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Paspen I. O6wue nonoxeHus

1.1. Hacrosimee Iosoxkenne paspaboTaHo B COOTBETCTBHHM ¢ DeepaibHbIM 3aKOHOM OT
29.12.2012 Ne 273-@3 «O6 obpazosanun r Pocemitckoit Denepanumy, CanlluH 2.4.1.3049-13
«CaHuTapHO- 31U AEMHOIOT HICCKUMU TpeGOBAHUAME K YCTPOICTBY, CONEPIKAHMIO B
OpTranM3aluy pexkiMa paboTh! JOIIKOIBHEIX 06Pa30BaTENBHEIX opraumzanuyit» (nanee - CanlluH
2.4.1.3049-13).

1.2. Tlonosxenue perymmpyeT o6MmecTBEHHEIE OTHOIICHAS B chepe opraHu3anuM TUTAHYS IeTeH,
TOCCINAIONINX MYHUITUIIATBHOE GFOJDKETHOE TOLIKOIBbHOE 06pasoBaTebHoe yUapexIeHue
«Jlerckmit cay koMGuHEpPOBaHHOTO Braa Nel0y» (manee JIOY) u nopsiiok Oprany3almy THTAHYS
neteit B yenmoBusx JIOV.

1.3. IOV obecneunsaer panuoHansHoe i cOanancHpoBaHHOE MUTAHKE HeTel 1o
YCTAHOBNICHHBIM HOPMaM B COOTBETCTBHHY C HX BO3PACTOM, BpEMEHEM npebeBanus B [[OY.

1.4. OcHoBHBIME 3anauamMu opranuzanuy nutanus geted B IOV sBnsrores: coznanme yCIIoBui,
HAIPABJICHHEEIX Ha 00ecneYenne BOCIATARHAKOB PALHOHATBHEM i cOaTaHCHPOBAHHEIM
THTaHUEM, TAPaHTUPOBAHNE KAYeCTBa U 6E30MACHOCTH UTAHHS, THIEBHIX MIPOAYKTOB,
HCIIONE3YEMBIX B IIPATOTORJICHAH 611507, HOPMUPOBAHNE HABBIKOB IHIIEBOTO TOBEICHNS.

1.5. Opranusauus nuranus fereit (monydenue, xpaneHue u y9eT IPOLYKTOB TIATaHUS,
[POH3BOACTBO KyJIMHAPHOR NPOXYKIMY Ha MHIMEOIOKe, CO3IaHHe YCIOBHE JUTs IpreMa ITUIH
ACTEMH B TPYNNaX ¥ B CTOJIOBO#H) 0becHeunBaeTes coTpyAHHKAME MHIEBIOKa 1 paboTHHKaMHE
OV B COOTBETCTBHE €O MTATHBIM PACIIACAHTEM H GYHKIHOHAIBHBIME 06A3aHHOCTAME.

1.6. OTBETCTBEHHOCTE 32 COGMIONEHIE CaHUTAPHO-3MMAEMHONIOTMIECKUX HOPM W IPABHI IPH
OpTaHW3aIMH HTAHAS BOCTUTAHHUKOB BO3/ArACTCS Ha MENMITHECKOrO PaGOTHHKA JOV.

Pasgen Ii. Mopsigok opraHmMsaumuu NUTaHUs BOCIIMTAHHWKOR B aoy.

2.1. Bocrimransuku [JOY MOJTy9aioT NATAHKE B COOTBETCTBAH CO BpPEMEHEM NpeOhIBaHus B
JOY u pexumom paboTel rpymmbL. Tlpu opranusanuu NHTAHUS YUATHIBAIOTCS BO3pacTHEIC
(PH3HONIOTIYECK e HOPMBI CYTOUHOM IOTPEGHOCTH B OCHOBHBIX MALIEBBIX BEIECTBAX.
ACCOPTHMEHT TIpe/IIaraeMbIxX MUIEBI0KOM FOTOBBIX BITION 1 KyJIWHAPHBIX H3IEITAH
ONPENCIHCTCS C yIeTOM Habopa NOMEIEHHi, 06eCeYeH s TeXHOIOTHYECKIM, XOJIOIHIBHBIM
obopynoranuem.

