
Муниципальное бюджетное общеобразовательное )дреждение
кНикитовскаJI средшIя общеобразовательная школа им. А. С. Макаренко>

Краоногвардейского района Белгородской области

принrIто
на заседании педагогического совета
МБОУ (Никитовская средняя
общеобразовательная школа))
Протокол от (28) авryата 2015г.
Ns 01

РАССМОТРЕНО
на заседании Управляющего совета
МБОУ <Никитовская ср9дняя
общеобразовательная школа))
Протокол от (28)) авryста 2015г.
J& 03

утвЕ
крIтовская средняя

а>>

хина
2015 г.

ПОЛОЖЕНИЕ
об организации рационального питания детеЙ и подростков в
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(Никитовская средняя общеобразовательная школа

им. А.С. Макаренко>>
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1. Обшие положения

1.1. Настоящее Положение устанавливает порядок организации рацион€uIьного
питаниjI детей и подроатков в МуниципЕLльном бюджетном
общеобразовательном учреждении <<Никитовская средняя общеобразователъная
школа им. А.С. IvIaKapeHKo> Красногвардейского района Белгородской области
(далее - Учреждение), определяет основные организационные принципы,
принципы формирования рационов питания.
1.2. Основными задачами гtри организации питания детей и подростков в
Учреждении являются:
а) сбалатлсированностъ и максимальное разнообразие рациона питания по всем
пищевым факторам, вкJlючая белки и аминокислоты, пищевые жиры
ItислOты, витамины, минеральные соли и микроэлементы, а такх(е
компоненты пищи (флавоноиды, нуклеотиды }I др.);
б) соответствие энергетической ценности суточных рационов
энерготратам учащихся;
в) оптимальный режим гIитания;
г) обеспечение в процессе технологической и кулинарной обработки продуктов
питания их высоких вкусовых качеств и сохранения исходнои пищевои

ценности;
д) учет индивиду€Lльных особенностей учащихая (потребность в диетическом

и жирные
минорные

питания

питании, пищевая аJIлергия и прочее);
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е) обеспечение санитарно-гигиенической безопасности питания, вкJIюч€yI
собrподение всех санитарных требований к состоянию пищеблока,
поставляемым продуктам питаниrI, их транспортировке, хранению,
приготовлению и р€}здаче блюд;
ж) гарантированное качество и безопасность питания и пищевых продуктов,
используемых в питании;
з) пропаганда принципов здорового и полноценного питания;
и) ооответствие сырья и продуктов, исполъзуемых в питании )латтIихся,гигиеническим требованиям к качеству и безопасности продуктов питанIбI,
предусмотренным техническим регламентом о безопасности пищевой
продукции, техническим регламентом на соковую продукцию из фруктов и
овощей, техническим регламентом на масложировую продукцию, Единым
требованиям, СанПин 2.3.2.1 940_05, СанПиН 2.з.2.107s- 0 1.
1.3. НасТоящее ПоложеНие разработано на основании следующих нормативно_
правовых документов:
- Единые санитарно-эпидеМиологические И гигиениЧеские требования к
товарам, подлежащим санитарно-эITидемиологическому надзору (контролю),
принятыми решением Комиссии Таможенного союза от 28 мая 2010 г. М 299
(далее - Единые требования);
- ФедеРалъный ЗакOн от 30 марта 1999 г. Ng 52-ФЗ (о санитарно_
эпидемиОлогическом благополучии насепениrI));
- Федеральный закон от 2 января 2000 г. JФ 29_ФЗ <<о качестве и безопасности
пищевых IIродуктов);
- Федералъный закон от 29 декабря 2О72г. J\b 27з-ФЗ (об образовании р
Российской Федерации> ;

- Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПин 2.3.2.1940_05
<Организация детского питания>;
- Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПин 2.4.5.2409-08
ксанитарно-гигиенические требования к организации питания обуrающихся в
обтrrеобразовательных учреждениях, учреждениях нач€шьного и спепнегонач€Lпьного среднегоучреждениях, учреждениях
про .il ессионального образования)) ;

-санитарно-эпидемиологическими правипами и нормативами Санпин
2.з,2.1078-01 <<Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности
пищевых продуктов);

С анитарно-эпидемиологическими правилами- vсlгl].tIсlрt1u-Jrr.уrлýl\tичJlutичýUкими правилами и нормативами UанIIин
2,1.4.1074_01 <<Питьевая вода. Гигиенические требованЙя к качеству воды

СанПиН

централизованных систем питъевого водоснабжения. Контроль качеств3>);
- Санитарно-эlrидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.з.2.12gз-Oз
<ГигиегIические требования по применению пищевых добавок>>; -
N4етодические рекомендации кФормирование культуры здорового питаниrI
обучаlощихQя, восtIитанников)), разработанные Институтом возрастной
фlтзисlлогиИ рАО В рамках реализации N{ероприятия <Организационно-
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;j __:- Образование);

- _; _.r.]I1ческIIе рекоменДациИ по организации питания обучающихся и
: _ -_,: ,,,чнIIков образовательных учре>tсдений, утвер>rtденные прик€tзом

_, -,:"ТеРСтва здраВоохраFIеНия и соцИалъногО развития Российской Фе!ерации- ,l.:-;icTepcTBa образованияи науки Российской Федерацииот 11 114upru 2OI2]_: jrr178;
- - _ 

" 
_]нов--Iение Правительства Белгородской области от 30 декабря 201зг. j\b

:] :-"ll,<Об утвер}кдении государственной программы Белгородской области]' _]]l]Iе образованl,тя Бе-пгородской области на 20]'4-2о2О годы)>. I.4.
] _-,_]r-,,,iie'lIg определяет основные организационные ,,ринципы питания, _:_jll\ся, принципы и. методику форп,rирования рационов питания и
-,_,-,a DTI1_\IeHTa пищевых продуктов, предн€lзначенных для организации
::,Iilоне"-Iьного питания учащихся, в том числе при отборе, закупках, приемке
-,]Ll]евых продуктов и продовольственного сыръя, используемых в питании
,етеil I] подростков) составлении MeHIo, В произвоДстве, реализации и

,,LlгаIlrlзации потреблеrtия продукции общественного питания, предназначенной
f,lя fетей и подростков, а также содержит рекоN{ендации по исполъзованию
,]]]o]}'IiToB ПОВЫШеННОЙ бИОЛОГИЧеСкой И пищевой ценности, в том числе
о б о гащенных микроI]утриентами.

2. ОсновIIые органIIзационные прлIнципы питания учащихся в
Учреждсrlrrlr

2,1. Щля учащихся в Учреlкдении организуется двухразовое горячее питание
(завтрак и обед). Организация горячего питания предполагает обязательное
rIспо-цьзование в ках<дый прием пищи горячих блюд и кулинарных изделий, в
ToN,{ LIисле первых блюд и горячих напитков.
2.2. Рел<им работы школъной столовой долхtен соответствует режиму работы
Учре;iсдения. Интервалы ме}кду приемаN{и пищи учащихся рекомендуется
состLll]лять }Ie менее 2 - З LIacoB и не более З,5-4 часов. Отпуск горячего питания
уLIаIдI,IN,Iся организовывается ло классам на переменах продолжителъностъю не
N,IeIIt,e 20 ми}IуТ В соответствии с режI{мом учебных занятий. За каждым
классоN{ в столовой закреплены определеIIные обеденные столы.
2.3. ДлЯ обеспечениЯ уLIащихся здоровыN{ питанием, составными частями
которого являются оптимальная колиLIественная и качественная структура
пI,I:гдI-1ия, гарантированнаЯ безопасность, физиологическИ технологическая и
ItуJlинарная обработка продуктов и блюд, физиологически обоснованный
pe)lillfr{ I]итания, следует разрабатывать рацион питания. Для обеспечения
здоровым питанием всех учащихся составляется перспективное меню на
периоД FIe N,{енее двух rIедель (10 - 14 дней) в соответствии с формой,
утвеl]жденной СанПиII 2.4.5.2409-08.

3,



муниципальное бюд;кетное общеобразовательное учреждение
"Нllкитовская средняя общеобразовательная школа им. А. С. Макаренко>>

--- - l 

'_,

:_ ответственность за организацию качественного питания в Учреждении
: _ ]__]гается непосредственно на директора. Щиректор Учреждения
_ 1з;печиваюТ в части своей компетенции N{е)Itведомственное взаимодействие и
" , ч]РJlIН&r{ию работы различных государственных служб и организаций по
:,JHTPO-IIO за качествоNI школьного питания. Щиректор Учреждения н€Lзначает
_t"iкi,lзо1,1 ответственного организатора школьного питания из числа
,::1]o]rIIIKOB учреждения с опред.пе"".й еплу функционалъных обязанностей и
: _ з-тст]]енного за осуществление контроля качества поступающей
..i] о_] ово-тъственной продуrtции.
] r ,\_]rllтнtlстрацI,{я Учреlttдения совместно с Управляющим советом,
i]о-rllfеJьским комитетоN,{ на платной и бесплатной основах организовывает
.ц-lрiitIес питание для учащихся, диетиtIеское питание по медицинским
:lокi-lзаI{иям.
:,б. К поставке продовольственных товаров
\ L]]]е7{дение допускаIотся
товаропроизводители.

