNt

[,
200 ] t l7,6 i19 0,02 ]()() 1 l00 l00

Ьоrо, l_i0 l,65 0,45 ].1.50 lзз l00

2,50 0.0 j 62.50Итого за завтрак 582 0.]1 0.]J l5.00 l75,00 2.50 ]75,00 275.00

?],00 ].0(]
|iорш 

с Фасолыо и карrофслем з,70 1 ]() 0,10 0,10 2,00 |25.00 t 25,00

]Мясс, 
отварное 9.б0 9,70 l0 1.12 0,05 1.5 l00 I.5I 0(,) ,10,550

г
!l

алат картофеrьный с к} K,vp} зоii
морковью 3, l0 6,90 l0] l00 60 бt) 1.5 0.0]5 2580 0.02 0,t5 l L

Ilлов 
lrз отварной rоu"д,lнь, 200 l0,9 lj ]5 111 0,05 0,? 8 2"ý l00

7 день. Для дстеfi с rrепереноспмостью лактOзы

оед

\,1ttttepa;l ы tыс l]L:lltecIL}a (\ll)

l8

0.lt

_i.00

l00

l8 з44

I

]i

l00 l

200
]

]l0 80,00 
|

I

t

]



fлеб 
ржано пшепичный fi) 0,9 l9 ]0t) 0.1 .t0 0,5 0.j

|rлеб 

пшеrlичrlыli ,7l)
2.2 0.9 ?0 1l0 0,1 0,25 l5 0..5 j0.00 30,00 0,5 3 2.50

[пvпот 
rrз сl,хофрукrов ]00 0,,1,1 0,02 ]0 I]] 0,1 0,05 l0

Иr,ого за Обед 844 0,42 0,5 2l 2.1_5 -],5 j85 ,}85 ],j 0,() j5 li ?.j .1.2

8,ltепь. J{ля дс IeI-l с rIeпepeнoCtl}toCTIrп} ллк,l,о,Jы

1,рак

Мивера,ltыtше BclrlecT I]a (trlг)

().80

l.]

l)

[lПцевые
вещества (г)

Виr,амнны (мг),Y! рOц. Приелt пищи, наименOваt lие

блtола : Масса
порl lt tt

l; ж у

эl{
(ккм)

lll I]2 (, I,] Са '/,п
l N4g

l ] ,l 5 () 1 ll 9 I0 ll l2 lз 14 l5 tб |7 lli

[млег 
с сыром

l50 ]],6 20,4 lI ] 0_i 0,1 l:] 60 I .15 .l__i 1 0.02 5 j0 l.]

_,Iеб пtrtсничныii

r 1() 11 0,9 20 ll0 0,1 0,?5 l5 0,5 ]0 _1{l 0,5 0,lii

ай с сахаром

|,
0.06 I]00 0,02 2I б0 оо,) l00 l l0() ]00

ы|*оrо l50 0,92 0.1 ,) { ]00l00 l00

Итого за завrрак
l75 215 ].5 0.025575 0,31 0.j5 l5 :,5 ]75 62.j

Обел

f 
леб ржано пшени,lныir

6() 0.9 l9 l00 0,1 .l0 0,5 0,5

|С'алат 
Itз свежrtх Ilомидор с

перцем
80 1.20 ]0 l:] l10 0.0? 0.15 I l00 1,5 60 бt) 0. с,3 5 25

кдртофельfiый с крYпойhчл
|, 2,.}0 4.25 25, l0 l70 0,10 2,00 li0,00 !25,00 l:5.0(}0,l0 22.00 ].00

|iлеб 
пшенllчlrый 70 2,2 0,9 2t) ll0 0.1 0,2.5 1 l5 ll ý 30 l{, 0.5 ]].i l}.8

I
]

I

_]

I

l'" l
i

I

I

]

I

i

200



1.0()

,l. ]{)

9 лепь. Для дстей с HertepeHocHtuocтbю лактозы

cil

Млtпера.пьttые вещества (лtг)

() J0.501,20 з5 з?0 0,l0 0,?0 8,00 25,00 |,50 200,00 200.00 1.50fыба 
запеченая с картофелем . 2,1{J l5,50

200 0,20 0,t0 24,l0 98 0,1 0,05 l0пот из Blltllell ll яолок

Г*,
245.00 j.50 ] 85,00 з85.00 ].50 0.0] li7.50Итоt,о за обед 808 п1. 0.50 21.00

[lиtцевые
вещества (г)

Внта[lнцы (мг)

l: (]п |) 7tl { |r,]g Ic

J,Il рец. Прием пищи, на}iменование
блtода Масса

порtlии
Б ж у

эц
(KKa.r)

l]l I]] с

l0 Il l2 l] 1,1 |5 lб l1 llJl .,l 5 6 li 9

Завтlrак

lз,00 I()() ] 5 ]5t) l50 l 0,0:5 ]0 ].]1lРис отварной lБU 9,1 l2 4,| j70 0,22 0.1]

|5,00 2 5,00 0.5 0 ]2.50 (l. |i()
хлеб пшеялчныfi 70 0,9 30 ]]0 0,10 0,25 2,00 0,50 25,00

какао на воде с caxapoll
250 4,I 3,51 l7.6 ll9 0.02 60 0.s ]00 l00 0.5

0.]7 lj l7.5 2,5 775 ]75 0.0:J б2.5Итtllп за завтрак j99 0.].1

60 0.0з5 :5 l

г

алат кукуруза с яйцо}1 и луком

l00
5.60 i,80 j6.4 0"02 0,15 ] l00 1.5 6{) I. 5

l25.00 2],00 ]. ()()

]Crn 
п.п. . картофеля

?00
зq0 Б j5 l76 0.]0 0,10 2,00 ll0,00 l]5,00

|llапиток из свежеморожсl|ных
|я гол 200

0.1 20.7 8] 0.1 0.()_-i l0

|tалуста 
тушеяая

l50
.1,60 8,00 8, ?0 0,05 0,? S 25 ]00 l{)0

l00 .l0.5 I

тl{ца оlвар}lая

г l00 ?0,5 |6,? 0,5 2]0 0,05 1.5 l00 1.5

0,9[леб ржано пtленичный
60

,>1 l9 l00 0,1 .l0 0i 0.5

l

I

I

1 ]

