СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения"
I. Область применения
1.1. Настоящие санитарно-эпидемиологические правила и нормативы (далее - Правила) устанавливают санитарно-эпидемиологические требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека биологических, химических, физических и иных факторов среды обитания1 и условий деятельности при оказании услуг общественного питания населению, несоблюдение которых создает угрозу жизни или здоровью человека, угрозу возникновения и распространения инфекционных и неинфекционных заболеваний.
Организациям общественного питания населения рекомендуется в своей деятельности руководствоваться принципами здорового питания2.
1.2. Настоящие Правила распространяются на юридических лиц и граждан, в том числе индивидуальных предпринимателей, осуществляющих деятельность по оказанию услуг общественного питания населению (далее - предприятия общественного питания).
1.3. Оценка соблюдения рекомендательных норм, содержащихся в настоящих Правилах, не может являться предметом федерального государственного санитарно-эпидемиологического контроля (надзора).
II. Общие санитарно-эпидемиологические требования к предприятиям общественного питания, направленные на предотвращение вредного воздействия факторов среды обитания
 
2.1. Предприятия общественного питания должны проводить производственный контроль, основанный на принципах ХАССП (в английской транскрипции НАССР - Hazard Analysis and Critical Control Points)3, в соответствии с порядком и периодичностью (включая организационные мероприятия, лабораторные исследования и испытания), установленными предприятием общественного питания.
2.2. Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на предприятие общественного питания должен осуществляться при наличии маркировки и товаросопроводительной документации, сведений об оценке (подтверждении) соответствия, предусмотренных в том числе техническими регламентами4. В случае нарушений условий и режима перевозки, а также отсутствии товаросопроводительной документации и маркировки пищевая продукция и продовольственное (пищевое) сырье на предприятии общественного питания не принимаются.
2.3. Готовые блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия, изготавливаемые в предприятиях общественного питания, должны соответствовать требованиям технических регламентов и единым санитарным требованиям5. Пищевая продукция предприятий общественного питания, срок годности которой истек, подлежит утилизации.
2.4. Реализация пищевой продукции предприятий общественного питания вне предприятия общественного питания без оказания услуг общественного питания должна осуществляться при наличии документов, подтверждающих их соответствие обязательным требованиям (свидетельство о государственной регистрации, декларация о соответствии)6.
Предоставление документов, подтверждающих соответствие пищевой продукции обязательным требованиям (свидетельство о государственной регистрации, декларация о соответствии), не требуется при реализации готовых блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изделий, изготавливаемых в предприятиях общественного питания и реализуемых при оказании услуг общественного питания, как на месте изготовления, так и вне его по заказам, в том числе путем доставки потребителю, продажи на вынос, кейтеринга.
2.5. Планировка производственных помещений предприятий общественного питания, в которых осуществляется процесс производства (изготовления) пищевой продукции, их конструкция, размещение и размер должны обеспечиваться в соответствии с требованиями технического регламента7. В предприятиях общественного питания, оказывающих услуги общественного питания без выпуска пищевой продукции в свободное обращение, должна обеспечиваться последовательность (поточность) технологических процессов, исключающих встречные потоки сырья, сырых полуфабрикатов и готовой продукции, использованной и продезинфицированной посуды, а также встречного движения посетителей и участвующего в приготовлении продукции общественного питания персонала.
На предприятиях общественного питания, не имеющих цехового деления, работающих с полуфабрикатами, работа с использованием сырья не допускается.
2.6. Допускается на месте обслуживания изготавливать блюдо или кулинарное изделие из полуфабрикатов при наличии оборудования, позволяющего осуществлять их доготовку. При этом должны соблюдаться условия хранения и сроки годности используемых полуфабрикатов.
2.7. При изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий необходимо обеспечивать последовательность и поточность технологических процессов, обеспечивающих химическую, биологическую и физическую (в том числе исключение попадания посторонних предметов и частиц (металлические, деревянные предметы, пластик, стекло) в пищевую продукцию) безопасность.
2.8. Изготовление продукции должно производиться в соответствии с ассортиментом, утвержденным руководителем организации или уполномоченным им лицом, по технологическим документам, в том числе технологической карте, технико-технологической карте, технологической инструкции, разработанным и утвержденным руководителем организации или уполномоченным им лицом. Наименование блюд и кулинарных изделий, указываемых в меню, должны соответствовать их наименованиям, указанным в технологических документах.
2.9. Предприятия общественного питания для приготовления пищи должны быть оснащены техническими средствами для реализации технологического процесса, его части или технологической операции (технологическое оборудование), холодильным, моечным оборудованием, инвентарем, посудой (одноразового использования, при необходимости), тарой, изготовленными из материалов, соответствующих требованиям, предъявляемым к материалам, контактирующим с пищевой продукцией8, устойчивыми к действию моющих и дезинфицирующих средств и обеспечивающими условия хранения, изготовления, перевозки (транспортирования) и реализации пищевой продукции.
2.10. Холодная и горячая вода, используемая для производственных целей, мытья посуды и оборудования, соблюдения правил личной гигиены должна отвечать требованиям, предъявляемым к питьевой воде9.
2.11. При размещении предприятий общественного питания в жилых зданиях должны соблюдаться санитарно-эпидемиологические требования к условиям проживания в жилых зданиях и помещения10.
2.12. Система приточно-вытяжной вентиляции производственных помещений должна быть оборудована отдельно от систем вентиляции помещений, не связанных с организацией питания, включая санитарно-бытовые помещения.
2.13. Зоны (участки) и (или) размещенное в них оборудование, являющееся источниками выделения газов, пыли (мучной), влаги, тепла должны быть оборудованы локальными вытяжными системами, которые могут присоединяться к системе вытяжной вентиляции производственных помещений. Воздух рабочей зоны и параметры микроклимата должны соответствовать гигиеническим нормативам.
2.14. В помещениях отделки кондитерских изделий приточная система вентиляции должна быть обеспечена противопыльными и бактерицидными фильтрами.
Для обеззараживания воздуха в помещениях, задействованных в приготовлении холодных блюд, мягкого мороженого, кондитерских цехах по приготовлению крема и отделки тортов и пирожных, цехах и (или) участках порционирования блюд, упаковки и формирования наборов готовых блюд должно использоваться бактерицидное оборудование в соответствии с инструкцией по эксплуатации.
2.15. Предприятия общественного питания должны быть оборудованы исправными системами холодного и горячего водоснабжения, водоотведения, теплоснабжения, вентиляции и освещения, которые должны быть выполнены так, чтобы исключить риск загрязнения пищевой продукции.
Допускается использование автономных систем и оборудования для обеспечения горячего водоснабжения и теплоснабжения.
2.16. Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых помещений предприятий общественного питания должна быть выполнена из материалов, позволяющих проводить ежедневную влажную уборку, обработку моющими и дезинфицирующими средствами, и не иметь повреждений.
2.17. Сбор и обращение отходов должны соответствовать требованиям по обращению с твердыми коммунальными отходами и содержанию территории11.
2.18. Все помещения, предназначенные для организации общественного питания, должны подвергаться уборке. В производственных помещениях ежедневно проводится влажная уборка с применением моющих и дезинфицирующих средств. Столы для посетителей должны подвергаться уборке после каждого использования.
2.19. Для уборки производственных и санитарно-бытовых помещений должен выделяться отдельный промаркированный инвентарь, хранение которого должно осуществляться в специально отведенных местах. Уборочный инвентарь для туалета должен храниться отдельно от инвентаря для уборки других помещений.
2.20. Запрещается ремонт производственных помещений одновременно с изготовлением продукции общественного питания в них.
2.21. Лица, поступающие на работу в организации общественного питания, должны соответствовать требованиям, касающимся прохождения ими профессиональной гигиенической подготовки и аттестации, предварительных и периодических медицинских осмотров, вакцинации, установленным законодательством Российской Федерации12.
2.22. Медицинский персонал (при наличии) или назначенное ответственное лицо предприятия общественного питания, должен проводить ежедневный осмотр работников, занятых изготовлением продукции общественного питания и работников, непосредственно контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на наличие гнойничковых заболеваний13 кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний. Результаты осмотра должны заноситься в гигиенический журнал (рекомендуемый образец приведен в приложении № 1 к настоящим Правилам) на бумажном и/или электронном носителях. Список работников, отмеченных в журнале на день осмотра, должен соответствовать числу работников на этот день в смену.
Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и открытых поверхностей тела, инфекционными заболеваниями должны временно отстраняться от работы с пищевыми продуктами и могут по решению работодателя быть переведены на другие виды работ14.
2.23. В помещениях предприятия общественного питания не должно быть насекомых и грызунов, а также не должны содержаться синантропные птицы и животные. В предприятиях общественного питания запрещается проживание физических лиц, в производственных помещениях не допускается хранение личных вещей и комнатных растений15.
2.24. Мастер-классы (обучающих мероприятий) с участием детей и взрослого населения должны проводиться при создании условий, обеспечивающих безопасность пищевой продукции, и под контролем соблюдения технологии приготовления блюд.
III. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на предотвращение вредного воздействия биологических факторов
3.1. Перевозка (транспортирование), в том числе при доставке потребителям, и хранение продовольственного (пищевого) сырья и пищевой продукции должны осуществляться в соответствии с требованиями соответствующих технических регламентов16. Совместная перевозка (транспортирование) продовольственного (пищевого) сырья, полуфабрикатов и готовой пищевой продукции допускается при условии наличия герметической упаковки, а также при соблюдении температурно-влажностных условий хранения и перевозки (транспортирования).
3.2. Для продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой продукции предприятий общественного питания должны использоваться раздельное технологическое и холодильное оборудование, производственные столы, разделочный инвентарь (маркированный любым способом), многооборотные средства упаковки и кухонная посуда. Для предприятий общественного питания, имеющих менее 25 посадочных мест, допускается хранение в одном холодильнике пищевого сырья и готовой к употреблению пищевой продукции при условии их нахождения в закрытых контейнерах и гастроемкостях.
Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и храниться раздельно в производственных цехах (зонах, участках). Мытье столовой посуды должно проводиться отдельно от кухонной посуды, подносов для посетителей.
Столовая и кухонная посуда и инвентарь одноразового использования должны применяться в соответствии с маркировкой по их применению. Повторное использование одноразовой посуды и инвентаря запрещается.
3.3. Допускается обработка продовольственного (пищевого) сырья и изготовление из него кулинарных полуфабрикатов в одном цехе при условии выделения раздельных зон (участков) и обеспечения раздельным оборудованием и инвентарем.
3.4. Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой продукции работники производственных помещений предприятий общественного питания обязаны:
оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах одежду второго и третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и хранить отдельно от рабочей одежды и обуви;
снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной убор при посещении туалета либо надевать сверху халаты; тщательно мыть руки с мылом или иным моющим средством для рук после посещения туалета;
сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи, проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу предприятия общественного питания;
использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении холодных закусок, салатов, подлежащие замене на новые при нарушении их целостности и после санитарно-гигиенических перерывов в работе.
3.5. Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не допускается:
3.5.1. нахождение на раздаче более 3 часов с момента изготовления готовых блюд, требующих разогревания перед употреблением;
3.5.2. размещение на раздаче для реализации холодных блюд, кондитерских изделий и напитков вне охлаждаемой витрины (холодильного оборудования) и реализация с нарушением установленных сроков годности и условий хранения, обеспечивающих качество и безопасность продукции;
3.5.3. заправка соусами (за исключением растительных масел) салатной продукции, иных блюд, предназначенных для реализации вне организации общественного питания. Соусы к блюдам доставляются в индивидуальной потребительской упаковке;
3.5.4. реализация на следующий день готовых блюд;
3.5.6. замораживание нереализованных готовых блюд для последующей реализации в другие дни;
3.5.7. привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных изделий посторонних лиц, включая персонал, в должностные обязанности которого не входят указанные виды деятельности.
3.6. Для исключения перекрестного микробиологического и паразитарного загрязнения:
3.6.1. при реализации населению продукции общественного питания через магазин (отдел) предприятия общественного питания создаются условия для раздельного хранения и отпуска полуфабрикатов и готовых к употреблению кулинарных и кондитерских изделий;
3.6.2. при перевозке (транспортировании) и хранении пищевая продукция общественного питания в виде полуфабрикатов, охлажденных, замороженных и горячих блюд, кулинарных изделий, реализуемая вне предприятия общественного питания по заказам потребителей, а также в организациях торговли и отделах кулинарии, упаковывается в упаковку, в соответствии с маркировкой по их применению для контакта с пищевой продукцией;
3.7. В целях исключения контактного микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой продукции для посетителей и работников предприятий общественного питания должны быть оборудованы отдельные туалеты с раковинами для мытья рук.
Для предприятий общественного питания, имеющих менее 25 посадочных мест, допускается наличие одного туалета для посетителей и персонала с входом, изолированным от производственных и складских помещений.
3.8. В целях контроля за риском возникновения условий для размножения патогенных микроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию показателей температурного режима хранения пищевой продукции в холодильном оборудовании и складских помещениях на бумажном и (или) электронном носителях и влажности - в складских помещениях (рекомендуемые образцы приведены в приложениях № 2 и 3 к настоящим Правилам).
3.9. Приготовление блюд на мангалах, жаровнях, решетках, котлах на улицах допускается при соблюдении следующего:
3.9.1. полуфабрикаты должны изготавливаться в стационарных предприятиях общественного питания;
3.9.2. имеется павильон (палатка, тент и прочее), подключенный к сетям водопровода и канализации, а также холодильное оборудование для хранения полуфабрикатов. При отсутствии централизованных систем водоснабжения и канализации, допускается использование нецентрализованных и (или) автономных систем питьевого водоснабжения и водоотведения, в том числе автономной системы канализации.
3.9.3. имеются одноразовая посуда и столовые приборы;
3.9.4. жарка осуществляется непосредственно перед реализацией;
3.9.5. имеются условия для соблюдения работниками правил личной гигиены.
3.9.6. мойка использованного инвентаря и тары осуществляется в стационарном предприятии общественного питания при отсутствии специально оборудованного места на улице.
3.10. Столовые приборы, столовая посуда, чайная посуда, подносы перед раздачей должны быть вымыты и высушены.
В конце рабочего дня должна проводиться мойка всей посуды, столовых приборов, подносов в посудомоечных машинах с использованием режимов обработки, обеспечивающих дезинфекцию посуды и столовых приборов, и максимальных температурных режимов.
При отсутствии посудомоечной машины мытье посуды должно осуществляться ручным способом с обработкой всей посуды и столовых приборов дезинфицирующими средствами в соответствии с инструкциями по их применению.
3.11. Аппараты для автоматической выдачи пищевой продукции и аппараты по приготовлению напитков должны обрабатываться в соответствии с инструкцией изготовителя с применением моющих и дезинфицирующих средств.
3.12. Водозаправочные емкости вагонов-ресторанов и купе-буфетов должны промываться и дезинфицироваться в соответствии с технологическими графиками мойки и дезинфекции.
3.13. Складские помещения для хранения продукции должны быть оборудованы приборами для измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильное оборудование - контрольными термометрами.
3.14. Лица, сопровождающие продовольственное сырье и пищевую продукцию в пути следования и выполняющие их погрузку и выгрузку, должны использовать рабочую одежду с учетом ее смены по мере загрязнения.
IV. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на предотвращение вредного воздействия химических факторов
4.1. При использовании пищевых добавок должен проводиться контроль их дозирования в соответствии с рецептурами и установленными нормами17, соблюдения требований к их хранению. Информация о наличии пищевых добавок должна доводиться до сведений потребителей.
4.2. При использовании ингредиентов, обладающих аллергенными свойствами18, необходимо доводить до потребителя сведения об их наличии в готовой продукции в соответствии с законодательством Российской Федерации.
4.3. Фритюрные жиры, используемые при производстве (изготовлении) пищевой продукции во фритюре, подлежат ежедневному контролю. Информация о замене фритюрных жиров должна фиксироваться ответственным должностным лицом в электронном или бумажном виде и храниться не менее трех месяцев.
4.4. С целью исключения опасности загрязнения пищевой продукции токсичными химическими веществами не допускается хранение и изготовление продукции во время проведения мероприятий по дератизации и дезинсекции в производственных помещениях предприятия общественного питания. Запрещается проведение дератизации и дезинсекции распыляемыми и рассыпаемыми токсичными химическими веществами в присутствии посетителей и персонала (за исключением персонала организации, задействованного в проведении таких работ).
4.5. В целях исключения риска токсического воздействия на здоровье потребителя и персонала предприятий общественного питания, в том числе аллергических реакций, моющие и дезинфицирующие средства, предназначенные для уборки помещений, производственного и санитарного оборудования (раковин для мытья рук, унитазов), должны использоваться в соответствии с инструкциями по их применению и храниться в специально отведенных местах. Исключается их попадание в пищевую продукцию.
4.6. Емкости с рабочими растворами дезинфицирующих, моющих средств должны быть промаркированы с указанием названия средства, его концентрации, даты приготовления, предельного срока годности (при отсутствии оригинальной маркировки на емкости со средством). Контроль за содержанием действующих веществ дезинфицирующих средств должен осуществляться в соответствии с программой производственного контроля.
4.7. Использование ртутных термометров при организации общественного питания не допускается.
V. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные на предотвращение вредного воздействия физических факторов
5.1. С целью минимизации риска теплового воздействия для контроля температуры блюд на линии раздачи потребителю должны использоваться термометры.
5.2. Температура горячих жидких блюд и иных горячих блюд, холодных супов, напитков, реализуемых потребителю через раздачу, должна соответствовать технологическим документам.
VI. Особенности организации питания при проведении кейтерингового обслуживания по организации общественного питания (кейтеринг)

