
АДМ ИНИСТРАЦИЯ ГОРОДА ПЕРМИ 

НАЧАЛЬНИК ДЕП АРТАМ ЕН ТА ОБРАЗОВАНИЯ

П Р И К А З

25.08.2020 059-08-01-09-681

Об организации питания 
в подведомственных муниципальных 
общ еобразовательных учреждениях  
в 2020-1021 учебном году

На основании законов Российской Федерации от 02 января 2000 г. №  29-ФЗ 
«О качестве и безопасности пищевых продуктов» (далее - от 02 января 2000 г. 
№  29-ФЗ), от 29 декабря 2012 г. №  273-ФЗ «Об образовании в Российской Ф еде­
рации» (далее - от 29 декабря 2012 г. №  273-Ф3), Положения о департаменте об­
разования администрации города Перми, утвержденного решением Пермской го­
родской Думы от 12 сентября 2006 г. № 224, в соответствии приказом М инистер­
ства образования и науки Пермского края от 14 августа 2020 г. № 26-01-05-238 «О 
повышении эффективности системы контроля качества предоставления питания 
обучающимся муниципальных общ еобразовательных организаций, располож ен­
ных на территории Пермского края, государственных образовательных организа­
ций, находящихся в ведении М инистерства образования и науки Пермского края» 
(далее -  приказ МО от 14 августа 2020 г. №  26-01-05-238), приказом начальника 
департамента образования администрации города Перми от 24 сентября 2019 г. 
№  059-08-01-09-918 «Об утверждении Положения об организации питания в му­
ниципальных общеобразовательных учреждениях города Перми» (далее - приказ 
от 24 сентября 2019 г. №  059-08-01-09-918), в целях обеспечения организации ка­
чественного, безопасного питания обучающихся, формирования у детей и под­
ростков навыков здорового питания 
ПРИКАЗЫВАЮ :

1. Руководителям муниципальных общ еобразовательных учреждений 
города Перми (далее -  МОУ):

1.1. актуализировать до 28 августа 2020 г. локальную нормативную 
и распорядительную базу организации питания в МОУ;

1.2. разработать и утвердить приказом директора М ОУ регламент 
проведения контрольных мероприятий в МОУ в части организации питания;

1.3. организовать питание обучающихся в соответствии с требованиями, 
установленными Ф едеральными законами от 29 декабря 2012 г. №  273-Ф3, 
от 02 января 2000 г. №  29-ФЗ, федеральными санитарными правилами СанПиН
2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания 
обучающихся в общ еобразовательных учреждениях, учреждениях начального и
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среднего профессионального образования», «МР 2.4.0179-20. 2.4. Гигиена детей и 
подростков. Рекомендации по организации питания обучающихся 
общ еобразовательных организаций. М етодические рекомендации», утвержден­
ными Главным государственным санитарным врачом Российской Федерации 18 
мая 2020 г.;

1.4. организовать проведение информационно-просветительской работы 
по формированию культуры здорового питания с учетом возрастных 
и индивидуальных особенностей обучающихся;

1.5. учитывать представляемые по инициативе родителей (законных 
представителей) сведения о состоянии здоровья ребенка, в том числе 
об установлении, изменении, уточнении и (или) о снятии диагноза заболевания 
либо об изменении иных сведений о состоянии его здоровья с целью 
корректировки меню в индивидуальном порядке с учетом рекомендаций 
медицинских работников;

1.6. контроль за организацией питания в МОУ осуществлять в соответствии 
с требованиями пунктов 2.5.1., 2.5.2., 2.5.3., 2.5.4. Положения об организации 
питания в общ еобразовательных учреждениях города Перми, утвержденного 
приказом от 24 сентября 2019 г. № 059-08-01-09-918 (далее -  Положение);

1.7. обеспечить осуществление внутреннего контроля за организацией 
питания обучающихся в МОУ в виде:

1.7.1. административного контроля сотрудниками МОУ в соответствии 
с примерной программой производственного контроля организации питания 
в МОУ и плана реализации вышеуказанной программы производственного 
контроля в МОУ, согласно регламенту проведения контрольных мероприятий 
МОУ;

1.7.2. общественного контроля со стороны родительской общественности 
в соответствии с программой, составленной с использованием примерной 
программы контроля за организацией питания в образовательных организациях 
с участием родительской общественности согласно приложению 5 к приказу 
МО от 14 августа 2020 г. № 26-01-05-238, а также «МР 2.4.0180-20. 2.4. Гигиена 
детей и подростков. Родительский контроль за организацией горячего питания де­
тей в общеобразовательных организациях. М етодические рекомендации», 
утвержденными Главным государственным санитарным врачом Российской Ф е­
дерации 18 мая 2020 г.;

1.8. размещать на официальных сайтах в информационно­
телекоммуникационной сети «Интернет» информацию об условиях организации 
питания детей в соответствии с пунктом 2.5.5. Положения, в том числе примерное 
и ежедневное меню;

1.9. размещать ежеквартально до 10 числа месяца, следующего за отчетным 
периодом, в единой информационно-аналитической системе «М онитор» 
http://edustat.iro.penn.ni информацию по охвату горячим питанием обучающихся в 
том числе бесплатным горячим питанием обучающихся 1 -4 классов;

1.10. обеспечить фактическое соответствие ежедневного рациона 
бесплатного питания льготных категорий обучающихся примерному меню, 
согласованному Управлением Роспотребнадзора по Пермскому краю;
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1.11. не допускать взимания доплаты в размере разницы стоимостей основ­
ного (горячего) питания, предоставляемого за родительскую плату, и бесплатного 
питания с родителей обучающихся, получающих бесплатное питание;

1.12. использовать в работе при организации питания обучающихся:
1.12.1. памятку для работников организаций, обеспечивающ их питание 

детей в образовательных учреждениях, разработанную ФБУЗ «Центр гигиены 
и эпидемиологии в Пермском крае», согласно приложению 1 к приказу МО 
от 14 августа 2020 г. №  26-01-05-238;

1.12.2. методические рекомендации по организации и контролю 
за качеством предоставления горячего здорового питания обучающимся 
муниципальных общ еобразовательных организаций, расположенных 
на территории Пермского края, государственных образовательных организаций, 
находящихся в ведении М инистерства образования и науки Пермского края, 
утвержденные приказом МО от 14 августа 2020 г. №  26-01-05-238.

2. Сектору по организации питания департамента образования 
администрации города Перми в течение 2020-2021 учебного года:

2.1. осуществлять ежеквартально контроль охвата горячим питанием 
по результатам мониторинга организации питания в М О У ;

2.2. провести до 01 апреля 2021 г. мониторинг организации питания в части 
соблюдения номенклатуры и периодичности проведения лабораторных 
испытаний, подтверждающ их качество и безопасность предоставленного питания 
за 2020 год;

2.3. организовать проведение тематических проверок организации питания 
в части обеспечения соответствия локальной нормативной базы организации 
питания в МОУ требованиям действующего законодательства и муниципальных 
нормативных актов, регулирующих организацию питания, соблюдения рациона 
питания, наличия и ведения необходимой документации на пищеблоке, 
осуществления контроля организации питания в соответствии с локальными нор­
мативными актами МОУ, поставки в МОУ молочной продукции и другие;

2.4. по согласованию с руководителями МОУ включить в состав 
комиссий по проверкам организации питания представителей учреждений, 
ответственных за осуществление контроля.

3. Начальникам отделов образования районов города Перми:
3.1. организовать ознакомление руководителей МОУ с настоящим 

приказом под подпись в течение 3 дней со дня подписания;
3.2. представить до 31 августа 2020 г. копии листов ознакомления 

с настоящим приказом в сектор по организации питания управления 
имущественным комплексом департамента образования администрации города 
Перми.

4. Настоящий приказ вступает в силу со дня подписания.
5. Контроль за исполнением настоящего приказа возложить на начальника 

управления имущественным комплексом Ш арипову P.P.

о
Документ подписан 

электронной подписью
СВЕДЕНИЯ О СЕРТИФИКАТЕ ЭП

сертификат 01D5A5163B3155100000006700060002 
Владелец Серикова Людмила Владиславовна 
Действителен с 27-11-2019 до 27-11-2020

J1.B. Серикова
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М ИНИ СТЕРСТВО  ОБРАЗОВАНИЯ И НАУКИ ПЕРМ СКОГО КРАЯ

П Р И К А З

14.08.2020 26-01-06-238 „
Дата per. хьРег. номер______

'О повыш ении эффективности 1 
системы контроля качества 
предоставления питания 
обучающимся муниципальных  
общ еобразовательных  
организаций, расположенных 
на территории Пермского края, 
государственных образовательных  
организаций, находящихся в ведении 
М инистерства образования и науки 
Пермского края

В целях формирования единых подходов к контролю организации 
питания обучающихся муниципальных общеобразовательных организаций, 
расположенных на территории Пермского края, государственных 
образовательных организаций, находящихся в ведении М инистерства 
образования и науки Пермского края, реализующих программы начального 
общего, основного общего, среднего общего образования и основные 
профессиональные образовательные программы (далее - образовательные 
организации), повышения качества питания, формирования у детей 
и подростков навыков здорового питания, предупреждения возникновения 
и распространения массовых кишечных инфекционных заболеваний, а также 
в связи с исполнением Послания Президента Российской Федерации 
Федеральному Собранию Российской Федерации от 15 января 2020 года 
по реализации мероприятий по организации бесплатного горячего питания 
обучающихся, получающих начальное общее образование в образовательных 
организациях, Ф едерального закона от 29 декабря 2012 г. № 273-Ф3 
«Об образовании в Российской Ф едерации», Ф едерального закона 
от 01 марта 2020 г. №  47-Ф З «О  внесении изменений в Федеральный закон 
«О качестве и безопасности пищевых продуктов» и статью 37 Федерального 
закона от 29 декабря 2012 г. № 273-Ф3 «Об образовании в Российской 
Федерации»

ПРИКАЗЫВАЮ :
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1. Утвердить прилагаемые:
1.1. Положение о деятельности межведомственной комиссии 

по повышению эффективности системы контроля качества предоставления 
питания обучающимся муниципальных общеобразовательных организаций, 
расположенных на территории Пермского края, государственных 
образовательных организаций, находящихся в ведении Министерства 
образования и науки Пермского края;

1.2. состав межведомственной комиссии по повышению эффективности 
системы контроля качества предоставления питания обучающимся 
муниципальных общ еобразовательных организаций, расположенных
на территории Пермского края, государственных образовательных
организаций, находящихся в ведении М инистерства образования и науки 
Пермского края;

1.3. М етодические рекомендации по организации и контролю 
за качеством предоставления горячего здорового питания обучающимся 
муниципальных общ еобразовательных организаций, расположенных
на территории Пермского края, государственных образовательных
организаций, находящихся в ведении М инистерства образования и науки 
Пермского края.

2. Руководителям государственных образовательных организаций 
Пермского края, находящихся в ведении М инистерства образования и науки 
Пермского края, руководителям муниципальных общеобразовательных 
организаций, расположенных на территории Пермского края:

2.1. обеспечить принятие локальных нормативных актов, 
регламентирую щ их организацию питания обучающихся;

2.2. ежеквартально размещ ать в единой информационно-аналитической 
системе «М онитор» http://edustat.iro.pcrrn.ru информацию по охвату горячим 
питанием обучающихся (в том числе бесплатным горячим питанием 
обучающихся 1-4 классов) в срок до 10 числа месяца, следующ его за отчетным 
периодом, по форме согласно приложению 2 к настоящему Приказу;

2.3. организовать питание обучающихся в соответствии с требованиями, 
установленными федеральными санитарными правилами СанПиН 2.4.5.2409-08 
«Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания 
обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального 
и среднего профессионального образования» (далее - СанПиН 2.4.5.2409-08), 
«МР 2.4.0179-20. 2.4. Гигиена детей и подростков. Рекомендации 
по организации питания обучающихся общ еобразовательных организаций. 
М етодические рекомендации» (утв. Главным государственным санитарным 
врачом РФ 18.05.2020) (далее - МР 2.4.0179-20), Ф едеральным законом от 01 
марта 2020 г. №  47-ФЗ «О внесении изменений в Ф едеральный закон «О
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качестве и безопасности пищевых продуктов» и статью 37 Ф едерального закона 
от 29 декабря 2012 г. № 273-Ф3 «Об образовании в Российской Ф едерации»»;

2.4. организовать проведение информационно-просветительской работы 
по формированию культуры здорового питания с учетом возрастных 
и индивидуальных особенностей обучающихся;

2.5. учитывать представляемые по инициативе родителей (законных 
представителей) сведения о состоянии здоровья ребенка, в том числе 
об установлении, изменении, уточнении и (или) о снятии диагноза заболевания 
либо об изменении иных сведений о состоянии его здоровья с целью 
корректировки меню в индивидуальном порядке с учетом рекомендаций 
медицинских работников;

2.6. размещ ать на официальных сайтах в информационно­
телекоммуникационной сети «Интернет» информацию об условиях 
организации питания детей, в том числе ежедневное меню;

2.7. осуществлять регулярный контроль за организацией питания 
обучающихся в соответствии с примерной программой производственного 
контроля организации питания в образовательных организациях согласно 
приложению 4 к настоящ ему Приказу;

2.8. использовать в работе при организации питания обучающихся:
2.8.1. памятку для работников организаций, обеспечивающ их питание 

детей в образовательных учреждениях, разработанную ФБУЗ «Центр гигиены 
и эпидемиологии в Пермском крае», согласно приложению 1 к настоящему 
Приказу;

2.8.2. методические рекомендации по организации и контролю 
за качеством предоставления горячего здорового питания обучающимся 
муниципальных общ еобразовательных организаций, расположенных 
на территории Пермского края, государственных образовательных 
организаций, находящихся в ведении М инистерства образования и науки 
Пермского края;

2.8.3. типовые формы документации о закупках товаров, работ и услуг 
по организации питания, разработанные и утвержденные Приказом 
М инистерства по регулированию контрактной системы в сфере закупок
Пермского края от 21 августа 2017 г. №  С Э Д -32-01-04-79.

3. Рекомендовать руководителям органов управления образованием 
муниципальных районов и округов, городских округов Пермского края:

3.1. применять в работе методические рекомендации по организации 
и контролю за качеством предоставления горячего здорового питания 
обучающимся муниципальных общ еобразовательных организаций,
расположенных на территории Пермского края, государственных
образовательных организаций, находящихся в ведении Министерства
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образования и науки Пермского края, и типовые формы документации 
о закупках товаров, работ и услуг по организации питания, разработанные 
и утвержденные приказом М инистерства по регулированию контрактной 
системы в сфере закупок Пермского края от 21 августа 2017 г. 
№ С Э Д -32-01-04-79;

3.2. организовать контроль за организацией питания обучающихся 
в образовательных организациях в соответствии СанПиН 2.4.5.2409-08, МР
2.4.0179-20;

3.3. осуществлять ежегодно проверку не менее 30% общего числа 
образовательных организаций муниципальных районов и округов, городских 
округов Пермского края с учетом примерной программы производственного 
контроля за качеством продуктов питания и услуги по организации питания 
обучающихся в образовательных организациях согласно приложению 4 
к настоящему Приказу;

3.4. организовать мониторинг своевременности проведения 
образовательными организациями внутреннего контроля за организацией 
питания обучающихся в сроки, рекомендованные примерной программой 
производственного контроля за качеством продуктов питания и услуги 
по организации питания обучающихся в образовательных организациях, 
согласно приложению 4 к настоящему Приказу;

3.5. инициировать проведение проверок организации питания 
обучающихся среди родительской общественности. При проведении проверок 
рекомендовать использовать примерную программу контроля за организацией 
питания в образовательных организациях с участием родительской 
общественности согласно приложению 5 к настоящему Приказу, а также 
«МР 2.4.0180-20. 2.4. Гигиена детей и подростков. Родительский контроль 
за организацией горячего питания детей в общеобразовательных организациях. 
М етодические рекомендации» (утв. Главным государственным санитарным 
врачом РФ 18.05.2020) (далее - МР 2.4.0180-20);

3.6. направлять в М инистерство образования и науки Пермского края 
информацию о проводимых мероприятиях по контролю организации питания 
обучающихся и по качеству предоставления питания в образовательных 
организациях - 2 раза в год до 25 января, до 15 июня текущ его года 
в соответствии с приложением 3 к настоящему Приказу.

4. Признать утратившими силу:
приказ М инистерства образования и науки Пермского края от 06 мая 2015 

года №  С Э Д -26-01-04-330 «О повышении эффективности системы контроля 
качества предоставления питания обучающимся общеобразовательных 
организаций, организаций профессионального образования Пермского края»;

приказ Министерства образования и науки Пермского края от 25 сентября
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2017 года № С Э Д -26-01-06-947 «О внесении изменений в приказ М инистерства 
образования и науки Пермского края от 06 мая 2015 года № С Э Д -26-01-04-330 
«О повышении эффективности системы контроля качества предоставления 
питания обучающимся общеобразовательных организаций, организаций 
профессионального образования Пермского края».

5. Настоящий Приказ вступает в силу с момента опубликования.
6. Контроль за исполнением настоящего приказа оставляю за собой.

И.о. М инистра

'  *  

Q

Документ подписан 
электронной подписью

Ц СВЕДЕНИЯ О СЕРТИФИКАТА ЭЛ ■

Сертификат: 015094
Владелец Зверева Наталья Евгеньевна
Действителен с 10-10-2019 до 10-10-2020

_______j

Н.Е. Зверева
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УТВЕРЖ ДЕНО
приказом
М инистерства образования 
и науки Пермского края 
от №

ПОЛОЖ ЕНИЕ
о деятельности межведомственной комиссии по повышению  

эффективности системы контроля качества предоставления питания
обучающ имся муниципальных общ еобразовательных организаций,
расположенных на территории Пермского края, государственных  

образовательных организации, находящихся в ведений М инистерства 
образования и науки Пермского края

1. Общие положения

1.1. Настоящее Положение определяет цели, задачи, функции, права 
межведомственной комиссии по повышению эффективности системы контроля 
качества предоставления питания обучающимся муниципальных 
общ еобразовательных организаций, расположенных на территории Пермского 
края, государственных образовательных организаций, находящихся в ведении 
М инистерства образования и науки Пермского края (далее - Комиссия).

1.2. Комиссия осуществляет свою деятельность во взаимодействии с 
Управлением Роспотребнадзора по Пермскому краю, М инистерством 
здравоохранения Пермского края и другими исполнительными органами 
государственной власти Пермского края, органами местного самоуправления, 
организациями, осуществляющими образовательную деятельность, научными 
организациями, другими организациями и гражданами.

2. Цель и задачи деятельности Комиссии

2.1. Организация межведомственного взаимодействия муниципальных 
общ еобразовательных организаций, расположенных на территории Пермского 
края, государственных образовательных организаций, находящихся в ведении 
М инистерства образования и науки Пермского края, юридических лиц и 
индивидуальных предпринимателей, осуществляющих организацию питания, 
медицинских работников, родительской общественности.

2.2. Организация мониторинга по результатам проводимых контрольных 
мероприятий по организации контроля питания в муниципальных 
общ еобразовательных организациях, расположенных на территории Пермского 
края, государственных образовательных организациях, находящихся в ведении 
М инистерства образования и науки Пермского края.

3. Функции Комиссии

3.1. Анализ учета в работе методических рекомендаций по организации и
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контролю за качеством предоставления горячего здорового питания 
обучающимся муниципальных общ еобразовательных организаций, 
расположенных на территории Пермского края, государственных 
образовательных организаций, находящихся в ведении Министерства 
образования и науки Пермского края.

3.2. Координация деятельности по взаимодействию органов управления 
образованием муниципальных районов и округов, городских округов 
Пермского края, исполнительных органов государственной власти Пермского 
края. Управления Роспотребнадзора по Пермскому краю, общественных 
организаций по результатам проведенных контрольных мероприятий за 
организацией питания в образовательных учреждениях.

3.3. Подготовка предложений, методических рекомендаций по вопросам 
совершенствования организации и контроля качества предоставления питания 
обучающимся муниципальных общеобразовательных организаций,
расположенных на территории Пермского края, государственных
образовательных организаций, находящихся в ведении Министерства
образования и науки Пермского края.

