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положение
о комиссии по контролю

организацrrи и качества питапия обучающихся
муни ципального общеобразовательного учреrrцеrrия

среднеЙ школы j\l!7 города Фурманова

1. Общие положения

1.1. Положение о комиссии по контролю организации и качества питания
обучающихся (далее - Положение) р€вработано в соответствии законами и иными
нормативными правовыми актами Российской Федерации, Ивановской области,
оргаЕов местного самоуправления, локzLпьными нормативными акт€tI\,tи

образовательной организации.
Комиссия по контролю организации и качества питания обl^rающихся

(далее - Комиссия) создается в муниципального общеобразовательного )п{реждения
средней школы Nя7 города Фурманова (дмее-школа) для контроля предоставлениrI
качественного и безопасного питаниJI обl^rающимся.

|.2. Состав Комиссии утверждается приказом директора школы каждый

учебныЙ год.
1.3. В состав Комиссии моryт входить представители администрации

школы, родительской общественности (не менее 50О% от общего количества членов),
медицинских работников, педагогического коллектива. Численность членов комиссии

- не более 10 человек. К деятельности комиссии моryт привлекатьоя депутаты
представительных органов местного самоуправления (по согласованию).

|.4. Члены Комисоии выбирают председателя и заместителя председателя
комиссии из своего состава.

1.5. Комиссия осуществляет свою деятельность в соответствии с

действ}тоцим законодательством Российской Федерации, Ивановской области,
муниципальными правовыми актами, в том числе приказами и распоряженшIми
органов управления образованием и r{редителя образовательной организации,
Уставом, настоящим Положением и другими локаJIьЕыми нормативIlыми актами
образовательной организации.

1.б. ,Щеятельность членов Комиссии основывается на принципах
добровольности г{астия, коллегиальности принятия решений, гласности,

а



1.7. Положение о комиссии по контролю организации и качества пи-rания
обl^rающихся согласовывается Управляющим советом школы или иным органом
государственно-общественного управления образованием (совет обучающихся, совет
родителей, иные органы) и утверждается прик€вом директора школы.
АдминистрациJI школы окaвывает содействие деятельности Комиссии.

2. Осповпые направленпя деятельностп Комиссии

2.1. Проведение периодического комиссионного KoHTpoJut (не реже l раза в
полугодие):

- целевого использования продуктов питаниJI и готовой продукции в
соответствии с предварительным заказом;

- соответствия фактически выдаваемых блюд утвержденному меню на
текущий деЕь и примерному меню (при замене блюд примерного меню в
меню на текущий день примерного меню - обоснованности проведенных
замен);

- ншIичия меню в обеденном зале;

- качества готовой продукции, температуры блюд и полноты их
потребления;

- санитарного состояния обеденного зала, буфета (при наличии),
пищеблока;

- соблюдения правил личной гигиены сотрудниками столовой;

- организации приема пищи обуlающимися, соблюдения питьевого режима;
- создания условий для соблюдениJI правил личной гигиены обучающими;

- соблюдения графика приема пищи (работы столовой);

- информационной открытости школы;

- организации питания детей с особыми пищевыми потребностями с )летом
имеющихся нарушений здоровья.

2.2. Оказание содействия родителям (законным представителям) об1^lающихся
в проведении контроля организации и качества питания.

2.3. Оказание содействия администрации школы в проведении
просветительской работы среди детей и их родителей (законньrх представителей) по
вопросам здорового, рацион€rльного питаниrI.

2.4. Обеспечение изучения мнениlI обl^rающихся и их родителей (законньrх

представителей) по организации питания и повышению его качества путем

анкетирования, опросов, обсуждений и проведения деryстаций новых блюд с r{астием
родителей (законных представителей) и детей.

2.5. Обобщение и анализ результатов контроля качества питания обуrающихся.
2.б. Разработка предложений по совершенствованию организации питания

обучающихся.



3. Права и ответственность Комиссии

В рамках осуществления предусмотренньж направлений деятельности
Комиссия и ее члены наделены следующим правовым статусом:

Компссия вправе:
3.1. Привлекать к участию в проверках организации и качества питаниJI

обl^rающихся депутатов представительных органов местного самоуправления (по
согласованию), а также родителей (законных представителей) обучающихся, от
которых в Комиссию поступили обращения (жалобы) по вопросilп{ орг.lнизации и
качества питания обучающихся).