в первую
для организации питания в
очередъ неrrосредственныё

],l, ]] Учреждеriии предусмотрено централизованное обеспечение питьевой
во_]ой, отвечаюrцей гигиениLIеским требованиям, предъявляемым к качеству
во]ы централизованных систем питъевого водоснабжения. Питьевой режим в\'чре}кдеt]ии организоваН В следующих формах: вода, расфасовЪнная в
ёrtксlстlt. Щолх<ен быть обеспечен свободный доступ учащихся к питьевой зоД9в I eliel{I{e всео времени их пребывания в Учреждении. Бутилированная вода,
пост,lвляеN,lая в Учреrкдение, доляtна иN{еть документы, подтвер}кдающие ее
пl]оljсхождение, KaLIecTBo и безопасность.
],8' Реализация кислородных коктейлей осуществляется только по
\IедI{L{I]нскиМ показанияN{ и при условии ежеДневного контроля медицинскиI\,,I
работнtlком.
2,9, Оiэганизация питания в Учреrrtдении осуществляется с помощъю
про]Iзводства кулинарной продукции непосредственно на пищеблоке
}'"li_,,:;itдсI]ия в соответствlти с саFIитарно-эпидеN{иологическими требованиями.
2,10, Учрех<дение организуют питание при наличии цикличных двухнедельных}IeFllo' разработанныХ на ocFIoBe настоящего Поло>ttения, договора с
аккрелI,iтованной на обеспечение лабораторно-технологического контроля за
безопасгtостью и KaLIecTBoM питания детей и подростков испытателъной
(саIIlrт,арно-пищевой) лабораторией, а также при наличии укомплектованностиперсоналом, отвечающим требованиям гост Р 5о9з5-2О07 <Национальный
стаriдар,г Российской Федерации. Услуги общественного питания. Требования к
rrерсоналу).
2,1 1, Проверка KaLIecTBa пищи, соблюдение рецептур и технологических
pe}liI,IN{oB осущестВляетсЯ бракераЖной комиссией, в состав которой входят
\IедI{циIJский работнлtlt, заведующий столовой (шеф-повар), op.u"rrurop
школьного питания (дежурный учитель). Родительскому комитету,
\/правляIоще]\{у совету рекомендуется принимать участие в контроле
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- ] '"::'IЗЗЦlJИ ГIИТаНИЯ В УЧРеЖДеНИИ По согласованию с администрацией, , ]:,,,:_]ения, Результаты проверки заносятся в бракеражный }курн€Lл. Качество,, ];зопасностЬ пищевыХ продуктов обеспе.tиваются посредством проведения
, , , _, jf о]ственного коI{троля за качествоN,{ и безопасностъю пищевых,- '-'-\'КТОВ, УСЛОВИЯМИ I4x ИЗГОТоВления, хранения, перевозок и ре€lJIиз ации,],----i]eHIleM систем управления качеством пищевых продуктов. Предметом_: "ьного производственного контроля является соблrодениь законодательства- , _,,-,l]с защиты прав потребителеЙ и благополучия человека, а именно детей и= - -]] JcTlio' (В Т,Ч, СаI]ИТаРIiО-ЭПиДемиологиLIеских правил, норм, гигиенических_-,::,],,:,lTllBoB, технических регламентов и др.); uurronra.r"a санитарно-] .],I,воэпидемических (профилактических) мероприятиЙ предприятиями,

_ -\, Ir]_,ствляющими организацию питания в Учреrкдении, атакже соблюдение,, t,"озIl}"I договоров и контрактов в части требований к безопасности продукции,- ,"" г, Приlrенительно к образовательному учреждению возмо}кны следующие_-,i]сВIJЫе направления гIроизводственного контроля за организацией питания в'],-.,;l.-;ttдении:

- , ,]JTno-Tb за форп,rированI.{еN{ рациона пI4таI{ия, приемом пищи;- входной производственнъiй конlроль, включая документальный..:u;lзводственный контролъ, бракераж, замеры to и выборочные лабораторные
.:!'a, ]е_]оВеI]ия;
- :ii]iiTpoлb санитарно-технl,{tlеского состояIIия пищеблока, вклIочая контролъ-i tl tsеj]ения ремонтных работ;
- I\оr,Iтроль сроков годностr{ и условий храrrения продуктов;- ,iс,",i]О]lъ технологI,Iчесlil,tх процессов, в т.ч. хронометраж 1ехнологическихII]).J{c,CCoB, инструментальные замеры to в тепловом оборудов ании,l-\I пеl]зТуры В толще приготаВливаемых кулинарных изделий;- t,ОНТl]Олъ за санитарныN,I содержание]\{ и санитарной обработкой предметов;L,оlIзводственного оi(ружения (в т.ч. инструменталъные замеры to; ,naarpaaa-],Ir_'ТОfЫ, TaKI,Ie, как йод - крахмальная проба, определение активного хлора в
I]есlворах; исследования сN,{ывов с объектов внешней среды);- коttтроль за состоянием здоровья, соблюдением правил личной гигиеныПе]_rсоl]аJа, гигиеническимlI знанияN{и и навыками персонала;
- П|l''u'\{о,lный произвоДственный контроль (включая бракераж, выборочные-lзборэторные исследов ания, определение to aоrоuой ar"щ" на раздаче,о,-, Til в,l eHLIe суточной пробът) 

;

-Б-,,]"iIIIе \,чета и отчетности, установленной действующим законодательствомпо ],]1lllOCAN{, связанньт\I с осуLцествлениеN,{ производственного контроля.Пtlttert пищевых продуктов и продовольственного сьIрья долженОС\ Iцес,гl]ляться при налиLIии соответствуIощих документов (удостоверения
KaLIeCTBa и безопасности пищевых пl]одуItтов, документоts ветеринарно-сrнllt-ltрной экспертизы, документов изготовителя, поставщика пищевыхП|]С)]-\'КТОВ' ПОДТВеР)tДаIОЩИХ ИХ ПРОИСХОЖДеНИе, СеРТИфиката соответствия,
_]ек-,l,iрацIIи о соответствии), подтверждаiощих их качество и безопасноaru, u
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- --:..:.r, принадлехtностъ к определенной партии пищевых продуктов в
, ,,iветствии с законодательством Российской Федерации. В питании учащихсяt,-'I\ 

Скается использование продовольственного сыръя растительного-],о:iс\о7кдения, выраrценного в организациях сельскохозяйственного
:-.jijЭLlеНИЯ, На УЧебНО-ОПЫТНЫХ И СаДовых участках Учреждения, при нzLличии
:'з\ _]ьтатов лабораторно- инструментальных исследов аний указанной..*'[r_\-кцИи, подтвер){tдающиХ ее качествО И безопасНостъ. Щокументация,,, -остоверяющаЯ качествО и безопасность продукции, а также резулътаты
"_1бtrl]еторных исследований сельскохозяйственной продукции, должна
-"-},]],:1н,Iтъся в Учреrкдении до окончания использования селъскохозяйственной
,,,-,i\Цi{t,I. I-Ie ДОПУСКtlет'СЯ К реализации пищевая rтродукция, не имеющая