6.1. При осуществлении кейтеринга:
6.1.1. Количество комплектуемых столовой посуды и столовых приборов должно соответствовать количеству порций для однократного применения, необходимо обеспечить запас фужеров, стаканов и чашек.
6.1.2. Предприятия общественного питания должны разрабатывать, документально оформлять и соблюдать внутренний порядок по организации кейтеринга, обеспечивающий прослеживаемость процесса оказания услуг и разграничение ответственности за нарушение санитарно-эпидемиологических требований на этапах изготовления, перевозки, хранения и реализации пищевой продукции.
6.1.3. Вскрытие потребительских упаковок с пищевой продукцией, напитками, блюдами, а также порционирование блюд, подготовка кулинарных изделий к раздаче должно производиться в отдельном выделенном помещении и (или) выделенной зоне, расположенных непосредственно в месте проведения мероприятия.
6.1.4. Комплектование контейнеров и тележек пищевой продукцией должно начинаться не ранее чем за 3 часа до начала мероприятия в зависимости от условий хранения и сроков годности такой продукции, определенной производителем.
6.1.5. Доставка пищевой продукции предприятиями общественного питания для кейтерингового обслуживания должна производиться в изотермических емкостях с прикрепленным или наклеенным маркировочным ярлыком. На ярлыке должны быть указаны:
6.1.5.1. название, адрес предприятия общественного питания;
6.1.5.2. дата и час изготовления пищевой продукции, время окончания раздачи;
6.1.5.3. наименование пищевой продукции;
6.1.5.4. фамилия, имя и отчество (при наличии) ответственного лица.
Ярлыки должны сохраняться до конца обслуживания мероприятия. Срок хранения горячих блюд в изотермических емкостях не должен превышать 3 часа (включая время их перевозки).
VII. Особые требования к организации питания отдельных категорий взрослого населения
7.1. При организации питания пациентов в медицинских организациях и организациях социального обслуживания, осуществляющих обслуживание в стационарных условиях, должны соблюдаться следующие требования:
7.1.1. Предприятие общественного питания медицинской организации, осуществляющей обслуживание в стационарных условиях (в случае его наличия), должно размещаться в отдельно стоящем здании, которое может соединяться транспортными тоннелями с палатными отделениями, кроме инфекционных. Допускается размещение пищеблока в лечебных корпусах при условии соблюдения поточности, включая лифтовое оборудование и оснащение автономной приточно-вытяжной вентиляцией.
7.1.2. При организации питания пациентов медицинских организаций должны учитываться принципы лечебного питания. Рацион питания должен быть разнообразным и соответствовать лечебным показаниям по химическому составу, пищевой ценности, набору пищевой продукции, режиму питания, сбалансированности рациона питания по всем незаменимым и заменимым пищевым факторам, включая белки и аминокислоты, жиры и жирные кислоты, углеводы, витамины, минеральные веществ. В дни замены пищевой продукции и блюд должен осуществляться подсчет химического состава и пищевой ценности диет.
7.1.3. Выдача готовой пищевой продукции в медицинских организациях должна осуществляться только после снятия пробы ответственным лицом или комиссией (при наличии), независимо от способа организации обеспечения питания (самой медицинской организацией или сторонней организацией по договору).
При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности, блюдо к выдаче не допускается до устранения выявленных недостатков. Результат бракеража регистрируется в журнале бракеража готовой продукции (рекомендуемые образцы приведены в приложениях № 4 и 5 к настоящим Правилам) с указанием причин запрета к реализации готовой пищевой продукции, фактов списания, возврата пищевой продукции, принятия на ответственное хранение.
7.1.4. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции на пищеблоках медицинской организации должна отбираться суточная проба от каждой партии приготовленной пищевой продукции.
Отбор суточной пробы должен проводиться назначенным ответственным лицом медицинской организации в специально выделенные обеззараженные и промаркированные плотно закрывающиеся емкости - отдельно каждое блюдо или кулинарное изделие. Холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) должны отбираться в количестве не менее 100 г. Порционные кулинарные изделия должны оставляться поштучно, целиком (в объеме одной порции).
Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов с момента окончания срока реализации блюд в специально отведенном холодильнике либо специально отведенном в холодильнике месте при температуре от +2°С до +6°С.
При заключении медицинской организацией договора со сторонней организацией на приготовление готовой пищевой продукции отбор и хранение суточной пробы должно проводиться ответственным работником этой сторонней организации под руководством медицинского работника медицинской организации.
7.1.5. Для исключения опасности контактного микробиологического загрязнения пищевой продукции раздачу пищевой продукции в медицинских организациях пациентам должны производить назначенные ответственные лица. Не допускается к раздаче пищевой продукции иной персонал.
7.1.6. В местах приема передач и в отделениях медицинской организации должны быть вывешены списки разрешенной для передачи пищевой продукции.
7.1.7. Дежурная медицинская сестра отделения медицинской организации должна ежедневно проверять соблюдение правил и сроков годности (хранения) пищевой продукции, хранящихся в холодильниках отделения. О правилах хранения личной пищевой продукции пациент медицинской организации должен быть проинформирован при поступлении в отделение медицинской организации.
7.1.8. В дневных стационарах медицинских организаций с кратковременным пребыванием пациентов (не более 4 часов) без организации горячего питания должны быть предусмотрены комнаты подогрева пищи (с умывальником, холодильником и оборудованием для разогрева пищи). Допускается использование одноразовой посуды.
7.1.9. Для перевозки готовой пищевой продукции в буфетные отделения медицинской организации должны использоваться термосы или плотно закрывающаяся посуда.
При организации индивидуально-порционной системы питания пациентов и персонала ("таблет-питание"), при которой на раздаточной линии пищеблока для каждого пациента (сотрудника) комплектуется индивидуальный поднос с крышкой с набором порционных блюд, доставка питания в отделения должна осуществляться в специальных термоконтейнерах-тележках. Использованная посуда должна помещаться в отдельные отсеки этих же тележек и доставляться на пищеблок.
7.1.10. В целях предотвращения возникновения условий для размножения патогенных микроорганизмов не допускается оставлять в буфете медицинской организации остатки пищевой продукции после ее раздачи больным.
7.1.11. В организациях стационарного социального обслуживания должно быть организовано питание проживающих лиц пожилого возраста, лиц с ограниченными возможностями здоровья и инвалидов не менее 3-х раз в день, в том числе диетическое (лечебное) питание по медицинским показаниям.
7.1.12. В случае использования готовых блюд из предприятий общественного питания в организации стационарного социального обслуживания выделяется помещение для приема готовой пищевой продукции и отбора суточных проб. Суточные пробы отбираются ответственным работником пищеблока в соответствии с пунктом 7.1.4 настоящих Правил.
7.1.13. При нарушении технологии приготовления пищевой продукции, а также в случае неготовности, блюдо к выдаче в медицинских организациях и организациях социального обслуживания не допускается до устранения выявленных недостатков. Результат бракеража регистрируется в журнале бракеража готовой пищевой продукции (рекомендуемые образцы приведены в приложениях № 4 и 5 к настоящим Правилам) с указанием причин запрета к реализации готовой пищевой продукции, фактов списания, возврата пищевой продукции, принятия на ответственное хранение.
7.1.14. Требования пункта 7.1 настоящих Правил распространяются на предприятия общественного питания, в том числе привлекаемые для обеспечения питания пациентов, персонала медицинской организации и организации стационарного социального обслуживания.
7.2. При организации питания авиапассажиров и членов экипажей воздушных судов гражданской авиации должны соблюдаться следующие санитарно-эпидемиологические требования:
7.2.1. При организации питания авиапассажиров и членов экипажей воздушных судов гражданской авиации:
7.2.1.1. Должно использоваться съемное буфетно-кухонное оборудование, конструкция которого обеспечивает возможность его очистки, мойки и дезинфекции.
7.2.1.2. Не допускается к реализации пищевая продукция домашнего (непромышленного изготовления).
7.2.2. Буфетно-кухонное оборудование, в том числе съемное, должно плотно закрываться и иметь исправные запоры для предупреждения загрязнения пищевой продукции.
7.2.3. Пищевая продукция, в том числе после тепловой обработки, перед началом порционирования должна предварительно охлаждаться до температуры не меньше +1°С и не более +5°С. Время охлаждения не должно превышать 4 часов.
7.2.4. Быстрозамороженные готовые блюда должны храниться с соблюдением сроков годности, установленных в соответствии с требованиями, и условиями хранения, указанными на маркировке.
7.2.5. В целях предотвращения возникновения условий для размножения патогенных микроорганизмов перед отправкой на воздушные суда и в процессе перевозки (транспортирования) в контейнерах и тележках с бортовым питанием необходимо обеспечить соблюдение температурных режимов.
Ассортимент бортового питания на воздушных судах на прямые и обратные рейсы следует составлять с учетом сроков годности пищевой продукции и условий ее хранения, установленных производителем пищевой продукции.
7.2.6. В целях контроля за риском создания условий для размножения патогенных микроорганизмов перед отправкой на борт все дверцы буфетно-кухонного оборудования с бортовым питанием должны пломбироваться, на них должен крепиться маркировочный ярлык, на котором должны быть указаны: наименование готового блюда, изготовитель, его адрес, дата изготовления и окончательный срок годности бортового питания, условия хранения. Ярлыки сохраняются до конца рейса.
7.2.7. Количество столовой посуды и приборов, выдаваемых на борт воздушного судна, должны комплектоваться в соответствии с пассажирской загрузкой, исходя из того, что посуда и приборы на борту должны использоваться однократно.
7.2.8. Прием бортового питания на борт воздушного судна должен производиться уполномоченным представителем авиаперевозчика, имеющим личную медицинскую книжку с результатами медицинского осмотра, гигиенического обучения и аттестации. Контейнеры с нарушенной пломбировкой или истекшим сроком годности пищевой продукции на борт воздушного судна не допускаются.
7.2.9. Бортпроводники перед раздачей бортового питания обязаны соблюдать правила личной гигиены и надевать фартук и перчатки или иную форму одежды, предусмотренную в организации для раздачи бортового питания.
На воздушных судах бортовое питание должно разогреваться в специальной печи для разогрева. Алюминиевые контейнеры (касалетки) с быстрозамороженной пищевой продукцией, предназначенной для горячего питания, хранятся в холодильнике при температуре 4+-2°С или в изотермическом контейнере с сухим льдом или термоохладителями с соблюдением установленных условий хранения.
7.2.10. Использованные подносы должны помещаться в буфетно-кухонное оборудование, которое использовалось для раздачи. После сбора использованной посуды столы буфетного отсека должны дезинфицироваться, протираться одноразовыми салфетками и высушиваться. Уборочный инвентарь должен упаковываться в специальную укладку, выданную предприятием бортового питания, и храниться в буфетном отсеке.

