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Об информировании по вопросам 

соблюдения обязательных требований
Территориальный отдел Управления Роспотребнадзора по Чувашской Республике - Чувашии в г. Канаш в целях информирования контролируемых лиц по вопросам соблюдения обязательных требований направляет информацию «О рекомендациях по формированию меню для школьного питания», «О принципах формирования меню здорового питания для школьников», «О рекомендациях по выбору бутилированной воды», «О рекомендациях по работе с гаджетами для школьников» и «5 шагов по правильному питанию детей в школе».
«О рекомендациях по формированию меню для школьного питания»

Роспотребнадзор напоминает, что для организованных коллективов (например, обучающихся в образовательных организациях) существуют блюда и продукты повышенного эпидемиологического риска. 

Такие блюда как макароны по-флотски с фаршем, сырокопченые колбасы, яичница, макароны с яйцом, фаршированные блинчики, форшмак запрещены для питания в организованных коллективах уже более 30 лет. 

В соответствии с технологией приготовления эти блюда не проходят необходимую термическую обработку, которая может обеспечить нужный уровень безопасности в течение двух часов с момента приготовления блюд и реализации их без повторного подогрева. Сырокопченые колбасы также являются источником дополнительного поступления в организм соли и тяжёлых для переваривания детским организмом жиров животного происхождения. 

Исключение потенциально опасных для здоровья детей продуктов определяет безопасность меню школьного питания, а также обеспечивает реализацию на практике принципов здорового питания и создает популяционный уровень профилактики нарушений здоровья детей. 

Важно помнить, что ассортимент продуктов для питания детей достаточно широкий и позволяет обеспечить вкусное и разнообразное меню, даже при наличии списка запрещенных продуктов и блюд. Например, макароны, как самостоятельный гарнир, или как гарнир с сыром не запрещены. 

Что есть сегодня в школьном меню: 

1) Продукты и блюда, которые отвечают принципам здорового питания. Продукты, которые обеспечивают организм энергией, витаминами и микроэлементами, необходимыми для гармоничного роста и развития ребенка; богатые незаменимыми аминокислотами и полиненасыщенными жирными кислотами, клетчаткой. 

2) Блюда, соответствующие завтраку (каши, творожные и яичные блюда, овощи и фрукты, горячие напитки, в том числе с добавлением ягод и меда, могут включаться гарниры с основными мясными и рыбными блюдами), обеду (овощные закуски, первые блюда, гарниры, основные мясные и рыбные блюда, мясные запеканки, компоты или кисели, фрукты). 

3) Блюда в рецептуре которых использованы щадящие методы кулинарной обработки (отваривание, тушение, запекание). 

Продукты и блюда, которых нет и не должно быть в школьном меню: 

1) Продукты и блюда, определяющие эпидемиологические риски здоровью детей 

2) Продукты и блюда, обладающие раздражающим эффектом на слизистую желудочно-кишечного тракта 

3) Продукты, характеризующихся повышенным содержанием соли и сахара, жиров животного происхождения 

4) Блюда, в рецептуре которых используется жарение в качестве способа кулинарной обработки  

Таким образом, с помощью формирования здорового и разнообразного меню школьного питания создаются условия для гармоничного роста и развития детей, профилактики инфекционных заболеваний и пищевых отравлений, формирования здоровых пищевых стереотипов поведения, здоровых вкусовых пристрастий, сокращаются риски избыточной массы тела, ожирения, сахарного диабета, анемий, гиповитаминозов, болезней системы кровообращения. 

Берегите детей и будьте здоровы! 
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YTO ECTb CEF'0[1HA B LLIKOJIbHOM MEHHO:

« [poayKTbl ¥ GNI0Aa, KOTOPbIE OTBEYAKOT NPUHLMMAM 30POBOrO NUTaHUs. MpoayKTbI, KOTOPbIE
06eCreyMBa0T OPraHuaM aHeprineil, BUTAMMHAMM 1 MUKPO3NIEMEHTaMI, HEOOXOAUMbIMM [
rapMOHUYHOTO POCTA U Pa3BUTUS PeBEHKa; 6OraTble HE3aMEHUMbIMI AMUHOKWCTIOTAMM U
MONMHEHACHILLEHHBIMY XUPHBIMIA KNCTIOTAMMU, KNETYaTKOMA.