3.2. Запрашивать в администрации школы и у исполЕителя усJryги питания
(организатора питания), медицинского работника (в соответствии с компетенцией
каждого) информацию по организации питания, качеству используемых продуктов и
условиям/срокам их хранения, соблюдению технологического процесса при
приготовлении блюд, качеству приготовленных блюд и условий/сроков их реализации,
по соблюдению персонarлом нормативов по личной гигиене, по соблюдению прочих
санитарно-гигиенических норм.

3.3. Исследовать документацию столовой (<Журнал бракеража готовой
кулинарной продукции)), <Журнал здоровья>) в присутствии работников столовой.

3.4. Приглашать на заседания Комиссии депутатов представительных
органов местного самоуправления, представителей администрации школы и
исполнителя услуг питания (организатора питания), заведующего производством,
медицинского работника для обсуждения вопросов окЕвания услуги по питанию и
выработки мер по устранению/недопущению выявленных Комиссией нарушений.

3.5. Измерять температуру готовых блюд бесконтактным термометром,
который предоставляется исполнителем услуг питания (организатором питания).

3.б. Проводить бракераж готовых блюд в порядке, установленном п. 3.13
настоящего Положения.

З.7. Проводить внеплановые проверки в связи с поступившими
обращениями (жалобами на качество питаниrI).

3.8. Проводить заседание в присутствии не менее 2/3 членов Комиссии.
Решение Комиссии принимаются большинством голосов из числа присутствующих
членов путём открытого голосования и оформляются протоколом.

3.5. Обсуждать предложения по улr{шению качества питания обучающихся на

заседании Управляющего совета школы.
3.б. Вносить предложениrI по совершенствованию организации питаЕия

обучающихся директору школы.
3.7. Направлять учредителю образовательной организации и исполнителю

услуг питаниrI (организатору питания) предложения по совершенствованию
организации питания обучающихся после обсуждения на Управляющем совете

образовательной организации и с руководителем образовательной организации.



Комиссия не вправе:
3.9. Проводить фото- и видеофиксацию в помещениях пищеблока и через

линию раздачи. Съемка может быть проведена только представителем школы для
подтверждения факта нарушения при оформлении претензионного акта.

3.10. Находиться в производственных цехах пищеблока в составе более 2
ЧеЛОВеК ОдноВреМенно, создавать предпосылки для нарушения техники безопасности
сотрудниками пищеблока при осуществлении ими своих обязанностей.

3.11. Прикасаться к пищевым продуктам, оборудованию, K)D(oHHoMy
инвентарю, посуде. Оценка качества и состояния проводится визуально.

3.12. Отвлекать работников столовой от осуществления технологического
процесса, создавать препятствия к своевременЕому окiванию услуги.

3.13. Требовать для проведеншl бракеража готовых блюд бесплатно
отдельную порцию блюда. /щля оценки органолептических показателей готовых блюд
члены Комиссии моryт приобрести готовое блюдо за счет собственных средств или
провести оценку органолептических показателей готовых блюд в составе бракеражной
комиссии, утвержденной приказом директором школы.

3.14. Изымать любую документацию пищеблока. Копии док}п!{ентов моryт
быть предоставлены по запросу.

4. Организация деятельности Комиссиtл

4.1. Полномочия Комиссии начинаются с момента подписаниrI
соответств}.ющего приказа.

4.2. Работа Комиссии осуществляется в соответствии с планом работы,
утвержденным руководителем образовательной организации и являющимся
приложением к приказу о создании Комиссии. Внеплановые контрольЕые
мероприятиlI Комиссией осуществляются по согласованию с директором школы.

4.3. Состав и порядок работы Комиссии доводится до сведения исполнителя

услуг питания (организатора питания), педагогического коллектива, обучающихся и

родителей (законных представителей) обучающихся. Информация о деятельности
Комиссии р€вмещается на информационных стендах и сайте образовательной
организации.

4.4. .Щля приема обращений по качеству питания Комиссией создается
электроннaul почта и/или (ящик> дJuI приема обращений.

4.5. Результаты периодических комиссионных проверок оформляются
соответствующим Актом (Приложение), направляются директору школы и

рассматриваются на заоедании Комиссии с приглашением заинтересованЕьIх лиц.
4.6. Заседания Комиссии проводятся по мере Ееобходимости, но не реже

одного раза в полгода.
4.7. Результаты проверок и принятые меры при необходимости и по

решению руководителя образовательной оргаIrизации моryт быть доложены на
общешкольном родительском собрании.