]'l:'I]]iI11]ОВКИ, В СЛУЧае еСЛИ НаЛИЧИе ТаКОЙ Маркировки предусмотрено
]:]\онодательством Российской Федерации. Пищевые продукты, поступающие
i:,_ пrtщеблок, должны соответствоватъ гигиеническим требованиям,
]i,е_lъяв"IIяемыМ к продовоЛьственномУ сыръЮ И пищевыМ продуктам, и
JLrilj-rОВо)кдаться докумеtIтами, удостоверяющими их качество и безопасностъ, с
\. казlнlIеl,{ даты выработItи, сроков и условий хранения продукции.
со;l]]о]зодителъный документ необходимо сохранятъ до конца реализации]lpofYliTa. Для контроля за качеством поступающей продукции проводится
бL,экераХt и делаетсЯ записъ в )i(урнале бракераrка пищевых продуктов и
il]]о]ово"пьственноГО СI)r.РЬя. Для определения в пищевых продуктах пищевой
,iei{HocT}{ (белков, )Itиров, углеводов, калорийности, минеральных веществ и
BiiTlirtrtrtoB) и подтверiliдения безопасности приготовляемых блюд на
-'-'-' . --l_Cl'IlI1e I{x ГИГIIеII]'1L]ескиN{ требованlлям, ПреДЪЯВляеМыМ к ПиЩеВыМ
п]]о,l\ ктам, а так}ке длЯ подтверждения безопасности кон,гактирующих с
г]llljlевы]\{и продуктаN,Iи предметами производственного окру}кения должны
Гl'ОВО-Ц1,1ТЬСrl ЛабОРаТОРНые и инструментальные исследования. порядок и
объзit проводиN4ых лабораторных и инструментаJIъных исследов аниЙ
\ Jтljlзв_-]lIваются юрлIдическим лицом или индивидуаJIьным
п]_rеf прltI{IIN,IателеN{, обеспечивающим и (или) организуIощим питание,
-HC;.Ll;ilC!1-\Io ОТ фОР' СОбСТВеННОсТи, профиля производства, в соответствии с
:]-ко\IеIIJуеlrой номенклатурой, объепtол.,t и периодичностью проведения
-i-'б.;]-:1тОрныХ и инструN,{ентальных исследований. В школьной столовой
}''l:-'.-7IijIOtlI]Я ДОЛiliНЫ СОбЛtОДаТЬСЯ сроки годности и условия хранения пищевых
Г,:],)--\ I\TOB, }'СТаНОВЛеНIiЫе ИЗГОТОВИТеЛеМ и указанные в документах,
]. ] - ijе1]7tдающих происхождение, качество и безопасность пролуктов.
: .] Пttтанtте В Учреiкдении оргп]IIIз\,ется за счет средств бюд;ltетоl;
,];;.._itIlIы\ \ipoBHe["I, внебюджетных средств, в том числе за счет средств
:] t __,i] з.rей (законных представителей) учащихся.:._] Огпrск питания организуется по классам в соответствии с графиком,', jJ].jiJзu'_\IЫ}I директоропt УTРеяtдения. Контроль за посещением школьной
: _, ,.,_зоЙ I1 )/четоМ колиLlества фактически отпущенных завтраков, обедов

' 
_'] _-1:Зется на ответственгlого организатора школьного питания, определенного

бюджетное общеобразовательное учреждение
общеобразовательная школа им. А. С. Макаренко>>
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- ' - Гj]l1каЗУ ДирекТора' классных рУкоВоДителей. Заявка на количесТВо
_,,_;:оU]liхся учащихQя предоставляется классным руководителем накануне до
_ j ,,-l;ов и уточняется в день питания не позднее 2-гЬ урока._ ,*, К-тассные руководI4тели или учителя сопрово}кдают детей в столовую и
,-,-"], т ответственностъ за отпуск питания учащимся согласно утвержденному
a..;:.к\'.

- -,i, спределенный в установленном порядке организатор школъного питания
:- -JT е;ttедневный yLIeT учащихся, полуLIающих бесплатное питание в
_ .,ll:;-itfении, по классаN,I.
], _,,l, -\дrtинllстрация Учреяtдения организует в столовой дежурство учителей-"цli_\сЯ 7-11 клаСсо]], С согласия их родI]телей (законных представителей).
.= '- ^зариТелЬНое накрыТие сТолоВ (сервировка) МожеТ осУщесТВляТЬся
--.i,\ 

]__]IIьI}Iи учащимися под руководством дежурного учителя.
- ' -' В с-lУчае оТсУТсТВия По болезни Или ДрУГиМ УВа}киТелЬныМ ПриЧинаМ В

"'_l':,к]ении учаLцихся из N{ногодетных семей, питание которых оплачивается
:,1 -,чет средств областного бюдrкета, учащимся выдается набор продуктов

:,t-',lьного питания в виде сухого пайка на сумму с учетом количества
, - -._l It{еНныХ дней. ПрП отсутствиИ учащихся в Учреждении, питание

: ,] _ 

' 
l_'ы\ оплааIивается за счет средств муниципалъного бюджета, выдача набора

, ], .] l\ IiToB школьного питаIJия в виде сухого пайка не предусмотрена. Выдача
.', _,.L],Го паl,:iка осуtцествляется продуктами, рекомендуемыми СанПиН
:,-,,<,]]09-0в, за исклIоLIением скоропортящихся продуктов, а так}ке пищевых
-i]t--iYIrToB, бЛЮД И КУЛИНаРНых изделиЙ, указанных в приложении 7 Санпин: :: ]-]09-08. Пр" въIборе продуктов пита}Iия для выдачи их в качестве
: ,- ]",,JiIceTIl1lI, TaKIie ]]еКОМендуется руItоводствоваться ассортименто1{
-,-:--]i;Ы\ Пi]ОДУКТОВ ДЛЯ оргаIIизации дополнителъного питания учащихся,]];:_]:i\lентированным требованиями п.б.з1 (приложение 9 СанПин 2.4.5.2409-
t t.

]._S В шелях обеспе,lенlrя системы организации питания в Учреждении
.,:;,Jчо_]tl\Iо предусматривать обучение работников пищеблоков у поставщиков
-- '.-..'-t011lLlсского оборУДоВalНия, а ТакЖе на кУрсаХ ПоВышения квалификаЦИИ
- ;:. -.ЗLIСй }.достоверения государственного образца).

],l9'. Е;ttегодный всероссtiйский мониторинг организации школьного питания
, - j.t ]!iеНJ\,ется осуществлять на основе анализа состояния питания учащихся
- _ - -'_l I--1\'IоЩLIN{ наПраВЛенI,tЯМ:
; -,r,JтоянIlе здоровья учаtцихся Учре>ltдения;
] :,;-,llэttгерIlстика питания (по фактически применяемым рационам питания), в
-,_ ],, Ljllc-,le по пищевой ценности рацlrонов (белки, жиры, углеводы,
--:l-,^ t'тIlLIесltЭя Ценность), вътходу блюд (вес), ЦИклиЧности МенЮ;
. ; ];спеLIенность учаU\ихся двухразовыN{ горяLIим питанием в соответствии с
- -, : _ . - 1,1]]H о -э пI]дех,lиологtr{LIескими правилами и нормативами;

7
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_ | соответствие школъного пищеблока требованиям санитарно-эпIlfемиологических правил и нормативов, а TaIOKe применение современных
_ е\нологий организации питания;
,t ценообразование, стоимость питания, дотации на питание r{ащимся из

,iiC.l.C'fB бюджетов разных уровней и внебюджетных источников;
, l ]IзуLIеFIие общественI]ого мнения об организации питания в Учрежде нии;
: 5 r .i аrощ ихся общеобразо вательнъiх учреждений;
-::i п]]опаганда здорового питания в Учрелtде}Iии;
: ) осYrцестВление коI{тролЯ за качествоМ и безопасностъю производимой
]ilо_]\,Itции;
,lr реаJlизация регr{ональных И муниципальных про|рамм по
J -] Б --]] ше нствован иIо оргаIJ и зации питания ;

:, i Ilодготовка, переподготовка и повышение квалификации кадров в сфере
_ ]]i:li{]IЗациI1 питания в обrцеобразователь]Jьtх учреждениях.

З, СостаВленIIе MeIIIo lI ассорТимецтIlЫх перечцеЙо в цроизводстве,
i} езл IIза ции и ор гrr IIIIза цIIи потреблеrllrя продукции общественного

пIIтаIIIiя, fl peдIIaзtla.tellHot'i длrI детей и подростков

_: ., Перспеltтивное десятидневное MeHIo с учетом сезонности и требуемой
,,-],-tli]I1ЙНОСТИ СУТОЧНОГО РаЦиОна, дифференцированного ло возрастным
,:\, i]lз\I Yчащихся, разрабатывается в Учрехtдении, утверждается директором
), ,-;il";tiдеllиЯ и согласоRывается с руководителем территориалъного органа
,:" lо-jнIiтельной власти, уполноN,Iоченного осуществлятъ государственный
, -::jli'l,iрно-эпидемиологический надзор. Основу меню составляет
] -',1,L]_,;с'I]Jvепtый среднесуто,tный набор продуктов питания. При включении в

-,_,,,,]iI пIlтания блюд и кулинарных изделий принимается во внимание их
_:-, 

']il]iIе-,Iьная эпидеN{иоJIогическая опас}Iостъ с учетоN{ фактического
_ - j]:,]]iеtIIIя пищеблоков торгово-ТехнологИческиМ оборудованием и
-:]- -iНjlЗАЦИИ ДОСТаВКИ ГОТОВОЙ ПРОДУКЦиИ и транспортного обеспечения.
_: ], Пrltlrlерное десятI{дI{евное MeHIo подлежат обяЪательному согласованию с
_ _) 

" 
llDеВ-iIеltrтя Роспотребгrадзора по Белгородской области в длексеевском

_ : -rl].r

_: _] -],-тя обеспечения здоровым питанIlем всех учащихся необходимо
- _ - _,:З]енl{е перспективIIого меню на период не менее двух неделъ (10-14 дней): ',rtrTBc'TcTBIiИ С РеКОМеi]ДУеМОЙ фОРПТОйl составления примерного меню

_ " ]__;tце 1)' а так}Iiе раскладок, содержащиХ колиLIесТвенные данные о
_ _- _ i-. блюд.

