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1. Общие положения
1.1. Положение о предоставлении меры социальной поддержки в виде

одноразового бесплатного горячего питания за счет средств краевого бюджета
обучающимся 14 классов муницип€lJIьного автономного
общеобразовательного учреждения муниципального образования город
Краснодар средней общеобр€[зовательной школы J\ъ 65 имени Героя Советского
союза Корницкого Михаила Михайловича разработано В соответствии с
межгосударственным стандартом услуги общественного питания (гост
31984_2012), Федеральным законом от 2 января 2000 г. J\b 29ФЗ ''о качеЪтве и
безопасности пищевых продуктов", ,arоi"".скими рекомендациями но
организации питания обучающихся и воспитанников образовательных учреждений, утвержденными прикЕlзом Министерства здравоохранения и соци€tлъ
ного р€lзвития Российской Федерации и Министерства оф* о"чния и науки
РоссийсКой ФедеРации от 11 марта 2OI2 г. J\ ! z|  Знil78, рекомендациями по ор
ганизации питания обучающихся общеобразовательных организаций, уr".ржденныМи руковОдителеМ ФедералЪной слуЖбы по надзору в сфере зчщ"r",
праВ потребиТелеЙ и благополучия человека от 18 мiя 202о i. Лн мр

ffiff,,i.lj .l__



2.4.0L79,20, рекомендациями к организации общественного питания населениrI ,

утвержденными руководителем Федеральной службы по надзору в сфере
заЩиты прав потребителеЙ и благополучия человека от 2 марта 202I  г. J\b МР
2.З.6.02ЗЗ,2| , санитарноэпидемиологическими требованиями к организациям
воспитаниЯ И обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи сП
2.4.З648,20, УТВержДенными постановлением Главного государOтвенного врача
Российской Федерации от 28 сентября 2020 г. М 28, Санитарноэпиде
Миологическими требованиями к организации общественного питания населе_
НИЯ СанПиН 2.З12.4.359020, утвержденными постановлением Главного госу_

ДаРСТВенного врача РоссиЙскоЙ Федерации от 27 октября 2020 г. NЬ З2,
Региональным стандартом по обеспечению горячим питанием обl^ rающихся
14 кпассов государственных и муницип€tльных образовательных организаций
КРаснодарского края, утвержденным прик€lзом Министерства образования,
науки и молодежноЙ политики Краснодарского края от 18.08.202I  Nэ 2677,
прик€lзом министерства образованиrI , науки и молодежной полрtтlдсрr Краснодарского
KpEuI  от 10 февраlя 2022 г. Ns 274 < Об угвер)цдении порядков цредостаыIениrt мер
СОIЦ.IЕtЛьноЙ поддержки в вIце од{ ор€lзового бесплатного юрячею пит€lниrl за счет
средств IФ€lевого бюджgга обу,rаюuцамся 1  4х кJIассов в частньD(
ОбЩеОбРазоВательньD( организаJд,lDq расположенньD( на территории Краснодарскою
IФtШ И осУществIuIюццD( образовательную деятельность по имеюшцri\d
ГОСУдарствеI ilryю акIФед{ тацию основным общеобразоватеJъным цроцр€lммЕlпd,

УIРеДитеJUIми коюрьD( яыuIются местные реJIигиозные орп} нIд} ацI4} I , отдельным
К€ПТеЮРИЯМ ОбуrаюI rцо< ся в вIце предосгавгIениrI  бесплатного горячею I Iит€lниrI  и
денежной компенсаI+ ли детяминваш4дам (шrва"гшадапл), не явJI rIюццril{ ся
обуlаюшцпиися с ограниlIенными возможност5Iми здоровья, поJIучающим нач€IJъное
ОбЩее, ОСНОВное общее и средIее общее образоваrпае в I \ гуниIц{ гIаJъньD(

общеобразовательньD( орпlнизащ.ID( на доN,Iу).

1.2.основная цель настоящего Положения  сохранение и укрепление
здоровья обучающихся путем совершенствования организации их питания в

образовательной организации, которое определяет перечень услуг
общественного питания, общие требования к услугам, методы
оценки качества услуг.

положение распространяется на обеспечение горячим питанием
обучающихся 14 классов МАоУ соШ J\ъ 65, окtlзываемые как образовательной
организацией самостоятельно, так и комбинатами школьного питаниrI ,
предприятиями общественного питания юридических лиц и индивидуальных
предпринимателей (дашее  предприятия).

