


1. Общие положения 

 

1.1. Настоящее положение разработано для муниципального бюджетного 

дошкольного образовательного учреждения Раздольненский детский сад №1 «Звёздочка» 

(далее – Учреждение) с целью организации режима работы  Учреждения, создания 

оптимальной системы питания и  направлено на  усиление мер по  организации   

качественного   питания для воспитанников. 

Организация питания  осуществляется в соответствии с федеральными правовыми 

актами и нормативными правовыми актами республики Крым, регулирующими вопросы 

организации питания обучающихся и воспитанников: 

- закон  Российской Федерации    от 29.12.2012 № 273-ФЗ   «Об образовании в 

Российской Федерации» (статья 37, статья 79 пункт 7);      

- типовое положение об общеобразовательном учреждении, утверждённое 

постановлением Правительства Российской Федерации от 19.03.2001 № 196 (в редакции 

от 10.03.2009 № 216) (пункт 24); 

- федеральный закон от 06.10.2003 № 131-ФЗ «Об общих принципах организации 

местного самоуправления в Российской Федерации» (в редакции от 07.05.2013, с 

изменениями от 27.06.2013) (глава 4, статьи 19, 20); 

- федеральный закон Российской Федерации от 05.04.2014 № 44-ФЗ «О 

контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для обеспечения 

государственных и муниципальных нужд»; 

- СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания» (далее – СанПиН 2.3/2.4.3590-20.), утвержденные 

постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 

27.10.2020 № 32; 

1.2. Учреждение обеспечивает рациональное сбалансированное питание детей в 

соответствии с их возрастом и временем пребывания в Учреждении по установленным 

нормам.  

      1.3.Основными   задачами    организации     питания    детей     в       Учреждении     являются: 

создание условий, направленных на обеспечение воспитанников рациональным и          

сбалансированным    питанием,      гарантирование     качества  и   безопасности              

питания,   пищевых     продуктов,   используемых   в   приготовлении      блюд,              

пропаганда принципов здорового и полноценного питания.  

1.4. Организация питания в Учреждении  осуществляется как   за   счет   средств    бюджета, 

так и за счет средств родителей (законных представителей).  

1.5. Положение      устанавливает         порядок          организации         питания       детей  от   

1,5 до 7  лет,      требования   к    качественному     и    количественному    составу   рациона    

детского питания  в  Учреждении,   реализующем  основную  общеобразовательную 

программу 

      дошкольного образования.      

1.6. Организацию питания детей  (получение, хранение и учет продуктов питания, 

производство кулинарной продукции на пищеблоке,  создание   условий  для приема пищи 

детьми в группах и пр.) осуществляют работники  Учреждения  в соответствии со штатным 

расписанием и функциональными обязанностями  

     (кладовщик, повар, кухонный работник, воспитатели, помощники воспитателя, 

медицинская сестра). 

1.7. Ответственность за   соблюдение    санитарно-эпидемиологических норм и правил при 

организации детского питания возлагается на заведующего  Учреждения. 

 

2.  Организация  питания детей в Учреждении 

2.1.Воспитанники Учреждения получают трехразовое питание,( в летний период 

четырёхразовое - 2 завтрак), обеспечивающее растущий организм детей энергией и 



основными пищевыми веществами. При организации питания учитываются возрастные 

физиологические нормы суточной потребности в основных пищевых веществах.  

2.2.При распределении общей калорийности суточного питания детей, пребывающих в 

Учреждении 10 часов, используется следующий норматив: завтрак – 20%; второй завтрак 

(5%), включающий напиток, сок и (или) свежие фрукт;  обед - 35%; полдник- 15%. 

2.3.Отклонения от расчётных суточной калорийности и содержания основных пищевых 

веществ (белков, жиров и углеводов) и калорийности не должны превышать + 5%. 

2.4.Питание в Учреждении осуществляется на основании примерного меню на 

период не менее двух недель, которое утверждается руководителем образовательной 

организации.  

Примерное меню составляется в соответствии с требованиями и нормами СанПиН 

2.3/2.4.3590-20.), утвержденные постановлением Главного государственного санитарного 

врача Российской Федерации от 27.10.2020 № 32. 

2.5. Примерное меню должно содержать информацию о количественном составе основных 

пищевых веществ и энергии по каждому блюду, приему пищи, за каждый день и в целом за 

период его реализации, ссылку на рецептуру используемых блюд и кулинарных изделий. 

Наименования блюд и кулинарных изделий должны соответствовать их наименованиям, 

указанным в используемых сборниках рецептур. В примерном меню не допускается 

повторений одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день или в 

смежные дни. 

 2.6. Ежедневно в меню должны быть включены: молоко, кисломолочные напитки, сметана, 

мясо, картофель, овощи, фрукты, соки, хлеб, крупы, сливочное и растительное масло, сахар, 

соль. Остальные продукты (творог, рыба, сыр, яйцо и другие) – 2-3 раза в неделю.  

2.7. При отсутствии каких либо продуктов, в целях полноценного 

сбалансированного питания, разрешается производить их замену на равноценные по 

составу продукты в соответствии с утвержденной СанПиН 2.3/2.4.3590-20 таблицей 

замены продуктов по белкам и углеводам.  

2.8. На основании утвержденного примерного меню ежедневно составляется меню-

требование установленного образца, с указанием выхода блюд для детей разного возраста, 

которое ежедневно утверждается руководителем Учреждения, подписывается 

кладовщиком, поваром и медицинским работником. 

На каждое блюдо должна быть заведена технологическая карта установленного образца. 

Для детей разного возраста должны соблюдаться объемы порций приготавливаемых блюд.  