I

l85

I16



итоtл за обед lJJ () 0,,12 0,50 21,00 2.1_5,00 j.,ý0 ]85,00 j85.00 ],5 0

10 депь. Для дегей с непер€носпмOстью лакгозы

пиrrlевые
веtцества (г)

Вита[{иllы (мг) lчlrltlеральныс Beutec,l,Ba (Nl l,)

I lvlg I,'cж у Bl I]2 с l] (а l) /-ll

М pert Приепл пиtци, наиме1,1ование

oJlюда Масса
порцrtи

Б

эц
(ккал)

l.] |4 l5 lб 1i ltjl 2, ] 4 5 6 7 ti 9 l0 ll l2

0.0] 5 .] (}l?0 4 l0 ,i5 2tl0 0.1 lj 60 .l5 15

0.s 0.8Хлеб пшеяrr,Iный
60 0,9 20 ll0 0,1 0,25 l5 0.5 :j0

с ыр
]0 0.005 0,005 0 бя

l0() 100Яйцо mварное 40 5,1 ,1.6 0,] 6,i

l00200 1,2 0,02 2l lt(] 0,0] l00 l

2.5 27j ]ls ().()]5Итого зir завтрак 60l 0,34 0,]5 l5 l7-i

обе;t

Хлеб ржаtlо llшеяичпыГt
{r0 2,2 0.9 I9 ]00 0,1 40 0,5

0.0]5 ]5Винегрет 80 2,50 6,0 I02 0.02 0,15 l l00 I.5 60 60 1,5

200 3,5 8.э 24- I.is 0,10 0. l0 2.00 li().()() l25,00 |?5,00Сул карr,офельпый с

фрикадоtькu,rtи

10.8 l1l] 0.2 lt 2j l00 ]00Пюре картофсльяое с морковью
i

]50 iI ! 0 0j

100 |,5
Бrtточкк lilясные i

]00 15,0
,7 

"7

l8.0 l 9.1 0,05 ] l00

1.2

] i I ]

I 
o.ul 

IBr.s,, | +.:u

[аша 
течневая с овощами

l

]0

I

I

]00 l
|чай 

с лимоном. сахаром

I

I I

l

l
ll

i::.по | :.or, I

l

0.5
]

]

i

40,5 | l 
I



|яапиток 

из шиловниха
200 0,l0 з0 q(j 0,1 0,05 l0

итого за обсд 8l0 0.4] 0.50 21,00 245.00 ],50 ] 8 5.00 ] 8j,00 ].50 0.1l] ll].:0 ,1. ](]

l

I

I



ПрrI"rояtенrrе 6
к Стандарry органIl]ацItII пllтанЕя

обJr'чаrощпхся в общеобразоватеJыlых
органпзациях Сахалинской области,

)'тверiкденно}t}, распоряr{iенtrем
}rItHпcTepcTBa обра]ованrrя

Caxa..r ll HcKor"r областrr
о, ., Dd ,, х"з_/l-f/2l

Таблuца замены пuu4евой проdукцuu в ?paш.|rrъy (неrпmо), с учеmом ах
пuщевой ценносmu.

Вид пищевой продукции iVlacca. t Вид пищевой проJ} кции-заlrlенител ь Масса, г

Говядина l00 Мясо кролика 96

печеttь гtrвя;кья

Мясо птицы 97

l]5

91

Конина [ кат l0'1

Мясо лося (rrясо с ферrl) 95

l0]

Консервы шtясные

Mo,qoKo питьевое с
лtассовой долей жира З,2Vо

]00
100

Mo.;roKo сгущенное (цельное и с сахаропt) .l0

Сryщено-вареное Nlолоко .10

Творог с лtассовой лолей Nсира 9Оlо l1

Мясо (говяfина I кат. ) l]

Nlясо (говядиIIа lI Nат. ) 11

Рыба (треска)

Сыр

Яйчо кl,риное

l00 Мясо говя.l.ина 8з

Рыба (треска)

I rrb

l

] 
Т ворог с лtассовой долей ;кира 9aq l l20

Баранина I[ кат.

| 
Оленина 1мясо с ферм )

l20 
i

II;;:*oПИтьевое 

с vассовой лолей жира 
|

I l7,5 
l

I

I

\



Творог с массовой долей
жира 9Yо

Рыба (треска)
I05

Яйцо куриное (l шт.) ,ll Творог с массовой лолей жира 9Оlо jl

Мясо (говядина) 26

Рыба (треска) j0

Mo.,loKo цельное l86

Сыр 20

Рыба (треска) l00 N{ясо ( говя.rина) 87

Творог с лtассовой долей;кира 90%

Кар,гофель l00 Кап.rста белокочанная lll

Капуста цветная 80

Морковь l5.1

Свекqа ll8

Горошек зеленый консервированн ый 6.1

Кабач ки з00

Фрукты свежие Фрл кты консервированные 200

Соки фрl,ктовые l ))

Соки фруктово-яго:ные lj]

Сухофрукты:

Яблоки

Чернослив

Курага

Изюм

l2

17

8

11

I

I

I

I05

lБобы (фасо,rь), в To]\l чис-lе
I консервированные |"I
|Горошек 

зелень,О Т 40 
l

I

|,*

I



Пprr,lo;rteHrle 7

к стrндартr- организации пIlтаtIия
об!,чающrrхся в обшеобразовате.lьных

орfани,]ациях Сдхалrrнской области,
\-гверr{iденно}l1, распоряrкеIIIrе}l

irrIr HlIcTepc,rBa обра]овапия
Caxa.ltltHcKor"r областлl

От uP/, xJr'Z,L2/

Реко.vенdованная фор.ttа .|lеню, на основе реко.лlенdолluй СанПлlН
2.3./2.4.3590- 20. Возрасmная каmе?орuя: опl 7 - l1 леm/I2 леп, u спlOрше.