4. Права Комиссии

В целях реализации основных функций Комиссия вправе:
4.1. запрашивать и получать в установленном порядке необходимые для 

осуществления своих функций информацию и материалы от органов местного 
самоуправления, организаций независимо от их организационно-правовой 
формы по отнесенным к компетенции Комиссии вопросам;

4.2. проводить конференции, совещания и встречи, организовывать другие 
мероприятия в части осуществления контроля за организацией предоставления 
питания обучающимся муниципальных общеобразовательных организаций, 
расположенных на территории Пермского края, государственных
образовательных организаций, находящихся в ведении Министерства 
образования и науки Пермского края;

4.3. проводить необходимые мониторинги, исследования по вопросам 
контроля за организацией предоставления питания обучающимся 
муниципальных общ еобразовательных организаций, расположенных на 
территории Пермского края, государственных образовательных организаций, 
находящихся в ведении М инистерства образования и науки Пермского края;

4.4. привлекать в установленном порядке научные и иные организации, 
ученых и специалистов для проработки вопросов, отнесенных к сфере 
организации предоставления питания обучающимся муниципальных 
общ еобразовательных организаций, расположенных на территории Пермского 
края, государственных образовательных организаций, находящихся в ведении
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М инистерства образования и науки Пермского края;
4.5. вносить на рассмотрение глав муниципальных районов и округов, 

городских округов Пермского края, Правительства Пермского края 
предложения по соверш енствованию организации и улучш ению качества 
предоставления питания обучающимся муниципальных общеобразовательных 
организаций, расположенных на территории Пермского края, государственных 
образовательных организаций, находящихся в ведении М инистерства 
образования и науки Пермского края.
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УТВЕРЖ ДЕН
приказом
М инистерства образования 
и науки Пермского края 
от №

СОСТАВ
межведомственной комиссии по повыш ению эффективности системы  

контроля качества предоставления питания обучающимся  
дош кольны х образовательных организаций, муниципальных  

общ еобразовательных организаций, расположенных на территории  
Пермского края, государственных образовательных организаций, 

находящихся в ведении М инистерства образования и науки Пермского
края

Кассина
Раиса Алексеевна

министр образования и науки Пермского края

Суслопарова 
Наталья Сергеевна

начальник управления развития сети и обеспечения 
безопасности образовательных учреждений 
М инистерства ооразования и науки Пермского края

Панкова
Любовь Геннадьевна

специалист-эксперт отдела обеспечения 
безопасности образовательных учреждений 
управления развития сети и обеспечения 
безопасности образовательных учреждений 
М инистерства ооразования и науки Пермского края, 
секретарь комиссии

Бахматова 
Ольга Борисовна

консультант отдела по организации медицинской 
помощи детям М инистерства здравоохранения 
Пермского края

М етелева
Лидия Гербертовна

начальник сектора по организации питания 
департамента образования по имущественному 
комплексу администрации города Перми (по 
согласованию)

Сорокина
Антонина
Александровна

начальник отдела надзора по гигиене детей и 
подростков Управления Роспотребнадзора по 
Пермскому краю (по согласованию)
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УТВЕРЖ ДЕНЫ
приказом
М инистерства образования 
и науки Пермского края 
от №

М ЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМ ЕНДАЦИИ  
по организации и контролю за качеством предоставления горячего 

здорового питания обучающ имся муниципальных общ еобразовательных  
организаций,ра'сположенных'на территории Пермского края, 

государственных ооразовательных организаций, находящихся в ведении 
М инистерства образования и науки Пермского края

1. Общие положения

1.1. М етодические рекомендации по организации и контролю за качеством 
предоставления горячего здорового питания обучающимся муниципальных 
общ еобразовательных организаций, расположенных на территории Пермского 
края, государственных образовательных организаций, находящихся в ведении 
М инистерства образования и науки Пермского края (далее - Организации) 
разработаны в соответствии с Ф едеральным законом от 29 декабря 2012 года № 
273-ФЭ «Об образовании в Российской Ф едерации», Ф едеральным законом от 
30 марта 1999 г. №  52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии 
населения», санитарно-эпидемиологическими требованиями к организации 
питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях 
начального и среднего профессионального образования (СанПиН 2.4.5.2409-
OS), утвержденными Постановлением Главного государственного санитарного 
врача Российской Федерации от 23 июля 2008 года №  45, «МР 2.4.0179-20. 2.4. 
Гигиена детей и подростков. Рекомендации по организации питания 
обучающихся общ еобразовательных организаций. М етодические 
рекомендации» (утв. Главным государственным санитарным врачом РФ 
18.05.2020), «МР 2.4.0180-20. 2.4. Гигиена детей и подростков. Родительский 
контроль за организацией горячего питания детей в общеобразовательных 
организациях. М етодические рекомендации» (утв. Главным государственным 
санитарным врачом РФ 18.05.2020), федеральным законом от 01 марта 2020 г. 
№ 47-ФЗ «О внесении изменений в Федеральный закон «О качестве и 
безопасности пищевых продуктов» и статью 37 Ф едерального закона от 29 
декабря 2012 г. №  273-Ф3 «Об образовании в Российской Федерации»» (далее - 
М етодические рекомендации).

1.2. М етодические рекомендации разработаны в целях организации работы
по:

предоставлению здорового горячего полноценного, сбалансированного 
питания и мерах профилактики заболеваний в период массовых заболеваний; 

проведению контрольных мероприятий за качеством предоставления
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питания, предотвращению пищевых отравлений и острых кишечных инфекций;
контролю за качеством поступающих на пищеблок Организации продуктов 

питания и соблюдением технологии приготовления пищи;
соблюдению противоэпидемического режима на пищеблоке;
взаимодействию между юридическими лицами и индивидуальными 

предпринимателями, осуществляющими организацию питания, руководителем 
Организации и медицинским работником при организации питания в 
Организации.

2. Рекомендуемые документы , регулирующ ие порядок организации и 
контроля за качеством'пигания в Организации

2.1. Режим работы Организации, сформированный в соответствии с 
требованиями СанПиН 2.4.5.2409-08.

2.2. Режим работы пищеблока, сформированный с учетом режима работы 
Организации, графика питания обучающихся.

2.3. Приказ об утверждении в Организации:
2.3.1. положения, регулирующего предоставление услуг питания 

обучающимся, порядок проведения контрольных мероприятий за качеством 
питания в Организации;

2.3.2. ответственных за организацию питания обучающихся, проведение 
контрольных мероприятий за качеством предоставления питания, 
формирование навыков и культуры здорового питания, профилактику 
алиментарно-зависимых пищевых отравлений и инфекционных заболеваний;

2.3.3. положения о бракеражной комиссии в Организации согласно 
приложению 1 к М етодическим рекомендациям;

2.3.4. годового плана работы Организации по контролю за качеством 
предоставления питания: направления контрольных мероприятий, в т.ч. по 
исполнению договорных отношений с поставщиками услуг питания, регламент 
работы бракеражной комиссии, сроки проведения контрольных мероприятий. 
Результаты контрольных мероприятий и меры, принятые по устранению 
недостатков, оформляются соответствующими актами, которые 
рассматриваются на совещ аниях с приглашением заинтересованных лиц.

2.4. Договор (контракт) на аренду помещений и договор (контракт) на 
предоставление услуг питания в случаях предоставления питания сторонними 
организациями: юридическими лицами и индивидуальными
предпринимателями, осуществляющими организацию питания.

2.5. Договор о совместной деятельности по организации медицинского 
обслуживания обучающихся Организации с медицинским учреждением.
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3. О сновные требования к организации питания в Организации

Принципы организации здорового питания
Федеральным законом от 01.03.2020 г. №  47-Ф З «О внесении изменений в 

Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» и статьей 
37 Ф едерального закона от 29.12.2012 г. №  273-Ф3 «Об образовании в 
Российской Ф едерации»» в части совершенствования правового регулирования 
вопросов обеспечения качества пищевых продуктов установлено определение 
«здорового питания», что крайне важно для формирования здоровой нации и 
увеличения продолжительности активного долголетия.

Здоровое питание -  питание, ежедневный рацион которого основывается 
на принципах здорового питания, отвечает требованиям безопасности и создает 
условия для физического и интеллектуального развития, жизнедеятельности 
человека и будущих поколений.

Принципами здорового питания являются основные правила и
положения, способствующие укреплению здоровья человека и будущих 
поколений, снижению риска развития заболеваний.

3.1. Предоставление здорового горячего полноценного, сбалансированного 
питания осуществляется по примерному меню Организациями исходя из нормы 
питания на одного ребенка в день.

3.2. Примерное меню разрабатывает юридическое лицо или
индивидуальный предприниматель, осуществляющий организацию питания, 
согласовывает руководитель Организации, медицинский работник и
специалист Управления Роспотребнадзора по Пермскому краю.

3.2.1. Для обучающихся, нуждающихся в лечебном питании, 
разрабатывается отдельное меню в соответствии с утвержденным набором 
продуктов для данной патологии. В исключительных случаях может 
проводиться замена блюд. Заменяемые продукты (блюда) должны быть 
аналогичны заменяемому продукту (блюду) по пищевым и биологически 
активным веществам.

3.3. При разработке примерного меню учитывается обеспечение 
поступления с рационом питания основных пищевых веществ (белки, жиры, 
углеводы), витаминов и минеральных солей в количествах, 
регламентированных СанПиН 2.4.5.2409-08, «МР 2.4.0179-20. 2.4. Гигиена 
детей и подростков. Рекомендации по организации питания обучающихся 
общ еобразовательных организаций. М етодические рекомендации» (утв. 
Главным государственным санитарным врачом РФ 18.05.2020).

3.4. Ю ридическое лицо или индивидуальный предприниматель, 
осуществляющий организацию питания, составляет на основании примерного 
меню ежедневное меню и меню-раскладку.

3.5. В рамках профилактики заболеваний в период эпидемического
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подъема заболеваемости гриппом и ОРВИ проводится корректировка рационов 
питания с целью включения блюд, обогащенных витаминами, макро- и 
микронутриентами, по согласованию с медицинским работником.

3.6. Взаимоотношения между юридическими лицами и индивидуальными 
предпринимателями, осуществляющими организацию питания (далее - 
Поставщики), и Организациями регулируются договором (контрактом) на 
аренду помещений и договором (контрактом) на предоставление услуг питания, 
заключенными в порядке, определенном действующим законодательством.

3.7. В договорах (контрактах) на аренду помещений и договорах 
(контрактах) на предоставление услуг питания предусматриваются требования, 
предъявляемые к юридическим лицам и индивидуальным предпринимателям, 
осуществляющим организацию питания, и условия прекращения договорных 
отношений в случае несоблюдения договорных обязательств.

4. Основные требования, предъявляемые к юридическим лицам  
и индивидуальным предпринимателям, осуществляющим

организацию питания

4.1. Основные требования к документации пищеблока

На пищеблоке должна быть следующая документация:
4.1.1. журнал бракеража готовой кулинарной продукции;
4.1.2. журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья;
4.1.3. журнал здоровья (с включением в него данных осмотра на наличие 

гнойничковых заболеваний, сведений об отсутствии острых кишечных 
заболеваний, ангин, нахождении сотрудников на листке временной 
нетрудоспособности);

4.1.4. санитарный журнал для фиксации результатов внутреннего и 
общественного контроля;

4.1.5. перспективное меню, ежедневное меню, технологические карты;
4 .1.6. сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных 

изделий, предназначенных для общественного питания (1994-1998 гг.);
4.1.7. журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд;
4.1.8. медицинские книжки работников пищеблока с отметкой о 

прохождении медицинских осмотров, наличии прививок против вирусного 
гепатита А, дизентерии Зоне, брюшного тифа;

4.1.9. журнал регистрации вводного инструктажа на рабочем месте, 
инструкция по технике безопасности по всем видам работы;

4.1.10. ассортиментный перечень блюд и изделий пищеблока;
4.1.11. журнал учета температурного режима холодильного оборудования;
4.1.12. журнал учета аварийных ситуаций (на системах энергоснабжения, 

водоснабжения, канализации);
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4.1.13. ведомость контроля за рационом питания по форме, рекомендуемой 
СанПиН 2.4.5.2409-08;

4.1.14. журнал учета проведения проверок.

4.2. Контрольные функции за организацией питания
в Организации

В рамках контроля за организацией питания должно быть предусмотрено 
следующее:

4.2.1. организация производственного контроля за соблюдением 
санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических 
(профилактических) мероприятий;

4.2.2. предоставление питания в соответствии с графиком, утвержденным 
руководителем Организации;

4.2.3. контроль за выполнением натуральных норм, рационом питания в 
соответствии с примерным (10-дневным) меню, проведением профилактики 
витаминной и микроэлементной недостаточности и исполнением иных 
обязательств, предусмотренных настоящим Положением и договором 
(контрактом), заключенным Организацией с юридическим лицом или 
индивидуальным предпринимателем, осуществляющим организацию питания;

4.2.4. контроль за соблюдением санитарных требований на всех этапах 
приготовления и реализации блюд и изделий по ведомости контроля за 
питанием (накопительной ведомости);

4.2.5. проведение мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и 
дератизации;

4.2.6. контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологических 
заключений, санитарных паспортов на транспорт, иных документов, 
подтверждающих качество и безопасность сырья, полуфабрикатов;

4.2.7. требования по свежести продукта, соответствие его составу, 
указанному в сопроводительной документации при проведении закупки 
продуктов питания, в том числе:

4.2.7.1. на поставляемую молочную продукцию: не допускать наличие в 
составе молочной продукции растительных жиров и других заменителей 
молочных компонентов;

4.2.7.2. на поставку охлажденного мяса и мясной продукции: мясо 
говядины, цыпленка-бройлера, субпродукты должны быть охлажденными, срок 
убоя не более 1 суток. Сосиски, сардельки и колбаса вареная должны быть 
изготовлены из охлажденного мяса по ГОСТ. Полуфабрикаты мясные (фарш 
говяжий фасованный по 0,5-1 кг) категории А в соответствии с ГОСТ Р 52675­
2006;

4.2.8. проведение в рамках производственного контроля лабораторных и
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инструментальных исследований в соответствии с рекомендациями, в 
соответствии с приложением № 12 к СанПиН 2.4.5.2409-08.

4.3. Основные требования к персоналу пищеблока Организации

4.3.1. Для работы на пищеблоке допускаются лица, имеющие допуск по 
состоянию здоровья, прошедшие профессиональную, гигиеническую 
подготовку и аттестацию.

4.3.2. Работник пищеблока в обязательном порядке проходит 
предварительный и периодические медицинские осмотры в соответствии с 
действующими нормативными документами М инистерства здравоохранения 
Российской Федерации. Каждый работник должен иметь на рабочем месте 
личную медицинскую книжку установленного образца, в которую вносятся 
результаты медицинских осмотров, лабораторных исследований, сведения о 
профилактических прививках (против кори, краснухи, дифтерии, вирусного 
гепатита А, дизентерии Зоне, брюшного тифа), отметка о профессиональной 
гигиенической подготовке и аттестации.

4.3.3. Сотрудники пищеблока имеют квалификацию не ниже 4 разряда.
4.3.4. Для сотрудников пищеблока ежегодно организуется курсовая 

гигиеническая подготовка для сотрудников пищеблока (Приказ М инистерства 
здравоохранения Российской Федерации от 29 июня 2000 г. №  229 "О 
профессиональной гигиенической подготовке и аттестации должностных лиц и 
работников организаций").

5. Обязанности медицинского работника по контролю  
за качеством питания в Организации

5.1. М едицинский работник контролирует в ежедневном режиме 
соблюдение примерного меню, разработанного юридическим лицом или 
индивидуальным предпринимателем, осуществляющим организацию питания в 
Организации, согласованного с руководителем Организации и Управлением 
Роспотребнадзора по Пермскому краю.

5.2. Выборочно (1 раз в неделю) медицинский работник проверяет 
соответствие фактического рациона ежедневному меню и примерному меню, 
согласованному с Управлением Роспотребнадзора по Пермскому краю.

5.3. М едицинский работник участвует в работе бракеражной комиссии по 
оценке качества готовых блюд. После снятия пробы медицинский работник 
делает запись в журнале бракеража готовой продукции о разрешении или 
запрете выдачи готового блюда обучающимся. Периодически (не реже одного 
раза в неделю) контролирует качество поступающей продукции на пищеблок. 
При выявлении недоброкачественной продукции фиксирует данный факт
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актом, сообщает руководителю Организации и поставщику услуги питания для 
принятия мер по изъятию из оборота данного продукта. При необходимости 
направляет информацию в Управление Роспотребнадзора по Пермскому краю.

5.4. М едицинский работник ежедневно проводит осмотр работников 
пищ еблока общ еобразовательного учреждения на наличие гнойничковых 
заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, а также ангин, 
катаральных явлений верхних дыхательных путей. Результаты осмотра 
заносятся в журнал здоровья работников пищеблока по форме, 
рекомендованной приложением 10 СанПиН 2.4.5.2409-08.

5.5. При вынесении решения о запрете выдачи готового блюда принимает 
меры по недопущению блюда к выдаче до устранения выявленных кулинарных 
недостатков, при необходимости направляет представление руководителю 
Организации.

5.6. М едицинский работник контролирует правильность отбора и условий 
хранения суточных проб.

5.7. М едицинский работник осуществляет контроль за качественным и 
количественным рационом питания, витаминизацией блюд, проводит анализ 
выполнения норм питания.

5.8. М едицинский работник контролирует санитарное состояние 
пищеблока, один раз в неделю проверяет наличие дезинфицирующ их растворов 
на пищеблоке.

5.9. М едицинский работник проверяет наличие медицинской книжки 
установленного образца на каждого работника пищеблока, наличие в них 
необходимых отметок в соответствии с действующ ими нормативными 
документами.

5.10. М едицинский работник фиксирует результаты всех проверок 
пищеблока и документации по организации питания медицинский работник в 
«Ведомости контроля за рационом питания», «Ж урнале бракеража готовой 
кулинарной продукции», «Ж урнале проведения витаминизации третьих и 
сладких блюд» и др. в соответствии с рекомендуемыми формами СанПиН
2.4.5.2409-08.

5.11. М едицинский работник обязан докладывать заведующему 
отделением организации медицинской помощи детям в Организации и 
доводить до сведения руководителя Организации в письменном виде 
информацию о выявленных дефектах в организации питания детей, один 
экземпляр служебной записки оставлять себе.

6. Основные требования к организации работы бракеражной
комиссии

6.1. Выдача готовой пищи осуществляется только после снятия пробы
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членами бракеражной комиссии.
6.2. Состав и положение бракеражной комиссии утверждается 

руководителем Организации согласно приложению 1 к настоящим 
М етодическим рекомендациям.

6.3. Члены бракеражной комиссии ежедневно приходят на снятие 
бракеражной пробы за 30 минут до начала раздачи готовой пищи.

6.4. Результаты бракеражной пробы заносятся в журнал бракеража готовой 
кулинарной продукции установленного образца.

6.5. В бракеражном журнале дается оценка каждого блюда и отметка о 
разрешении на выдачу. При нарушении технологии приготовления и в случае 
неготовности блюдо к выдаче не допускается до устранения выявленных 
кулинарных недостатков.

6.6. Результаты проверок и меры, принятые по устранению недостатков, 
оформляются актами и рассматриваются на заседаниях бракеражной комиссии 
с приглашением заинтересованных лиц.

7. Организация общ ественного контроля за питанием
в Организации

7.1. Организация общественного контроля за питанием осуществляется 
администрацией Организации с привлечением представителей родительской 
общественности, а также педагогических работников, которые входят в состав 
общественной комиссии.

7.2. Состав общественной комиссии утверждается приказом руководителя 
Организации в начале каждого учебного года.

