
Требования 

к организации питания в оздоровительных организациях 

Поскольку правильно организованное, полноценное сбалансированное питание может в 

значительной степени гарантировать нормальный рост и развитие детского организма, 

оказывает существенное влияние на иммунитет ребенка, повышает работоспособность и 

выносливость детей, создает оптимальные условия для их нервно-психического и умственного 

развития, вопросу организации питания детей в организованных коллективах уделяется особое 

внимание.. 

Нормативно-правовая база 

Федеральный закон «О государственном контроле (надзоре) и муниципальном контроле в 

Российской Федерации» от 31.07.2020 № 248-ФЗ (последняя редакция)  

Федеральный закон от 30.03.1999 N 52-ФЗ  

   «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» 

Федеральный закон от 27.12.2002 N 184-ФЗ 

«О техническом регулировании» 

СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и 

обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи» 

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

общественного питания населения» 

СП 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых 

продуктов» 

СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 

пищевых продуктов» 

 СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) 

мероприятий» 

Технические регламенты  

ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» 

ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки» 

ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки» 

ТР ТС 024/2011 «Технический регламент на масложировую продукцию» 

ТР ТС 023/2011 «Технический регламент на соковую продукцию из фруктов и овощей» 

ТР ТС 034/2013  «О безопасности  мяса и мясной продукции» 

ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» 

ТР ТС 029/2012 «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и 

технологических вспомогательных средств» 

Технический регламент Евразийского экономического союза "О безопасности мяса птицы и 

продукции его переработки" (ТР ЕАЭС 051/2021) 

Приказ Министерства здравоохранения и социального развития Российской Федерации 

28.01.2021 №29-Н «Об утверждении Порядка проведения обязательных предварительных и 

периодических медицинских осмотров работников»  

Приказ  Министерства здравоохранения от 06 декабря 2021 года № 1122н «Об утверждении 

национального календаря профилактических прививок по эпидемическим показаниям и 

порядка проведения профилактических прививок». 

Персонал пищеблоков: 

В соответстствии с п.2.21. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к организации общественного питания населения» лица, поступающие на работу в 

организации общественного питания, должны соответствовать требованиям, касающимся 

прохождения ими профессиональной гигиенической подготовки и аттестации, 



предварительных и периодических медицинских осмотров, вакцинации, установленным 

законодательством Российской Федерации <12> 

У всех работников пищеблоков должен быть допуск к работе, отметка о гигиеническом 

обучении, об аттестации, отметками о прохождении вакцинации. 

В летний оздоровительный сезон особую значимость приобретает недопущение 

возникновения случаев острых кишечных инфекций в детских оздоровительных лагерях. 

В соответствии с п.1903. СанПиН 3.3686-21 «Санитарно-эпидемиологические требования по 

профилактике инфекционных болезней»: 

Однократному лабораторному обследованию с целью определения возбудителей острых 

кишечных инфекций бактериальной и вирусной этиологии в оздоровительных 

организациях для детей перед началом оздоровительного сезона (также при поступлении 

на работу в течение оздоровительного сезона) подлежат: 

сотрудники, поступающие на работу на пищеблоки; 

сотрудники, деятельность которых связана с производством, хранением, 

транспортировкой, реализацией пищевых продуктов и питьевой воды; 

В целях профилактики ОКИ, связанных с питанием детей, в республике проводится 

иммунизация работников пищеблоков оздоровительных и образовательных учреждений против 

дизентерии Зонне и вирусного гепатита А. Данные прививки входят в календарь прививок по 

эпидемическим показаниям.   

Прививка против дизентерии Зонне проводится ежегодно перед началом оздоровительного 

сезона в апреле-мае. Иммунизация осуществляется вакциной «Шигеллвак» однократно. 

Введение вакцины приводит к быстрому появлению и нарастанию защитных антител, 

обеспечивающих через 2-3 недели невосприимчивость к инфекции в течение 1 года. 