Приеrt пttщtt наиNtенован lle
б_rю:а

Вес
б,r юда

пицевые вецества Энергетиче
схая

ценность

Ng

рецептур
ыБелкп Жпры Угле

воды

Неде-]я l

[ень l

]aBTpali

r!того за :]автак

ooe.f

итого за ooe-il

полдни к

llтого за пол-:Iн ик

итого за день

.Щень 2

завтак

итого за ]автак

ooe,il

итого за ооед

2//л/l

li ll

ll
I lIl

I

I

lllll]

I

I

l

I lll I

I I



п()-1]lник

итого за поlдник

итого за день

Сре:нее зttаченllе
за лериод:

I

I

il I Ill
1 I



о, u2d, pl/2/J м-|/1-r/2/

Реко,vенdуемая но.|rенкlаmура, объелt u перuоduчносmь провеOен uя
.7аоо опl ны-\ ,l llll е н m L,l ь н ы-Y ucc.l еоо в а н lr Й.

вид исследований объект исследования
(обслелования)

количеств
о, не

NteHee

Кратность, не

реже

Микробиологические
исследования проб готовых

блюд на соответствие
требованиям санитарного

законодате"Ilьства

Са,rаты. сладкие б-тю:а.
напитки. вторые б..rюда.

гарниры. соусы, творожные.
яичные. овощные б-lюда

2-з
бJ-Iюда

исследуем
ого

приема
пищи

l раз в
KBapTa-l'I

Кtшорийttость. выход б;rюJ
и соответствие хи\Iического

состава б"rrод рецепт},ре

Суточный рацион питания 1 1 раз в год

l блюдо 2 раза в го:Контроль проводимой
вита,vинизацилt блюд

Третьи блюда

Микробиологические
исследования смывов на

нацичие санитарно-
показательной микрофлоры

(Бгкп)

объекты
производственного
окружения, р},ки и

спецодежда персонzrла

l 0 смывов 1 раз в год

Оборулование. инвентарь в
овощехранилищах и

скJIадах хранения овощей,
шехе обработки овощей

5-10
сIlIывов

1 раз в голМикробиологические
исс.,IеJованrIя c\f ывов на

н а,,lичие возбулите,,tей
иерсиниозов

l 0 спtывов 1 раз в голисследования смывов на
нмичие яиц гель}Iинтов

Оборулование. инвентарь.
тара, руки, спецодежда

персонаJIа. сырые пищевые
прод}кты (рыба. лrясо.

зелень)

По
химическим

показателям -

l раз в год,

питьевм вода из

разводящей сети
полtещений: моечных
столовой и кlхонной

2 пробыисследования питьевой
воды на соответствие

требованиям санитарных
норм, правил и

При",Iоженлrе 8
к Стан.rарц, органлl]ацип пIlтания

обучающихся в общеобразовательных
оргаtlцзациях Сахалrrrrскоr"l областrr,

утвер1Iiденrlо lу распоряrкение}t
rtllElrc,I,epcTBa обра,}ованпя

сахалrIнской об"rастrr

]

I

I



2

гигиенических нор]!tативов
по химическим и

Nlикробиологическим
показателяv

посуды; цех&х: овощно\t.
холодном! горячем.

доготовочном (выборочно)

микробиологи
ческим

показате]шм -
2 раза в год

рабочее место

Исследование уровня
искусственной
освещенности в

производственньIх
помещениях

рабочее rtecTo 2 l раз в го,r в
темное время

суток

Исследование уровня шуllа
в производственньtх

помешениях

рабочее rrecTo l раз в гоl. а
также после

реконструкци
и систем

вентиJяции;
ремонта

оборуlования.
являющегося
источнико\t

шума

I

| Исслелование параметров 
|

l ,"*po*n"ruru l

производственн ьtх l

помещений 
l

I Z |2p*u".orlu ]l l холодньй и ll l теплый ll l периоды) 
|

I

]



Прп;rо;кенrlе 9

к Станларry организации пптания
обучающихся в общеобразовате"льных

органIlзацIIях Caxa--rrlHcKor"l области,

утверrQIенному распоряжением
}tIlнистерства образования

сахалинской областп
От u2/ u 2l N,3 /?wу

Хораюперuсmuка mребованuй по ор?анолепmuческaLч показаmLцям u
оценка розных вudов ?оmовой ку;tuнарной npodyktquu (в сооmвеmсmвurr с
гост зl986-20lз

Впды готовой
кч.rипарной
пJrодукцпи

Требоваяня по органо".rептически}I покаfателей н пх
особенностн оценки

] Сl пы
Основными показателями качества прозрачных

с\пов яв.lяются прозрачность. концентрированны й вкlс.
обl,сло*lенный наличиеll экстрактивных вецеств (лrя
мясных и рыбныхбульонов) и запах. При
органолептическоNl анаJIизе прозрачных супов прех(де всего
обраu,tают вни\lание на внешний ви:61.tьона. его цвет.
отсутствие взвешенных частиц. блесток жира. Все гарниры к
супапt пробуют отде.]ьно. а те. которые при подаче заливают
бlльонолr. еще и вместе с ниу.
При оценке качества супов-пюре содержи}tое емкости
(кастрюли) тщательно переl\,1ешивают черпакоll и отбирают
пробr, супа. Затем. выливая ее струйкой. оценивают тексryр},
(консистенuию): г},стоry"! вязкость, однородностьl а также
наqичие плотных частиц и цвет. После этого анмизируют
запах и пробу,ют суп. Гарнир к супам-пюре. который по

рецепryре не протирается, пробl,ют от,lельно.

!"rя отбора пробы заправочных супов (щи. борщи,
рассольники, солянки и др.) содержимое емкости
(кастрюли) осторожно. но тщательно переN{ешивают и
оl.tиваюl в Tape.lK). Внача_lе;lожкой от_lе.lя ют жи_lк}ю
часть и пробуют. Затем разбирают L,Iотную час,гь и
сравниваюt ее состав с рецепт) рой (приvер- наlичие _]ука.
петрушки и T..r.). Каячl,ю составн},ю часть исслеiуют
от-lельно, отvечая соогношение жиtrкой и плоlной час]ей.
консистенцию продуктов. форму нарезки, вкус. HaKoHeu,
пробуют блюдо в цепо!l.

2,

холодные блюда.
сматы и закуски

При оценке холодных блюд. са,татов и закусок особое
внимание обрашают на внешний вид блю.lа:
лравильность формы нарезки основньк продуктов: их
текстуру (консистенцию).