-, - "-le ] . РекОмендуеNlая форма составления примерного меню и пищевой
_ ; l::, al ]I ПрIlГотовляеN,{ых блtОд

__-., : понедельник
_-'_:.Л:ПеРВаЯ



мушпuпrапьное
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Прием
Ilищи,
наименов
ание
блюда

L ЗЗtlIIi осеннее - зипlний
Е.rз])зстная категория: i2 лет и старше

':rIг

].]. N4etlto необходиN{о разрабатыватъ }l
| р а ц rI о н о в ) п и т ан ия, о б е с ]l е о,u о u. u1 

" 
х уд о в л:т"""ЁХ""Ъ fiiffi #:Й;ffiil;1]азньIх возрастных групп в основных пиrцевых веществах и энергетической

ilfi:*'#"JXTlX?""-T};];" УЧеТОМ*Длителъности их пребывания в

aфЙ;ТffiЁННL;iн,"1;нr#; ("" медицинским показаниям)

;.1 ;,j,'iЁ1Tff;##1"|n,," ", np,oyc'oTpенной утвержденными перечнями и
],7 

_ 
]lplr разработке перспеItтивного менюГРlL'бЪIВаНия учащихся rз у";;;;;;;,;'"_"::л1_]:.]'ЫВаЮТ ПРОДОЛЖИТелъностъ

нагрузItI4 учащихся. 'РеЖДеНИ", "o'OuJffi'lTЫi:j";'ffi;|.;;.
],3, Пlэи'rерное MeHIo до-цжFIо содержать ин(lормацию о количественноN{,oclill]e блrод, энергетI.,tеской и пищauои ценности, включая содержаниеtsIlт,]I]иЕIОв и минералъныХ веlцестВ в ка)i(доМ блюде. оо".arЪ"ъно приводятсяссыjl]tll на рецептуры исполъзуемых блксООl ]зеТсТВии со .dopr"noд,{Ii рецептур. Hu#.";uJ#?;:""' изДелиЙ В
t;зJелlтti, указываемых в примерном N{еню, должны .;L;JIxH#"xr;i j ai I_\] е II.B аниям, указаннь, nn u raполъзованных сборниках рецеIIтур.],9, l11эи разработке nr.'r,o дп" питания учащихся предпочтение следуетol:taB:lTb СВеЖеприготовJIеIIl]ым блюдам, na подвергавшимся повторнойт ep,\t и Li есttой о бработке, вклIоLIая pu, о.р!" ;;r;;"*енных блюд.] ' 10' В ПеРСПеКТИВНОХ{ \,{еНIо ,. оопу";;;;;"вторение одних и тех же блюдIL'I' I.уJIинарных изделий в один и тот }ке денъ или последующие 2 - Здня. Не_iоп,\/сiiаL.тся по

;;з,]е,,illй 
".r,.nJ;o.o;H:;'.|nlX"o"ux 

ОД'их и тех rKe блюд или кулинарных
Гi]iji-ij.аl]ливаемых из oJ{I]o.o о, 

"'u" 

ДНИ СЛеДУеТ ИЗбеГаТЪ ИСПОЛъзования блюд,
)i, с- i: i I/{ 0 кр уп, м а к ар о I I н о, .,,. 

^ 

lXluoo Т il].'i,"#ЪЖ 
""tЧ 

"Jij ##1" Тo} *#

Масса
порции

lцевые
вещества

Энергет
ическая
ценност
ъ

итамины инерЕtлъные
вещества (мг

}
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пищи В один деlь не до''ускается повторение одних и тех же блюд. ПринЕlJIичии tIервых блюд, содержащих крупу и картоф.rr", .u|пrир ко 
"rооо,|блюду не должен приготавливать аяизэтих же продуктов.3,i1' Ежедневно' на основе типового двухнеделъного рациона питания, с1п{етом фактического наличия продукто*, форr"руется однодневное меню напредстоящий день, которое утверждается директором Учреждения.з,12, Еrкедневно в обеденном зале вывешивают утвержденное директоромменю' В котороМ указываютсЯ сведениЯ об obu**u"- О"rо и нЕtзваниrltтлинарных изделий. 

vJll\

4, Принципы формирования рационов питания и ассортимента пищевыхпродуктов, предназначенных для организации рационального питанияобучающихся в общеобрu.оuur*льном учреждении
4.1. При формировании
соблюдатъся следующие
п1,1тания:

рационов питания детей и подростков должныпринципы рационалъного, сбалансированного
-,,__-]jз-lетtsорение потребности детей в пищевых веществах и энергии, в том-:.'.-.]е в макронутриентilх (белки, >ltиры, 1чглеводы) и микронутриентах
-,: - 

'i,\I]Iны, МикроЭлеN,{еi]ты и др.) в соответствии с возрастными
, . : i : t,,.l огI{ческих.,Iи потребностями;

- - ,*"тзнсrlрованность рациона по основным пищевым веществам (белкам,.,] ;t r,г;теводам);
- :,-,i,CII_\IaJbHoe разrrообразие рациона, которое достигается путеN{' - ' 'ЬЗоВаНIIЯ ДосТаТоLIноГо ассорТиN{енТа ПроДУкТоВ И разЛиЧныХ сПособов. ,. ___--'l"1 обработкI,t продуктов;
- ', -Ji':Б:]Тная ТехFrоЛоГическая (кУлинарная) обработка ПроДУкТоВ,, , ---, ::,,:],lюпIзя высокие вкусовые качества кулинарной лродукции и

_, :,,i,']lo}{ про-]\,IiцIlи в готовом виде, с раскладкой продуктов в брутто rr_ 
",l 

,|,.:il-,-KII\I cocTaBoN,I и калорийноaria, описанием технологического]-- _JнЗ б,lю: возможНа на равноценные по пищевой и энергетической- - - . .,",-,тзетствтtlт с таблицейзамены гIищевыхпродукто* (таълицаz).- 
^
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раЙона Бел области

Таблица 2. тАБлицд Jдд4шы продуктов по БЕлкАм и углЕводАМ

IlallrteltoBaHиe

11родуктов

)Lтеб пшеничный

,\rеб ржаной проотой

\flxa пшеничнаlI 1 сорт

\fаtароны, вермишель

Крlпа \{анная

fuýБfдпе

ryст,йщlffпЁ

7,6

в,3

7,4

7,5

7,9

Заrtеtта картоtЬеля (lTo )rглеводам)

Itо-цl.tчество Хип,tтт.tеский состав

(rreT,To. г) белки, г }ItI{ры, г углеводы, г

Замена хлеба (по бе,цкалт и )zглеводалt)

,Щобавить к

суточному

рациону или

ИСКJIЮЧИТЬ

10

]0

100

150

70

0,9

1,5

0,8

0,9

0,5

49,7

48,1

48,2

48,7

50,1

17,з

t7,3

17,0

l7,4

|7,4

|7,9

t7,4

|7,6

)о-)"

)q"),

з,1

6,7

),|-),

2,8

),7

3,1

_ _ _: -,:..:,, ,E,,]l.]Ii (по .Yглеводам)

100

190

240

з10

25

2_5

j5

r_\

l00

l5

15

l5

0,2

0,4

0,з

о)" )-

0,з

0,6

0,4

0,4

0,5

0,8

0,3

9,8

9,7

8,3

8,7

1-I,\ \

4,7

0?

з,2

1.8

2,8

JrJ

11



-.

муmтцшtальное
<<Никгювскм 9редняя

бю_];ttетное обцеобr
,1<,,.^^Е__ ,)азовательное учреждение

-у:::|"::"u,.n*oo,-;;;-;;. i.Ё.'ffi;Ъенко)
иского

:: ,_ г;.;сtttl) :0

Заr,tена rчrяса (по белку)

100

90

110

130

120

115

Замена рыбы (по белку)

]00

.: ,- -,]iIIPHыI"I

] __]

_,..:н-1 tl rtaT.)

':,_r ,- КlТ.)