Гепатит А представляет собой острое вирусное заболевание, характеризующееся поражением 

печени. После перенесенного заболевания иммунитет остается на всю жизнь. Целью 

вакцинации является создание стойкого иммунитета и, тем самым, снижение числа случаев 

заболевания гепатитом А, предупреждение групповых случаев заболевания. 

В соответствии с Приказом Минздрава России от 06.12.2021 № 1122н «Об утверждении 

национального календаря профилактических прививок, календаря профилактических прививок 

по эпидемическим показаниям и порядка проведения профилактических прививок» в личных 

медицинских книжках работников летних оздоровительных учреждений должны быть сведения 

о следующих профилактических прививках. 

Дифтерия, столбняк - каждые 10 лет от момента последней ревакцинации 

Гепатит В -взрослые от 18 до 55 лет 

Краснуха- женщины 18-25 лет 

Корь - взрослые от 18 до 35 лет (включительно), не болевшие, не привитые, привитые 

однократно, не имеющие сведений о прививках против кори; взрослые от 36 до 55 лет 

(включительно). 

Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и открытых 

поверхностей тела, инфекционными заболеваниями должны временно отстраняться от 

работы с пищевыми продуктами и могут по решению работодателя быть переведены на 

другие виды работ. 

Требования к оборудованию пищеблоков 

2.3.3. Помещения и оборудование, используемые для приготовления пищи, их размещение и 

размер должны обеспечивать последовательность (поточность) технологических процессов, 

исключающих встречные потоки сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, использованной 

и чистой посуды, а также встречного движения посетителей и персонала. Не допускается 

использование пищевого сырья в столовых, работающих на полуфабрикатах. 



2.4.6. При организации питания хозяйствующими субъектами должны соблюдаться следующие 

требования. 

2.4.6.1. В составе комплекса помещений для приготовления и раздачи пищи, работающих на 

сырье, должны быть предусмотрены следующие помещения: загрузочный цех, горячий цех, 

холодный цех, мясо-рыбный цех, цех первичной обработки овощей, цех вторичной обработки 

овощей, моечная для кухонной посуды, моечная для столовой посуды, кладовые и складские 

помещения с холодильным оборудованием. 

 В составе комплекса помещений буфетов-раздаточных должны быть: помещение для приема и 

раздачи готовых блюд и кулинарных изделий, помещение для мытья кухонной и столовой 

посуды, помещение (место) для хранения контейнеров (термосов, тары). 

Складские помещения для хранения пищевых продуктов оборудуют приборами для измерения 

относительной влажности и температуры воздуха, холодильное оборудование - контрольными 

термометрами. 

Технологическое и холодильное оборудование должно быть исправным и способным 

поддерживать температурный режим. Для подтверждения исправности и способности 

поддерживать температурный режим оборудование должно быть поверенным и иметь 

соответствующий документ. 

Обращаю внимание! 

Для обеззараживания воздуха в холодном цехе используется бактерицидная установка 

для обеззараживания воздуха. 

При отсутствии холодного цеха приборы для обеззараживания воздуха устанавливают на 

участке (в зоне) приготовления холодных блюд, в мясо-рыбном, овощном цехах и в помещении 

для обработки яиц. 

2.7. При изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий необходимо обеспечивать 

последовательность и поточность технологических процессов, обеспечивающих химическую, 

биологическую и физическую (в том числе исключение попадания посторонних предметов и 

частиц (металлические, деревянные предметы, пластик, стекло) в пищевую продукцию) 

безопасность. 

2.8. Изготовление продукции должно производиться в соответствии с ассортиментом, 

утвержденным руководителем организации или уполномоченным им лицом, по 

технологическим документам, в том числе технологической карте, технико-технологической 

карте, технологической инструкции, разработанным и утвержденным руководителем 

организации или уполномоченным им лицом. Наименования блюд и кулинарных изделий, 

указываемых в меню, должны соответствовать их наименованиям, указанным в 

технологических документах. 