1.3. Задачи Положения:
1) обеспечение безопасности, качества и доступности питания в образо

вательной организации;

2) установление унифицированных требований к обеспечению питанием
обучающихся в образовательной организации.

1.4. основными принципами при разработке Положения являются:
1) оптимИзациЯ обязательных требований к организации питания обучающихся

в образовательной организации, требований к безопасности, качеству, доступности
пvlтания в образовательной организации;



2) развитие государственночастного партнер ства.
1.5. Термины и определения:
обеспечеНие горяЧим питаНием обучающихся 14 кгIассов образовательныхорганизациЙ деятельностЬ исподнителя (образовательных организаций,

предприятий) по удовлетворению потребностей потр.б"r.п" 
" 

п| ооу* ции горячего
питания, в создании условий для реtшизации и потребления продупцrи горячего
питания и покупных товаров;

процесс обслуживания, совокупность операций, выполняемых исполнителем
trри непоСредственНом контаКте с потребителеМ услуг при реаJIиз ациии потреблении
продукции горячего питания;

условия обслуживания  совокуrrность факторов, воздействующих на по
требителя в процессе ок€вания услуги;

безопасность услуги  комплекс свойств услуги (процесса), при которых онапоД влиlIниеМ внутренниХ и внешних опасцых (вредных) факгоров окtlзывает
воздейстВие па потребиТеля, не подвергЕUI  его жизнь, здоровье и имущество риску.1,6, ВидЫ обеспечениЯ горячим питанием 1,4 кJIассов в образовательцой
организации:

организацшI  горячего питания, которая представляет собой изготовдение
продукции горячего питания, создание условиЙ для реzLлизации и потребления
продукции питаниlI  и покупных товаров ца школьных комбинатах пLIтанияi

изготовление продукции горячего пчIтания, KoTopajl вкJIючает изготовление
продукции общественного питания: полуфабрикатов, кулинарных изделий, блюд,мучныХ кондитерскиХ и булочныХ изделий, в соответствии с предъявляемыми
требованиями.

2. Требования к составу, пищевой ценности, объему, качеству питаЕия и
усдовиям приема пищи в образовательной организации

2, l, обеспеченио горячиМ питанием обучающ пхся !4KJIaccoB образовательной
организации должно отвечать следующим общим требованиям :

соци€tJIьной адресности  обеспеченность горячим питанием и доступность дляобучающихся 14 кгrассов образовательной организац ии, в том числе р* шизацияединого мецю и специаJIизированного меню;
функциональной пригодности  соблюдение установленного графика питаниlIобучающихся, ассортиментного перечня реrшизуемых блюд, изделий и напитков,соответствие времени окtвания услуг, обслуживания потребителей;
безопасности  обеспечение питанием в соответствии с требованиями законодательства, предъявляемыми к организации школьного питания с учетомвозраста обучающихся;
эстетичности _ характеризует гармоничность условий обслуживания, в томчисле внешний вид пepco'tula, оформление меню, сервировку стола,

оформление и подачу блюд 
" 

oru.r"rno";
информативности  полное, достоверноо и своевременное информирование

обучающихся и их законных представителей обо всех предоставляемых услугах,информацию об изготовляемой и роtшизуемой продукции. Информация .доводится досведения потребителей в наглядной и доступной форм. .rойд.твом оформления



гибкости  характеризует способность услуг изменяться В соответствии с
изменrIющимися требованиями и усдовиями.

2.2. ТребованиJI  к составу, пищевой ценности, объему, качеству питания
и условIбIм приема пищи в образовательной организации.

Все сырье, используемое в производстве продуктов питания, продукты и блюда
должны соответсТвоватЬ действующим В Российской Федерации гигиеническим
требованиям к качеству и безопасности продуктов питаниrI  согласно
санитарноэпидемиологическим правилам и нормативам СацНин 2.з12,4.359020,
СаНПИН 2.3,2,10780l И РШДеЛам 2 и 22 Единьlх санитарноэпидемиологических и
гигиенических требований к продукции (товарам), подлежащей сани
тарноэпидемиологическому надзору (контролю) (приложение NЬ 2), утвержденных
р9шениеМ Комиссии Таможенного союза от 2В мая 2010 г. ЛЮ 2gg ,О применении
санитарных мер в таможенном союзе''.