7.3. На очередной учебный год формируется план проведения проверок 
общественной комиссией в части контроля за:

соответствием ежедневного меню (меню-раскладки) примерному меню по 
набору блюд, требованиям СанПиН по составу и выходу блюд, соответствием 
веса порций меню, вкусовым качествам предлагаемых блюд;

отсутствием в дополнительном меню запрещенных к реализации детских 
организациях продуктов;

соблюдением культуры обслуживания обучающихся;
санитарным состоянием обеденного зала и пищеблока;
своевременностью проведения лабораторных и инструментальных 

исследований в соответствии с рекомендациями, в соответствии с приложением 
№ 12 к СанПиН 2.4.5.2409-08;

вкусовыми предпочтениями детей, удовлетворенностью ассортиментом и 
качеством потребляемых блюд по результатам выборочного опроса детей с 
согласия их родителей или иных законных представителей («МР
2.4.0180-20. 2.4. Гигиена детей и подростков. Родительский контроль за
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организацией горячего питания детей в общеобразовательных организациях. 
М етодические рекомендации» (утв. Главным государственным санитарным 
врачом РФ 18.05.2020));

информированием родителей и детей о здоровом питании («МР
2.4.0180-20. 2.4. Гигиена детей и подростков. Родительский контроль за 
организацией горячего питания детей в общ еобразовательных организациях. 
М етодические рекомендации» (утв. Главным государственным санитарным 
врачом РФ 18.05.2020));

Организация родительского контроля осуществляется в форме 
анкетирования родителей и детей и участии в работе общешкольной комиссии 
(«МР 2.4.0180-20. 2.4. Гигиена детей и подростков. Родительский контроль за 
организацией горячего питания детей в общ еобразовательных организациях. 
М етодические рекомендации» (утв. Главным государственным санитарным 
врачом РФ 18.05.2020).

7.4. Общественная комиссия вправе организовать проверку за 
поступающими на пищеблок продуктами питания: наличие сопроводительных 
документов на поступающее сырье и продуктов питания, подтверждающих их 
качество и безопасность, сроки реализации продуктов. В случае выявления 
нарушений потребовать от Организации добровольного изъятия пищевых 
продуктов из оборота до устранения нарушений.

7.5. Общественная комиссия по контролю за организацией питания 
учащихся периодически (но не реже 1 раза в квартал) отчитывается о работе по 
осуществлению контроля и выполнению данных ей поручений на совещании 
при руководителе Организации.

7.6. Сведения по составу бракеражной комиссии, общественной комиссии, 
меню, график дежурства классов по столовой, время приема пищи, материалы 
по культуре питания, книга отзывов и предложений размещаются на 
информационном стенде Организации. Информацию об организации питания и 
результаты контроля рекомендуется публиковать на стенде и сайте 
Организации.

8. М еры, принимаемые по результатам проведенных мероприятий  
по контролю за качеством предоставления питания

8.1. Ответственный за организацию питания ежеквартально осуществляет 
контроль исполнения договора (контракта) на аренду помещений и договора 
(контракта) на предоставление услуг питания.

8.2. Итоги проведенных проверок администрации Организации, 
общественного контроля рассматриваются на инструктивно-методических 
совещаниях, педагогическом совете, родительских собраниях.

8.3. При получении представления от медицинского работника либо члена
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бракеражной комиссии о запрете выдачи готовых блюд принимает меры 
недопущению блюда к выдаче, при наличии опасности или факта 
возникновения инфекционных заболеваний и пищевых отравлений принимает 
меры по приостановке деятельности пищеблока.

8.4. О всех случаях возникновения инфекционных заболеваний и пищевых 
отравлений руководитель Организации обязан незамедлительно сообщить в 
орган управления образованием муниципального района и округа (городского 
округа), территориальные отделы управления Роспотребнадзора по Пермскому 
краю и орган управления здравоохранением муниципального района и округа 
(городского округа).

8.5. При условии выявления нарушений в ходе контроля за исполнением 
договора (контракта) на аренду помещений и договора (контракта) на 
предоставление услуг питания, возникновения инфекционных заболеваний и 
пищевых отравлений в Организации проводится служебное расследование, с 
последующим привлечением к ответственности виновных лиц в соответствии с 
действующ им законодательством.

8.6. В случаях выявления нарушений Организация инициирует 
расторжение договоров (контрактов) и при необходимости (возможности) 
внесение в ресстр недобросовестных поставщиков услуг.

8.7. С момента расторжения договора (контракта) до заключения нового 
договора (контракта) на аренду помещений и договора (контракта) на 
предоставление услуг питания организация горячего питания обучающихся 
осуществляется специальными изотермическими емкостями согласно п. 4.13 
СанПиН 2.4.5.2409-08.
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Приложение 1
к М етодическим рекомендациям 
по организации и контролю 
за качеством предоставления горячего 
здорового питания обучающимся 
муниципальных
общ еобразовательных организаций, 
расположенных на территории 
Пермского края,
государственных образовательных 
организаций, находящихся в 
ведении М инистерства образования 
и науки Пермского края

ПОЛОЖ ЕНИЕ  
о бракеражной комиссии

1. Общие положения

1.1. Настоящее Положение о бракеражной комиссии ________________
"________________ " (далее соответственно - "Положение", "Комиссия" и
"Организация") разработано на основе действующ их санитарных норм и 
правил, действующего законодательства Российской Ф едерации и определяет 
компетенцию, функции, задачи, порядок формирования и деятельности 
указанной Комиссии.

1.2. Комиссия является постоянно действующим органом, состав которого 
в соответствии с Положением формируется из работников Организации и 
привлекаемых специалистов.

1.3. Решения, принятые Комиссией в рамках имеющихся у нее 
полномочий, содержат указания, обязательные для исполнения всеми 
работниками Организации либо если в таких решениях прямо указаны 
работники Организации, непосредственно которым они адресованы для 
исполнения.

1.4. Деятельность Комиссии основывается на принципах:
а) обеспечения безопасного и качественного приготовления, реализации и 

потребления продуктов питания;
б) уважения прав и защиты законных интересов работников Организации, 

а также обучающихся;
в) строгого соблюдения законодательства Российской Федерации.

2. Основные цели и задачи Комиссии

2.1. Комиссия создана с целью осуществления постоянного контроля 
качества готовой пищи и соблюдения технологии приготовления.

2.2. Задачи создания и деятельности Комиссии:
2.2.1. Выборочная проверка качества всех поступающих в Организацию 

сырья, продуктов, полуфабрикатов, готовых блюд.
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2.2.2. Сплошной контроль по мерс готовности, но до отпуска обучающимся 
качества, состава, веса, объема всех приготовленных на Организации блюд, 
кулинарных изделий, полуфабрикатов.

2.2.3. Оценка проверяемой продукции с вынесением решений о ее 
соответствии установленным нормам и требованиям или о ее неготовности или 
о ее несоответствии установленным требованиям с последующим 
уничтожением (при уничтожении составляется соответствующ ий акт).

2.2.4. Выявление ответственных и виновных в допущении брака 
конкретных работников.

2.3. Возложение на Комиссию иных поручений, не соответствующих цели 
и задачам, не допускается.

3. Состав Комиссии

3.1. Комиссия утверждается приказом руководителя Организации в составе 
председателя и _______ членов:

3.1.1. Председатель Комиссии - ответственный за организацию питания, 
назначенный руководителем Организации.

3.1.2. Руководитель (или назначенный работник) организации, 
осуществляющей организацию питания.

3.1.3. Медицинский работник.
3.2. По мере необходимости в состав Комиссии приказом руководителя 

Организации могут включаться специалисты и эксперты, в том числе и не 
являющиеся работниками Организации.

3.3. Председатель Комиссии является ее полноправным членом. При этом в 
случае равенства голосов при голосовании в Комиссии голос председателя 
является решающим.

4. Деятельность Комиссии

4.1. Члены Комиссии в любом составе вправе находиться в складских, 
производственных, вспомогательных помещениях, обеденных залах и других 
местах во время всего технологического цикла получения, отпуска, 
размораживания, закладки, приготовления, раздачи, употребления, утилизации, 
уборки и выполнения других технологических процессов.

4.2. Комиссия осуществляет контроль за соответствием технических 
требований, предъявляемых к продовольственному сырью и пищевым 
продуктам, поступающим на пищеблок, наличием документов, 
удостоверяющих их качество и безопасность.

4.3. Выдача (отпуск) обучающимся готовой пищи из общих котлов, 
кастрюль, лотков, емкостей и т.п. разрешается только после снятия проб. При
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использовании в питании продуктов или блюд в индивидуальной упаковке для 
пробы отбирается одна единица упаковки. Ложка, используемая для взятия 
проб готовой пищи, после каждого блюда должна ополаскиваться горячей 
водой.

4.4. По результатам проверки каждый член Комиссии может 
приостановить выдачу (реализацию) не соответствующего установленным 
требованиям блюда или продукта. Обоснованное решение о браке с 
последующей переработкой или уничтожением Комиссия принимает 
большинством голосов.

4.5. Решение Комиссии о браке является основанием для расследования 
причин, установления виновных лиц, принятия мер по недопущению брака 
впредь.

4.6. Отсутствие отдельных членов Комиссии не является препятствием для 
ее деятельности. Для надлежащего выполнения функций Комиссии достаточно 
не менее двух ее членов.

5. Права и обязанности Комиссии

5.1. Комиссия постоянно выполняет отнесенные к ее компетенции 
функции.

5.2. Все работники Организации обязаны оказывать Комиссии или 
отдельным ее членам содействие в реализации их функций.

5.3. По устному или письменному запросу Комиссии или отдельных ее 
членов работники Организации обязаны представлять затребованные 
документы, давать пояснения, письменные объяснения, предъявлять продукты, 
технологические емкости, посуду, обеспечивать доступ в указанные Комиссией 
помещения и места.

5.4. На заседания Комиссии по вопросам расследования причин брака 
обязательно приглашаются лица, имеющие отношение к технологическим 
процессам или связанные с их нарушением.

5.5. Неявка лиц, приглашенных на заседание Комиссии, не является 
основанием для переноса заседания или отказа в рассмотрении вопроса, если 
Комиссией не будет принято иное решение.

5.6. Члены Комиссии обязаны осуществлять свои функции в специально 
выдаваемой стерильной одежде (халате, комбинезоне, головном уборе, обуви и 
т.п.).

5.7. За нарушение настоящего Положения работники Организации и члены 
Комиссии несут персональную ответственность.
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Приложение 1 
к приказу
М инистерства образования 
и науки Пермского края 
от №

ФБУЗ "Центр гигиены и эпидемиологии в Пермском крае”

ПАМ ЯТКА ДЛЯ РАБОТНИКОВ ОРГАНИЗАЦИЙ, 
О БЕСПЕЧИВАЮ Щ ИХ П И ТА Н И ЕЛ ЕТЕИ  В О БРАЗОВАТЕЛЬНЫ Х

УЧРЕЖ ДЕН И ЯХ

В целях обеспечения здоровья обучающихся и предотвращения 
возникновения и распространения инфекционных (и неинфекционных) 
заболеваний и пищевых отравлений, связанных с организацией питания в 
общ еобразовательных учреждениях, в том числе школах, школах-интернатах, 
гимназиях, лицеях, колледжах, кадетских корпусах и других типов, 
учреждениях начального и среднего профессионального образования, в том 
числе в период летней оздоровительной кампании, необходимо соблюдать 
требования СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования 
к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, 
учреждениях начального и среднего профессионального образования».

Настоящие санитарные правила являются обязательными для исполнения 
всеми юридическими лицами, индивидуальными предпринимателями, чья 
деятельность связана с организацией и (или) обеспечением горячим питанием 
обучающихся.

Общ ественное питание обучающихся образовательных учреждений может 
осуществляться в помещениях, находящихся в основном здании 
образовательного учреждения, пристроенных к зданию, или в отдельно 
стоящем здании, соединенном с основным зданием образовательного 
учреждения отапливаемым переходом.

Объемно-планировочные и конструктивные решения помещений должны 
исключать встречные потоки сырья, сырых полуфабрикатов и готовой 
продукции, использованной и чистой посуды, а также встречного движения 
посетителей и персонала.

Для сбора твердых бытовых и пищевых отходов на территории 
хозяйственной зоны следует предусматривать раздельные контейнеры с 
крышками, установленные на площадках с твердым покрытием, размеры 
которых превышают площадь основания контейнеров на 1 м во все стороны. 
Расстояние от площадки до окон и входов в столовую, а также других зданий, 
сооружений, спортивных площадок должно быть не менее 25 метров.

Должны быть обеспечены централизованный вывоз отходов и обработка 
контейнеров при заполнении их не более чем на 2/3 объема. Сжигание мусора 
не допускается.
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Требования к санитарно-техническому обеспечению организаций  
общ ественного питания образовательных учреждений

Холодная и горячая вода, используемая в технологических процессах 
обработки пищевых продуктов и приготовления блюд, мытья столовой и 
кухонной посуды, оборудования, инвентаря, санитарной обработки помещений, 
соблюдения правил личной гигиены, должна отвечать требованиям, 
предъявляемым к питьевой воде.

Во всех производственных цехах устанавливают раковины, моечные ванны 
с подводкой холодной и горячей воды через смесители. Необходимо 
предусмотреть установку резервных источников горячего водоснабжения для 
бесперебойного обеспечения горячей водой производственных цехов и 
моечных отделений в периоды проведения профилактических и ремонтных 
работ в котельных, бойлерных и на водопроводных сетях горячего 
водоснабжения.

При обеденном зале столовой устанавливаю т умывальники из расчета 1 
кран на 20 посадочных мест. Рядом с умывальниками следует предусмотреть 
установку электрополотенца (не менее 2) и (или) одноразовые полотенца.

Требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре

Оборудование, инвентарь, посуда, тара, являющиеся предметами 
производственного окружения, должны соответствовать санитарно­
эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к организациям
общественного питания, и выполнены из материалов, допущенных для 
контакта с пищевыми продуктами в установленном порядке.

При оснащении производственных помещений следует отдавать
предпочтение современному холодильному и технологическому оборудованию.

Через аппараты для автоматической выдачи пищевых продуктов в 
потребительской таре допускается реализация соков, нектаров,
стерилизованного молока и молочных напитков емкостью упаковки не более 
350 мл; бутилированной питьевой воды без газа емкостью не более 500 мл при 
соблюдении условий хранения продукции.

Все установленное в производственных помещениях технологическое и 
холодильное оборудование должно находиться в исправном состоянии.

В случае выхода из строя какого-либо технологического оборудования 
необходимо внести изменения в меню и обеспечить соблюдение требований 
настоящих санитарных правил при производстве готовых блюд.

Ежегодно перед началом нового учебного года должен проводиться 
технический контроль соответствия оборудования паспортным 
характеристикам.
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Обеденные залы должны быть оборудованы столовой мебелью (столами, 
стульями, табуретами и другой мебелью) с покрытием, позволяющим 
проводить их обработку с применением моющих и дезинфицирующих средств.

Производственные столы, предназначенные для обработки пищевых 
продуктов, должны иметь покрытие, устойчивое к действию моющих и 
дезинфицирующ их средств, и отвечать требованиям безопасности для 
материалов, 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 проводить влажную 
уборку. На складах базовых организаций питания рекомендуется 
предусматривать многоярусные стеллажи и механические погрузчики.

Столовые общеобразовательных учреждений обеспечиваются достаточным 
количеством столовой посуды и приборами из расчета не менее двух 
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.

При организации питания используют фарфоровую, фаянсовую и 
стеклянную посуду (тарелки, блюдца, чашки, бокалы), отвечающую 
требованиям безопасности для материалов, контактирующих с пищевыми 
продуктами. Столовые приборы (ложки, вилки, ножи), посуда для 
приготовления и хранения готовых блюд должны быть изготовлены из 
нержавеющей стали или аналогичных по гигиеническим свойствам материалов.

Допускается использование одноразовых столовых приборов и посуды, 
отвечающих требованиям безопасности для материалов, контактирующих с 
пищевыми продуктами, и допущенных для использования под горячие и (или) 
холодные блюда и напитки. Повторное использование одноразовой посуды не 
допускается.

Для раздельного хранения сырых и готовых продуктов, их 
технологической обработки и раздачи в обязательном порядке должны 
использоваться раздельные и специально промаркированные оборудования, 
разделочный инвентарь, кухонная посуда:

- холодильное оборудование с маркировкой: "гастрономия", "молочные 
продукты", "мясо, птица", "рыба", "фрукты, овощи", "яйцо" и т.п.;

- производственные столы с маркировкой: "СМ" - сырое мясо, "СК" - 
сырые куры, "СР" - сырая рыба, "СО" - сырые овощи, "ВМ" - вареное мясо, 
"ВР" - вареная рыба, "ВО" - вареные овощи, "Г" - гастрономия, "3" - зелень, "X" 
- хлеб и т.п.;

- разделочный инвентарь (разделочные доски и ножи) с маркировкой: 
"СМ", "СК", "СР", "СО", "ВМ", "BP", "ВК" - вареные куры, "ВО", "Г", "3", "X",
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"сельдь";
- кухонная посуда с маркировкой: "I блюдо", "II блюдо", "III блюдо", 

"молоко", "СО", "СМ", "СК", "ВО", "СР", "крупы", "сахар", "масло", "сметана", 
"фрукты", "яйцо чистое", "гарниры", "X", "3", "Г" и т.п.

Для порционирования блюд используют инвентарь с мерной меткой 
объема в литрах и миллилитрах.

Не допускается использование кухонной и столовой посуды 
деформированной, с отбитыми краями, трещинами, сколами, с поврежденной 
эмалью; столовые приборы из алюминия; разделочные доски из пластмассы и 
прессованной фанеры; разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь с 
трещ инами и механическими повреждениями.

При доставке горячих готовых блюд и холодных закусок должны 
использоваться специальные изотермические емкости, внутренняя поверхность 
которых должна быть выполнена из материалов, отвечающих требованиям 
санитарных правил, предъявляемых к материалам, разрешенных для контакта с 
пищевыми продуктами.

Складские помещения для хранения продуктов оборудуют приборами для 
измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильное 
оборудование - контрольными термометрами. Использование ртутных 
термометров не допускается.

Требования к санитарному состоянию и содержанию помещений  
и мытью посуды

Производственные и другие помещения организаций общественного 
питания должны содержаться в порядке и чистоте. Хранение пищевых 
продуктов на полу не допускается.

Уборка обеденных залов должна проводиться после каждого приема пищи. 
Обеденные столы моют горячей водой с добавлением моющих средств, 
используя специально выделенную ветошь и промаркированную тару для 
чистой и использованной ветоши.

Ветошь в конце работы замачивают в воде при температуре не ниже 45 °С 
с добавлением моющих средств, дезинфицируют или кипятят, ополаскивают, 
просуш ивают и хранят в таре для чистой ветоши.

Мытье кухонной посуды должно быть предусмотрено отдельно от 
столовой посуды.

В моечных помещениях вывеш ивают инструкцию о правилах мытья 
посуды и инвентаря с указанием концентрации и объемов применяемых 
моющих средств согласно инструкции по применению этих средств и 
температурных режимах воды в моечных ваннах.

М оющие и дезинфицирующие средства хранят в таре изготовителя в
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специально отведенных местах, недоступных для обучающихся, отдельно от 
пищевых продуктов.

Для обработки посуды, проведения уборки и санитарной обработки 
предметов производственного окружения используют разрешенные к 
применению в установленном порядке моющие, чистящие и дезинфицирующ ие 
средства согласно инструкциям по их применению.

М оечные ванны для мытья столовой посуды должны иметь маркировку 
объемной вместимости и обеспечиваться пробками из полимерных и резиновых 
материалов.

Для дозирования моющих и обеззараживающих средств используют 
мерные емкости.

При мытье кухонной посуды в двухсекционных ваннах должен 
соблюдаться следующий порядок:

- механическое удаление остатков пищи;
- мытье щетками в воде при температуре не ниже 45 °С и с добавлением 

моющих средств;
- ополаскивание горячей проточной водой с температурой не ниже 65 °С;
- просушивание в опрокинутом виде на решетчатых полках и стеллажах.
Мытье столовой посуды на специализированных моечных машинах

проводят в соответствии с инструкциями по их эксплуатации.
При мытье столовой посуды ручным способом в трехсекционных ваннах 

должен соблюдаться следующий порядок:
- механическое удаление остатков пищи;
- мытье в воде с добавлением моющих средств в первой секции ванны при 

температуре не ниже 45 °С;
- мытье во второй секции ванны в воде с температурой не ниже 45 °С и 

добавлением моющих средств в количестве в 2 раза меньше, чем в первой 
секции ванны;

- ополаскивание посуды в третьей секции ванны горячей проточной водой 
с температурой не ниже 65 °С с использованием металлической сетки с 
ручками и гибкого шланга с душевой насадкой;

- просушивание посуды на решетках, полках, стеллажах (на ребре).
Чашки, стаканы, бокалы промывают в первой ванне горячей водой при

температуре не ниже 45 °С, с применением моющих средств; во второй ванне 
ополаскивают горячей проточной водой не ниже 65 °С с использованием 
металлической сетки с ручками и гибкого шланга с душевой насадкой.