VIII. Особенности организации общественного питания детей
8.1. При формировании рациона здорового питания и меню при организации общественного питания детей в организациях, осуществляющих образовательную деятельность, оказание услуг по воспитанию и обучению, уходу и присмотру за детьми, отдыху и оздоровлению, предоставлению мест временного проживания, социальных, медицинских услуг (далее -организованные детские коллективы и детские организации соответственно) должны соблюдаться следующие требования:
8.1.1. Питание детей первого года жизни должно назначаться индивидуально в соответствии с возрастными физиологическими потребностями, учитывая своевременное введение дополнительно к грудному вскармливанию всех видов прикорма в соответствии таблицей 4 приложения № 7 к настоящим Правилам.
8.1.2. В организованных детских коллективах общественное питание детей должно осуществляться посредством реализации основного (организованного) меню, включающего горячее питание19, дополнительного питания, а также индивидуальных меню для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании с учетом требований, содержащихся в приложениях № 6 - 13 к настоящим Правилам. В организованных детских коллективах в детских организациях исключение горячего питания из меню, а также замена его буфетной продукцией, не допускаются.
Меню должно предусматривать распределение блюд, кулинарных, мучных, кондитерских и хлебобулочных изделий по отдельным приемам пищи (завтрак, второй завтрак, обед, полдник, ужин, второй ужин) с учетом следующего:
8.1.2.1. При отсутствии второго завтрака калорийность основного завтрака должна быть увеличена на 5% соответственно.
8.1.2.2. При 12-часовом пребывании возможна организация как отдельного полдника, так и "уплотненного" полдника с включением блюд ужина и с распределением калорийности суточного рациона 30%.
8.1.2.3. Допускается в течение дня отступление от норм калорийности по отдельным приемам пищи в пределах +/-5% при условии, что средний % пищевой ценности за неделю будет соответствовать нормам, приведенным в таблице № 3 приложения № 10 к настоящим Правилам, по каждому приему пищи.
8.1.2.4. На период летнего отдыха и оздоровления (до 90 дней), в выходные, праздничные и каникулярные дни, при повышенной физической нагрузке (спортивные соревнования, слеты, сборы и тому подобное) нормы питания, включая калорийность суточного рациона, должны быть увеличены не менее чем на 10,0 % в день на каждого человека.
8.1.2.5. Разрешается производить замену отдельных видов пищевой продукции в соответствии с санитарными правилами и нормами в пределах средств, выделяемых на эти цели организациям для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей (образовательным организациям, медицинским организациям, организациям, оказывающим социальные услуги, в которые помещаются дети-сироты и дети, оставшиеся без попечения родителей, под надзор), организациям, осуществляющим образовательную деятельность по основным профессиональным образовательным программам.
8.1.2.6. Для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из числа детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц, потерявших в период обучения обоих родителей или единственного родителя, больных хронической дизентерией, туберкулезом, ослабленных детей, а также для больных детей, находящихся в изоляторе, устанавливается 15-процентная надбавка к нормам обеспечения, приведенным в таблице 3 приложения № 7 к настоящим Правилам.
8.1.2.7. Для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из числа детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц, потерявших в период обучения обоих родителей или единственного родителя, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, организацией для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, организацией, осуществляющей образовательную деятельность по основным профессиональным образовательным программам, по согласованию с органами здравоохранения определяются виды пищевой продукции и блюда с учетом заболеваний указанных лиц.
8.1.2.8. Для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, питание детей должно быть организовано 5-6 разовое в сутки по месту фактического пребывания ребенка.
Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов готовые блюда должны быть реализованы не позднее 2 часов с момента изготовления.
8.1.3. В организации, в которой организуется питание детей, должно разрабатываться меню. Меню должно утверждаться руководителем организации.
В случае привлечения предприятия общественного питания к организации питания детей в организованных детских коллективах в детских организациях, организациях отдыха детей и их оздоровления, медицинских организациях, организациях социального обслуживания осуществляющих стационарное социальное обслуживание, меню должно утверждаться руководителем предприятия общественного питания, согласовываться руководителем организации, в которой организуется питание детей.
В случае если в организации питания детей принимает участие индивидуальный предприниматель, меню должно утверждаться индивидуальным предпринимателем, согласовываться руководителем организации, в которой организуется питание детей.
8.1.4. Меню должно разрабатываться на период не менее двух недель (с учетом режима организации) для каждой возрастной группы детей (рекомендуемый образец приведен в приложении № 8 к настоящим Правилам). В палаточных лагерях для детей допускается разработка меню на период до 7 дней.
Питание детей должно осуществляться в соответствии с утвержденным меню.
Допускается замена одного вида пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий на иные виды пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий в соответствии с таблицей замены пищевой продукции с учетом ее пищевой ценности (приложение № 11 к настоящим Правилам).
8.1.5. Меню допускается корректировать с учетом климато-географических, национальных, конфессиональных и территориальных особенностей питания населения, при условии соблюдения требований к содержанию и соотношению в рационе питания детей основных пищевых веществ.
8.1.6. Для дополнительного обогащения рациона питания детей микронутриентами в эндемичных по недостатку отдельных микроэлементов регионах в меню должна использоваться специализированная пищевая продукция промышленного выпуска, обогащенные витаминами и микроэлементами, а также витаминизированные напитки промышленного выпуска. Витаминные напитки должны готовиться в соответствии с прилагаемыми инструкциями непосредственно перед раздачей. Замена витаминизации блюд выдачей детям поливитаминных препаратов не допускается. В целях профилактики йододефицитных состояний у детей должна использоваться соль поваренная пищевая йодированная при приготовлении блюд и кулинарных изделий.
8.1.7. Организации, осуществляющие питание детей в организованных коллективах, должны размещать в доступных для родителей и детей местах (в обеденном зале, холле, групповой ячейке) следующую информацию:
ежедневное меню основного (организованного) питания на сутки для всех возрастных групп детей с указанием наименования приема пищи, наименования блюда, массы порции, калорийности порции;
меню дополнительного питания (для обучающихся общеобразовательных организаций и организации профессионального образования) с указанием наименования блюда, массы порции, калорийности порции;
рекомендации по организации здорового питания детей.
8.1.8. При организованных перевозках групп детей автомобильным, водным и другими видами транспорта и при проведении массовых мероприятий с участием детей менее 4 часов допускается использовать набор пищевой продукции ("сухой паек"), свыше 4 часов (за исключением ночного времени с 23.00 до 7.00) - должно быть организовано горячее питание.
8.1.9. Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей, приведен в приложении № 6 к настоящим Правилам.
8.1.10. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции на пищеблоках должна отбираться суточная проба от каждой партии приготовленной пищевой продукции.
Отбор суточной пробы должен осуществляться назначенным ответственным работником пищеблока в специально выделенные обеззараженные и промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) -отдельно каждое блюдо и(или) кулинарное изделие. Холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) должны отбираться в количестве не менее 100 г. Порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, колбаса, бутерброды должны оставляться поштучно, целиком (в объеме одной порции).
Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально отведенном в холодильнике месте/холодильнике при температуре от +2°С до +6°С.
8.2. При организации общественного питания детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании в организованных детских коллективах, должны соблюдаться следующие требования:
8.2.1. Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, должно быть организовано лечебное и диетическое питание в соответствии с представленными родителями (законными представителями ребенка) назначениями лечащего врача.
Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-диетологом с учетом заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача).
8.2.2. Выдача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с утвержденными индивидуальными меню, под контролем ответственных лиц, назначенных в организации.
8.2.3. В организации, осуществляющей питание детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, допускается употребление детьми готовых домашних блюд, предоставленных родителями детей, в обеденном зале или специально отведенных помещениях (местах), оборудованных столами и стульями, холодильником (в зависимости от количества питающихся в данной форме детей) для временного хранения готовых блюд и пищевой продукции, микроволновыми печами для разогрева блюд, условиями для мытья рук.
8.3. При организации дополнительного питания детей в детских организациях должны соблюдаться следующие требования:
8.3.1. Ассортимент дополнительного питания (буфетной продукции) должен приниматься с учетом ограничений, изложенных в приложении № 6 к настоящим Правилам.
Соки, напитки, питьевая вода должны реализоваться в потребительской упаковке промышленного изготовления; разливать соки, напитки, питьевую воду в буфете не допускается.
8.3.2. Для организации дополнительного питания детей в организованных детских коллективах допускается реализация пищевой продукции через аппараты для автоматической выдачи пищевой продукции.
