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о направлении методических рекомендаций

Федеральная служба по Надзору в сфере защиты прав потребителей и

благоподучия человека в целях совершенствования организации питания

обучающихся в общеобразовательных организациях направляет

методические рекомендации МР 2.4.0179-20 «Оргавизация питания

обучающихся общеобразовательяых оргаиизацвяхх и МР 2.4.0180-20

«Родительский контроль за организацией горячего питания детей в

обшеобразовательных организацияхх для использования в работе.
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Роднтельекий контроль за оргаllвзацией roрячеro явтавня детей В

общеобразователЬНЫХ оргапвзациях.МР 2.4.t'/JtJ -20

1. Разработаны: Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав

потребителей и благополучия человека (И.Г. Шевкун, Г.В. Яновская);

ФГБУН «ФИЦ питания и биотехнологии» (Д.Б. Никитюк, Ак. Батурин,

Е.А Пырьева, М.В. Гмошинская, С.А Димитриева, М.А. Тоболева);

ФБУН «Новосибирский научно-исследовательский ивституг гигиены»

Роспотребнадзора (им. НО8ИКОва, ю.Б. Ерофеев, С.П. Романенко);

ФГБОУ ВО «Новосибирский государственный медицинский университет»

Минздрава России (Л.А. Шпагина, О.Н. Герасименко).

2. Утверждены Руководителем Федеральной службы по надзору в сфере

защиты прав потребителей и благополучия человека, Главным государственным

санитарным. врачом Российской Федерации А.Ю. Поповой «.f!» .щz2 2020 г.

З. Введены впервые.

жумент создан В,зпeкrpoнной форме. ~ 0211024:4-2020-32 от 22.05.2020. Иaюnнитель:янc:iecкaяГ.В.
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УТВЕРЖДАЮ

Руководитель Федеральной службы

по надзору в сфере защиты прав

потребителей и благополучия человека,

Главный государственный санигарный

врача Российской Федерации

~II#/il--- 2020г.

РОДИТЕЛЬСКИЙ КОНТРОЛЬ

ЗА ОРГАНИЗАЦИЕЙ ГОРЯЧЕГО ПИТАНИЯДЕТЕЙ
вовшвовыаовствяьныхОРГАНИЗАЦИЯХ

Методические рекомендации

МР 2.4.0111) -20

L Общие положевия Rобnserь пряиенення

1.1. Настоящие методические рекомендации направлены на:

- улучшение организации питания детей в общеобразовательной

орraнизации и в домашних условиях;

проведеuие мониторвша результатов рсдитеяьского контроля,

формирование предложений для прннятия решений по улучшению питания в

образовательных орraнизациях.

1.2. МР предназначены для учредитепей общеобразовательных

организаций, roeударственвых и муннципаяъных органов управления

образованием и органов .управления общеобрезевагеяьной организацией,

родительских комитетов, общественных организаций, родителей (других

законных представителей детей).

ЖУNент создан в зnектронной форме. N202J10244-202О-З2 от 22.05.2020. Иcnoлнитель:ЯновскаяГ.В.
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П.-Привципы оргаиизацииздорового питания

2.1. Федеральным законом от 01.03.2020.N!47-ФЗ «О внесении изменений

в Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» и

cтaтьeii-37 Федераяьното.ааконаот 29.12;.2012 Ng 273-Ф3 «Об образовании В

Российской Федерации» В части совершенствования npавового регулирования

вопросов обеспечения качества пищевых ПРОдуКТОВ» установлено определение

«здорового питания», что крайне важно для. формирования здоровой нации и

увеличения продолжительности ектнввотс.доягелегвя.

Здоровое питание - питание, ежедневный рацион которого основывается

на приншmах здоровоro питания, отвечает требованиям безопасности и создает

условия для физического и интеллектуального разВИТИЯ, ЖИЗнедеятельности

человека и будущих покояенвй.

Принципами здорового питания являются основные правила и положения,

способствующие укреплению здоровья человека и будущих поколеннй,

снижению риска развития эабояевавнйа ВКЛЮЧают в себя:

- обеспечение приоритетности защиты жизни и здоровья потребителей

пищевых продуктов по отношению к экономическим интересам

индивидуальных предпринимателей и юридических лиц, осуществляющих

деятельность, СВязанную с обращением пищевых продуктов;

соответствие энергетической ценности ежедневного рациона

энергозатратам;

соответствие химического состава ежедневного рациона

физиологическим потребностям человека в макроиутриентах (белки и

аминокислоты, жиры и жирные киелоты, углеводЫ) и микровутриекrax

(витамины, минеральные. вещества и микроэлементы, бвояогвческв активные

вещества);

- наличие в составе ежедневного рациона пищевых продуктов со

сниженным содержанием насыщенных жиров (включая трансизомеры жирных

..кислот), простых сахаров н поваренной сояи, а также .пищевых ПРОДУКТОВ,

обогащенных витаминамн, пищевыми волокнзмии биолоmческн активными

веществами;

- обеспечение максимальпо разнообразноroздорового питания и

оmимaльиогоего режима;

- примснение технолсгвческой икулниариой . обработки пищевых

продуктов, обеспечивающих сохранность их исходной пвшевсй.цевности;

- обеепевеаве.собдюдения саиитарВ:О-ЭJШДемиологических Требований на

всех этапах обращенияпищевыхПРОДУКТОВ (roтoвыхбiпoд);

- исключение использования фальсифицированных пищевых продуктов.

Здоровое питание предусматривает профилактику патологических

пищевых привы'iкK _(избыточный по _халорИЙllocrи. . ужин, чрезмерное

потребление. соли и сахара, легких углеводов, предпочтение продукции с

. высоким сод~~мc:lptара (К0RДИ"1'q)CКJJе издел~C1IaдlCИевьmечка и

напитки], жира (колбасные изделия и соСиски, бутерброды), ПродоЛЖительные

перерывы Между основныи npиемамипищи.

жумент~H В?U1eктpoннcмl форме. NII02/10244-2020-32 от 22.05.2020. Иcnoлнитe.nь:ЯновасаяГ.В.
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Здоровое питание ваправлено на снижение рисков формирования

патологии желудочно-кишечноro тракта, зндокринной системы, снижение риска

развнтия сердечно-сосудистых заболеваний и избыточной массы тела.

2.2.Режим питания,

Интервалы между основными прнемами пищи (завтрак, обед и ужин)

дояжны составлять не менее 3,5 - 4 часов; меЖду основными и промежуточными

приемами пищи (второй завтрак, полдник, второй ужин) - не менее 1,5часов.

Рекомендуемое количество приемов пищи в образовательной организации

определяется режимом функционирования образовательной организации

(таблица).

Таблица

PCKoMcqдycMoe количество првемов пищи в образовательной организацнн

в заввеииеети от режима ФУIlJЩИОИНРОваивв

Продолжвтельнссть,

Вид органазации
либо время

Количество прнемов пищи
нахождения ребенка

в оогаяизацви

Общеобразовательные до 6 часов ОДИИ прием .IIИ1III! - завтрак или обед 11

организации завнеамоста от режима обучеnия (смены),

либозамрак J1JIЯ петей, обучающнхея в

первую смсиу, либо обед для петей,

обvчающихcs во вторую смену

более 6 часов не мевее.двух приемов IIВЩИ (пpиeIo!Ы

пищи опредeJIJlЮICЯ временем нахождClIИ.II

в орranи:iации) либо завтрак и обед)Vll

детей; обучающихcgв первуюсмеиу, лвбо

обед и ПОЩ1НllК (цдя детей, обучаюЩИХQl

во ВТOnVlO смеиу) I

к чво I завтоак, обед. ПОЛДНИК, ужин, второй vжин

Группы продленного доИ.00 завтрак, обед

дияв ДО 18.00 завтрак, обед. ПОЛДНИК

общеобразовareльной

ОРПШН3IЩИИ

для приема пищи в раеписании занятий предусматривается достаточное

время - не менее 20 минут.

В-случае, если для: организации JIИтaНШ[ предусма'IJ'ИВЗется использование

столовой; находящейся за пределами общеобразовательной орraвmaции,

продолжительность перемен рекомендуется увеличивать на период времени

нахождения ребенка В пути.

2.3.Формирование у детей КУЛЬ1УРЫ правиnьного питания.

В образовательной организации СОЗДЗЮ'ICJI благоприятные условия для

приема пищи, включая интерьер обеденного зала, сервиревку стсяев,

мвкровявмат, освещенность.

При приеме пищи дети не должны спешвть, IIpи быстрой еде пища .плохо

измельчается;недостаточиообрабатываетсяслюной; что ведет к повышенной

нагрузке ввслнзистую желудка. В результате ухудшается перевариваемость и

)l(УМetfТ создан в зnекrpoннoй форме. N202110244-2020-32 от 22.05.2020. ИcnoлнитenЬ:ЯНOВCl<8АГ.В.
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усвояемость пищи. ТороDЛИВЗSI еда формирует у детей патологический

стереотип поведения,

2.4. Энергетическая ценность рациона питания должна удовлетворять

энергозатраты ребенка, биологическая ценность физиологической

погребвосзя,

2.5. В меню предусматривается рациональное распределение суточной

калорийности по приемампищи:

- на завтрах приходится 20 - 25% калорийности суточного рациона;

- на второй завтрак (еслв он есть) - 5 - l00.lc.;
- на обед -30 - 35%;
- на полдник - 10 - 15%;
- на ужин - 25- 30%;
- на второй ужин - 5%.
2.6. Питание должно быть сбалансированным и разнообразным. Одни и те

же блюда не должны повторяться в течение дня и двух смежных дней.

IП. Родвтельсквй контроль за организацией

питания детей в общеобразовательных ерганвэацияк

3.1. Решение вопросов качественного и здорового питания обучающихся,

пропаганды основ здорового питания общеобразовательной организацией

должно осуществляться при взаимодействии с общешкольным родительским

комитетом, обшественнымн оргавизациями.

3.2. Порядок IIpоведения мероприятий по родительскому контролю за

организацией питапия обучающихся, в том числе регламентирующего порядок

доступа законных предстаавтеяейобучающихся в.помещения ЩJ.Я приема пищи,

рекомендуется регламентировать локальным нормативным актом

общеобразовательной оргаиизации.

3.3. При проведении мероприязий родительского контроля за

организацией питания детей в организованных детских коллективах могут быть

оценены:

- соответствие реализуемых бmoдутвержденному иеню;

- свнвтарно-технвческое содержание .обеденноro зала (помещения для

приема пищи), состояние обеденной мебели, столовой ПОСУДЫ,нвличие

салфеток и т.п,; .
- условия соблюденвя правил личной гигиены обучвющимися;

наличие :и состояние санитарной одежды У сотрудннков,

осуществляющихраздачуroтовых блюд;

- объем и вид пвщевых.отходов после приема пищи;

- наличие лабораторно-инструментальиых исследований качества и

безопасности пocтynающейпищевой про.цукциии готовых бпюд;

- вкусовые предпочтения детеЙ', УДОВJIе'ГВОрени<>сть ассортимeн:roм И

качеством .~~~eмыx ~дпорезуль'1'lttlW выборочноroопроса детей с
согласия ихроitи'!:eпеАJlJJииllыxак<>1iJiыx пред~ей; . ....

- информирование родителей и детеЙо·здоровом питанив.

)кyueнт ссапан В ,эnектронноА форме. ~02I10244--2020-З2 от 22.05.2020. ИCnDЛНИfель:ЯНОВОСЗА Г.В.
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3.4. Организация роднтеяьского контроля может осуществляться в форме

анкетирования родителей и детей (приложение 1 к настоящим МР) и участии в

работе общеmкольиойкомиссии (приложение 2 к настоящимМР).