ГовяJltна (1 кат.)

Говялtна (2 кат.)

Твэрог полужирный

Творог жирнъй

Ръrба (фlлле трески)

Яr-iцо

Творог полужирцый

Творог жriрный

Яйцо

fn

10

15

],ý

2,8

2,7

2,8

з.0

з,6

"|1L,l

2,1

1,2

0,1

18,6

18,0

18,з

18,2

19,2

18,4

16,0

14,0

7,5

qa

2з,4

0,7

16,7

области

0,9

0,6

Масло *6 г

Масло *4 г

Масло -9 г

Масло +1З г

з,7

1,з0,6

1,0

1,3

з,з

0,9

100

115

125

|6,7

1б,1

15,9

9,0

20,7

l4,4

Масло -8 г

Масло -20 г

Масло -13 г

Масло -3 г

Масло *9 г

Масло -5 г

..,l,.lr,;l;t тlэ tlыli

_.., l itltT.

___. - l\ctl.

., . il.-]e трески)

l:IT.

. гlо_-tl лtllрный

. ;l:lцlный

]00

90

() _-0J

100

1з0

Замена яйца (по белку)

Запtена творога

40

з0

85

16,7

16,7

17,0

l б,0

1б,5

9,0

12,6

7,5

0,б

15,0

1,з

5,1

5,0

ц$

4,6

),7

16,,9

0,3

0,4

_1,0 Масло -11 г

12



муниципал ьлtое бtод;ltетное общеобразовательное учре}кдение<Никитовская средняя общеобразовательFIая школа им. А. С. Макаренко>
Красногвардейского Белгородской области

Сыр

Говядина 1 кат.

Говядлтlrа 2 кат.

Рыба (фп;rе трески)

I-овя,ц1.1tlа 1 кат.

Гоlзя.циtlа 2 кат. 1б,080 6,6 Масло -6 г

1з



муниципальное бюджетное общеобразовательное r{реждение<<Никитовская средняя общеобразовательная школа им. А. С. Макаренко>>

5Я**9"' rТД:*9]'"l9_рЦ9н а Б ел го р одско й о бл асти

,]-t-.бходимыми для нормального роста и развития, обеспечения эффективного
]" чения I,{ адекватного иммунного ответа с учетом физиологических норм_,,тр,ебностей в пищевых веществах и энергии, рекомендуемых среднесуточных
-:-]lIoLJoB (НабОРОВ) ПИr'аГtИЯ ДЛЯ соответствующих общеобрurоuuЪ.rrurr"r*
.__-е;кJений.

_ _], Рационы питания детей и подростков разлиLIаIотся по KaLIecTBeHHoMy и
",,i,-,сг]зеirl{ому состав), ]] зalвисимости от возраста детей и подростков и

_ i_.],jili_]\-Iотся отдельно длrr j\,{ладшего, среднего и старшего школъного возраста
- --,]r_-liI]етствии с Ноiэмапtи физиологических потребностей в r"щЪuur"
: _ -- j- - iJЗх },i энергиIi для различных групп лIаселения (таблица 3).

-- _ _.,iз З. FIормы физиологIiческих потребностей в энергии и пищевых
,.]]\ J"-Iя детей и подростI(ов разного возраста

90

.__)
79 92

зз5 з83

2з50 Zl Iэ

1,2 |,4

|,4 1,6

:г) 60 10

ý (rrг рет. экв) 0,7 0,9

:г ток. эttв) 10 12

1 100 1200

1 650 1 800

250 з00

12 17

Fшl ir}L

ШЦ tltПl l

10 l4

0,1 0,12

t4

Г=звзнIIе пищевых веществ



муниципальгtое бtодlttетное общеобразовательное учреждениекНикитовская средняя обrлеобразовательная школа ипл. А. С. Макаренко>
##:О |еЗ_t,'" К ý1.О|g_р9до н а Б ел го р одской области

Ассортимент пищевых продуктов, составляюIтIих основу питания учащихся,рекомендуется составлять в соответствии с требованиямиёанПин 2.4.5.2409-08.4,5, При организации питания учащихся рекомендуется вкJIючать в рационыпитания все |руппы продуктов (таблица З), в том числе: мясо и мясопродукты;
рыбу и рыбопродукты; молоко и молочные продукты; яйца; пищевые жиры (заисключением кулинарных жиров, свиного или бараньего- сала, маргарина идругих гидрогенизированных жиров); овощи и фрукты; крупы, макаронныеиздеJtItЯ и бобовые; хлеб и хлебобулочные изделия; сахар и кондитерскиеизделия.

200 200

15 20

200 200 200

320**

1 85**

20

77 (95)

40 (51)

б0

15

8б (105)

60 (76)

80

20

78

53

70

з5

58

14,7

77

t9,6

таблиrtа З. Рекол,rендуеNIые среднесутоtIные наборы пищевых продуктов дляо б\,.t а t о ttJ Lix ся о бrце о бр аз о в ательных учрея<дений

FIlltlteHoBaHиe про/lу](тов Колlrчество продуктов в зависимости

от возраста обучаIопдихся

-\,l еб p;rta гtоl:i (рхtано-пшеrrи чн ьп1)

]i,-tеб пruени.tный

] ii Ка IIilIе]IиLI}Iая

:.pr пы. бобовые

i, l:iitlРОtitlЫе llЗДеЛИЯ

;,:lpTo(;ejlb

- ;t)IjlI1 ClJe){(lie, ЗеЛеНЬ

,о _.., 111,1 (rrirодцы) све)Itие

=,:lr tiты cyxlle, В T.tI. ШиПоВниi(

,,:)i\]l П-]ОДООВОЩIlЫе, НаПИТКИ
_ . ]Til\IIII IllзироваFIные

\fuco 1 категории

Щъшлята (курь0 1 категории

Рыба-филе

ко,rбасrtые изделия

в г) l{л, брутто

7 - 10 лет 1 1-18 лет

80 l20

l50 200

15 20

45 50

15 20

250*

з50

250 *

400 280**

1 85**

15

200

в г, мл, нетто

7 - 10 лет l1-18 лет

80 l20

150 200

15 20

45 50

15 20

188 188

15



Муниципальttое
кI{икlrтовская средlIяя

бюд;кетное общеобразовательное учреяtдение
об.щеобразовательная школа им. А. С. Макаренко>

а Белго области

\,Iолоttсl (25% и З,2 Уо хtирности)

КлтслоrтолоLIные продукты

(2,5О^ и 3-) Yо rкирности)

Творог (rre более 9О% ;rttrрносги)

Сьцэ

Сr.tе,гlLt;li (rre более 15oZ ltl.rprT.)

\1асло C,l]llBOLtIIoe

_\ [асло ]]LicTl.ITeлbHoe

Яiiцо дистIIческое

L iL\aI j] ' ..

Кондитеlэск}Iе изделия

тт ч,1 li]l

Какао

Jpo it;ltt l.T х,цебопекарные

Соль

300

150

300

180

300

150

300

180

60

1 1,8

10

з5

18

40

45

15

0,4

|,2

2

7

50

10

10

30

15

l шт.

40

10

0,4

1,2

1

5

б0

l2

10

з5

18

1 шт.

45

15

0,4

1,2

2

7

50

9,8

10

з0

15

40

40

10

0,4

1,2

1

5

I11lttrre.tattиe: 't Масса брутто приtjоlциl.ся для нор]\,Iы отхо;]ов 25О%."''' N,'Iacca HeT,I]o является средней величиной, которая N,Io}KeT меняться в зависимости от исходного]jilда o.oltleir и фруктов и сезоtIа года. При формировании меню целесообразно обеспечиватьвыI]о"цIlеIlllс I]атуральFIых HopNr питаIjиЯ в соответсТвии с данными, лриведенными в столбце нетто.x)i* B,1,()_l чt,lсле llля приготовления блюд и напитков, в случае использованшI продуктов
:ll,ro\Il,i]lllellIIOгo выпуСl(а, содеI]7I(ашlих сахар (сгущенt;ое ]\,Iолоко, кисели и др.) выдача сахара должнабыть у,vtегtьшена в зависимостI, о,г его содер}каFIия в используемоN,{ готовоп.{ продукте.

+,6, в перспектI,1ВноN,I lvletllo дол)tно учитыватъся рациональное распределениеэнерге,гll.tеской ценности по отделъным приед.{ам пищи. Пр" одно-, двух- иlрехрiiзовоN,r питании расгrределение калорийности по arp"arunn пищи впроцен,l,FIом отношении следует составлятъ: завтрак - 25ОД, обЁд - З5ОД,полдник- 15%.