Столовые приборы подвергают мытью в горячей воде при температуре не 
ниже 45 °С с применением моющих средств, с последующим ополаскиванием в 
проточной воде и прокаливанием в духовых (или сухожаровых) шкафах в 
течение 10 минут.
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Кассеты для хранения столовых приборов ежедневно подвергают 
обработке с применением моющих средств, последующим ополаскиванием и 
прокаливанием в духовом шкафу.

Чистую кухонную посуду и инвентарь хранят на стеллажах на высоте не 
менее 0,5 м от пола; столовую посуду - в шкафах или на решетках; столовые 
приборы - в специальных ящ иках-кассетах ручками вверх, хранение их на 
подносах россыпью не допускается.

Санитарную обработку технологического оборудования проводят 
ежедневно по мере его загрязнения и по окончании работы. Производственные 
столы в конце работы моют с использованием моющих и дезинфицирующих 
средств, промывают горячей водой температуры не ниже 45 °С и насухо 
вытирают сухой, чистой тканью. Для моющих и дезинфицирующ их средств, 
применяемых для обработки столов, выделяют специальную 
промаркированную емкость.

Мытье разделочных досок и мелкого деревянного инвентаря производится 
в моечном отделении (цехе) для кухонной посуды горячей водой при 
температуре не ниже 45 °С с добавлением моющих средств, ополаскивают 
горячей водой при температуре не ниже 65 °С и ошпаривают кипятком, а затем 
просуш ивают на стеллажах на ребре. После обработки и просушивания 
разделочные доски хранят непосредственно на рабочих местах на ребре.

Щ етки для мытья посуды после использования очищают, замачивают в 
горячей воде при температуре не ниже 45 °С с добавлением моющих средств, 
дезинфицируют (или кипятят в течение 15 мин.), промываю т проточной водой, 
просуш ивают и хранят в специальной таре. Щ етки с наличием плесени и 
видимых загрязнений не используют.

Для мытья посуды не допускается использование мочалок, а также 
губчатого материала, качественная обработка которого не возможна.

Дезинфекцию посуды и инвентаря проводят по эпидемиологическим 
показаниям в соответствии с инструкцией по применению дезинфицирующ их 
средств.

Один раз в месяц проводят генеральную уборку всех помещений, 
оборудования и инвентаря с последующей дезинфекцией. Рекомендуется 
использовать дезинфицирующ ие средства с вирулицидным эффектом.

При уборке шкафов для хранения хлеба крошки следует сметать с полок 
специальными щетками и не реже 1 раза в неделю тщ ательно протирать с 
использованием 1%-го раствора уксусной кислоты.

Пищевые отходы хранят в емкостях с крышками в специально выделенном 
месте. Емкости освобождают по мере их заполнения не менее 2/3 объема, 
промываются раствором моющего средства.

Пищевые отходы не допускается выносить через раздаточные или
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производственные помещения пищеблока.
Для уборки каждой группы помещений (сырьевых цехов; горячего и 

холодного цехов; неохлаждаемых складских помещений; холодильных камер; 
вспомогательных помещений; санитарных узлов) выделяют отдельный 
промаркированный уборочный инвентарь. Инвентарь для мытья туалетов 
должен иметь сигнальную (красную) маркировку.

По окончании уборки, в конце смены весь уборочный инвентарь должен 
промываться с использованием моющих и дезинфицирующ их средств, 
просушиваться и храниться в чистом виде.

Для хранения уборочного инвентаря выделяют отдельное помещение, 
оборудованное душевым поддоном и умывальной раковиной с подводкой к ним 
холодной и горячей воды. При отсутствии такого помещения хранение 
уборочного инвентаря допускается в специально отведенном месте. Хранение 
уборочного инвентаря в производственных помещениях не допускается. 
Инвентарь для мытья туалетов должен храниться отдельно от другого 
уборочного инвентаря.

Проведение мероприятий по борьбе с насекомыми и грызунами должно 
осуществляться специализированными организациями в соответствии с 
гигиеническими требованиями, предъявляемыми к проведению 
дератизационных и дезинсекционных работ.

Для предупреждения залета насекомых следует проводить засетчивание 
оконных и дверных проемов в помещ ениях столовой.

Не допускается проведение дератизационных и дезинсекционных работ 
непосредственно персоналом образовательного учреждения.

Не допускается проведение ремонтных работ (косметического ремонта 
помещений, ремонта санитарно-технического и технологического 
оборудования) при эксплуатации пищеблока в период обслуживания 
обучающихся образовательного учреждения.

Организация обслуживания обучающ ихся горячим питанием, в том числе 
обучающихся 1-4 классов

Горячее питание предусматривает наличие горячего первого и (или) 
второго блюда, доведенных до кулинарной готовности, порционированных и 
оформленных.

Отпуск горячего питания обучающимся необходимо организовывать по 
классам (группам) на переменах продолжительностью не менее 20 минут в 
соответствии с режимом учебных занятий. За каждым классом (группой) в 
столовой должны быть закреплены определенные обеденные столы.

Организацию обслуживания обучающихся горячим питанием 
рекомендуется осуществлять путем предварительного накрытия столов и (или)
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с использованием линий раздачи.
Предварительное накрытие столов (сервировка) может осуществляться 

дежурными детьми старше 14 лет под руководством дежурного преподавателя.
Не допускается присутствие обучающихся в производственных 

помещениях столовой. Не разрешается привлекать обучающихся к работам, 
связанным с приготовлением пищи, чистке овощей, раздаче готовой пищи, 
резке хлеба, мытью посуды, уборке помещений.

Не допускается привлекать к приготовлению, порционированию и раздаче 
кулинарных изделий, проведению санитарной обработки и дезинфекции 
оборудования, посуды и инвентаря персонал, в должностные обязанности 
которого не входят указанные виды деятельности.

Требования к условиям и технологии изготовления кулинарной
продукции

Для сырых продуктов и продуктов, прошедших технологическую 
обработку, должно быть предусмотрено разное механическое оборудование и 
инвентарь, который маркируют в соответствии с его назначением. Не 
допускается использование механического оборудования (мясорубок, 
протирочных машин и  т.п.) для обработки разных видов продуктов (сырья и 
продуктов, прошедших тепловую обработку), оборудования, моечных, 
производственных ванн и инвентаря не по назначению.

Не используют для обработки сырой продукции (неочищенных овощей, 
мяса, рыбы и т.п.) и полуфабрикатов моечные ванны, предназначенные для 
мытья кухонной или столовой посуды, оборотной тары, раковины для мытья 
рук.

Для обработки сырой птицы выделяют отдельные столы, разделочный и 
производственный инвентарь.

Рыбу размораживают на производственных столах или в воде при 
температуре не выше +12 °С с добавлением соли из расчета 7-10 г на 1 л. Не 
рекомендуется дсфростировать в воде рыбу осетровых пород и филе.

Мясо, полуфабрикаты, рыба и другие продукты не подлежат вторичному 
замораживанию и после первичной обработки должны поступать на тепловую 
обработку. Хранение дефростированной продукции не допускается.

Первичная обработка овощей включает сортировку, мытье и очистку. 
Очищенные овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 
минут небольшими партиями с использованием дуршлагов, сеток. При 
обработке белокочанной капусты необходимо обязательно удалить 3-4 
наружных листа.

Фрукты, включая цитрусовые, промывают в условиях цеха первичной 
обработки овощей (овощного цеха), а затем вторично в условиях холодного
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цеха в моечных ваннах.
Обработку яиц проводят в отдельном помещении либо в специально 

отведенном месте мясо-рыбного цеха. Для этих целей используются 
промаркированные ванны и (или) емкости; возможно использование 
перфорированных емкостей.

Обработка яиц проводится при условии полного их погружения в раствор в 
следующем порядке:

I - обработка в 1 -2% теплом растворе кальцинированной соды;
II - обработка в 0,5% растворе хлорамина или других разреш енных в 

установленном порядке дезинфицирующ их средств;
III - ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с 

последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду.
Крупы не должны содержать посторонних примесей. Перед 

использованием крупы промывают проточной водой.
Индивидуальную упаковку консервированных продуктов промывают 

проточной водой и протирают ветошью.
Для обеспечения сохранности витаминов в блюдах овощи, подлежащие 

отвариванию в очищенном виде, чистят непосредственно перед варкой и варят 
в подсоленной воде (кроме свеклы). Не допускается предварительная заготовка 
очищенного картофеля и других овощей с длительным замачиванием их в 
холодной воде более 2 часов. Отваренные для салатов овощи хранят в 
холодильнике не более 6 часов при температуре плюс 4 +-2 °С.

Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи во избежание их 
потемнения и высушивания рекомендуется хранить в холодной воде не более 2 
часов.

Сырые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных 
закусок без последующей термической обработки, рекомендуется выдерживать 
в 3%-м растворе уксусной кислоты или в 10% растворе поваренной соли в 
течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной водой.

Быстрозамороженные блюда допускается использовать только при 
гарантированном обеспечении непрерывности Холодовой цепи (соблюдение 
температурного режима хранения пищевых продуктов, установленного 
производителем, от момента замораживания блюд до их разогрева). 
Необходимо предусмотреть документированный контроль соблюдения 
температурного режима на всех этапах его оборота, в т.ч. включая контроль 
температурного режима в массе готового блюда.

Не допускается реализация быстрозамороженных блюд после 
установленного производителем продукции срока годности.

Не допускается обжаривание во фритюре отдельных ингредиентов для 
приготовления блюд и кулинарных полуфабрикатов. Для обжаривания
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полуфабрикатов следует использовать противни со специальным покрытием, 
отвечающим требованиям безопасности для материалов, контактирующих с 
пищевыми продуктами, и не требующим смазывания жиром (маслом).

При приготовлении кулинарного изделия, представляющ его собой 
пищевой продукт или сочетание продуктов, доведенного до кулинарной 
готовности, должны соблюдаться следующие требования:

- при изготовлении вторых блюд из вареного мяса, птицы, рыбы или 
отпуске вареного мяса (птицы) к первым блюдам порционированное мясо 
обязательно подвергают вторичному кипячению в бульоне в течение 5-7 минут;

- порционированное для первых блюд мясо может до раздачи храниться в 
бульоне на горячей плите или мармите (не более 1 часа);

- при перемешивании ингредиентов, входящих в состав блюд, необходимо 
пользоваться кухонным инвентарем, не касаясь продукта руками;

- при изготовлении картофельного (овощного) пюре следует использовать 
механическое оборудование;

- масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, 
должно предварительно подвергаться термической обработке (растапливаться и 
доводиться до кипения);

- яйцо варят в течение 10 минут после закипания воды;
- яйцо рекомендуется использовать для приготовления блюд из яиц, а 

также в качестве компонента в составе блюд;
- омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовят в 

жарочном шкафу, омлеты - в течение 8-10 минут при температуре 180-200 °С, 
слоем не более 2,5-3 см; запеканки - 20-30 минут при температуре 220-280 °С, 
слоем не более 3-4 см; хранение яичной массы осуществляется не более 30 
минут при температуре не выше 4 +-2 °С;

- вареные колбасы, сардельки и сосиски варят не менее 5 минут после 
закипания;

- гарниры из риса и макаронных изделий варят в большом объеме воды (в 
соотношении не менее 1:6) без последующей промывки;

- салаты заправляют непосредственно перед раздачей.
Готовые первые и вторые блюда могут находиться на мармите или горячей 

плите не более 2 часов с момента изготовления либо в изотермической таре 
(термосах) в течение времени, обеспечивающего поддержание температуры не 
ниже температуры раздачи, но не более 2 часов. Подогрев остывших ниже 
температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается.

Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче должны иметь 
температуру не ниже 75 °С, вторые блюда и гарниры - не ниже 65 °С, холодные 
супы, напитки - не выше 14 °С.

Холодные закуски должны выставляться в порционированном виде в
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охлаждаемый прилавок-витрину и реализовываться в течение одного часа.
Готовые к употреблению блюда из сырых овощей могут храниться в 

холодильнике при температуре 4 +-2 °С не более 30 минут.
Свежую зелень закладывают в блюда во время раздачи.
Изготовление салатов и их заправка осуществляются непосредственно 

перед раздачей. Незаправленные салаты допускается хранить не более 3 часов 
при температуре плюс 4 +- 2°С. Хранение заправленных салатов не 
допускается.

Использование сметаны и майонеза для заправки салатов не допускается. 
Уксус в рецептурах блюд подлежит замене на лимонную кислоту.

Требования к организации питьевого режима

Питьевой режим в образовательном учреждении может быть организован в 
следующих формах: стационарные питьевые фонтанчики; вода, расфасованная 
в емкости.

Должен быть обеспечен свободный доступ обучающихся к питьевой воде в 
течение всего времени их пребывания в образовательном учреждении.

Конструктивные решения стационарных питьевых фонтанчиков должны 
предусматривать наличие ограничительного кольца вокруг вертикальной 
водяной струи, высота которой должна быть не менее 10 см.

При организации питьевого режима с использованием бутилированной 
воды образовательное учреждение должно быть обеспечено достаточным 
количеством чистой посуды (стеклянной, фаянсовой - в обеденном зале и 
одноразовых стаканчиков - в учебных и спальных помещениях), а также 
отдельными промаркированными подносами для чистой и использованной 
стеклянной или фаянсовой посуды; контейнерами - для сбора использованной 
посуды одноразового применения.

При использовании установок с дозированным розливом питьевой воды, 
расфасованной в емкости, предусматривается замена емкости по мерс 
необходимости, но не реже 1 раза в 2 недели.

При отсутствии централизованного водоснабжения в населенном пункте 
организация питьевого режима обучающихся осуществляется только с 
использованием воды, расфасованной в емкости, при условии организации 
контроля розлива питьевой воды.

Бутилированная вода, поставляемая в образовательные учреждения, 
должна иметь документы, подтверждающие ее происхождение, качество и 
безопасность.
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Требования к соблюдению правил личной гигиены

Для мытья рук во все производственные цеха должны быть установлены 
умывальные раковины с подводкой к ним горячей и холодной воды со 
смесителями, оборудованные устройством для размещения мыла и 
индивидуальных или одноразовых полотенец. Мыть руки в производственных 
ваннах не допускается.

Персонал должен быть обеспечен специальной санитарной одеждой (халат 
или куртка, брюки, головной убор, легкая нескользкая рабочая обувь) в 
количестве не менее трех комплектов на одного работника в целях регулярной 
ее замены.

В базовых организациях питания необходимо организовывать 
централизованную стирку специальной санитарной одежды для персонала.

Работники столовой обязаны:
- приходить на работу в чистой одежде и обуви;
- оставлять верхнюю одежду, головной убор, личные вещи в бытовой 

комнате;
- тщательно мыть руки с мылом перед началом работы, после посещения 

туалета, а также перед каждой сменой вида деятельности;
- коротко стричь ногти;
- при изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий снимать 

ювелирные украшения, часы и другие бьющиеся предметы, коротко стричь 
ногти и не покрывать их лаком, не застегивать спецодежду булавками;

- работать в специальной чистой санитарной одежде, менять ее по мерс 
загрязнения; волосы убирать под колпак или косынку;

- не выходить на улицу и не посещать туалет в специальной санитарной 
одежде;

- не принимать пищу и не курить на рабочем месте.
В гардеробных личные вещи и обувь персонала должны храниться 

раздельно от санитарной одежды (в разных шкафах).
После обработки яиц, перед их разбивкой работникам, проводившим 

обработку, следует надеть чистую санитарную одежду, вымыть руки с мылом и 
продезинфицировать их раствором разрешенного дезинфицирующ его средства.

При появлении признаков простудного заболевания или желудочно­
кишечного расстройства, а также нагноений, порезов, ожогов работник обязан 
сообщить об этом администрации и обратиться за медицинской помощью, а 
также обо всех случаях заболевания кишечными инфекциями в своей семье.

Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи, 
воспалительными заболеваниями верхних дыхательных путей, ожогами или 
порезами временно отстраняются от работы. К работе могут быть допущены
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только после выздоровления, медицинского обследования и заключения врача.
К работе допускаются лица, имеющие соответствующую 

профессиональную квалификацию, прошедшие предварительный при 
поступлении на работу и периодические медицинские осмотры в 
установленном порядке, профессиональную гигиеническую подготовку и 
аттестацию. Профессиональная гигиеническая подготовка и аттестация для 
работников проводится не реже одного раза в два года, для руководителей 
организаций - ежегодно. Профилактические прививки персонала против 
инфекционных заболеваний рекомендуется проводить в соответствии с 
национальным календарем прививок.

Каждый работник должен иметь личную медицинскую книжку 
установленного образца, в которую вносятся результаты медицинских 
обследований и лабораторных исследований, сведения о перенесенных 
инфекционных заболеваниях, отметка о прохождении профессиональной 
гигиенической подготовки и аттестации.

Столовую необходимо обеспечить аптечкой для оказания первой 
медицинской помощи.
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Приложение 2 
к приказу
М инистерства образования 
и науки Пермского края 
от №

М ониторинг охвата обучающ ихся  
общ еобразовательных организаций горячим питанием, в том числе 

бесплатным горячим питанием обучающихся 1-4 классов

№
п/п Показатели

1-4
классы

5-9
классы

10-11
классы всего

1 2 3 4

I Общее число учащихся

2 Число учащихся, получающих горячее питание

2.1 Число учащихся, получающих бесплатное горячее 
питание

2.2 Охват бесплатным горячим питанием, %

3 Охват горячим питанием, %

в том числе

4 число учащихся, получающих одноразовое питание

из них

5 только горячий завтрак *

6 только горячий обед**

7 число учащихся, получающих двухразовое 
питание***

из них

8 завтрак+обед (1 смена)

9 обед+ужин (2 смена)

10 число учащихся, получающих трехразовое и более 
питание

* Значение показателя равно общему количеству обучающихся в школах субъекта Российской 
Федерации, которые в соответствии с СанПиН 2.4.5.2409-08 нуждаются только в горячем завтраке, т.к. 
обучаются в первую смену и пребывают в школах более 3,5 часа, но менее 7 часов, а также дети, находящиеся в 
утренние часы в школе (независимо от длительности их пребывания вис дома), и:

- страдающие заболеваниями, при которых показаны диеты;
- относящиеся к категории детей, находящихся в трудной жизненной ситуации;
- относящиеся к категории детей из семей, нуждающихся в социальной помощи (многодетные, 

малоимущие и т.д.);
- относящиеся к иным категориям детей по решению региональных и муниципальных органов власти.

** Значение показателя равно общему количеству обучающихся в школах субъекта Российской 
Федерации, которые в соответствии с С'анПиН 2.4.5.2409-08 нуждаются только в горячем обеде, т.к.:

- обучаются во вторую смену и находятся вне дома 3,5 часа и более, а также дети, находящиеся в 
обеденное время в школе (независимо от длительности их пребывания вне дома), и:

- страдающие заболеваниями, при которых показаны диеты;
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- относящиеся к категории детей, находящихся в трудной жизненной ситуации;
- относящиеся к категории детей из семей, нуждающихся в социальной помощи (многодетные, 

малоимущие и т.д.);
- относящиеся к иным категориям детей по решению региональных и муниципальных органов власти.