2.2. Mutanze B IOV OpraHusyercs B COOTBETCTRHY G «IIepCHeKTHBHEIM PaliHOHOM ITHTAHUS
BocnuTauamKoB B IOV (mpuMepHOe MeHIO)», pa3paboTaHHEM A JIByX BO3DPaCTHBIX
KaTeropui: netelt ¢ 2 et 1o 3 ner u 1 fete ¢ 3 no 7 et ("Ha ocHOBe (u3HOTOrTIECKIX
HOTpeGHOCTel eTell B MUIMEBBIX BEMECTRAX U SHEPIHH, B COOTBETCTBUH C PEKOMEH/[YEMBIM
CanllnH 2.4.1.3049-13 «AcCOPTHMEHTOM OCHOBHBIX IHUINEBBIX IPOAYKTOB JUIS UCIIONE30BAHNS





в питании детей в дошкольных образовательных организациях»).

2.3. Перспективный рацион питания составляется по дням недели (на 10 дней)

2.4. При составлении Перспективного рациона питания руководствоваться

рекомендуемым распределением энергетической ценности (калорийности) суточного

рациона по отдельным приемам пищи .В промежутке между завтраком и обедом

рекомендуется дополнительный прием пищи - второй завтрак , включающий напиток или

сок.

2.5. При составлении Перспективного рациона питания (примерного меню) и расчете

калорийности учитывается рекомендуемое оптимальное соотношение пищевых веществ.

2.6. В Перспективном рационе питания (примерном меню) не должны повторяться одни

и те же блюда или кулинарные изделия в один и тот же день или в смежные дни.

2.7. Ежедневно в меню включаются: молоко, мясо, картофель, овощи, фрукты, соки, хлеб,

крупы, сливочное и растительное масло, сахар, соль. Остальные продукты (творог, рыба,

сыр, яйцо и другие) входят в меню 2-3 раза в неделю.

2.8. Данные о детях с рекомендациями по специальному питанию имеются в группах и у

медицинской сестры. На основании данных корректировка организации питания

осуществляется совместно с родителями (лицами их заменяющими). В ежедневном меню

указываются замена блюд для детей с пищевыми аллергиями.

2.9. Повседневный рацион питания детей в ДОУ формируется с учетом фактического

наличия пищевых продуктов, учета заказа продуктов и приведенных выше положений,

еженедельно, на основе Перспективного рациона питания. Для обеспечения

преемственности питания в семье меню вывешивается на видном месте, таким образом,

чтобы с ним могли ознакомиться родители воспитанников из всех групп ДОУ.

2.10. Составленный повседневный рацион питания фиксируется на специальном бланке

меню – раскладки по утвержденной форме, который используется для целей бюджетного

учета потребности в продуктах на каждый день, на выдачу продуктов питания, где

приводится:

количество питающихся каждой возрастной группы;

блюда и кулинарные изделия, приходящиеся на каждый прием пищи и входящие в

состав рациона питания, их выход (масса порции) для каждой возрастной группы;

требуемое (общее, необходимое для приготовления блюд и кулинарных изделий

для всех возрастных групп детей) количество всех пищевых ингредиентов

(пищевых продуктов или видов продовольственного сырья), входящих в рацион

питания непосредственно или в составе блюд и кулинарных изделий,

определяемое в соответствии с технологическими картами.

2.11. Внесение изменений в меню оформляется документально. Внесенные в меню-

раскладку изменения заверяются подписью заведующего. Исправления в меню-раскладке

не допускаются.

2.12. На каждое блюдо Перспективного рациона питания (примерного меню) в ДОУ

разрабатывается технологическая карта, оформленная в установленном порядке.