Через аппараты для автоматической выдачи допускаются к реализации пищевая продукция промышленного изготовления в потребительской (мелкоштучной) упаковке (соки, нектары, стерилизованное молоко, молочная продукция, питьевая негазированная вода, орехи (кроме арахиса), сухофрукты, а также в потребительской упаковке не более 100 грамм: мучные кондитерские изделия, в том числе обогащенные микронутриентами (витаминизированные) со сниженным содержание глютена, лактозы, сахара) при соблюдении требований к условиям хранения и срокам годности пищевой продукции, а также при наличии документов, подтверждающих ее качество и безопасность.
Допускается устанавливать аппараты для автоматической выдачи пищевой продукции в обеденном зале при условии соблюдения нормы площади посадочного места.
Аппараты для автоматической выдачи пищевой продукции должны обрабатываться в соответствии с инструкцией изготовителя с применением моющих и дезинфицирующих средств не реже двух раз в месяц, а также по мере загрязнения.
8.4. Питьевой режим в детских, медицинских организациях и организациях социального обслуживания, а также при проведении массовых мероприятий с участием детей должен соблюдаться с соблюдением следующих требований:
8.4.1. В детских, медицинских организациях и организациях социального обслуживания, а также при проведении массовых мероприятий с участием детей должно осуществляться обеспечение питьевой водой, отвечающей обязательным требованиям20.
8.4.2. Питьевой режим должен быть организован посредством установки стационарных питьевых фонтанчиков, устройств для выдачи воды, выдачи упакованной питьевой воды или с использованием кипяченой питьевой воды.
Чаша фонтанчика должна ежедневно обрабатываться с применением моющих и дезинфицирующих средств.
8.4.3. При организации питьевого режима с использованием упакованной питьевой воды промышленного производства, установок с дозированным розливом упакованной питьевой воды (кулеров), кипяченой воды должно быть обеспечено наличие посуды из расчета количества обслуживаемых (списочного состава), изготовленной из материалов, предназначенных для контакта с пищевой продукцией, а также отдельных промаркированных подносов для чистой и использованной посуды; контейнеров - для сбора использованной посуды одноразового применения.
Упакованная (бутилированная) питьевая вода допускается к выдаче детям при наличии документов, подтверждающих её происхождение, безопасность и качество, соответствие упакованной питьевой воды обязательным требованиям21.
8.4.4. Кулеры должны размещаться в местах, не подвергающихся попаданию прямых солнечных лучей. Кулеры должны подвергаться мойке с периодичностью, предусмотренной инструкцией по эксплуатации, но не реже одного раза в семь дней. Мойка кулера с применением дезинфекционного средства должна проводиться не реже одного раза в три месяца.
8.4.5. Допускается организация питьевого режима с использованием кипяченой питьевой воды, при условии соблюдения следующих требований:
кипятить воду нужно не менее 5 минут;
до раздачи детям кипяченая вода должна быть охлаждена до комнатной температуры непосредственно в емкости, где она кипятилась;
смену воды в емкости для её раздачи необходимо проводить не реже, чем через 3 часа. Перед сменой кипяченой воды емкость должна полностью освобождаться от остатков воды, промываться в соответствии с инструкцией по правилам мытья кухонной посуды, ополаскиваться. Время смены кипяченой воды должно отмечаться в графике, ведение которого осуществляется организацией в произвольной форме.
8.4.6. При проведении массовых мероприятий длительностью более 2 часов каждый ребенок должен быть обеспечен дополнительно бутилированной питьевой (негазированной) водой промышленного производства, дневной запас которой во время мероприятия должен составлять не менее 1,5 литра на одного ребенка.
8.5. При организации питания детей, находящихся в медицинских организациях, оказывающих медицинскую помощь в стационарных условиях, должны соблюдаться следующие требования:
8.5.1. Питание детей, находящихся в медицинских организациях, оказывающих медицинскую помощь в стационарных условиях (далее - медицинские организации), должно быть организовано посредством применения системы стандартных диет с учетом основного заболевания в соответствии с установленными Минздравом России требованиями22.
8.5.2. В составе отделения для детей, в котором осуществляется оказание медицинской помощи детям в возрасте до одного года, должны быть предусмотрены помещения для приготовления и розлива детских смесей.
8.6. При организации питания детей в группах семейного типа и группах по присмотру и уходу за детьми при организациях, осуществляющих образовательную деятельность по образовательным программам дошкольного образования (далее - дошкольные образовательные организации), а также детей-сирот, проживание которых организовано по принципам семейного воспитания в воспитательных группах, размещаемых в помещениях для проживания, созданных по квартирному типу, должны соблюдаться следующие требования:
8.6.1. Допускается осуществлять питание детей в одном помещении (кухне), предназначенном как для приготовления пищи, так и для ее приема.
8.6.2. При организации приемов пищи непосредственно на кухне должна быть выделена специальная зона. Площадь такой зоны и количество посадочных мест должны обеспечивать возможность одновременного приема пищи всеми детьми.
8.6.3. Помещение для приготовления пищи оборудуется необходимым технологическим, холодильным, моечным оборудованием, инвентарем и посудой.
8.6.4. Холодильное оборудование должно обеспечивать условия для раздельного хранения пищевого продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой продукции. Для контроля соблюдения температурного режима хранения пищевой продукции необходимо использовать термометр, расположенный (встроенный) внутри холодильного оборудования. Результаты контроля должны ежедневно заноситься в журнал (рекомендуемый образец приведен в приложении № 2 к настоящим Правилам).
При использовании одного холодильника хранение готовой пищевой продукции должно осуществляться на верхних полках, охлажденного мяса, мяса птицы, рыбы, полуфабрикатов из мяса, мяса птицы, рыбы, овощей - на нижних полках.
8.6.5. Допускается для питания детей использовать пищевую продукцию, приобретенную в магазинах, на рынках, при условии обязательного наличия сведений об оценке (подтверждении) соответствия, маркировки и документов, подтверждающих факт и место ее приобретения, которые должны сохраняться в течение 7 дней после полного расходования пищевой продукции.
8.6.6. Допускается доставка готовых блюд и кулинарных изделий, полуфабрикатов из предприятий общественного питания при наличии документов, подтверждающих факт приобретения, дату, время, наименование предприятия и место изготовления, дату и время доставки, наименование и количество готовых блюд и кулинарных изделий по каждому наименованию.
8.6.7. В группах семейного типа и группах по присмотру и уходу за детьми при дошкольных образовательных организациях, а также в организациях для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, проживание которых организовано по принципам семейного воспитания в воспитательных группах, размещаемых в помещениях для проживания, созданных по квартирному типу, дети допускаются к приготовлению пищи и накрытию столов под присмотром взрослых.
8.6.8. Допускается стирка рабочей одежды сотрудников в стиральных машинах, размещённых в группах семейного типа и группах по присмотру и уходу за детьми в дошкольных образовательных организациях и организациях для детей сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, проживание которых организовано по принципам семейного воспитания в воспитательных группах, размещаемых в помещениях для проживания, созданных по квартирному типу.
8.7. При организации питания в детских лагерях палаточного типа, при проведении детских туристических походов и иных массовых мероприятий в природных условиях должны соблюдаться следующие требования:
8.7.1. Должны быть выделены зоны для хранения пищевой продукции, приготовления и приема пищи, сбора и хранения отходов, соблюдения правил личной гигиены.
8.7.2. Независимо от формы питания на территории детского лагеря палаточного типа должна выделяться кухонная зона. Кухонная зона должна включать место для хранения, приготовления пищи, костровое место или полевую кухню, место для приема пищи, место для мытья рук. Места для приготовления и приема пищи должны быть оборудованы под навесом или в каркасной палатке для защиты от атмосферных осадков и пыли.
В месте приготовления пищи должны быть установлены разделочные столы (не менее 2-х) для раздельной обработки сырой и готовой пищевой продукции. Столы должны иметь покрытие, устойчивое к воздействию моющих и дезинфицирующих средств.
Для продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой продукции должны использоваться раздельные разделочный инвентарь (маркированный) и кухонная посуда (маркированная). Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и храниться раздельно. Мытье столовой посуды должно проводиться отдельно от кухонной посуды. Столовая и кухонная посуда и инвентарь одноразового использования должны применяться в соответствии с маркировкой по их применению.
Для мытья кухонной, столовой посуды и разделочного инвентаря должны быть выделены отдельные промаркированные емкости.
Сточные воды должны отводиться от кухни и моечных в специальную яму.
8.7.3. В детских лагерях палаточного типа суточные пробы от всех приготовленных блюд и кулинарных изделий должны оставляться на хранение на 48 часов в холодильнике/в специально отведенном в холодильнике месте при температуре от +2°С до +6°С.
8.7.4. Пищу необходимо готовить на каждый прием и реализовать не позднее 2 часов с момента ее приготовления. Подогрев готовых блюд не допускается.
8.7.5. Количество комплектов столовой и чайной посуды, столовых приборов должно обеспечивать одновременное питание всех участников массовых мероприятий (при раздельном приготовлении пищи по группам - одновременное питание всех членов группы).
8.7.6. Дети могут быть допущены к дежурству по кухне, в том числе к отдельным видам работ по подготовке пищевой продукции (чистке и резке сырых овощей, нарезке хлеба), к сервировке и уборке столов, мытью посуды под присмотром взрослых. Во время дежурства на кухне дети и взрослые должны работать в фартуках и головных уборах (косынках, шапочках).
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21 Технический регламент Евразийского экономического союза TP ЕАЭС 044/2017; Технический регламент Таможенного союза TP ТС 022/2011.
22 Приказ Минздрава России № 330; приказ Минздрава России от 23.09.2020 № 1008н "Об утверждении порядка обеспечения пациентов лечебным питанием" (зарегистрирован в Минюсте России 30,09.2020, регистрационный № 60137).
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TaGnuua 2

