	Постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 23 июля 2008 г. N 45 г. Москва "Об утверждении СанПиН 2.4.5. 2409-08" 

· Опубликовано 19 августа 2008 г. 
· Вступает в силу: 1 октября 2008 г. 

	Зарегистрировано в Минюсте РФ 7 августа 2008 г. Регистрационный N 12085
В соответствии с Федеральным законом от 30.03.1999 N 52-ФЗ "О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения" (Собрание законодательства Российской Федерации, 1999, N 14, ст. 1650; 2002, N 1 (ч.1), ст.1; 2003, N 2, ст.167; N 27 (ч.1), ст. 2700; 2004, N 35, ст.3607; 2005, N 19, ст. 1752; 2006, N 1, ст. 10; 2006, N 52 (ч. 1), ст. 5498; 2007, N 1 (ч. 1), ст. 21; 2007, N 1 (1 ч.), ст. 29; 2007, N 27, ст. 3213,.2007, N 46, ст. 5554; 2007, N 49, ст. 6070; 2008, N 24, ст. 2801; Российская газета, 2008, N 153) и постановлением Правительства Российской Федерации от 24.07.2000 N 554 "Об утверждении Положения о государственной санитарно-эпидемиологической службе Российской Федерации и Положения о государственном санитарно-эпидемиологическом нормировании" (Собрание законодательства Российской Федерации, 2000, N 31, ст. 3295; 2004, N 8, ст. 663; 2004, N47, ст. 4666; 2005, N 39, ст. 3953) постановляю:

1. Утвердить СанПиН 2.4.5.2409-08 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования" (приложение).

2. Признать утратившими силу:

- пункты 2.3.25., 2.3.26., 2.12. санитарно-эпидемиологических правил и нормативов СанПиН 2.4.2.1178-02 "Гигиенические требования к условиям обучения в общеобразовательных учреждениях", утвержденные постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации, первого заместителя Министра здравоохранения Российской Федерации от 28.11.2002 N 44 (зарегистрировано в Минюсте России 05.12.2002, регистрационный N 3997);

- пункты 2.2.5., 2.7., приложения 4, 5, 6 и 7 санитарно-эпидемиологических правил и нормативов СанПиН 2.4.3.1186-03 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации учебно-производственного процесса в образовательных учреждениях начального профессионального образования", утвержденные постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации, первого заместителя Министра здравоохранения Российской Федерации от 28.01.2003, N 2 (зарегистрировано в Минюсте России 11.02.2003, регистрационный N 4204) (с изменениями).

3. Ввести в действие указанные санитарные правила с 1 октября 2008 г.

Г. Онищенко
Приложение
Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования
Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.4.5.2409-08
I. Общие положения и область применения
1.1. Настоящие санитарно-эпидемиологические правила и нормативы (далее - санитарные правила) разработаны в соответствии с Федеральным законом от 30.03.1999 г. N 52-ФЗ "О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения" (Собрание законодательства Российской Федерации, 1999, N 14, ст. 1650; 2002, N 1 (ч.1), ст.1; 2003, N 2, ст.167; N 27 (ч.1), ст. 2700; 2004, N 35, ст.3607; 2005, N 19, ст.1752; 2006, N 1, ст.10; 2006, N 52 (ч. 1), ст. 5498; 2007, N 1 (ч. 1), ст. 21; 2007, N 1 (1 ч.), ст. 29; 2007, N 27, ст. 3213,.2007, N 46, ст. 5554; 2007, N 49, ст. 6070; 2008, N 24, ст. 2801; Российская газета, 2008, N 153), направлены на обеспечение здоровья обучающихся и предотвращение возникновения и распространения инфекционных (и неинфекционных) заболеваний и пищевых отравлений, связанных с организацией питания в общеобразовательных учреждениях, в том числе школах, школах-интернатах, гимназиях, лицеях, колледжах, кадетских корпусах и других типов, учреждениях начального и среднего профессионального образования (далее - образовательные учреждения).

1.2. Настоящие санитарные правила устанавливают санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в образовательных учреждениях, независимо от ведомственной принадлежности и форм собственности.

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

1.4. Санитарные правила распространяются на действующие, строящиеся и реконструируемые организации общественного питания образовательных учреждений.

1.5. В организациях общественного питания образовательных учреждений юридическими лицами и индивидуальными предпринимателями может осуществляться приготовление блюд, их хранение и реализация. Использование их в иных целях не допускается.

1.6. Контроль за выполнением настоящих санитарных правил осуществляется, в соответствии с законодательством Российской Федерации, уполномоченным федеральным органом исполнительной власти, осуществляющим функции по контролю и надзору в сфере обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения, защиты прав потребителей и потребительского рынка и его территориальными органами.

II. Организации общественного питания образовательных учреждений и санитарно-эпидемиологические требования к их размещению,
объемно-планировочным и конструктивным решениям
2.1. Питание обучающихся в образовательных учреждениях обеспечивают организации общественного питания, которые осуществляют деятельность по производству кулинарной продукции, мучных кондитерских и булочных изделий и их реализации.

2.2. Организациями общественного питания образовательных учреждений, для обслуживания обучающихся, могут быть:

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

- доготовочные организации общественного питания, на которых осуществляется приготовление блюд и кулинарных изделий из полуфабрикатов и их реализация;

- столовые образовательных учреждений, работающие на продовольственном сырье или на полуфабрикатах, которые производят и (или) реализуют блюда в соответствии с разнообразным по дням недели меню;

- буфеты-раздаточные, осуществляющие реализацию готовых блюд, кулинарных, мучных кондитерских и булочных изделий.

2.3. В базовых организациях школьного питания, столовых образовательных учреждений, работающих на продовольственном сырье и (или) полуфабрикатах, должны быть предусмотрены объемно-планировочные решения, набор помещений и оборудование, позволяющие осуществлять приготовление безопасной и сохраняющей пищевую ценность кулинарной продукции и ее реализацию.

2.4. В буфетах-раздаточных должны быть предусмотрены объемно-планировочные решения, набор помещений и оборудование, позволяющие осуществлять реализацию блюд, кулинарных изделий, а также приготовление горячих напитков и отдельных блюд (отваривание колбасных изделий, яиц, заправка салатов, нарезка готовых продуктов).

2.5. Объемно-планировочные и конструктивные решения помещений для организаций общественного питания образовательных учреждений должны соответствовать санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к организациям общественного питания, исключающие встречные потоки сырья, сырых полуфабрикатов и готовой продукции, использованной и чистой посуды, а также встречного движения посетителей и персонала.

2.6. Общественное питание обучающихся образовательных учреждений может осуществляться в помещениях, находящихся в основном здании образовательного учреждения, пристроенными к зданию или в отдельно стоящем здании, соединенным с основным зданием образовательного учреждения, отапливаемым переходом.

2.7. При строительстве и реконструкции организаций общественного питания образовательных учреждений рекомендуется учитывать расчетные производственные мощности столовой по количеству вырабатываемых блюд и числу мест в обеденном зале для обеспечения организации питания всех обучающихся в образовательном учреждении.

В малокомплектных образовательных учреждениях (до 50 учащихся) допускается выделение одного отдельного помещения, предназначенного для хранения пищевых продуктов, раздачи и приема пищи, мытья столовой посуды.

2.8. Для обеспечения посадки всех обучающихся в обеденном зале в течение не более чем в 3 перемены, а для учреждений интернатного типа - не более чем в 2 перемены, раздельно по классам, площадь обеденного зала рекомендуется принимать из расчета не менее 0,7 кв. м. на одно посадочное место.

2.9. При строительстве и реконструкции организаций общественного питания образовательных учреждений, наряду с требованиями действующих санитарно-эпидемиологических правил к организациям общественного питания, рекомендуется предусматривать:

- размещение на первом этаже складских помещений для пищевых продуктов, производственных и административно-бытовых помещений;

- два помещения овощного цеха (для первичной и вторичной обработки овощей) в составе производственных помещений;

- загрузочную платформу с высотой, соответствующей используемому автотранспорту, перед входами, используемыми для загрузки (отгрузки) продовольственного сырья, пищевых продуктов и тары;

- навесы над входами и загрузочными платформами;

- воздушно-тепловые завесы над проемами дверей;

- количество посадочных мест в обеденном зале из расчета посадки всех обучающихся образовательного учреждения не более чем в две перемены.

2.10. Хозяйственные и подсобные помещения могут размещаться в подвальных и цокольных этажах при условии обеспечения их гидроизоляцией, соблюдения гигиенических требований по содержанию помещений, предъявляемых к организациям общественного питания.

2.11. В существующих зданиях складские помещения для хранения пищевых продуктов, размещенные в подвальных и цокольных этажах, могут функционировать при соблюдении требований к условиям хранения пищевых продуктов, а также обеспечении гидроизоляции этих помещений и соблюдении гигиенических требований по их содержанию, в соответствии с санитарными правилами для организаций общественного питания.

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

2.13. Должен быть обеспечен централизованный вывоз отходов и обработка контейнеров, при заполнении их не более чем на 2/3 объема. Сжигание мусора не допускается.

III. Требования к санитарно-техническому обеспечению организаций общественного питания образовательных учреждений
3.1. Системы хозяйственно-питьевого холодного и горячего водоснабжения, канализации, вентиляции и отопления оборудуют в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями, предъявляемыми к организациям общественного питания.

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

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

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

Для вновь строящихся или реконструируемых зданий образовательных учреждений (или отдельных столовых) рекомендуется предусматривать в отдельном помещении или в расширенном коридоре перед столовой установку умывальников из расчета 1 кран на 10 посадочных мест, и установкой их, с учетом росто-возрастных особенностей обучающихся, на высоте 0,5 м от пола до борта раковины для обучающихся 1-4 классов и на высоте 0,7-0,8 м от пола до борта раковины для обучающихся 5-11 классов.

3.5. При отсутствии централизованных систем водоснабжения оборудуется внутренний водопровод с водозабором из артезианской скважины, колодцев, коптажей.

При отсутствии централизованных канализационных очистных сооружений отведение сточных вод осуществляется в систему локальных очистных сооружений или вывозом стоков на очистные сооружения по согласованию с территориальными органами исполнительной власти, уполномоченными осуществлять государственный контроль (надзор) в сфере обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения.