2.13. В ДОУ учитываются требования СанПиН к объему порций приготавливаемых блюд

для детей разного возраста.

2.14. Питание детей в ДОУ организуется в соответствии с принципами щадящего пита-

ния, предусматривающими использование определенных способов приготовления блюд,

таких как варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и исключает жарку блюд, а

также использование продуктов с раздражающими свойствами. При кулинарной

обработке пищевых продуктов соблюдаются установленные санитарно-

эпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления блюд.

2.15. В целях профилактики гиповитаминозов в ДОУ в Перспективном рационе питания

предусмотрено использование витаминизированных продуктов и напитков. В случае их

отсутствия в ДОУ проводится искусственная С-витаминизация готовых блюд. Препараты

витаминов вводят в третье блюдо после охлаждения непосредственно перед выдачей.

Витаминизированные блюда не подогревают.

2.16. Выдача пищи для групп осуществляется строго по утвержденному графику только

после проведения приемочного контроля бракеражной комиссией в составе 3-х человек,

утвержденной приказом заведующей ДОУ. Результаты контроля регистрируются в

журнале бракеража готовой продукции.

2.17. Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой

продукции. Посуду с пробами маркируют с указанием приема пищи и датой отбора.

Правильность отбора и хранения суточной пробы контролирует ответственное лицо.

2.18. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых

неинфекционных заболеваний (отравлений) в ДОУ не допускается использование

запрещенных СанПиН 2.4.1.3049-13 пищевых продуктов; изготовление в пищеблоке

творога и других кисломолочных продуктов, а также запрещенных блюд; использование

остатков пищи от предыдущего приема и пищи, приготовленной накануне; пищевых

продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками недоброкачественности

(порчи); овощей и фруктов с наличием плесени и признаками гнили; мяса, субпродуктов

всех видов сельскохозяйственных животных, рыбы, сельскохозяйственной птицы, не

прошедших ветеринарный контроль.

2.19. Доставка пищевых продуктов в ДОУ осуществляется специализированным

транспортом в соответствии с требованиями санитарных норм и правил. При

транспортировке пищевых продуктов поставщики соблюдают условия, обеспечивающие

их сохранность, предохраняющие от загрязнения, с учетом санитарно-

эпидемиологических требований к их перевозке.

2.20. Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в ДОУ осуществляется при

наличии товаросопроводительных документов, подтверждающих их качество и

безопасность. Продукция поступает в таре производителя (поставщика). Документация,

удостоверяющая качество и безопасность продукции, маркировочные ярлыки (или их

копии), сохраняются до окончания реализации продукции. Входной контроль

поступающих продуктов (бракераж сырых продуктов) осуществляет ответственное лицо.

Результаты контроля регистрируются в специальном журнале бракеража. В ДОУ не

допускаются к приему пищевые продукты с признаками недоброкачественности, а также

продукты без сопроводительных документов, подтверждающих их качество и

безопасность, не имеющие маркировки, в случае если наличие такой маркировки

предусмотрено законодательством Российской Федерации.

2.21. Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями их хранения и сроками

годности, установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-

технической документацией. В ДОУ складские помещения для хранения продуктов

должны быть оборудованы приборами для измерения температуры воздуха, влажности,

холодильное оборудование - контрольными термометрами.

2.22. При устройстве, оборудовании и содержании пищеблока ДОУ учитываются

санитарные правила организации общественного питания.

2.23. Все технологическое и холодильное оборудование в ДОУ должно находиться в ра-

бочем состоянии.

2.24. В ДОУ технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны быть

изготовлены из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь

кухонный инвентарь и кухонная посуда должны иметь маркировку для сырых и готовых

пищевых продуктов.

2.25. В помещении пищеблока влажную уборку должна проводиться ежедневно,

генеральную уборку - по утвержденному графику.

2.26. Работники пищеблока проходят медицинские осмотры и обследования,

профессиональную гигиеническую подготовку, имеют личную медицинскую книжку.