*** Значение показателя равно общему количеству обучающихся в школах субъекта Российской 
Федерации, которые в соответствии с СанПиН 2.4.5.2409-08 нуждаются в горячем завтраке (ужине) и обеде:

- обучаются в первую смену и находятся вне дома 7 часов и более, а также дети, находящиеся в утреннее 
и обеденное время в школе (независимо от длительности их пребывания вне дома);

- обучаются во вторую смену и находятся вне дома более 7 часов, а также дети, находящиеся в вечернее 
время в школе (независимо от длительности их пребывания вне дома);

- страдающие заболеваниями, при которых показаны диеты;
- относящиеся к категории детей, находящихся в трудной жизненной ситуации;
- относящиеся к категории детей из семей, нуждающихся в социальной помощи (многодетные, 

малоимущие и т.д.);
- относящиеся к иным категориям детей по решению региональных и муниципальных органов власти.
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Приложение 3
к приказу М инистерства образования 
и науки Пермского края 
от №

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

№ Наименование
территории

Наименование
учреждения,

адрес

Количество
обучающихся,
воспитанников

Из них 
получаю 

щих 
горячее 
питание

В т.ч. 
льготная 
категория

Поставщик питания
аутсорсинг Работники пищеблока 

являются штатными 
сотрудниками 

образовательных 
организаций (да, ист)

Муниципальное унитарное 
предприятие в сфере 

общественного питания

Наименование
поставщика

Дата
заключения

договора

Наименование
поставщика

Дата
заключения

договора
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 1

продолжение таблицы
Реквизиты 
приказа об 
организации 
питания (дата, 
номер)

Реквизиты приказа 
об утверждении 
комиссии по 
проведению  
проверок качества 
организации 
питания (дата, 
номер)

Состав проверяющих лиц 
(специалисты управления 

образованием 
муниципальных районов и 

округов, городских 
округов Пермского края, 

работники 
образовательной 

организации, 
представители родителей, 

общественности)

Дата
проведения

проверки

Выявлено 
нарушений 
(количество 
и перечень)

Планируем 
ый срок 

устранения 
нарушений

Устранение нарушений 
(по каждому нарушению)

Не устранено

Фактически 
й срок 

устранения 
нарушения

11ринятые 
меры, 

санкции

Не
устраненное
нарушение

Причины

12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
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Приложение 4
к приказу М инистерства образования 
и науки Пермского края 
от №

ПРИМ ЕРНАЯ ПРОГРАМ М А  
производственного контроля за качеством продуктов питания и услуги по организации питания

обучающ ихся в образовательных организациях

№
п/п

Позиции Кратность проверки

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

2. Факт прохождения сотрудниками пищеблока профессиональной переподготовки 
один раз в три года

1 раз в год

3. Наличие личных медицинских книжек работников пищеблока, в которых 
отражены сроки прохождения работниками пищеблока медосмотра 1 раз в год

1 раз в год

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

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

1 раз в месяц

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

1 раз в месяц

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

1 раз в месяц
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8. Соблюдение условий хранения скоропортящихся продуктов в соответствии с 
требованиями сопроводительных документов, маркировки

1 раз в месяц

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

1 раз в месяц

10. Хранение сыпучих продуктов и овощей в таре на стеллажах на расстоянии не 
менее 15 см от пола

1 раз в месяц

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

1 раз в месяц

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

1 раз в месяц

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

14. Фактический рацион соответствуют примерному меню, согласованное с 
Управлением Роспотребнадзора по Пермскому краю

1 раз в год

15. Осуществляется контроль правильности закладки продуктов, что подтверждается 
записями в соответствующем журнале

1 раз в неделю

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

ежедневно

18.
В дополнительном питании отсутствуют продукты, запрещенные в детском 
питании:
карамель, газированные напитки, непакетированные соки, салаты с майонезом, 
кондитерские изделия с кремом

ежедневно
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19. Наличие договора с учреждениями Роспотребнадзора о проведении лабораторных 
и визуальных проверок

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

ежедневно

21. Наличие промаркированных подносов для чистой и 
использованной посуды

22. Обеспечивается хранение суточных проб в стеклянной посуде с крышками в 
специальном холодильнике в течение 48 часов при температуре +2- +6 градусов)

ежедневно

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

24. Осуществляется раз в 10 дней подсчет и сравнение среднесуточных значений 
потребления продуктов в расчете на 1 человека со среднесуточными нормами 
потребления (в расчете на один день на одного человека)

1 раз в 10 дней

25. Сроки проведения дополнительной витаминизации (С-витаминизация или 
инстантные витаминизированные напитки)

постоянно при проведении 
витаминизации

26. Наличие актов по результатам проведения лабораторно -  инструментальных 
исследований:

микробиологические исследования проб готовых блюд -  не менее 1 раза в 
квартал;

калорийность, выходы и соответствие химического состава блюд рецептуре 
- не менее 1 раза в год;

микробиологические исследования смывов на наличие санитарно - 
показательной микрофлоры (БГКП) -  не менее 2-х раз в год;

питьевая вода на соответствие требованиям по химическим и 
микробиологическим свойствам - не менее 2-х раз в год

в соответствии с 
программой

27. Имеются инструкции по применению моющих средств, применяемых в данное 
время

1 раз в месяц
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28. Оснащение пищеблоков школ технологическим, холодильным оборудованием, 
вентиляционными системами

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

30. Наличие маркировки на производственном инвентаре, оборудовании пищеблока

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

32. Использование деформированной кухонной и столовой посуды, с отбитыми 
краями, трещинами, сколами, с поврежденной эмалью; столовые приборы из 
алюминия; разделочные доски из пластмассы и прессованной фанеры; 
разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь с трещинами и 
механическими повреждениями

33. Соблюдение правил мытья кухонной посуды

34. Соблюдение правил мытья столовой посуды

35. Использование моющих, чистящих и дезинфицирующ их средств в соответствии с 
инструкциями по их применению

36. Соответствие фактического рациона питания утвержденному примерному меню

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

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

39. Полнота и своевременность заполнения документации по питанию:
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журнал бракеража готовой продукции

журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья

журнал здоровья сотрудников

журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд

журнал учета температурного режима холодильного оборудования

ведомость контроля за рационом питания

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

41. Наличие во всех холодильных установках контрольных термометров

42. Соблюдение температурного режима хранения скоропортящихся продуктов

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

44. Наличие договора, акта дезинсекционной обработки помещений

45. Наличие договора, акта дератизационной обработки помещений

46. Наличие договора на проведение производственного контроля

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

48. Количество перемен, предназначенных для приема пищи детей

49. Продолжительность перемен для приема пищи детей
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50. Питьевой режим в организации представлен:

стационарные питьевые фонтанчики

вода, расфасованная в емкости

иное

51. Обеспечение достаточным количеством посуды для организации питьевого 
режима

одноразовой посуды

стеклянной или фаянсовой посуды

Действия по результатам проверок:
1. Результаты проверок фиксируются в специальных журналах, актах, подписываются проверяющим и 

представителем организатора питания.

2. В соответствии с планом работы образовательных организаций обсуждаются и принимаются 
управленческие решения, устанавливаются сроки устранения, применяются санкции, установленные 
договором аренды и договором по организации питания, вплоть до расторжения договора аренды и др.
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Приложение 5
к приказу М инистерства образования 
и науки Пермского края 
от №

П Р И М Е Р Н А Я  П РО Г РА М М А  
проведения проверок организации питания 

в образовательных организациях с участием родительской общественности

№
п/п

Позиции Отметка по 
итогам проверки

1. Ежедневное ведение бракеражного журнала пищевых продуктов и продовольственного 
сырья

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

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

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

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

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

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

9. Пищевые отходы собирают в промаркированные емкости с крышками, которые очищаются 
при их заполнении не оолее чем на 2/3

10. Кухня и подсобные помещения содержатся в порядке и чистоте

11. Фактический рацион соответствуют примерному 10-дневному меню, согласованное с 
Управлением Роспотребнадзора по Пермскому краю

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

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

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

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

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

17. Наличие промаркированных подносов для чистой и 
использованной посуды

18. Наличие внутренней отделки помещений пищеблока (полы, стены, потолки), допускающей
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проведение уборки влажным способом с применением дезинфицирующ их средств

19. Наличие маркировки на производственном инвентаре, оборудовании пищеблока

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

21. Использование деформированной кухонной и столовой посуды, с отбитыми краями, 
трещинами, сколами, с поврежденной эмалью; столовые приборы из алюминия; 
разделочные доски из пластмассы и прессованной фанеры; разделочные доски и мелкий 
деревянный инвентарь с трещ инами и механическими повреждениями

22. Соблюдение правил мытья кухонной посуды

23. Соблюдение правил мытья столовой посуды

24. Использование моющих, чистящих и дезинфицирующ их средств в соответствии с 
инструкциями по их применению

25. Соответствие фактического рациона питания утвержденному примерному меню

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

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

28. Полнота и своевременность заполнения документации по питанию:

журнал бракеража готовой продукции

журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья

журнал здоровья сотрудников

журнал проведения витаминизации третьих и сладких блюд
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журнал учета температурного режима холодильного оборудования

ведомость контроля за рационом питания

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

30. Наличие во всех холодильных установках контрольных термометров

31. Соблюдение температурного режима хранения скоропортящихся продуктов

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

33. Наличие договора, акта дезинсекционной обработки помещений

34. Наличие договора, акта дератизационной обработки помещений

35. Наличие договора на проведение производственного контроля

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

37. Количество перемен, предназначенных для приема пищи детей

38. Продолжительность перемен для приема пищи детей

39. Питьевой режим в организации представлен:

стационарные питьевые фонтанчики

вода, расфасованная в емкости

иное

40. Обеспечение достаточным количеством посуды для организации питьевого режима
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одноразовой посуды

стеклянной или (Фаянсовой посуды
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Государственное санитарно-эпидемиологическое нормирование
Российской Федерации

2.4. ГИГИЕНА ДЕТЕЙ И ПОДРОСТКОВ

РЕКОМ ЕНДАЦИИ ПО ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ОБУЧАЮ Щ ИХСЯ  
О БЩ ЕО БРАЗО ВАТЕЛ ЬНЫ Х ОРГАН И ЗАЦИ Й

М етодические рекомендации 
МР 2.4. О М -20

М осква 2020
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Рекомендации по организации питания обучающихся  
общеобразовательных организаций. МР 2.4. от -20

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

потребителей и благополучия человека (Брагина И.В., Ш евкун И.Г., 

Яновская Г.В.); ФГБУН «Ф ИЦ питания и биотехнологии» (Никитюк Д.Б., 

Батурин А.К., Пырьева Е.А., Гмошинская М.В., Димитриева С.А., 

Тоболева М.А.); ФБУН «Новосибирский научно-исследовательский институт 

гигиены» Роспотребнадзора (Новикова И.И., Ерофеев Ю .В., Романенко С.П.); 

Управление Роспотребнадзора по Брянской области (Самойленко Т.Н); 

Управление Роспотребнадзора по Ставропольскому краю (Сорокина М.И.); 

ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Тульской области» (Денисова О.И.); 

ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в г. М оскве в Ю го-Восточном округе 

г. Москвы» (М олдованов В.В.).

2. Утверждены Руководителем Ф едеральной службы по надзору в сфере 

защиты прав потребителей и благополучия человека. Главным государственным 

санитарным врачом Российской Федерации А.Ю. Поповой «У /» 2020 г.

3. Введены впервые.

2
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УТВЕРЖ ДАЮ
Руководитель Федеральной службы по 
надзору в сфере защиты прав 
потребителей и благополучия человека, 

государственный санитарный

А.Ю . Попова

 2020 г.

2.4. ГИГИЕНА ДЕТЕЙ И ПОДРОСТКОВ

РЕКОМ ЕНДАЦИИ ПО ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ОБУЧАЮ Щ ИХСЯ  
О БЩ ЕО БРАЗО ВАТЕЛЬНЫ Х ОРГАНИЗАЦИЙ

М етодические рекомендации 
МР 2.4. О П 9  -20

I. Общие положения и область применения

1.1. Настоящие методические рекомендации (далее -  МР) определяют 
основные положения по организации здорового питания обучающихся 
общ еобразовательных организаций, в том числе обучающихся 1-4 классов.

1.2. МР предназначены для юридических лиц и индивидуальных 
предпринимателей, оказывающих услуги по организации питания в 
общ еобразовательных организациях; для юридических лиц и индивидуальных 
предпринимателей, поставляющих (реализующ их) пищевые продукты и 
продовольственное сырье в общ еобразовательные организации; 
общ еобразовательных организаций, органов управления образованием, органов 
и учреждений Роспотребнадзора.
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1.3. МР направлены на организацию здорового питания, в том числе 
горячего в общ еобразовательных организациях, формирование принципов 
рационального, сбалансированного питания при оказании услуг по организации 
питания. Реализованы принципы здорового питания, в том числе включающие 
уменьш ение количества потребляемых кондитерских изделий, колбасных 
изделий,сахара и соли.

1.4. В МР предложены варианты базового меню для разработки 
региональных типовых меню, учитывающ их территориальные, национальные и 
другие особенности питания населения.

II. Организация питания обучающихся  
в общеобразовательных организациях

2.1. Здоровое питание предусматривает первый прием пищи ребенком 
дома с учетом режима дня и организации образовательного процесса.

2.2. Обучающиеся общ еобразовательных 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, фрукты и овощи.

Завтрак для обучающихся 1-4 классов должен содержать 12-16 г белка, 12­
16 г жира и 48-60 г углеводов, для обучающихся старших классов -  15-20 г 
белка, 15-20 г жира и 60-80 г углеводов. Ассортимент продуктов и блюд 
завтрака должен быть разнообразным и может включать 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.

2.4. Обучающиеся во вторую смену обеспечиваются обедом. 
Не допускается замена обеда завтраком.

Обед должен включать закуску (салат или свежие овощи), горячее первое, 
второе блюдо и напиток. Обед в зависимости от возраста обучаю щегося, должен 
содержать 20-25 г белка, 20-25 г жира и 80-100 г углеводов.

Для реализации принципов здорового питания целесообразно дополнение 
блюд свежими фруктами, ягодами. При этом фрукты должны выдаваться 
поштучно.

2.5. М еню разрабатывается на период не менее двух учебных недель, с 
учетом требуемых для детей поступления калорийности, белков, жиров, 
углеводов, витаминов и микроэлементов, необходимых для их нормального 
роста и развития.

М еню обеда должно быть составлено с учетом получаемого школьного 
завтрака. Если на завтрак выдавалось крупяное блюдо (каша, запеканка, 
макаронные изделия и пр.), то на обед - мясное или рыбное блюдо с овощным 
гарниром (картофель отварной, пюре, капуста туш еная, овощное рагу и пр.).

Для обеспечения биологической ценности в питании детей рекомендуется 
использовать:
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- продукты повыш енной пищевой ценности, в т.ч. обогащ енные продукты 
(макро - микронутриентами, витаминами, пищевыми волокнами и биологически 
активными веществами);

- пищевые продукты с ограниченным содержанием жира, сахара и соли.
Содержание вносимой в блюдо соли на каждый прием пищи не

рекомендуется превышать 1 грамм на человек.
При разработке меню рекомендуется руководствоваться следующим: 

включать блюда, технология приготовления которых обеспечивает сохранение 
вкусовых качеств, пищевой и биологической ценности продуктов и 
предусматривает использование щадящих методов кулинарной обработки.

Наименования блюд и кулинарных изделий в меню должны 
соответствовать их наименованиям, указанным в используемых сборниках 
рецептур.

Изготовление готовых блюд осуществляется в соответствии с 
технологическими картами, в которых указывается рецептура и технология 
приготовления блюд и 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 (приложение 1 
к настоящим МР).

М еню разрабатывается с учетом сезонности, необходимого количества 
основных пищевых веществ и требуемой калорийности суточного рациона, 
дифференцированного по возрастным группам (классам) обучающихся 
(приложение 2 к настоящим МР). На основе предлагаемых вариантов меню 
могут быть разработаны другие варианты в зависимости от региональных, 
национальных и других особенностей при условии соблюдения требований к 
содержанию и соотнош ению 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 продуктов и т.п.) может проводиться замена блюд. 
Заменяемые продукты (блюда) должны быть аналогичны заменяемому продукту 
(блюду) по пищевым и биологически активным веществам (приложение 3 
к настоящим МР).

2.6. Разрабатываемое для обучающихся 1-4 классов меню должно отвечать 
следующим рекомендациям:

2.6.1. Энергетическая ценность школьного завтрака должна составлять 
400-550 ккал (20-25% от суточной калорийности), обеда -  600-750 ккал (30-35%).

2.6.2. Для общеобразовательных организаций, расположенных в 
Арктической зоне, необходимо повышать суточную калорийность пищевого 
рациона на 10%.

2.6.3. Суточный режим питания по отдельным приемам пищи и в 
зависимости от сменности занятий обучающихся представлен в таблице 1. 
На домаш ние завтраки обучающихся в первую смену от суточного потребления 
в среднем может приходится до 10% энергетической ценности.__________________
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Таблица 1
Режим питания по приемам пищи

1 смена 2 смена
Прием пищи Часы приема %к

суточной
калорий­

ности

Прием
пищи

Часы приема % к 
суточной 
калорий­

ности
Завтрак 9.30-11.00 20-25 Завтрак 7.30-8.30 20-25

Обед 13.30-14.30 35 Обед 12.30-13.30 30-35
Полдник 15.30-16.30 10-15 Полдник 15.30-16.30 10-15

Ужин 18.30-19.30 20-25 Ужин 18.30-19.30 20-25

2.6.4. При составлении меню необходимо соблюдать требования по массе 
порций (блюд). Рекомендуемая масса блюд (порций) с учетом возраста 
обучающихся представлена в таблице 2.

Таблица 2
Рекомендуемая масса порций блюд  

для обучающихся различного возраста

Название блюд

Масса порций (в граммах, мл) 
для обучающихся двух 

возрастных групп

с 7 до 11 лет
с 12 лет и 

старше

Каша, овощное, яичное, творожное, мясное блюдо 150-200 200-250

Напитки (чай, какао, сок, компот молоко, кефир и др.) 200 200

Закуски (салат, овощи в нарезке и т.п.) 60-100 60-150

Суп 200-250 250-300

Мясо, котлета 80-120 100-120

Гарнир 150-200 180-230

Фрукты (поштучно) 100-120 100-120

2.7. Информация о питании детей, в том числе меню, доводится до 
родителей и детей любым доступным способом (размещается в обеденном зале, 
на доске (стенде) информации, на сайте общ еобразовательной организации 
и т.п.).

III. Объемно-планировочные решения и размещение организаций  
общественного питания в общеобразовательных организациях

3.1. Организациями общественного питания общ еобразовательных 
организаций для обслуживания обучающихся могут быть:

- базовые организации школьного питания (комбинаты школьного 
питания, школьно-базовые столовые и т.п.), которые осуществляют закупки
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продовольственного сырья, производство кулинарной продукции, снабжение 
ими столовых общ еобразовательных организаций.

В базовых организациях питания, столовых общ еобразовательных 
организаций, работающ их на продовольственном сырье и (или) полуфабрикатах, 
должны быть предусмотрены объемно-планировочные решения, набор 
помещений и оборудование, позволяющие осуществлять 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;

- столовые-доготовочные, на которых осуществляется приготовление 
блюд и кулинарных изделий из полуфабрикатов, порционирование и выдача 
блюд;

- буфеты-раздаточные, осуществляющ ие реализацию готовых блюд, 
кулинарных, мучных кондитерских и булочных изделий, приготовление горячих 
напитков.

3.2. Питание обучающихся может осуществляться в помещениях, 
находящ ихся в основном здании общ еобразовательной организации, 
пристроенных к зданию, или в отдельно стоящем здании. Рекомендуемый набор 
помещений приведен в приложении 4 к настоящим МР.

3.3. При оснащении пищеблоков необходимо учитывать современные 
тенденции по использованию технологического оборудования. При оснащении 
пищеблоков необходимым технологическим оборудованием и кухонной 
посудой (кастрюли с крышками, противни с крышками, гастроемкости с 
крышками и т.п.) учитываются количество приготавливаемых блюд, их объемы 
и виды (1-е, 2-е или 3-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 блюд проводится на 1000 мл.

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 оборудования необходимо предусмотреть 
наличие не менее 2-х электроплит на 4 конфорки каждая. При наличии 
электрокотла (объемом не менее 100 л) возможно использование одной 
электроплиты на 6 конфорок.

Объем (выход) готовых гарниров составляет не менее 150 гр, 
следовательно, для гарниров необходимо наличие не менее 2 кастрюль объемом 
по 40 л (400 х 150 гр).