Итоги проверок обсуждаются на общеродительских собраниях и могут

явиться основанием для обращений в адрес администрации образовательной

организации, ее учредителя и (шш) оператора питания, органов контроля

(Надзора).

IV. Рекомендации родвтеляи по организации питанни детей в семье

4.1. Роль и значение питания.

Рациональное питание обеспечивает хорошее физическое и нервно

психическое развитие детей, повышает сопротивляемость по отношению к

инфекпионным заболеваниям, улучшает работоспособность и выносливость.

Питание должно покрывать не только затраты, происходящие в процессе

жизни, но н обеспечить правильный рост и развитие ребенка.

Всякие нарушения в питании как количественные, так и, особенно,

качественные отрицательно влияют на здоровье детей. Особенно вредны для

детского организма нарушения в nитaнии в период наиболее интенсивного роста

ребенка.

Питание ребенканео6ходимопостроить с учетом того, чтобы он получал с

пищей все вещества, которые входят в состав его тканей и органов (белки, жиры,

углеводы, минеральные соли, витамввы И воду). Особенно большое значение

имеет белок.

Белок является пластическим материалом, входит в состав всех органов и

тканей, поддерживает нормальное состояние иммуиитета, играет нсключительно

важную роль в функциональных процессах орraнизма.

Белки содержатся как в животных, так и растительных продуктах (крупе,

муке, хлебе, картофеяе), Наиболее полноценны белки животноro

происхождения, содержащиеся в МЯСС. рыбе, яйце, твороге, молоке, сыре, так

как они содержат жизненно необходимые аминокислоты. Недостаток белка в

питании ведет к задержке роста и развития ребенка, Снижается

сопротивляемость к различным ввешянмвсздействвяк,

Жиры также входят в состав органов и тканей человека, они необходимы

для покрыгия эверготрат, участвуют в теплореryляции, обеспечивают

нормальное СОСТ9яние иммунитета. Наличие жира в рационе делает пищу

вкуснее и дает более вявтельвое чувство насыщения.

Наиболее ценны молочные жиры (масло сливочное, жир молока), которые

содержат витамины Аи Д. В питании детей должно также содержаться и

растительное масло - источник биолоmчески важных ненасыщенвых: жирных

кислот, Жир говяжий•.особенно бараний, имеют высокую точку плавления,

поэтомутрудноперевариваются.

Углеводы - главный источник энергии в орraннзме. Они участвуют в

обмене веществ. епособствуютправвяьвому использованию белка и жира. .

жумент создан 8 элеКfJ)OННОЙ форме. NR02110244-2020-32 от 22.05.2020. ИCnOnНИТeJ1b:ЯнescкaяГ.В.
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Углеводысодержат.ся в хлебе, крупах, картофеле, овощах, ягодах, фруктах,

сахаре, сладоСтях. Избыток в пнтаняи х.леба, мучных и крyшmыx изделий,

сладостей npиводит к повышенному содержанию в рационе углеводов, что

нарушает правальвое соотношеняе.междубелками, жирами и углеводами.

МицеРaJJЬные, вещеетва принимаютучастие во .всех обмeнны?с.npоцессах
организма (кровотворении, пищеварении и т.д.). Минеральные соли содержатся

во всех продуктах (мясе, рыбе, молоке, яйце, картофеле, овощах и др.).

Особенно важно обеспечить растущий организм солями кальция и фосфора,

которыевходятв состав костиой ткани. Соли кальция необходимы для работы

сердца и мускулатуры. Некоторые фосфорные соединения входят в состав

нервной ткани..Основным полноцевным источником кальция является молоко.

Много кальция в овощах и корнеплодах, но кальций, содержащнйся в

растигельных продуктах, хуже усваивается. Фосфор широко распространен в

природе, содержится в муке, крупах, картофеле, яйце, мясе,

Железо входит в состав гемоглобина, способствует переносу кислорода в

ткани, оно содержится в ГОВядИНе, печени, желтке яйца, зелени (шпинат, салат,

петрушка и др.), помидорах, ягодах, яблоках.

Соли натрия и калия служат регуляторами воды В тканях. Калий

регулирует выделение ее через почки. Калий содержится В картофеле, капусте,

моркови, черносливе и др. продуктах.

Некоторые минеральные вещества необходимы организму в очень малых

количествах (кобальт, медь, йод, марганец, фтор), их называют

микроэлементами. Они также необходимы для правильной жизнедеятельности

организма. Медь, кобальт стимулируюткровотворение. Фтор, марганец входят в

состав костной ткани, В частности, зубов. Мanпtй имеет боввшое зиачениедля

мышечной системы, особенно мышцы сердца. Йод регулирует функцию
щитовидной железы.

Очень большое значение имеет содержание в питании ребенка

необходимого количества витаминов. ВиТЗМННЬ1 способствуют правильному

росту и развитию ребенка, участвуют во всех обменных процессах и должны

входить в рацион в определевных количествах.

Витамин А имеет болыпое значение для растущего организма. Данный

витамин повышает сопротивляемость организма к и:нфе!щионнымзаболеваниям,

необходим дmlнормальной функцниорганов эрения; для роста и размножения

клеток орг.шизма. При его отсутствни заМе.ztnяerся.рос:г, нарушается острота

зревая, повышается заболеваемость особениоверхнихдыхательны:х путей, кожа

лица и ~ теряет эластичность, становится пi:ерIiJaВOЙ, легко подвергается

воспалительным процессаи, Внтамин А в чистом виде содержитса в сливочном

масле, сливках, молоке, икре, рыбьем жире, сельди, яичном желтке, печени.

Также витамин А может образовываться в организ~:изпровитaъuma-каротина,

который содержится в раC'lИ'l'eJJЬНЫХПРОдухтах (моркови • красной, томате,

IIIIШнaте,'ЩlUleJJе, зеленом луке, салате, шиповнике"хурм:е, абрикосах.и др.).

Витамин Д участвует в' минеральном обмеке, способствует правильному

оТЛожению солёйка:льЦИяиф~аli xOct;tx.recносвязаис иммуно-

>кyueнt' создан 8 .элеКТРОННОЙ форме. fW02110244-2020-32 от 22.05.2020. ИCnOПНИТenb:ЯновасаАГ.В.

9

реактивным состоянием организма. Содержится в печени рыб и животных,

сельди, желтке яйца, сливочном масле, рыбьем жире.

Витамины группы В. Витамин В1 - тиамин цринимает участие в белковом

и углеводном обмене. При недостатке его в питании наблюдаются нарушения со

стороны нервной системы: (повышенная возбудимость, раздражительность,

быстрая утомляемоСТЬ).Витамнн В1 содержится в хлебе грубого помола

(ржаном, пшеничном), горохе, фасоли, овсяной и гречневой крупах, в мясе,

яйце, молоке.

ВнтамннВ2 - рибофлавин связан с белковым и жировым обменом, имеет

большое значение для нормальной функции нервной системы, желуцочно

кишечного тракта. При недостатке его в рационе нарушается всасывание

жировых веществ, возникают кожные заболевания, появляются стоматиты,

трещины в углах рта, нарушается деятельность центральной нервной системы

(быстрая утомляемость). Витамин В2 содержится В молоке, яйце, печени, мясе,

овощах.

Витамнн рр - никотиновая кислота участвует в обменных npoцессах.

Данный витамин содержится во многих продуктах, поэтому при разнообразном

ассортименте ПРОДУКТОВ рацион содержит достаточное количество витамина РР.

Основным источником данного витамина являются ржаной и пшеничный хлеб,

томат, картофель, морковь, капуста. Также витамин РР содержится в мясе, рыбе,

молоке, яйце.

Витамин С - аскорбиновая кислота предохраняет от заболеваний и

повышает сопротивляемость детей к инфекционным заболеваниям, участвует во

всех обменных процессах. При недостатке витамина С повышается

восприимчивость к различным заболеваниям, падает работоспособность.

Витамин С широко распространен в природе: содержится в зелени, овощах,

ягодах, фруктах. Источником этого витамина является картофель, капуста, но

так как витамин С разрушается кислородом воздуха, особенно при нагревании,

легко растворяется в воде, то дЛя сохранения витамина С в пище очень большое

значение имеет кулинарная обработка.

Вода входит в состав всех органов и тканей человеческого тела. Она

составляет главную массу крови, лимфы, пищеварительных соков. для

удовлетвореяияпотребвостн в воде,. в рацион ребенка нужно включать первые

блюда, напитки (чай, молоко, кисель, компот, суп и т.п.).

для правильного использования пищи большое значение имеют ее

вкусовые качеетва,развообразие меню, для повышения вкусовых качеств пищи

можно в небольmиx количествах использовать зелень и др. приnpавы(петрушку,

укроп, лук, ревень). Жгучие, острые и пряные приправы раздражают слизистую

желудочно-кишечного тракта (перец, горчица, хрен и т.п.), что цриводит к

развитию заболеваний. Приправы увеличивают аппетит, что затрудняет

контроль за пищевым поведением, приводит к избьrroч:иому потреблению ПИЩИ.

Для того, чтобы пища хорошо усваивалась, ава должна быть

разиоо6развой, безопасной, правильно и вкусно прнготовяеввой, - только такую
пищу ребенок съедает С УдОвольствием, т.е, с аппетитом. Аппетит зависит и.от

режима'питания.

жумент создан в эneкrpoнной форме. N5! 02110244-2020-32 от 22.05.2020. Иcnoлнитель:ЯноеасаяГ.В.
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Режим питання предусматривает определенные часы приема пищи и

интервалы между нвин, количественное и качественное распределение ее в

течение дня.

Если ребенок приучен есть в определенное время, то те этому времени

начинается выделение пищеварительных соков, «рефлекс на время». Поэтому

дети должны полуЧаТЬ IlИ'I'8ние в точно установленные часы. Приззnаздывании
с принятием пищи налаженная работа пищеварительных желез расстраивается,

выделение пищеварителъвого сока снижается и постепенно развивается

анерексия (понижевие аппетита). Наблюдения ученых показали, что при

правильно ПОСТРОеННОМ rnrra:нии пища покидает желудок в среднем через 3,5 
4 часа. Следовательно, интервалы между приемами пищи должны

соответствовать этому времени.

4.2. Здоровое питавне предусматривает первый прием пищи ребенком

дома - завтрак с учетом времени и объема бmoд, предлагаемых на завтрак в

общеобразовательной организации.

4.3. При npиroтовленнн пищи дома рекомендуется:

Контролировагьпотребление жира:

- исключать жареные блюда, приготовление во фритюре;

- не использовать дополнительный жир при приroтовлении;

- оrpaничивать употребление колбасных изделий, мясных копченостей,

особенно с :видимым жиром - ОНИ содержат большое количество животного

жира и мало белка;

• использовать в питании нежирные сорта рыбы, снимать шкуру с птицы,

применять не жирные сорта мяса, молока И молочных продуктов, при этом

предпочтение отдавать продуктам с болееннзким содержанием жирности.

Контроnиpo:вarьпотребяевне сахара:

- основные источвшси сахара: варенье, шоколад, конфеты, кондитерские

изделия, сладкие газированные напитвв;

- сладкие блюда, с большим содержанием сахара необходимо принимать

ограниченно, в СВЯЗИ с вредным влиянием на обмен .веществ, риск

возввкновеявя пищевой аллергии и избыточного веса, а также нарушения

работы желудочно-кишечиоro тракта.

Контролировать потребленне соли:

- норме.потребяенвя соли составлнет 3 - 5 г в сутки в" готовых бmoдах;

• избыточное п<>тpeБJIение соли npИВОДИТ к задержке жидкости в

орraнизме, повышению артериальЕОI'OДавл~JЩя,.отекам;

- основные правunа уп<>тpeБJIеttWI соли: гоговьте.без-соласояите готовое

бmoдо перед употреблeиllсм, используйте соль с поннженным содержвнием

натрия, оrpaничивaйте.употреблениемясных копченостей.