2.27. Ежедневно перед началом работы медицинским работником проводится осмотр

сотрудников, связанных с приготовлением и раздачей пищи, на наличие гнойничковых

заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, а также ангин, катаральных явлений

верхних дыхательных путей. Результаты осмотра заносятся в Журнал здоровья. Не

допускают или немедленно отстраняют от работы больных сотрудников или работников с

подозрением на инфекционные заболевания. Не допускают к приготовлению блюд и их

раздаче работников, имеющих на руках нагноения, порезы, ожоги.

2.28. В ДОУ работникам пищеблока запрещено во время работы носить кольца, серьги,

закалывать спецодежду булавками, принимать пищу и курить на рабочем месте.

2.29. В ДОУ организован питьевой режим. Питьевая вода, отвечает требованиям,

предъявляемым к питьевой воде. Допускается использование кипяченой питьевой воды

при условии ее хранения не более трех часов.

2.30. Учет продуктов питания на складе производится путем отражения их поступления,

расхода и вывода остатков по наименованиям и сортам в количественном выражении,

отражается в накопительной ведомости, предназначенной для учета и анализа

поступления продуктов в течение месяца.

Раздел III. Взаимодействие со снабжающей организацией по обеспечению качества

поставляемых продуктов питания

3.1. Продукты поставляют в ДОУ снабжающие организации на основании заключенных

договоров в порядке, установленном законодательством РФ.

3.2. Обязательства снабжающих организаций по обеспечению ДОУ всем ассортиментом

пищевых продуктов, необходимых для реализации рациона питания, порядок и сроки

снабжения (поставки продуктов), а также требования к качеству продуктов определяются

договорами, заключенными между ДОУ и снабжающей организацией.

3.3. В случае если снабжающая организация не исполняет заказ (отказывает в поставке

того или иного продукта или производит замену продуктов по своему усмотрению),

поставщику направляется претензия в письменной форме.

3.4. Если снабжающая организация поставила продукт ненадлежащего качества, который

не может использоваться в питании детей, товар не принимается у экспедитора и

возвращается той же машиной, при этом оформляются возвратная накладная,

претензионный акт.

3.5. Если несоответствие продукта требованиям качества не могло быть обнаружено при

приемке товара, ответственные лица оперативно связываются со снабжающей

организацией, чтобы обеспечить поставку продукта надлежащего качества, либо другого

продукта, которым можно его заменить. При отказе поставщика своевременно исполнить

требование ему предъявляется претензия в письменной форме. Питание детей в этот день

организовывается с использованием блюд и кулинарных изделий, приготовленных из

резервного запаса продуктов.

3.6. Снабжающие организации обеспечивают поставку продуктов в соответствии с

утвержденным рационом питания детей и графиком работы ДОУ. Снабжающая

организация обязана обеспечить соблюдение установленных сроков годности продуктов с

учетом времени их предполагаемого хранения в ДОУ. При несоблюдении данных

условий, как и при поставке продуктов в сроки, делающие невозможным их

использование для приготовления предусмотренных рационом питания блюд, ДОУ имеет

право отказаться от приемки товара у экспедитора и направляет поставщику письменную

претензию. Питание детей в этот день организовывается с использованием блюд и

кулинарных изделий, приготовленных из резервного запаса продуктов.

РАЗДЕЛ 1V. Организация питания детей в группах.

4.1. Работа по организации питания детей в группах осуществляется под руководством

воспитателя и заключается:

- в создании безопасных условий при подготовке и во время приема пищи;

- в формировании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи детьми.

4.2. Получение пищи на группу осуществляется младшим воспитателем строго по

графику, утвержденному заведующим ДОУ.

4.3. Привлекать детей к получению пищи с пищеблока категорически запрещается.

4.4. Перед раздачей пищи детям младший воспитатель обязан:

- промыть столы горячей водой с мылом;

- тщательно вымыть руки;

- надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи;

- проветрить помещение;

- сервировать столы в соответствии с приемом пищи.