Объем (выход) основных блюд (из мяса, рыбы, птицы) составляет 
не менее 80 гр. Для основных блюд необходимо наличие не менее 2 кастрюль 
объемом 20 л (400 чел. х 80 гр).
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Для реализации принципов здорового питания, в современных условиях 
при строительстве, реконструкции, модернизации, капитальных ремонтах 
пищеблоков, рекомендуется проводить их оснащ ение пароконвекционными 
автоматами (пароконвектоматы), в которых возможно одномоментное 
приготовление основных блюд на всех обучающихся (400-450 чел.). 
Пароконвектоматы обеспечивают гастроемкостями установленных техническим 
паспортом объемов и конфигураций. 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 наличие электрического духового 
(или жарочного) шкафа (на 3 или 4 секции), 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 соусов необходимо наличие не менее 3 кастрюль объемом 
по 10 л. (400 чел. х 75 мл).

Для раздачи блюд жидкой (полужидкой) консистенции (первые, третьи 
блюда, жидкие каши, молочные супы и т.п.) необходимо наличие на пищеблоке 
специального кухонного инвентаря (ковш и) с длиной ручки, позволяющей при 
приготовлении и раздаче перемешивать весь объем блюда в кастрюле, с мерной 
меткой установленных объемов (200, 250 мл и т.д.).

3.4. Производственные помещения пищеблоков оснащаются достаточным 
количеством холодильного оборудования для обеспечения условий, сроков 
хранения и товарного соседства различных видов продуктов и сырья.

3.5. Всё установленное в производственных помещ ениях технологическое 
и холодильное оборудование должно находиться в исправном состоянии.

В случае выхода из строя какого-либо технологического оборудования 
необходимо внести изменения в меню.

Ежегодно перед началом нового учебного года проводится технический 
контроль исправности технологического оборудования.

3.6. При доставке готовых блюд и холодных закусок в буфеты- 
раздаточные должны использоваться изотермические емкости, внутренняя 
поверхность которых выполнена из материалов, отвечающих требованиям, 
предъявляемым к материалам, разрешенным для контакта с пищевыми 
продуктами и поддерживает требуемый температурный режим.

3.7. В буфетах-раздаточных должны быть предусмотрены объемно­
планировочные решения, набор помещений и оборудование, позволяющие 
осуществлять реализацию блюд, кулинарных изделий, а также приготовление 
горячих напитков и отдельных блюд.

Буфеты-раздаточные оборудуются минимальным набором помещений и 
оборудования:

- не менее 2-х моечных ванн (или одной 2-х секционной) с обеспечением 
горячей и холодной воды к ним через смесители с душевыми насадками;

- раковина для мытья рук;
- два цельнометаллических производственных стола: один -  для
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термоконтейнеров, 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 персоналом 

пищеблока в одноразовых перчатках, кулинарных изделий (выпечка и т.п.) -  с 
использованием специальных щипцов.

IV. Обеспечение контроля качества 
и организации питания обучающихся

4.1. Общеобразовательная организация является ответственным лицом за 
организацию и качество горячего питания обучающихся.

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, направленных на охрану здоровья 
обучающихся, в том числе:

- соблюдение требований качества и безопасности, сроков годности, 
поступающ их 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 приготовляемых блюд, их соответствие 
гигиеническим требованиям, предъявляемых к пищевым продуктам, а также - 
подтверждение безопасности контактирующих с пищевыми продуктами 
предметами производственного окружения.

4.3. Общ еобразовательная организация разъясняет принципы здорового 
питания и правила личной гигиены обучающимся.

4.4. Во время организации внеклассной работы педагогическому 
коллективу рекомендуется проведение бесед, лекций, викторин, иных форм и 
методов занятий по гигиеническим навыкам и здоровому питанию, в том числе о 
значении горячего питания, 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 вопросов качественного и здорового питания обучающихся, 
пропаганда основ здорового питания рекомендуется организовывать во 
взаимодействии образовательной организации с общешкольным родительским 
комитетом, общественными организациями.
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4.7. При подготовке к проведению конкурсных процедур (аукционов) по 
поставке продуктов и (или) организации питания обучающимся 
общ еобразовательной организацией или лицом, ответственным за проведением 
данных процедур, определяются виды и количественные объемы необходимых 
продуктов, а также предъявляются технические характеристики качества 
каждого наименования продукта (приложение 6 к настоящим МР). Данные 
характеристики учитываются и при определении прямых поставок продукции 
(без конкурсных процедур).

4.8. При подготовке технического задания на проведение конкурса 
(аукциона и пр.) на поставку продуктов, необходимо вносить такие 
характеристики, как калибровка фруктов (определение среднего веса (яблока 
100-120 гр, мандарин -  60-70 гр и др.); кроме того, обязательными условиями 
является соответствие продуктов (по наименованиям, группам) требованиям 
технических регламентов.

V. Организация мониторинга горячего питания.

5.1. М ониторинг горячего питания проводится с целью оценки 
эффективности организации горячего здорового питания обучающихся в 
общ еобразовательных организациях, повышения доступности здорового 
питания, формирования у обучающихся навыков здорового питания. 
М ониторинг проводят учредитель общ еобразовательной организации, 
государственные и муниципальные органы управления образованием и орган 
управления общеобразовательной организацией.

5.2. Показателями мониторинга горячего питания являются:
- количество обучающихся всего, в т.ч. 1-4 классов, 5-11 классов;
- количество обучающихся в первую смену всего, в т.ч. 1-4 классов, 5-11 

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

классов;
- тип пищ еблока (столовые, работающие на продовольственном сырье, 

столовые, работающие на полуфабрикатах (доготовочные), буфеты- 
раздаточные);

- количество посадочных мест в обеденном зале;
- соответствие меню положениям настоящих рекомендаций;
- организация и проведение производственного контроля и лабораторных 

исследований (испытаний) в соответствии с положениями настоящих 
рекомендаций;

- наличие родительского (общественного контроля) за организацией 
питания детей;

- объем и вид пищевых отходов после приема пищи;
- информация по выполнению контрактных обязательств о качестве и 

безопасности поставляемых пищевых продуктов.
- удовлетворенность питанием обучающихся и родителей.
5.3. С целью автоматизации процедур сбора и оценки показателей 

используются программные средства.
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Приложение 1
к МР 2.4. О/? ? -20

Среднесуточные наборы пищевых продуктов, в том числе, 
используемые для приготовления блюд и напитков, для обучающихся  

общеобразовательных организаций (в нетто г, мл, на 1 ребенка в сутки)

№
Наименование пищевой продукции или группы 
пищевой продукции

Итого за сутки
7-11 лет 12 лет и старше

1 Хлеб ржаной 80 120
2 Хлеб пшеничный 150 200
3 Мука пшеничная 15 20
4 Крупы,бобовые 45 50
5 Макаронные изделия 15 20
6 Картофель 187 187

7

Овощи (свежие, мороженые, консервированные), 
включая соленые и квашеные*, в т.ч. томат-пюре, 
зелень, г 280 320

8 Фрукты свежие 185 185
9 Сухофрукты 15 20

10
Соки плодоовощные, напитки витаминизированные, 
в т.ч. инстантные

200 200

П Мясо 1-й категории 70 78
12 Субпродукты (печень, язык, сердце) 15 20
13 Птица (цыплята-бройлеры потрошеные -  1 кат) 35 53
14 Рыба (филе), в т.ч. филе слабо или малосоленое 58 77
15 Молоко 2,5%; 3,5% 300 300
16 Кисломолочная пищевая продукция 150 180

17 Творог (не более 9% м.д.ж.) 50 60
18 Сыр Ю 12
19 Сметана (не более 15% м.д.ж.) 10 10
20 Масло сливочное 30 35

21 Масло растительное 15 18
22 Яйцо, шт. 1 1
23 Сахар** 30 35
24 Кондитерские изделия 10 15
25 Чай 0,4 0,4
26 Какао-порошок 1,2 1,2
27 Кофейный напиток 2 2
28 Дрожжи хлебопекарные I 2
29 Крахмал 3 4

30 Соль пищевая поваренная йодированная 3 5

31 Специи 2 2

примечание: в период проведения спортивных соревнований, сборов (игр), слетов и т.п. 
нормы питания должны быть увеличены не менее чем на 10%.
* - соленые и квашеные овощи - не более 10% от общего количества овощей.
** - в том числе для приготовления блюд и напитков, в случае использования пищевой 
продукции промышленного выпуска, содержащих сахар, выдача сахара должна быть 
уменьшена в зависимости от его содержания в используемом готовой пищевой продукции.
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Приложение 2
к МР 2.4. £ /# -2 0

Вариант 1. Примерное меню завтраков для обучающихся  
1-4-х и 5-11-х классов

Название блюда 1-4 классы 5-11 классы
Выход (вес) порции 

(мл или гр)
Выход (вес) порции 

(мл или гр)
1 НЕДЕЛЯ

Понедельник

Каша гречневая молочная 200 220
Чай* 200 200
Хлеб * * 30 30
Масло сливочное 10 10
Сыр (Российский и др) 15 15
Итого 455 475

Вторник
Омлет натуральный 140 160
Зеленый горошек отварной 
консервированный 25 30

Кофейный наниток 200 200
Хлеб ** 30 30
Масло сливочное 10 10
Итого 405 430

Среда
Рыба припущенная 80 100
Картофельное пюре 150 180
Чай с лимоном* 200/7 200/7
Хлеб ** 30 30
Масло сливочное 10 10
Итого 477 527

Четверг
Запеканка творожно­
морковная со сметанным 
соусом

200/15 220/20

Какао с молоком 200 200
Хлеб ** 30 30
Масло сливочное 10 10
Итого 455 480

Пятница
Макаронные изделия с тертым 
сыром

180 200

Чай* 200 200
Хлеб ** 30 30
Масло сливочное 10 10
Итого 420 440

2 НЕДЕЛЯ
Понедельник

Каша пшённая молочная 200 220

Чай фруктовый* 200 200
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Хлеб ** 30 30

Масло сливочное 10 10

Сыр (Российскийи др) 15 15
Итого 455 475

Вторник
Запеканка рисовая со 
сметанным соусом

200/15 220/20

Какао с молоком 200 200
Хлеб** 30 30

Масло сливочное 10 10
Итого 455 480

Среда
Каша овсяная молочная 200 220
Чай* 200 200

Хлеб** 30 30

Масло сливочное 10 10

Сыр (Российский и др) 15 15

Итого 455 475
Четверг

Пудинг творожный с изюмом 200 220
Подлива фруктовая 15 20

Кофейный напиток 200 200
Хлеб** 30 30

Масло сливочное 10 10
Итого 455 480

Пятница
Биточки (мясо или птица) 80 100
Макаронные изделия 150 180
Чай с лимоном* 200/7 200/7

Хлеб** 30 30

Масло сливочное 10 10

Итого 477 527

Вариант 2. Примерное меню завтраков для обучающихся  
1-4-х и 5-11-х классов

11азвание блюда 1-4 классы 5-11 классы
Выход (вес) порции 

(м л  ИЛИ ф )

Выход (вес) порции 
(мл или гр)

1 НЕДЕЛЯ

Понедельник

Суп молочный с макаронными 
изделиями

200 220

Чай* 200 200
Сыр (Российский и др) 15 15
Масло сливочное 10 10
Хлеб** 30 30
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Итого 455 475
Вторник

Омлет натуральный 140 160
Морковь тертая с р/м 60 80
Кофейный напиток 200 200
Хлеб** 30 30
Масло сливочное 10 10
Сыр (Российский и лр) 15 15
Итого 430 495

Среда
Запеканка рисовая 200 220
Кисель из ягод (замороженных 
или свежих) 200 200

Йогурт порционный 125 125
Хлеб** 30 30
Итого 555 575

Четверг
Сырники творожно-морковные 
с соусом молочным 200/15 220/20

Какао с молоком 200 200
Хлеб** 30 30
Масло сливочное 10 10
Итого 455 480

Пятница
Тефтели рыбные 80 100
Картофельное пюре 150 180
Компот из сухофруктов 200 200
Хлеб** 30 30
Итого 460 510

2 НЕДЕЛЯ
Понедельник

Каша манная молочная 200 220
Сыр (Российский и др) 15 15

Чай с лимоном* 200/7 200/7

Хлеб** 30 30
Масло сливочное 10 10
Итого 462 482

Вторник
Биточки (мясо или птица) 80 100
Макаронные изделия отварные 150 180
Какао с молоком 200 200
Хлеб** 30 30

Масло сливочное 10 10
Итого 470 520

Среда
Кукуруза консервированная 
отварная 25 30

Омлет натуральный 140 160
Кофейный напиток 200 200
Хлеб** 30 30
Сыр (Российский и др) 15 15
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Итого 410 435
Четверг

Каша вязкая молочная из 
пшеничной крупы

200 220

Чай * 200 200
Хлеб** 30 30
Масло сливочное 10 10
Сыр (Российский и др) 15 15
Итого 455 475

Пятница
Тефтели (мясо или птица) 80 100
Каша фечневая рассыпчатая 150 180
Овощи свежие в нарезке 60 80
Сок фруктовый 200 200
Хлеб** 30 30
Итого 520 590
Примечание:
* - можно готовить без добавления сахара, при подаче сахар можно подавать порционно 
(фасованный) или в сахарнице.
** - отдавать предпочтение хлебу 2 сорта, обогащенным видам, в том числе с пищевыми 
волокнами.

Вариант 1. Примерное меню обедов для обучающихся  
1-4-х и 5-11-х классов

Название блюда 1-4 классы 5-11 классы
Выход (вес) порции 

(мл или гр)
Выход (вес) порции 

(мл или гр)
1 НЕДЕЛЯ

Понедельник

Салат зеленый с помидорами с р/.м 60 60
Суп гороховый 250 250
Биточки (мясо, птица) 80 100
Овощное рагу 150 180
Компот из сухофруктов 200 200
Хлеб пшеничный 20 20
Хлеб ржаной (ржано-пшеничный) 30 30
Итого 790 840

Вторник
Огурцы свежие (или соленые) в 
нарезке 60 60

Борщ со сметаной 250/10 250/10
Рыба припущенная 80 100
Картофель отварной (запеченный) 150 180
Кисель из ягод (замороженных или 
свежих) 200 200

Хлеб пшеничный 20 20
Хлеб ржаной (ржано-пшеничный) 30 30
Итого 800 850

Среда
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Салат из свежих овощей с р/м 60 60
Суп рисовый с картофелем 250 250
Бефстроганов 80 100
Макаронные изделия отварные 150 180
Компот из плодов сухих 
(шиповник)* 200 200

Хлеб пшеничный 20 20
Хлеб ржаной (ржано-пшеничный) 30 30
Итого 790 840

Четверг
Помидор свежий (или соленый) в 
нарезке

60 60

Щи из свежей капусты 250 250
Плов из птицы 200 250
Компот из свежих яблок 200 200
Хлеб пшеничный 20 20
Хлеб ржаной (ржано-пшеничный) 30 30
Итого 760 810

Пятница
Салат из моркови с яблоком с р/м 60 60
Суп с макаронными изделиями 250 250
Печень по-строгановски 80 100
Картофельное пюре 150 180
Кисель из ягод (замороженных или 
свежих)

200 200

Хлеб пшеничный 20 20
Хлеб ржаной 30 30
Итого 790 840

2 НЕДЕЛЯ
Понедельник

Овощи свежие (или соленые) в 
нарезке

60 60

Суп овощной со сметаной 250/10 250/10

Тефтели (мясные) 80 100

Рис припущенный 150 180

Компот из свежих яблок 200 200

Хлеб пшеничный 20 20

Хлеб ржаной 30 30
Итого 800 850

Вторник
Салат зеленый с огурцом с р/м 60 60
Рассольник по-ленинградски 250 250
Рыба, запеченная с картофелем по- 
русски

200 250

Сок фруктовый (овощной) 200 200
Хлеб пшеничный 20 20

Хлеб ржаной 30 30
Итого 760 810

Среда
Салат витаминный с р/м 60 60
Суп картофельный с рисовой 250 250
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крупой

Котлеты (мясо или птица) 80 100

Макаронные изделия 150 180
Компот из сухофруктов 200 200

Хлеб пшеничный 20 20

Хлеб ржаной 30 30

Итого 790 840
Четверг

Помидор свежий (или соленый) в 
нарезке

60 60

Борщ со сметаной 250/10 250/10

Жаркое по-домашнему 200 250
Кисель из ягод (замороженных или 
свежих)

200 200

Хлеб пшеничный 20 20

Хлеб ржаной 30 30
Итого 770 820

Пятница
Салат из моркови с яблоками с р/м 60 60
Суп рыбный 250 250
Котлета рубленая (мясо или птица), 
запеченная с соусом молочным

100 120

Каша гречневая рассыпчатая 150 180
Компот из плодов сухих 
(шиповник)* 200 200

Хлеб пшеничный 20 20

Хлеб ржаной 30 30
Итого 810 860

Примечание:
* - рекомендуется готовить без добавления сахара, при подаче сахар можно подавать 
порционно (фасованный).

Вариант 2. Примерное меню обедов для обучающихся  
1-4-х и 5-11-х классов

Название блюда 1-4 классы 5-11 классы
Выход (вес) порции 

(мл или гр)
Выход (вес) порции 

(мл или гр)
1 НЕДЕЛЯ

Понедельник**

Салат из свеклы с р/м 60 60
Суп крестьянский с крупой 250 250
Бефстроганов 80 100
Капуста тушеная 150 180
Компот из сухофруктов 200 200
Хлеб пшеничный 20 20
Хлеб ржаной (ржано-пшеничный) 30 30
Итого 790 840
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Вторник
Икра кабачковая 60 60
Щи из свежей (или квашеной) 
капусты с картофелем 250 250

Рыба припущенная 80 100
Картофельное пюре 150 180
Кисель из ягод (замороженных 
или свежих)

200 200

Хлеб пшеничный 20 20
Хлеб ржаной(ржано-пшеничный) 30 30
Итого 790 840

Среда
Капуста квашеная 60 60
Суп картофельный с 
макаронными изделиями

250 250

Тефтели (мясо, птица) 80 100
Каша гречневая рассыпчатая 150 180
Компот из плодов сухих 
(шиповник)* 200 200

Хлеб пшеничный 20 20
Хлеб ржаной(ржано-пшеничный) 30 30
Итого 790 840

Четверг
Салат из моркови с р/м 60 60
Борщ с картофелем и фасолью 250 250
Плов из мяса (птицы) 200 250
Напиток клюквенный 200 200
Хлеб пшеничный 20 20
Хлеб ржаной (ржано-пшеничный) 30 30
Итого 760 810

Пятница
Огурец соленый 60 60
Суп овощной с мясными 
фрикадельками 250/20 250/20

Котлета рыбная 80 100
Картофель отварной 150 180
Кисель из ягод (замороженных 
или свежих)

200 200

Хлеб пшеничный 20 20
Хлеб ржаной (ржано-пшеничный) 30 30
Итого 810 860

2 НЕДЕЛЯ
Понедельник

Овощи свежие (или соленые) в 
нарезке (огурцы)

60 60

Борщ со сметаной 250/10 250/10

Тефтели (мясные) 80 100

Вермишель отварная 150 180
Компот из ягод (замороженных 
или свежих)

200 200

Хлеб пшеничный 20 20

Хлеб ржаной 30 30
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Итого 800 850
Вторник

Салат из свеклы с р/м 60 60
Суп рыбный 250 250
Куры тушеные 80 100
Рис припущенный 150 180
Компот из плодов сухих (изюм)* 200 200
Хлеб пшеничный 20 20

Хлеб ржаной (ржано-пшеничный) 30 30
Итого 790 840

Среда
Салат картофельный с зеленым 
горошком с р/м

60 60

Суп овощной 250 250

Жаркое по-домашнему 200 250

Компот из сухофруктов 200 200

Хлеб пшеничный 20 20

Хлеб ржаной (ржано-пшеничный) 30 30

Итого 760 810
Четверг

Винегрет с р/м 60 60
Рассольник по-ленинградски 250 250

Рыба тушеная в томате с овощами 200 250
Кисель из ягод (замороженных 
или свежих)

200 200

Хлеб пшеничный 20 20

Хлеб ржаной (ржано-пшеничный) 30 30
Итого 760 810

Пятница
Овощи в нарезке -  огурец свежий 60 60
Борщ со сметаной 250/10 250/10
Биточки (мясо или птица) 80 100

Каша рисовая 150 180

Напиток клюквенный 200 200

Хлеб пшеничный 20 20

Хлеб ржаной (ржано-пшеничный) 30 30
Итого 800 850
Примечание:
* - рекомендуется готовить без добавления сахара, при подаче сахар можно подавать 
порционно (фасованный).
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Таблица замены пищевой продукции в граммах (нетто) 
с учетом их пищевой ценности

Приложение 3
к МР 2.4. 01*9 -20

Вид пищевой проду кции Масса, г Вид пищевой продукции-заменитель Масса, 1'

Мясо говядины 100 Мясо кролика 96

Печень говяжья 116

Мясо птицы 97

Рыба (филе) 120

Творог 9% 120

Баранина II кат. 97

Конина I кат. 104

Мясо лося (промышленного 
производства)

95

Оленина (промышленного производства) 104

Консервы мясные 120

Молоко питьевое 3,2% 
м.д.ж.