2.15. Предприятия общественного питания должны быть оборудованы исправными системами 

холодного и горячего водоснабжения, водоотведения, теплоснабжения, вентиляции и 

освещения, которые должны быть выполнены так, чтобы исключить риск загрязнения пищевой 

продукции. Допускается использование автономных систем и оборудования для обеспечения 

горячего водоснабжения и теплоснабжения. 

2.16. Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых помещений предприятий 

общественного питания должна быть выполнена из материалов, позволяющих проводить 

ежедневную влажную уборку, обработку моющими и дезинфицирующими средствами, и не 

иметь повреждений. 

2.23. В помещениях предприятия общественного питания не должно быть насекомых и 

грызунов, а также не должны содержаться синантропные птицы и животные. В предприятиях 

общественного питания запрещается проживание физических лиц, в производственных 

помещениях не допускается хранение личных вещей и комнатных растений. 

Окна и распашные двери пищеблоков должны быть оборудованы москитными сетками. 



3.1. Перевозка (транспортирование), в том числе при доставке потребителям, и хранение 

продовольственного (пищевого) сырья и пищевой продукции должны осуществляться в 

соответствии с требованиями соответствующих технических регламентов <16>. Совместная 

перевозка (транспортирование) продовольственного (пищевого) сырья, полуфабрикатов и 

готовой пищевой продукции 

допускается при условии наличия герметической упаковки, а также при соблюдении 

температурно-влажностных условий хранения и перевозки (транспортирования 

2.2. Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на предприятие 

общественного питания должен осуществляться при наличии маркировки и 

товаросопроводительной документации, сведений об оценке (подтверждении) соответствия, 

предусмотренных в том числе техническими регламентами. В случае нарушений условий и 

режима перевозки, а также отсутствии товаросопроводительной документации и маркировки 

пищевая продукция и продовольственное (пищевое) сырье на предприятии общественного 

питания не принимаются. 

3.2. Для продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой продукции 

предприятий общественного питания должны использоваться раздельное технологическое и 

холодильное оборудование, производственные столы, разделочный инвентарь (маркированный 

любым способом), многооборотные средства упаковки и кухонная посуда.   

Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и храниться 

раздельно в производственных цехах (зонах, участках). Мытье столовой посуды должно 

проводиться отдельно от кухонной посуды, подносов для посетителей. 

Столовая и кухонная посуда и инвентарь одноразового использования должны применяться в 

соответствии с маркировкой по их применению. Повторное использование одноразовой посуды 

и инвентаря запрещается 

3.4. Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой 

продукции работники производственных помещений предприятий общественного питания 

обязаны: 

оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах одежду второго и 

третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и хранить отдельно от рабочей 

одежды и обуви;  

снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной убор при 

посещении туалета либо надевать сверху халаты; тщательно мыть руки с мылом или иным 

моющим средством для рук после посещения туалета;  

сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи, 

проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу предприятия 

общественного питания; 

использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении 

холодных закусок, салатов, подлежащие замене на новые при нарушении их целостности 

и после санитарно-гигиенических перерывов в работе. 

3.8. В целях контроля за риском возникновения условий для размножения патогенных 

микроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию показателей температурного 

режима хранения пищевой продукции в холодильном оборудовании и складских помещениях 

на бумажном и (или) электронном носителях и влажности - в складских помещениях 

(рекомендуемые образцы приведены в приложениях N 2 и 3 к настоящим Правилам). 

3.10. Столовые приборы, столовая посуда, чайная посуда, подносы перед раздачей должны быть 

вымыты и высушены. 

В конце рабочего дня должна проводиться мойка всей посуды, столовых приборов, подносов в 

посудомоечных машинах с использованием режимов обработки, обеспечивающих 

дезинфекцию посуды и столовых приборов, и максимальных температурных режимов. 



При отсутствии посудомоечной машины мытье посуды должно осуществляться ручным 

способом с обработкой всей посуды и столовых приборов дезинфицирующими средствами в 

соответствии с инструкциями по их применению. 

4.4. С целью исключения опасности загрязнения пищевой продукции токсичными химическими 

веществами не допускается хранение и изготовление продукции во время проведения 

мероприятий по дератизации и дезинсекции в производственных помещениях предприятия 

общественного питания. 