],7, В су'оLIноN{ рационе питания оптимальное соотношение пищевых веществ:бе-цtt,зtl, ji(иi]оВ и углеl]одов должно составлять |:1:4 или в процентномoTIlolileii}'jI'I ОТ КаЛОРИЙI{остII как 10-15ОА, ЗO-з2% и 55-6оуо соответственно, аCoo],iI{)II{еIII,Ie кальцlтя к фос(]ору как 1:1,5.
-1,8, Е;;iедFlевно в рационах питания следует включать мясо, молоко, сливочноеII рас,гительное масло, хлеб ржаной и пшеничный (с каждым приемом пищи).Рыбi,, ,l,iц., сыр, T'opo.'-, _i.iiсло]\,IолоLlные продукты рекомендуется включатъ 1
раз R 2-З дня.
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\ 1_r н t t цlтпа,-t ь н сl е бtоJ;ttетFIое общеобразовательное 
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ýрз::tglр"qрдйского района Бел кой области

4,9" Пр" организации пlIтания Учащихся рекомендуется обеспечиватьгtотреб;rеIi'lе учащимися пищевых веществ, энергетическая ценностъ которыхсоставляет от б0 до 100% от установленной суто.rной потребности в указанныхветrlестiзах (в зависиN,{остt{ от времени пребывания в Учрехtдении).4,10, Завтрак обязателы,tо должен содержать горячее блюдо - творожное,яиLI}Iое, riрупяное (молочно - крупяное), мясное, рыбное. В завтрак широкоIrСПОIli]Зуlотся молочные tiаши' в том числе с овощами и фруктами,разrtосlбразные пудинги и загIеIiанки.
4,11, Обед должен вклюLIать закуску, первое, второе (основное горячее блюдо изNiяса, i]ыбы или птицы) и спадкое блюдо. В качестве закуски следуетltспол]):jсl]ать салат из огурl{ов, помидоров, свеrкей или квашеной капусты,N{o]]i(OI]ti' сl]екJIЫ и т,п, с добавЛеIJиеМ свеrкей зелени. В качестве закускидопусl(ае'сrl использоваl,Ь порционные овоЩи (дополнительный гарнир). ДляYJlyLIlUeHI,]я вкуса в салат N,IoItHo добавлятъ све}Itие или сухие фрукты: яблоки,t ,-i,]ili,']"ii], ilзiо\{ и opex]l. IIir i,peTbe предусNI,}тривается напитоtt (соки, кисели,KOfriПOTI;I tlз с]3ежих 17ли сухих фруктов, витаминизированные напиткипроN,IыIIJ-пенIIого производства), целесообразrtо в обед давать детям свежие

фр)',,r,,,,.
-+,I2. Гrlгшенические показатели пиrrlевой ценности продоволъственного сырьяil ПllUlеilЫХ ПРОДУКТОВ' 1'rСПОЛЬЗУеМЫХ В ПИТаI]И1,1 Детей и подростков, должны

"ooTBe,i]cl,BoBaTb Санrtтарно-эпIiдемиологиLIеским правилам и нормативамi_ .tнili,lГ t 2,3,2,1078-01 <i-иг,иенические требования безопасности и пищевой- JlIIiOc,l]t] гi 1.1Iдевых проду](.гоl]>.
_ ]j. i-орячие блrода при раздаче должны иметь температуру не ниже 75, -]ii,]\/Co]] С, вторые блюда rI гарниры - не HlI}Iie б5 градуaо" С, холодные супы,, j:Jl1l'];ji - не выIIIе 14 градусоВ С. Согл_асно IIol)N,Iun, Сu.rПиFI, калсдый учащ ийся,i,,r,,-'j j ]1ол}/чатъ в шItоJlе 60 - в5% необходих,lых пищевых веществ.- _] 'l ,я i)OеспеLIения (ll,tзио-потической потребности в витаминах допуск ается, ,,, :]деtt}Iс дополни,гельного обогащения рационов питания микронутриентами,::"-_iОLiсliоLцими в себя вита1,II{ны и минералъньlе соли. 4.15.{ля дополнителъного],-,, еu{ент,lя рациона N,{IlKpoHyTpиeHTaMLI N'огут бытъ исполъзованы в меню_ ,:',Ijf,_-]l1зироваI]ные прод},li],ы питания' обогitщенньiе N{лlкронУтриентами, а" -' -' li}iс'ГаIlТные ВИТоN{ИttИЗИроВанные наПиТки ПроМышленноГо ВыПУска и,,_i\ljiIiI'зация TpeTb'IX блrод специальными витаминно-минераJIьными

,-';Il
_ 1 , -. * -. lt tl.

- -, i-<li'аN,rrlнизация блrод ]]роводится под контролем медицинского работника_' ' еГо oTcyTcTBI'Il'I лIны^I оТВе ГсТВенIlыМ лицопл). ^Подогрев
_ il lilЗi"i{)Овlitlттой пliIци .tle допускается. Витаминизация третъих блюд

, -,- ji],,Iяе,гсЯ В соотI]е,гстi]ии с указаниями по ГIрименению премиксов., ":]itые виf,аN,{ицньiе нi-lпI]тки готовят в соответствии с прилагаемыми' ;,IIlirIN{Ll НеПОСРеДСТВеГIНО ПеРеД РаЗДаЧеti.

17



-
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aaMLr,,Jli-|.

[tрасноr,вардеl"tского района Белгородской области

4.18, Заl,tена витаминизации б:rюд выдачей поливитаминных препаратов в виде
дра}Iiе. таблетки, пастилItи и других форм не допускается.

5. Рекомендации по испOльзованию отдельных видов
числе повышенной биологической и шищевой

обогащенцых микронутриентами

продуктов, в том
ценности,

5.1. Прlt организации экскурсий, походов, выездных занятий и т.п. в состав
наборов rrродуктов сухого пагlка следует вItлIочать термизированные молочные
проду](,Гы на основе йогуртов, стерилизоваlIные молоко, сJlивItи, молочные
напитlill, хлебобулочные tIздслия, фрукты, сокII в индивидуальной упаковке.
5.2. В liаборы сухого паt]iка l1_ця пита}II{я детей во вреь,tя длительных экскурсиl:l
допусiitlется ограниченно tsключать мучные кондитерские изделия (вафли.
пprt}{1.11,1I, печенье) в инllllв]iдYальной упаковке. В походах в питании детей lt
подрос1,1iов используют N,{ака1]оIIные изделия, пищевые концентраты (готовые
сVпьl, iii_itl_Ii,i) cyxot' молоiiu). ]iонсервироваIIные продукты: тушеную говядин},.
СВИI]Иl]У, СГУЩеННОе МоЛоiiо, слLIвки и т.д. Г[рl,r оргаFIизации пита}Iия в походах
lle ис]полЬз)/1оТ скоропорl'ЯlД1]еСя продуItты, в том числе в вакууN{ноЙ упаковке.
5.3. В ]i.lчестве осIIовного источника белков в составе рациона питания детей и
ПОДРОСТIiОВ обязательно должны использоватъся молочные продукты, мясо,
рыбli, liirца. If,елесообразIIо вклюLIатЬ В coc,r,aB рациона питания детей Ii
ПоДросТкоВ ПроДУitты (в то\,{ числе кулl4нарные изделия), обогащенные белком.
5.4. I] IiaIIecTBe источника полиненасыщеннI)Jх )ltирных кислот в питании детей и
Ijодроr_],гi(оt] I{спользуIот куt(урузное, подсолнечное масло. Растительные масла
Не CJit]JL_i1.'T IIсПОльзовать дrrя обжаривания (хtарки и пассировки) продуктов и
Iiул ll] l :ilJ1tых tIзделий.
5.5. i] ](allecTl]e основIIого Liсточника rttliвотных жиров в питании детей и
подl]остl(о]з используютсrI N{ясные и молоLIIIые продукты, в том числе масло
I;OilO:jj-: (llспользуIот IIcacJlet]ce сладко-слllвоLтIIое N,lасло, вологодское масло,
огi]аI]IiiiеIlIIо - крестьянскос и тогIленое л,rасло). Запрещено исполъзовать в
пtlтl,liitiI] ,lцетей и подростItов N{асло с добавками гидрогенезированных
p|lc1,1 I.геJl ь ilых жиров,
5.б. l] литаIfии детей и подростков следует использовать цельное молоко З,2-
З,50%-rrОli Жирности, обоr,ащенное витаN,{l{нами, и молочные продукты,
ВЫработаIIные из натуральFIого (невосстановленного) сырья. Ограниченно для
IiPИl u'r'u,jJiciiИrI б-litод tl li) лицарных изделий Mo)tнo использоватъ молоко
NIенl,ш a i-I ж1 1р}] о сти.
5,1 . I),:l:оrtенд},ется вклlоLIатъ в рацион питания детей и подростков сыры
ТВердLli, col]ToB с I{аи\,Iеньшtей жирностью (кроме cbipoB острых сортов),
плас'гllt];l1цLil]овенIIые сы1]IIьIе N,lассы, а TaI()Iie специализированные плавленые
сырLl .l,i)I ]етсIiого IJ дIIе,1,I]Liеского питаIJllя, при производстве которых не
испо_г]i"j\,,iо t ся сЬоссЬетьт.
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5.в. Поскольку молоко отIIосится i( продуIrтам повышенной эпидемическоI-1
опасности, к его полуаlениIо и переработке предъявляются повышенные
требования. В питаниI4 чLIаIцихся запреIJ{ается исполъзоватЬ молоко в
}IатурапьноNt виде. 1-1ат,vральное удойное молоко расценивается как
ttродовольственное сырье, IIе является продуктом готовым к употреблению в
обшдес,гвеIJFIоМ питании и предназначено для далънеЙшей переработки. h.я
дости;iiеIIIIя оптимальной теNrпературы отпуска молока его необходимо за 1,5-]
Ltaca до реализации извлеЧь из холодилы{оI1 установки и оставить на Xpaцeцlie
пр1,I ко\{натной тем пературе.
5.9. ]j iI]li.тIочIlтельшых случаях допускается вместо молочных продуктов
исполt зовать молочные коFIсервы (высшего сорта). Так, сгущенное молоко
NIoiiiIIO IIспоJIьзОватъ В KaLIecTBe соуса с творожныN{и и мучцыN,Iи блюдами (не
чаще оJl}iогО раза В З-4 гiедели). Сухое l\,Iолоко может исtIользоваться прI1
проI,Iзводст]]е хлебобулоLIных изделIiI1, N.I\/чных кондитерских и некоторы\
li/VJtlIl-lilllFIыx изделtlй, I Iецелесообразно использоватъ сухое или сгущенное
]\,1олоI(О лр],1 приготовлеI{ии горячих напитков с молоком (какао, чай, кофейныiI
ttitllLi'1 \Ji;J,