Выбирать правильвые способы кулинарной 06ра6orки пищи:

- предпочтительно: приroтовлсвиева пару, отваривание, запекание,

тушение, npипускauие.

)l(Уlllент создан 8 электронной форме. NR. Q2I10244::-2Q20..З2 от 22.05.2020. Иcnoп..пem.:Янова<ая Г.В.
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Приложение 1
к МР 2.4.0/&)-20

Анкета школьника (заполняется вместе с родителямн)

Пожалуйста, выберите варианты ответов. Если требуется развёрнутый

ответ или дополнительныепояснения, впишите в специальную строку.

1.УДОВЛЕТВОРЯЕТлиВАС систвмх ОРГАНИЗАЦИИПИТАНИЯ В ШКОЛЕ?
ОДА

о НЕТ

о ЗАТРУДНЯЮСЪ ОТВЕ1ИТЬ

2. УДОВЛЕТВОРЯЕТ ли ВАС САНИТАРНОЕ СОСТОЯНИЕШКОЛЬНОЙ СТОЛОВОЙ?
оДА

аНЕТ

о ЗАТРУДНЯЮСЪ отввтигь

3. ПИТЛЕТЕСЬ ли ВЫ в ШКОЛЬНОЙ СТОЛОВОЙ?
ОДА

оБЕТ

3.1.ЕСЛИ НЕТ, ТОПОКЛКОЙIIPИЧИНE?
о НЕ НРАВИТСЯ

о НЕ УСПЕВАЕТЕ

о I1ИТАЕТЕСЬ ДОМА

4. В ШКОЛЕВЫ ПОЛУЧАЕТЕ:

о ГОРЯЧИЙ ЗАВТl'АК

о ГОРЯЧИЙ ОБЕД (спвевымвлюдом)

о 2-РЛЗОВОЕ ГОРЯЧЕЕ ПИТАНИЕ (ЗАВТРАК + О:&Ед)

5. НАЕДАЕТЕСЪ ЛИВЫБШКОЛЕ?

ОДА

о ИНОГДА

а НЕТ

6. ХВАТАЕТ ли пюдолжитвяьносги ПЕРЕМЕНЫ для ТОГО, 'ПОБЫ ПОECIЪ в школвз
ОДА

ОМЕТ

7.НРАВИТСЯ питхнив В ШКОЛЬНОЙстоловой?

аДА

аНЕТ

DНЕБСЕГДд

ЖУNetП сщцан в элекrpoнной форме. NI 02110244-2020-32 от 22.os.2020. Иcnonнитсль:ЯнoвamяГ.В.
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тл.всланвнехвигся, то поЧЕМУ?

[] нввкюю готовят

а ОДНООБРАЗНОEIIИТАНИЕ

[] готовягнвлювимтю ПИЩУ

а остывпвявда.

[] МАЛЕНЫ<ИЕПОРЦИИ
[]инОЕ' _

8. ПОСЕЩАЕТЕлиГРУfПIY ПРОДЛЙННОГО дня?

ОДА

О НЕТ

8.1.ЕCJJИДА, ТО ползчввтвлиПОЛДНИ!< В ШКОЛЕИЛИПРИНОСИТ из ДОМА?

о ПОЛУЧАЕТЛОЛДНИI< В ШКОЛЕ

О ПРИНОСИТИ3 ДОМА

9. УСТРАИВАЕТМЕНЮ ШКОЛЬНОЙ столовой?
ОДА

о НЕТ

о ИНОГДА

10. СЧИТАЕТЕ ЛИ ПИТАНИЕ В ШКОЛЕ ЗДОРОВЫМ И по.л»ОЦЕННЫМ?
оДА

оБЕТ

11.ВАШИ ПРЕДЛОЖЕНИЯПО ИЗМЕНЕНИЮМЕНЮ:

12. ВАШИПРЕДЛОЖЕНИЯПО УЛУЧШЕНИЮПИТАНИЯ В ШКОЛЕ

)кyNetfТ CCЦQBH В З!'eкJI)OffНОЙ форме. Ntt~2J10244:2020-З2 от 22.05.2020. Иcnoпнитen.:ЯновскаяГ.В.
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Приложение 2
кМР 2.4.tJ/ItJ-20

Форма оценочного листа

Датапроведеиия проверки:

Инициативная группа, проводившая проверку:

Вопрос Ля/иет

1 Имeercxли в органнзапии меню?

А) да, для всех возрастных трупп и режимов фущщиовироВ3НИJI

I OJ)I"анизации
Б) 11&.ВО без vчетавозnacrnых mvпп

В) нет

2 Вывешеволи цикпвчвое мсню дшI ознакомления ро.mrreлсi! и детей ?
А) да Г

Б)Ilет т

3 Вывешено ли ежедвевнос меню в удобном для ознакомления родителей и детей

месте?

А) да
---

lБ)нет I
4. Вмеиюотс повтопы блюд?

А) да, по всем диЯl\l

Б) нет, имеются ПОВТОРЫ В смежные дни

5. Вмcuю заярещеввыебяюдав ПnOдVXIbl

А) да.повсем ДHgм I
Б)вer, имеются повтоDы в смежпыедни I

6. Соответствует ли регшwснтироваиное цвкяичным меню ICOличество присмов ПИЩII

оияnoваинво ?
А) да I
Б):вет

7. Есть ли В сегавкзапин певвез о СОЗДании и ПОРJUlКс ой КОМ:ИССИи?

А) да

Б)иет I
8 От всех л:в паетай tIPИГOтов.rreинШ блюд снимается бпакеPllЖ?

А)да I
1Б)1Iет I

9 выJпI1DIJпIь JD{ фактыне допуС1С8к реализацииблюдИ ПРОДУКТОВпорсзуnьt8l'8М

I Daбotы бпакenaжноi!ltомиCCIIИ (за пenиод не менееM~)?
А)нет I

:Б)да I
10 Создавы ли ycI!ОВИJ[ ДJIЯ Оpra11ИЗ8Щ111 mn:aия. детей с учетом особеlillocrelt

щоровья (сахавный диабет, пищевые алпеегин)?
А) да т

Б)вcr I
11 Пnoво.шm:кли.vOOmcaпомещCIП!Й.lIOC!ic'lt8Ждоro пnисма ПИЩJi?

А) да I
Б)ист 1

12 ·l<aчecraeиио,JIИ.Проведен:ауборкапомещеииА Д1IJI приема ПRIЦII J!a;Moмeuт работы

ICOмисени?

А) да I

жу"ент создан в эnеl<ТpOННОЙ форме. N202I10244-20~2 от 22.05.2020. ИaюnниТet1b:ЯНовосаяГ.В.
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-твет I
13 Обааруживапись ли впомещевнях ДЛJlпр"сма пищи иасекомые.rpьпуиы и следы

их жизведеятепьноCТJI?

А)1I'е1" I
Б)да I

14 СОЗДIШЫ-лиус.лОВИЯ-ДЛJl-соблюдсlUlЯ-детьмипРавилличноЙ-гиrисиы7

I А) да 1
Б)иет I

15 Выявляяись JШ замечания к соблюдению детьми правил лвчной гиrиевы?

А) нет 1
Б)да 1

16 Вьщвлялиct> ли при сравпemm реалиэуемОl1> меню с yrверЩ\енНLIМ МeJUO факты

вскшояевия ошельвнхбяюдизменю?

А)нст I
Б)да I

17 Имели ли факты выдачи детям остывшей пищи ?
А)вет I
Б)да I -'

жументсозданв электроннойформе.No02110244-2020-32от 22.05.2020. ИCnOnNитenb:ЯНOВOCSА Г.В.
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РЕКОМЕНДАЦИИПО ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ овгчеющихся

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ ОРГАНИЗАЦИЙ

Методические рекомендации

МР 2.4. 0I1! -20

J. Общие положения н облаСТL применеиия

1.1. Настоящие методические рекомендации (далее - МР) определяют

основные положения по организации здорового питания обучающихся

общеобразовательных организаций, в том числе обучающихся 1-4 классов.

1.2. МРnpедназначены для юридических лиц и. индивидуальных

предпринимателей, оказывающих услуги по организации питанвя в

общеобразовательных организациях; для юридических лиц и индивидуальных

предпрввиматепей, поставляющих (реализующих) пищевые продукгы и

продовояьственное сырье в общеобразовательные организации;

общеобразовательных организаций, органов управления образованием, органов

и учреждений Роспотребнадзсра,
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1.3. МР направлены на организацию здорового пнтаввя, в том числе

горячего в общеобразовательных органиэацнях, форм.ировшmе принципов

рационального, сбалансированного пвтавия.при оказании услуг по организации

питавия. Реализованы првнципы здорового питания, В том числе включающие

уменьшение количества потребляемых кондитерских изделий, колбасных

изделий, сахара исоли,

1.4. В МР предложены варианты базового меню для разработки

региональных типовых меню, учитывающих территориальные, национальные и

другие особенности питавив населения.

П. Организация питания обучаюЩIПСЯ

в общеобразовательных организациях

2.1. Здоровое питание предусиатрввает первый прием пищи ребеН1СОМ

дома с учетом режима ДНЯи организации образовательного процесса,

2.2. Обучающиеся общеобразовательных организаций, в зависимости от

режима (смены) обучения обеспечиваются горячим питанием в виде завтрака

и(или) обеда. Продолжительность перемены для приема пищи должна

составлять не менее 20 минут. Обучающиеся первой смены обеспечиваются

завтраком во вторую или третью перемены.

2.3. Завтрак должен состоять из горячего блюда и напитка, рекомендуется

добавлять ягоды, фруктыиовощн.

завтрак для обучающихея 1-4.ЮJассов должен содержать 12-16 г белка, 12
16 г жира и 48-60 г углеводов, для обучающнхся старших классов - 15-20 г

белка, 15-20 г жира и 60-80 г углеводов. Ассортимент продуктов и блюд

зampакадолжен быть разнообразнымИ может включать на выбор: крупяные и

творожныеблюда, мясныеили рыбныеблюда, молочныепродукты(В том числе

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

макаронныеизделияи напитки.

2.4. Обучающиеся во вторую смену обеспечиваются обедом.

Не допускаетсяэемева обедазавтраком,

Обед должен включать закуСКУ (салат нлн свежие овощи), горячее' первое,

второе блюдо И напиток. Обед,в зависимости от возраста обучающегося, должен

содержать 20-25. г белка, 20-25 г жира. и 80-100г углеводов.
Для-реализации прннцвпов зДорового питания целесообразно дополнение

блюд свеЖими ФРУКТаМИ, яroдами. При Э1;Ом фруIc'Iы должны выдаваться

поштучно.

2.5. Менюразрабатывaereя: на период не менее двух, учебныхнедель, с

учетом требуемых для детей поступления калорийности, белков, жиров,

углеводов, витаминов и микроэлементов, необходимых для их нормального

роста и разввтия.

Меню обеда должно быть составлено с учетом получаемого школьного

зampaкa. Если на завтрах выдавалось крупяное блюдо (каша. запеканка,

ыакаронвыеизделия,и,.пр.).'l'O на,обед-мясиое,или,рыбное,бJцoдос,овощным

гарниром (каpтQфeльотвариой, пюре, капуста тушеная, овощиоерагуи пр.).
Для обеспечения биологической ценвоств,в питании детей рекомендуется

использовать:
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- продукты повышенной пищевой ценности, в Т.'!. обоraщенные IIpoдукть1

(макро - микронутриентами, витаминами, пищевыми волокнами и биологически

aкrивными веществами);

- пищевые продукты с ограниченным содержанием жира, сахара н соли.