« bntoJja, COOTBETCTBYHOLLME 3aBTPAKY (KaLLK, TBOPOXHbIE U AnYHbIE 671103, OBOLLW U GOPYKTb,
ropsi4me HanuTKu1, B TOM Y1Cne ¢ LO6aBMeHNeM Arod U Meaa, MoryT BKIO4aTbCA rapHUPbI C
OCHOBHbIMU MSCHbIMU 1 PblGHBIMK 611F0famMu), 06efy (OBOLLHbIE 3aKYCKW, NepBble 6111043, rapHuUpsI,
OCHOBHblE MSCHbIE U PbIGHbIE 6:1t01a, MACHbIE 3areKaHKu, KOMMOTbI UK KUCenu, GpyKTbl).

« brtoga B pewenType KOTOPbIX MCMOSb30BaHbI LAAALLME METO/b! KyYNIMHAPHOA 06paboTKu
(oTBapuBaHue, TyLLEHWE, 3aneKaHue).

NPOAYKTbI W bJTHOQA, KOTOPbIX HET U HE IOJXHO BbITb B LUKOJIbHOM MEHH) s
« MpoayKTbl 1 6t0fa, ONpeaensitoLLye ANUAEMUONOTMYECKUE PUCKI 310POBbIO JeTel

« [poaykTbl 1 610, 06MaAAtOLLME pa3apaKatoLLMM 3(DCGEKTOM Ha CIIUBUCTYHO
XKenyao4HO-KMLLEYHOro TpakTa

« MpoyKTbl, XapaKTePU3YHOLLNXCS MOBbILLEHHLIM COAEPXAHUEM COJN U Caxapa, XUPOB XNBOTHOTO
MPOUCXOXAEHMS

- brtopa, B peLienType KOTopbIX UCMOMb3YETCs XXapPeHUe B Ka4eCTBe Cnocoba KynmHapHoi 06paboTku

Takum 06pa3om, ¢ MOMOLLbI0 (DOPMUPOBAHKS 3A0POBOTO 1 PA3HOOOPA3HOr0 MEHIO LLIKOMLHOMO MUTaHWS CO3AA0TCA YCNOBMS s rapMOHUYHOrO POCTa U PasBuTUS BEPETWUTE JIETEW W YAbTE 3[10POBbI!
[JeTeid, NpoduNakTMKN UHKDEKLIMOHHBIX 3a6051EBaHUIA W NULLLEBLIX OTPABIIEHWIA, (DOPMMPOBAHNS 3L0POBbLIX MULLEBbIX CTEPEOTUMNOB NOBELEHUSA, 3A0P0BbIX BKYCOBbIX
MPUCTPACTMIA, COKPALLLAKOTCS PUCKM U36BITOYHON MACChI TeSla, OXMPEeHMs, CaxapHoro Anaberta, aHemMui, runoBUTaMUHO30B, 60NE3HEN CUCTEMbI KDOBOOOPALLIEHNS. Moppo6Hee Ha www.rospotrebnadzor.ru





«О принципах формирования меню здорового питания для школьников»
Роспотребнадзором разработаны методические рекомендации по организации питания обучающихся общеобразовательных организаций, которые направлены на организацию здорового питания, в том числе горячего, формирование принципов рационального, сбалансированного питания при оказании услуг по организации питания. В документе реализованы принципы здорового питания, в том числе включающие уменьшение количества потребляемых кондитерских и колбасных изделий, сахара и соли. В методических рекомендациях предложены варианты базового меню для разработки региональных типовых меню, учитывающих территориальные, национальные и другие особенности питания населения. 

Как правильно накормить школьника? 
1. Рационально распределите калорийность блюд по приемам пищи, из расчета, что завтрак должен составлять 20-25% от суточной калорийности; обед - 30-35%. 

2. Включите в меню блюда с повышенным содержанием витаминов и микроэлементов, необходимых для гармоничного роста и развития детей (блюда с добавлением микрозелени, ягод), а также продуктов, обогащенных витаминами и микронутриентами, лакто-и бифидобактериями. 

3. Не включайте в меню основного питания и ассортимент дополнительного питания детей продукты и блюда, являющиеся источником легкоусвояемых углеводов (конфеты, шоколад, вафли, печенье, коржики, булочки, кексы, манная каша, манники); продукты, являющихся источником скрытой соли (колбасные изделия, мясные и рыбные консервы, консервированные овощи и соленья), а также продукты с усилителями вкуса и красителями. 