5.10. Nzl:tргарины (сливо.tttые с минималыIыN{ содержанием Tpaнct изомеров
жирных кислот) могут исполъзоваться в питании детей и подростков лишь
огранI]че]IIIо, в основноtr{ в составе булочных l1 N,Iу.IFIых кондитерских изделиl:I.
5,1l. IJ пLlтании детей Il подростIiов EIe должFIы использоваIьOя кулинарные
)tilli]ы) свиt{ое или бараIIье сало, Другие тугоплавкие хtиры (в том числе для
об>ltll1-1tlв.lIIIIя в составе I\,IяIсных кулинарных и колбасных изделий).
5.12. Оr,lэагrичивается исIlользование в питании детей и подростков жирных
видов Nlrlca (птицы). В пrtr,аrtии детей и подростков рекомендуется использовать
NIe],{ee ,III,IpFIoe N,Iясо: говrIдI.1Iiу I категорИи. r\lЯсIIуtо свиI-Iин)/, 1\{ясо птицы и т.п.
l{:З Сvбll1lОл_\/1iтов допускilе,l,сrI l]споJIьзовать только сердце, язык, печень.
5.]з. rj ]i]iтании детеl"I l,T подростков не долхtны использоваться майонезы
(ос,гlэьIе соусы на осIIове rr<ировой эллульсии). Вместо плайонезов при
Iiprilo.-,;--i;]iilli салатов li хоrlодных закусок исполъзуIот растителъное масло, а
также стерLI-1irlзованные и пастеризовалII{ые (терrrлизированнт,tе) соусы на
п,t olt cl.i гt э й ( iitT слоrто--IочII ol:i) I]JII4 сыршой основе.
5.14. ij ttItTllTTTltr детей I1 подi]остков не должно применяться продовольственное
сырье. iIзготов,-]енное с I1спо"цЬзованиеN{ i{орN,{оВых добавок, стимуляторов роста
)liиijо,гilьlх (.в To\I L{llc.-]e горN{ональных препаратов), отдельных видов
JIекарс,гВенLiы\ cpeJcTB. пестrlцидов, агрохиN,Iикатов и других опасных для
ЗДОРОtsЬrI Lie.lO}reKe ЗеШеС f В I1 СОеДИНеНlrЙ.
5.15. В сt,сГ:В_'Г:Ii]l,еl]ь]}, l]:]0.]'KTOB, Llз которых формируются рационы питания
детеii ]I iiO ll]trJТ:.СlЗ. ОГ:r.lFII1ЧIlваетсЯ использование пищевых добавок.
I'Iciijtlt,,;:i.-l.',(] ,1J]C..:lt-]_.._]:;' ]iiI\IIIЧесKL{X консервантов (бензойная кислота и ее
СОЛlj. ;i;рбtlНОЗ:,.t ..,:.._-,. .,. l] -'.' со.lII. борна-tr кислота, пере](исъ водорода,
серtlI.]с1,1lя lillc..C ] .1 з- .,-._.:. ],.:етзбlrсr,16фllг IIатрця, сернистыЙ ангидрид и др.).
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5.16. В качестве красителеil в составе пищевых продуктов в питании детей I.I

ПОJtРОOТliОВ МОГУТ ИСПОЛЬЗОВаТЬСЯ ТОЛЬКО (lРУКтовые и овощные соки, пюре илll
порошкrI, какао, окрашенные витаминные препараты (в том числе каратиноиды.
рlrбос];,rэвl,rн I,1 дг.) и ЕIIт:1l,,II{I]Ifые (виталтиttно-мLIнеральные) прЪмиксы (в
количL,ствах, не допускilIошIlIх превышения установленных физиологических
IIopN{ rlотребления витаNlиi{ов), а также натуралъные красители, полученные Ilз
ово[llей, ллодов, ягод (свеклы, винограда, паприки и Других видов
pacTl.]l,e,rI ьного сырья).
5 -1] , lJ itачестве пряностt,й в составе пиrцевых продуктов могут использоваться
cBeilia,t lI сушеная зеле}tL) белые коренья (петрушка, сельдерей, пастернак).
jtilврс-ъ;iii .ttt,tc'г, укроп, KOi]i{L{e; в небольпIIjх I(оличествах - ДушистыЙ перец.
1\,1yclia,1,I{ ь] t"I орех илl1 кардаN,lоЕl.
5.18. iiplr производстве кулLIнарной продукции для детей и подростков не
[Iсло-IjLз\/Iо,l,ся аро]\,1атизаторы (за исключеIJLIем ванилина), усилители вкуса
(l,л1,1,, ,,,-,, liitтрl.Iя и лр.).
5.]9. i] I(аLlес,гве разрьlхJlитеJlей следует исполъзовать толъко пищевую соД}.
(гидроrtаlэбонат натрия).
5.20. iJ составе пиtIJевI)1х продуItтов дJIя детей и подростков должна
исIlолi,зоi]аться только йодированная соль. L{елесообразно исполъзоватъ
пot]al]citliYlo соль, I"{одиро]]аIIну[о йодатопл калi{я (Itюз), а не йодидом калия
(tc).
5.2|. f;ляr тепловой обработки продуктов используется толъко варка,
прI{I,отоi]ление на пару, запекание, тушение, микроволновой и конвекционныli
Ililгil?I] Пllтт llроI,]зводстгс пиUJевых продуктов, предназначенных для
испо_гI]Jзо]]ilния В питаl]ии детей и подростков, не исполъзуют такой
техI"Iо]]огtt,tесltиli процесс) iiaK жарка. Не допускается жарка продуктов,
IiyJiI,IH.ipIIыx изделий и отдельных ингредиентов в жире или масле (во фритюре).5,22. Б,itода I{З овощей \/рожая прошлого года (капуста' репчатый ЛУК,
Ko_i]г{eii"iJ,]bI), не прошедпItlх тепловуIо обрiiботку, 1\,Iогут вклIочатъся в рацион
Iti.lTait{rir{ учillцихся только l] гtериод до 1 марта.
5.2З, .t',,;r ili]едотвРащеl]rl)I ]]озникнОвениЯ Ii распрОстранения инфекционных
з:iбо,,t,:в:irtriй li массоl]ъIХ неинфектIионIлыХ заболеваний (отравлений) в
УЧlэс,,i;,,цэнtII] не допускается п]]иl]и]\1ать:
- проj(оволъственное сырь9 и пиrцевые продукты без документов,
п ol_\1,1] t- iJ,liл i,l Iощ их 1.1x KaLIc ство rt без оп асность ;