4.8. По итогам уrебного года Комиссия готовит аналитическую справку дJIя

публичного отчёта образовательной организации.



5. Щокументация Комиссии

5.1. Заседания Комиссии оформляются протоколом. Протоколы подписываются
lIредседателем, доводятся до сведения директора школы не позднее чем через 5 дней
после заседания.

5.2. Результаты деятельности Комиссии вне заседаний оформляются в виде
предложений, актов проверки и при необходимости моryт быть оформлены в качестве
приложений к протоколу очередного заседаниJI Комиссии.

5.3. Обращения в Комиссию фиксируrотся в журн€rле регистрации обращений.
5.4. Журнал регистрации обращений, обращения, тетрадь протоколов заседания

Комиссии, протоколы заседаний, предложения, копии дочrментов по организации
питания, акты проверок хранятся у Председателя Комиссии.



ПРИЛОЖЕНИЕ

Аrсг проверки комиссии по коЕтролю органпзации п качества пптания обучающихся

в
(наименовшrие образовательной оргавизации)

Комисспя по контролю организацип и качества питдния, в составе:

(( ) 20 г

l.
2.

J.

4,

5.

6.

7.

8.

9.

l0

Общее количество обучающихся в образовательной оргапизации:

Количество посадочных мест в обеденном зале:

Охват горячим питанием

Льготrrые кдтегории обучающихся, пользующихся школьным питанпем, их количествоз

Охват горячим питанием
одноразовым двухразовым

колItчество количество
об)^{ающиеся 1-4 классов
обучающиеся 5-9 классов
обучающиеся 10-1 1 классов

.Щополнптельная информация:



.]Ys п/п Объект контроля Прпмечанпя

соответствие/
несоответствпе

нормам,
рекомендацпям

1 Соответствше ассортпмеIIта блюд утв€р2кдепному меню:

Наличие дв]днедельного меню,
согласованного с Роспотребнадзором.

|.2 Наличие вывешенного в обеденном
зале меню на текущий день,

)лвержденного руководителем
образовательной оргarнизации с
информацией об объемах блюд и
назва ниях кулинарных изделий.

l з На:tичие оформленного стенда с
информацией о здоровом питании
(рекомендачия).

1.4. соответствие
ассортимента
меню.

фактического
заявленному вблюд

1.5 Огсl,тствие в меню про.ryктов,
запрещенных к реализации в
образовательных организ{rциях.

1.6. Наличие приказа о назначении
бракеражной комиссии, наличие
заполненного <журнала бракеража
готовой кулинарной продукции).

ВыDача zоmовой пuulu осуu|есmвляелпся mолько после сняпшя пробы. Оценку качесmва

блюё провоёum бракераэlсная комuссllя б сосmаве не Jиенее mрех человек: меёuцuнскоzо

рабоtпнuка, рабоmнuка пutцеблока u преdсmавumuп аdмuнuсmрацuu образоваmельной

орzанчзацuu по орzанолепmuческuм показаmыям (пробу снлLrлаюm непосреdсmвенно uз

елlкосmей, в коmорых пuulа zоtповumся). Резульпаm бракераэtса реzuсmрuруеmся 6

<Журнале бракераэtса zоtповой кулuнарной проdукцuull в сооmвеmслпвuu с рекоменёуемой
формой.

1.7. соответствие
ассортимента
бракераха
продукции).

фактического
<Журнапу

кулинарной
блюд

готовой

1.8 Наличие с}точньж проб
промаркированной посуде.

в С целью конmром соблюёенtл lпехнолоzuческоzо процесса оmбuраеmся супочная проба
оm каасdо парmuu прuzоmовленных блюd. Оmбор суmочной пробы осуuрсmвмеm

В ходе мониторпнга устдновлено:

1.1.