4. Для включения в меню выбирайте технологические карты из сборников блюд для детского питания. Обратите внимание, что технология приготовления блюд, изложенная в технологических картах, соответствует технологической оснащенности пищеблока. Просматривайте в отобранных для включения в меню технологических картах технологию приготовления блюд, она должна предусматривать использование исключительно щадящих методов кулинарной обработки (тушение, варку, приготовление на пару, запекание, пассерование, припускание). Уделяйте особое внимание содержанию соли и сахара в отобранных блюдах, оно должно быть приведено в соответствие с рекомендациями ВОЗ (соль – не более 5 г/сутки, сахара 20 г/сутки, на один прием пищи соответственно, как минимум в 4 раза меньше). Формируйте у ребенка здоровые пищевые привычки - низко солевого рациона, употребления умеренно сладких блюд. Количество отобранных для включения в меню технологических карт должно обеспечивать разнообразие рациона, не допускающего повторения блюд в течение дня и двух смежных с ним дней. 

5. Правильно формируйте меню горячих завтраков. В меню в обязательном порядке включайте горячее блюдо (кашу, запеканку, творожные или яичные блюда) и горячий напиток (чай, какао, кофейный напиток). Дополняйте завтрак продуктами - источниками витаминов, микроэлементов и клетчатки (овощи, фрукты, ягоды). В меню обедов включайте овощной салат (овощи в нарезке), первое блюдо, второе основное блюдо рубленое или цельнокусковое (из мяса или рыбы), гарнир (овощной или крупяной), напиток (компот, кисель). Обращайте внимание на структуру блюд, рационально объединяйте в меню овощные и крупяные блюда. 

6. Проводите оценку разработанного меню, в части суммарной за прием пищи (завтрак, обед) массы порций, калорийности блюд, распределение белков, жиров и углеводов, содержание витаминов и микроэлементов, сравните их с показателями, регламентированными действующими нормативными документами. В случае необходимости, проводите корректировку меню. 
7. Когда меню разработано, определите необходимое количество продуктов (в брутто) для выполнения меню по дням цикла в пересчете на одного питающегося и всех питающихся. 
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KAK COCTABUTb MEHIO 3[10POBOI0 NMUTAHUA

AnA WKONbHUKOB

3ABTPAK
20-25% OT CYTO4HO KanopuiHOCTU

Mento rops4nx 3aBTPakos — 0653aTenbHo ropsvee 611010 Kalua,
3anekaHka, TBOPOXXHbIe UK AN4Hble ﬁnn),qa, I'ODHHMVI HanuToK —
Ya, Kakao, KOheiHbIA HanuToK.

[lononHsiiTe 3aBTPaK NPOAYKTaMM - UCTOYHUKAMMN BUTAMUHOB,
MUKPO3NEMEHTOB W KNET4aTKM (0BOLLY, (PPYKTI, Srodbl)

30-35% 0T CyTO4YHOM KanopunHOCTH

B MeHt0 06€/108 — OBOLLHOI Canat (0BOLLM B Hape3ke), Nepsoe 610A0,
BTOPOE OCHOBHOE 671030 PYGIIEHOE MK LIENbHOKYCKOBOE (113 Msica Wi
Pbi6bl), FapHUP (OBOLLHOA UMW KPYNAHOM), HANUTOK (KOMMOT, KUCENb)
T0TOBLTE 6/110/1 C NOBBILLEHHbIM COAPXKaHNEM BUTaMUHOB 1
MVKPO3/IEMEHTOB, C 06aBIIEHNEM MUKDO3ENeHH, Arog

Vcnonb3yiiTe NpoAyKTbl, 060raLLeHHbIX BUTAMIUHAMI 1
MUKPOHYTPUEHTaMM, NaKTO-1 Gnchuao6akTepuamm

MpumeHsiATe LWansLmMe METOAbI KYNMHAPHOR 06paboTKy — TyLLEHME,
0TBapuBaHWe, MPUrOTOBIIEHNE Ha Napy, 3anekakue, NaccepoBaHme,
npunycKanue.