- }lrti]o rr сvбlцэодуктьi всех в1,1дов сельскохозяйственных животных без клейма и
ве I Cl)t j i lзl)I Iого свидетельс | ва:
- рыб\'. се-гIьскохозяйствеItItую птицу без веr,ерliнарного свидетельства;
- непо,],i]оLIIеную птицу;
- яйЦа с загрязнеltttой скорJrупой, с Hace.llioi{, ((тек>, кбой>, а такIiе яйца из
l, озяl й,:,i,lз. t iебл агополуLIIi j,Ix I I о сLlльN{онеллсзalм;
- Vl'i,iiii,l,J j1 ],)1сl.]ные яЙца;
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йа;Б;';;;,^'':;''.*,.'ruп*"r*r*^, !'РuЁ|ж-Н:

* Itol]cepBbi с нарушениеN,l герN{етиLIности банок, бомбажные, (хлопуши), банки
с ржавч1.Iной, деформированI{ые, без этикеток;
- круп},. N{уку, фрукты и дрvгt{е продукты, зараженные амбарными вредителями;
- овошI,I и (lруltты с налиаlие\{ плесеFIи и признаками гнили;
- IttllriCBbie ПроДукты с ttстекшиNfи срокаN,Iи годности и признаками
н едоб poKilLI ественности;
- прсдуt(цIlIо домашнего изготовления (консервированные мясные, молочные,
рыбтrые t{ другие продукты. готовые к употреблению); - субпродукты, кроме
ПeLIeII ji, ЯЗIlllt0, СеРДЦа;
- N{ясо .r{1,Iliijx )Iiивотных;
-,rдро абрllлtосовой KocToLIK[1. арахис,
5,24. lj гiитании детей и подростItов в Учреяtдении не допускается использовать
ПРОДУ]iТЫ, СПОСОбСТВУЮщие ухудшению здоровъя детей и подростков, а также
о б о стр е t-t 14 lo хр ониLI е с Kll х з i1 б о jI е в ан l.i Ii :

- сыiJо tio i1 Ll L,FI ые мясllые гаст_роноN,IиLIеские изделия и колбасы;
- i]iill].i]bte В iКИРе (lrаСле) продукты, изделия (пирожки, пончики, чипсы,
Kapl,oiir-,jrb ll T.rr.);
- li) _l i, ] . :,i] i lLic iiiI]pы;
- )/](сус) горчицу, хрен, перец острый (красrIый, черныЙ) и Другие острые

пр1{l]рilвы;
- ос t 1l1-1,-, со_\, cbI (типа t;eT,t_r ltlt):
-заItYсоlit{ые IIоFIсервы II NIаl)инованные овоши и фрукты (консервированные с
добав"tt ert и еп,r уксуса);
- СЫРЫ ОС'ГРЫХ СОРТОВ, КОСТIIые И грибньiе булъоны, в т.ч. пищевые концентраты
На ilx ОuНОjзе, I]ищевые концентраты IIа ocнoi]e искусственных ароN,Iатизаторов);
- П,llti--tОill'З;

- Iсоф,: Iti]туралъный, ii так>ttе продукты, содержащие кофеин; другие
cT}]N i\/", i ilторы, алкоголь;
- ГаЗliirОijailillЫe НаПИТКИ;
- п.,Iopi];ii jiiOe lI NIолоLIные лродук,гы на основе растителъных хtиров;
- бitlill:,:]'llrlеСкI{ al(TITl]IIbIe It()бавки Ii пI.t]rle (БА{): с тоFlизируrоrцlJм действием
(C1.1ll_:l;_i,::itt]lle элеутерОIiокк' rttеньшенъ' родиолУ розовуIО илИ Другие
aHil_ГlO,'liLIlILIe коп,tпогtенты), влияющие на рост тканеЙ организма, а также
ПРОji)'i:';ы, вt,tрабаТLlвае\lьl,-' с IlспользованиеN,I перечисленных добавок;
- ilPOli'r'l:i'bi, СО!еРItаrЦI]е ГОР\,IОtllll, ГОрМоноподобные вещества и антибиотики;
- яiсllа,],е_I ьнея резI{1Iка;
- t(\1NJl,tс I1 lц]угllе KI{c.rlo\IoJoLIHbIe продукты с содержанIIем этанола (более о,5%).
5 .1 , :' _, ]'- : c}I IIoBb]l_LIei jlli'i"i ,]пlIде\,IиоJIоги.tесttой опасности в питании детей и
подрaj-:,1,;tов в Учре7IiденI]]I не допускается использовать:
- t(p е Il l J l LIc, tiо}Iд tITep с KII е I I зJIе_iIия (гrироrrtные 1.1 торты) ;

- б"lri,iiili]]tiil с N,lясо\I, за--IlitsIIыо блrода (лtясные и рыбные), рыбные и мясные
ca"illTi'i, С'Г)lДНIl, ПilшIТеТы собственного прIIготовления, форшмак из сельди; -
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изделLjrI llз \1ясной обрезrr, с]]иных боков, диафрагмы, крови, рулетов из мякоти
голоIJ:
- зелеlii,]й гоl]оlLIек консервироваI]ный без тепловой обработки (кипячения);
-(lляlilное (бо.iковое) r,tо-поко без теп;tовой обработки (кипячения);
- \{{l.,l1r;:{} ((са\Iоiiвас-\:, : :i-]a}CToTtBeIria I] ;lil]\,гие кIIсломолочIIые продукты
собс,гi;;illiOго (непроrlьtш.rtенного) прI]готовления, в Tol\1 числе для
прl{го1,о i]Jte]-IlIrI твороге; * творог из непастеризоваI{ного молока;
- твоllог собственного (непlэолlышленного) приготовления;
* TB,J1;Oi- ll.,tII c\IeTaiI}, в II:1т\ ре.lьно\1 вIIде, без тепловой обработки, за
исIiлIоrIснrlе,\I готовъlх к r,,iloTpeбrel]},lIo кllсло\lолочных продуктов (творожков,
йогу,lэ,гов I1 т.п,) пl]о\lыш--1енного проrlзводства в Ilндивидуалъной
Iilju,,,,b,.,,_i;пiiolYl \,пt-iliоi]lt-л 1liL-CLiIlTaHHol"I на одну порцию продукта;
* xoJlOl|{г]bТe HaпllTIiLI! }Iо]]сы собственного приготовления (без тепловой
обрабi.i,гiti,t), квас ;

- olipurl;;tt(.xo--to_lHbIe с\ пLl ):

- N,Iа](.illоIIы по-ф-rотсlill (с it.,ictiы\r Оrрrцlgl,t), l,таtсароны с рубленыN{ яЙцом; - яЙца
Li t\lяс.) ]jодоплавек]шIIх ] I l llL_:

- r1Iltil] i ; 1 i\'-Г-IаЗ\'lIЬК] :

- грLIС)Li li пllод\,кты (ii\.-l.]:.-l,-.,-,e lIзfеjllIя), LIз lII]x приготовленные;
- б-цtоi ill ii,] N,Iяса, птIlLlь]. l.:iJ l. i]e прошедшl,{х тепловую обработку;
- OC'l'at'iil,i ilIirЦ}I ОТ ПPe_]biri LЦ-'ГО ПРIlе\Iе И Пtr,IlIfа, ПРИГОТОВЛеННаЯ НаКаНУНе;
- KaPa1',tC']'i i,, В 'ГО\{ ЧIlСJе ,l-'_iJllLi,_)RilЯ.

5.26. /iлlr прIrготов-lеItIl.ii 5.,lo: 11 Ii\-tIIнарных изделлlй, предназначенных для
исгlоJji,зa)ilаLlия I] питанIlI{ fетей I1 подростItов, следует использоватъ яйцо с

KallC,:, l,.]i] ],1 Il|,] п]{;iiе дItстll:..-],..-; t].

5.27. ii1.;сiiзводственный ]:.]l,гi].].lь зз (l]ор\l]1роваI{ием рациона питания детей 11

пoiipca,l,i.iolJ, его KaLleCTз--]Il]i,I],l li ко.l]lLIественl]ым составом, и формирование\1
аСССl]Гli\iеIIlЭ ПIllijr-'ЗЫ\! ._]]!--I1,'K_OB. Пl]еДНаЗНаLIеННЫХ ДЛЯ ОРГаНИЗаЦИI1

РаrliiС,,:1.,:,lia Гtl -]I].-:::.:., _ 
:.-._ ,l].,aЯ. ОС\ LЦеСТВЛЯеТСЯ СПеЦИаJIИСТаМИ, ИМеЮЩИN{II

COO]]jJ. _ _ _:,', _-_':-'', _t] Гl-t --' _] ]Ьн\'ю ПоДГо]'оВItУ.
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