_)
Блюда из отварных и
жареных овощей

При проверке качества изделий и блюд из отварных и

жареных овощей вначiце оценивают внешний вид:
правильность фор}tы нарезки. а зате\, тексryру
(консистенцию), запах и вкус.

1

Блюда из ryшеных и

запеченных
овощей

При oueHKe качества изделий и блюд из тушеных и

запеченных овощей отдельно тестир}ют овощи и со),с. а
затем пробуют блюдо в целом.

Л} п/п

I

I

I

I



2

При оченке качества блюд из круп и макаронных изделий
их тонки!1 слоем распределяют по дну тарелки и

},станав.lивают отс}"тствие посторонних вtt,rючений,
нiUIичие комков. У макаронных изделий обращают
внимание на их тексryру (консистенцию): разваренность и
слнпае]!tость.

6 Блюда из рыбы

При оценке блюд из рыбы проверяют правильность

разделки и соб-lюдение рецепryры: правильность
подготовки полуфабрикатов (нарезка, панировка); текстуру
(консистенцию); запахи вкус изделий.

Блюда из i\,яса и птицы у лtясных блюд вкача-rе оценивают внешний вид б;rюда в

целом и отдельно Nrясного изделия: правильность формы
нарезки, состояние поверхности, панировки. Затем
проверяют степень готовности изделий проколоýt поварской
иглой согласно текстуре (консистенции) и цвету на разрезе.
После этого оценивают запах и вкl,с б;rюlа.
[lя мясных соу-сных блюд отдельно оценивают все его
состааные части (основное изделие, соус, гарнир). а затем
пробуют блюдо в цеJом.

8

сладкие блюда
(лесерты)

При oueHKe сладких горячих блюl (суфле, п},динги, гренки,
горячие десерты и др.) вначале исследуют внешний вид:
характер поверхности. цает и состояние корочки; lllaccy на

разрезе (из.lолtе): пропеченность, отс},тствие закала. Затем
оценивают запах и вкус.

Соl,сы При органо.rептической оценке со),сов определяют их
консистенцию! переливая тонкой струйкой и проб),я на

вкус. Затем оценивают чвет, состав (;ryK, оryрцы.
корнеплоfы и т,д.). правиjlьность форrtы нарезки. тексryр),
(консистенцию) наполнителей. а также запах и вкус.

10

Мучные
кулинарные
изделия

При oueHKe мучных б;юд и lltучных кулинарных изделий
исслед},ют их внешний вид (характер поверхности теста,
цвет и состояние корочки у блинов] оладьевJ пирожков и

др.. форýtу изделия). обращают вниNIание на соотношение

фарша и теста. качество фарша (его сочность. степень
готовности, состав), а затем оценивают запах и вкус.

ll
Мучные кондитерские
и булочные изделия

Характеризуя внешний вид Nl)4lных кондитерских и

булочных изделий, обращают вни:!tание на состояние
поверхности, ее отделку, цвет и состояние корочки,
отс}-гствие отслоения корочки от !tякиша. толщину и форrrу
изделий. Затем оценивают состояние мякиша:
пропеченность. отс},тствие признаков непроNlеса, характер
пористости. э"]астичность, свежесть. отс)тствие закfu.lа.

,Щалее оценивают запах и вкус изделия в целом.

5.
Блюда из круп и

макаронных изделий

7.

I

I

g.
I

ll

I
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к Станларry организации пIrтанпя

обl,чающлrхся в общеобразовате".rьных
организациях Сахалпнской области,

утверrкденIlоDtу распоряя(ение}l
ltIIHIlcTepcTBa образованпя

Сахалинскоr:i об.Ilасти
о, о /l,, 2/ /r/ l NJ/2trlrr'

Жур н пl бр а ке р alK а с кор о п о р mя ulе йся п u ulе в о й про dy кцu u
в сооmвеmсmвu.l Сон ПuН 2.3/2.4.3 590-20.

Условия
хDанения.

конечвый срок
реализации

дата и час
фаfiической
реализации

Лодлись
0тветственног0 лtlца

Примечание

10 1,| 13

,Iдта rt чдс

проl},кцrlи

II;lппеновлllпt фNtоuк! вырпбоlкп
посI}llпвlrlеt о
про.l! tilir (в кл,

"lrtтpa1.1UT.)

Ho\lep ]ок! !|ей,N.
l l o-1TBepiý.ra Kl ulеrо беlохrсн ость
прfiяя rоrо ляшевоtо про,]},кlд
(,lеlilарацпя о coor ве! grвип,

cBH.Iе геJьсrво о I ocy.Iaptl венной
регисIрдцll . _tок} псllты по
pcl}.IbTal a]lr встсрпв'ряо-

(аllпIдрной

1 2 3 4 5 6 I 8

I

I

I

I Paayn"rar", оо,r"олептичеGкой
оценкtt. посryппвщеrо

| продOвольственного сыDья и

| пищевых продуrтов



Приложение l l
к CTaHlapry органI!]ацип пllтанlIя

обучающихся в общеобразова,l,ельных
органпзациях СахалинскоЁr области,

},твер2lцепно}l} распоряrкение}l
}IrtHиcTepcTaa обра]ования

Саха"плr HcKor"r области
Оr "2/ t2/ /pl, хэfufu{/а7

Ter н ол oz u ч е с кая кар mа. Обр аз е ц,
Наименование организации и предприятия_
Источник речептуры*
Технологическая карта Л!
Наилrенование б--rюда

Подписи:
Зав. производством (или его заместитель, шеф-повар, или старший повар)
Ка,rькулятор. технолог (при наличии)

*В качестве источника рецептуры допускается использовать сборники рецепryр блюд, кулинарных
излелий, мучных кондитерских и булочнык изделий для прелприятий общественного питания.

наиuенованпе
сырья,

пищевых
продуктов

Масса
брутто
,г, кr

масса нетто
пл !l

по;l1,фабрп ката, l,
Kr

Масса
готового

продукта ,г,
кr

Масса
на

Т ехно;lогнч€скпl"r
процесс

нfготовленIIя,
офорrr.rения и

подачп блюда
(излелпя), у,словия п

срокн

реаjIпзацпп

порrlпII

выход
порцпю

Ila l

ВЫХО.I на 1 Kl

Инфориачлlя о пищевой ценности : белкп -..........., жшры - ..... , углеводы - .......,
каJ-Iорнйпость -......