2.9.При необходимости внесения изменения в меню (несвоевременный завоз продуктов, 

недоброкачественность продукта и пр.) медицинской сестрой составляется объяснительная 

с указанием причины. В меню-требование  вносятся изменения и заверяются  подписью 

заведующей. Исправления в меню – требование не допускаются. 

2.10. Питание  детей должно соответствовать принципам щадящего питания, 

предусматривающим использование определенных  способов приготовления блюд, таких 

как варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и исключать жарку блюд, а также 

продукты с раздражающими свойствами.  При  кулинарной обработке  пищевых продуктов 

необходимо соблюдать установленные санитарно-эпидемиологические требования к 

технологическим процессам приготовления блюд. Для детей нуждающихся по 

медицинскому заключению в диетическом питании в соответствии с представленными 

родителями назначениями лечащего врача должно быть организовано лечебное и 

диетическое питание. 

2.11.В целях профилактики гиповитаминозов в Учреждении проводится  искусственная С-

витаминизация третьих блюд блюд за исключением летнего периода. Препараты витаминов 

вводят в третье блюдо после  охлаждения непосредственно перед  выдачей. 

Витаминизированные блюда не подогревают. 

2.12.Выдача пищи на группы осуществляется строго по утвержденному  графику только 

после проведения приемочного контроля бракеражной комиссией в составе повара, 



заведующего, медицинского работника, и др. членов комиссии. Результаты контроля 

регистрируются в «Журнале бракеража готовой кулинарной продукции». 

2.13.Выдавать готовую пищу детям следует только с разрешения медработника, после 

снятия им пробы и записи в бракеражном журнале результатов оценки готовых блюд. При 

этом в журнале отмечается результат пробы каждого блюда.  

2.14. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых 

неинфекционных заболеваний (отравлений) не допускается использование запрещенных 

СанПиН пищевых продуктов;  изготовление на пищеблоке   творога    и     других 

кисломолочных продуктов, а также блинчиков с мясом или с творогом, макарон по-

флотски, макарон с рубленым яйцом, зельцев, яичницы-глазуньи, холодных напитков и 

морсов из плодово-ягодного сырья (без термической обработки), форшмаков из сельди, 

студней, паштетов, заливных блюд (мясных и рыбных); окрошек и холодных супов; 

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. 

2.15.При транспортировке пищевых продуктов необходимо соблюдать условия, 

обеспечивающие их сохранность, предохраняющие от загрязнения, с учетом санитарно-

эпидемиологических требований к их перевозке.  

2.16.Приём пищевых продуктов  и продовольственного сырья в Учреждение 

осуществляется при наличии товаросопроводительных документов,  подтверждающих их 

качество и безопасность  (сертификаты соответствия, удостоверение качества, 

ветеринарно-санитарной экспертизы, исходные данные изготовителя о продукте питания, 

поставщика пищевых продуктов и др. на каждую партию пищевых продуктов). 

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- кладовщик. Результаты 

контроля регистрируются в специальном журнале. 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. 

2.17. Пищевые продукты хранят в соответствии с условиями их хранения и сроками 

годности, установленными предприятием-изготовителем в соответствии с нормативно-

технической документацией. Складские помещения для хранения продуктов оборудуют 

приборами для измерения температуры воздуха, холодильное оборудование – 

контрольными термометрами. 

2.18.Устройство, оборудование и содержание пищеблока Учреждения должно 

соответствовать санитарным правилам к организациям общественного питания. 

2.19.Всё технологическое и холодильное оборудование должно быть в рабочем состоянии. 

2.20. 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. 

2.21.Для приготовления пищи   используется  соответствующее  электрооборудование, 

электрические плиты. 

2.22.В помещении пищеблока проводят ежедневную влажную уборку с применением 

дезсредств согласно инструкции, генеральную уборку по утвержденному графику, согласно 

инструкции. 

2.23.Работники пищеблока проходят медицинские осмотры и обследования, 

профессиональную гигиеническую подготовку, должны иметь личную медицинскую 



книжку, куда вносят результаты медицинских обследований и лабораторных исследований, 

сведения о прививках, перенесенных инфекционных заболеваниях, сведения о 

прохождении профессиональной   гигиенической   подготовки. 

2.24. Ежедневно перед началом работы медицинским работников проводится осмотр 

работников, 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 

допускаются или немедленно отстраняют от работы  больных работников или при 

подозрении на инфекционные заболевания. Не допускают к работе по приготовлению блюд 

и их раздачи работников, имеющих на руках нагноения, порезы, ожоги. 

2.25. Работники пищеблока не должны во время работы носить кольца, серьги, закалывать 

спецодежду булавками, принимать пищу и курить на рабочем месте. 

2.26. В Учреждении  должен быть организован питьевой режим это использование 

кипяченой питьевой воды при условии соблюдения требований СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

Смена воды производится каждые 3 часа. 

  2.27. Для обеспечения преемственности питания родителей информируют об 

ассортименте питания ребёнка, вывешивая меню на раздаче и в приёмных всех возрастных  

групп, с указанием полного наименования блюд, и нормы выхода. 

 

 

 

 

3 . Порядок учета питания, поступления 

и контроля денежных средств  на продукты питания 

3.1.Ежегодно заведующим  Учреждения  издается приказ о  назначении ответственного за 

организацию питания  (медицинская сестра), определяются его функциональные 

обязанности. 

3.2. Ежедневно медицинской сестрой ведётся учёт питающихся детей с занесением данных 

в Журнал учета посещаемости.  