3.6. При строительстве и реконструкции организаций общественного питания общеобразовательных учреждений рекомендуется предусматривать дополнительную установку систем кондиционирования воздуха в горячих (мучных) цехах, складских помещениях, а также в экспедициях базовых организаций питания. Технологическое оборудование и моечные ванны, являющиеся источниками повышенных выделений влаги, тепла, газов оборудовать локальными вытяжными системами вентиляции в зоне максимального загрязнения, в дополнение к общим приточно-вытяжным системам вентиляции.

3.7. Для искусственного освещения применяют светильники во влагопылезащитном исполнении. Светильники не размещают над плитами, технологическим оборудованием, разделочными столами.

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

Производственные, складские и административно-бытовые помещения рекомендуется оснащать оборудованием в соответствии с приложением 1 настоящих санитарных правил.

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

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

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

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

Ежегодно перед началом нового учебного года должен проводиться технический контроль соответствия оборудования паспортным характеристикам.

4.4. Обеденные залы должны быть оборудованы столовой мебелью (столами, стульями, табуретами и другой мебелью) с покрытием, позволяющим проводить их обработку с применением моющих и дезинфицирующих средств.

4.5. Производственные столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов, должны иметь покрытие, устойчивое к действию моющих и дезинфицирующих средств и отвечать требованиям безопасности для материалов, контактирующих с пищевыми продуктами.

4.6. Стеллажи, подтоварники для хранения пищевых продуктов, посуды, инвентаря должны иметь высоту от пола не менее 15 см. Конструкция и размещение стеллажей и поддонов должны позволять проводить влажную уборку. На складах базовых организаций питания рекомендуется предусматривать многоярусные стеллажи и механические погрузчики.

4.7. Столовые общеобразовательных учреждений обеспечиваются достаточным количеством столовой посуды и приборами, из расчета не менее двух комплектов на одно посадочное место, в целях соблюдения правил мытья и дезинфекции в соответствии с требованиями настоящих санитарных правил, а также шкафами для ее хранения около раздаточной линии.

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

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

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

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

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

- разделочный инвентарь (разделочные доски и ножи) с маркировкой: "СМ", "СК", "СР", "СО", "ВМ", "ВР", "ВК" - вареные куры, "ВО", "Г", "3", "X", "сельдь";

- кухонная посуда с маркировкой: "I блюдо", "II блюдо", "III блюдо", "молоко", "СО" "СМ", "СК", "ВО", "СР", "крупы", "сахар", "масло", "сметана", "фрукты", "яйцо чистое", "гарниры", "X", "3", "Г" и т.п.

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

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

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

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

V. Требования к санитарному состоянию и содержанию помещений и мытью посуды
5.1. Санитарное состояние и содержание производственных помещений должны соответствовать санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к организациям общественного питания.

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

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

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

5.4. Мытье кухонной посуды должно быть предусмотрено отдельно от столовой посуды.

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

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

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

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

Для дозирования моющих и обеззараживающих средств используют мерные емкости.

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

- механическое удаление остатков пищи;

- мытье щетками в воде при температуре не ниже 45 С и с добавлением моющих средств;

- ополаскивание горячей проточной водой с температурой не ниже 65 С;

- просушивание в опрокинутом виде на решетчатых полках и стеллажах.

5.9. Мытье столовой посуды на специализированных моечных машинах проводят в соответствии с инструкциями по их эксплуатации.

5.10. При мытье столовой посуды ручным способом в трехсекционных ваннах должен соблюдаться следующий порядок:

- механическое удаление остатков пищи;

- мытье в воде с добавлением моющих средств в первой секции ванны при температуре не ниже 45 С;

- мытье во второй секции ванны в воде с температурой не ниже 45 С и добавлением моющих средств в количестве в 2 раза меньше, чем в первой секции ванны;

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

- просушивание посуды на решетках, полках, стеллажах (на ребре).

5.11. Чашки, стаканы, бокалы промывают в первой ванне горячей водой при температуре не ниже 45 С с применением моющих средств; во второй ванне ополаскивают горячей проточной водой не ниже 65 С с использованием металлической сетки с ручками и гибкого шланга с душевой насадкой.

5.12. Столовые приборы подвергают мытью в горячей воде при температуре не ниже 45 С с применением моющих средств, с последующим ополаскиванием в проточной воде и прокаливанием в духовых (или сухожаровых) шкафах в течение 10 минут.

Кассеты для хранения столовых приборов ежедневно подвергают обработке с применением моющих средств, последующим ополаскиванием и прокаливанием в духовом шкафу.

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

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

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

5.16. Щетки для мытья посуды после использования очищают, замачивают в горячей воде при температуре не ниже 45 С с добавлением моющих средств, дезинфицируют (или кипятят в течение 15 мин.), промывают проточной водой, просушивают и хранят в специальной таре. Щетки с наличием плесени и видимых загрязнений не используют.

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

5.17. Дезинфекцию посуды и инвентаря проводят по эпидемиологическим показаниям в соответствии с инструкцией по применению дезинфицирующих средств.

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

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

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

Пищевые отходы не допускается выносить через раздаточные или производственные помещения пищеблока.

5.21. Для уборки каждой группы помещений (сырьевых цехов; горячего и холодного цехов; неохлаждаемых складских помещений; холодильных камер; вспомогательных помещений; санитарных узлов) выделяют отдельный промаркированный уборочный инвентарь. Инвентарь для мытья туалетов должен иметь сигнальную (красную) маркировку.

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

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

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

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

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

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

VI. Требования к организации здорового питания и формированию примерного меню
6.1. Для обеспечения обучающихся здоровым питанием, составными частями которого являются оптимальная количественная и качественная структура питания, гарантированная безопасность, физиологически технологическая и кулинарная обработка продуктов и блюд, физиологически обоснованный режим питания, следует разрабатывать рацион питания.

6.2. Рацион питания обучающихся предусматривает формирование набора продуктов, предназначенных для питания детей в течение суток или иного фиксированного отрезка времени.

6.3. На основании сформированного рациона питания разрабатывается меню, включающее распределение перечня блюд, кулинарных, мучных, кондитерских и хлебобулочных изделий по отдельным приемам пищи (завтрак, обед, полдник, ужин).

6.4. Для обеспечения здоровым питанием всех обучающихся образовательного учреждения, необходимо составление примерного меню на период не менее двух недель (10-14 дней), в соответствии с рекомендуемой формой составления примерного меню (приложение 2 настоящих санитарных правил), а также меню-раскладок, содержащих количественные данные о рецептуре блюд.

6.5. Примерное меню разрабатывается юридическим лицом или индивидуальным предпринимателем, обеспечивающим питание в образовательном учреждении и согласовывается руководителями образовательного учреждения и территориального органа исполнительной власти, уполномоченным осуществлять государственный санитарно-эпидемиологический надзор.

6.6. Примерное меню разрабатывается с учетом сезонности, необходимого количества основных пищевых веществ и требуемой калорийности суточного рациона, дифференцированного по возрастным группам обучающихся (7-11 и 12-18 лет).

Примерное меню при его практическом использовании может корректироваться с учетом социально-демографических факторов, национальных, конфессиональных и территориальных особенностей питания населения, при условии соблюдения требований к содержанию и соотношению в рационе питания основных пищевых веществ.

6.7. При разработке примерного меню учитывают: продолжительность пребывания обучающихся в общеобразовательном учреждении, возрастную категорию и физические нагрузки обучающихся.

6.8. Для обучающихся образовательных учреждений необходимо организовать двухразовое горячее питание (завтрак и обед). Для детей, посещающих группу продленного дня, должен быть организован дополнительно полдник.

При круглосуточном пребывании должен быть предусмотрен не менее чем пяти-кратный прием пищи. За 1 час перед сном в качестве второго ужина детям дают стакан кисломолочного продукта (кефир, ряженка, йогурт и др.).

Интервалы между приемами пищи не должны превышать 3,5-4 часов.

6.9. С учетом возраста обучающихся в примерном меню должны быть соблюдены требования настоящих санитарных правил по массе порций блюд (приложение 3 настоящих санитарных правил), их пищевой и энергетической ценности, суточной потребности в основных витаминах и микроэлементах для различных групп обучающихся в общеобразовательных учреждениях (таблицы 1, 3 и 4 приложения 4 настоящих санитарных правил) и учреждениях начального и среднего профессионального образования (таблица 2 приложения 4 настоящих санитарных правил).

6.10. Примерное меню должно содержать информацию о количественном составе блюд, энергетической и пищевой ценности, включая содержание витаминов и минеральных веществ в каждом блюде. Обязательно приводятся ссылки на рецептуры используемых блюд и кулинарных изделий, в соответствии со сборниками рецептур. Наименования блюд и кулинарных изделий, указываемых в примерном меню, должны соответствовать их наименованиям, указанным в использованных сборниках рецептур.

6.11. Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, в которых должна быть отражена рецептура и технология приготавливаемых блюд и кулинарных изделий. Технологические карты должны быть оформлены в соответствии с рекомендациями (приложение 5 настоящих санитарных правил).

Описание технологического процесса приготовления блюд, в т.ч. вновь разрабатываемых блюд, должно содержать в себе рецептуру и технологию, обеспечивающую безопасность приготавливаемых блюд и их пищевую ценность.

6.12. При разработке меню для питания учащихся предпочтение следует отдавать свежеприготовленным блюдам, не подвергающимся повторной термической обработке, включая разогрев замороженных блюд.

6.13. В примерном меню не допускается повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день или в последующие 2-3 дня.

6.14. В примерном меню должно учитываться рациональное распределение энергетической ценности по отдельным приемам пищи. При одно-, двух-, трех- и четырехразовом питании распределение калорийности по приемам пищи в процентном отношении должно составлять: завтрак - 25%, обед - 35%, полдник - 15% (для обучающихся во вторую смену - до 20-25%), ужин - 25%. При круглосуточном пребывании обучающихся, при пятиразовом питании: завтрак - 20%, обед - 30-35%, полдник - 15%, ужин - 25%, второй ужин - 5-10%. При организации шестиразового питания: завтрак - 20%, второй завтрак - 10%, обед - 30%, полдник - 15%, ужин - 20%, второй ужин - 5%. Допускаются в течение дня отступления от норм калорийности по отдельным приемам пищи в пределах 5%, при условии, что средний процент пищевой ценности за неделю будет соответствовать вышеперечисленным требованиям по каждому приему пищи.