рабопнuк пuлцеблока (повар) в сооmвеmсlпвuu с рекоменdацuямu по опбору проб,

Порцuонные блюdа оmбuраюmся в полном объеме; салаmы, первьле u mреmьu блюdа,

2арнuры - не менее 100 zp. Пробу оtпбuраюtп 1lз коmла (с лuнuu разdачu) сmерuльньtмu
(шtu прокuпяченньtмu) лoacKcl;tlu в промаркuрованную сmерuпьнw (ttпu прокuпяченную)

сmеклянную посуф с lL|omqo закрьлваюulllл||uся cma<JпHqbL|ru lдlu меmамuческлlмtu

крьlvltкаьru- Посуdа с пробаuu маркuwеmся с указанuем наl71rленованuя прuема пulцu u
dаmой оmбора. Оtпобранньtе пробьt сохраняюm в mеченuе не менее 48 часов в

спецuапьном холоdttпьнuке ltлu в спецuсuaьно оmвеёенном месmе в холоduпьнuке.

Качество готовой продукцци :

z,|, соответствие качества готовых блюд
по органолептическим показателям
(запах, вкус, горячее (холодное) и т.д.).

2.2 Вес порцuонньtх блюd dолэrен сооmвеmслпвовалпь выхоdу блюdа, указанному в меню-

расмаёке,

3 Сани,гарllое состояние lrнщеблока ш обеденного зала:
з,l Соблюдение режима мытья рук

обlвающимися. На.пичие

умывi}льников (перел столовой или в

обеденном зале) и средств личной
гигиены (мыло, элекгрополотенце иJIи
бумажное полотенце).

Прu oбedeHHol,l зале сmоловой усlпанаблuваюm умыва.]lьнuкu uз расчеmа 1 кран на 20
посаdочньtх месtп. Ряdолl с умывапьнuкамu слеdуеm преdусмоmреmь усmановку
элекпрополоmенца (не менее 2-х) u (llлu) оdноразовьlе полоlпенца,

J.l Санитарное состояние обеденного зала
(чистый пол, чистые столы).

Уборка обеdенньtх зацов 0олэlсна провоDutпься поаqе каэrdоzо прuема пuщu. Обеdенные

сmолы моюm zорячей воdой с dобавленuем моюlцl1х среdсmв, uспользуя спецuсuльно

выёеленную Bemou,lb u промаркuрованную mару dлtя чuсmой u uспользованной веtпоtuu-

з.з. Санитарное состояние пищеблока
(чисто).

J _+_ соблюдение личной гигиены
сотрудниками столовой правил лнчной
гигиены: наличие специальной
санrгарной одея(цы (перчатки, xaulaт
или куртка, брюки, головной убор,
легкая нескользкая рабочая обувь),
отсугствие ювелирньж украшений,
часов во время работы.

з.5. Наличие
здоровья))

отметок в <Журна,rе

,,

Горячuе блюёа (супьt, coycbц напutпкu) прu разdаче dолэюны лtмеmь mемпераmуру не

нuэюе 75ОС, вtпорые блюdа u zарнuры - не Hujce 65"С, холоdньtе супьl, напulпкu - не вылае

l{'C. ,Щля конпром mемпераmурьl блюd на разDаче uспользуюmся бесконmакmные

mермомеmры.

Соответствие факгического веса
порций готовых блюд заявленному в
меню.

Еэrcеdневно переd начмом рабоmы меёuцuнскtlч рабоtпнuком провоdumся осмопр
рабоmнuков ор?анuзацuu обtцесmвенноzо пumанлл образоваmельной орzанuзацuu на



наJluчuе енойнuчковых заболеванuй коэru рук u оmкрыmых поверхносmей mела, а mакэrе
aчluч, каmарсulьных явленuй Bepx+lаc ёыхаlпельных tryпей. Резульmаmы осмоmра
заносяmся в KЖypHalt зdоровья>,

з.6. Состояние столовой посуды
(отсl,тствие сколов, качество мытья,
правильное хранение).

Прu орzанuзацuu пumанuя uспользуюm фарфоровую, фаянсовую u сmек,lянную посуdу
(mарелкu, блюёца, чmакu, бока,tы), оmвечоюulую mребованttям безопасносmu Dля

Mamepuculoч, конmакmuруюlчлlх с пulцевьtмu профкmаuu. Сmоловые прuборы (лоэrcкu,

вtlлкu, Hoacu), посуёа ёля прuzоmооленлtя u храненuя 2оmовых блюё 0олэtсны быmь

llз?олповлены |lз нерJrавеюlцей сtпацu шlu ана]ло?uчных по ?u?uенuческtъu свойсmвам

маmерuалсlм. Чuсmую кухонную посуdу u uнваlmарь храняm на сmеллаэrссLт на высоmе не

менее 0,5 м оm пола; сmоловую посуdу - в luкафм tlлu на релuеmках; сmоловые прuборы -

6 спецuальных ялцuках-кассеmах ручкамu вверх, храненuе tlx на поdносж россьlпью не

dопускаеmся.