2.3. ТребованиrI  к безопасности используемой посуды.
столовую образовательной организации необходимо обеспечить достаточным

количеством столовой посуды и приборов, из расчета не менее двух комплектов на
одно посадочное место в целях соблюдениrI  правил мытья и дезинфекции, а также
шкафами для их храцения около р€вдаточной линии.

Не допускается использование деформированной столовой посуды, с отбитыми
краями, трещинами, сколами, с поврежденной эмttлью; столовые приборы из
ttJIюминия; рtвделочцые доски из пластмассы и прессованной фанеры; разделочные
доски И мелкий деревянный инвентарь с трещинами и механическими
повреждениями.

Требования к обработке кухонной и столовой посуды и столовых приборов
изложены в СанПиН 2.з / 2.4.з 59020.

2.4. Требования к удовлетворонию физиологических норм потребностей
в основных пищевых веществах, энергии и биологических активных минорных
веществах.

каждый обучающиftся образовательной организации обеспечивается пи
щевыми продуктами, необходимыми ему для нормаJIьного роста, р€tзвития,
обеспечения эффективного обучения и адекватного иммунного ответа, с учетом его
возрастныХ и физиоЛогическиХ потребностей, а также времени пребывания в
образовательной организации (Санп иН 2.З / 2.4.з 5g0 2O,MP 2.3. 1,24320s).

2.5. ТребованиЯ К ассортименту продуктов, перечни разреIценных ц не
рtlзрешеFIных продуктов для организации питания обучающ ихQя.

Ассортимент основныХ Пищевых продуктов, р9комендуемых для исполь
зования в питании детей в образовательной организации согласно _санпин
2.з12.4.з59020.

Перечень продуктов и блюдо
организации общественНого питаниrI
СанПиН 2.3 / 2.4.З 59020.

2.6. Требования к среднесуточным
разных возрастных групп обучающихся с
специфики образовательного процесса.

которые не допускаются для реадизации в
образовательной организации, представлен в

наборам продуктов (рационам) дд"
учетом регионаJIьных особенностей и



рекомендуемые среднесуточные наборы пищевых продуктов, в том числе
используемые для приготовления блюд и напитков, ддя обучающихся
муниципtlJIьных образовательных организаций, предусматривающие формирование
набора продуктов, преднilзначенных для питания детей в течение суток или иного
фиксированного отрезка времени, представдены в СанПин 2.з l2.4.з 590_20.

2.7, ТребованиjI  к меню и методика
порций, примерное меню.

В случае отсутствиrI  утвержденного

его формирования, требования к объему

единого меню
примерного

требования к организации
меню установлены для

здорового питанLuI  и формированию
образовательных организаций СанПиН 2.3 l 2.4.3 5 902 0.

примерное меню при ею практическом использовании может корректи
роваться с учетом социttJIьнодемоIрафических факторов, национrrrr", кон
фессиональных и территори€шьных особенностей питания населения, при. условии
соблюдения требований к содержанию и соотношению в рациоЕе питания основных
пищевых веществ.

требования к профилактике витаминной и микроэлементной недостаточности
изложены в СанПиН 2.З l2.4.3 59020.

2.312.4.3590_20.

3. Требования к технологическим условиям, обеспечивающим производство
безопасного и качественного питания для образоватедьной организ ации

3.1. Требования к безопасности и качеству сырья, готовых продуктов питаниrI ,
тары, посуды.

Сырье и готовые продукты tIитания, используемые в производстве продуктов
детского питания, должны соответствовать требованиям Единых сани
тарно_эпИдемиолоГическиХ и гигиенических требований к продукции (товарам),
подложаЩей санитарноэпидемиологическому надзору (контролю) (приложение J\b 2),
утвержденным решением Комиссии Таможенного союза от 28 мая 2010 г. Ns 299 ''о
применении санитарных мер в таможенном союзе"о СанПин 2.з .2.1078_0 1 .

показатели, определяющие качество сырья, применяемого для производства
пищевых продуктов, предлагаемых к поставке, доджны соотв9тствовать
действующим национtшьным стандартам на пищевые продукты, поставляемые для
организации прIтаниrl в образовательных организациях.