Запрещается проведение дератизации и дезинсекции распыляемыми и рассыпаемыми 

токсичными химическими веществами в присутствии посетителей и персонала (за 

исключением персонала организации, задействованного в проведении таких работ). 

4.5. В целях исключения риска токсического воздействия на здоровье потребителя и персонала 

предприятий общественного питания, в том числе аллергических реакций, моющие и 

дезинфицирующие средства, предназначенные для уборки помещений, производственного и 

санитарного оборудования (раковин для мытья рук, унитазов), должны использоваться в 

соответствии с инструкциями по их применению и храниться в специально отведенных местах. 

Исключается их попадание в пищевую продукцию. 

4.6. Емкости с рабочими растворами дезинфицирующих, моющих средств должны быть 

промаркированы с указанием названия средства, его концентрации, даты приготовления, 

предельного срока годности (при отсутствии оригинальной маркировки на емкости со 

средством). Контроль за содержанием действующих веществ дезинфицирующих средств 

должен осуществляться в соответствии с программой производственного контроля. 

 5.1. С целью минимизации риска теплового воздействия для контроля температуры блюд на 

линии раздачи потребителю должны использоваться термометры. 

5.2. Температура горячих жидких блюд и иных горячих блюд, холодных супов, напитков, 

реализуемых потребителю через раздачу, должна соответствовать технологическим 

документам. 

8.1.2.3. Допускается в течение дня отступление от норм калорийности по отдельным приемам 

пищи в пределах +/- 5% при условии, что средний % пищевой ценности за неделю будет 

соответствовать нормам, приведенным в таблице N 3 приложения N 10 к настоящим Правилам, 

по каждому приему пищи. 

8.1.2.4. На период летнего отдыха и оздоровления (до 90 дней), в выходные, праздничные и 

каникулярные дни, при повышенной физической нагрузке (спортивные соревнования, слеты, 

сборы и тому подобное) нормы питания, включая калорийность суточного рациона, должны 

быть увеличены не менее чем на 10,0% в день на каждого человека. 

8.1.3. В организации, в которой организуется питание детей, должно разрабатываться меню. 

Меню должно утверждаться руководителем организации. В случае привлечения предприятия 

общественного питания к организации питания детей в организованных детских коллективах в 

детских организациях, организациях отдыха детей и их оздоровления, меню должно 

утверждаться руководителем предприятия общественного питания, согласовываться 

руководителем организации, в которой организуется питание 

детей. 

В случае если в организации питания детей принимает участие индивидуальный 

предприниматель, меню должно утверждаться индивидуальным предпринимателем, 

согласовываться руководителем организации, в которой организуется питание детей. 

8.1.10. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции на 

пищеблоках должна отбираться суточная проба от каждой партии приготовленной пищевой 

продукции. 

Отбор суточной пробы должен осуществляться назначенным ответственным работником 

пищеблока в специально выделенные обеззараженные и промаркированные емкости (плотно 



закрывающиеся): отдельно каждое блюдо и (или) кулинарное изделие. Холодные закуски, 

первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) должны отбираться в количестве не менее 

100 г. Порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи, колбаса, бутерброды должны 

оставляться поштучно, целиком (в объеме одной порции). 

Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально отведенном в холодильнике 

месте/холодильнике при температуре от +2 °C до +6 °C. 

8.2. При организации общественного питания детей, нуждающихся в лечебном и диетическом 

питании в организованных детских коллективах, должны соблюдаться следующие требования: 

8.2.1. Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, должно быть организовано 

лечебное и диетическое питание в соответствии с представленными родителями (законными 

представителями ребенка) назначениями лечащего врача. 

Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-диетологом с учетом 

заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача). 

8.2.2. Выдача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с 

утвержденными индивидуальными меню, под контролем ответственных лиц, назначенных в 

организации 

8.4.2. Питьевой режим должен быть организован посредством установки стационарных 

питьевых фонтанчиков, устройств для выдачи воды, выдачи упакованной питьевой воды или с 

использованием кипяченой питьевой воды. 