6.15. В суточном рационе питания оптимальное соотношение пищевых веществ: белков, жиров и углеводов должно составлять 1:1:4 или в процентном отношении от калорийности как 10-15%, 30-32% и 55-60% соответственно а соотношения кальция к фосфору как 1:1,5.

6.16. Питание обучающихся должно соответствовать принципам щадящего питания, предусматривающее использование определенных способов приготовления блюд, таких как варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и исключать продукты с раздражающими свойствами.

6.17. Ежедневно в рационах 2-6-разового питания следует включать мясо, молоко, сливочное и растительное масло, хлеб ржаной и пшеничный (с каждым приемом пищи). Рыбу, яйца, сыр, творог, кисломолочные продукты рекомендуется включать 1 раз в 2-3 дня.

6.18. Завтрак должен состоять из закуски, горячего блюда и горячего напитка, рекомендуется включать овощи и фрукты.

6.19. Обед должен включать закуску, первое, второе (основное горячее блюдо из мяса, рыбы или птицы) и сладкое блюдо. В качестве закуски следует использовать салат из огурцов, помидоров, свежей или квашеной капусты, моркови, свеклы и т.п. с добавлением свежей зелени. В качестве закуски допускается использовать порционированные овощи (дополнительный гарнир). Для улучшения вкуса в салат можно добавлять свежие или сухие фрукты: яблоки, чернослив, изюм и орехи.

6.20. В полдник рекомендуется включать в меню напиток (молоко, кисломолочные продукты, кисели, соки) с булочными или кондитерскими изделиями без крема.

6.21. Ужин должен состоять из овощного (творожного) блюда или каши; основного второго блюда (мясо, рыба или птица), напитка (чай, сок, кисель). Дополнительно рекомендуется включать в качестве второго ужина фрукты или кисломолочные продукты и булочные или кондитерские изделия без крема.

6.22. Фактический рацион питания должен соответствовать утвержденному примерному меню. В исключительных случаях допускается замена одних продуктов, блюд и кулинарных изделий на другие при условии их соответствия по пищевой ценности и в соответствии с таблицей замены пищевых продуктов (приложение 6 настоящих санитарных правил), что должно подтверждаться необходимыми расчетами.

6.24. Ежедневно в обеденном зале вывешивают утвержденное руководителем образовательного учреждения меню, в котором указываются сведения об объемах блюд и названия кулинарных изделий.

6.25. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) и в соответствии с принципами щадящего питания не допускается использовать пищевые продукты и изготавливать блюда и кулинарные изделия в соответствии с требованиями настоящих санитарных правил, указанных в приложении 7.

6.26. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в организации общественного питания образовательных учреждений должен осуществляться при наличии соответствующих документов (например, удостоверения качества и безопасности пищевых продуктов, документов ветеринарно-санитарной экспертизы, документов изготовителя, поставщика пищевых продуктов, подтверждающих их происхождение, сертификата соответствия, декларации о соответствии), подтверждающих их качество и безопасность, а также принадлежность к определенной партии пищевых продуктов в соответствии с законодательством Российской Федерации.

Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, а также результаты лабораторных исследований сельскохозяйственной продукции должны сохраняться в организации общественного питания образовательного учреждения до окончания использования сельскохозяйственной продукции.

Не допускается к реализации пищевая продукция, не имеющая маркировки, в случае если наличие такой маркировки предусмотрено законодательством Российской Федерации.

6.27. Доставка пищевых продуктов осуществляется специализированным транспортом, имеющим оформленный в установленном порядке санитарный паспорт, при условии обеспечения раздельной транспортировки продовольственного сырья и готовых пищевых продуктов, не требующих тепловой обработки. Допускается использование одного транспортного средства для перевозки разнородных пищевых продуктов при условии проведения между рейсами санитарной обработки транспорта с применением дезинфицирующих средств.

6.28. В питании обучающихся допускается использование продовольственного сырья растительного происхождения, выращенного в организациях сельскохозяйственного назначения, на учебно-опытных и садовых участках, в теплицах образовательных учреждений, при наличии результатов лабораторно-инструментальных исследований указанной продукции, подтверждающих ее качество и безопасность.

6.29. Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и др.) в период после 1 марта допускается использовать только после термической обработки.

6.30. В течение двух недель (10-14 дней) обучающихся общеобразовательных учреждений и учреждений начального и среднего профессионального образования рекомендуется обеспечить набором пищевых продуктов в полном объеме, предусмотренных в суточных наборах, из расчета в один день на одного человека для различных групп обучающихся (таблицы 1 и 2 приложения 8 настоящих санитарных правил).

Приведенные в приложении 8 настоящих санитарных правил рекомендуемые наборы продуктов не распространяются на социально незащищенные группы обучающихся (детей-сирот, детей оставшихся без попечения родителей, обучающихся и воспитывающихся в федеральных государственных образовательных учреждениях и других организациях), при организации питания которых следует руководствоваться нормами питания, утвержденными соответствующими актами законодательства Российской Федерации.

6.31. Наряду с основным питанием возможна организация дополнительного питания обучающихся через буфеты образовательных учреждений, которые предназначены для реализации мучных кондитерских и булочных изделий, пищевых продуктов в потребительской упаковке, в условиях свободного выбора и в соответствии с рекомендуемыми настоящими санитарными правилами, ассортиментом дополнительного питания (приложение 9). Ассортимент дополнительного питания утверждается руководителем образовательного учреждения и (или) руководителем организации общественного питания образовательного учреждения ежегодно перед началом учебного года и согласовывается с территориальным органом исполнительной власти, уполномоченным осуществлять государственный санитарно-эпидемиологический надзор.

6.32. Реализация кислородных коктейлей может осуществляться только по медицинским показаниям и при условии ежедневного контроля медицинским работником образовательного учреждения.

6.33. Реализация напитков, воды через буфеты должна осуществляться в потребительской таре емкостью не более 500 мл. Разливать напитки в буфете не допускается.

6.34. Не допускается замена горячего питания выдачей продуктов в потребительской таре.

VII. Организация обслуживания обучающихся горячим питанием
7.1. Горячее питание предусматривает наличие горячего первого и (или) второго блюда, доведенных до кулинарной готовности, порционированных и оформленных.

7.2. Отпуск горячего питания обучающимся необходимо организовывать по классам (группам) на переменах, продолжительностью не менее 20 минут, в соответствии с режимом учебных занятий. В учреждениях интернатного типа питание обучающихся организуется в соответствии с режимом дня. За каждым классом (группой) в столовой должны быть закреплены определенные обеденные столы.

7.3. Организацию обслуживания обучающихся горячим питанием рекомендуется осуществлять путем предварительного накрытия столов и (или) с использованием линий раздачи.

Предварительное накрытие столов (сервировка) может осуществляться дежурными детьми старше 14 лет под руководством дежурного преподавателя.

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

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

VIII. Требования к условиям и технологии изготовления кулинарной продукции
8.1. В организациях питания обработка продовольственного сырья и осуществление всех производственных процессов по приготовлению кулинарной продукции должны выполняться в соответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями к организациям общественного питания и с учетом требований настоящих санитарных правил.

8.2. При приготовлении кулинарной продукции, которая включает в себя совокупность блюд, кулинарных изделий и кулинарных полуфабрикатов, должны использоваться приемы кулинарной обработки пищевых продуктов, сохраняющие пищевую ценность готовых блюд и их безопасность. Готовые блюда и кулинарные изделия должны отвечать гигиеническим требованиям безопасности и пищевой ценности, предъявляемым к пищевым продуктам.

8.3. Столовая образовательного учреждения, работающая на полуфабрикатах (доготовочная), должна получать полуфабрикаты высокой степени готовности, в том числе очищенные овощи, из которых в результате минимально необходимых технологических операций получают блюда или кулинарные изделия.

8.4. Кулинарный полуфабрикат, приготовленный из пищевого продукта или сочетания пищевых продуктов, прошедших одну или несколько стадий обработки без доведения до готовности, подвергается необходимым технологическим операциям для получения блюда или кулинарного изделия, отвечающего требованиям безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов.

8.5. Для сохранения пищевой ценности кулинарных изделий и их безопасности необходимо выполнение санитарно-эпидемиологических требований санитарных правил для организаций общественного питания и настоящих санитарных правил.

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

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

8.8. Размораживание (дефростацию) и первичную обработку мяса и мяса птицы проводят в соответствии с требованиями санитарных правил для организаций общественного питания.

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

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

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

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

8.13. Фрукты, включая цитрусовые, промывают в условиях цеха первичной обработки овощей (овощного цеха), а затем вторично в условиях холодного цеха в моечных ваннах.

8.14. Обработку яиц проводят в отдельном помещении либо в специально отведенном месте мясо-рыбного цеха. Для этих целей используются промаркированные ванны и (или) емкости; возможно использование перфорированных емкостей.

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

- I - обработка в 1-2% теплом растворе кальцинированной соды;

- II - обработка в 0,5% растворе хлорамина или других разрешенных в установленном порядке дезинфицирующих средствах;

- III - ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду.

8.15. Крупы не должны содержать посторонних примесей. Перед использованием крупы промывают проточной водой.

8.16. Индивидуальную упаковку консервированных продуктов промывают проточной водой и протирают ветошью.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

- яйцо варят в течение 10 минут после закипания воды;

- яйцо рекомендуется использовать для приготовления блюд из яиц, а также в качестве компонента в составе блюд;

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

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

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

- салаты заправляют непосредственно перед раздачей.

8.23. Готовые первые и вторые блюда могут находиться на мармите или горячей плите не более 2 часов с момента изготовления, либо в изотермической таре (термосах) - в течение времени, обеспечивающего поддержание температуры не ниже температуры раздачи, но не более 2 часов. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых горячих блюд не допускается.

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

8.25. Холодные закуски должны выставляться в порционированном виде в охлаждаемый прилавок-витрину и реализовываться в течение одного часа.

8.26. Готовые к употреблению блюда из сырых овощей могут храниться в холодильнике при температуре 4 2 С не более 30 минут.