Виды сырья, которые Ее используются для производства продуктов детского
питани,I , виды продукции, которые не должны содержать готовые продукты детского
питанI rI  для детей школьного возраста, изложены в СанпиН2.З/2.4.359020.

Согласно положениям законодательства в сфере защиты прав потребителей, в
частностИ, ФедеральногО закона от 2 января 2000 г. .l4>  29ФЗ ''о качестВе и
безопасности пищевых продуктов" упаковка продуктов детского питания должна
обеспечивать безопасность и сохранность пищевой ценности на всех этапах оборота.
остаточный срок годности продукта на момент гIоставки должен составлять не менее
80%  от установленного.

Кухонный инвентарЬ и посуда, тара, являющиеся предметами производ_
ственногО окружениrI , должны быть выполнены из материаJIов, разрешенных
ОРГаНаМИ РОСПОТРебНаДЗОРа ДЛя контакта о пищовыми продуктами, и соответствовать
требованиям рtвдела 16 Единых санитарноэпидемиодогических и гигиенических
требований к продукции (товарам), подлежащей санитарноэпидемиологическому



надзору (контролю), утверrкденных решением I tомиссии Тамоrкенного союза от 28
мая 2010 г. J\b 299 "О применениИ санитарных мер в тамо} кенном союзе''.

з,2' Санитарногигиенические и санитарнотехнические требования к ор
ганизации питания,

питание обучающихся В образовательной организации обеспечивает
организация общественЕого питани& которая осущостВляют деятельность по
производству кулинарной продукции, мучFIых кондитерских и булочных изделцй и
их реаJIизации.

Организацией общественного
организацию, является:

питания, обслуживающей образовательную

базовая организация школьного питания (комбинаты школьного питания,
комбинаты соци€lльного питания и Т.п.), которые осущсствляют закупки
продовольственного сырья, производство кулинарной продукции, снабжение ими
столовыХ общеобразовательных организ аций;

объемнопланироВочные и конструктивные решения помещений дли ор_
ганизации общественного питания образоватеп"rой организации должны соот
ветствовать требованиrIм санитарных правил сп 2.4.з 64 8 _2 0.

3,3, Требования к приемке, хранению и срокам реtшизации пищевых про
дуктов.

поступающие в образовательную организацию продовольственное сырье и
пищевые продукты должны соотвотствовать требованиям нормативной и тех
нической документации; сопровождаться документами, подтверждающими их
происхождение, качоство и безопасность; находиться в испрu""ой, чистой таре;
транспортироваться специ€lJIьным, чистым трансI Iортом, кузов которого изнутри
обшиТ легкО поддаюЩимся санитарной обработке п,rч"ф"* опl и оборудован
стеллажами, Условия транспортировки должны обеспечивать сохранение
температурных режимов, установленных производителем продукции. Лица, со
провождающие продовольственное сырье и пищевые продукты в пути следования и
выполн,Iющие их погрузку и выгрузку, обеспечиваются санитарной одеждой (халат,
рукавицы и др.);  иметь личную медицинскую книжку установленного образца сотметками о прохождении медицинских осмотров, результатах лабораторных
исследований И прохождении профессиональной гигиенической подготовки и
аттестации.

Приемка пищевых продуктов и услуг по организации питаниjI  на соответствие
условиlIм договоров на поставки (оказание услуг) осуществляется с обязатольным
проведением периодических лабораторных исследований, вкJIючающих
идентификацию продукции' с привлечениом независимых экспертных иаккредитованных организаций в порядке, определя9мом в государственном
(муниципальном) конц)акте.

Хранение пищевыХ продуктОв осущесТвляетсЯ в соответствии с информацией,
указанноЙ на маркиРовочных ярлыках, и требованиrIми СанПин 2.з.2.tз24оз.

с целью контроля за соблюдением условий и сроков хранения скоропор
тящихся пищевых продуктов, требующих особых условий хранения, проводится
контроль температурных режимов с регистрацией в специ€lJIьном журнtше.



!ля контроля за качеством поступающей продукции проводится бракераж и
делается запись в журнаI Iе бракераrка пищевых продуктов и продовольственного
сырья.