Организацпя приема пнщн:
4,\ Раздаточнм, оборулованная

мармитами (емкостями для хранения
готовых блюд в горячем или теплом
виде).
Организация питьевого режима
обеденном зале.

в ,Щолэлсен бьtпь обеqtечен свобоёный dосtпуl обучаюulurся к пumьевой воdе в mеченuе

все?о Bpeъ,reHu llx пребыванuя в образоваmельноil орzанuзацuu.

4.з. Наличие )лверя(денного графика
приема пищи (с указанием количества
питающихся по переменам) и его
соблюдение.

4.4. Своевременная подготовка обеденного
зала к приему пищи в соответствии с
графиком.

Преёварumельное накрыmuе сmолов (cepBupoBKa) моlсеm осуu|есmвляmься dеэtсурнымu

dembllu сmарше 14 леп поd руковоёсmвом dеэrурноzо препоdаваmем.

4.5. Организация питания обучающихся,
получающих льготное/бесплатное
питание, не унижает человеческое
достоинство (отсl,тствие ((отдельного))

стола для льготников).
5 Работа буфета (заполняется прн нrulпчпп буфета):

5.1. В ассортимеrrге буфетной продукции
отсутствует запрещенная к реализации
в образовательных организациях
продукция.
24.08.2007 Np 0100/8606-07-
34(пршпаzаеrпся)

Рекоменdуемы ассорmuменп пuлцевых проdукmов dlB ремuзацuu в utкольных буфеmос,

уmвер эrd е н Р оспоmр е бн аdз ором

4.



Наличие оформленньrх ценников.
Соблюдение размера максимальной
наценки.

Преdельная наценка на проdукцuю (mоварьt), реалuзуеJ||w на преdпрuяmuж
обtцесmвенноzо пumанuя прu обtцеобразоваmельньtх ор?анuзацuях всех фор,
собсmвенносmu, располоэrсенных на mеррurпорuu Ивановской обласmu, в размере 55О% к
сtпоttмосlпu проdукmов по ценам за,g)пкu.

5.з. Соблюдение сотудником буфета
правил личной гигиены. Чистота.

6 Ишформачионная открытость образовательной организацип;

6.1 . Наличие на сайте образовательной
организации информации об условиях
питания обучаюцихся:

6.2 локальный нормативный акт об
организации питания в
образовательной организации:

6,з состав бракеражной комиссии;

6.4 Положение о комиссии по контролю
организации и качества питания
обучающихся и её состав;

6.5 ежедневное меню;

график дежурства по столовой;

6,,7 время приема пищи;

6.8

7 Оргаппзацшя пптания детей с учетом пмеющпхся заболевапий, требующпх пндивидуаJlьного подхода к организацпи питания (сахарный дпабет,
фенплкетонурия, ц&lпакня, муковисцидоз, пищевая аллергпя).
Заполняется в слrIае, если среди обучающихся есть дети с особыми пищевыми потребностями Количество детей, диагнозы (без укщания персональных
данных)

7.1, Наличие особого меню и графика
приема пищи (при необходимости).

1,2 Размещение на саirге образовательной
организации информаuии об
организации питания детей с учетом
имеющихся заболеваний.

Планuруемое (на цuкп) u фаюпuческое (на deHb) меню вмесmе с лпехнолоzlrческllлlu
карmамu u проёукmаuu; uнформацtlя о калорuйносtпu меню, codeplcaHuu белков, эtсuров
u уzлевоdов, uспользуемых проdукmм dля пumанuя dеmей с сtlхарны"+l duабеtпом.