3.3. В случае снижения численности детей,  продукты, оставшиеся невостребованными, 

возвращаются на склад. Возврату подлежат продукты: яйцо, консервация /овощная, 

фруктовая/, сгущенное молоко, кондитерские изделия, масло сливочное, масло 

растительное, сахар, крупы, макароны, фрукты, овощи. Не производится возврат 

продуктов, выписанных по меню требованию  для приготовления  завтрака, если они 

прошли кулинарную обработку в соответствии с технологией приготовления детского 

питания. 

3.4.Учет продуктов питания на складе проводится 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 течении месяца. 

3.5. Начисление платы за питание производится  бухгалтером  на основании табелей учета 

посещаемости детей.  

3.6. Число детодней по табелям посещаемости должно строго соответствовать числу детей, 

состоящих на питании в меню-требовании.  

   

4. Взаимодействие со снабжающей организацией 

по обеспечению качества поставляемых пищевых продуктов. 

 

4.1.Поставки продуктов в МБДОУ осуществляют снабжающие организации, получившие 

право на выполнение соответствующего государственного (муниципального) заказа в 

порядке, установленном законодательством Российской Федерации  



4.2. Обязательства снабжающих организаций по обеспечению МБДОУ всем ассортиментом 

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

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

конкурной документацией и договорами, соглашениями и контрактами, заключенными 

между МБДОУ и снабжающей организацией. 

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

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

направить поставщику претензию в письменной форме.  

4.4. Если снабжающая организация поставила продукт ненадлежащего качества, который 

не может использоваться в питании детей, товар не должен приниматься у экспедитора.  

4.5. Если несоответствие продукта требованиям качества не могло быть обнаружен при 

приемке товара, следует оперативно связаться со снабжающей организацией, чтобы был 

поставлен продукт надлежащего качества, либо другой продукт, которым можно его 

заменить. При отказе поставщика своевременно исполнить требование необходимо 

предъявить ему претензию в письменной форме. Питание детей в этот день 

организовывается с использованием блюд и кулинарных изделий, приготовленных из 

резервного запаса продуктов. 

4.6. Снабжающая организация обязана обеспечить поставку продуктов в соответствии с 

утвержденным рационом питания детей и графиком работы МБДОУ. При этом 

снабжающая организация обязана обеспечить соблюдение установленных сроков годности 

продуктов с учетом времени их предполагаемого хранения в МБДОУ. Исходя из этого, 

график завоза продуктов в Учреждение  подлежит согласованию с его руководителем. При 

несоблюдении этих условий, так же, как и при поставке продуктов в сроки, делающие 

невозможным их использование для приготовления предусмотренных рационом питания 

блюд, Учреждение имеет право отказаться от приемки товара у экспедитора и направить 

поставщику письменную претензию. Питание детей в этот день организовывается с 

использованием блюд и кулинарных изделий, приготовленных  из резервного запаса 

продуктов. 

 

 
  

5. Производственный контроль 

за  организацией питания  детей 

 

5.1. При организации питания в Учреждении наибольшее значение имеет 

производственный контроль за формированием рациона и организацией питания детей.  

5.2. Организация производственного контроля за соблюдением  условий 

организации питания в Учреждении осуществляется в соответствии с СанПиН 

2.3/2.4.3590-20., утвержденными постановлением Главного государственного санитарного 

врача Российской Федерации от 27.10.2020 № 32; методическими рекомендациями.  

5.3. Система производственного контроля за формированием рациона питания детей 

включает вопросы  контроля за: 

-  обеспечением рациона питания необходимого разнообразия ассортимента продуктов 

промышленного изготовления (кисломолочных напитков и продуктов, соков фруктовых, 

творожных изделий, кондитерских изделий и т.п.), а также овощей и фруктов – в 

соответствии с двухнедельным примерным  меню и ежедневным меню-требованием; 

- правильностью расчетов необходимого количества продуктов (по меню-требованиям и 

фактической закладке) – в соответствии с технологическими картами; 

- качеством приготовления пищи и соблюдением   объема выхода готовой продукции; 

- соблюдением  режима питания и возрастных объемом порций для детей; 

- качеством поступающих продуктов, условиями хранения  и соблюдением сроков 

реализации и другие 



5.4.  Заведующим совместно с медицинским персоналом и поваром разрабатывается план-

график контроля   за организацией питания в МБДОУ на учебный год, который 

утверждается приказом  заведующего. 

5.5. С целью обеспечения открытости работы по организации питания детей в 

Учреждении осуществляется общественный контроль, к участию в котором привлекаются 

члены родительского комитета Учреждения. 

 

6.  Отчетность и  делопроизводство. 

6.1. Заведующий осуществляет  ежемесячный анализ деятельности Учреждения по 

организации питания детей. 

6.2. Отчеты об организации питания в Учреждении доводятся  до всех участников 

образовательного процесса (на общем собрании трудового  коллектива, заседаниях 

педагогического совета, родительского комитета,  на общем (или групповых) родительских 

собраниях) по мере необходимости,  но не реже одного раза в год. 

6.3. При организации питания оформляется необходимая документация по поставке, 

хранению, расходованию и учету продуктов питания в соответствии с требованиями 

законодательства и санитарно-эпидемиологическими требованиями  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 Приложение №1 

к Положению 

 

«УТВЕРЖДАЮ»  

Заведующая  МБДОУ №1 

«Звёздочка» 

 ___________ Е.В.Острянская  

«___» ______________ г. 