Содержание вносимой в блюдо соли на каждый прием пищи не

рекомендуется превышать ] грамм на-человек.

При разработке меню рекомендуется руководствоваться следующим;

включать блюда, технология приroтовления которых обеспечивает сохранение

вкусовых качеств, пищевой и биологической ценности продуктов и

предусматрввает использование щадящих методов кулинарной обработки.

Наимеиования блюд и кулинарных изделий в меню должны

соответствовать их наименованиям, указанным в используемых сборниках

рецептур.

Изготовленне готовых блюд осуществляется в соответствии с

технологическими картами, в которых указывается рецептура и технология

приготовления блюди кулинарных изделий.

В меню не допускается включать повторно одни и те же блюда в течение

одного дня и двух последующих дней.

При составлении меню (завтраков, обедов, полдников, ужинов)

рекомендуется использовать среднесуточные наборы продуктов (приложевие I
к настоящим МР).

Меню разрабатывается с учетом сезонности, необходимого количества

основных пищевых веществ и требуемой калорийности суточного рацвона,

дифференцированного по возрастным группам (классам) обучающихея

(приложение 2 к настоящим МР). на основе предлагаемых вариантов меню

могут быть разработаны другие варианты в зависимости от региональных,

национальяых и других особенностей при условии соблюдения требований к

содержанию и соотношению в рационе питания основных пищевых веществ.

для обучающихся, нуждающихся в лечебном питании, разрабатывается

отдельное меню в соответствии с утвержденным набором продуктов для данной

патологии.

В исключительных случаях (нарушение графика подвоза, отсутствие

необходимого запаса продукгов и т.п.) может проводиться замена блюд.

Заменяемые продук1ы (блюда) должны быть аналогичны замеияемому продукту

(блюду) по пищевым и биологически mcrивным веществам (приложеиие 3
к настоящим МР).

2.6. Разрабaтьmaeмое для обучающнхся 1-4 классов меню должно отвечать

следующим рекомендациям:

2.6.1. Энергетическая ценность школьного завтрака должва составлять

400-550 ккал (20-25% от суточнойкалорийности),обеда- 600-750 ккал(30-35%).

2.6.2. Для общеобразовательных организаций, расположенных в

Арктической зове, необходимо повышать суточную калорийность пищевого

рациована 10%.
2.6.3. Суточный режим питания по отдельным npиемам пищи и в

зависимости от сменности занятий· обучаюшахса представлен в таблице 1.
На домашние замраки обучающихся в первую смену от суточного потребления

в среднем может приходится до 10% энергетической ценности.
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Таблицзl

Режим питании по.ориемам пищи

1 смена 2·смева

Приемлвщи Часыпряема %К Прием часы приема %К

cy:rouой пищв еуточвой

хзлорвй' калорий'

яоетв НОСТИ

3aВТDaX 930-11.00 20-25 Завтрак 7.3(),;8.30 20-25
Обед 13.30-14.30 35 Обед 12.30-13.30 30-35

ПоЛДRIIК 15.30-16.30 10-15. Полдник 1530-1630 10-15
Ужин 18.30-19.30 20-,25 Ужин 18.30-19.30 20·25

2.6.4. IIpи составлении меmo необходимо соблюдать требования по массе

порций (блюд). Рекомендуемая масса блюд (порцвй) с учетом возраста

обучающихея представлена в таблице 2.

Таблица 2
Рекомендуемая масса оорций блюд

ДЛЯ обучающвхся различного возраста

Масса. порций (вграммах, мп)

для обучающихся двух

Название блюд
возрастных групп ,

с7 до 11 лет
с 12лет и
старше

Каша, овощное, яичное, творожное, мясноеблюдо 150·200 2ООс250

Нammcи (чаИ, какао, сок. IСОМПОТ молоко, кефир И др.) 200 200

3aJcycки (салаг, ОВОЩИвнарезкен т.п.) 60-100 60-150

суп 200-250 250-300

Мхео, котлета 80-120 100-120

Гарнир 150-200 180·230

Фрупы.(ПОIll'I)'ЧlfО} l00с120 100·120

2.7. ИиФ'?РМЭЦИJl о питании детей, в том числе мemo, ДОвоДИТСЯ до

родителей и детей любым доступвым способом (размещается в обедеином зале,

на доске (стенде) информации, на сайге общеобразовательной организации

н тль).

ш. Об'ьемно-плавировочиые решенlIЯ R размеЩeuиеорraИIQ8ЦИЙ

общественного питанИII вобщеобразо~ьиыхорraиllЗ8ЦRllХ

3.1. Орraнвзациями· общественного пвзавав общеобразовательных

оргавизацвйдля oбcnyживанИJl обучающвхся могут быть:

- базовые орraнизацик школьного питания (комбинаты школьного

пятания.эшкольне-базевые столовые и т.п.), которые осуществляют закупки

жуwент создан о Э:"екrpoнtlOЙ форме. на ()2110244::-2020-32 от 22.052020. ИcnoлнитeJ1b:ЯновосаяГ.В.
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продовольственного сырья, производство кулинарной продукции, снабжение

ими столовых общеобрззовательныхорганизациЙ.

В базовых организациях питания, столовых общеобразоватеяъвых

организаций, работающих на продовольственном сырье и (или) полуфабрикатах,

должны быть предусмотрены объемно-nланировочные решения, набор

помещений и оборудование, позволяющие осуществяятъ приготовление

безопасной, с максимальным сохранением пищевой ценности, кулинарной

проДУКЦИИ и ее реализацию;

столовые, работающие на продовольственном сырье или на

полуфабрикатах, которые производят и (или) реализуют блюда в соответствии с

разнообразным по дням недели меню;

- стояовые-доготовочные, на которых осуществляется приготовление

блюд и кулинарных изделий из полуфабрикатов, порционирование и выдача

блюд;

- буфеты-раздаточные, осуществляющие реализацию готовых блюд,

кулинарных, мучных кондитерских и булочных изделий, приготовление горячих

напитвов,

3.2. Питание обучающихся может осуществляться в помещениях,

находящихся в основном здании общеобразовательной оргапизации,

пристроенных к зданию, или в отдельно стоящем здании. Рекомендуемый набор

помещений приведен в приложении 4 к.насгоашим МР.

3.3. При оснащении пищеблоков необходимо учитывать современные

тенденции по использованию технологического оборудования. При оснащении

пищеблоков необходимым технологическим оборудованием и кухониой

посудой (кастрюли с крышками, противни с крышками, raeтpoeмкости с

крышками и т.п.) учитываются количество приroтaвливаемых блюд, их объемы

и виды (l-e, 2-е или 3-е блюдо). ассортимент основных блюд (мясо, рыба,

птица), мощностьтехвологическогсоборудованияи Т.П.

Примерный расчет технологического оборудования и кухонной посуды

для пищеблоков:

- в соответствии с рецептурными сборниками, расчет закладки ПРОДУКТОВ

первых и 1реТЬИХ блюд проводится на 1000 мл.

Например, при орraнизaцин обедов для обучающнхся в количестве

400 человек необходимо приroтoвить не менее 100 литров [-го блюда

(400 х 250 мл) и80 литров третьего (400 х 200 мл), следовательно, дяя первых

блюд необходимо иметь не менее 2 кастрюль объемом по so л, для третьях 
2 кастрюлио6ъемом по 40 л;

- в составе технологического оборудования необходимо предусмотреть

наличие не менее 2-х электроплит на 4 конфорки каждая, При наличии

еяектрокотла (объемом не менее 100 л) возможно использование одной

електроплвты иа6 конфорок. ,
Объем (выход) готовых гарниров составляет не менее 1SO гр,

следовательно, для гарниров необходимо наличие не менее 2 квстрюльобъеиом

по 4Ол (4ooxJSOrp).
Объем (ВЫ;ICОд) основных блюд (из мяса, рыбы, птицы) составляет

не менее 80гр. Дnя основных блюд необходимо наличие не менее 2 кастрюль

объемом 20 л (400 чел. х80 гр).
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для реализации ПРИНЦИПОВ здорового ПИТ3НИЯ, в современных условиях

при строительстве, реконструкции, модернизации, капитальных ремонтах

пищеблоков, .рекомендуется проводить их оснащение пароконвекционными

автоматами (пароконвектомзты), в которых возможно одномоментвое

првготовленве ОснОВНЫХ. блюД .нз всех . 06учающихСЯ (400-450 чел.),

пароконвектоматыобеспечивают·racтpoeМКOctямИустановленныХтехническим

паспортом объемов и конфигураций. Количество пароконвектоматов

рассчитывается, исходя из производствевной мощности и количества

обучающихея,

С учетомиспользованиящадящих:методовприготовяенвяблюд (парение,

тушение, приnyскание н тш.) И современных техвояогвй приroтовления

основных блюд на пищеблоке необходимо наличие электрического духового

(или жарочного)шкафа(на 3 или 4сеiщии),электросковороды.

Для раздачи основных блюд, приготовленных и (или) подаваемых с

соусами, необходимо наличие на пищеблоке специального кухонного инвентаря

(разливочные ложки, соусницы) с мерной меткой установленных объемов

(50,75 мл и т.д.). для соусовнеобходимоналичиене менее 3 кастрюль объемом

по 10 л. (400 чел. х 75 мл),

Для: раздачи блюд жидкой (полужидкой) консистенпив (первые, третьи

блюда, жидкие каши, молочные супы ит.п.) необходимо наличие на пищеблоке

специального кухонного инвентаря (ковши) с длиной ручки, позволяющей при

првготовленни И раздаче перемеIПИВaть весь объем блюда в кастрюле, с мерной

меткой установленных объемов (200,250 мл и т.д.),

З.4. Производственныепомещевия пищеблоков оснащаются достаточным

количеством холодильного <Jбoрудования для обеспечения условий; сроков

храненияи товарного соседстваразличных видов продуктов.н сырья.

З.5. Всё установленное в производственных помещениях технологическое

и холодильноеоборудованиедолжнонаходиться в исправном состоянии.

В случае выхода из строя какою-лябо технологического оборудования

необходимо внести изменения:в меню,

Ежегодно перед началом нового учебного года проводится технический

контроль исправности техвологическогооборудоВЗНШL

З.6. При доставке готовых. бmoдн холодвыхзакусок в буфеты

раздаточные цояжны использоваться изотермические емкости, внутренняя

поверхность которых выполнена из материалов, отвечающих требованиям,

пред'ьявJIJ{емым1< :материалам, рззрешеllJ!:ым для контакта с mпцевы:ми

продупамииподдерживаеттребyeмblЙтемпературпыйрежим.

3.7. Вбуфетах-раздэ:roчныx дояжвы бьrrь предусмотрены объемно

планировочные решения, набор помещений и оборудование, позволяющие

осуществлять реализацию блюд, кулинарных изделий, а таюкеприготовление

горячнх-вапятков.и отдельных бmoд.

Буфеты-раздеточные оборудуются миннмалъным наборО:м помещений и

оборудования:

- ие,щmее2.х.:моечных,ванн,(или ОД80ii2-хсекциоююii),с.обеспечением

горячей и хояопвой воды к ним через смесители с душевыми насадк:а:ми;

- ракОIlИНЗДЛJIМЬ1ТЬярук;
- два Цельнометаллических производственных стола.: один - для

жумент создан 8 эnепронной форме. Nt ~2110244~202О-З2 от 22.05.2020. Иcnonнитettb:Яновскай Г.В.
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термоковгейнеров, второй - для нарезки (хлеба, овощей, сыра, масла и т.п.);

- холодильник (холодильный шкаф);

- стеллаж (шкаф) для хранения чистых: кухонного разделочного

инвентаря, ножей, досок, столовой посуды и приборов.