8.27. Свежую зелень закладывают в блюда во время раздачи.

8.28. Изготовление салатов и их заправка осуществляются непосредственно перед раздачей. Незаправленные салаты допускается хранить не более 3 часов при температуре плюс 4 2 С. Хранение заправленных салатов не допускается.

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

8.29. В организациях общественного питания образовательных учреждений должны соблюдаться сроки годности и условия хранения пищевых продуктов, установленные изготовителем и указанные в документах, подтверждающих происхождение, качество и безопасность продуктов.

IX. Требования к профилактике витаминной и микроэлементной недостаточности
9.1. При составлении примерного меню следует обеспечивать поступление с рационами питания витаминов и минеральных солей в количествах, регламентированных приложением 4 настоящих санитарных правил.

9.2. Для обеспечения физиологической потребности в витаминах допускается проведение дополнительного обогащения рационов питания микронутриентами, включающими в себя витамины и минеральные соли.

9.3. Для дополнительного обогащения рациона микронутриентами могут быть использованы в меню специализированные продукты питания, обогащенные микронутриентами, а также инстантные витаминизированные напитки промышленного выпуска и витаминизация третьих блюд специальными витаминно-минеральными премиксами.

В эндемичных по недостатку отдельных микроэлементов регионах необходимо использовать в питании обогащенные пищевые продукты и продовольственное сырье промышленного выпуска.

9.4. Витаминизация блюд проводится под контролем медицинского работника (при его отсутствии иным ответственным лицом).

Подогрев витаминизированной пищи не допускается.

Витаминизация третьих блюд осуществляется в соответствии с указаниями по применению премиксов.

Инстантные витаминные напитки готовят в соответствии с прилагаемыми инструкциями непосредственно перед раздачей.

9.5. При организации дополнительного обогащения рациона микронутриентами необходим строгий учет суммарного количества микронутриентов, поступающих с рационами, которое должно соответствовать требованиям, содержащимся в приложении 4 настоящих санитарных правил.

9.6. Замена витаминизации блюд выдачей поливитаминных препаратов в виде драже, таблетки, пастилки и других форм не допускается.

9.7. О проводимых в учреждении мероприятиях по профилактике витаминной и микроэлементной недостаточности администрация образовательного учреждения должна информировать родителей обучающихся.

X. Требования к организации питьевого режима
10.1. В образовательных учреждениях должно быть предусмотрено централизованное обеспечение обучающихся питьевой водой, отвечающей гигиеническим требованиям, предъявляемым к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения.

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

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

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

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

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

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

10.8. Бутилированная вода, поставляемая в образовательные учреждения, должна иметь документы, подтверждающие ее происхождение, качество и безопасность.

XI. Требования к организации питания в малокомплектных образовательных учреждениях
11.1. В малокомплектных образовательных учреждениях (до 50 обучающихся) для организации питания допускается сокращение набора помещений до одного помещения.

11.2. Помещение, предназначенное для приема пищи, предусматривает наличие двух зон: зоны для размещения технологического, моечного и холодильного оборудования и зоны для приема пищи обучающимися. Минимальный набор оборудования включает: электроплиту с духовкой и вытяжным шкафом над ней, холодильник, электроводонагреватель, 2-секционную мойку для мытья посуды. В помещении для приема пищи обучающимися должны быть созданы условия для соблюдения правил личной гигиены: раковина для мытья рук с подводкой к ней холодной и горячей воды через смеситель и подсоединенной к канализации; мыло, электрополотенце или одноразовые полотенца.

11.3. С целью обеспечения качества и безопасности приготовления и реализации готовых блюд примерное меню должно разрабатываться с учетом имеющихся условий для организации питания в образовательном учреждении.

XII. Требования к условиям труда персонала
12.1. Условия труда работников организаций питания образовательных учреждений должны отвечать требованиям действующих нормативных документов в области гигиены труда.

Санитарно-бытовое обеспечение работающих осуществляется в соответствии с действующими санитарными правилами и нормами для организаций общественного питания для административных и бытовых зданий.

12.2. Параметры микроклимата производственных помещений, в том числе при использовании систем кондиционирования воздуха, систем вентиляции с механическим или естественным побуждением, должны соответствовать требованиям, предъявляемым к микроклимату производственных помещений организаций общественного питания.

12.3. Содержание вредных веществ в организациях питания общеобразовательных учреждений не должно превышать предельно допустимые концентрации вредных веществ в воздухе рабочей зоны, установленные гигиеническими нормативами.

12.4. Естественное и искусственное освещение во всех помещениях должно соответствовать требованиям, предъявляемым действующими санитарными правилами и нормами для организаций общественного питания.

12.5. Уровни шума в производственных помещениях не должны превышать гигиенические нормативы для организаций общественного питания.

XIII. Требования к соблюдению правил личной гигиены персоналом организаций общественного питания образовательных учреждений, прохождению профилактических медицинских осмотров и профессиональной гигиенической подготовке
13. В целях предупреждения возникновения и распространения инфекционных заболеваний среди обучающихся образовательных учреждений необходимо выполнение следующих мероприятий:

13.1. В столовой должны быть созданы условия для соблюдения персоналом правил личной гигиены.

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

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

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

13.5. Работники столовой обязаны:

- приходить на работу в чистой одежде и обуви;

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

- тщательно мыть руки с мылом перед началом работы, после посещения туалета, а также перед каждой сменой вида деятельности;

- коротко стричь ногти;

- при изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий снимать ювелирные украшения, часы и другие бьющиеся предметы, коротко стричь ногти и не покрывать их лаком, не застегивать спецодежду булавками;

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

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

- не принимать пищу и не курить на рабочем месте.

13.6. В гардеробных личные вещи и обувь персонала должны храниться раздельно от санитарной одежды (в разных шкафах).

13.7. После обработки яиц перед их разбивкой работникам, проводившим обработку, следует надеть чистую санитарную одежду, вымыть руки с мылом и продезинфицировать их раствором разрешенного дезинфицирующего средства.

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

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

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

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

13.11. Столовую необходимо обеспечить аптечкой для оказания первой медицинской помощи.

XIV. Требования к соблюдению санитарных правил и нормативов
14.1. Руководитель образовательного учреждения является ответственным лицом за организацию и полноту охвата обучающихся горячим питанием.

14.2. Юридические лица независимо от организационных правовых форм и индивидуальные предприниматели, деятельность которых связана с организацией и (или) обеспечением горячего питания, с целью реализации профилактических мероприятий, направленных на охрану здоровья обучающихся, обеспечивают:

- наличие в каждой организации настоящих санитарных правил;

- выполнение требований санитарных правил всеми работниками предприятия;

- должное санитарное состояние нецентрализованных источников водоснабжения при их наличии и качество воды в них;

- организацию производственного контроля, включающего лабораторно-инструментальные исследования;

- необходимые условия для соблюдения санитарных норм и правил на всех этапах приготовления и реализации блюд и изделий, гарантирующих их качество и безопасность для здоровья потребителей;

- прием на работу лиц, имеющих допуск по состоянию здоровья, прошедших профессиональную, гигиеническую подготовку и аттестацию;

- наличие личных медицинских книжек на каждого работника;

- своевременное прохождение предварительных при поступлении и периодических медицинских обследований всеми работниками;

- организацию курсовой гигиенической подготовки и переподготовки персонала по программе гигиенического обучения не реже 1 раза в 2 года;

- выполнение постановлений, предписаний федерального органа исполнительной власти, уполномоченного осуществлять надзор в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека, и его территориальных органов;

- ежедневное ведение необходимой документации (бракеражные журналы, журналы осмотров персонала на гнойничковые и острые респираторные заболевания и другие документы, в соответствии с настоящими санитарными правилами);

- условия труда работников в соответствии с действующим законодательством Российской Федерации, санитарными правилами, гигиеническими нормативами;

- организацию регулярной централизованной стирки и починки санитарной одежды;

- исправную работу технологического, холодильного и другого оборудования предприятия;

- наличие достаточного количества производственного инвентаря, посуды, моющих, дезинфицирующих средств и других предметов материально-технического оснащения;

- проведение мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации;

- наличие аптечек для оказания первой медицинской помощи и их своевременное пополнение;

- организацию санитарно-просветительной работы с персоналом путем проведения семинаров, бесед, лекций.

14.3. Контроль за качеством и безопасностью питания обучающихся осуществляется юридическим лицом или индивидуальным предпринимателем, обеспечивающим питание в образовательном учреждении.

14.4. Медицинские работники должны следить за организацией питания в общеобразовательном учреждении, в том числе за качеством поступающих продуктов, правильностью закладки продуктов и приготовлением готовой пищи.

14.5. Пищевые продукты, поступающие на пищеблок, должны соответствовать гигиеническим требованиям, предъявляемым к продовольственному сырью и пищевым продуктам, и сопровождаться документами, удостоверяющими их качество и безопасность, с указанием даты выработки, сроков и условий хранения продукции. Сопроводительный документ необходимо сохранять до конца реализации продукта.

Для контроля за качеством поступающей продукции проводится бракераж и делается запись в журнале бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья в соответствии с рекомендуемой формой (форма 1 приложения 10 настоящих санитарных правил).

14.6. Выдача готовой пищи осуществляется только после снятия пробы. Оценку качества блюд проводит бракеражная комиссия в составе не менее трех человек: медицинского работника, работника пищеблока и представителя администрации образовательного учреждения по органолептическим показателям (пробу снимают непосредственно из емкостей, в которых пища готовится). Результат бракеража регистрируется в "Журнале бракеража готовой кулинарной продукции" в соответствии с рекомендуемой формой (форма 2 приложения 10 настоящих санитарных правил). Вес порционных блюд должен соответствовать выходу блюда, указанному в меню-раскладке. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности блюдо к выдаче не допускается до устранения выявленных кулинарных недостатков.

14.7. Ежедневно перед началом работы медицинским работником проводится осмотр работников организации общественного питания образовательного учреждения на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, а также ангин, катаральных явлений верхних дыхательных путей.

Результаты осмотра ежедневно перед началом рабочей смены заносятся в "Журнал здоровья" в соответствии с рекомендуемой формой (форма 3 приложения 10 настоящих санитарных правил).