CpefiHecyTouHble Habopb! NULEBOI NPOAYKUMN ANs OPTaHW3aUMN NUTAHUA feTei oT 7

0o 18 net (B HeTTO I, M1, Ha 1 pebeHKa B cyTkN)

Ne | HaumeHOBaHWe NMILEBOM NPOMYKLMN AW [Py Nkl MUILEBOR ViToro 3a cyTku

npoayKuuM 711 net 12 net u crapiue
1 Xneb pkaHoh 80 120
2 Xneb nuweHnyHbIi 150 200
3 Myka niwexnyHas 15 20
4 Kpynbi, 6060BLIE 45 50
5 MakapoHHble nsnenua 15 20
6 KapTodens 187 187
7 | OBoww (CBEXME, MOPOKEHbIE, KOHCEPBUPOBaHHLIE), BKIIoUaR 280 320

ConeHble 1 KBaLLeHsle (He Gonee 10% OT OBLLEro KoNMUeCTBa

OBOLUelH). B T.4. TOMaT-Nope, 3eneHb, ©
8 DpyKTHI CBEXME 185 185
9 CyXOpyKTbI 15 20
10 | CoKv N1000BOLIHbIE, HANMTKN BUTaMAHI3MPOBAHHbIE, B T4 200 200

MHCTAHTHRIC
" Msco 1-i kaTeropun 70 78
12 CyBnpoaykTbl (neyeHb, A3bIK, cepaue) 30 40
13| Nmuua (ysinnsaTa dpoiineps noTpoweHsIe - 1 kat) 35 53
14 Puiba (dune), B Ty, dune cnabo nnu ManoconeHoe 58 77
15 Monoko 300 350
16 KucnomonoyHas nuuiesas NpoAyKUMA 150 180
17| Teopor (5% - 9% m.auk) 50 60
18 Cuip 10 15
19 Cmertana 10 10
20 Macno cnusoyHoe 30 35
21 Macno pactuTensHoe 15 18
22 Aiyo, wr. 1 1
23" | Caxap (8 TOM JMCnie ANA NPUTOTOBNIEHIA IO 1 HAMUTKOB, B 30 35

Cnyuae UCnonb30BaHWA NULLEBOM NPOAYKLMN

NPOMBILLNEHHOTO BLINYCKA, COAGPXALLYX Caxap, Bbidada

caxapa [JOKHa ObITh YMEHbLUEHa B 3aBACHMOCTH OT €ro

COepHaHNA B MCTIONb3yeMOM rOTOBOV MULLEBOM NPOAYKLMK)
24 Konautepckue uagenua 10 15
25 Yait 1 2
26 Kakao-nopouwok 1 12
27 KodbeitHblii HanuTok 2 2
28 [poxoky xnebonekapHble 0.2 0.3
29 | Kpaxman 3 4
30 Conb NueBan noBapeHHan oAMpoBaHHas 3 5
31 Cneumn 2 2
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TaGnuua 3

CpefiHecyToYHble HabOPkI NULIEBOI NPOAYKUMN NS OPTaHN3aUNN UTAHUSA feTeil

HaXOAAUINXCS B OPraHW3aUMAX ANs AETEN-CUPOT U ieTei, OCTaBLINXCA Ge3 noneyeHus

ponuTeneii ot 1 roaa (B HeTTo, T, M, Ha 1 pebeHka B cyTkn)