5.z,

6.6

материiшы по кульryре питания.



lIотребность в оборудованип

Требуется приобрести оборудование Требует замены имеющееся оборудование

ВЫВО.ЩЫ (замечания, рекоменддции, предложепия):

Члены комиссии (ФИО, подпись):



пЕрЕчЕнь
ПРОДУКТОВ И БЛЮД, КОТОРЫЕ НЕ ДОПУСКАЮТСЯ ДЛЯ РЕАЛИЗАЦИИ

В ОРГАНИЗАЦИЯХ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ УЧРЕЖДЕНИЙ

l. ПиЩевые продукты с истекшими сроками годности и признмtlI\,lи недоброкачественности,
2. Остатки пищи от предьц)дцего приема и пища, приготовленнЕц HElKarr).He.
З. Плодоовощная продукция с признiжами порчи,
4. Мясо, субпролукты всех видов сеrъскохозяйственных животЕьп<, рыба, сельскохозлlственная

птица не прошедшие ветеринарный контроль.
5. Субпродукты, кроме печени, языка, сердца.
6. Непотрошенм птица.
7. Мясо диких животньж.
8. Яйца и мясо водоплавающIтх птиц.
9. Яйца с загрязненной скорлупой, с насечкой, "тек", "бой", а тlкже яйца из хозлlств,

неблагополучтrых по сальмонеллезам.
10. Консервы с нарушецием герметичности банок, бомбажные, "хлоrц,rпи", бшrки с ржавчиной,

деформированные, без этикеток.
11. Крупц мlка, сlхофрукты и другие продукты, загрязненные различными примесями или

зарaDкенные амбарньп\.{и вредитеJIями.
12. Любые пищевые продукты домашнего (не промыпtленного) изготовления.
13. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).
14. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, цровяные и

ливерЕые колбасы.
15. Творог из непастеризовiu{ного молока, фляжньй творог, фляжнм сметана без термической

обработки.
1 6. Простоквапlа-"самоквас".
17. Грибы и прод}кты (кулинарные изделия), из HlD( приготовленные.
18. Квас.
19. Молоко и молочные прод}кты из хозяйств, яеблагополуrных по заболеваемости

сельскохозяйственньD( животньIх, а также не прош9дшие первиIш},ю обработку и пастеризацию.
20. Сырокопченые мясные гастрономические издеJIия и колбасы.
21. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы, Ее прошедших тепловую обработку.
22. Жареные во фритюре пищевые продукты и издеJIия.

23. Уксус, горчица, хрен, перец острьй (красный, черный) и другие острые (жгучие) припрzlвы.
24. Острые соусы, кетчупы, майонез, закусочные консервы, маринованные овопц и фрlтсгы.
25. Кофе натуральный; тонизирующие, в том числе энергетические напитки, tшкогоJIь.

26. Кулинарные жиры, свиное или баранье сarло, маргарин и другие гидрогенизировalнItые

жиры.
27. Ядро абрикосовой косто.п<и, арахис.
28. Газированные напитки.
29. Молочные продукты и мороженое на основе растительЕых жиров.
30. Жевательная резинка.
31. Кумыс и другие кисломолочные продукты с содержанием этанола (более 0,5%).

32. Карамель, в том числе леденцовzц.
33. Закусочные консервы.
34. За;rивные бrпода (мясные и рыбные), студни, форшмilк из сельди.
35. Холодные нfiитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья.

36. Окрошки и холодные супы.
37. Макароны по-флотски (с мясньrм фаршем), макароны с рубленым яйцом.
38, Яичница-глазlиья.
39. Паштеты и блинчики с мясом и с творогом.
40. Первые и вторые блюда изlна основе с}хих пищевьж концентратов быстрого

приготовления.



При подготовке документа использовапы спедующие нормативные правовые акты:
Федера.llьный закон от29.12.2012 ЛЬ 273-ФЗ кОб образовании в Российской Федерации>
Постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 23.07,2008 Nэ 45 фед. от
25.03.2019) <Об 1тверждении СанПиН 2.4.5.2409-08 кСанитарно-эпидемиологические требования к
организации питания обl-rающихся в общеобразовательных учреждениях, учрея(дениях начального
и среднего профессионального образования>>

МР 2.4.0162-19. 2.4. Гигиена детей и подростков. Особенности организации питшrия детей,
страдающих сахарным диабетом и иньIми заболеваниями, сопровождающимися ограничениями в
питalнии (в образовательных и оздоровительньD( организациях). Методические рекомендации,
утверждены Главньп,t государственньlм санитарным врачом РФ З0. l 2.201 9
Постмовление .Щепартамента энергетики и тарифов Ивановской обл. от 23.01.2015 Nр 1-сl1 <Об

установлении предельной наценки на продукцию (товары), реализуемую на предприятиях
общественного питaмиJI при общеобразовательньD( школttх, профтехучилищ!lх, средних специальньD(
и высших учебньж заведениях>
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