Перед.входом в комнату для приема пищи или непосредственно в комнате

устанавливается не менее 2-х раковин для мытья рук обучающихся.

3.8. Порционирование и раздача блюд осуществляется переоналом

пищеблока в одноразовых перчагках, кулинарных изделий (выпечка и т.п.) - С

использованием специальных щипцов,

IV. Обеспечение контролк качеетва

и оргаввзациипнтания обучающвхся

4.]. Общеобразовательнаяорганизация является ответственнымлицом за

организациюи качествогорячегопитанияобучающихся.

4.2. Независимо от организационных правовых форм, юридические лица и

индивидуальные предприниматели, деятельность которых связана с

организацией и (или) обеспечением горячего питания обучающихся

обеспечивают реализацию мероприятий, ваправленных на охрану здоровья

обучающяхся, в том числе:

- соблюдение требований качества и безопасности, сроков годности,

поступающих на пищеблок продовольственного сырья и пищевых продуктов;

- проведение производственного контроля, основанного на принципах

ХАССП;

- проведение лабораторного контроля качества и безопасности готовой

продукции в соответствии с рекомендуемой номенклатурой, объемом и

периодичностью проведения лабораторных и инструментальных исследований

(приложение 5 к настоящим МР).

Лабораторные и инструментальные исследования обеспечивают

подтверждение безопасности прнготовляемых блюд, их соответствие

гигиеническим требованиям, предъявляемых к пищевым продуктам, а также 
подтверждение безопасности контактирующих с пищевыми продуктами

предметами производственноro окружения.

4.3. Общеобразовательная органнзация разъясвяет принцилы здорового

питания и правила личной rиrиены обучающимся.

4.4. Во время организацни внеклассвой работы педагогическому

коллективу рекомендуется проведение бесед, лекций, викторин, иных форм и

методов 3ЗJfJПИЙ по гигиеническим навыкам и здоровому питанию, в том числе о

значении горячего пнтания, пищевой и питательной ценности продуктов,

культуры питания.

4.5. Наглядными формами прививания навыков здорового питания могут

быть плакаты, иллюстрированные лозунги в столовой, буфете, в «уголке

здоровья» и т,п.

4.6. Решение вопросовкачественного и здорового питания: обучающихся:,

nponaraндаосн:ОвздоровОГоti'итaнЮr реКОМен:цуется· организовывать во

взаимодействии образовательной организации с общешкольным родительским

комитетом, обществеинымиорганизациями. .

ж)'мент создан в электронной форме. NR02f10244-2Q2()...З2 от 22.05.2020. Иcnoлниreль:Яновосая Г.В.
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4.7. Приподroтовке к проведению конкурсных процедур (аукционов) по

поставке продуктов и (или) организации питания обучающимея

общеобразоваТельной организацией или лицом, ответственвынва проведением

данных прОце;ДУР,. определяются виды и коявчествевные объемы необходимых

ПроДУКТОВ, а также преДЪЯВЛЯЮТСЯ технические характеристики качества

каждого наименования проДуКта (ripи.iJоженИе 6 К наСТоящим МР). Данные

характеристики учитываются и при определении прямых поставок продукции

(без конкурсных процедур).

4.8. При подготовке техническоro задания на проведение конкурса

(аукциона и пр.) иа поставку продуктов, необходимо вносить такие

характерястики, как калибровка фруктов (определение среднего веса (яблока

100-120 гр,мандарии - 60-70 rp и: др.); кроме того, обязательными условиями

является соответствие продуктов (по наименованиям, груnnам) требованиям

технвческих регламентов.

V.ОрraRИЗaЦИЯ мониторинга горячего пнтания,

5.1. Мониторинг горячего питания проводится С целью оценки

эффективности организации горячего здорового питания обучающихся в

общеобразовательных организациях, повышения доступности здорового

питания, формирования у обучающихся навыков здорового питания.

Мониторинг проводят учредитель общеобразовательной организации,

государственные и муниципальные органы управления образованием и орган

управления общеобразовательной организацией.

5.2.Показатеяяна мониторвнгагорянего питания являются:

- колвчество обучающихея всего, В т.ч, 1-4 классов, 5-11 классов;

- количество обучающихся в первую <:мену всего, в т.ч. 1-4классо8, 5-11
классов;

- количество обучающихся ВО вторую смену всего, в т.ч. 1-4 классов, 5-11
классов;

- тип пищеблока (столовые, работающие на продовоаьственвом сырье,

столовые, работающие на полуфабрикатах (доroтoвочвые), буфеты-

раздаточные);

- J<OJIИIIСС:J:'ВOПосадочиых мест В .о()еде:нвом·зале;

- соответствиемеиюположеНИЯМ,Jlастоящих рекомендаций;

• орJ"ЭllJlЗ8ц.ИЯ;:И npoведение nPOвзвc:iдственноro контроля и лаБОраторных
исследований (исlЦo1'I8JfИЙ) в соответствии с положениями настоящих

рекомендаций;

- наличие родительского (общественного контроля) за организацией

питания детей;

-объем в.ввдпвщевых отходов после приема пищи;

- инфорМЗЦJI.Iпо выполненИIO KOIi'IpaКТНЫX обязательств о качестве и

безопаскОСТИП0СТ8вnяемых пищевых продyкroВ.

- удов.лe:rвo,реНИОСТЬПИ't'a:flием 06УЧЗИЭЩИХСЯ И РОДИ'l'eJlеit

5.3. С целью автоматизации npoцедур сбора и оценки показятелей

используются проrpaммные.средства.

'кyмeн'r ~aH в элeктpoнttOЙ форме. Nst Q2I10244:-2020-32 от 22.05.2020. Иcnonнитenь:ЯновосаАГ.В.
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Средиесуточные наборы пищевых продуктов, в том ЧИС:ЛС,

используемые дли првготовления блюд и иапитков, для обучающихея

общеобразовательных организаций (8 Ие1ТО Г, мл, на 1 ребеяка В сутки)

г I Наимскованкс пищевой ПРОдylЩКИ ияи группы
,

Итого за eyпrn,
1'& пищевой IIРОДУКЦIIИ 7·11 лет 12лет и cтapwc

1 Хлеб р:осаноl! 80 120
2 Хпебnшекичныl! 150 200
3 Mvкa пшенячная 15 20
4 \CnyпLL бобовые 45 50
5 Мапроиные иэ,цCJ\1UI 15 20
6 Каpтoфcnь 187 187

Овощн (свежве, морожены." консервированные),

включая соленые и квашеные", в т,ч, томат-пюре,

7 зелень, г 280 З20

8 Фрукты свежие 185 185
9 Cvxod>m........' 15 20

Соки плодоовощные, напитки витамвнвзированные,
200 200

10 в т.ч, инстаитные

11 Maco1-JI ram:гории 70 78
12 суБпродуJcIыпечеиь,, IIзыI<, сердце) i 15 20
13 Птица{lIЫI1JIJI1'a'бpiinеры II01pOШеные - 1 кат)

, 35 5З,
14 Рыба (филе), в Т.ч. филе спабо НJlималосоленое 58 77
15 Мо.'ЮКо 2,5%;З,5% 300 ЗОО

16 КмcnомоlЮ'lllUПИЩ_ПРОдyjCЦIfЯ 150 180

17 Творог гне бояее 9".IOм.д.ж.) 50 60
18 Сыр I 10 12

19 Сметана (не более 15%м.д.ж.) 10 10
20 Масло сливочное ЗО JS

2] Масло растительвое 15 18
22 Яllцо, IJIТ. 1 I

2з Сахар•• I ЗО 35
24 Кондитерские 1mIелю< 10 15
25 чай 0,4 0,4
26 KaJcao-порошOlt 1,2 1,2
2.7 КodIelfныllJI8IIJmЖ 2 2
28 ДрожЖи X/lеБОпекаРllЫе 1 2
29 KD8XIfaJ\ ] 4

зо сom..пищеlllUl.поваре_. iiо.ЦИpOllalUlU з S

ЗI enецнп 2 2

Примечаняе: в период прове:дения cIlортнвl!ых соревноваяий, сборов (шр), слетов и Т.П.

нормы питания: доJlJlDlL1бьm. YвeJIII'IeВLI не менее чем на 10".10.
• -солевыеиxвameвыe'овощи- не более 10"А. от общего количества.овощей•
•• - в '10М· 'lИеде ДIDI вряготовяевва б.moд и иaпmxoв, в c.nyчac ИCnOJlЬ3Oваниt: пищевой

продукции nPOЫЬПDJleвuоro вьшусщ содержащих сахар, вьщвча сахара дOJ!Жllа бьnъ

умевыm:нав.зввисимости отero·содерЖllВJП[ в иcnопьзусмом roroвойпищеВОЙ-nPOдylClПllL

жуwент создан в Э11eктpoюIOЙ форме. Nao 02110244-2020-32от 22.05.2020. Иcnолнитель:Яновская Г.В.
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Приложение 2
кМР 2AOt;r.9-20

Вариант 1. Примериое меию завтраков ДJUI обучающнхся

1-4-х н 5-11-х классов

Название бmo.ца 1-4КЛ8ССЫ 5~ll ICJIвс:с:ы

ВЪ1ХОД (вес) порции Выход (вес) порции

(млилитn) (~ИЛНI1»
1 НЕДЕЛЯ

Поиедельпик

каша печневая молочная 200 220
Чай· 200 200

Хлеб·· 30 30
Масло сливочное 10 10
Сыв (российскийИ дп) 15 15
Итоro 455 475

ВТОDИИК

Омлет Нm"VDалъный ]40 ]60 ,
Зеленый горошек отварной

25 30 Iковсеовиеованвый

Кофейвыйнапнток 200 200
Хлеб •• 30 30
Масло сливочное 10 10
Итоro 405 430

С-
Рыба припущеНJJЗS 80 100
Картофельное пюре 150 180
Чаit слимоном" 200П 200n
Хлеб •• 30 30
Масло сяивочное 10 10
Итого 477 527

Четвеor

Запезавка 'I1IOрожпо-

1II0PJroIlHWI: со cI4cтllltн.ым 200/15 220120
соусом

Какао. с ИOJlОХ())f 200 200
Хлеб·· 30 30
МвМо сливочное 10 10
Итого 45s 480

lIJп'вRцa

Махаропные JlЗдeJIИJI с тертым
180 200

CLlDObl

Чай· 200 200

Хлеб·· 30 30
Масло сливовое 10 10
Итого 420 440

2
ПOllедeJIЬJUIIC

I<alПt.шпевнзsмOJIОЧJIIIJI 200 220
чай фрук"1'ОВый· 200 200

>кYMetfТ ~aH в электронноМ форме. NsrQ2J1024:4::-20~2 от 22.05.2020. Иcnoлнитem.:Яново<зя Г.В.
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Хлеб·· 30
f

30

Масло сливочное 10 10
Сыр (Россвйсквйв lID) 15 15
Итого 455 475

ВТODНИЕ
-

, Запеваяка рисовая со 200/15 220120
i cм:eтaнным соусом

j Какао с молоком 200 200

Хлеб·· 30 30

Масло сливочное: 10 10
1Итого 45s 480,
, Соеда

i каша овсяная мопочвая 200 220 --
I Чай· 200 200
i Хлеб•• 30 30
, Масло сливочвое 10 10
Сыр (Российский и др) 15 15

Итого 455 475

Четвевг

j Пудинг твоеожный С ИЗЮМОМ 200 220
Подливафруктовая ]5 20

Кофейный напиток I 200 200

Хлеб·· 30 30

Масло сяввсчное 10 10
Итого 455 480

I1JrnП1Ц8

I Биточка (мясо или птица) 80 100
Мmal1!ОИllЫе изделия 150 180
чай с лимоном" 200П 200П