Чаша фонтанчика должна ежедневно обрабатываться с применением моющих и 

дезинфицирующих средств. 

8.4.3. При организации питьевого режима с использованием упакованной питьевой воды 

промышленного производства, установок с дозированным розливом упакованной питьевой 

воды (кулеров), кипяченой воды должно быть обеспечено наличие посуды из расчета 

количества обслуживаемых (списочного состава), изготовленной из материалов, 

предназначенных для контакта с пищевой продукцией, а также отдельных промаркированных 

подносов для чистой и использованной посуды; контейнеров - для 

сбора использованной посуды одноразового применения. 

Упакованная (бутилированная) питьевая вода допускается к выдаче детям при наличии 

документов, подтверждающих ее происхождение, безопасность и качество, соответствие 

упакованной питьевой воды обязательным требованиям 

8.4.4. Кулеры должны размещаться в местах, не подвергающихся попаданию прямых 

солнечных лучей. Кулеры должны подвергаться мойке с периодичностью, предусмотренной 

инструкцией по эксплуатации, но не реже одного раза в семь дней. Мойка кулера с применением 

дезинфекционного средства должна проводиться не реже одного раза в три месяца. 

8.4.5. Допускается организация питьевого режима с использованием кипяченой питьевой воды, 

при условии соблюдения следующих требований: 

кипятить воду нужно не менее 5 минут; до раздачи детям кипяченая вода должна быть 

охлаждена до комнатной температуры непосредственно в емкости, где она кипятилась; 

смену воды в емкости для ее раздачи необходимо проводить не реже, чем через 3 часа. Перед 

сменой кипяченой воды емкость должна полностью освобождаться от остатков воды, 

промываться в соответствии с инструкцией по правилам мытья кухонной посуды, 

ополаскиваться. Время смены кипяченой воды должно отмечаться в графике, ведение которого 

осуществляется организацией в произвольной форме. 

Приложение N 6 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

ПЕРЕЧЕНЬ 

ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ, КОТОРАЯ НЕ ДОПУСКАЕТСЯ ПРИ ОРГАНИЗАЦИИ 

ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ 



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 (более 0,5%). 

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 рубленого мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, приготовленные в условиях 

палаточного лагеря. 

43. Сырки творожные; изделия творожные более 9% жирности. 

44. Молоко и молочные напитки стерилизованные менее 2,5% и более 3,5% жирности; 

кисломолочные напитки менее 2,5% и более 3,5% жирности. 

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

Обращаю внимание! 

ст.79 ТР ЕАЭС 051/2021 Технический регламент Евразийского экономического союза «О 

безопасности мяса птицы и продукции его переработки», утвержденного Решением 

Совета Евразийской экономической комиссии от 29.10.2021г. № 110 -   При производстве 

продукции из мяса птицы для детского питания (для всех возрастных групп), в том числе 

для организованных детских коллективов, допускается использование только 

охлажденного мяса птицы. Использование мяса птицы механической обвалки и сырья 

коллагенсодержащего птицы не допускается. 

Среднесуточные наборы пищевой продукции для организации 

питания детей от 7 до 18 лет (в нетто г, мл, на 1 ребенка в сутки) – таблица 2 СанПиН 3590-

20 

Приложение N 9 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

Таблица 1 - МАССА ПОРЦИЙ ДЛЯ ДЕТЕЙ В ЗАВИСИМОСТИ 

ОТ ВОЗРАСТА (В ГРАММАХ) 

 

Перечень документации  

Журнал бракеража скоропортящейся продукции (приложение №5) 

Журнал бракеража готовой пищевой продукции (приложение № 4) 

Журнал учета контроля температурного режима холодильного оборудования (приложение №2) 

Журнал учета контроля температуры и влажности в складских помещениях (приложение №3) 

Гигиенический журнал (сотрудники (приложение №1) 

Ведомость контроля за рационом питания с __________ по ___________ (приложение №13) 
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