Техно:tоги.rескuй прочесс пзготов.,IенIIя, офорrr.Tенпя и поjIачп б.-rю-lа (шr:е;rия) rlo;KeT

распо.jIагаться на оборотной стороне бланка технологпчесriой карты.

I

i



Пprt.ro;KeHrre 12

к Стан:tарц, оргаIrIlзацIlIl пllтанлlя
обучающrlхся в общеобразовательных

органIl ]ацrtях Саха",luнской об"rастrt,

YTBepr{iJeHHorl}, распоряr{iенпе}l
}rIIнистерства обраrованпя

сахалинскоr"r об"rастrl
о, " 2l "1fuful2!_xefulPav

MltHttttп,tbHoe ко.7r!чесmво рабоmнuков пuлцеб.7ока в образоваmе7ьны-y
орzап,l]ацuях u орzан uз{t aцuя-\ опtdьlха dеmей u lLy озdоров.теttuя.

Принчип работы
п rtшебJока

численность
питающихся детей

Количество работников
пищеблоков

На сырье и
полуфабрикатах

до 200 чел. 1 на 50 чел. (но не менее l)

от 200 до 400 1 на 60 чел.

от 400 до 700 1 на 70 чел.

более 700 чел. не менее 10 чел.

На привозной продукции l на 100 детей (но не менее
l)

l

I

I
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к Стан,lарц, оргаrlrl]ациrl питания
об\,чающшхся в общеобразовате,Iьных

органпзацIIях Сахалrlнской области,
\,твер?{iценно}l}, расttоряжениеv

}rltHIIcTepcTBa образованпя
Cara"rrl пско r"r обJастII

от u 2[, // и// Jft1//.rry

Требования к персоналу школьных столовых в соответствии с
должностями

Административный персонал.

З ав е dуюuluti dолжен з н аm ь :

- принципы управления производственно-хозяйственной и торгово-

обслуживающеЙ деятельностью столовой;

- организацию обеспечения предприятия материаJIьными и

финансовыми ресурсами, необходимыми для функционирования,

рентабельности и продвижения школьной столовой;

- организацию расстановки персонма с учетом его специальности и

квалификации, опьша работы, личностных качеств;

должен уметь:

- управлять tIроизводственно-хозяйственной и торгово-обслуживающей

деятельностью столовой, в т.ч, производством лродукции, системой

менеджмента качества и безопасности продукции, обслуживанием

потребителей, маркетингом, документооборотом и пр.;

- организовывать обеспечение школьной столовой материЕlJIьными

рес}рсами, необходимыми для функционирования;

- организовывать расстановку персонала с учетом его специшIьности,

квалификации, опыта работы, личностных качеств;

- делегировать полномочия по организации, функционированию и

контролю деятельности столовой;
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- контролировать обеспечение эффективности деятельности

производства, внедрение современной технологии, методов и форм

обслуживания;

- разрабатывать корректируощие деЙствия и мероприятиJl, оценивать

результаты деятел ьности столовой;

- контролировать соблюдение инструкций по технике безопасности,

требованиЙ охраны труда, пожарноЙ безопасности, санитарного состояния,

- организовывать эвакуацию потребителей из школьной столовой в

чрезвычайных ситуациях, обеспечение вызова экстренных служб (миличии,

скорой помощи, пожарной службы).

Меdutluнская сесmра duеmuческая dолжна знаmь :

- законы и иные нормативные правовые акты Российской Федерации в

сфере злравоохранения и организации питания;

- теоретические основы сестринского дела;

- общие вопросы организации питания в школе;

- особенности организации рацион€шьного и лечебного питания детей;

- основы рационмьного питания;

- задачи ло профилактике болезней недостаточного и избыточного

питания;

- физиологию пищеварения;

- методы и средства гигиенического воспитания;

- характеристику диет по набору продуктов и блюд, технологии

приготовлениJI, - - химическому составу и энергетической ценности;

- картотеку и рецелтуры диетических блюд для школы;

- нормы питания r{ащихся в школе;

-соотношение натуральных продуктов питания и специализированных

продуктов питания в рационе ребенка;

- взаимозаменяемость продуктов при приготовлении диетических блюд,

замена продуктов по белкам и углеводам;
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- биологическую роль пищевых веществ, пищевую ценность продуктов

питания;

- сочетание продуктов питания и блюд в каждом приеме пищи;

- таблицы химического состава и энергетической ценности пищевых

продуктов, принципы расчета;

- систему стандартных диет в школе;

- технологический процесс приготовления пищи (первичная обработка

пищи, тепловая обработка, лорционирование);

- изменение физических свойств и химического состава продуктов при

кулинарной обработке;

- порядок расчета потерь при тепловой обработке продуктов;

- правила отбора суточных проб готовых блюд;

- гигиенические требованшI, предъявляемые к продовольственному

сырью и пищевым продуктам, поступающим на пищеблок;

- порядок определения отходов лосле первичной обработки продуктов;

- органолептические признаки доброкачественности и признаки

непригодности пищевых продуктов;

- сроки и условия хранения продукции;

- условия хранения скоропортящейся пролукции в холодильных

камерах, правила товарного соседства, температурный режим;

- сопроводительные документы, удостоверяющие качество и

безопасность продовольственного сь]рья и пищевых продуктов;

- санитарно-технический минимум для работников пищеблока (кухни)

школы;

правила

медицинской

диетической;

ведения учетно-отчетной документации, основные виды

документации в сфере деятельности медицинской сестры

- медицинскую этику;

- психологию профессионального общения;
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- порядок оказания первичной медико-санитарной медицинской помощи

по профилю "диетология";

- стандарты медицинской помощи при заболеваниях;

- технологии выполнения простых медицинских услуг;

- основы лечебно-диагностического процесса, профилактики

заболеваний, пропаганды здорового образа жизни.