PauvoHanbHo 06beANHSIATE B MEHIO 0BOLUHbIE U KpYnAHble 6ntoaa

V136eraiite B MEHIO NPOAYKTOB 1 61110, KOTOPbIE SBNAKOTCA
VCTO4HUKOM JIErKOYCBOSIEMBIX YITIEBOJ0B (KOHCHETbI, LLIOKONAS,
Bachn, MeyeHbe, KOPXKUKY, GYNouKY, KeKChl, MaHHas Kalua,
MaHHUKW); MPOYKTOB, ABNAIOLLMXCA UCTOHHUKOM CKPbITOi COMN
(konbacHble U3aenus, MACHbIE 1 PbiGHbIE KOHCEPBbI,
KOHCEPBUPOBAHHbIE OBOLLV 1 COMEHbSA), MPOZYKTOB C YCUNUTENSMA
BKYCA 1 KpacuTensmu

A BAXHO!

CogepxaHue conu 1 caxapa
B 6/10Jax - CoNb —

He 6onee 5 r/cyTku,

caxapa 20 r/cyTku.

Ha opwH npuem nuwy kak
MUHMMYM BOMKHO 6bITb

B 4 pasa MeHbLue.

Moppo6Hee Ha www.rospotrebnadzor.ru





«О рекомендациях по выбору бутилированной воды»
Роспотребнадзор напоминает, что приобретая бутилированную воду, необходимо обращать внимание на герметичность бутыли. Как и все пищевые продукты на бутыли должны быть обязательно все атрибуты маркировки, в том числе по наименованию, дате выработки, сроке годности и условиям хранения. Вода должна быть прозрачной, без осадка и посторонних включений. Потребитель имеет право потребовать у продавца ознакомиться с сопроводительными документами на продукт и получить всю необходимую информацию для правильного выбора товара. В соответствии с законодательством Российской Федерации на питьевую бутилированную воду продавец должен представить по требованию потребителя документы, подтверждающие качество и безопасность продукта (декларацию о соответствии), а на воду для детского питания — свидетельство о государственной регистрации.

Питьевая бутилированная вода не должна храниться под прямыми лучами солнца, возле отопительных приборов. Хранить бутилированную воду нужно при температуре от +2° С до +20° С в затемненных, проветриваемых помещениях. Условия и срок хранения изготовитель всегда указывает на этикетке, на бутылках емкостью более 5 л и на каждой бутылочке с водой для детского питания должен быть указан срок годности после вскрытия упаковки, поэтому не пренебрегайте этой информацией и соблюдайте рекомендации производителя.

При использовании в офисе или дома систем розлива (кулеры, помпы) нужно помнить, что эти устройства должны подвергаться регулярной промывке и обработке (дезинфекции). Обработка должна проводиться специальными средствами, не допускаются к использованию препараты с содержанием хлора, что сделать в домашних условиях потребителю очень сложно. У потребителя должен быть договор на обработку системы розлива с уполномоченной организацией и делать это рекомендуется с кратностью указанной изготовителем в инструкции по использованию разливного устройства.

Информация о содержании в расфасованной воде обогащающих компонентов (йодид-ионов и фторид-ионов) должна выноситься на этикетку в соответствии с утвержденной технической документацией и фактическим их содержанием, подтвержденным данными гигиенической экспертизы и производственного контроля.

Маркировка потребительской тары должна соответствовать Техническому регламенту Таможенного союза «Пищевая продукция в части ее маркировки» ТР ТС 022/2011, Техническому регламенту Евразийского экономического союза "О безопасности упакованной питьевой воды, включая природную минеральную воду" (ТР ЕАЭС 044/2017), а так - же "ГОСТ 32220-2013. Межгосударственный стандарт. Вода питьевая, расфасованная в емкости. Общие технические условия" (введен в действие Приказом Росстандарта от 22.11.2013 N 1606-ст), информация на ней должна быть однозначно понимаемой, полной и достоверной, чтобы потребитель не мог быть обманут или введен в заблуждение относительно состава, свойств, пищевой ценности, природы, происхождения, способа изготовления и употребления, а также других сведений, характеризующих прямо или косвенно качество и безопасность питьевой воды, и не мог ошибочно принять данный продукт за другой, близкий к нему по внешнему виду или другим органолептическим показателям.

Не допускается присутствие в расфасованной воде различных видимых невооруженным глазом включений, поверхностной пленки и осадка, если об этом нет дополнительной информации на этикетке.