14.8. Витаминизация блюд проводится под контролем медицинского работника, а при его отсутствии иным ответственным лицом. Дата, время витаминизации, количество порций, количество вводимого препарата из расчета суточной дозы и числа детей, получающих питание, а также сведения о количестве витаминов, поступающих с искусственно витаминизированными блюдами, регистрируются в "Журнале витаминизации третьих и сладких блюд" в соответствии с рекомендуемой формой (форма 4 приложения 10 настоящих санитарных правил).

14.9. Для контроля за качественным и количественным составом рациона питания, ассортиментом используемых пищевых продуктов и продовольственного сырья медицинским работником ведется "Ведомость контроля за питанием" в соответствии с рекомендуемой формой (форма 6 приложения 10 настоящих санитарных правил).

В конце каждой недели или один раз в 10 дней осуществляется подсчет и сравнение со среднесуточными нормами питания (в расчете на один день на одного человека, в среднем за неделю или за 10 дней).

14.10. С целью контроля за соблюдением условий и сроков хранения скоропортящихся пищевых продуктов, требующих особых условий хранения, проводится контроль температурных режимов хранения в холодильном оборудовании, с использованием термометров (за исключением ртутных). При отсутствии регистрирующего устройства контроля температурного режима во времени информация заносится в "Журнал учета температурного режима холодильного оборудования" в соответствии с рекомендуемой формой (форма 5 приложения 10 настоящих санитарных правил).

14.11. С целью контроля за соблюдением технологического процесса отбирается суточная проба от каждой партии приготовленных блюд. Отбор суточной пробы осуществляет работник пищеблока (повар) в соответствии с рекомендациями по отбору проб приложения 11 настоящих санитарных правил. Контроль за правильностью отбора и условиями хранения суточных проб осуществляет медицинский работник.

14.12. Для определения в пищевых продуктах пищевой ценности (белков, жиров, углеводов, калорийности, минеральных веществ и витаминов) и подтверждения безопасности приготовляемых блюд на соответствие их гигиеническим требованиям, предъявляемым к пищевым продуктам, а также для подтверждения безопасности контактирующих с пищевыми продуктами предметами производственного окружения, должны проводиться лабораторные и инструментальные исследования.

Порядок и объем проводимых лабораторных и инструментальных исследований устанавливается юридическим лицом или индивидуальным предпринимателем, обеспечивающим и (или) организующим питание, независимо от форм собственности, профиля производства в соответствии с рекомендуемой номенклатурой, объемом и периодичностью проведения лабораторных и инструментальных исследований (приложение 12 настоящих санитарных правил).

14.13. В образовательном учреждении рекомендуется организовывать работу (лекции, семинары, деловые игры, викторины, дни здоровья) по формированию навыков и культуры здорового питания, этике приема пищи, профилактике алиментарно зависимых заболеваний, пищевых отравлений и инфекционных заболеваний.

Приложение 1
Приложение 2
Приложение 3
Приложение 4
Приложение 5
Приложение 6
Приложение 7
Перечень продуктов и блюд, которые не допускаются для реализации в организациях общественного питания образовательных учреждений
1. Пищевые продукты с истекшими сроками годности и признаками недоброкачественности.

2. Остатки пищи от предыдущего приема и пища, приготовленная накануне.

3. Плодоовощная продукция с признаками порчи.

4. Мясо, субпродукты всех видов сельскохозяйственных животных, рыба, сельскохозяйственная птица, не прошедшие ветеринарный контроль.

5. Субпродукты, кроме печени, языка, сердца.

6. Непотрошеная птица.

7. Мясо диких животных.

8. Яйца и мясо водоплавающих птиц.

9. Яйца с загрязненной скорлупой, с насечкой, "тек", "бой", а также яйца из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам.

10. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с ржавчиной, деформированные, без этикеток.

11. Крупа, мука, сухофрукты и другие продукты, загрязненные различными примесями или зараженные амбарными вредителями.

12. Любые пищевые продукты домашнего (не промышленного) изготовления.

13. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).

14. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и ливерные колбасы.

15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану без термической обработки.

16. Простокваша-"самоквас".

17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные.

18. Квас.

19. Молоко и молочные продукты из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости сельскохозяйственных животных, а также не прошедшие первичную обработку и пастеризацию.

20. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы.

21. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы, не прошедших тепловую обработку.

22. Жаренные во фритюре пищевые продукты и изделия.

23. Пищевые продукты, не предусмотренные прил.N 9.

24. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный) и другие острые (жгучие) приправы.

25. Острые соусы, кетчупы, майонез, закусочные консервы, маринованные овощи и фрукты.

26. Кофе натуральный; тонизирующие, в том числе энергетические напитки, алкоголь.

27. Кулинарные жиры, свиное или баранье сало, маргарин и другие гидрогенизированные жиры.

28. Ядро абрикосовой косточки, арахис.

29. Газированные напитки.

30. Молочные продукты и мороженое на основе растительных жиров.

31. Жевательная резинка.

32. Кумыс и другие кисломолочные продукты с содержанием этанола (более 0,5%).

33. Карамель, в том числе леденцовая.

34. Закусочные консервы.

35. Заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди.

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

37. Окрошки и холодные супы.

38. Макароны по-флотски (с мясным фаршем), макароны с рубленым яйцом.

39. Яичница-глазунья.

40. Паштеты и блинчики с мясом и с творогом.

41. Первые и вторые блюда из/на основе сухих пищевых концентратов быстрого приготовления.

Приложение 8
Приложение 9
Приложение 10
Приложение 11
Рекомендации по отбору суточной пробы
Порционные блюда отбираются в полном объеме; салаты, первые и третьи блюда, гарниры - не менее 100 г.

Пробу отбирают из котла (с линии раздачи) стерильными (или прокипяченными) ложками в промаркированную стерильную (или прокипяченную) стеклянную посуду с плотно закрывающимися стеклянными или металлическими крышками.

Отобранные пробы сохраняют в течение не менее 48 часов (не считая выходных и праздничных дней) в специальном холодильнике или в специально отведенном месте в холодильнике при температуре +2 - +6 С.

Приложение 12
Внимание!
К этому документу прилагаются следующие файлы:
Приложение 1 
Приложение 10 
Приложение 12 
Приложение 2 
Приложение 3 
Приложение 4 
Приложение 5 
Приложение 6 
Приложение 8 
Приложение 9 





[image: image1.png]Opunoxexue 9

PeKoMeHAYeMbii aCCOPTHMEHT NHLIEBbIX NDOAYKTOB AR OPTaKH3aUWH
AONONHHTENBHOrO NUTaKMHA 0BYYalOLMXCA

No | Hanmenosatme nuessix | Macca (o6bem) Tpmesanne

n/n NPOAYKTOB NIOPUMK, YN2KOBKH

1. |®pykTel (a6n0Ku, rpywn, - DEanU3yIOTCA, NPEABAPHTENSHOBbIMbI-
MaHQapUHbI, aNeAbCHHbI, T, NOLLTY4HO B ACCOPTUMEHTE, B TOM
Gatatbi 1 Ap.) HCAE B YNaKOBKE U3 NONMMEPHbIX

matepwanos

2. |Bonanwroesan, pacchacosan-|  40500MN | peanuayeTca B noTpeGHTENbCKOM yna-|
Has B eMKOCTH (GyTMAMpOBaH- KOBKE NPOMBILLNEHHOTO M3TOTOBNEHMA
Has), HerasupoBaKHas

3. [Yait, Kakao-HanuToK Mam, 200mn rOpAYMe HAMUTKM rOTOBATCA HeNoC-|
KOcheiiHbIi HanUTOK ¢ caxa- DE/ICTBEHKO Nepea peanvsaumedt um
DOM, BTOM 4HGNE C MOTIOKOM DeanuayioTcs B TedeHie 3 4acoB ¢

MOMEHTA NpHrOTOBAEHY Ha MapMuTe

1. |Cokunnoosbie (bpyKtoebie)|  40500MA |peanuayiorce s aCcopTAMERTe, B noT-|
W OBOLLIHbIE, HEKTapI, MHC- DEGUTENLCKO/ YNaKOBKE MPOMbILLAEH-
TaHTHbIE BATAMAHUIHPOBaH- HOTO MaroToBNEHHA
Hbie HanuTK

5. |MonoKo 1 MOMOYHbIE HaNUTKM 0500 M PEanu3yIoTCA B aCCOPTUMEHTE, B NOT-
cTepunusoBakbie (2,5% DEGUTENLCKO/ YNaKOBKE NPOMbILLEH-
3,5% XUpHOCTH) HOTO M3roTOBAEHUA

6. |[KucnomonoyHble HanuTku| A0200T PEanuayioTCa Npu YCNOBUK Hanu4us
(2,5%, 3,2% XUDHOCTH) OXN@K/IAEMOr0 NPHNABKa, B ACCOPTH-

MeHTe, B NOTDEGUTENbCKOM YNaKOBKE
NDOMbILIEHHOTO U3FOTOBNEHUS

7. |Mispenus TBOPOXHbIE, Kpome A01251 PEanuayioTCs NpU YCNOBUM HanW4us
CbIPKOB TBOPOXHIX (He Gonee OXN@X[J2EMOr0 NPUNABKa B aCCopTH-
9% XUpHOCTH) MeHTe, B NOTPEGUTENLCKOM YNaKOBKE

MPOMBILLNEHHOT O H3TOTOBNEHNA

8. |Cbipbl CbiNyXHbIE TBEpAble 01251 PEANU3YIOTCA B aCCOPTUMEHTE, B NOT-
AN NPUrOTOBNEHNS! GyTept- DeGMTENbCKOM ynaKoBKe
ponos

9. [XneGobynodHbIe nagenua 701007 |peanuayioTca b accopTimenTe, 5 floT-

DeGHTENbCKOM ynaKoBKe

10.[Opexu (kpome apaxnca), 10507 DeanHayIoTCA B aCCOPTUMENTE, B NOT-
cyx0thpyKThI | PeGHTenbCKOI YNakoke:

11. | MysHble KOHAHTECKWE Uage- 20507 DeanUayIoTCA B ACCOPTAMEHTE, B N0T-
1M1 NPOMBILLNEHHOTO (Neve- DEGHTENLCKOM YNaKOBKE NPOMBILITEH-
Hbe, BN, MAKA-KEKCHI, HOTO MarOTOBNEHMA
NpAHUKM) U COBCTBEHHOTO
NPOM3BOACTBA, B T.4. 060ra-

LiEHHBIE MYKDO-HYTDHEHTaMI
(BUTAMUHY3APOBaHHbIE)

12.|Konautepckue uspenus Ro251 PEanu3yloTca B aCCOPTUMEHTE, B NOT-

caxapHble (pHC THD@XEHHbI DEGHTENbCKOM ynaKoBKe

3echp, KOHAUTEPCKME GaTo!
YMKH, KOH(eTbI, KpOMe Kapa-
Menu), B T.4. 0BOralLeHHble
MAKDO-HYTpHEHTaMM (BUTa-

[ MMHI3UPOBAHHbIE), WOKONAA
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DOpPMbI YHETHON [JOKYMEHTaLMM nuLLe6noka
®opwma1. KypHan 6paKepaxa nHUIEBbIX NPOAYKTOB U NPOAOBONLCTEHHOND Chipbs»

Tarausacnoctynne- | Haeno- | Kon#ecrsonoctynvewero | HOWEp AOKYWeNTa, 1O [PesybTarsl opranonermec-| KoHesHui cpox peas | ara nac atuseckoi | NogHcs | ipu-
144 0DONOBONLCTBEH- | 62We | MDOTOBONLCTBEHHOTO CLipLA H | TBEDKAZIOLIENO Gesonac- | KOW OUEHKA NOGTYTMBLLETOMASALMH IDOROBONEC- DEATHSALINN NPOAOBONLC-| OTBETC- [ esa-
HOFO GbIDSA M MWLE- | MALLEBbIX | MALLESLIXNPORYKTOB (8 KWIO- | HOCTS NDAHATORO | NPOAOBONECTBEHHORO CBIPbA | TBSHHORO CbIPbAM | TEEHHOTO Cops H e~ | T8EHHOTO | Hie™

SHXTDOAYKTOB | DOAYKTOS | _rpavax, IWTDGX, UTYKAX) | _MHILEROrONDOAVKT_| W AWIEBbIX TPOYKTOB | nLeiX TDOAYKTOB | BbIX IPOAYKTOS Mo A | _ iz
1 2 3 4 5 6 7 8 |9
Mipwwesarne:

* VKa3bIB0TCA (DAKTH! CUCAHWA, B038DATa NDOAYKTOR U 1.
©opHa 2. IKypHan GpaKepaXa rOTOROA KyRHHADHOH IDORYKLINK>

TaTanvac HaroTon- | BpeWACHATA | HGHMEHOBaHE GIORa, | PesynbTarel praHonenTGCKOW OUEHKW W Te- | Papelewe Kpeansaim | TOAMGH'newos | TipHevanie
newwnGona | Gpaxepaxa | kynapHoro wsnena_| e rorosHocTh 6miona, kynaproro wagenus | 6niofa, kynaHapHOro wagena | 6pakepaxion Kowmcn
1 2 3 ) 5 6 7
Tipuwesanme:
* VKa3bIB0TCA (KT SANELLEHIR K DEATH3ALIN FOTOOA NORYKLIAM
®opa 3. Kypan 3RoposbR
Town| ®I0.pabormka” | omKHoCTs Weca/gnanpens
1 7 3 4 5 [ 3
1| Otpaseu sanonwenns: | nofcoGwui pacowwn | 34~ Orcrparien oin 8 om. O 35
2
3
Nipumesane:

* CICOK PGOTHWKOB, OTMEEHHLX B KYDHNE Ha JEH5 OCMOTDG, AOTKEH CODTBRTCTBOBATS WHCIY DAGOTHHKOS 3 ITOT AHb 8 CNEHY.
**YenoBHbIe 0603Ha4EHMS: 3, — 3A0POB; OTCTPaHEH — OTCTPaHeH OT PaGoThi; OTN. — OTNYCK; B. — BLIXOAHON; 6/ — GONbHMHBIA NKCT.

0pHa 4. KYPHaR DOBEEHHA BHTAMHHKSALHA TDETHHX HCTATNAX GTIOf>

Tlava | Hauvenosanwe | Hanerosande |  KOMMECTED | OGULIGE KONIECTBO BHECEHHOTO BUTAMAHHOTO | BPENS BHECEHWA NDENapara Wik npiro- | BpeMAnpHena | TIpHievaHue
npenapara Gnioga nuTaouXC npenapara (r) TOBTEH#A BUTAMMKUINPOBAHKOTO 6Mi0ga | _6nioga

®opa 5. KypHan YeTa TEMNEDaTYPHOFD PEXHM XONORMALHOr 0GOpYA0BaHHR»

Fanerosanve Fanwerosarne Tewnopatypas ras. C
POUSBOACTEEHHOTO XonopunsHoro Mecsw g anpens
noMeweHs 06opyRoBaKuA 7 7 3 6 )

®opwa 6. <BEAOMOCTS KOHTDONA 32 PUMOHOM NHTZHHS

Nern [Hanwenosanvie rpynnsi| HOpMa® NPOAYKTaB | (aKiideck BuIAGHO NPOAYKTOB B HETTO N0 AHAM 6 KEHECTE FOPAYWX 328TDAKOB (80er0), Ha | Bcpeawemsa 10 | OTKIOHeHMe oF
MNPOAYKTOB. rpammax, ¢ (HeTTo) ‘OfIHOT0 Y€N10BEKa / KONUHECTBO NUTAIOLMXCA A HODMb 8 %(4/-)
1 2 3 - 10
Mpinesanme:

* PEKOMENRYEMbla CDERHECYTONHbIE HABOPS! LIEBbIX NPOLYKTOS, B TOM HHCTe, ACTOTb3YEMIE AR NDATOTORNEHAR GO  HaTHTKOB B COOTETCTENM CIDANOKEHHEM 8 HACTORLAK CAHATaD-
HeiXnpasun.




[image: image3.png]TDpunoxetue 10 (pekomenayemoe)
DOpPMbI YHETHON [JOKYMEHTaLMM nuLLe6noka
®opwma1. KypHan 6paKepaxa nHUIEBbIX NPOAYKTOB U NPOAOBONLCTEHHOND Chipbs»

Tarausacnoctynne- | Haeno- | Kon#ecrsonoctynvewero | HOWEp AOKYWeNTa, 1O [PesybTarsl opranonermec-| KoHesHui cpox peas | ara nac atuseckoi | NogHcs | ipu-
144 0DONOBONLCTBEH- | 62We | MDOTOBONLCTBEHHOTO CLipLA H | TBEDKAZIOLIENO Gesonac- | KOW OUEHKA NOGTYTMBLLETOMASALMH IDOROBONEC- DEATHSALINN NPOAOBONLC-| OTBETC- [ esa-
HOFO GbIDSA M MWLE- | MALLEBbIX | MALLESLIXNPORYKTOB (8 KWIO- | HOCTS NDAHATORO | NPOAOBONECTBEHHORO CBIPbA | TBSHHORO CbIPbAM | TEEHHOTO Cops H e~ | T8EHHOTO | Hie™

SHXTDOAYKTOB | DOAYKTOS | _rpavax, IWTDGX, UTYKAX) | _MHILEROrONDOAVKT_| W AWIEBbIX TPOYKTOB | nLeiX TDOAYKTOB | BbIX IPOAYKTOS Mo A | _ iz
1 2 3 4 5 6 7 8 |9
Mipwwesarne:

* VKa3bIB0TCA (DAKTH! CUCAHWA, B038DATa NDOAYKTOR U 1.
©opHa 2. IKypHan GpaKepaXa rOTOROA KyRHHADHOH IDORYKLINK>

TaTanvac HaroTon- | BpeWACHATA | HGHMEHOBaHE GIORa, | PesynbTarel praHonenTGCKOW OUEHKW W Te- | Papelewe Kpeansaim | TOAMGH'newos | TipHevanie
newwnGona | Gpaxepaxa | kynapHoro wsnena_| e rorosHocTh 6miona, kynaproro wagenus | 6niofa, kynaHapHOro wagena | 6pakepaxion Kowmcn
1 2 3 ) 5 6 7
Tipuwesanme:
* VKa3bIB0TCA (KT SANELLEHIR K DEATH3ALIN FOTOOA NORYKLIAM
®opa 3. Kypan 3RoposbR
Town| ®I0.pabormka” | omKHoCTs Weca/gnanpens
1 7 3 4 5 [ 3
1| Otpaseu sanonwenns: | nofcoGwui pacowwn | 34~ Orcrparien oin 8 om. O 35
2
3
Nipumesane:

* CICOK PGOTHWKOB, OTMEEHHLX B KYDHNE Ha JEH5 OCMOTDG, AOTKEH CODTBRTCTBOBATS WHCIY DAGOTHHKOS 3 ITOT AHb 8 CNEHY.
**YenoBHbIe 0603Ha4EHMS: 3, — 3A0POB; OTCTPaHEH — OTCTPaHeH OT PaGoThi; OTN. — OTNYCK; B. — BLIXOAHON; 6/ — GONbHMHBIA NKCT.