Хлеб·· 30 30
Масло сливочное 10 10
Итого 477 527

Вариант 2. Примериое меию завтраков ДЛЯ обучающихCi1

1-4-х и S-l1-x классов

) Название бmoда 1-4.lIC.IIас:сы 5-П ltIIaI:CЫ

1
Выход (все) порции ВЫХОД (вее) порции

(NJI ияв то) (МJt или го)

1НЕДЕЛЯ

ПоиtЩeJlЬННК

суп МОДОЧlIЫЙ с маЕароllJlЮlИ
200 220

.ИЗДCnИ8МИ

чa!t* 200 200
Сыр (РоссийсШйИllD1 1'5' 15

IMIICдO саввочное 10 10
Хлеб·· 30 30

ЖУ"-ент создан в эnекrpoнной форме. * 02110244:-2020-32 ОТ 22.05.2020. Иcnonнитель:ЯновасаяГ.В.
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Итого 455 475
ВroDIIJIК I

Омлет НJП\/DaJIЬНЫЙ 140 160
МouEOBЬтешаяс Р/М 60 80
Кt>IbeAвый напагок 200 200

Хлеб·· 30 30
масло сливочное 10 10
СЬ/Р (Российский и др) 15 15
Итого 430 495

CIJeaa
Запеканкарисовая 200 220
кисель из ЯI"OД (заморожени.ых 200 200
или свежих)

Йогурт ПODl1ИОННы!i 125 125
Хлеб·· 30 30
Итого 555 575

Четвеег

Сыpmпrn творожио-морховuые 200/15 220/20
с СОУСОМ мояочвым >

Какао с молоком 200 200

Хлеб·· 30 30
масло сливочное 10 10
Итого 455 480

Пsmmца

Тефтели рыбные 80 100
Каотофе:JЬВоепюре 150 180
Компот из CVXОФ"РVКТОВ 200 200
Хлеб·· 30 30
Иroго 460 510

2НЕl1EJIЯ

Певедеяьвяк

каша манная мелочвая 200 220

Сы"Р lPоссийcкиllи др) 15 15
'!ай с ЛИМОНОМ· 200П 200n
Хлеб·· 30 30
MllCJlo.слввочное 10 10
Итого 462 482

ВТОРИIIX

Биroчки(м.с:оили птица,) 80 100
МaIaшoнпые.~.oтвaDные. 150 180
I<axaoс I!OJJOJ:OМ 200 200
Хлеб·· 30 30

масло сливочвое 10 10
Итого 470 520

CIМ:/III
КуКуруЗа }соI«:epВироIl8llИall

25 30
i~

Омлer 1UПYJ)aлr.вьdt 140 160
КodJcibп;rйМtriИiciJC 200 200
Хлеб·· 30 30
CblDlPосСийскИiI 11Jm) 15 15

)lCумент соэдэн В электронной форме. Nsr 02110244:-2020-32 от 22.05.2020. ИCПOJ1НИТелЬ:ЯновасаяГ.В.
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Итого 410 435
ЧеТверг

каша вязкая МОЛОЧНая из
200 220

ПШeиJl1lШ)йlCPYl1Ь1

Чай· 200 200

Хлеб·· 30 30

Масло сливочное 10 10

Сыр (Роесвйский и др)
-

15 15
Итого 455 475

l1JIтпиц.

ТеdJreли(мясо или птица) 80 100
Кашагречвеаая рассыпчатая 150 180
Овощи свежие в навезке 60 80

Со" dJDvJrn)вый 200 200

Хлеб·" 30 30
Итого 520 590
Примечанне:

• - можно готовить без добавления сахара, при подаче сахар МОЖНО подавать порционно

(фасованвый) или в сахарнице.

•• - отдавать предпочтение хлебу 2 сорта, обогащенным видам, в том числе с пищевыми

волокввмв.

Вариант 1. Прнмерное меню обедов .дЛИ обучаюшвяея

1-4-% И 5-11-х классов

Название блюда 1-4 КJlВeeы 5-11кnaecы
..-

Выход (вес) порпив Выход (вес)порщm

(мл ияи гр) (мл нлв.гр)

1 НЕДЕЛЯ

Попедельивк

Салат зеленый с поЫВ'дОРЗМИ с р/м 60 60
i СУП rotЮХОВЫЙ 250 250
Биточки (М.СО, шица) 80 100
ОВОЩНое uarv 150 180
Компот аз. 11 200 200
Хлеб IШItIUIчньdI. 20 20
Хлеб tIЖaIIОЙ(DЖВН:о-пшеничвыli) 30 30
ИТОI,. 790 840

Втоll_

О~рцысвежие(ИJIИ соленые) в
60 60

наое:псе

БODЩ сосмстаной 250/10 250110
---

РыбаnpвJIYЩеииаа 80 100
К8JIТOФcJIь OТI!8Р!10Й (запеченный) 150 180
Кисель из JIГOд (замороженных или

200 200свеа:их)

Хлебпmевичвый 20 20
Хлеб J)жanоii (lIЖIШо-rnпeиичИьUt) 30 30
Итого 800 '850

I CtJeJIa

ЖУNeнt создан в электронной форме. NI 02110244-2020-32 от 22.05.2020. иcnолнитenь:Янова<аяГ.В.
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Салат Jr.JсвеЕИХоlOщeI С D/M 60 60
СVПlЖCOвЪJ'Йсс·иDI'OCbeлем 250 250
БеdJcrpоrЦов 80 100
МaJ(31)OJШЫe 'Jr.JдeIDIЯ стваевые 150 180
КоМПОТ.НЗ·DJIОДо" сухих

200 200•(швпоВПИlt)·
Хяеб пшеввчный 20 20
Хлебпжаной (DЖ3ВD-пmеиичный) 30 ЗО

Итоro 790 840
Чerвenr

Помидор свежий (илнсоленый) в
60 60

вавезке

Щи из свежей IaIпvcты 250 250
Ппов вз птвцы 200 250
КОМПОТ из свежих ябжж 200 200
ХлебпПIellИЧllЫii 20 20
Хлеб tlЖ3НОй (ожаВD-lППеничный) 30 зо

Итоro 760 810
IЪrnlИца

Салат из МОРКОВИ с яблоком с Р/М 60 60
Cvп с макавоннымн изделиями 250 250

--
Печень по-етеогановсви 80 100

--

иоеmcme 150 180
КИсель из ягод (заморожеmJЬJX или

200 200
свежих)

Хлеб пщеничвый 20 20
Хяеб пжаной 30 30
Итоro 790 840

ИIЕ1IEJJЯ

Поведenьнвк

Овощи свежие (или соленые) в
60 60

навезке

cvn овощной со сметавой 250110 250/10
Тефтели(мясm.rе) 80 100
Рис пDшlvшезRый 15.0 180

Компот из свежих Jlблок 200. 200

Хлебпшенвчвый 20 20

Хлебржаиой 30 30
Итоro 800 850

Втooвнrc

I Салатзeлeuыйс orypцoмc Р/м 60 60
РассольввкПG-JlенИIП"Paдcхв 250 250
Рыба, запечemraJi сJalPТOФeлем по-

200 250
РУСClСИ

СокФ1!уповШi (овощнОй) 200 200--
Хлеб пшени'lllЫit .20 20

ХлеБРЖ3иой 30 30
.ИтОrо .760 ,,810.

с_

СалатВlI1'8Мн~сDlы 60 60
СynхаD'1'OtЬет.tWйеinlсовоii 250 250

жумент создан в элеlCТРОННОЙ форме. NRQ2I10244:-2020-32 от 22.05.2020. ИCnOПf0a4тепь:Яноео<зя Г.В.
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жрупоii

Котлеты (м_со RJIВ птица) , 80 100
I Мвюmnшше изделия 150 180

КО!\4Потиэ 200 200В

Хлеб пшеничный 20 20

, Хлеб ржавой I 30 30

i Итоrо I 790 840I
Чеперr

Помидор свежий (ипа соленый) в
60 60

ИaDe3ке

. Боош со сметавой 250/10 250/10

ЖавкоеПО-ДОМ8ПlНемv I 200 250
КИсель нз ягод (замороженных или

200 200
свежих)

Хлеб rппellичвыli 20 20 I
Хлеб вжаной 30 зо

Итоrо 770 820
Пятвица

Салат из моркови с яблоками с Р/м I 60 60
i сvпи,1бный 250 250
1Котлета рублеН8JI (мясо или птица),

100 i 120
запеченная с СОУСОМ МОЛОЧНЫМ

каша гвечневая васеьшчатая 150 180
Компот нз пяодов сухих

200 200(ШИПОВВJIJC)*

Хлеб пшеничный 20 20

хлеб Dжаиой 30 30

!Итого 810 860

,
Примечанве:

~ - рекомендуется готовить без добевлевяя сахара, при подаче сахар можно подавать

порцвонно-Гфасоваваый).

Вариант 2. Примервое меню обедОВ ДЛИ обучающихея

1-4-x и5-ll-х классов

Название блюда 1-4.JtIIaсCLI 5-11 lШ8.CCЫ

Выход (вес) порцви Выход (вес)порцив

(МЛИJlиm) (ил IIJIИ го)

lНFДEJlЯ

Поведenьннк"*

салат из свеввы С Р/м 60 60
ctIВЙ.с JCDVПОЙ 250 250

Бe<bc:mnгавов .80 100
Кaпvста ТVlIIeвц 150 180
JCoмпoт.из в 200 200
хлеб пlпcllвчllый 20 20

, хлеб nжаноf!:(DЖ8Ио-mnенlI',ИШО зо 30'
Итоro 790 840

>кумент создан в эneкrpoнной форме. N202110244-2020-32 от 22.05.2020. Иcnолнитenь:ЯнOВQ<aЯГ.В.
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ВтоDКИК

ИJCOа кабачковая 60 60
щи из СВеЖеЙ· (lЩJIxвamСIIОй) 250 250
капусты с

РыбаrmllПVШeJlJllIII 80 100
К ое.шоее 150 180
Кисель ИЗIlrOД (замОРОЖСШIЫX 200 200
или свежих)
Хлеб ПIlleПИЧВblЙ 20 20
х"еб nжанОЙ(OЖIIН<I-'ПJJJeНИ'lный) за 30
ПТОJ'О 790 840

Со_ .__._.._.-
Капvста квашеная 60 60
суп нартофельныйс

250 250
МЯJ<ЯnnIlllblМИИ3ДCЛИJIМИ

Т...hтe.пи (мясо шица) 80 100
каша геечневая вассьшчатая 150 180
Компот из ПЛОДОВ СУХИХ 200 200:(шиповвикг"
Хлеб пшеничный 20 20
Хлеб ОJ!GUIой(ржзио-пшеничuыЮ за зо

Птоrо 790 840
Четвевг

Салат из моекови С -O/M 60 60
Бопш с ха=mепем вфвсолью 250 250
Пловизмsса(nтицы) 200 250
Нашпек юпохвениый 200 200
Хлеб пшевнчuый 20 20
Хлеб nжaиоii(mкаио-пшeиичнr.dО ЗО 30
ИТОro 760 810

Ibrrвица

Orvneц совевый 60 60
Суп овощной с МSСВЫМИ

250120 250120Itb;'иЮlдeлыaIJIIИ
Котле-щпыБЮ!Я 80 100
ка ой 150 180
Квсельизягод (ворожсииых 200 200влв.свежвх)

Хлеб:пшсвичв:ый 20 20
Хлеб Dжаиой (mkabo-Jп:Пeiiитmый) 30 30
Птоro 810 зев

2НЕ11ЕЛЯ

ПОИeдeJiLRRК

Овощи свежие (или соленые) а 60 60I веоезке (orvnn"';')

IБоощ со сметаней 25О1Н) 250/10
Тedrтeпя(a(JIСные) 80 100

IВеомиmель OТВ8DИI\II 150 180
:КомnDТ.JI3,;SfOД.(3aIi(OрожСlDIblX

200· 200или свежих) .