 

МУНИЦИПАЛЬНОЕ БЮДЖЕТНОЕ ДОШКОЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ 

УЧРЕЖДЕНИЕ «РАЗДОЛЬНЕНСКИЕ ДЕТСКИЙ САД №1 «ЗВЕЗДОЧКА» 

РАЗДОЛЬНЕНСКОГО РАЙОНА РЕСПУБЛИКИ КРЫМ 

РЕЖИМ 

ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ 

 

 

ГРУППЫ 

 

ЗАВТРАК 

 

ВТОРОЙ 

ЗАВТРАК 

 

ОБЕД 

 

ПОЛДНИК 

 

 

 
 

1 МЛАДШАЯ 

ГРУППА 

 

8-30 

 

10-30 

 

12-00 

 

15-30 

 
 

2 МЛАДШАЯ 

ГРУППА 

 

8-35 

 

10-40 

 

12-05 

 

15-30 

 
 

СРЕДНЯЯ 

ГРУППА 

 

8-40 

 

10-45 

 

12-10 

 

15-30 

 
 

СТАРШАЯ 

ГРУППА 

 

8-45 

 

10-50 

 

12-20 

 

15-30 

 
ПОДГОТОВИТЕЛЬНАЯ 

ГРУППА 
8-45 10-55 12-30 15-30 

 
 

 

 



Приложение №2 

 

Пищевые продукты, которые не допускается использовать 

  В питании детей в дошкольных организациях. 

1. Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или) 

признаками недоброкачественности. 

2. Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических регламентов 

Таможенного союза. 

3, Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие ветеринарно-

санитарную экспертизу. 

4.Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца. 

5.Непотрошеная птица. 

6.Мясо диких животных. 

7.Яйца и мясо водоплавающих птиц. 

8.Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из хозяйств, 

неблагополучных по сальмонеллезам. 

9.Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, ”хлопуши", банки с 

ржавчиной, деформированные. 

10, Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или зараженные 

амбарными вредителями. 

11. Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления.  

12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты). 

13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и 

ливерные колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди. 

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

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.Соки концентрированные диффузионные. 

20.Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости 

продуктивных сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая первичную 

обработку и пастеризацию. 

21.Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы. 

22.Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших тепловую 

обработку. 

23. Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое. 

24.Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция общественного питания. 

25.Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный). 

26.Острые соусы, кетчупы, майонез. 

27.Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус. 

28. Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические). 

29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки). 

30. Ядро абрикосовой косточки, арахис. 

31. Газированные напитки; газированная вода питьевая. 

32.Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров.  

33. Жевательная резинка. 

34.Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола. 

35.Карамель, в том числе леденцовая. 



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

37.Окрошки и холодные супы. 

38.Яичница-глазунья. 

39.Паштеты, блинчики с мясом и с творогом. 

40, Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе быстрого 

приготовления. 

41.Картофельные и кукурузные чипсы, снеки. 

42.Изделия из рубленного мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, приготовленные в 

условиях палаточного лагеря. 

43.Сырки творожные; изделия творожные более 90/0 жирности. 

44.Молоко и молочные напитки стерилизованные менее 2,5 0/0 и более 3,594 жирности; 

кисломолочные напитки менее 2,594 и более 3,5 0/0 жирности. 

45.Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, реализуемые через 

буфеты. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение № 3 

 

 

Рекомендуемые среднесуточные нормы питания  в дошкольных 

организациях (г, мл, на 1 ребенка) 

 
 

<1> В случае поступления новых видов пищевых продуктов, в том числе и импортных 

товаров, или в случае поступления нестандартного сырья нормы отходов и потерь при 

технологической обработке этого сырья определяются дошкольной организацией 

самостоятельно путем контрольных проработок. 

<2> Доля кисломолочных продуктов должна составлять 135 - 150 мл для детей в 

возрасте 1 - 3 года и 150 - 180 мл - для детей 3 - 7 лет; 

<3> При использовании другого сырья необходимо делать перерасчет. Масса брутто 

может меняться в зависимости от исходного сырья и сезона года. При формировании меню 

необходимо обеспечивать выполнение натуральных норм питания в соответствии с 

данными, приведенными в столбце нетто. 

<4> В том числе для приготовления блюд и напитков; в случае использования 

продуктов промышленного выпуска, содержащих сахар (сгущенное молоко, кисели и др.), 

выдача сахара должна быть уменьшена в соответствии с его количеством, поступающим в 

составе используемого готового продукта. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение №4 

к Положению 

 

РЕКОМЕНДУЕМЫЙ АССОРТИМЕНТ 

ОСНОВНЫХ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ ДЛЯ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ В ПИТАНИИ 

ДЕТЕЙ В ДОШКОЛЬНЫХ ОРГАНИЗАЦИЯХ 

 

Мясо и мясопродукты: 

- говядина I категории; 

- телятина; 

- нежирные сорта свинины и баранины; 

- мясо птицы охлажденное (курица, индейка); 

- мясо кролика; 

- сосиски, сардельки (говяжьи), колбасы вареные для детского питания, не чаще чем 1 

- 2 раза в неделю - после тепловой обработки; 

субпродукты говяжьи (печень, язык). 

Рыба и рыбопродукты - треска, горбуша, лосось, хек, минтай, ледяная рыба, судак, 

сельдь (соленая), морепродукты. 

Яйца куриные - в виде омлетов или в вареном виде. 

Молоко и молочные продукты: 

- молоко (2,5%, 3,2% жирности), пастеризованное, стерилизованное, сухое; 

- сгущенное молоко (цельное и с сахаром), сгущенно-вареное молоко; 

- творог не более 9% жирности с кислотностью не более 150 °T - после термической 

обработки; творог и творожные изделия промышленного выпуска в мелкоштучной 

упаковке; 

- сыр неострых сортов (твердый, полутвердый, мягкий, плавленый - для питания детей 

дошкольного возраста); 

- сметана (10%, 15% жирности) - после термической обработки; 

- кисломолочные продукты промышленного выпуска; ряженка, варенец, бифидок, 

кефир, йогурты, простокваша; 

- сливки (10% жирности); 

- мороженое (молочное, сливочное). 