4.5. К сервировке столов могут привлекаться дети с 3 лет.

4.6. С целью формирования трудовых навыков и воспитания самостоятельности во время

дежурства по столовой воспитателю необходимо сочетать работу дежурных и каждого

ребенка (например: салфетницы и хлебницы собирают дежурные, а тарелки за собой

убирают дети).

4.7. Во время раздачи пищи категорически запрещается пребывание детей в обеденной

зоне.

4.8. Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в следующем порядке:

- во время сервировки на столы ставятся хлебные тарелки с хлебом;

- разливают III блюдо;

- подается первое блюдо;

- дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи

- по окончании, младший воспитатель убирает со столов тарелки из-под первого

блюда;

- подается второе блюдо;

- прием пищи заканчивается приемом третьего блюда.

4.9. Прием пищи педагогом и детьми может осуществляться одновременно.

4.10. В группах для детей с 1,5 до 3-х лет, воспитатели и младший воспитатель

докармливают детей, у которых не сформирован навык самостоятельного приема пищи в

обязательном порядке.

РАЗДЕЛ V. Порядок учета питания

5.1. В начале года заведующим ДОУ издается приказ о назначении ответственного за

питание, определяются его функциональные обязанности.

5.2. Ответственный за питание осуществляет учет питающихся детей в табелях питания.

5.3. Ежедневно медицинская сестра составляет меню-раскладку на следующий день.

Меню составляется на основании списков присутствующих детей, которые ежедневно

подают педагоги.

5.4. На следующий день, в 8.00 воспитатели подают сведения о фактическом присутствии

воспитанников в группах ответственному лицу за питание, который оформляет заявку и

передает ее на пищеблок.

5.5.В случае снижения численности детей, если закладка продуктов для приготовления

завтрака произошла, порции отпускаются другим детям, как дополнительное питание,

главным образом детям старшего дошкольного и младшего дошкольного возраста в виде

увеличения нормы блюда.

5.6. Выдача неиспользованных порций в виде дополнительного питания или увеличения

выхода блюд оформляется членами бракеражной комиссии соответствующим актом.

5.7. С последующим приемом пищи /обед, полдник/ дети, отсутствующие в учреждении,

снимаются с питания, а продукты, оставшиеся невостребованными, возвращаются на

склад по акту. Возврат продуктов, выписанных по меню для приготовления обеда, не

производится, если они прошли кулинарную обработку в соответствии с технологией

приготовления детского питания:

- мясо, куры, печень, так как перед закладкой, производимой в 7.30ч., размораживают.

Повторной заморозке указанная продукция не подлежит;

- овощи, если они прошли тепловую обработку;

- продукты, у которых срок реализации не позволяет их дальнейшее хранение.

5.8. Возврату подлежат продукты: яйцо, консервация, кондитерские изделия, масло

сливочное, масло растительное, сахар, крупы, макароны, фрукты, овощи.

5.9. Если на завтрак пришло больше детей, чем было заявлено, то для всех детей

уменьшают выход блюд, составляется акт и вносятся изменения в меню на последующие

виды приема пищи в соответствии с количеством прибывших детей. Кладовщику

необходимо предусматривать необходимость дополнения продуктов / мясо, овощи,

фрукты, яйцо и т.д./

5.10. Учет продуктов ведется в накопительной ведомости. Записи в ведомости

производятся на основании первичных документов в количественном и суммовом

выражении. В конце месяца в ведомости подсчитываются итоги.

5.11. Начисление оплаты за питание производится централизованной бухгалтерией на

основании табелей посещаемости, которые заполняют педагоги ДОУ. Число д/дней по

табелям посещаемости может не соответствовать числу детей, поставленных на питание в

меню-требовании. Бухгалтерия, сверяя данные, осуществляет контроль рационального

расходования бюджетных средств.

РАЗДЕЛ V1. Разграничение компетенции по вопросам организации питания в ДОУ.