На упаковке должны присутствовать регистрационные данные, информация об источнике и химическом составе, а также назначение воды (питьевая, лечебная или столовая).

Лечебную воду следует употреблять только после консультации с врачом и определёнными дозами, при определённых заболеваниях. Лечебная вода при «безграмотном» употреблении может нанести вред организму человека. Кроме того, следует избегать употребления большого количества газированной воды.

Вода же категорий «питьевая» и «столовая» подойдёт всем потребителям, за исключением людей, страдающих какими-либо заболеваниями и детей до 3-х лет. В производстве воды для детского питания не должны использоваться консерванты (серебро и диоксид углерода) - они могут повлиять на неустойчивую микрофлору желудочно-кишечного тракта ребенка. Кроме того, содержание фторид-иона должно быть ниже «норматива» для взрослых — в пределах 0,6 - 1,0 мг/л.

Бутилированная вода выпускается в стеклянных или пластиковых бутылках различной ёмкости. Пластиковая тара более распространена - она дешевле, легка и герметична. Если бутылка сделана из качественного полиэтилентерефталата (ПЭТ), то при нормальных условиях хранения никакие токсические вещества из нее не выделяются.

Чистую питьевую воду, предназначенную для ежедневного потребления и приготовления пищи стоит употреблять с учетом имеющихся ограничений по состоянию здоровья.
«О рекомендациях по работе с гаджетами для школьников»

Роспотребнадзор напоминает, что по данным гигиенических исследований от 30 до 50 % школьников приобретают близорукость ко времени окончания школы и в дальнейшем вынуждены носить очки в течение всей жизни.

В эпоху цифровых технологий, связанных с обучением, работой и досугом, существенно повышается нагрузка на орган зрения как в школе, так и вне её пределов. Высокая нагрузка субъективно проявляется жалобами на покраснение и сухость глаз, расплывчатость и нечёткость зрения при взгляде вдаль, а также боли в шее, плечевом поясе, головную боль. Появление этих симптомов у детей должно насторожить родителей и быть основанием для обращения за медицинской консультацией.

В качестве мер профилактики рекомендуется рациональное дозирование времени работы с электронными средствами обучения и гаджетами. Рекомендуется также ежедневное выполнение гимнастики для глаз, оборудование рабочего места ученика оптимальными условиями для выполнения зрительной работы - это удобное рабочее место, левостороннее освещение, расстояние от монитора до органа зрения не менее 70 см, от рабочей поверхности до органа зрения не менее 25 см.

При использовании ЭСО с демонстрацией обучающих фильмов, программ или иной информации, предусматривающих её фиксацию в тетрадях обучающимися, продолжительность непрерывного использования экрана не должна превышать для детей 5 - 7 лет - 5 - 7 минут, для учащихся 1 - 4-х классов - 10 минут, для 5 - 9-х классов - 15 минут.

Общая продолжительность использования ЭСО на уроке не должна превышать:

- для интерактивной доски - для 1 - 3 классов - 20 минут, для 4 - 11 классов - 30 минут;

- для интерактивной панели - для 1 - 3 классов - 10 минут, для 4 класса - 15 минут, для 5 - 6 классов - 20 минут, а для 7 - 11 классов - 25 минут;

- для персонального компьютера и ноутбука - для 1 - 2 классов - 20 минут, для 3 - 4 классов - 25 минут, для 5 - 9 классов - 30 минут, а для 10 - 11 классов - 35 минут;

- для планшета - для 1 - 2 классов - 10 минут, для 3 - 4 классов - 15 минут, для 5 - 9 классов - 20 минут, а для 10 - 11 классов - 20 минут.

Суммарная ежедневная продолжительность использования ЭСО в школе и дома не должна превышать:

- для интерактивной доски - для 1 - 3 классов - 80 минут, для 4 класса - 90 минут, для 5 - 9 классов - 100 минут, для 10 - 11 классов - 120 минут;

- для интерактивной панели - для 1 - 3 классов - 30 минут, для 4 класса - 45 минут, для 5 - 6 классов - 80 минут, а для 7 - 11 классов - 100 минут;

- для персонального компьютера и ноутбука - для 1 - 2 классов - 40 минут в школе и 80 минут дома, для 3 - 4 классов - 50 минут в школе и 90 минут дома, для 5 - 9 классов - 60 минут в школе и 120 минут дома, а для 10 - 11 классов - 70 минут в школе и 170 минут дома;

- для планшета - для 1 - 2 классов - 30 минут в школе и 80 минут дома, для 3 - 4 классов - 45 минут в школе и 90 минут дома, для 5-9 классов - 60 минут в школе и 120 минут дома, а для 10 - 11 классов - 80 минут в школе и 150 минут дома.