HawmeHoBaHe BUAa NULLEBO NPOYKLMA Bospact
1218 18 3 rona - 71 12neTu
mecAues | MecAues- | 7 ner net crapue
3rona
Xneb paHo# (1) 20 30 50 100 150
Xneb nueHnaHbI (1) 60 70 90 200 250
MyKka nuiesudnas (r) 16 16 25 40 42
Kpaxman - 2 2 3 3
Kpynbi, 5060BbIE, MaKADOHHEIE U3AenyA (1) 40 45 45 60 75
Kaptochens (1) 150 180 240 300 400
OBoLLY (CBEXWUE, MOOKEHHIE), BITIoYan 150 200 300 400 475
coneHble 1 KBalleHsIe (He Gonee 10% ot
0blLiero KoNM4ecTsa OBOLEHi), B TOM uncne
Tomar-niope 3eneHb (1)
DpYKTEI CBENHME, ATOALI (1) - 250 260 300 300
®pykToBOE Miope (1) 250 - - - -
Coku hpyKTOBbIe (1) 150 150 200 200 200
DpYKTHI cyxue (r) 10 15 15 15 20
Caxap (B TOM 4MCe N7 NPUTOTOBNEHNA 30 35 55 65 70
61104 M HAMWTKOB, B CNyyae UCNOMNb30BaHNA
NNLLEBO NPOAYKLMN NPOMBILLNEHHOTO
BRINyCKa, CONEPXALLYIX Caxap, Bbijada
caxapa 0KHa BbiTb yMeHblUEHa B
38BUCMMOCTU OT €r0 COePKaHNA B
MCNONL3yeMOM FOTOBOI NMLIEBO/
npoaykum) ()
Kowpurepcrue usgenua (r) 15 20 25 30 30
Kobe (kodeitHbiii HanuTok) (r) - - 2 2 2
Kakao (r) - - 05 2 2
Yai (1) 02 02 05 1 1
MACO 1 - KaTeropwu (B Ly, CyBNPOAYKTH - 80 100 100 110 110
neveHs, A3bIk, cepaue) ()
TiTia 1 - KaTeropuu (Kypbl NOTPOLUEHHIE, 20 20 30 40 50
UbINNATa-GpOINepb!, MHAGHiKa -
noTpowenHas,) 1 kar. (r)
Puiba-hune, B Ly, hune cnaco nnu 25 27 42 80 110
manoconetoe (1)
KonbacHbie n3genvs (r) - - 10 25 25
MoIOKO, K/ICTIOMONONHbIE NPOAYKTLI (M) 600 600 550 500 500
Teopor (5% - 9% mM.AX) () 25 50 50 60 70
CweTana (1) 5 8 10 10 11
Coip () 5 10 10 12 12
Macno cnnsouoe () 25 30 35 45 51
Macno pacTutensHoe (Mn) 5 7 10 15 19
KOHCepBbI OBOLLHbIE HATYPArbHEIE (FOOLLEK - - 20 30 40
3eneHbIit, Kykypy3a, dhaconk)
SAituo (wryK) 05 1 1 1 1
[lpoxokn xnebonekapHble (1) 03 03 04 06 0,6
Conb (1) 15 3 5 6 8
Cneumy () - 1 1 2 2
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TaGnuua 4

MpuMepHas cxeMa NUTaHUs AeTel NePBOTO Fofia KN3HM (B HETTO I, MA, Ha 1 peGetka B

CYTKM)
HaumenoBarme B03pACT (MeCALlbl KN3HU
BMA0B NULEBOR 2 3 4 5 6 7 8 9-12
npoayku v 6nioa
KeHckoe Monoko, 800- 800- 800 -900 700 600 500 200- | 200- 400
apnanTupoBaHHas 900 900 400
MOMOYHR CMeCh Mnn
nocrienyiowe
MOMOUHBIE CMECH
(mn)
(DpYKTOBbIE COKM (M) N 530 4050 5060 70 80 90- 100
(bpyKTOBOE Miope B 530 4050 5060 70 80 90-100
(1n)
TBOpOT (r) - - - 10-40 40 40 50
JKeNToK (IuT.) - - - - 0,25 0,50 050
0BOLLHOE MHope (1) B 10- 100 100- 150 170 180 200
150

Kawa (r) - 10-100 100- 150 150 150 180 200
MACHOE niope (r) - - - 5-30 30 50 60-70
phibHOE Miope (1) N N N - N 5-30 30-60
kecpnp 1 200 200
HeananTMpoBaHHeIe
KACNIOMONOUHEIE
NpOAYKTHI (M57)
UenbHoe MoNoKo - 100 <*> 200 <*> | 200 <*> 200 200 200
(un) <> s <
Xneb (MUeHNIHLIR, B B B N B 5 10
8/c) ()
Ccyxapu, neverbe (1) N N N - 35 5 10-15
pacTUTENLHoe Macno B N 13 3 5 5 6
(mn)
CIMBOUHOE Macno (1) N N 14 1 P 5 6

<*> [InA NIPUTOTOBNEHNA Kall

<**> B 3aBICUMOCTU OT KONM|ECTBA NOTPEGNAEMON MOMOUHOVi CMECH WY KEHCKOTO MOTIOKa.
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TaGnuua 5

CpefiHecyTouHble Habopb! NULIEBOV NPOAYKUMM ANS OPTaHW3aLMN NUTAHWUA KaeTOB:,

obyyarowmxca B 06pa3oBaTenbHbIX OPraHM3aumAX KageTcKoro Tuna u kageTckon

HanpaBneHHOCTH (B HETTO I, MA, Ha 1 yen. B cyTku)

HauMeHOBAHIE BW0B NMLIEBO NPOAYKUAM NMTaHUA Bospact
58 9-11 knacc
knacc
X1eb pKaHoi (13 CMECH pKaHOV M 0BAVDHOM MyKI)(T) 120 150
Xneb nweHnyHbIf (r) 200 250
Myka nuweHndHas (r) 35 15
Kpyni, 60608bie (1) 50 70
MakapoHHbie 3genus () 20 30
Kaptodbens (1) 300 350
OBOLLY (CBEXWUE, MOPOKEHHLIE), BKITIOYER CONEHBIE 1 KBALIGHHBIE (HE 400 450
Gonee 10% OT 0DLLETO KONMYECTBA OBOLLEH), B LU, TOMAT-Niope, 3eNneHs
(0]
KoHCepBb! OBOLLHbIE HaTyparlbHbIE (TOPOLLEK 3ENEHbI, KyKypy3a, 30 10
baconb)
OpyKTbI CBEXVE, ATOAb (1) 400 400
CyxodpyKTbI, opexy (r) 90 90
COKM NOI00BOUHEIE, HANMTKA BATAMUHU3MPOBAHHLIE, B 4. MHCTAHTHEIS. 200 200
(mn)
M#ACO 1 KaTeropuv (8 4. Cy6NpOAYKTHI - NeYeHb, A36IK_ cepaue) (1) 100 120
TITLa (Kypbi-MOTPOWLIGHLIE 1 KATErOPUH, UBINNATA-GPONEPk!, UHAGHKA 55 60
notpoenas - 1 kar)(r)
Peiba (dune) (1) 80 100
Phiba coneHan (Cenbb, 10C0Ck, ropbyla) 10 15
Monoko (mn) 300 300
KMCIIOMONOUHbIE NPOAYKTH (M1T) 200 200
Teopor (5% - 9% m.Ax) (r) 60 75
Cuip (1) 15 20
CmeTana (Mn) 15 20
Macrio cnusodHoe (1) 50 55
Macno pactutensHoe (mn) 20 25
Ayo wr. 1 1
Caxap (B TOM UMCe ANA NPUTOTOBNEHUA G0 U HANMTKOB, B CllyJae 35 40
MCNIONL30BAHYA NMLLIEBOT NPOYKLYA NPOMBILLINEHHOTO BLINYCKE,
CoepaLyIX caxap, Bbljaua caxapa AOKHE ObiTh YMEHbLIEHa B
38BUCUMOCTI OT Er0 CONBPKAHIA B UCTIONb3YEMOM FOTOBOI MUULIGBOT
npoaykuwuy) (r)
Kowpurepckue uznenua (1) 20 25
Yait (r) 1 1
Kakao-nopoLLIoK, KoeiHbIA HANUTOK (1) 6 8
[Lposiokw xneGonekapHeie (r) 2 2
Kpaxman (r) 12 12
Conb NuueBan noapeHHas #oaMpoBanHas (r) 4 5
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Pekomerayensii oBpasel

MeHto npurotaenueaembix 6nog

BospacTHas kateropus: ot 1 rona ao 3 net / 3-6 net /7-11 net /12 net u crapiwe

Mpvew iy | Haumerosain | Bec MueBbie BelecTea SwepreTh Ne
e Gniona 6niona | Benks | OKMpw | Yrmeeoa | ueckam | peuentyp
b LeHHoCTs b

Henens 1 Jlets 1

3aBTpaK

WTOr0 3a 3aBTaK

oben

wToro 3a 0bes

nonaHuK

WTOrO 3a NONAHMK

VKUH

WTOTO 3a VAUH

WToro 3a neke

Lens 2

3aBTpaK

WTOr 3a 3aBTpaK

oben

wToro 3a 0bes

nonaHuK

MTOr0 3a NONAHMK

VKUH

WTOrO 38 YAUH

Wtoro 3a aee

Cpepiee
3HaueHue 3a
nepuos;
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TaGnuuya 1

Macca nopuwit Ans aeTei B 3aBUCMMOCTM OT BO3pacTa (B rpammax)

Bnioao Macca nopuuit
oT1rogano3 37 net 7-11net | 12 net u crapuue
et
Kallia, v OBOLLHOE, U ANHOE. 130-150 150-200 150-200 200250
1N TBOPOXHOE, U MACHOE G1io0
(AONYCKABTCA KOMBMHALMA PasHbIX
61ion 3@BTpaKa, NPy 3TOM BbIXOA
Kkaxxaoro 6nioaa MoxeT bbiTh
YMeHbLUEH NP YCTIOBUM COBNIOACHIA
oBlujeit macchl Giod 3aeTpaka)
3akycka (xonoaroe 6nioao) (canar, 30-40 50-60 60-100 100-150
oBOLM 1 T.0)
Tepeoe oo 150-180 180-200 200-250 250300
BTopoe Giofo (MACHOE, PLIGHOe, 50-60 70-80 90-120 100-120
6040 M3 MACa NTHLI)
TapHup 110-120 130-150 150-200 180-230
TpeTbe GnioAo (KOMNOT, Kucens, vat, 150-180 180-200 180-200 180-200
HANUTOK KOD@MHIH, KaKao-HANUTOK,
HANUTOK U3 LUMNOBHIKA,COK)
DpyKTBL 95 100 100 100
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Tabnuua 2

Macca nopuwit Ans kaneTos, oGyyaloumxcs B 06pa3zoBaTeNbHbIX OPraHU3aUMAX

KafieTCcKOro Tna v KafeTcKoi HanpaBieHHOCTH B 3aBUCUMOCTY OT Bo3pacTa (B rpammax)

Bniogo Macca nopumit
5-8 knacc 9-11 knacc

Kalua, Wiv OBOLUHOE, WM ANYHOS, MM TBOPOKHOE, WNN MACHOE 200-250 250-280
6111010, ¥ LIL (10NYCKAGTCA KOMOUHALMA Pa3HLIX 67iof 3aBTpaKa,
TPyt 3TOM BEIXOZ K&KIOTO G1i0a MOKET ObiTb YMEHbLUEH NP
YCrosuv cobnioneHms obluieit Macck! 6o 3aBTpaka)
3akycka (xonoaHoe 61040) (canar, 0BowWM 1 TOMY N0f06HOe) 100-150 100-150
Mepeoe 6nioao 200-250 250-300
Bropoe 6100 (MAcHoe, pbibHoe, B0 U3 MACA NTULLI) 100-120 120-150
TapHup 180-230 200-250
TPeTbe BMI0A0 (KOMMOT, KNCENb, Yaii) M HANMTOK (KODETHBIT, 180-200 180200
KaKO-HANVTOK, HAMWTOK M3 LUMMOBHIK), W COK
DpyKTHI 250-300 300-350
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TaGnuua 3