0pHa 4. KYPHaR DOBEEHHA BHTAMHHKSALHA TDETHHX HCTATNAX GTIOf>

Tlava | Hauvenosanwe | Hanerosande |  KOMMECTED | OGULIGE KONIECTBO BHECEHHOTO BUTAMAHHOTO | BPENS BHECEHWA NDENapara Wik npiro- | BpeMAnpHena | TIpHievaHue
npenapara Gnioga nuTaouXC npenapara (r) TOBTEH#A BUTAMMKUINPOBAHKOTO 6Mi0ga | _6nioga

®opa 5. KypHan YeTa TEMNEDaTYPHOFD PEXHM XONORMALHOr 0GOpYA0BaHHR»

Fanerosanve Fanwerosarne Tewnopatypas ras. C
POUSBOACTEEHHOTO XonopunsHoro Mecsw g anpens
noMeweHs 06opyRoBaKuA 7 7 3 6 )

®opwa 6. <BEAOMOCTS KOHTDONA 32 PUMOHOM NHTZHHS

Nern [Hanwenosanvie rpynnsi| HOpMa® NPOAYKTaB | (aKiideck BuIAGHO NPOAYKTOB B HETTO N0 AHAM 6 KEHECTE FOPAYWX 328TDAKOB (80er0), Ha | Bcpeawemsa 10 | OTKIOHeHMe oF
MNPOAYKTOB. rpammax, ¢ (HeTTo) ‘OfIHOT0 Y€N10BEKa / KONUHECTBO NUTAIOLMXCA A HODMb 8 %(4/-)
1 2 3 - 10
Mpinesanme:

* PEKOMENRYEMbla CDERHECYTONHbIE HABOPS! LIEBbIX NPOLYKTOS, B TOM HHCTe, ACTOTb3YEMIE AR NDATOTORNEHAR GO  HaTHTKOB B COOTETCTENM CIDANOKEHHEM 8 HACTORLAK CAHATaD-
HeiXnpasun.
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Pexomerpayemasn HoMeHKnaTypa,

06bEM W NEPHOAW4HOCTb NPOBEACHHSA N1a60PATOPHbIX W HHCTPYMEHTANbHLIX HCCNEAOBaHMH
B OPraHH3aUMAX HTaHAA 0GPa30BATENLHBIX YHDEXACHH
Bua eenenoBanmit 06bextuccnenosakun  (Konusecrso,  Kparwocrs,
(0Gcnenosanis) He Metiee He pexe
MukpoGuonoruyeckue uccne- (Canarbl, cnajkue 6nioga,  (2—36niogal 1pas s Keaptan
|10B2HWA NDOG FOTOBbIX 6MIOR _|HanuTKy, BTOpLIG 6MI0Ra, | UConeye-
Ha COOTBETCTHE TDEGOBAHMSM (TapHHPb, COYCb, TBODOX- | MOTO Npi-

CaHNTaPHOTO 33KOHORATENBC-  [Hble, AUYHBIE, OBOLLKbIE eMa nuum
[TBa 6nioga

KanopuitHoCTh, BbIXOA GMIOAN |CYTOYHbIA PAUMOH NUTAHUA 1 1passroa
(COOTBETCTBHE XUMUNECKOTO

lcocrasa Gnioa peuenType

KoHTponb npoBoaumoit suTa-  (Tpetbm 6ntoaa 16ni080 2pasasron
MUHU3aLUN GNIOR

IMukpo6uonoruyeckue ucene- (OGbeKTbI NPOU3BOACTBEHHO- | 10 CMbIBOB. 1passroa
|ROB2HAS CMbIBOB Ha HaM4Me [0 OKDYXKEHUA, YKM 1 Crell-
(CaHNTaHO-NOKA3ATENbHOM |0eX(Aa NepCoHana
mnkpocops! (BTKM)

[Mukpooonoryeckwte uccne- - (0GOPyAOBaHMe, UHBeHTapb 8 [ 5—10. 1pa3srog
|AOBHWS CMbIBOB Ha HaflMe —|OBOLUEXDAHMILAX W CKNa- | CMbIBOB.
[BOS6YATENE HEPCHHUO30B | aX XDAHEHNS OBOLLEH, Liexe:

|06pa6oTKM 0BOWIEH
ViccnenosannacmeiBosHa  |060PYAOBaHMe, MHBEHTapL, | 10CMbIS08 |  1pa3Brog
HaW4Me AU TENbMUHTOB  [Tapa, PYKW, CTIeLOfexaa
INepcoHana, Chipbie nHLLeable
InpoAYKTb! (pbi6a, MACO,
[38neHb)

Viccnen08aHA NHTEB0 BOb! |[THTbeBaR BORa U3 Passois- | 21podbl |10 XMMUTECKAM
Ha COOTBETCTBHE TDEGOBAHMAM (LLeli CETH NOMeLLIEHy: noKkasarensm— 1

(CaHUTapHbIX HOPM, NPaBIN M (MOBYHbIX CTONOBOM M KyXOH- a3 B rog, MUKpO-
YT MeHIECKYX HOPMATUBOB 11O [HOW NOCYbI LIEXaX: 0BOLLL- (6Monormieckim
[XMMUHECKMM U MUAKPOGHONOFU- [HOM, XONOAHOM, FOPSIHEM, nokasarensim—2
lueckum nokasarensin |A0rOTOBO4HOM (8b160p04HO) 328 o)
Wccneosanue napametpos  (PaGouee MecTo 2 2pasaBsroa(s
MUKpOKTHMATa NOM3BOC- XONOQHbIf U TEn-
[TBEHHBIX NOMELLIEHMi Mt NEpUOALI)
Wceneposative yposrs uckyc- |Pa6ovee MecTo 2 1pa3 BrofsTeM-
(CTBEHHOI! OCBELLIEHHOCTU B IPO- HOE BPEM CYTOK
M3BOAICTBEHHbIX NOMELLIEHSX
Viccneposanme ypoBHa Wyma 6_|PaGovee Mecto 2 |1passropa
INPOU3BOACTBEHHLIX IOMEULe- TaoKe nocne
Hisx IPEKOHCTPYKUMM
cucTeM BeHTUNS-

MY; PEMOHTa 060-
PynoBauA, 785~
foLerocs ucTo-
HKOM Wyma
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PPeKoMeHRYeMbIi MUHUMAnbHbIA NepeseHb 060pyA0BaHHSA NPOHIBOACTBEHHbIX NOMELUEHHA
CTONOBbIX 06pa30BaTENbHbIX YYPEXAEHNA U 6a30BbIX NPEANPUATHI NHTaHHA
Haumenosarme
NPOMIBOACTBEH- O6opyaosatie
HOO NoMeweHms
Cknagb! CTennaxw, NOATOBAPHYUKM, CPEAHETEMNEPATYDHbIE U HU3KOTEMNEPaTyPHbIe|
XOnoAMNbHbIe LiKachb! (MDY HEOBXOAMMOCTH)
OBOLUHO UeX | [IPOM3BOACTBEHHbIE CTONBI (HE MEHEe 4BYX), KapTOeneoHHCTUTENbHaA
(NepsudHO/t | OBOLLIEPE3ATENbHAR MALLIMHB, MOENHbIE BaHHbI (HE MeHee 1BYX), PaKoBuHa
06paGOTKM 0BO- | AR MbITbA PYK
wei)
OsowHoi uex  |MPOM3BOACTBEHHbIE CTONbI (HE MEHEe ABYX), MOEYHas BaHHa (He MeHee|
(BTOPU4HOM 1BYX), YHUBEPCANbHbIA MEXaHNYECKHit NPUBOJ UK (1) OBOLLIEPe3aTeNnbHaA
oapﬁa)cmm 080~ | MalLitHa, XOMORMMGHK, DaKoBHHa AR MbITsA PyK
e
XONOAHbIA LUEX | NIpOU3BOACTBEHHbIE CTOBI (HE MeHee ABYX), KOHTPONbHbIE BECHI, CPeHe-|

TeMepaTypHble XONOAMbHbIE WKACbI (B KONM4ECTB, 06ECTE4MBaI0LLIEM
BO3MOXHOCTb COBIOAIEHHS «TOBAPHOTO COCEAICTBA» 1 XPAHEHMA HEOGXOR-
MOr0 0GbeMa NULLEBbIX NPOAYKTOB), YHUBEPCANbHBIA MEXaHWYECKMIA NPUBOA
Wn¥ (1) 0BOLLIEPe3aTeNbHARA MallMHA, GaKTepULMAHAR YCTaHOBKa ANA 06e3-|
3apaXUBaHNA BO3JYXA, MOEYHAR BaHHa ANA NOBTOPHOR 06PaGOTKM 0BOLLIEH,
HE NIOIEXELUMX TEPMUHECKO 06PABOTKE, 3ef1eHH W (DPYKTOB, KOHTPOMbHbIE
BECk, PAKOBUHA [U17 MITA DYK

MACO-pbiGHbin
Lex

TIpOM3BO/CTBEHHbIE CTOMI (AR PAGAEAKA MACA, PBIGb W NTHLILI) — He
MEHEE TDEX, KOHTPONIbHbIE BECb, CDEHETEMNEDATYDHbIE 1 NP HEOOXOAM-
MOCT HII3KOTEMNEDATYPHBIE XONOAMNbHBIE LIKahbI (B KONU1ECTBe, 0Becne-
4MBAIOLLIEM BOIMOXHOCTb COBIOAGHHS! <TOBAPHOTO COCBACTBA» M XDaHEHHS
HEOGX0AMMOr0 06beMa NULLIEBLIX NPOAYKTOB), INEKTPOMACOPYGKa, Konopa
119 pa3py6a MACa, MOEMHble BaHHSI (HE MeHee ABYX), PaKBUHa [ MbITbS
PyK. B 6a308bIX NPEANPUATHAX NMTaHWA NDEAYCMATPMBAETCA HaniHe hap-
LeMeLankyt v KOTNETOHOPMOBOYHOr0 aBTOMATa.