3.4. Требовация к технологическому процессу приготовления блюд.
объемнопланироВочные и конструкторские решения помещений должны

предусматривать цоследовательность (поточность) технологических процессов,
искJIюч€lющих встречные потоки сырья, сырых полуфабрикатов и готовой продукции,
использованной И чистой посуды. Набор и цлощади помещений должны
соответствовать производственной мощности и обеопечивать соблюдение
санитарных правил и норм.

Способы производства питания
приготовления блюд и вкJIючают две
технологии общественного питания.

индустриtшьные способы производства питания для образовательных ор
ганизаций  способы, предусматривающие промышленное производство полу
фабрикатов и готовых блюд с пролонгированными (увеличеноr"rr") сроками годности
на пищевых производственных комплексах с использованием современных
технологий, обеспечивающих крупносерийное цроизводство рационов питания с
последующей их выдачей в раздаточных столовых образовательных организаций.
!анные способы рассматриваются как основной перспективный споооб организации
питания в образовательных организациях.

Традиционные способы производства питаЕия для образовательных орга
низаций  способы, предусматривающие производство кулинарной проду* ц", nu
предприятиях общественного питания, обеспечивающие производство готовых блюд
и полуфабрикатов для непосредственной реilIизации потребителям (или
ограниченными сроками годности). !анные способы применяются в образовательных
организациях при невозможности организации обеспечения полуфабрикатами и
готовыми блюдами промышленного производства или в дополнение к ним.

Требования к продукции, поставляемой комбинатами по производству пищевой
продукции, должны обеспечивать :

гарантию безопасности в случае rrролонгированных сроков годности без
применения консервантов и тепловой обработки при высоких температурах;

гараI Iтию качества, сохранения пищевой ценности, вкJIючаrI  предотвращение
потерь микро_ и макроэлементов при тепловой обработке (уровень потерь составляет
не меное чем на 10оlо ниже по сравнению с обычными способами приготовлениrI
пищи).

Санитарное состояние и содер} кание производственных помещений, мытье и
хранони9 кухонной И столовой посуды дол2кны соответствовать СанПиН
2.з12.4.з590_20. ,

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

санитарную обработку тохнологичоOкого оборудования и уборку помещений

определяются применяемыми технологиями
группы: индустри€tльные и традиционные

проводят в соответствии о СанПин 2.312.4.з590_20.



не допускается проведение ремонтных работ (косметического ремонта
помещенИй, ремонТа санитаРнотехнического и технологического оборудования) при
эксплуатации пищеблока в период обслуrкивания обучающихся образовательной
организации.

выдача готовой пищи осуществляется только после снятия пробы в соот*
ветствии с требованиями СанПин 2.з 12.4.3 590_20.

3.5. Требования к оснащенности технологическим оборудованием и
инвентарем, требования к оборудованию, инвентарю

В соответствии с ассортиментом вырабатываемой и ре€lJIизуемой продукции
образовательная организациrI  обеспечиваются достаточным количеством
необходимого холодильцого и технологического оборудования и предметами
мат9риtшьно_технического оснащения.

Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара выцолшIются из
материаJIов, разрешенных органами И учреждениямИ Госсанэпидслужбы в
установленном порядке, и долrI ffiы соответствовать требованиям рщдела 16 Единых
санитарно,эпидемиологических и гигиенических требований к продукции (товарам),
подлежащей санитарноэпидемиологическому надзору (контролю), утвержденных
решением Комиссии Таможенного союза от 28 мая 2010 г. Ns 2gg ,О применении
санитарных мер в таможецном союзе''.

При работе технологического оборудования искJIючается возможность
контакта сырых и готовых к употреблению lrродуктов. Щля измельчения сырых и
прошедших тепловую обработку пищевых продуктов, а также для сырых по
луфабрикатов и кулинарных полуфабрикатов высокой степени готовности
предусматривается и используется рtlздельное технологическое оборудоваI Iие, а в
универсilIьных машинах _ сменные механизмы.

3.6. Требования к управлению организацией питания с учетом типов и видов
образовательных организаций.

Организация tIитания в образовательной организации должна соответствовать
требованиям СанПиН 2.З / 2.4.З 59020.

НеОбХОДИМО ОбеСпеЧить организацию производственного конц)оля, осно
ванного на принципах ХАССП.

3.7. Требования к кадровому обеспечению технологического процесса,
условиям труда персонilIа.