Завеdуюt цuй склаdом, tспаdоBu1uк dолэlсен знаmь :

- принципы организации скJIадского хозяйства в сфере школьного и

детского питания; в т.ч, организации обеспечения предприятиlI

материальными ресурсами;

- порядок приемки продовольственного (пищевого сырья), пищевых

продуктов и полуфабрикатов по количеству и качеству требования

маркировки поступающих продуктов;

- требования доброкачественности товаров и их маркировки и основные

критерии безопасности пищевого сырья;

- стандарты и технические условия на хранrIщееся продовольственное

(пищевое) сырье, пищевые продукты полуфабрикаты;

- порядок организации складского хранения (методы хранениJ{, режимы

хранения);

- виды, сортность и другие качественные характеристики

продовольственного (пищевого) сырья, пищевых продуктов, полуфабрикатов

и нормы их расхода;

- порядок и принципы организации погрузочно-разгрузочных работ;

-документы по учету товаров при хранении (положения, инструкции,

рекомендации, иные методические материалы);

- правила проведения инвентаризаций;

- правила эксплуатации холодильного и складского оборудования,

предназначенного для хранения продовольственного (пищевого) сырья,

полуфабрикатов и готовой продукции.

должен уметь:
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- руководить работой скJIада по приему, хранению и отrryску товаров, их

размещению;

- принимать продовольственное (пищевое) сырье, пищевые продукты и

полуфабрикаты по колиtIеству и качеству, распределять его на хранение в

складских помещениях;

- обеспечивать сохранность складируемых товаров, соблюдение

требований при хранении продовольственного (пищевого сырья), пищевых

продуктов и полуфабрикатов, сопутствующих и расходных материzrлов

(условия и сроки их годности, температурные режимы, товарное соседство

при размещении на стеллажах, подтоварниках и в камерах);

- вести учетно-отчетную документацию складских операций;

- правильно эксплуатировать холодильное и складское оборудование;

- контролировать процесс организации обеспечения rrредприятия

материЕIльными ресурсами;

- принимать участие в инвентаризации товарно-материaшьных

ценностей

Кассuр dоласен знаmь:

- устройство и правила эксплуатации контрольно-кассового

оборудования, порядок выполнения кассовых операциЙ, правила расчета с

потребителем;

- ассортимент реаJIизуемой продукции школьного и детского питанияl,

нормы ее выхода, цены на нее, а также ассортимент покупных товаров и их

цены.

должен уметь:

- подготавливать контрольно-кассовое оборудование к началу работы и

использовать его для оформления платежей;

- принимать оплату ншlичными средствами и выдавать сдачу;

- принимать безналичные платежи с использованием платежных карт и

осуществлять возврат оформленных платежей;

- составлять отчеты по платежам и вести кассовую документацию;
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- нести финансовуто ответственность за правильность yieтa денежных

средств.

Производственньтй персонал.

Шеф-повар dоласен знаmь:

- организацию производственной деятельности производственного

персончrла, осуществление рациональной организации технологического

процесса, подбора и расстановки кадров;

- разработку и внедрение системы обеспечения качества и безопасности

продукции школьного и детского питания;

_ рецептуры и технологию продукции школьного и детского питания,

порядок составления меню, кЕlлькуляции блюд и их стоимости, методики

определения норм отходов и потерь сырья (продуктов), правила оформления

технологических документов с учетом современных тенденций;

- органолептические методы оцеЕки качества продукции школьного и

детского питания, признаки недоброкачественности полуфабрикатов, блюд и

изделий;

- основы организации и технологию лечебно-профилактического,

диетического питания;

- основы организации и технологии школьного и детского питания и

особенности производства продукции школьного и детского питания;

- ведеЕие учетно-отчетной документации;

- современные виды технологического оборудования, упаковки,

инвентаря, посуды.

должен уметь:

- организовывать работу производства, процессов снабжения, хранения

и передвижения продуктов внутри школьной столовой;

- разрабатывать рецептуры и технологии продукции школьного и

детского питания, в т.ч. новые и фирменные рецептуры;

- организовывать и проводить оргаЕолептическую оценку и бракераж

продукции школьного и детского питания;
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- координировать деятельность производства предприятия;

- разрабатывать и внедрять систему обеспечения качества и

безопасности продукции;

- контролировать движение запасов продуктов, товаров и расходных

материалов на цроизводстве;

- осуществлять постоянный контроль за технологическим процессом

производства продукции школьного и детского питания;

- организовывать и проводить профессионiulьное обучение, тренинги и

аттестацию работников производства;

- участвовать в совершенствовании технологии и рецептуры продукции

школьного и детского питания;

- контролировать соблюдение персоналом инструкций по технике

безоласности, требований охраны труда, пожарной безопасности., санитарного

состояния.

Повар, помолцнuк повара 0о-lжен знаmь:

- рецептуры и технологию производства продукции школьного и

детского питанI4я, требования к качеству полуфабрикатов, блюд, кулинарных

изделий;

- приемы и последовательность технологических операций при

кулинарной обработке,, режимы и способы обработки продовольственного

(пищевого) сырья, способы подготовки пищевых продуктов и

полуфабрикатов;

- условия реаJIизации и сроки годности продукции, правила товарного

соседства;

- органолептические методы оценки качества продукции школьного и

детского питаЕия, признаки недоброкачественности полуфабрикатов, блюд и

изделий;

- особенности кулинарной обработки продуктов при приготовлении

диетических блюд;
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- основы школьного и детского питания и особенности производства

продукции для школьников и детей;

- принципы работы и правила эксплуатации технологического

оборулования, используемого при приготовлении продукции.

должен уметь:

- обрабатьтвать продовольственное (пищевое) сырье, подготавливать

пищевые продукты и приготавливать полуфабрикаты, кулинарные изделиrI и

блюда с соблюдением технологическю< требований;

- подготавливать к работе производственные цехи;

- сервировать и оформлять блюда для отпуска (реализации) и подачи

лотребителям;

- использовать технологическое оборудование различных видов в

процессе производства продукции;

- использовать в работе технологические документы, сборники рецептур

блюд и изделий, другие технические документы;

- работать на производстве в команде (бригаде).

Конdumер dоласен знаmь :

- ассортимент, рецептуры и технологию хлебобулочных изделий, в т.ч.

мучных кулинарных, режимы и продолжительность выпечки, методы

органолептической оценки качества и требования, предъявляемые к качеству

хлебобулочных изделий;

- правила формовки изделий из различных видов теста, нормы выхода

готовых изделий, факторы, влияющие на упек, режимы охJIаждения

выпеченных изделий;

- способы подготовки посуды и инвентаря для выпечки и правила ухода

за ними;

- принципы работы и правила эксплуатации теплового оборудования,

используемого при выпечке хлебобулочных изделий, в т.ч. мучных

кулинарных.