CymMmapHble 06bembl 6nto o Npuemam NuLM (B rpavMmax - He MeHee)

Mokasatenu ot 140 3 net 0T 3 40 7 net ot 7 fo 12 net 12 neT u crapuwe
3asTpak 350 400 500 550
BTopoii 3aBTpak 100 100 200 200
O6en 450 600 700 800
MongHuk 200 250 300 350
YoKMH 400 450 500 600
BTOpOW yKMH 100 150 200 200
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TaGnuuya 1

Motpe6HoCTb B NMILEBbIX BElECTBAaX, 3HEPrUM, BUTAMUHAX U MUHEpalbHbIX BellecTBax

cyTouHas)
Tokasatenu MOTPEBHOCTS B NVLLEBLIX BewwecTBax
13 net 3.7 ner 7-11ner | 12 net v crapwe
Genkm (r/gyT) 42 54 77 90
Kbl (/CyT) 47 60 79 92
yrneBoaw! (F/gyT) 203 261 335 383
SHEpreTMYeCkan UeHHOCTL (KKan/cyT) 1400 1800 2350 2720
ByTamuH C (Mr/cyT) 45 50 60 70
B/TamuH B1 (MricyT) 08 0.9 12 14
B/TaMnH B2 (MricyT) 0,9 1,0 14 1,6
BuTamMuH A (DET. KB/CYT) 450 500 700 900
B/TaMAH D (MKr/cyT) 10 10 10 10
Kanbuwi (Mr/cyT) 800 900 1100 1200
docop (mricyT) 700 800 1100 1200
MarHmit (MricyT) 80 200 250 300
Keneso (r/gyT) 10 10 12 18
Kanwit (Mr/cyT) 400 600 1100 1200
oA (MricyT) 0,07 01 0.1 0.1
ceneH (mr/cyT) 0.0015 0,02 0.03 0.05
rop (mr/cyT) 14 2,0 3,0 4,0
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TaGnuua 2

CyTouHas NoTpe6HOCTL B NULEBbIX BeulecTBax U 3Hepruv ans obyyatowmxes B

0bpa3soBaTefNbHbIX OpPraHU3auMsAX KafeTcKoro TMNa N OpraHM3auMi KageTckon

HanpaBneHHOCTH

Bospact SHepreTueckan Benkn (oyr) | Kupw (fyr) | Yrmesoasl (ricyr)
LeHHOCTb (kkan/cyT)

5.8 knacc 20 3500 119-149 134-143 550-580

9-11 knacc 710 4000 142477 157-168 646-681
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TaGnuua 3

Pacnpefenenune B NPOLEHTHOM OTHOLIEHWM NOTPeONeHNa NULLEBbIX BELECTB U 3Heprun

N0 NpMemMam NuiLY B 3aBUCMMOCTM OT BPeMeHM NpebbiBaHNa B OpraHu3aLmum

Tun opraHuzaLyi Tipuen niLm TlonA CYTOuHOM NOTPEBHOCTH B
NMLIEBLIX BeleCTBaX 1 SHeprin
TIoLIKOMEHEIE OpraHmsaLyv, opraxzaLun 3aBTpaK 20%
110 YX0/ly 1 NPUCMOTPY, OpraHu3aLn BTODO/t 38BTDAK 5%
oTAbixa (TpyAa 1 0TAbIXa) C AHEBHLIM oben 35%
npeGIBaHuem AeTeit oAk 15%
KM 25%
OblLieobpasosaTenbHyie opraHu3aLui i 3aBTpaK 20-25%
OpraHM3aL POBECCHOHANBHOTO oben 30-35%
0BPa30BaHA C OIHOCMEHHbIM PEXMMOM TonaHMK 10%-15%
paboTl (nepean cweta)
OblLieobpa3oBaTenbHyie opraHu3aLui i oben 30-35%
OpraHM3aLM NPOBECCHOHANBHOTO TonAHMK 10-15%
0BPa30BaHNA C 1BYCMEHHBIM PEXUMOM
paboTl (8Topas cMeHa)
Oprami3aLit C KpyrmoCyTOuHEIM 3aBTpaK 20%
npeGIBaHem aeteit BT0DO/t 38BTDAK 5%
oben 35%
nonguik 15%
KM 20%
BTODOV yKAH 5%
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TaGnuua 4

Pexum nuTaHnsa B 3aBMCMMOCTY OT ANUTeNbHOCTH NpebbiBaHNA feTeil B AOWIKONLHO

oprasmsaumm

Bpena npiena nauyt

TIPVEMSI UL B 3aBUCHMOCTY OT ATMTENLHOCTA NPEGLIBaHNA ASTelt B AOLIKOMLHOM
opratu3auun

8-10 vacos 11-12 vacos 24 vaca
8.30-9.00 3aBTpak 3aBTpak 3aBTpak
10.30-11.00 BTODOI 38BTDAK BTODO/! 3aBTpaK BTODO/A 3aBTpaK
12.00-13.00 Ofen Oben Oben
1530 nonAHAK nongHuK TonaHug
18.30 - pRiH Yokutt
21.00 - - BTODOM Y
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Tabnuua 3ameHbl NNLLEBO NPOAYKUMM B FpaMMax (HeTTo) € y4eToM MX NULLeBoW

LeHHoCTH
BuA NULeBolt NpoayKuMM Macca, © Bujy n1WeBOI NPO/YKLMM-3aMEeHUTENL Macca. ©
FosAauHa 100 Msco kponuka 96
MNeyeHb roBAXbLA 116
Msco nTuue! 97
Puiba (Tpecka) 125
TBOpO C MaccoBoi fone xupa 9% 120
Bapatuta |l kar. 97
Kowuna | kar. 104
Msco noca (maco ¢ depm) 95
Onenuta (MACo ¢ hep) 104
KoHcepBbl MACHbIE 120
Monoko nuTbegoe ¢ 100 Monoko nuTLeBoe C MaccoBoit Aone kupa 100
Maccosoit foneit xupa 3,2 25%
% MOJIOKO CryLIEHHOE (LieNlbHOE W C Caxapom) 40
CrylueHo-BapeHoe MoNoko 40
TBOpO C MaccoBoi fonei xupa 9% 17
Msico (roBAauHa | kat.) 14
Msco (roaaura |l kat.) 17
Puiba (Tpecka) 17.5
Cuip 125
L0 KypuHoe 22
Teopor ¢ Maccogoi aonei 100 Msco roeaanta 83
Kupa 9% Puiba (Tpecka) 105
AL kyprHoe (1 WT.) 3] TBODO C MaccoBoi 4one xnpa 9% 31
Msco (roAauHa) 26
Puiba (Tpecka) 30
MofoKo LienbHoe 186
Cuip 20
Priba (Tpecka) 100 Msco (roBAauHa) 87
TBopor ¢ Maccosoi Aonei *mpa 9% 105
Kaptodens 100 Kanycra benokouantan 11
Kanycra usetHan 80
Mopkogb 154
Ceekna 118
OB ((Paconk), B ToM UMCre 33
KOHCEpBUpOBAHHbIE
TopoLuek 3eneHbii 40
Topolliek 3eneHblit KOHCePBMPOBAHHI 64
Kabauku 300
OpyKTLI CBEXKME 100 OpYKTEI KOHCEPBUDOBAHHBIE 200
Cokn pyKTOBbIE 133
Cokyt (hpyKTOBO-ATOAHbIE 133
CyXodpyKTbI
Abnokn 12
YepHocnue 17
Kypara B
Wsiom 22
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KonuyecTBo npueMoB nuium B 3aBMCUMOCTH OT PeXNMa (YHKUNOHNPOBaHMS

OpraHu3aLu 1 pexnma obyyenns

BWA opranw3aLuy

TIPOAOMKATENEHOCTS, NGO
BPeMA HaxoxaeHnA pebeHka
B Opranu3aum

KOnM4eCcTB0 06A3aTeNLHAIX NPUEMOB MHLLM

TloWKoNbHEIE 105 vacos 2 Npuena Ly (NpHems nnLu
OpraH3aLuk, opraHu3aLu no onpenensioTcA hakTUIECKUM BpeMeHem
YXOAY 1 MpUCMOTDY HAXOKAEHNA B OpraHu3aLk)
8-10 uacos 3aBTDAK. BTODO/i 3BTDAK, 06E/ M NONAIHMK
11-12 yacos 3aBTpaK, BTOPOM 3aBTPaK, 066/, NONAHMK 1
o
KpYrOCYTONHO 3aBTpaK, BTOPOM 3aBTPaK, 066, NONAHMK,
VKUH, BTODOM YKiH
ObeobpasosaTenthbie 110 6 yacos OAVH MDUEM MUY - 3aBTPaK Wnn 0Gea

OpraH3aLuy, opraHu3aLun
HauansHoro U CpeaHero
npoGeccHoHansHoro
oGpazosaHita

6Gonee 6 yacos

He MeHee BYX PUEMOB MWLM (TPUEMb!
ML ONPEAENAIOTCA BPEMEHEM HaXOKACHA
B OpraHy3aLM) NUGO 3aBTpak M 06es (Ans
7eTe, 0BYHaILMXCA B NEPBYIO CMEHY), NTMGO
06en 1 NONAHMK (ANA AeTelt, 06YHaoLLMXCA
BO BTODYIO CMeHY)

KDYITIOCYTOUHO

3aBTpaK, 00en, NONAHHK, yAWH, BTOPOR YAH

TpyNNs! NPOANIEHHOTO AHA B

no 14.00

ONONHUTENLHO K 3aBTpaKy 00eA

06luje0GpazoBaTensHOM 0 17.00-18.00 AOMOMHUTENHO 0GEA M MONAHMK
opranzauun

ObeobpasosaTenhbie Gonee 6 4acoB C y4eTOM | AOMONHMTENLHO K 3aBTPaky 00eA
opratu3aLuh BPEMeHI HAXOKACHNA B