Пищевые жиры: 

- сливочное масло (72,5%, 82,5% жирности); 

- растительное масло (подсолнечное, кукурузное, соевое - только рафинированное; 

рапсовое, оливковое) - в салаты, винегреты, сельдь, вторые блюда; 

- маргарин ограниченно для выпечки. 

Кондитерские изделия: 

- зефир, пастила, мармелад; 

- шоколад и шоколадные конфеты - не чаще одного раза в неделю; 

- галеты, печенье, крекеры, вафли, пряники, кексы (предпочтительнее с минимальным 

количеством пищевых ароматизаторов и красителей); 

- пирожные, торты (песочные и бисквитные, без крема); 

- джемы, варенье, повидло, мед - промышленного выпуска. 

Овощи: 

- овощи свежие: картофель, капуста белокочанная, капуста краснокочанная, капуста 

цветная, брюссельская, брокколи, капуста морская, морковь, свекла, огурцы, томаты, перец 

сладкий, кабачки, баклажаны, патиссоны, лук (зеленый и репчатый), чеснок (с учетом 

индивидуальной переносимости), петрушка, укроп, листовой салат, щавель, шпинат, 

сельдерей, брюква, репа, редис, редька, тыква, коренья белые сушеные, томатная паста, 

томат-пюре; 

http://blanker.ru/doc/sanpin-2-4-1-2660-10
http://blanker.ru/doc/sanpin-2-4-1-2660-10


- овощи быстрозамороженные (очищенные полуфабрикаты): картофель, капуста 

цветная, брюссельская, брокколи, капуста морская, морковь, свекла, перец сладкий, 

кабачки, баклажаны, лук (репчатый), шпинат, сельдерей, тыква, горошек зеленый, фасоль 

стручковая. 

Фрукты: 

- яблоки, груши, бананы, слива, персики, абрикосы, ягоды (за исключением клубники, 

в том числе быстрозамороженные); 

- цитрусовые (апельсины, мандарины, лимоны) - с учетом индивидуальной 

переносимости; 

- тропические фрукты (манго, киви, ананас, гуава) - с учетом индивидуальной 

переносимости; 

- сухофрукты. 

Бобовые: горох, фасоль, соя, чечевица. 

Орехи: миндаль, фундук, ядро грецкого ореха. 

Соки и напитки: 

- натуральные отечественные и импортные соки и нектары промышленного выпуска 

(осветленные и с мякотью); 

- напитки промышленного выпуска на основе натуральных фруктов; 

- витаминизированные напитки промышленного выпуска без консервантов и 

искусственных пищевых добавок; 

- кофе (суррогатный), какао, чай. 

Консервы: 

- говядина тушеная (в виде исключения при отсутствии мяса) для приготовления 

первых блюд); 

- лосось, сайра (для приготовления супов); 

- компоты, фрукты дольками; 

- баклажанная и кабачковая икра для детского питания; 

- зеленый горошек; 

- кукуруза сахарная; 

- фасоль стручковая консервированная; 

- томаты и огурцы соленые. 

Хлеб (ржаной, пшеничный или из смеси муки, предпочтительно обогащенный), 

крупы, макаронные изделия - все виды без ограничения. 

Соль поваренная йодированная - в эндемичных по содержанию йода районах. 

Дополнительно при наличии финансовых возможностей в питании детей могут 

использоваться: 

- икра осетровая и лососевая зернистая (не чаще 1 раза в 2 недели); 

- рыба соленая красная (предпочтительнее горбуша, кета) - не чаще 1 раза в 2 недели. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение№ 5 

 

ПРИМЕРНЫЕ ВОЗРАСТНЫЕ ОБЪЕМЫ ПОРЦИЙ ДЛЯ ДЕТЕЙ 

 

Наименование блюд            Вес (масса) в граммах        

от 1 года до 3-х 

лет        

от 3-х до 7-ми   

лет        

Завтрак                                  

Каша, овощное блюдо                   130 - 150     150 - 200     

Творожное блюдо                       95    95   

Салат овощной                         40      60         

Напиток (какао, чай, молоко и т.п.)   150      180     

Обед                                    

Салат, закуска                        40   60         

Первое блюдо                          150 - 180     180-200        

Блюдо из мяса, рыбы, птицы            60     70 - 80      

Гарнир                                110 - 120     130 - 150     

Третье блюдо (напиток)                150 - 180     180 - 200     

Полдник                                  

Кефир, молоко                         150 - 180     180 - 200     

Булочка, выпечка (печенье, вафли)     60    60      

Блюдо из творога, круп, овощей        95 - 120      95 - 150   

   

Свежие фрукты                          75   - 100    100      
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение №6 

Признаки доброкачественности основных продуктов, используемых в детском 

питании 

 

Мясо 

Свежее мясо красного цвета, жир мягкий, часто окрашенный в ярко-красный цвет, 

костный мозг заполняет всю трубчатую часть, не отстает от краев кости. На разрезе мясо 

плотное, упругое, образующаяся при надавливании ямка быстро выравнивается. Запах 

свежего мяса - мясной, свойственный данному виду животного. 

Замороженное мясо имеет ровную покрытую инеем, на которой от прикосновения 

пальцев остается пятно красного цвета. Поверхность разреза розовато-сероватого цвета. 