должен уметь:
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- изготавливать основные виды теста, отделочные полуфабрикаты и

широкий ассортимент хлебобулочных изделий, в т.ч. Iчt}п{ных кулинарных;

- выпекать основные хлебобулочньlе изделия, в т.ч. мrlные кулинарные;

- уметь определять готовность тестовых заготовок при выпечке и

оценивать качество выпеченных изделий, проводить органолептическую

оценку качества полуфабрикатов и изделий;

- соблюдать правила эксплуатации теплового оборудования,

используемого при выпечке мr{ных изделий;

- пользоваться технологическими картами на хлебобулочные изделиJl, в

т.ч. мrIные кулинарные.

Вспомогательный персонал.

KyxoHHbtit рабоmнttк dо-цэrен знаmь :

- наименование кухонной посуды, инвентаря, инструментов, их

н€вначение; правила и способы закрытия и вскрытия тары, правила

перемещения продуктов и готовой продукции на скJIаде и на производстве;

- правила включениjI и выключения технологического и посудомоечного

оборудования;

- виды и концентрации, используемых моющих и дезинфицирующtD(

средств.

должен уметь:

- владеть безопасными приемами работы по переноске, погрузке,

разгрузке, транспортировании грузов;

- мыть вр}п{ную и в посудомоечных машинах и раскJlадывать на

хранение кухонную посуду, инвентарь, инструменты;

- обрабатывать и дезинфицировать рабочие зоны производственньж

цехов.

KoadoBuluK dолжен знаmь :

- правила учета, хранения, движения продовольственного (пищевого)

сырья, пищевых продуктов и полуфабрикатов и правила оформления на них

сопроводительных докуN{ентов;
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- порядок приемки продовольственного (пищевого) сырья, пищевых

продуктов и полуфабрикатов по количеству и качеству требования

маркировки поступающих продуктов;

- требования доброкачественности товаров и их маркировки, основные

критерии безопасности пищевого сырья;

- правила отпуска продовольственного (пищевого) сырья, пищевых

продуктов и полуфабрикатов в производственные цехи, выдачи продукции в

буфет и змы обслуживания;

- порядок организации скJIадского хранения (методы хранения, режимы

хранения);

- виды, сортность и другие качественные характеристики

продовольственного (пищевого) сырья' пищевых продуктов, полуфабрикатов

и нормы их расхода;

- правила содержания скJIадских помецений;

- порядок и принципы организации погрузочно-разгрузочных работ;

- правила проведения инвентаризаций;

- правила эксплуатации холодильного и скJlадского оборудования,

предназначенного для хранения продовольственного (пищевого) сырья,

пищевых продуктов, полуфабрикатов и готовой продукции.

должен уметь:

- принимать продовольственное (пицевое) сырье, пищевые продукты и

полуфабрикаты по количеству и качеству, распределять его на хранение в

складских помещениях;

- обеспечивать сохранность складируемых товарно-материаJIьных

ценностей, соблюдение требований при хранении продовольственного

(пищевого) сырья, пищевых продуктов и полуфабрикатов, сопутствующих и

расходных материмов (условия и сроки их годности, температурные режимы,

товарное соседство при р€lзмещении на стеллажах, подтоварниках и в

камерах);

- вести учетно-отчетн},ю документацию скJIадских операций;
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- правильно эксплуатировать холодильное и складское оборудование;

- принимать участие в инвентаризации товарно-материаJIьных

ценностей.

Мойtцuк посуdьt dолжен знаmь:

- наименование столовой посуды и приборов, кlо<онной посуды,

инвеЕтаря, инструментов, их назначение;

- способы и правила мойки и сушки посуды, приборов, инвентаря и тары

различного назначения;

- правила вкJIючениJI и выключения посудомоечного оборудования;

- виды, назначение и концентрации, используемых моющих и

дезинфицирующих средств и правила безопасного пользования ими;

- правила сбора и хранения пищевьIх отходов.

должен уметь:

- владеть безопасными приемами работы при мытье и обработке посуды;

- производить сбор использованной посуды со столов в тележки или на

транспортер, доставлять тележки с посудой в моечное отделение, производить

выкладку лосуды из тележек;

- производить очистку посуды, приборов, подносов, инвентаря и

инструментов от остатков пищи;

- мыть вручную и в посудомоечных машинах и раскладывать на

хранение столовую посуду и приборы, к)хонную посуду, инвентарь,

инструменты;

- подбирать моющие и дезинфицир},ющие средства, необходимые для

обработки посуды и правильно их дозировать;

- содержать посудомоечную машину в чистоте и исправном состоянии;

- производить сбор пищевьж отходов;

- производить доставку чистой посуды, приборов, подносов на

раздаточные линии или на столы.

Уборuluк dолэlсен знаmь:
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- правила санитарии и гигиены по содержанию помещеЕий школьных

столовьIх;

- характеристики, назначение и концентрацию применяемьй

дезинфицирующих и моющих средств и правила безопасного пользования

ими;

- оборулование, приборы и материаJIы, применяемые в работе, правила

их эксплуатации и применения;

- ассортимент и характеристики расходных материаJIов,

- принципы работы и правила эксплуатации уборочной техники;

- виды уборки производственных и общих помещений.

должен уметь:

- убирать и поддерживать в чистоте и лорядке в течение рабочего дня

закрепленные за ним помещения, цеха, санузлы и пр. вручную и с помощью

уборочной техники;

- проводить генеральную уборку и саЕитарную обработку закрепленных

за ним помещений, цехов, санузлов и пр. вручную и с помощью уборочной

техники;

- собирать и транспортировать мусор в установленные места;

- подбирать моющие и дезинфицир},ющие средства' необходимые в

процессе уборки;

- обрабатывать и дезинфицировать рабочие зоны производства;

- содержать уборочную технику в чистоте и исправном состоянии.
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N9

наименование

образованил

раздела

общего общего

соответствие

фактической массы
блюд, Yстаноsленной

норме {СанПиН
z,з/2.4 .з59о/2о|, %

L!кол с отклонениями

соответaтвие

фактического
суммарного объема

блюд по приемам пищи

установленной, яорме
(СанПиН

2 .З /2,а.З590/20|, Уо школ
с отклонениями от

паспорто9
пищеблоков,

ед, % от обцеrо

пицеблоков.