100 Творог 9% 20

Мясо (говядина I кат.) 15

Мясо (говядина II кат.) 15

Рыба (филе) 20

Сыр 10

Яйцо куриное 20

Творог 9% 100 Мясо говядина 90

Рыба (филе)

ОО

Яйцо куриное (1 шт.) 40 Творог 9% 30

Мясо (говядина) 30

Рыба (филе) 35

Молоко цельное 200

Сыр 20

Рыба (филе) 100 Мясо (говядина) 85

Творог 9% 100

Картофель 100 Капуста белокочанная 370

Капуста цветная 80

Морковь 240

Свекла 190

Бобы (фасоль), в том числе 
консервированные 33

Горошек зеленый 40

Горошек зеленый консервированный 64

Кабачки 300
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Вид пищевой продукции Масса, г Вид пищевой продукции-заменитель Масса, г

Фрукты свежие 100 Фрукты консервированные 200

Соки фруктовые 200

Соки фруктово-ягодные 200

Сухофрукты:
Яблоки 15
Чернослив 15
Курага 15
Изюм 20
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Приложение 4
к МР 2.4. 0П 9 -20

Рекомендуемый минимальный перечень  
оборудования производственных помещений пищеблоков  

общеобразовательных организаций

Наименование
производственного

помещения

Оборудование

Склады Стеллажи, подтоварники, среднетемпературные и 
низко-температурные холодильные шкафы (при необходимости), 
психрометр

Овощной цех 
(первичной обработки 
овощей)

Производственные столы (не менее двух), картофелеочистительная 
и овощерезательная машины, моечные ванны (не менее двух), 
раковина для мытья рук

Овощной цех 
(вторичной обработки 
овощей)

Производственные столы (не менее двух), моечная ванна 
(не менее двух), универсальный механический привод 
или (и) овощерезательная машина, холодильник, 
раковина для мытья рук

Холодный цех Производственные столы (не менее двух), контрольные весы, 
среднетемпературные холодильные шкафы (в количестве, 
обеспечивающем возможность соблюдения «товарного соседства» 
и хранения необходимого объема пищевых продуктов), 
универсальный механический привод или (и) овощерезательная 
машина, бактерицидная установка для обеззараживания воздуха, 
моечная ванна для повторной обработки овощей, не подлежащих 
термической обработке, зелени и фруктов, контрольные весы, 
раковина для мытья рук

Мясо-рыбный цех Производственные столы (для разделки мяса, рыбы и птицы) -  
не менее трех, контрольные весы, среднетемпературные и, 
при необходимости, низкотемпературные холодильные шкафы 
(в количестве, обеспечивающем возможность соблюдения 
«товарного соседства» и хранения необходимого объема пищевых 
продуктов), электромясорубка, моечные ванны (не менее двух), 
раковина для мытья рук. В базовых предприятиях питания 
предусматривается наличие фаршемешалки и котлетоформовочного 
автомата

I Гомещение для 
обработки яиц

Производственный стол, три моечных ванны (емкости), 
емкость для обработанного яйца, раковина для мытья рук

Мучной цех Производственные столы (не менее двух), тестомесильная машина, 
контрольные весы, пекарский шкаф, стеллажи, моечная ванна, 
раковина для мытья рук. В данном производственном помещении 
должны быть обеспечены условия для просеивания муки

Доготовочный цех Производственные столы (не менее трех), контрольные весы, 
среднетемпературные и низкотемпературные холодильные шкафы 
(в количестве, обеспечивающем возможность соблюдения
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«товарного соседства» и хранения необходимого объема 
полуфабрикатов), овощерезка, моечные ванны (не менее трех), 
раковина для мытья рук, настенные часы

Помещение для 
нарезки хлеба

Производственный стол, хлеборезательная машина, 
шкаф для хранения хлеба, раковина для мытья рук

Горячий цех Производственные столы (не менее двух: для сырой и готовой 
продукции), электрическая плита, электрическая сковорода, 
духовой (жарочный) шкаф или пароконветомат, электропривод для 
готовой продукции,
электрокотел, контрольные весы, раковина для мытья рук, 
настенные часы

Раздаточная зона Мармиты для первых, вторых и третьих блюд и холодильным 
прилавком (витриной, секцией)

Моечная для мытья 
столовой посуды

Производственный стол, посудомоечная машина, трехсекционная 
ванна для мытья столовой посуды, двухсекционная ванна - для 
стеклянной посуды и столовых приборов, стеллаж (шкаф), 
раковина для мытья рук

Моечная кухонной 
посуды

Производственный стол, две моечные ванны, стеллаж, 
раковина для мытья рук

Моечная тары Двухсекционная моечная ванна

Производственное 
помещение буфета- 
раздаточной

Производственные столы (не менее двух), электроплита, 
холодильные шкафы (не менее двух), раздаточную, 

оборудованную мармитами; посудомоечную, раковина для мытья 
рук

Посудомоечная 
буфе та-раздаточной

Трехсекционная ванна для мытья столовой посуды, 
двухсекционная ванна - для стеклянной посуды и столовых 
приборов, стеллаж (шкаф), раковина для мытья рук

Комната приема нищи Производственный стол, электроплита, холодильник, шкаф, 
моечная ванна, раковина для мытья рук
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Приложение 5
к МР 2 .4 .0 ^ -2 0

Рекомендуемая номенклату ра, объем и периодичность проведения 
лабораторных и инструментальных исследований в организациях питания 

общеобразовательных организаций

Вид исследований Объект исследования 
(обследования)

Количество, не 
менее

Кратность, не 
реже

Микробиологические 
исследования проб готовых 
блюд на соответствие 
требованиям санитарного 
законодательства

Салаты, сладкие блюда, 
напитки, вторые блюда, 
гарниры, соусы, 
творожные, яичные, 
овощные блюда

2-3 блюда 
исследуемого 
приема пищи

2 раза в год

Калорийность, выход блюд и 
соответствие химического 
состава блюд рецептуре

Рацион питания 1 1 раз в год

Контроль проводимой 
витаминизации блюд

Третьи блюда 1 блюдо 2 раза в год

Микробиологические 
исследования смывов на 
наличие санитарно­
показательной микрофлоры 
(БГКП)

Объекты
производственного 
окружения, руки и 
спецодежда персонала

5-10 смывов 1 раз в год

Микробиологические 
исследования смывов на 
наличие возбудителей 
иерсиниозов

Оборудование, инвентарь 
в овощехранилищах и 
складах хранения 
овощей, цехе обработки 
овощей

5-10 смывов 1 раз в год

Исследования смывов на 
наличие яиц гельминтов

Оборудование, 
инвентарь, тара, руки, 
спецодежда персонала, 
сырые пищевые 
продукты (рыба, мясо, 
зелень)

5 смывов 1 раз в год

Исследования питьевой воды 
на соответствие требованиям 
санитарных норм, правил и 
гигиенических нормативов по 
химическим и 
микробиологическим 
показателям

Питьевая вода из 
разводящей сети 
помещений: моечных 
столовой и кухонной 
посуды; цехах: овощном, 
холодном, горячем, 
доготовочном 
(выборочно)

2 пробы 1 раз в год
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Приложение 6
к МР 2.4. # # - 2 0

СПРАВОЧН АЯ ИНФ ОРМ АЦИЯ О П ИЩ ЕВЫ Х ПРОДУКТАХ ДЛЯ  
ФОРМ ИРОВАНИЯ КОНКУРСНОЙ ДО КУМ ЕНТАЦИ И

№
п/п

Наименование пищевой продукции
Харакгеристики пищевой 

продукции
(соответствие требованиям1")

1, абрикосы свежие ГОСТ 32787/2014
2. абрикосы сушеные без косточки (курага) ГОСТ 32896-2014
3. апельсины свежие ГОСТ 34307/2017
4. баклажаны свежие ГОСТ 31821-2012
5. бананы свежие ГОСТ Р 51603-2000
6. брусника быстрозамороженная ГОСТ 33823-2016
7. варенье ГОСТ 34113-2017
8. виноград сушеный ГОСТ 6882-88.
9. вишня быстрозамороженная ГОСТ 33823-2016

10. горох шлифованный: целый или колотый
ГОСТ 6201-68
с 01.11.2020 ГОСТ 28674-2019

11. горошек зеленый быстрозамороженный ГОСТ Р 54683-2011
12. горошек зеленый консервированный ГОСТ 34112-2017
13. груши свежие ГОСТ 33499/2015
14. джем ГОСТ 31712-2012

15. зелень свежая (лук, укроп)
ГОСТ 34214-2017, 
ГОСТ 32856-2014

16. йогурт или биойогурт ГОСТ 31981/2013
17. кабачки (цукини) быстрозамороженные ГОСТ Р 54683-2011
18. кабачки свежие ГОСТ 31822-2012

19.
какао-напиток витаминизированный 
быстрорастворимый

ГОСТ 108-2014

20.
капуста белокочанная свежая раннеспелая, 
среднеспелая, среднепоздняя и позднеспелая

ГОСТ Р 51809-2001

21. капуста брокколи быстрозамороженная ГОСТ Р 54683-2011
22. капуста брюссельская быстрозамороженная ГОСТ Р 54683-2011
23. капуста квашеная ГОСТ 34220-2017
24. капуста китайская (пекинская) свежая ГОСТ 34323-2017

25.
капуста свежая очищенная в вакуумной 
упаковке(белокочанная или 
краснокочанная)

ТУ изготовителя

26. капуста цветная быстрозамороженная ГОСТ Р 54683-2011
27. капуста цветная свежая ГОСТ 33952-2016.
28. картофель продовольственный свежий ГОСТ 7176-2017

29.
картофель свежий очищенный в вакуумной 
упаковке

ТУ изготовителя

30. киви свежие ГОСТ 31823/2012
31. кисель ГОСТ 18488-2000
32. кислота лимонная ГОСТ 908-2004
33. клубника быстрозамороженная ГОСТ 33823-2016
34. клюква быстрозамороженная ГОСТ 33823-2016
35. икра овощная из кабачков ГОСТ 2654-2017
36. консервы рыбные ГОСТ 7452-2014, ГОСТ 32156-2013
37. крахмал картофельный ГОСТ Р 53876-2010
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38. крупа гречневая ядрица ГОСТ Р 55290-2012
39. крупа кукурузная шлифованная ГОСТ 6002-69
40. крупа овсяная ГОСТ 3034-75
41. крупа пшеничная ГОСТ 276-60
42. крупа пшено шлифованное ГОСТ 572-2016
43. крупа рис шлифованный) ГОСТ 6292-93
44. крупа ячменная перловая ГОСТ 5784-60

45.
кукуруза сахарная в зернах, 
консервированная ГОСТ 34114-2017

46. лавровый лист ГОСТ 17594-81
47. лимоны свежие ГОСТ 34307/2017
48. лук репчатый свежий ГОСТ 34306-2017

49.
лук репчатый свежий очищенный в 
вакуумной упаковке

ТУ изготовителя

50. мак пищевой ГОСТ Р 52533-2006

51.
макаронные изделия группы А (вермишель, 
лапша) яичные

ГОСТ 31743-2017

52. малина быстрозамороженная ГОСТ 33823-2016
53. мандарины свежие (не ниже 1 сорта) ГОСТ 34307/2017
54. масло подсолнечное ГОСТ 1129-2013
55. масло сладко-сливочное несоленое ГОСТ 32261-2013
56. мед натуральный ГОСТ 19792-2017

57. молоко питьевое
ГОСТ 32252-2013 
ГОСТ 31450-2013

58. молоко цельное сгущенное с сахаром ГОСТ 31688-2012
59. молоко стерилизованное концентрированное ГОСТ 3254/2017
60. морковь столовая свежая ГОСТ 32284-2013
61. мука пшеничная хлебопекарная ГОСТ 26574-2017

62.
мясо, замороженное в блоках -  говядина, 
для детского питания

ГОСТ 31799-2012

63. мясо индейки охлажденное, замороженное ГОСТ Р 52820-2007
64. натрий двууглекислый (сода пищевая) ГОСТ 2156-76
65. нектарины свежие ГОСТ 34340/2017
66. нектары фруктовые и фруктово-овощные ГОСТ 32104-2013

67.
огурцы консервированные без добавления 
уксуса

ТУ производителя

68. огурцы свежие ГОСТ 33932-2016

69.
огурцы соленые стерилизованные 
(консервированные без добавления уксуса)

ГОСТ 34220-2017

70. перец сладкий свежий ГОСТ 34325-2017
71. плоды шиповника сушеные ГОСТ 1994-93
72. повидло ГОСТ 32099-2013

73.
полуфабрикаты мясные крупнокусковые 
бескостные

ГОСТ Р 54754-2011

74.
полуфабрикаты натуральные кусковые 
(мясокостные и бескостные) из мяса 
индейки охлажденные, замороженные

ГОСТ 31465-2012

75.
полуфабрикаты натуральные кусковые 
(мясокостные и бескостные) из мяса кур и 
мяса цыплят-бройлеров охлажденные

ГОСТ 31465-2012

76. редис свежий ГОСТ 34216-2017

77. рыба мороженая (треска, пикша, сайра, 
минтай, хек, окунь морской, судак, кефаль.

ГОСТ 32366-2013
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горбуша, кета, перка, семга, форель)
78. салат свежий (листовой, кочанный) ГОСТ 33985-2016

79. сахар-песок или сахар белый 
кристаллический

ГОСТ 33222-2015

80. сахар-песок или сахар белый 
кристаллический порционный ГОСТ 33222-2015

81.
свекла свежая очищенная в вакуумной 
упаковке ТУ изготовителя

82. свекла столовая свежая ГОСТ 32285-2013

83.
сиропы на плодово-ягодном, плодовом или 
ягодном сырье (без консервантов) в 
ассортименте

ГОСТ 28499-2014

84. слива свежая ГОСТ 32286/2013
85. сметана ГОСТ 31452-2012
86. смородина черная быстрозамороженная ГОСТ 33823-2016

87. соль поваренная пищевая выварочная 
йодированная

ГОСТ Р 51574-2018

88. субпродукты - печень ГОСТ 31799-2012

89. сухари панировочные из хлебных сухарей 
высшего сорта

ГОСТ 28402-89

90. сыры полутвердые ГОСТ 32260-2013
91. творог (не выше 9% жирности) ГОСТ 31453-2013
92. томатная паста или томатное пюре без соли ГОСТ 3343-2017
9 3 J томаты свежие ГОСТ 34298-2017

94. тушки цыплят-бройлеров потрошенные 
охлажденные, замороженные

ГОСТ Р 52306-2005

95.
фасоль продовольственная белая или 
красная ГОСТ 7758-75

96. фруктовая смесь быстрозамороженная ГОСТ 33823-2016
97. фрукты косточковые сушеные (чернослив) ГОСТ 32896-2014
98. хлеб белый из пшеничной муки ГОСТ 26987-86. ГОСТ 31752-2012.

99. хлеб из смеси муки ржаной хлебопекарной 
обдирной и пшеничной хлебопекарной

Г ОСТ 31752-2012, ГОСТ 31807-2018, 
ГОСТ 26983-2015

100. хлеб зерновой ГОСТ 25832-89

101. хлеб из муки пшеничной хлебопекарной, 
обогащенный витаминами и минеразами ТУ изготовителя

102. хлопья овсяные (вид геркулес, экстра.) ГОСТ 21149-93
103. чай черный байховый в ассортименте ГОСТ Р 32573-2013
104. черешня свежая ГОСТ 33801/2016
105. яблоки свежие ГОСТ 34314/2017
106. ядро ореха грецкого ГОСТ 16833-2014
107. яйца куриные столовые ГОСТ 31654-2012

108. крупа манная
ГОСТ 7022-97
с 0 1. 11.2020 ГОСТ 7022-2019

Примечание:
* по ГОСТ или по ТУ изготовителя с показателями не ниже ГОСТ.
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I осударст венное санитарно-эпидемиологическое нормирование
Российской Федерации

2.4. ГИГИЕНА ДЕТЕЙ И ПОДРОСТКОВ

РОДИТЕЛЬСКИЙ КОНТРОЛЬ  
ЗА О РГАН И ЗАЦИ ЕЙ  ГОРЯЧЕГО ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ  

В О БЩ ЕО БРАЗО ВАТЕЛ ЬНЫ Х О РГАНИЗАЦИЯХ

М етодические рекомендации 
МР 2.4. CtfC -20

М осква 2020
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Родительский контроль за организацией горячего питания детей в 
общеобразовательных организациях. МР 2 .4 .P/<fP -20

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

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

ФГБУН «Ф ИЦ питания и биотехнологии» (Д.Б. Никитюк, А.К. Батурин, 

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

Ф БУН «Новосибирский научно-исследовательский институт гигиены» 

Роспотребнадзора (И.И. Новикова, Ю.В. Ерофеев, С .П. Романенко); 

ФГБОУ ВО «Новосибирский государственный медицинский университет» 

М инздрава России (Л.А. Ш пагина, О.Н. Герасименко).

2. Утверждены Руководителем Ф едеральной службы по надзору в сфере 

защиты прав потребителей и благополучия человека, Главным государственным 

санитарным врачом Российской Ф едерации АЛО. Поповой « $ » J i& i  2020 г.

3. Введены впервые.
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УТВЕРЖ ДАЮ
Руководитель Ф едеральной службы 
по надзору в сфере защиты прав 
потребителей и благополучия человека, 
Главный государственный санитарный 
врача Российской Федерации

А.Ю . Попова

2.4. ГИГИЕНА

2020 г.

ОДРОСТКОВ

РОДИТЕЛЬСКИЙ КОНТРОЛЬ  
ЗА ОРГАНИЗАЦИЕЙ ГОРЯЧЕГО ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ  

В О БЩ ЕО БРАЗО ВАТЕЛЬНЫ Х ОРГАНИЗАЦИЯХ

М етодические рекомендации 
М Р 2.4. О Ш  -20

I. Общие положения и область применения

1.1. Настоящие методические рекомендации направлены на:
- улучш ение организации питания детей в общеобразовательной 

организации и в домашних условиях;
- проведение мониторинга результатов родительского контроля, 

формирование предложений для принятия решений по улучш ению питания в 
образовательных организациях.

1.2. МР предназначены для учредителей общеобразовательных 
организаций, государственных и муниципальных органов управления 
образованием и органов управления общеобразовательной организацией, 
родительских комитетов, общественных организаций, родителей (других 
законных представителей детей).
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II. Принципы организации здорового питания

2.1. Федеральным законом от 01.03.2020 №  47-ФЗ «О внесении изменений 
в Ф едеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» и 
статьей 37 Федерального закона от 29.12.2012 № 273-Ф3 «Об образовании в 
Российской Федерации» в части соверш енствования правового регулирования 
вопросов обеспечения качества пищевых продуктов» установлено определение 
«здорового питания», что крайне важно для формирования здоровой нации и 
увеличения продолжительности активного долголетия.

Здоровое питание - питание, ежедневный рацион которого основывается 
на принципах здорового питания, отвечает требованиям безопасности и создает 
условия для физического и интеллектуального развития, жизнедеятельности 
человека и будущих поколений.