условия труда работников организации питания образовательной организации
должны отвечать требованиям действующих нормативных документов в области
гигиены труда.

в столовой создаются условия для соблюдения персонiшом правид личной
гигиены в соответствие с СанПин 2,312.4.з59020.

к работе допускаются лица, имеющие соответствующую профессионtшьную
квалифиКацию, прошедшие предварИтельныЙ (прИ гIоступлении на ррботу) и
периодические медицинские осмотры в порядке, установленном приквами
МинистеРства здраВоохранения Российской Федерации.

профилактические прививки персонала против инфекционных заболеваний
рекомендуется проводить в соответствии с национtшьным к€шондарем прививок
(прикаЗ МинистеРства здравоохранения Российской Федерации от2|  марта 2014 г. м
125н "Об утверждении национаJIьного кtUIендаря профилактических прививок и
к€шендаря профилактических прививок по эпидемическим показаниям'').



каrкдый работник должен иметь личную медицинскую книжку установленного
образца.

4. Экономические и правовые аспекты организации питания в
образовательных организацияхОрганизация питания обучающихся

возлагается на образовательную организацию.
4.1. обеспечение питанием обучающихся в муниципаJIьных образовательных

организациях.  за счет средств местных бюдrкетов.
4,2. Образовательн€ш организация вправе привлекать средства на оргацизацию

питания за счет иных источников, lrредусмотренных действующим зако
нодательством

4.3. Требования к порядку учета и отЕесения расходов на организацию питания
из средств бюджетов разных уровней, внебюджетных источников и родительских
средств.

учет расходов на организацию питания осуществляотся в порядке, опре
деляемоМ законодаТельствоМ Российской Федерации о бюджетном учете.

основной формой оплаты горячего питания в образовательной организации
являются безналичные расчсты.

Оплата питаниrI  обучающихся

родительских средств по безналичному
Федера.тrьным законом от 2'7 июня 20ll

в образовательной организации за счет

расчету осуществляется в соответствии с
г. Ns 161 ФЗ "О национа.тlьной платежной

системе":

путем зачисленIбI  принятых от физических лиц нЕчIичных денежных средств
через специ€шьный банковокий счет образоватепьной организации, идущий на оплату
питания в образовательной организации;

_ через зачисление денежных средств, списанных С другого специtшьного
банковского счета.

5. Требовании к результатам применения регионального стандарта в организации
горячего питаниlI  в образовательной организации

5.1. Требования к охвату питанием.в образовательной организации должны
создав аться условия для организ ации пит ания l 0 0%  обучающихся,
нуждающихся в н9м, в соответствии с настоящим регионtlJIьным стандартом.
5.2. Требования к организации мониторинга состояния здоровья обучающихся

в связи С условиями и качеством питания в муницип€rльной образоватедьной
организации.

ПОД МОНИТОРИНГОМ ПОнимается система наблюденияо анаJIиза, оценки со
стояния здоровья обучающихся в связи с условиями и качеством питания в об
разовательной организации.

МониторИнг провоДится в соответствии с методическими рекомеЕдациями по
организации пLцания обучающихся общеобразовательных организаций от 18 мая
2020 г. Ns МР 2.4.017920.

6. Методы оценки и контроля качества услуги по обеспечению горячим
питанием обучающихся



6.1. !ля оценки и контроля качества услуги по
таниеМ обучающихся | 4 I fiaccoB образовательной
следующие основные методы;

экспертный  опрос или анкетирование исполнителей В сфере услуг об
щественНого питаНия, оценКу результатов опроса (анкетирования);

 родительский контроль, оргаЕизованный в соответствии с Мр 2.4.0180_20.
Решение вопросоВ качественного и здорового питания обучающихся, про_

паганды основ здорового питания рекомендуется организовывать во взаимодействии
образовательной организации с общешкольным родительским комитетом,
общественными организациями.

6,2. На оценку и контроль цродукции горячего питания для обучающихся
| ,4 кJIассоВ как резуЛьтата оказания услуг горячего питания влиrIет отсутствие
мотивироваI Iных обращений о несоотв9тствии качества продукции требова
ниlIм' предъявЛяемыМ к органИзациИ детскогО питания, а таюке ситуаций, свя
занных с нацесением вреда здоровью обучающихся.

обеспечению горячим пи
организации используют
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