Жир имеет белый или светло-желтый цвет. Сухожилия плотные, белого цвета, иногда с 

серовато-желтым оттенком. 

Оттаявшее мясо имеет сильно влажную поверхность разреза (не липкую!), с мяса 

стекает прозрачный мясной сок красного цвета. Консистенция неэластичная, образующаяся 

при надавливании ямка не выравнивается. Запах характерный для каждого вида мяса. 

Доброкачественность мороженого и охлажденного мяса определяют с помощью 

подогретого стального ножа, который вводят в толщу мяса и выявляют характер запаха 

мясного сока, остающегося на ноже. 

Свежесть мяса можно установить и пробной варкой - небольшой кусочек мяса варят 

в кастрюле под крышкой и определяют запах выделяющегося при варке пара. Бульон при 

этом должен быть прозрачным, блестки жира - светлыми. При обнаружении кислого или 

гнилостного запаха мясо использовать нельзя. 

Колбасные изделия 
Вареные колбасы, сосиски, сардельки должны иметь чистую сухую оболочку, без 

плесени, плотно прилегающую к фаршу. Консистенция на разрезе плотная, сочная. Окраска 

фарша розовая, равномерная. Запах, вкус изделия без посторонних примесей. 

Рыба 
У свежей рыбы чешуя гладкая, блестящая, плотно прилегает к телу, жабры ярко-

красного или розового цвета, глаза выпуклые, прозрачные. Мясо плотное, упругое, с трудом 

отделяется от костей, при нажатии пальцем ямка не образуется, а если и образуется, то 

быстро и полностью исчезает. Тушка рыбы, брошенная в воду, быстро тонет. Запах свежей 

рыбы чистый, специфический, не гнилостный. 

У мороженой доброкачественной рыбы чешуя плотно прилегает к телу, гладкая, глаза 

выпуклые или на уровне орбит, мясо после оттаивания плотное, не отстает от костей, запах 

свойственный данному виду рыбы, без посторонних примесей. 

У несвежей рыбы мутные ввалившиеся глаза, чешуя без блеска, покрыта мутной 

липкой слизью, живот часто бывает вздутым, анальное отверстие выпячено, жабры 

желтоватого и грязно-серого цвета, сухие или влажные, с выделением дурно пахнущий 

жидкости бурого цвета. Мясо дряблое, легко отстает от костей. На поверхности часто 

появляются ржавые пятна, возникающие при окислении жира кислородом воздуха. У 

вторично замороженной рыбы отмечается тусклая поверхность, глубоко ввалившиеся 

глаза, измененный цвет мяса на разрезе. Такую рыбу использовать в пищу нельзя. Для 

определения доброкачественности рыбы, особенно замороженной, используют пробу с 

ножом (нагретый в кипящей воде нож вводится в мышцу позади головы и определяется 

характер запаха). Применяется также пробная варка (кусок рыбы или вынутые жабры варят 

в небольшом количестве воды и определяют характер запаха, выделяющегося при варке 

пара). 

Молоко и молочные продукты 

Свежее молоко белого цвета со слегка желтоватым оттенком (для обезжиренного 

молока характерен белый цвет со слабо синеватым оттенком), запах и вкус приятный, 



слегка сладковатый. Доброкачественное молоко не должно иметь осадка, посторонних 

примесей, несвойственных привкусов и запахов. 

Творог имеет белый или слабо-желтый цвет, равномерный по всей массе, однородную 

нежную консистенцию, вкус и запах кисломолочный, без посторонних привкусов и 

запахов. В детских учреждениях использование творога разрешается только после 

термической обработки. 

Сметана должна иметь густую однородную консистенцию без крупинок белка и жира, 

цвет белый или слабо-желтый, характерный для себя вкус и запах, небольшую кислотность. 

Сметана в детских учреждениях всегда используется после термической обработки. 

Сливочное масло имеет белый или светло-желтый цвет равномерный по всей массе, 

чистый характерный запах и вкус, без посторонних примесей. Перед выдачей сливочное 

масло зачищается от желтого края, представляющего собой продукты окисления жира. 

Счищенный слой масла в пищу для детей не употребляется даже в случае его перетопки. 

Яйца 
В детских учреждениях разрешено использовать только куриные яйца. Свежесть яиц 

устанавливается путем просвечивания их через овоскоп или просмотром на свету через 

картонную трубку. Можно использовать и такой способ, как погружение яйца в раствор 

соли (20 г соли на 1 л воды). При этом свежие яйца в растворе соли тонут, а усохшие, 

длительно хранящиеся всплывают. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение №7 

По составлению и оформлению меню - требования на выдачу продуктов питания. 
Меню - требование  применяется для выдачи продуктов питания со склада (кладовой); 

составляется ежедневно на следующий день в одном экземпляре на ясли и  детский сад на 

основании сведений о наличии детей (по текущему дню) и утвержденных норм питания по 

специально разработанным перспективным десятидневным меню, что позволяет добиться 

большего разнообразия блюд и исключить трудоемкий процесс ежедневного составления 

меню; заполняется аккуратно и четко шариковой ручкой синего или черного цвета 

(исправления, затирания, закрашивания корректором не допускаются, норма и количество 

конкретного продукта проставляются только на пересечении строки «наименование 

продукта» и столбца «наименование блюда»); содержит перечень всех блюд, входящих в 

дневной рацион, их выход (масса каждой порции), расход продуктов для приготовления 

каждого блюда (записывается в виде дроби: в числителе - количество продукта на одного 

ребенка, в знаменателе - количество данного продукта на всех детей); подписывается: 

на оборотной стороне внизу слева - лицом, составившим документ, и руководителем 

учреждения; внизу справа - лицом, выдавшим продукты со склада (завхозом, 

кладовщиком), и лицом, получившим продукты на кухню (ст. поваром, поваром); 

на лицевой стороне слева вверху утверждается руководителем учреждения и проставляется 

печать. 