Tomelulenvte 417 | TPOUBOACTBEHHIN CTON, TPY MOGHHBIX BAHHbI (EMKOCTH), EMKOCTL ANA|
06pa6oTku Ay | 06pa6oTaHHOTO fiilia, PaKOBUHA AN1A MbITbA YK
MySHO Lex TpOM3BOACTBEHHbIE CTOMNbI (HE MeHee ABYX), TECTOMECUNbHAA MaLWMHA, KOH-

TDOMbHbIE BECHI, NEKapCKUit LWKach, CTENNaXu, Mog4Has BaHHa, PaKosna
717 MbiTbSt YK. B JaHHOM NPOM3BO/CTBEHHOM MOMELLIEHHM AOMKHBI GbiTb,
0GecnesieHbl YCnoBIA AN1A NPOCEBAHIA MYKI

| HoroToBoNHbIi
uex

TIPOU3BO/CTBEHHbIE CTONLI (HE MeHee TPEX), KOHTPONBHbIE BECHI, CPeaHe-|
TeMNEpaTyDHbIE Y HIBKOTEMNEPATYPHblE XONOANAbHbIE LUKAGb! (B KOMHYeC-
T8¢, 06ECTIE MBaI0LLIEM BOIMOXHOCT5 COBMIOSEHHS <TOBAPHOTD COCEACTBa>
U XPaHeHW HEOBXOAMMOr 0 0GbeMa NonychaBPIKATOR), OBOLLIEPE3K, MOEH-
Hble BaHHb! (HE MEHEE TDeX), PaKOBMHA ANF MbITb YK

MomeLuenme AnA | MPOU3BOACTBEHHBIA CTON, XNIEGOPE3ATENbHAA MaLLMHA, WKAdh ANS XPaHEHUS

HApE3KM X1e0a__ | 1663, PAKOBMHA A1 MbITbA YK

Topatuiiiex | I1pOU3BOCTEEHHbIE CTOb (HE MEHES /1ByX: AN CLIDOT A TOTOBO MPOAYK-.
UMW), 3NEKTPUHECKAR NAMT, ANEKTPUNECKAA CKOBOPOAA, AlyXOBO# (Kapo-
Hbli) LUKach, BNEKTPONPHBO A5 FOTOBO/ NPOAYKLIMM, BMEKTPOKOTEN, KOHT-
DOMbHbIE BECHI, DAKOBYHA 115 MbITA PYK

Pasgatodtas | MapMWTbl 417 epBbIX, BTOPbIX M TPETWX GII0A M XONIOAMIbHbIM NPHIZBKOM|

30Ha (BUTDMHOI, CeKuMed)

MoesHas AnA | TpOMIBOACTBEHHbIH GO, NOCYOMOEHaR MaLIWHa, TPEXCEKLIMORHAs BaHHa,

MITbA CTONOBOR | 415 MbIT5 CTONOBOI NOCY, [1BYXCEKLIMOHHA BalHA — ANA CTEKNAHHOM

nocyzs! 1I0CY/1bl ¥ CTONOBbIX NPMGODOB, CTeNax (1ukady). pAKOBMHA 1A MBITbS PYK

MoguHas KyxoH- | lPOH3BOACTBEHHBII CTON, 1BE MOEYHbIE BAHHbI, CTENNAX, PAKOBUHA ANs|

HOMNOCYAbI | MbITbA DYK

Moevihasi Tapbi__| 1BYXCeKUMOHHAR MOBMHas BaHHA

Mpou3BoACTBeH- |MPOM3BOACTBEHHBIE CTONbI (HE MEHEe ABYX), ANEKTPONAUTA, XONOANbHbIE|

HOE nomellieHue | WKatbl (He MeHee ABYX), pa3aaToyan, 060pyA0BaHHas MapMUTaMK; nocy-

Oycpera-pasna- | AOMOEYHas, PAKOBHHA A MbITBA PYK

T04HOM

MocygomoedHas | TpeXCeKUNOHHas BaHHa ANA MbITbA CTONOBOI NOCYAbI, ABYXCEKUNOHHAS

Gycheta-pasna-  |BaHHa— NS CTEKNAHHOM NOCYAbI ¥ CTONOBbIX NPUGOPOB, CTENNAX (LKac),

T04HO DaKOBMHa A1 MbITbS PYK

KomHara nipuema |[IpOU3BOACTBEHHbiii CTOR, ANEKTPONANTa, XONOAMMbHHK, LKach, MOEsHas

v

BaHHA, DAKOBYHA 1A MbITbS PYK
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Pexomenayemas dhopMa COCTaBNEHNS NPHMEPHOTO MeHio
W NHLLIEBON LEHHOCTH NPUrOTOBAAEMbIX Gntof
[leHb: nOHeAebHIK
Henens: nepsas
Ce30H: OCeHHe-3MMHMiI
Bo3pacTHas KaTerophs: 12 ner v crapiue

Ne | Npnem nuuw, Twesble | 3HepreTh- MuHepanbHbie
PeL.| Hanmenosa- | Macca | BewecTsa | deckasues- | BUTamibi(r) | Beuectsa (Mr)
HMebniopa |nopuun (r) HOCTb (kKan)

BIX|Y BJC|[A|E[CalP |Mg|Fe
1 2 3 |4]/5 6 7 819110 [11]12]13|14[15





[image: image7][image: image8][image: image9]
[image: image10.png]Opunoxenue 8

Ta6nuua 1

PEKOMEHAYEMbIE CPEAHECYTOYHbIE HABOPb! MALLEBSIX PORYKTOB, B TOM YHCIE HCNOAb3YEMbIE
A NPHTOTOBAEHWHS GNIOR W HANKTKOB, ANA OBY4aIOLLMXCA OOLLE0BPa30BATENbHBIX yIpEXAEHH]

Konm4ecTso npoayKTOB B 3aBUCHMOCTH
o7 Bo3pacTa obyHaloMXCA
Hawumenosakwe npopykTos BT, M0, 6pyTTO BT, M, HETTO
7-10 ner | 1118 ner | 710 ner | 1118 ner
1Xne6 pXaHOi (DXKaHO-NLWEHN4HbIH) 80 120 80 120
IXne6 niueHHbIA 150 200 150 200
IMyKa nweniHas 15 20 15 20
[Kpynbl, 6060Bble. 45 50 45 50
IMakapoHHble 3genus 15 20 15 20
Kaptochens. 250" 250" 188 188
(OBowM CBEXMUE, 3eNeH 350 400 280" 320"
| DDYKTHI (NN0LLI) CBEXHE 200 200 185" 185
(OpyKT! (N10gb1) CyX¥ie, BT.4. WANOBHUK 15 20 15 20
(COKY NNOA00BOWHbIE, HANUTKY BUTAMUHMGH-| 200 200 200 200
IDOBaHHIE, B T. . MHCTaHTHbIE
IMsco x¥noBaHHoe (MAco Ha kocTw) 1 kar. 77(95) | 86(105) 70 78
LpinnATa 1 KaTeropav noTpOWEHHbIE 40(51) | 60(76) 35 53
|(kype1 1 Kat. n/n)
PbiGa-chune 60 80 58 7
KonGactble n3genua 15 20 14,7 19.6
[Monoko (Maccosas ons Xipa 2.5%. 3.2%) 300 300 300 300
KucnomonouHble npoaykTel (Maccosas gons| 150 180 150 180
1pa2,5% 3,2%)
|Tsopor (MaccoBas Aons Xupa He Gonee 9 %) 50 60 50 60
Cbip 10 12 98 1.8
(Cmerana (maccosan gons xupa He Gonee 15%)| 10 10 10 10
IMacno cnueo4Hoe 30 35 30 35
Macno pactuTenbhoe 15 18 15 18
Ao AveTneckoe 1. Twr. 40 40
Caxap*** 40 45 40 45
Konawrepckwe nagenns 10 15 10 15
Hait 04 04 04 04
Kakao 12 12 1.2 12
[poXokw xneGonexapHble 1 2 1 2
Conb 5 7 5 7
Npumeyanne:

* Macca GpyTTo NPUBOATCA A1 HOPMbI OTXOA0B 25%.
** Macca HETTO SBNAETCA CPEAHER BENUMHOM, KOTODast MOXET MEHATBCA B 3aBUCHMOCTH OT
CXORHOTO BH/1a 0BOWLEH 1 (DPYKTOB W Ce30Ha roga. Mpi chopMUPOBAHUH MEHIO LENeCO0GpasHo
0GECE|MBaTS BHINONHEHHE HATYDANSHbIX HODM NHTAHWA B COOTBETCTENN C AaHHbIMM, NDUBEEH-

HbIMM B CTONGLE HETTO.

*** BTOMY¥ICTIe 4718 PUTOTOBNEHWS G110 U HANUTKOB, B CNy4ae HCNOb30BAHA NPOAYKTOR
NPOMBILLINEHHOTO BBINYCKa, COABPKAULAX CaXap (CTYLIEHHOE MOTIOKO, KHCEAH 1 Ap.) BbiAaHa
caxapa AOMKHa ObITb yMeHbLUEHa B 32BUCMMOCTH OT 810 COABPXKaHHUS B UCNONb3YEMOM FOTOBOM

npoayKTe.

Tabnuua 2

PeKoMeHyeMbIe HaGopbI MHLUEBHIX NDOAYKTOR [41A 0GY4aloLMXC 06Pa30BaTeNbHbIX
Y4PEXAEHH Ha4aNbHOTO W CPEAHETO NPOGIECCHOHANbHOTO 0GPa3oBaHHA
PH 2- W 4- Pa30BOM NMTaHHH

Enuunya | KonuectsenHble Benu'nHbI B 6pyTTo
HaHMeHoBaHKe NPOAYKTOB WIMEDEHHA | 1oy - paosoM | NpH 2- pasosom
nuTaHM nHTaHAH
Msico. rpamm 160 130
Konb6acHble usaenus rpamm 10 5
Cy6npogyKTb! rpamm 30 15
Phi6a, BT.4.: rpawm 70 60
cenbb rpamm 5 5
S0 wiyk 0.7 05
MONOKO 1 KCNOMONOYHbIE NPOAYKTLI | rPamm 300 100
TBOPOT NONYXMPHbII rpamm 60 3
CmetaHa 30% XUpPHOCTH rpamm 15 10
Cbip. rpamm 15 10
Macno cnuBodHoe, BT.4.: rpamm 25 25
NOPUMOHHOE rpamm 20 20
Maprapn rpamm 30 20
Macno pactuTenshoe rpamm 15 10
MaxapoHHble u3genist rpamm 20 10
Kpynb! rpamm 60 40
50G0BbIE rpamm 8 5
Myka nuieHusas rpamm 50 15
[Cyxapu nuensHble rpamm 10 5
Kpaxman rpamm 3 2
Caxap, BT.4. KOHAWTEDCKItE U3AeNMA rpamm 80 40
Kaprodens rpamm 300 210
OBowm rpamm 350 250
Tomar-niope rpamm 10 10
CyxotpyKTh! rpamMm 15 10
KodheitHblit HanuToK rpamm 2 2
Yait rpamm 2 1
Kakao rpamm 05 05
Kenarnn rpamm 03 03
OpyKTbI CBEXVE A COK pamm 85 60
Creun rpam 2 15
Conb pamm 10 7
Ipoxoku rpamm 1 -
Xne6 nueny bl rpamm 280 180
Xne6 pxaoit rpamm 170 120