Занятия с использованием ЭСО в возрастных группах до 5 лет не проводятся.
«5 шагов по правильному питанию детей в школе»
Роспотребнадзор обращает внимание, что здоровое питание важная составляющая гармоничного роста и развития ребенка, его благополучия и безопасности. Важно, чтобы питание не только покрывало калорийностью пищи энерготраты ребенка, но и содержало необходимое для здоровья количество витаминов и минералов. Важно чтобы дети питались не только дома, но и в школе в течение дня, чтобы им нравилось то, что они едят, а обстановка располагала к принятию пищи. Ключевым показателем мониторинга школьного питания является удовлетворенность питанием обучающихся и родителей, контроль вкусовых предпочтений, удовлетворенность ассортиментом и качеством блюд по результатам выборочного опроса детей. Роспотребнадзор предлагает несколько рекомендаций для операторов по организации питания в школах, которые помогут создать необходимую атмосферу в столовой и приготовить вкусные и полезные блюда, реализовать на практике принципы здорового питания.

Создайте оптимальные условия для питания детей
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 Организуйте удобные и функциональные посадочные места для каждого класса

[image: image4.emf]·

 Обеспечьте в столовой условия для мытья рук, бесперебойную подачу холодной и горячей воды через смесители, наличие мыла и сушилок для рук
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 Соблюдайте режим уборки столовой, мытья и обработки посуды
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 Проводите ежедневные дезинфекционные мероприятия по вирусному режиму

[image: image7.emf]·

 Протирайте столы перед каждой посадкой обучающихся

[image: image8.emf]·

 Аккуратно сервируйте столы, проверьте наличие салфеток на столах
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 Предусмотрите достаточную продолжительность перемен для приема пищи (не менее 20 минут)

Готовьте вкусные блюда
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 Регулярно контролируйте вкусовые качества готовых блюд и продуктов, выдаваемых детям
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 Проверяйте, что едят дети, а что нет, выясните причины плохого аппетита у детей и оперативно их проработайте

Соблюдайте принципы здорового питания
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 Включите в меню продукты источники витаминов, микроэлементов и клетчатки, обогащенные продукты
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 Исключите из употребления продукты-источники скрытой соли (колбасные изделия, мясные и рыбные консервы, консервированные овощи и соленья); продукты с усилителями вкуса и красителями
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 Уберите солонки со стола, формируйте у ребенка привычку к рациону с низким содержанием соли
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 Не включайте в меню продукты и блюда, которые являются источником легкоусвояемых углеводов (конфеты, шоколад, вафли, печенье и иные кондитерские изделия), формируйте привычку употребления умеренно сладких блюд
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 Участвуйте в контроле качества и безопасности продуктов, поступающих на пищеблок, препятствуйте поступлению в столовую фальсифицированной и (или) обезличенной продукции, продукции с истекшим сроком годности, нарушениями условий хранения

Контролируйте температуру подачи блюд
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 Горячие блюда должны быть горячими не только на раздаче, но и к моменту их употребления ребенком
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 Регулярно проверяйте потребительскую температуру блюд с использованием анкетирования детей и выборочной органолептической оценки горячих блюд, отбирая пробу со стола ребенка.

[image: image19.emf]·

 Не допускайте, чтобы дети питались остывшими блюдами

Правильно информируйте
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 Информируйте детей и родителей о ключевых принципах здорового питания
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 Вовлекайте учителей в процесс формирования у детей стереотипов здорового питания и здорового пищевого поведения
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 Размещайте и регулярно обновляйте содержание информационного стенда, а также информации на сайте общеобразовательной организации о принципах здорового питания, здоровом пищевом поведении, значимости здорового питания в профилактике различных заболеваний
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 Проводите тематические родительские собрания, классные часы, викторины, используйте иные игровые и познавательные формы коммуникаций детей, родителей и педагогов

Пособие "Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1 - 4-х классов в общеобразовательных организациях"
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