Наличие на сайта)(

взаимодейсrsия с

родителями, % от
общего чис./lа шнол

Наличие программы
производственноrо

основанвой яа
принципах ХАССП,%

от общеrо числа

пицеблоков

обцеrо

пищеблохов

б,rллы баллы

1

мо го

сахалинский

район"

100 1 100 ] 50 0,5 бf 0,67 100 I 0,5 100 100 1 100 1

2 Мо "Аниsскийго" l 100 l 85 0,85 85 0,85 100 l 50 0,5 100 1 100 1 100 1

з
мо го
"Долияский"

100 1 100 1 55,6 0,56 55,6 0,56 100 l 50 0,5 100 ]00 1 100 1

4
Мо корсаковский
го

100 1 100 1 100 1 92 0,92 100 1 0,5 100 100 ] 100 1

итоrо баллы IOanrol

1

100

1

I |,I 1
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N9

обцего

сайlе

обцего

соответствие

Фактической массы
блюд, установленной

норме (СавПиН
z.з|2,4.з59о|2о), у"

школ с отклонениями

соотв€тсrвие
фактическоrо

сyммарного объема
блюд по приемам пици
установленной, норме

{СавПиН
2 -З|2 -4,З59О|zОJ, % школ

с отклонениями от
пицеблоков

Наличие

пицеблоков,
ед. % отобцеrо

пицеблоков.

наличие на сайтах

взаимодействия с

родителями, % от
общего числа школ

Наличие проrраммы
производственноrо

основавной на
принципах ХАссп,%

от общего числа

п и ще 6,/] око в

обцего

пищеблохов

баллы баллы

5 го, 100 100 1 50 0,5 50 0,5 100 l 50 0,5 100 l 100 1 l00 L

6 мо
"Манаровсний ГО"

100 1 100 l 100 1 100 1 100 1 50 0,5 100 l 100 1 100 1

f мо"невельсхий
го"

100 1 100 1 7' 0,75 100 1 1о0 1 50 0,5 l 100 l00 1

8
мо rо

100 1 100 1 80 0,8 100 1 100 1 50 0,5 ]0Il 1 100 1 100 1

мо го
(охинскийD 100 1 100 1 87,5 0,88 87,5 0,88 100 1 50 0,5 100 l 100 1 l00 1

10
мо
(Поронайский
го,

100 1 100 l 0,75 92 0,92 100 l 50 0,5 I0() 1 ]00 1 100 1

11 МО Северо-
КYрильский ГО

100 1 100 1 0 0 0 0 100 1 50 0,5 100 1 100 1 lo0 1

12 го
(СМИРНЫХОВСКИЙD

100 1 100 1 8з 0,8з 100 1 100 ] 50 0,5 100 1 100 1 1о0 1

1]
мо

Гол
1 1 50 0,5 50 0,5 r00 1 50 0,5 l00 l 100 1 1

l4 Мо (тымовский

го,
-l 100 t 45 0,45 100 1 100 1 50 0,S 100 1 100 1 100 1

15
МО Уrлегорский
го

100 1 100 ] l0 0,1 90 0,9 r00 1 50 0,5 l00 ] 100 1 lo0 1

tб
мо (холмский

гоD
l00 1 t00 ] 69 0,69 92 0,92 100 1 50 0,5 100 1 100 1 t00 1

баллы

1

I

100 1

I I

,..I 100 100

10о 
|
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раздела

питаниеr, % от
обцего

сайте

обцеrо

фактичесной массы
блюд, установленной

норме (СанПиН
2.з/2.4 .з59о/2о), %

соотаетсrвие
Фактического

суммарного объема
блюд по приемам пици
установленной, норме

(СанПиН
2,З/2,4.З590/20), % UJкол оборудоаанием

пищеблохов

пицеблоков,
ед, % от обцего

наличие на сайтах

взаимодействия с

родителями, % от
обцеrо числа шl(ол

Наличие проrраммы
производсrвенного

основанной на
принципах хАсСП,%

от общего числа

повышение
квалиФихации

общего

пицеблоков

балllы баллы

17
<Ю-КYрильсний
го, 100 1 100 1 1 100 l 100 100 l S0 0,5 100 1 100 1 100 1

18 мо го(город
Южно-сахалинсхD

100 ] 100 1 97 о,97 9з 0,9з 100 l 50 0,5 100 1 100 1 100 1

I



ПprI"roiпeHlle 15

к Стан:tарц, оргаIItlзацIiп пIlтанIIя
обучающихся в общеобразоватеj]ьных

органи]а1lltях Caxa"lrrHcKor"l областrr,

},TBcpiliJeHHo}lv распоряriiенIlе}l
]лtинистерства обра]ования

сахалинской
il/i hltl л!Оr"2[

области

J_ц$/ry

Монumорuнz роdumельскоео конmроля
opzo н rr]o Lqлrях С tbtlb,t uн ско й об] ас m u

обu!еобразоваmепьныхв

Сооt!Ф,. ?.l.tч.ж
0Фrt".а" , l,'!Ф" ,0)

Сrваr!, r.IBФot е'1.?Ей.
о6.,rйеФ ].! ( б..ъD!оиА от t,,o 5)

0)

объ!ýl, .lц дш€аьý oTIo]oB
lloс* nplвr. пllця (Ф..!lс

ароýg.rrо. (оопrоýýё.ъ.l*lrоi
@лот йцбо объбtr !орщll)

(' д." - l,
'tет" -0)

!'.tо&l gг!ор Ёlл сгь
а..орr*}Ето! , xrк1Erl!

,oтp.6,rrs!ъlt блоr (6ачrая
ооrдirот l ro 5)

,l. "sgr" - 0)

{'.в' - l. г'rr" - l.
}-,ТЧr]16.rЮ [Ла..lВ

("я"-l,
"в€т" - 0)

с'х"-l.
'!еr" - 0)

бо"t.. g)96

c':r" - l,
'Ъgr" - 0)

I

l

I

I