Хлебmпени'!IIЫЙ 20 20
Хлеб. DЖaROи 30 30

жyueнт СО:ulЭН В электронной форме. NI Q2J10244:2О20-З2 от 22.05.2020. ИcnолнитeItb:ЯновасаяГ.В.
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ПТОro
-

800 850
ВТООПВК

салат 113свеклы с O/M 60 60
СУПnыбный 250 250
KVDbl тешевые 80 100
.pJiсJIDипvшснный 150 180
Компот из плодов СVXИХ(ИЗЮМ)* 200 200
Хлеб mпeиичвыJ! 20 20
Хлеб ржаной (ПЖЗНО-ПШClI,И'IIIЬ!Й) 30 30
Птоrо 790 840

CDeJla
Салат каргофеяьныйс зелcIIыы

60 60горошком с D1M -
Сvповощиой 250 250

IЖаркое ПО-ДОМaJUНeIIIV 200 250
Компот из~;.mr>VICТOB 200 200
Хлеб пшеничяый 20 20
Хлеб ржаной (ржаиО-nШСIIИ'lИЫЙ) ЗО 30
Птоrо 760 , 810

Четвet>r
Вннегвет c'DJM 60 60
Рассопьнвк по-л СICИ 250 250
Рыба тушеная в томате.с овощами 200 250
Кисель из-ягод (замороженных

200 200ияи свежях)

Хлеб mnеllичIIый 20 20
Хлеб lПтНой{;'~аио-пшсничный) 30 30
Птоrо 760 810

ПRТRIЩII

I Овощи В ВaDeЗlCС - orvnen свежий 60 60
БоРЩ со СМетаной 250110 250/10
Бягочкя (_СО или птица) 80 100
Каша виссвая 150 180
Напиток клюквеввый 200 200
Хлеб nшcIIIIчиый 20 20
ХЛеб maнoA(ожзно-пmеничRый) 30 30
Птоro 800 850.
ПРИМC'lalUlе:

* - peKOЫeuдy= roroвить без добавления сахара. при подаче сахар МOЖIIО ПОдава1Ь

ПОРIIlJOJIПО (фacoвaнJшй).

жумент создан 8 3ЛetCТрсжной форме. NQ02110244-2020-32 от 22.052020. Иcnoлнитель:ЯноескаяГ.В.
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Приложение 3
к МР 2А. ()t1! -20

Таблица замены пищевойпродукцввв граммах (иeтrо)

с учетом их пищевой цеииоств

Вид пищевоii ПРОДУIЩИИ Масеа,г :ВИД IDIЩевой продукцив-зsменКТeJlL Msc:u, г

Мясо говядины 100 Мясо вролвка 96

Печевь говяжья 116

Мясо птицы 97

Ры6а(филе) 120

Творог 9"10 120

Баранина Пкат. 97

I
Ковива 1кат, 104

Мясо лося (промышлеяного 95 Iпроязводства)

I Оленина (промышленного lIpoИЗВОД~)
---104!

I
Консервы мясные

--~
Молохо питьевое 3,2% 100 Творог 9% 20
мл.ж,

Мясо (говядина1 кат.) 15

Мясо (гсвядипа П кат.) 15..._-
Ры6а(филе) 20

сыр 10

Яйцо курввое 20 --
TJ!Opor9% 100 Мясо ГОВJIДВJIЗ 90

Рыба (фнле) 100--
Яйцо куриное(1 шт.) 40 Творог 9% 30..__..••.-

Масо (говядине) 30

Рыба(филс) 35

Молоко цельное 200

Сыр 20
Рыба(филе) 100 Мsco(l'OВЦ1'ЩI1) 85

TJ!Opor9".IO 100

картофет. 100 Капустабen:ов:очвивая 370

Капуста цветная 80
Морковь 240
Свекла 190

Бобы {фасоЛЬ),в.roм числе
ЗЗ

коис:ервировaIIIILIe

ropqщс;к.~!=ныI 40

Герошек зеленый.ковсервврованиый 64

Кабачки 300

жумект СО3ДЗН 8 электронной форме. N202110244:-2020-32 от 22.05.2020. ИCnОПНИТeJ1b:Янова<аяГ.В.
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IВllдпвщевой продyJЩИJI Ма«а,г ВИ.tI пвщевоll: ородукцнн-заМе&втeJIЬ Масса;г

!ФрУкrъr свежие 100 Фрую:ы кояеерввровенные 200
Соки фруктовые 200

I
соки ФРУКТО80-:IIГОДИЫС 200

СухОфрукты:
I

I Яблоки I 15 I

I Чернослив I 15

I
Курага I 15

I Изюм 20

жумент создан 8 электронной форме. N202110244-2020-32 от 22.052020. Иcnonнитель;Яново<зЯГ.В.
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Приложеиве 4
xМP2.4.0/1g -20

Рекомеидуемыii миuимальиый перечеиь

оборудования пронзводствеиных помещенийиищeБJJОКО8

общеооразовательиых организаuий

I Наименование Оборудование,
производственноroI

помещения

Сющды Стеллажи, водтовврвякв, среднетемпературныев

инако-температурные холодильные шкафы (при необходимости),

психрометр

Овощной цех Производственные столы (не менее двух), картефелесчяствтеяьная

(первичной oбpaбoтIm и овошерезатевьвая машвuы, моечные вamш(не:llсuее двух),

овощей) раковива дяя мытья рук

ОвоЩНОЙ ЦСХ Пронзводствеиньrе столы (не менее двух), моечная ванна :

(вторичной обработки (НС менее двух), универсальный механичсекийпривод

[овощей) или (и) овощерезательная машвна, холодияьник,
I! раковина для мытья РУК I

ХОЛОДНЫЙ цех Проязводственаые СТОЛЫ (не менее двух), контрольные весы, 1
I

срелпетемпературвые холодильные шкафы (в количестве,

I
I

oбecnечивающем возможность собmoдения «товарвого соседства»

И хранения необхолимого объема пищевых продуктов),

универсальвый мехаввяеекай приводили (и) овощерезательная
I

машина, бшtrepицидll8Я'УCТIIИОвка ДIIЯ обеззараживания воздуха.

моечная ванна ДJIjI'ПОВ'IOриойобработквовощсй,неподпежащих

термической обработке, зелени и фруктов, копrpoльиые весы,

раковина для мытья РУК

Мясо-рыбный цех Производствевиые столыщяя разделки мяса, рыбы н nnщы) -
не менее 'Ipeк, контрояьные весы, срсдвегемперетурные .н,

при необходимости, ниэкотемпера'l)'рIlыe ХОЛОДIIJIIdIЫC шкафы

(вколичестве, обеспечивающем возможность собlПOдеRИJI

«тевервогососелсзваа.я хранения необходимого.объема пищевых

продуктов). ЭЛСJЩЮШlеорубха, моечные ВЗlJIIы(не менее двух),

раковивв.для мы1т>II:yJt.,' В базовых предпpшml!IXПIП3JlЮl

предусм81'р1lВ3C'l:CЖ наличие фаршемешалки ккстлетофоряовочного

DВТOМaтa.

Помешение,мя производcтвeIIвый СТОЛ, три моечных ва'mfьt{емкости),

обработки яиц емкость ДIIЯ обработанного яйца, раковина.для МЬПЬЯРУК

Мучиойцех ПровзводственlIЫC <:ТO.JIbl{il:e_ee двух), тестомecиnы!8iI машива,

koнтpoiIыIble весы, пекарепйшкаф, етеяяажв,мoeчвu ванна,

palCОlIIПЩlIЛЯ)(bl[blр)iк.В даннОМ производС'Гвекном помещении

должны быrьобеспечекы УCJlOllWl дляпросеиванияиукв

Доготовочвыйцех ПРСИЗВОДствсиные столы (не менее трех). контрельвыевесы,

Сpeд1lCI'CШleparypиыси внзкотемПера1урныеХОЛОДШIЬные шкафы

(в количестве, обеспечивающем возможность соблюденвя

жумент СО.ЗДЭН 8 электронной форме. Na02l102Ц-.2020-З2 от 22.05.2020. Иаюпнитель:Яновс:каяГ.В.
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«товарного сосепетаа» и хранения необхоцимого объема

полуфабрихатов), овощерезха, моечные ванны (не менеетрех),

раковива для мыThя рух, настевиые часы

Пояешеине для Провзводственвый СТОЛ, хяеборезательная машява,

нарезки хлеба шкаф для хранения хлеба, раковина для мытья рук

Горячий цех Произведетвенные столы (не менее даух: для сырой и готовой

продукции), электрвческая пянта, электрическая сковорода,

духовой (жарочный) шкаф или пароковветомат, эяектрсправод для

готовой продукции,,
эцектрокотел, вонтрольные весы, раковина для мытья рук,

I
настенные часы

jРаздаточная зона Мармиты для первых, вторых JIтретьих блюд и холодильным

; прилавwм (витриной, секцией)

Моечная для мытья Провзводствевный стоп, посудомоечная машина, трехсекцвояная

столовой посуды ванна для мытья столовой посуды, двухсекционная ванва - ДJIjI

стеклянной посуды и столовых приборов. сгсляаж (шкаф),

раковина для мытья рук

--'

Моечная кухонной Производственный стол, две моечные ванны. стеллаж,

посуды раковина для мытья рук ;
I

Моечная тары Двухсекционная моечная ванна

Произвоцственвое Производственные столы (110 менее двух), электропли:ra,

помещение буфета- холодильные uпcaфы{не менее двух), рвздеточную,

раздаточной оборудованиую ыармитами; посудомоечную, раковина ДЛIIМЫТЬИ

рук

!Посудомоечная Трехсекционная ванвадлямьпъя столовой поеуды,

буфета-раздаточной двухсекционная ванна - для стеклянной посуды и СТОЛОВЫХ

приборов, стеллаж (шкаф), раковяка дяя мытья рук

Комната приема пищи Провзводетвенаый стол, эвектрошшта, холодяпьнвк, шкаф,

ыоечвеявавна, раковвна для мытья рук

жуueнr создан в электронной форме. Nй 02/10244-2020-32 от 22.05.2020. Иcnопнитель:Янова<аяГ.В. ';
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Придожевне 5
кМР 2.4.018-20

РехомеядуеМaJlномеПlCJlатура,объем в яерведичаоетьпроведениSl

лабораторныхиИJIструмеJIТ3JIЬИЬПисследованнйв организацияхпитания

общеобразовательпых()рraнизациii

Вид исследоваяий Объектнселелованяя КОЛIIЧССТВО,не КратнОСТЬ,lIе

(обследовaпшr.) менее реже

МикроБНОЛОПI'reCкие Салаты, сладкие бmoда, 2-3 блюда 2 раза в ron
исследования проб готовых напитки, вторые блюм. исследуемого

блюд на соответствие гарниры, соусы, приемапнши

требованиям саяигарного творожные, явчные,

законодатeльcrвa овощные блюда

Каяорийностъ, выход блюд и Рацион nитaпяя ] 1раз втод

соответствие химического

состава блюд рецептуре

Контроль проводимой Третьи блюда 1блюдо 2 раза в ('ОД

витаминизации блюд

Мякробяологическве Объекты 5-10 смывов ] раз в год

нсспедовавия СМЬ!ВОВ 118 производствеяяого

валачае санягарно- окружения,-pylCИ-и

показетеяьной мшсрофлоры спецодежда персонала

(БГКП)

Микрсбвелогнческвв Оборуяованве, инвентарь S-10смывов 1раз в год

исследования: смывов на В овощехранилищвх и

наличие возбудятелей складах храяеяия

иеРСИННОЗ0В овощей, цехе обработки

овощей

Исследования смывов ив Оборудование, 5 смывов 1 раз в год

налнчве яиц гельминтов инвентарь, тара,РУХИ.