Меню - требование на конкретную дату должно подписываться предыдущим днем. 

Например, меню на 21 февраля составляется диетсестрой (медсестрой) и утверждается 

руководителем 20 февраля. 

В случае увеличения или уменьшения количества детей (свыше четырёх человек) по 

сравнению с утвержденными по меню данными, диетсестра (медсестра) составляет расчет 

изменения потребности в продуктах питания. Продукты, заложенные в котел, возврату не 

подлежат. 

Контроль над соблюдением утвержденных норм питания на одного ребенка должна 

осуществлять диетсестра (медсестра). 

Для    усиления    контроля    над    расходованием    продуктов    питания    и упорядочения 

их учета можно (но не обязательно) производить округление в крайней правой колонке 

«Расход продуктов питания (количество) за день, кг»:  

До двух знаков после запятой 

 масло сливочное 

 масло растительное 

 хлеб и хлебобулочные изделия 

 томатная паста сахар 

 сухофрукты кондитерские изделия мука пшеничная. 

Например, для приготовления омлета на 24 ребенка при норме расхода 0,004 кг требуется 

0,096 кг масла сливочного, а для приготовления пудинга творожного на 24 ребенка при 

норме расхода 0,003 кг требуется 0,072 кг масла сливочного. Итого расход масла 

сливочного за день составил 0,168 кг, можно округлить до 0,17 кг. 

До одного знака после запятой 

 крупы 

 овощи и картофель 

 фрукты 

Например, для приготовления супа горохового на 24 ребенка при норме расхода 0,060 кг 

требуется 1,440 кг картофеля, а для приготовления картофельного пюре на 24 ребенка при 

норме расхода 0,145 кг требуется 3,480 кг картофеля. Итого расход картофеля за день 

составил 4,920 кг, можно округлить до 4,9 кг. 

Для соблюдения сроков хранения и реализации особо скоропортящихся продуктов 

(молочные и кисломолочные, колбасные изделия, рыба, мясные продукты, консервация) их 

списание должно регулироваться нормой закладки на одного ребенка. 



Основание : «Методические указания об организации учета и инвентаризации 

имущественно - материальных ценностей у материально ответственных лиц в учреждениях 

системы образования» (Приказ № 45 от 28.01.1986 г.); Положение об учетной политике 

управления образованием. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение №8 

 

Инструкция по измерению объема блюд 

 

Объем первых блюд устанавливается на основании емкости кастрюли или котла и 

числа заказанных порций. 

Масса вторых блюд (каши, пудинги и т.д.) определяется путем взвешивания всех 

порций в общей посуде с вычетом массы тары и учетом числа порций. 

Из порционных блюд (котлеты, биточки, мясо птицы и т.д.) взвешиваются 10 порций 

вместе и выборочно 2-3 порции, устанавливается средняя масса одной порции. 

Отклонения от нормы в одной порции не должны превышать ±3%, но масса 10 порций 

должна соответствовать норме. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение №9 

Методика органолептической оценки пищи 
Под органолептической оценкой пищи понимается определение таких показателей 

(внешний вид, вкус, аромат, консистенция блюда), которые дают возможность быстро 

определить качество пищи. 

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи, лучше это 

проводить при дневном свете. Определяется внешний вид пищи, ее цвет. Затем 

определяется запах пищи. Этот показатель особенно важен, так как с помощью обоняния 

можно установить тончайшие изменения качества пищевых продуктов (особенно мяса, 

рыбы), связанные с начальными признаками порчи, когда другие установить еще не 

удается. Запах определяют при той температуре, при которой употребляется данное блюдо. 

Для обозначения запахов используют термины: чистый, свежий, ароматный, пряный, 

молочнокислый, пригорелый, гнилостный, кормовой, болотный, илистый. Указываются 

также и специфические запахи, подобные каким-либо продуктам. 

Консистенция продуктов определяется органами осязания. Наибольшей 

чувствительностью обладают кончики пальцев, а также язык, небо, зубы. В процессе 

процеживания пищи определяют ее мягкость, жесткость, нежность, маслянистость, 

клейкость, мучнистость, крупнозернистость, рассыпчатость и т. д. 

Вкус пищи, как и запах, устанавливается при характерной для нее температуре. 

Основные вкусовые ощущения: кислый, сладкий, горький, соленый. 

При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила предосторожности; из 

сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром виде; естественно, 

вкусовая проба уже не проводится, если обнаружены внешние признаки разложения 

продукта (например, неприятный запах), а также в случае подозрения на недо-

брокачественность. 

Оценка первых блюд 
Первое блюдо тщательно перемешивается в котле и берется в небольшом количестве 

на тарелку. Отмечают внешний вид и цвет блюда, по которым можно судить о соблюдении 

технологии его приготовления. Например, буровато-коричневая окраска борща может быть 

результатом неправильного тушения свеклы. Следует обращать внимание на качество 

обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посторонних примесей и 

загрязненности. 

При оценке внешнего вида супов, борщей проверяют форму нарезки овощей и других 

компонентов, сохранение их в процессе варки [не должно быть сильно разваренных 

овощей, утративших форму нарезки). Целесообразно сравнить набор кореньев и овощей 

(плотную часть первого блюда) с рецептурой по раскладке. 

При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность супов и 

бульонов, особенно изготовляемых из мяса и рыбы. Недоброкачественные мясо и рыба 

дают мутные бульоны, капли жира имеют мелкодисперсный вид и на поверхности не 

образуют жирных янтарных пленок. 