6.1. Руководитель Учреждения:

Создает условия для организации питания детей;

Несет персональную ответственность за организацию питания детей в

Учреждении;

Представляет в централизованную бухгалтерию МУОО необходимые документы

по организации питания.

6.2. Распределение обязанностей по организации питания между заведующим ДОУ,

медицинским персоналом, работниками пищеблока, кладовщиком, подсобным рабочим

отражаются в их должностных инструкциях.

Раздел VII. Производственный контроль за организацией питания детей.

7.1. В ДОУ обеспечивается производственный контроль за формированием рациона и

соблюдением условий организации питания детей, а также используется

автоматизированная система контроля и учета организации повседневного рациона

питания, выполнения натуральных норм питания.

7.2. Производственный контроль за соблюдением условий организации питания в ДОУ

осуществляется на основании СанПиН 2.4.1.3049-13.

7.3. Система производственного контроля за формированием рациона питания детей

предусматривает следующие вопросы:

· обеспечение рациона питания, необходимого разнообразия ассортимента продуктов

промышленного изготовления (соков фруктовых кондитерских изделий и т. п.), а также

овощей и фруктов - в соответствии с Перспективным рационом питания (примерным

меню) и ежедневной меню - раскладкой;

· правильность расчетов необходимого количества продуктов (по меню - требованиям и

фактической закладке) - в соответствии с технологическими картами;

· качество приготовления пищи и соблюдение объема выхода готовой продукции;

· соблюдение режима питания и возрастных объемов порций для детей;

· качество поступающих продуктов, условия хранения и соблюдение сроков реализации и

другие.

Раздел VIII. Отчетность и делопроизводство

8.1. Заведующий осуществляет ежемесячный анализ деятельности ДОУ по организации

питания детей.

8.2. Отчеты об организации питания в ДОУ доводятся до всех участников

образовательного процесса (на общем собрании трудового коллектива, педагогического

совета, родительского комитета, на общем (или групповых) родительских собраниях) по

мере необходимости, но не реже одного раза в год.

8.3. При организации питания оформляется необходимая документация по поставке,

хранению, расходованию и учету продуктов питания в соответствии с требованиями

законодательства и санитарно-эпидемиологическими требованиями (СанПиН 2.4.1.3049-

Муниципальное бюджетное дошкольное образовательное учреждение

«Детский сад комбинированного вида №10»

ПРИКАЗ № 19/2 ОД
                                                                                                                      От 25.05.2015г.

об утверждении и принятии Положения об организации питания воспитанников в

Муниципальном бюджетном дошкольном образовательном учреждении «Детский  сад комбинированного вида №10»
ПРИКАЗЫВАЮ:

1. Рассмотреть проекты Положения об организации питания воспитанников МБДОУ «ДСКВ №10» на общем собрании сотрудников ДОУ.

2. Принять и утвердить Положение об организации питания воспитанников МБДОУ «ДСКВ №10» (протокол №____ общего собрания сотрудников ДОУ от «____»_________2015 года).

3. Положение об организации питания воспитанников  МБДОУ «ДСКВ №10» вступает в силу с 25.05.2015 г.

3. Контроль за исполнением приказа оставляю за собой.

Заведующий                                                  __________//Н.Д.Куракса/
Нормативные правовые документы

по организации питания в общеобразовательных учреждениях

Нормативные правовые акты Президента Российской Федерации

1. Указ Президента Российской Федерации от 9 октября 2007 г. № 1351 «Об

утверждении Концепции демографической политики Российской Федерации на период до

2025 года»

2. Указ Президента Российской Федерации от 30 января 2010 г. № 120 «Об утверждении

Доктрины продовольственной безопасности Российской Федерации»

Нормативные акты Правительства Российской Федерации

3. Основы государственной политики Российской Федерации в области здорового

питания населения на период до 2020 года (утверждены распоряжением Правительства

Российской Федерации от 25 октября 2010 г. № 1873-р)

Федеральные законы

4. Закон Российской Федерации от 7.02.1992 №2300-I "О защите прав потребителей"

5. Закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 года N 273-ФЗ «ОБ ОБРАЗОВАНИИ

В РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ»

6. Федеральный закон от 21 декабря 1996 г. № 159-ФЗ «О дополнительных гарантиях по

социальной поддержке детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей».

7. Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом

благополучии населения»

8. Федеральный закон от 2 января 2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых

продуктов»

9. Федеральный закон от 21 ноября 2011 г. № 323-ФЗ «Об основах охраны здоровья

граждан в Российской Федерации»

10. Федеральный закон от 22 мая 2003 г. № 54-ФЗ «О применении контрольно-кассовой

техники при осуществлении наличных денежных расчетов и (или) расчетов с

использованием платежных карт»

11. Федеральный закон от 5 апреля 2013 г. № 44-ФЗ "О контрактной системе в сфере

закупок товаров, работ, услуг для обеспечения госудасртвенных и муниципальных нужд"

12. Федеральный закон от 12 июня 2008 г. № 88-ФЗ «Технический регламент на молоко

и молочную продукцию»

13. Федеральный закон от 24 июня 2008 г. № 90-ФЗ «Технический регламент на

масложировую продукцию»

14. Федеральный закон от 27 октября 2008 г. № 178-ФЗ «Технический регламент на

соковую продукцию из фруктов и овощей»

Ведомственные нормативные акты

15. Приказ Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и

благополучия человека от 27 февраля 2007 г. № 54 «О мерах по совершенствованию

санитарно-эпидемиологического надзора за организацией питания в образовательных

учреждениях»

16. Письмо Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и

благополучия человека от 16 мая 2007 г. № 0100/4962-07-32 «О действующих

нормативных и методических документах по гигиене питания»

17. Приказ Минздравсоцразвития России и Минобрнауки России от 11 марта 2012 г. №

213н/178 «Об утверждении методических рекомендаций по организации питания

обучающихся, воспитанников образовательных учреждений»

Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы

18. Санитарные правила и нормы СанПиН 2.3.4.050-96 «Производство и реализация

рыбной продукции» (утверждены постановлением Госкомсанэпиднадзора Российской

Федерации от 11 марта 1996 г. № 6)

19. Гигиенические нормативы ГН 2.3.3.972-00 «Предельно допустимые количества

химических веществ, выделяющихся из материалов, контактирующих с пищевыми

продуктами» (утверждены Главным государственным санитарным врачом Российской

Федерации 29 апреля 2000 г.)

20. Санитарные правила СП 2.4.990-00 «2.4. Гигиена детей и подростков. Гигиенические

требования к устройству, содержанию, организации режима работы в детских домах и

школах-интернатах для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей»

(утверждены Главным государственным санитарным врачом Российской Федерации 1

ноября 2000 г.)

21. Санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6.1066-01 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организациям торговли и обороту в них

продовольственного сырья и пищевых продуктов» (постановление Главного

государственного санитарного врача Российской Федерации от 7 сентября 2001 г. № 23)

22. Санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья»

(постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 8

ноября 2001 г. № 31)

23. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.3.2.1078-01

«Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов»

(постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от

14 ноября 2001 г. № 36) 30

24. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.4.1201-03

"Гигиенические требования к устройству, содержанию, оборудованию и режиму работы

специализированных учреждений для несовершеннолетних, нуждающихся в социальной

реабилитации" (постановление Главного государственного санитарного врача Российской

Федерации от 11 марта 2003 г. № 13)

25. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.4.4.1204-03

«Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации

режима работы загородных стационарных учреждений отдыха и оздоровления детей»

(постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от

17 марта 2003 г. № 20)

26. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.3.2.1293-03

«Гигиенические требования по применению пищевых добавок» (постановление Главного

государственного санитарного врача Российской Федерации от 18 апреля 2003 г. № 59)

27. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.3.2.1324-03

«Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов»

(постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от

22 мая 2003 г. № 98)

28. «Организация детского питания» Санитарно-эпидемиологические правила и

нормативы СанПиН 2.3.2.1940-05 (постановление Главного государственного санитарного

врача Российской Федерации от 19 января 2005 г. № 3)

29. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.4.5.2409-08

«Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в

общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего

профессионального образования» (постановление Главного государственного санитарного

врача Российской Федерации от 23 июля 2008 г. № 45)

30. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.4.2.2821-10

«Санитарно-эпидемиологические требования к условиям и организации обучения в

общеобразовательных учреждениях» (постановление Главного государственного

санитарного врача Российской Федерации от 29 декабря 2010 г. № 189)

31. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.4.4.2599-10

«Гигиенические требования к устройству, содержанию и организации режима в

оздоровительных учреждениях с дневным пребыванием детей в период каникул»

(постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от

19 апреля 2010 г. № 25)

32. Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам,

подлежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) (утверждены

решением Комиссии таможенного союза от 28 мая 2010 г. № 299)

33. ПОСТАНОВЛЕНИЕ ОТ 15 МАЯ 2013 Г. N 26 ОБ УТВЕРЖДЕНИИ САНПИН 2.4.1.3049-13

"САНИТАРНО-ЭПИДЕМИОЛОГИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ К УСТРОЙСТВУ, СОДЕРЖАНИЮ,

ОРГАНИЗАЦИИ РЕЖИМА РАБОТЫ ДОШКОЛЬНЫХ ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ ОРГАНИЗАЦИЙ»

34. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.4.2.2842-11

«Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации

работы лагерей труда и отдыха для подростков» (постановление Главного

государственного санитарного врача Российской Федерации от 18 марта 2011 г. № 22)

Методические рекомендации и указания

35. Методические указания МУК 2.3.2.721-98 «2.3.2. Пищевые продукты и пищевые

добавки. Определение безопасности и эффективности биологически активных добавок к

пище» (утверждены Главным Государственным санитарным врачом Российской

Федерации 15 октября 1998 г.)

36. Методические рекомендации Министерства здравоохранения Российской Федерации

и Российской академии медицинских наук «Ассортимент и условия реализации пищевых

продуктов, предназначенных для дополнительного питания учащихся образовательных

учреждений» (утверждены Межведомственным научным советом по педиатрии и

Межведомственным научным советом по гигиене и охране здоровья детей и подростков 2

июля 2002 г. протокол № 4)

37. Методические рекомендации МР 2.3.1.1915-04 «Рекомендуемые уровни потребления

пищевых и биологически активных веществ» (утверждены Федеральной службой по

надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека 2 июля 2004 г.)

38. Методические рекомендации № 0100/8604-07-34 «Рекомендуемые среднесуточные

наборы продуктов для питания детей 7-11 и 11-18 лет» (утверждены Федеральной

службой по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека 24

августа 2007 г.)

40. Методические рекомендации № 0100/8605-07-34 «Примерные меню горячих

школьных завтраков и обедов для организации питания детей 7-11 и 11-18 лет в

государственных образовательных учреждениях» (утверждены Федеральной службой по

надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека 24 августа 2007 г.)

41. Методические рекомендации № 0100/8606-07-34 «Рекомендуемый ассортимент

пищевых продуктов для реализации в школьных буфетах» (утверждены Федеральной

службой по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека 24

августа 2007 г.)

42. Методические рекомендации MP 2.3.1.2432-08 «Нормы физиологических

потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп населения Российской

Федерации» (утверждены Главным государственным санитарным врачом Российской

Федерации 18 декабря 2008 г.)

43. Методические рекомендации по организации питания обучающихся, воспитанников

в образовательных учреждениях (утверждены приказом Минздравсоцразвития России и

Минобрнауки России от 11 марта 2012 г. № 213н/178)