спецодежда персовала,

сырые пищевые

пpo.дykТЫ (рыб&, ,МJICO,

эевеаь)

МccneдовaННJI ПIfТLCDOR воды Питьевая ВОд:llIIЭ 2 пРОБЫ 1'раз в год
118.COO'J.'JIC'ICJВ -тpeбoвaииJIм развоДRЩeЙ'сещ

санитарныxорм,11р8вIfJIии помещсниl::Mcie'rIIЫX

гигвеиачеекях ворNIIПIВОВПО етеловей И ХУХОШlоJt

XИМИ'iCCICИМ и посуды; цехах: овощвом,

мвкробнологичесвнм хояолвом, горячем,

показатслям доготовочаом

(Выборочно)
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Приложение 6
к МР 2.4.a'l!-20

СПРАВОЧНАЯИНФОРМАЦИЯО ПИЩЕВЫХDPOДУКТАХДЛЯ

ФОРМИРОВАНИЯКОИКУРСПОЙДОКУМЕНТАЦИИ

Х! I
ХарактерпCТIIКII пищевой

П/П
Н2имеповав:ие пищево" продукции продylЩИИ

(соответствне-т0с60ваииям*)

з. аБDИXОСЫ свежве ГОСТ 3278712014
2. аБDВКОСЫ~eIIыe без 1СОСТОЧICII (курага) ГОСТ32896·2014

3. епеяьеввы свежие ГОСТ 3430712017
4. баклaжaпLl"свежие ГОСТ 31821-2012
5. бананы свежие ГОСТ Р 5]603-2000
6. бovCIllllal быствозамсеожеявая ГОСТ 33823-2016 --
7. варенье ГОСТ 34113·2017
8. виноград сушеный ГОСТ 6882-88.
9. вишня быспюзамороженная гост 33823-2016

ГОСТ6201-68

_..-

10. горох шлифованный: целый или колотый
с 01.11.2020ГОСТ 28674-2019

11. гооошек зеленый быспюзамороженный гостт 54683-201 1
12. горошек зеленый консервированный гост 34112-2017
13. груши свежие ГОСТ 3349912015 i

14. джем гост 317]2-20]2

15. зелень свежая (лук, укроп)
ГОСТ 342]4-2017.
гост 32856-20]4

16. йотурт или биойогурт ГОСТ 3198112013
17. кабачки (цукини) быстрозвморожевные ГОСТ Р 54683-201 !
18. кабачки-свежие гост 3]822-2012

19.
какао-вапнток витамннвзяровввный

гост 108-2014
б Iwый

20. капуста белокочанная свежая раннеспелая.
ГОСТ р 51809-2001

среднеспелая, ссеавепсзлвяя и позднеспелая

21. i IC3IIVcтa 6DOкколибыCТD038МОDOЖСПпmr гост Р54683·20!]

22- капуста брюссеяьская бы жевная ГОСТ Р 54683-2011
23. капуста Кliaml::Ни ГОСТ 34220-2017
24. капустаJCRТ3Aская: (пекипCICВII) свежая ГОСТ 34323-2017

капуста CВCUJ[О'lИЩelПlВJl в вакуумной

25. упаковке (белОICOЧ!lllН8JlJШЯ ТУ изготоввтеля

. ICDIIСВОJ:О'lllllIlЗll)
26. xanуств ЦDCml8llбfilCТD038МОJ)())JreНIIWI гост Р 54683-201]
27. кamlСТВцвerJlВJlaJСЖШ[ гост 33952-2016.
28. ~овольствеиllый свежий гост 7176-2017

-
ICВ

29.
ввртофель свежий очнщенвый в вакуумной

ТУ изготовителя
VП8Ковке

30. киви свежие гост 3182312012
3[. кисель ГОСТ 13488~2000

32. ICИслоТаJ!IIМO_ гост 908'-2004
33. :клVбпвк:абыстооэамОDOжeJIШIЯ roCT33823-2016
34. "КJlюItIla"Ю ЖeRНII!I ГОСТс33823"2016

35. и!Фа O8OIЦВU. из Jalбaчков i ГОСТ2654-2017
36. ковсеввы J:)bl6иые гост 7452~2014, ГОСТ 321~~~OI~_

37. I1m8X""'" Jl:81ПОФелышil гост Р 53876-201.0

жумент соааан в эпектронной форме. Nst 02/10244·2020-32 от 22.05.2020. Иcnопнитenь:Яновская Г.В.
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38. С8аЯJШDица fOCТP.SS29~2012

39. lФVIIа ШllИФоIlllЦllIUI ГOCТ6002~9

40. ' кovпа OВaIJIaJ( ГОСТ3034-75
41. I КIМIапшевиom811 гост276-60
42. : JmVПa. пшевОШIIИibOВЭlIIJое гост 572-2016 -i крупа J)IIС.D1JIИ ГОСТ 6292-9343.
44. i КIМIa ачмеll1lU перлевая ГОСТ5784-60

45.
кукуруза с:зхарlWl в-зернах,

ГОСТ 34114-2017
консервировэнlWl

46. лавРОВЫЙ яиет ГОСТ 17594-81
41. JJИNОIIЫ свежие ГОСТ3430712017

48. I ЛУК 'свежий ГОСТ 34306-2011

49.
лук peпчaтыit свежий очищeнвыlt 11

ТУ язготовнтеля
вшcvvмноlt ..YJ18JCОllке

50. мах пищевой ГОСТ Р 52533-2006

51.
макаронные яздеяия группы А (вермишель,

гост 31743-2017
лапша) яичные

52. маливабы женная гост 33823-2016
53. мандарины свежие (не виже 1 СОрТа) гост 3430712017
54. масло подсолвечяое ГОСТ 1129-2013
55. иаеас CJIЗДJCO-CIIИВOОС весолевое гост 32261-2013

: 56. мед ~алыlь1й ГОСТ 19792-2017
i 51.

гост 32252-2013
МОЛОКО шпъевое

ГОСТ 31450-2013
58. молоко цельиое·cгvшeниое с сахаоом ГОСТ 31688-2012
59. МОЛОКО стеевянзоваввое кояцентеиеовеансе ГОСТ 325412017
60. IdOРICOВЬ столовая свежаи ГОСТ 32284-2013
61. iмука lПII'eIIИЧIIaJ! xm:бoпекаDlI3JI ГОСТ 26514-2017

62.
WlСО, заморожепвОСllблоIC8X - ГОВЮlИll8,

ГОСТ31799-2012
для дercкоroJl1lТ8llИJI

63. М_СО индейки охлаждеавсе, З8МОDOжеввое ГОСТР 52820-2007
64. Ifэ:mJ!Й ДВУУГЛекислый (сода пищевая) гост 2156-76
65. НClmmЯИЫсвежие rOCТ3434012017

66. нектары Фрvxтoвые к dJDVICTOBO-ОВОЩlIЫС ГОСТ 32104·2013

67.
оrypЦЫЖОН<:epJlИ)X!ваиные.без.добaвnеНИJI

ТУ провзводитеяя I

vкcvca i

68. IOГVDПЫсвежие ГОСТ 33932-2016

69. orypaы COJICIШестерJШИЗOIIaВIIЫC
ГОСТ 3422~2011

(конCeDВIФOII8НIIЬ1e·.безс.дoбilвлeВllJ[,уксуса)

70. пееец C!laд\CllЙсвежий ГОСТ 34325-2017
71. ПJlоды.ПlИlIOВIIIIIi::aсvшeиьre ГОСТ 1994-93
72. ПОВидЛО rОСТЗ2099"2013

73.
полуфаБрIlJcвтымscныcкрупиокусковьre

гости 54754-2011
'бссfCoCmыe :
ПОЛуфабрИJeaТLi:.натуральные кусковые

74. (NJlСОХOC'l1fЬlе.и.бсскостиьк:)из мsca .гост 31465-2012
видейки·О~.ЗllllCOfJOЖeJIВые

поnyфЗбpиJarП;r:вiiypaльilьrекускоВые

75. (м.сохостиыеибссJcocтиыеиз ияса кур И гост 31465-2012- "OXIIВЖII.CВИЫС'"

76. ileдвсaiсжнй гост 34216-2017

7.7.
рыба мороzcиu (tpeCка,ПIIICIПII. сайра,

гост 32366-2013
мmrriIй, хек. оlCYИЪ.МODCI<OЙ,CV1lllJC. кесЬаль.
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ro""vпrА .......... u ......а .......... I!I"",,m.) I
78. салат свежий (листовой 1OO'IIIИIIblЙ) I гост 33985-2016

79.
сахар-песок или сахар белый

I гост 33222-2015
JtDисталлическиii

80. сахар-песок или сахар белый
гост 33222·2015

JCDИcтamшческий поеционвый

81.
свекла свежая очищеввая в~ИОЙ

ТУ нзroroвиreля
УПaICOвке

82. с:вскла стоповая свежая ГОСТ 32285-2013
сиропы на пяодово-ягодвем, плодовом или

83. .ГОДНОМ сырье (без коясерваатов) в ГОСТ 28499·2014
ассортименте

84. слива свежая ГОСТ 3228612013
85. сметана ГОСТ 31452·2012
86. смоводвна чеоная бы женная гост33823-2016

87.
соль поваренвая пищевая выварочная

ГОСТР 51574-2018
iioднDOваипВJI

88. субпродукты - печень -1 гост 31799-2012

89. сухари панировочные из хлебных сухарей IГОСТ 28402-89
высшею СОрТа

90. СЫРЫ полутвердые ГОСТ 32260-2013
91. твоеог (не выше 9"/оЖИDНОСТВ) ГОСТ 31453-2013
92 томатная пастаиви томатноепюре без сопи ГОСТ3343-2017
93. томаты свежие ГОСТ 34298-2017

94.
тушки цыпляг-бройлеров потрошенные

гост р 52306-2005
охлажденные, ззыороженные

I фасоль продовояьствеввая белая или I
95.

[красная
ГОСТ 7758-75

96. d!oYJaoВ3JI смесь.быспюзамовоженвая ГОСТ33823-2016

97. I OOvкты: косточковьre:сvшевне (чепвослив) ГОСТ 32896-2014
98. хлеб белый из пшеничной М}'lCИ гоеТ26987-86, ГОСТ 31752-2012.

99. хлеб нз смеси муки ржапойхяебопекарной гост 31752-2012, гост 31807-2018,
обдирнойи nшeuичnoй хлебопекарной ГОСТ26983-2015

100. хлеб эерновой гост 25832-89

101. хлеб из муки mпеничкой хлебопежарной,
ТУ нзготовнтеля

обогащенный lIII'I.'ЗЮПШМИи ЮlИC!IIIШWИ

102. хлооЫl ОВCJПfblC (ВИДГCDItVЛес. ЭICCТDВ.) ГОСТ21149-93

103. чай ЧeDВblЙ бвйховЫйв аееешимевте [остр 32573-2013
104. чеоешия свежая ГОСТ3380112016

105. яБJЮХИ свежие ГОСТ 34З1412017
106. ro ГОСТ 16833-2014
107. J!ЙЦаJCVDИИЫС ctoJlOBble гост31654-2012

108. крупа мвшmя
ГОСТ 7022-97
с О1.11.2020ГОСТ 7022-2019

Примечавне:

• по гост или по ТУ изготовителя с покaзaтemn.m не ниже гост.
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