Принципами здорового питания являются основные правила и положения, 
способствую щие укреплению здоровья человека и будущих поколений, 
снижению риска развития заболеваний и включают в себя:

- обеспечение приоритетности защиты жизни и здоровья потребителей 
пищевых продуктов по отнош ению 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 макронутриентах (белки и 
аминокислоты, жиры и жирные кислоты, углеводы) и микронутриентах 
(витамины, минеральные вещ ества и микроэлементы, биологически активные 
вещества);

- наличие в составе ежедневного рациона пищевых продуктов со 
сниженным содержанием насыщенных жиров (включая трансизомеры жирных 
кислот), простых сахаров и поваренной соли, а также пищевых продуктов, 
обогащенных витаминами, пищевыми волокнами и биологически активными 
веществами;

- обеспечение максимально разнообразного здорового питания и 
оптимального его режима;

- применение технологической и кулинарной обработки пищевых 
продуктов, обеспечивающих сохранность их исходной пищевой ценности;

- обеспечение соблюдения санитарно-эпидемиологических требований на 
всех этапах обращения пищевых продуктов (готовых блюд);

- исключение использования фальсифицированных пищевых продуктов.
Здоровое питание предусматривает профилактику патологических

пищевых привычек (избыточный по калорийности ужин, чрезмерное 
потребление соли и сахара, легких углеводов, предпочтение продукции с 
высоким содержанием сахара (кондитерские изделия, сладкие выпечка и 
напитки), жира (колбасные изделия и сосиски, бутерброды), продолжительные 
перерывы между основными приемами пищи.
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Здоровое питание направлено на снижение рисков формирования 
патологии желудочно-кишечного тракта, эндокринной системы, снижение риска 
развития сердечно-сосудистых заболеваний и избыточной массы тела.

2.2. Режим питания.
Интервалы между основными приемами пищи (завтрак, обед и ужин) 

должны составлять не менее 3 , 5 - 4  часов; между основными и промежуточными 
приемами пищи (второй завтрак, полдник, второй ужин) -  не менее 1,5 часов.

Рекомендуемое количество приемов пищи в образовательной организации 
определяется режимом функционирования образовательной организации 
(таблица).

Таблица
Рекомендуемое количество приемов пищи в образовательной организации  

в зависимости от режима функционирования

Вид организации

Продолжительность, 
либо время 

нахождения ребенка 
в организации

Количество приемов пищи

Общеобразовательные
организации

до 6 часов один прием пищи - завтрак или обед в 
зависимости от режима обучения (смены), 
либо завтрак для детей, обучающихся в 
первую смену, либо обед для детей, 
обучающихся во вторую смену

более 6 часов не менее двух приемов пищи (приемы 
пищи определяются временем нахождения 
в организации) либо завтрак и обед для 
детей, обучающихся в первую смену, либо 
обед и полдник (для детей, обучающихся 
во вторую смену)

круглосуточно завтрак, обед, полдник, ужин, второй ужин
Группы продленного 
дня в
общеобразовательной
организации

до 15.00 завтрак, обед
до 18.00 завтрак, обед, полдник

Для приема пищи в расписании занятий предусматривается достаточное 
время - не менее 20 минут.

В случае, если для организации питания предусматривается использование 
столовой, находящейся за пределами общеобразовательной организации, 
продолжительность перемен рекомендуется увеличивать на период времени 
нахождения ребенка в пути.

2.3. Формирование у детей культуры правильного питания.
В образовательной организации создаются благоприятные условия для 

приема пищи, включая интерьер обеденного зала, сервировку столов, 
микроклимат, освещенность.

При приеме пищи дети не должны спешить. При быстрой еде пища плохо 
измельчается, недостаточно обрабатывается слюной, что ведет к повышенной 
нагрузке на слизистую желудка. В результате ухудшается перевариваемость и
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усвояемость пищи. Торопливая еда формирует у детей патологический 
стереотип поведения.

2.4. Энергетическая ценность рациона питания должна удовлетворять 
энергозатраты ребенка, биологическая ценность -  физиологической 
потребности.

2.5. В меню предусматривается рациональное распределение суточной 
калорийности по приемам пищи:

- на завтрак приходится 20 - 25%  калорийности суточного рациона;
- на второй завтрак (если он есть) -  5 - 10%;
- на о б е д - 3 0  - 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.

III. Родительский контроль за организацией 
питания детей в общеобразовательных организациях

3.1. Решение вопросов качественного и здорового питания обучающихся, 
пропаганды основ здорового питания общеобразовательной организацией 
должно осуществляться при взаимодействии с общешкольным родительским 
комитетом, общественными организациями.

3.2. Порядок проведения мероприятий по родительскому контролю за 
организацией питания обучающихся, в том числе регламентирующего порядок 
доступа законных представителей обучаю щихся в помещения для приема пищи, 
рекомендуется регламентировать локальным нормативным актом 
общ еобразовательной организации.

3.3. При проведении мероприятий родительского контроля за 
организацией питания детей в организованных детских коллективах могут быть 
оценены:

- соответствие реализуемых блюд утвержденному меню;
- санитарно-техническое содержание обеденного зала (помещения для 

приема пищи), состояние обеденной мебели, столовой посуды, наличие 
салфеток и т.п.;

- условия соблюдения правил личной гигиены обучающимися;
- наличие и состояние санитарной одежды у сотрудников, 

осущ ествляющ их раздачу готовых блюд;
- объем и вид пищевых отходов после приема пищи;
- наличие лабораторно-инструментальных исследований качества и 

безопасности поступающей пищевой продукции и готовых блюд;
- вкусовые предпочтения детей, удовлетворенность ассортиментом и 

качеством потребляемых блюд по результатам выборочного опроса детей с 
согласия их родителей или иных законных представителей;

- информирование родителей и детей о здоровом питании.
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3.4. Организация родительского контроля может осуществляться в форме 
анкетирования родителей и детей (приложение 1 к настоящим МР) и участии в 
работе общешкольной комиссии (приложение 2 к настоящим МР).

Итоги проверок обсуждаются на общеродительских собраниях и могут 
явиться основанием для обращений в адрес администрации образовательной 
организации, ее учредителя и (или) оператора питания, органов контроля 
(надзора).

IV. Рекомендации родителям по организации питания детей в семье

4.1. Роль и значение питания.
Рациональное питание обеспечивает хорошее физическое и нервно­

психическое развитие детей, повыш ает сопротивляемость по отношению к 
инфекционным заболеваниям, улучш ает работоспособность и выносливость.

Питание должно покрывать не только затраты, происходящие в процессе 
жизни, но и 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 питании в период наиболее интенсивного роста 
ребенка.

Питание ребенка необходимо построить с учетом того, чтобы он получал с 
пищей все вещества, которые входят в состав его тканей и органов (белки, жиры, 
углеводы, минеральные соли, витамины и воду). Особенно большое значение 
имеет белок.

Белок является пластическим материалом, входит в состав всех органов и 
тканей, поддерживает нормальное состояние иммунитета, играет исключительно 
важную роль в функциональных процессах организма.

Белки содержатся как в животных, так и растительных продуктах (крупе, 
муке, хлебе, картофеле). Наиболее полноценны белки животного 
происхождения, содержащиеся в мясе, 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 внешним воздействиям.

Ж иры также входят в состав органов и тканей человека, они необходимы 
для покрытия энерготрат, участвуют в теплорегуляции, обеспечивают 
нормальное состояние иммунитета. Наличие жира в рационе делает пищу 
вкуснее и дает более длительное чувство насыщения.

Наиболее ценны молочные жиры (масло сливочное, жир молока), которые 
содержат витамины А и Д. В питании детей должно также содержаться и 
растительное масло - источник биологически важных ненасыщенных жирных 
кислот. Ж ир говяжий, особенно бараний, имеют высокую точку плавления, 
поэтому трудно перевариваются.

Углеводы - главный источник энергии в организме. Они участвуют в 
обмене веществ, способствуют правильному использованию белка и жира.
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Углеводы содержатся в хлебе, крупах, картофеле, овощах, ягодах, фруктах, 
сахаре, сладостях. Избыток в питании хлеба, мучных и крупяных изделий, 
сладостей приводит к повышенному содержанию в рационе углеводов, что 
наруш ает правильное соотношение между белками, жирами и углеводами.

М инеральные вещества принимают участие во всех обменных процессах 
организма (кровотворении, пищеварении и т.д.). М инеральные соли содержатся 
во всех продуктах (мясе, рыбе, молоке, яйце, картофеле, овощах и др.). 
Особенно важно обеспечить растущий организм солями кальция и фосфора, 
которые входят в состав костной ткани. Соли кальция необходимы для работы 
сердца и мускулатуры. Некоторые фосфорные соединения входят в состав 
нервной ткани. Основным полноценным источником кальция является молоко. 
М ного кальция в овощах и корнеплодах, но кальций, содержащийся в 
растительных продуктах, хуже усваивается. Ф осфор широко распространен в 
природе, содержится в муке, крупах, картофеле, яйце, мясе.

Ж елезо входит в состав гемоглобина, способствует переносу кислорода в 
ткани, оно содержится в говядине, печени, желтке яйца, зелени (шпинат, салат, 
петруш ка 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 стимулируют кровотворение. Фтор, марганец входят в 
состав костной ткани, в частности, зубов. М агний имеет большое значение для 
мышечной системы, особенно мышцы сердца. Йод регулирует функцию 
щитовидной железы.

Очень большое значение имеет содержание в питании ребенка 
необходимого количества витаминов. Витамины способствуют правильному 
росту и развитию ребенка, участвуют во всех обменных процессах и должны 
входить в рацион в определенных количествах.

Витамин А имеет большое значение для растущего организма. Данный 
витамин повышает сопротивляемость организма к инфекционным заболеваниям, 
необходим для нормальной функции органов зрения, для роста и размножения 
клеток организма. При его отсутствии замедляется рост, нарушается острота 
зрения, повышается заболеваемость особенно верхних дыхательных путей, кожа 
лица и рук теряет эластичность, становится шершавой, легко подвергается 
воспалительным процессам. Витамин А в чистом виде содержится в сливочном 
масле, сливках, молоке, икре, рыбьем жире, сельди, яичном желтке, печени. 
Также витамин А может образовываться в организме из провитамина-каротина, 
который содержится в растительных продуктах (моркови - красной, томате, 
шпинате, щавеле, зеленом луке, салате, шиповнике, хурме, абрикосах и др.).

Витамин Д участвует в минеральном обмене, способствует правильному 
отложению солей кальция и фосфора в костях, тесно связан с иммуно-
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реактивным состоянием организма. Содержится в печени рыб и животных, 
сельди, желтке яйца, сливочном масле, рыбьем жире.

Витамины группы В. Витамин В1 - тиамин принимает участие в белковом 
и углеводном обмене. При недостатке его в питании наблюдаются нарушения со 
стороны нервной системы (повышенная возбудимость, раздражительность, 
быстрая утомляемость). Витамин В1 содержится в хлебе грубого помола 
(ржаном, пшеничном), горохе, фасоли, овсяной и гречневой крупах, в мясе, 
яйце, молоке.

Витамин В2 - рибофлавин связан с белковым и жировым обменом, имеет 
большое значение для нормальной функции нервной системы, желудочно­
кишечного тракта. При недостатке его в рационе нарушается всасывание 
жировых веществ, возникают кожные заболевания, появляются стоматиты, 
трещ ины в углах рта, нарушается деятельность центральной нервной системы 
(быстрая утомляемость). Витамин В2 содержится в молоке, яйце, печени, мясе, 
овощах.

Витамин РР - никотиновая кислота участвует в обменных процессах. 
Данный витамин содержится во многих продуктах, поэтому при разнообразном 
ассортименте продуктов рацион содержит достаточное количество витамина PP. 
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 
повыш ает 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 
удовлетворения потребности 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 качества, разнообразие меню. Для повышения вкусовых качеств пищи 
можно в небольших количествах использовать зелень и др. приправы (петрушку, 
укроп, лук, ревень). Ж гучие, острые и пряные приправы раздражают слизистую 
желудочно-кишечного тракта (перец, горчица, хрен и т.п.), что приводит к 
развитию  заболеваний. Приправы увеличиваю т аппетит, что затрудняет 
контроль за пищевым поведением, приводит к избыточному потреблению пищи.

Для того, чтобы пища хорош о усваивалась, она должна быть 
разнообразной, безопасной, правильно и вкусно приготовленной, - только такую 
пищу ребенок съедает с удовольствием, т.е. с аппетитом. Аппетит зависит и от 
режима питания.
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Режим питания предусматривает определенные часы приема пищи и 
интервалы между ними, количественное и качественное распределение ее в 
течение дня.

Если ребенок приучен есть в определенное время, то к этому времени 
начинается выделение пищ еварительных соков, «рефлекс на время». Поэтому 
дети должны получать питание в точно установленные часы. При запаздывании 
с принятием пищи налаженная работа пищ еварительных желез расстраивается, 
выделение пищ еварительного сока снижается и постепенно развивается 
анорексия (понижение аппетита). Наблюдения ученых показали, что при 
правильно построенном питании пища покидает желудок в среднем через 3,5 - 
4 часа. Следовательно, интервалы между приемами пищи должны 
соответствовать этому времени.

4.2. Здоровое питание предусматривает первый прием пищи ребенком 
дома - завтрак с учетом времени и объема блюд, предлагаемых на завтрак в 
общ еобразовательной организации.

4.3. При приготовлении пищи дома рекомендуется:
Контролировать потребление жира:
- исключать жареные блюда, приготовление во фритюре;
- не использовать дополнительный жир при приготовлении;
- ограничивать употребление колбасных изделий, мясных копченостей, 

особенно с видимым жиром — они содержат больш ое 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 более низким содержанием жирности.

Контролировать потребление сахара:
- основные источники сахара: варенье, шоколад, конфеты, кондитерские 

изделия, сладкие газированные напитки;
- сладкие блюда, с большим содержанием сахара необходимо принимать 

ограниченно, в связи с вредным влиянием на обмен веществ, риск 
возникновения пищевой аллергии и избыточного веса, а также нарушения 
работы желудочно-кишечного тракта.

Контролировать потребление соли:
- норма потребления соли составляет 3 - 5 г в сутки в готовых блюдах;
- избыточное потребление соли приводит к задержке жидкости в 

организме, повышению артериального давления, отекам;
- основные правила употребления соли: готовьте без соли, солите готовое 

блюдо перед употреблением, используйте соль с пониженным содержанием 
натрия, ограничивайте употребление мясных копченостей.

Выбирать правильные способы кулинарной обработки пищи:
- предпочтительно: приготовление на пару, отваривание, запекание, 

туш ение, припускание.
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Анкета школьника (заполняется вместе с родителями)

П о ж а л у й с т а , в ы б ер и т е  вариан ты  о т в е т о в . Е сл и  т р е б у е т с я  р а зв ёр н у т ы й  
о т в е т  и л и  д о п о л н и т е л ь н ы е  п о я с н е н и я , в п и ш и т е  в с п е ц и а л ь н у ю  с т р о к у .

1. УДОВЛЕТВОРЯЕТ ЛИ ВАС СИСТЕМА ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ В ШКОЛЕ?

□  ДА

□  НЕТ

□  ЗАТРУДНЯЮСЬ ОТВЕТИТЬ

2 . УДОВЛЕТВОРЯЕТ ЛИ ВАС САНИТАРНОЕ СОСТОЯНИЕ ШКОЛЬНОЙ СТОЛОВОЙ?
□  ДА

□  НЕТ

□ ЗАТРУДНЯЮСЬ ОТВЕТИТЬ

3. ПИТАЕТЕСЬ ЛИ ВЫ В ШКОЛЬНОЙ СТОЛОВОЙ?
О ДА
□  НЕТ

3 . 1 .  ЕСЛИ НЕТ, ТО ПО КАКОЙ ПРИЧИНЕ?
□  НЕ НРАВИТСЯ

□ НЕ УСПЕВАЕТЕ
□  ПИТАЕТЕСЬ ДОМА

4 . В ШКОЛЕ ВЫ ПОЛУЧАЕТЕ:
П ГОРЯЧИЙ ЗАВТРАК
□ ГОРЯЧИЙ ОБЕД (С ПЕРВЫМ БЛЮДОМ)
□ 2-РАЗОВОЕ ГОРЯЧЕЕ ПИТАНИЕ (ЗАВТРАК +  ОБЕД)

5. НАЕДАЕТЕСЬ ЛИ ВЫ В ШКОЛЕ?
□  ДА
□  ИНОГДА

□  НЕТ

6. ХВАТАЕТ ЛИ ПРОДОЛЖИТЕЛЬНОСТИ ПЕРЕМЕНЫ ДЛЯ ТОГО, ЧТОБЫ ПОЕСТЬ В ШКОЛЕ?
□  ДА

□  НЕТ

7 . НРАВИТСЯ ПИТАНИЕ В ШКОЛЬНОЙ СТОЛОВОЙ?

□ Д А
□  НЕТ
□  НЕ ВСЕГДА

Приложение 1
к МР 2.4. С>№0-1§
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7 . 1. ЕСЛИ НЕ НРАВИТСЯ, ТО ПОЧЕМУ?
□  НЕВКУСНО ГОТОВЯТ
□ ОДНООБРАЗНОЕ ПИТАНИЕ
□ ГОТОВЯТ НЕЛЮБИМУЮ ПИЩУ
□ ОСТЫВШАЯ ЕДА
□  МАЛЕНЬКИЕ ПОРЦИИ
□ ИНОЕ____________________________________________________________________ ___

8. ПОСЕЩАЕТЕ ЛИ ГРУППУ ПРОДЛЁННОГО ДНЯ?
□ ДА
□ НЕТ

8 . 1 . ЕСЛИ ДА, ТО ПОЛУЧАЕТЕ ЛИ ПОЛДНИК В ШКОЛЕ ИЛИ ПРИНОСИТ ИЗ ДОМА?
□ ПОЛУЧАЕТ ПОЛДНИК В ШКОЛЕ 
П ПРИНОСИТ ИЗ ДОМА

9. УСТРАИВАЕТ МЕНЮ ШКОЛЬНОЙ СТОЛОВОЙ?

□  ДА
□ НЕТ
□ ИНОГДА

10. СЧИТАЕТЕ ЛИ ПИТАНИЕ В ШКОЛЕ ЗДОРОВЫМ И ПОЛНОЦЕННЫМ?

□ ДА
□ НЕТ

11. ВАШИ ПРЕДЛОЖЕНИЯ ПО ИЗМЕНЕНИЮ МЕНЮ:

1 2 . ВАШИ ПРЕДЛОЖЕНИЯ ПО УЛУЧШЕНИЮ ПИТАНИЯ В ШКОЛЕ
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Форма оценочного листа

Приложение 2
к МР 2.4. Q tfC -20

Дата проведения проверки:
Инициативная группа, проводившая проверку:

Вопрос Да/нет
1 Имеется ли в организации меню?

А) да, для всех возрастных групп и режимов функционирования 
организации
Б) да, но без учета возрастных групп
В) нет

2 Вывешено ли цикличное меню для ознакомления родителей и детей ?
А) да
Б) нет

3 Вывешено ли ежедневное меню в удобном для ознакомления родителей и детей 
месте ?
А) да
Б) нет

4, В меню отсутствуют повторы блюд?
А) да, по всем дням
Б) нет, имеются повторы в смежные дни

5. В меню отсутствуют запрещенные блюда и продукты
А) да, по всем дням
Б) нет, имеются повторы в смежные дни

6. Соответствует ли регламентированное цикличным меню количество приемов пищи 
режиму функционирования организации?
А) да
Б) нет

7. Есть ли в организации приказ о создании и порядке работы бракеражной комиссии?
А) да
Б) нет

8 От всех ли партий приготовленных блюд снимается бракераж?
А) да
Б) нет

9 Выявлялись ли факты не допуска к реализации блюд и продуктов по результатам 
работы бракеражной комиссии (за период не менее месяца)?
А) нет
Б) да

10 Созданы ли условия для организации питания детей с учетом особенностей 
здоровья (сахарный диабет, пищевые аллергии)?
А) да
Б) нет

11 Проводится ли уборка помещений после каждого приема пищи?
А) да
Б) нет

12 Качественно ли проведена уборка помещений для приема пищи на момент работы 
комиссии?
А) да
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Б) нет
13 Обнаруживались ли в помещениях для приема пищи насекомые, грызуны и следы 

их жизнедеятельности?
А) нет
Б) да

14 Созданы ли условия для соблюдения детьми правил личной гигиены?
А) да
Б) нет

15 Выявлялись ли замечания к соблюдению детьми правил личной гигиены'.
А) нет
Б) да

16 Выявлялись ли при сравнении реализуемого меню с утвержденным меню факты 
исключения отдельных блюд из меню ?
А) нет
Б) да

17 Имели ли факты выдачи детям остывшей пищи ?
А) нет
Б) да
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