(0Byvatowmecs Ha noasoze)

nyTv cnefloBakmA agTobyca

OpraHmu3aUmA C AHEBHbIM 8.30-14.30 3aBTpaK u obed
npeGLIBaHUeM B nepuon 8.30-18.00 3aBTpaK, 06eA 1 NONAHNK

Katnkyn

CraumoHapHbie 3aropoaHkIe KpYrMOCYTONHO 3aBTpaK (B03MOXeH BTOPO/ 3aBTpaK), 06ea,

OpraHu3aLun OTabIXa U
03710pOBNEHMA AETEH

OpraH3aLui CaHaTopHOTO
MNa, AETCKNe CaHaTopMi

TIONHAK, YKUH, BTOPOR YKIH

TNarepa nanaTouHoro Tuna

KDYFNOCYTOUHO

3aBTpak, 06e/l. NONIHMK. VKMH
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Mepeyenb nuLLeBOi NPOAYKUNY, KOTOPas He 10NYCKaeTCs NPY OPraHU3auNy NUTaHus
netei

1. MMLyeBaR NPOAYKUUA GE3 MAPKADOBKA M (MN) C MCTEKILMMI CPOKAMM FOHOCTH W (WMM) MpU3HaKam
He/0BpOKaHeCTBEHHOCTH.

2. TMLeBan NPOAYKLMA, HE COOTBETCTEYIOLLAR TPEBOBAHIAM TEXHUMECKAX PErNaMeHTOB TaMOKeHHOro
cotoza

3. MACO CeNbCKOXO3ANCTBEHHBIX SKUBOTHBIX U MTUL, PIGa, HE MPOLGALLME BETEPUHaPHO-CAHUTADHYIO
JKCMePTHY.

4. CyGnpORYKTHI, KDOME FOBKbHX MeveHM, A3bIka, Cepaua

5. HenoTpoluetan nuuja

6. MACO AKX KUBOTHBIX

7. Slilja ¥ MACO BoZONNABAIOWX NTHL

8. SlfLja C 3arPAIHEHHOI 1 (W) NOBPEKAGHHOI CKOPYMON, a Takke AViLia U3 XO3AACTB, HEBRAroNONYUHLIX
10 CanbhoHennesam

9. KOHCEpBbI C HapylUGHMeM TePMETMUHOCTA GaHoK, GOMGRKHHE, "XIONVUM', GaHkM C PKaBuMHOM,
ReOpMMPOBaHHbIe.

10. Kpyna, MyKa, Cyxo(pYKTI, 3arDASHEHHbIE PA3MM4HLIMA MPUMECAMA W 3aDaXEHHbIe aMBapHLIMA
BPeAUTENAMY.

1. TUiLeBaR NPOAYKLA OMALLIHETO (HE NPOMBILEHHOTO) M3FOTOBMEHNA.

12. KpemoBbie KOHANTEPCKUE W3RNUA (TMPOXHBIE U TOPTLI)

13. 3enbUbl, M3AGTMA M3 MACHO/ QBDEIM, AMacParHb; PYNETh! U3 MAKOTH FOMOB, KPOBAHLIE 1 NUBEPHLIE
KonBackl, 3anMBHbIe Biofa (MACHHIE U PLIGHSIE), CTYAHM, (DOPLIMAK U3 CeNban

14. Makapotit! n0-cbrioTCkyt (C (hapLiem), MakapoHs! C pYGReHsIM ALOM

15. TBOPOr M3 HENACTEDUIOBAHHOTO MOMOKA, (NSKHLI TBOPOT, (IMIAKHYIO CMETaHy Ge3 TepMudeckoit
oGpaGoTkn

16. MpocTokealua - "camokeac”

17. TpGLI M NPOAYKTLI (KYNUHAPHSIE UIAENAA), M3 HAX MPUTOTOBNEHHbIE.

18. Keac.

19. COKM KOHLIGHTPUDOBaHHBIE ANDADYIHOHHSIE

20. MOMOKO U MOMIOUHaA NPOAYKLMA M3 XO3AICTE, HEGMArOMONYHHLIX MO 3aG0NEBaeMOCT MPOAYKTUBHBIX
CeNbCKOXOAMCTBEHHBIX KUBOTHBIX, a TaIKe He MPOLLIEALLIAR NepBUIHYlo 06PABOTKY 1 nacTepH3aLio.

21. ChipOKOMUEHbIE MACHbIE FaCTPOHOMMUIECKIE U3AENIA U KONGaCk!

22. Bliofia, U3rOTOBNHHIE U3 MACA, MTULiSI, PhIBHI (KPOME COMEHOM), He MPOLLIALLIAX TEMOBYio 0GPaBOTKY.

23. Macno pacTuTenHoe NanbMosoe, pancoBoe, KOKOCOBO, XTIOMKOBOE:

24. Xapettie BO DPUTIOPE NULLEBaR MPOAYKLMA U NPOAYKLMA OBLECTBEHHOTO NUTaHUA

25. Ycyc, ropumLia, XpeH, nepeL oCTpbiit (KpacHiii, YepHbif).

26. OCTPLIe COYChI, KeTuyMbi, MaioHe3

27. OBOWLY M (DPYKTLI KOHCEPBUPOBAHHIE, CONEPKALLUE YKCYC.

28. Kotbe HaTypabHbili; TOHM3MDYIOLLE HAMUTKA (B TOM YMCTIE SHEPreTMIECKE)

29. KynuHapHsie, MADOTeHU3MPOBAHHbIE MACTa 1 Db, MaprapiH (KpOME Buineuk).

30. 51O ABPUKOCOBOV KOCTOUKH, apaxuc.

31. Fa3MpoBaHHbI HANUTKW, ra3MpOBaHHaR BOAA NUTLEBaR

32. Mon0uHas MPOAYKUMA 1 MOPOKEHOE Ha OCHOBE PACTHTENHbIX KUOE.

33. KeBaTenbHa peauHia.

34. KyMsIC, KUCTIOMOTNIONHaA NPOAYKLMA C COAPKaHWeN STarona (Gonee 0,5%)

35. Kapamers, B TOM UiCTe NefeHL0Bas

36. XONIOAHbIS HAMATKU U MOPCHI (663 TEPMUIECKOH 0BPaBOTKH) U3 NNOAOBO-ATOTHOTO ChiPLA

37. OKPOLLIKW 1 XONOAHBIE CYMlbl

38. SIMuHMUa-rMasyHbA

39. MawTeTs, GNUHINKN C MACOM U C TEODOTOM

40. Mo 13 (MMM Ha OCHOBE) CYXVX MULLIEBLIX KOHLIGHTPATOB, B TOM UMCTe GLICTPOTO MPUFOTOBEHUA

41. KapTOhenbHbIe U KYKYPY3HbIe UMNChi, CHeXM

42. Vi30enuA U3 DYGNIEHHOTO MACA U Pbibbi, CanaTsi, GMMHLI M OMaflb, NPUTOTOBNEHHIE B YCTIOBUAX
flanaTouHoro nareps.

43. CuipKN TBOPO3KHBIE; U3AENAA TEOPOXKHbIE GOnee 9% KUPHOCTH.

44. MOMOKO W MOMOuHble HAMATKM CTEPUNMIOBAHHbe Meee 2,5% W Gonee 3,5% KUDHOCTH;
KACTIOMOTOUHbIE HANUTKW MeHee 2,5% i 6onee 3,5% KAPHOCTHL

45. TOTOBIE KyNMHapHIE Gflioa, He EXOAALLME B MEHIO TEKYLLTO AHA, peantayembie uepes GyeTs!
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CpefiHeCyTOYHble HaboPb! NULEBO NPOAYKUNN (MUHMMANbHbIE)

TaGnuuya 1

CpefHecyTouHble Habopbl NULLEBOV NPOAYKUMN ANA fieTei [0 7-Mu NeT (B HeTTO T, Mn

Ha 1 pebeHKa B cyTku

Ne HauleHoBaHVe MMLLEBOV MPOAYKLYM MMM TPYMNE! MMILIEBOR ViToro 3a cyTkn
npoaykunm 13 rona 3.7 ner

1 MOTOKO, MOTIOUHAA U KNCTIOMOTIOUHEIE NDOAYKUMA 390 450
2 TBopor (5% - 9% M.02K) 30 40
3 CwmeTata 9 11
4 Coip 4 6
5 Mnco 1-it KaTeropunt 50 55
6 TTTvua (Kyphi, LLINIATA-OPOMNEPLI, MHAGHK - 20 24

noTpouleHHan, 1 kar.)
7 Cy6rpoayKTH! (neveHs, A3bIK, cepale) 20 25
F) Puiba (dune). B Ly dune cnabo unm manoconeHoe 32 37
9 Ao, wr 1 1
10 KapTocens 120 140
11 OBOLLY (CBEXMUE, 3aMOPOKEHHbIE, KOHCEPBIPOBaHHBIE), 180 220

BKIIOYAA COMEHbIE 1l KBalleHbIe (He Gonee 10% oT obllero

KONWeCTBa OBOLEiI" B T.u. TOMAT-NIope, 3eneH, T
12 DDYKTEI CBENME 95 100
13 CyxotpyKTbl 9 11
14 Cok (DpYKTOBblE M OBOWHEIE 100 100
15 BUTAMUHU3MPOBAHHLIE HANMTKA 0 50
16 XneG paHoit 40 50
17 Xn1e6 nuenuHbIi 60 80
18 Kpynbi, 6060BbIe 30 43
19 MakapoHHble u3senua 8 12
20 Myka nuieHuuHan 25 29
21 Macrio crusouHoe 18 21
22 Macnio pacTutensHoe 9 11
23 Kowpurepckue usnenua 12 20
24 Yai 05 06
25 Kakao-nopouwok 05 06
26 KodbeitHblit HanuToK 1 12
27 Caxap (B TOM 4MCe ANA NPUTOTOBNEHNA B0/ U HANUTKOB, 25 30

B Cnyuae UCTIONL30BAHNA NMLYEBOV NPOAYKLMN

NIPOMBILLNEHHOTO BLINYCKa, CONEPKALMX Caxap Bhifaua

caxapa fOMKHa BbiTb yMeHbLLIEHA B 3ABICHMOCTH OT €70

COnepXaHVA B UCTIONb3yeMOM FOTOBOM MMILIEBOI

npoaykunn)
28 [lpoyokn xnebonekapHble 04 05
29 Kpaxman 2 3
30 Conb NuuieBa noBapeHHan WoMpoBaHHan 3 5