При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из ложки в 

тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие непротертых частиц. Суп-

пюре должен быть однородным по всей массе, без отслаивания жидкости на его 

поверхности. 

При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо присущим ему вкусом, 

нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи, не свойственной 

свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленности или пересола. У супов вначале 

пробуют жидкую часть, обращая внимание на аромат и вкус. Если первое блюдо 

заправляется сметаной, то вначале его пробуют без сметаны. 

Оценка вторых блюд 
В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оцениваются 

отдельно. Соусным блюдам (гуляш, рагу) дается общая оценка. 



При внешнем осмотре блюд обращать внимание на характер нарезки кусков мяса, 

равномерность порционирования, цвет поверхности и поджаренной корочки с обеих сторон 

изделия, толщину слоя, панировки. В изделиях из мяса и рыбы определяют цвет, как на 

поверхности, так и на разрезе, что позволяет выявить нарушения в технологии 

приготовления блюда. Например, заветренная темная поверхность отварных мясных 

продуктов свидетельствует о длительном хранении их без бульона, розово-красный цвет на 

разрезе котлет говорит о недостаточной их прожаренности или нарушении сроков хранения 

фарша или мяса для котлет. 

Важным показателем является консистенция блюда, дающая представление о степени 

его готовности и отчасти о соблюдении рецептуры при его изготовлении (например, 

мажущаяся консистенция изделий из рубленого мяса указывает на добавление в фарш 

избыточного количества хлеба). 

Степень готовности и консистенцию мясопродуктов определяют проколом поварской 

иглой или деревянной шпилькой, которые должны легко входить в толщину готового 

продукта. 

При определении вкуса и запаха обращают внимание на наличие специфических 

запахов. Особенно это важно для рыбы, она легко приобретает посторонние запахи из 

окружающей среды. Вареная рыба должна иметь вкус, характерный для данного вида, с 

хорошо выраженным привкусом овощей и пряностей, а жареная — приятный, слегка 

заметный привкус свежего жира, на котором ее жарили. Она должна быть мягкой, сочной, 

не крошиться, сохранять форму нарезки. 

Крупяные, мучные или овощные гарниры также проверяют по консистенции. В 

рассыпчатых кашах хорошо набухшие зерна отделяются друг от друга. Распределяя кашу 

тонким слоем на тарелке, проверяют присутствие в ней необрушенных зерен, комков, 

посторонних примесей. При оценке консистенции каши ее сравнивают с запланированной 

по меню-раскладке, что позволяет выявить недовложение. 

Макаронные изделия, если они сварены правильно, должны быть мягкие и легко 

отделяться друг от друга, не склеиваясь, свисать с ребра вилки или ложки. Биточки и 

котлеты из круп должны сохранять форму после жарки. 

При оценке овощных гарниров обращают внимание на качество чистки овощей и 

картофеля, на консистенцию блюд, их внешний вид и в цвет. Так, если картофельное пюре 

разжижено и имеет синеватый оттенок, следует поинтересоваться качеством исходного 

картофеля, процентом отхода, закладкой и выходом, обратить внимание на наличие в 

рецептуре молока и жира. При подозрении на несоответствие рецептуре блюдо 

направляется на анализ в лабораторию. 

Консистенцию соусов определяют, сливая их тонкой струйкой из ложки в тарелку. 

Если в состав соуса входят пассерованные коренья, лук, их отделяют и проверяют состав, 

форму нарезки, консистенцию. Обязательно обращают внимание на цвет соуса. Если в него 

входят томат и жир или сметана, то соус должен быть приятного янтарного цвета. Плохо 

приготовленный соус, с частичками обгоревшего лука, имеет серый цвет, горьковато-

неприятный вкус. Блюдо, политое таким соусом, не вызывает у ребенка аппетита, снижает 

вкусовые достоинства пищи, а следовательно, и ее усвоение. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Приложение №10 

ПАМЯТКА  

по снятию суточной пробы 

 

Ежедневно следует оставлять суточную пробу готовой продукции.  

Суточная проба отбирается в объеме: порционные в полном объеме, 1 блюдо и 

гарниры не менее 100 г с целью микробиологического исследования при неблагополучной 

эпидемиологической ситуации.  

Пробу отбирают в стерильную стеклянную посуду с крышкой (гарниры и салаты в 

отдельную посуду) и сохраняют в течение 48 часов в специальном холодильнике или в 

специально отведенном месте в холодильнике для хранения кисломолочных продуктов при 

температуре +2 - +6º С.  

Контроль за правильностью отбора и хранения суточной пробы осуществляет 

медицинский работник. 

 











ДОКУМЕНТ ПОДПИСАН 

ЭЛЕКТРОННОЙ ПОДПИСЬЮ

Кому выдан: Острянская Елена Владимировна
Действителен: с 2022-02-09 до 2023-05-05

СВЕДЕНИЯ О СЕРТИФИКАТЕ ЭП


	Приложение №1
	Заведующая  МБДОУ №1
	Приложение №4
	к Положению
	Приложение№ 5
	Приложение №6
	Признаки доброкачественности основных продуктов, используемых в детском питании
	Мясо
	Колбасные изделия
	Рыба
	Молоко и молочные продукты
	Яйца
	Приложение №7
	До двух знаков после запятой
	До одного знака после запятой
	Приложение №8
	Инструкция по измерению объема блюд
	Приложение №9
	Методика органолептической оценки пищи
	Оценка первых блюд
	Оценка вторых блюд
	Приложение №10
	ПАМЯТКА

