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ПРЕДИСЛОВИЕ

X, С а н и та р н ы е  п р а в и ла  р азр аб о т ан ы  Ц ен тр о м  го сс а н э п и д н а д зо р а  в 

г. М оск в е . А в т о р с к и й  к оллек ти в : З ам ести тель  гла в н о го  в р а ч а  Ц ГС Э Н  в 

г. М о ск в е  А к с е н о в а  О .И ., зав едую щ ая  о тд елом  о р га н и за ц и и  го сса н н а д зо р а  за  

у с ло в и я м и  в о сп и т а н и я  и  обуч ен и я  д ет ей  и  п о д р о с т к о в  С и н я к о в а  Н .В ., 

са н и т а р н ы й  в р а ч  п о  ги ги ен е  п и тан и я  о тд ела  о р га н и за ц и и  го с с а н н а д зо р а  за  

у с ло в и я м и  в о сш гга н и я  и  о буч ен и я  д ет ей  и  п о д р о ст к о в  М о со в  А. В.

2. Р ец е н зе н т : Р ук ов о д и тель  л а б о р а то р и и  п о  и зуч ен и ю  п и тан и я

зд о р о в ы х  д е т е й  Н И И  ги ги ен ы  п и тан и я  Р А М Н  п р оф . К он ь  И .Я .

3. У т в е р ж д е н ы  и  в в ед ен ы  в д ей ств и е  н а  т ер р и т о р и и  г. М о ск в ы  П о с т а ­

н о в лен и ем  Г ла в н о го  го су д а р с тв е н н о го  са н и та р н ого  в р а ч а  п о  г. М о ск в е  о т  

« » _________________199 г. № _____________.

4. Р а зр а б о т а н ы  н а  о сн о в а н и и  З а к о н а  Р С Ф С Р  о т  1 9 .0 4 .9 1  «О  са н и га р н о -  

э гщ д ем и о ло ги ч еск о м  б ла го п о луч и и  н аселен и я », в  с о о т в е т с т в и и  с  «П о ло ж ен и ем  

о  г о с у д а р с т в е н н о й  саш ггар н о-эга зд ем и ологи ч еск ой  с л уж б е  Р о с с и й с к о й  

Ф ед ер а ц и и », у т в е р ж д е н н ы м  П о ста н ов лен и ем  П р а в и т е л ь с т в а  РФ  о т  3 0 .0 6 .9 8  

Ns 6 8 0  и  «П о ло ж е н и е м  о  го суд а р ств ен н ом  с а й ггга р н о -э п и д е м и о л о п п е с к о м  

н о р м и р о в а н и и », у т в ер ж д е н н ы м  П о ста н ов лен и ем  П р а в и т е л ь с т в а  РФ  о т  

0 5 .0 6 .9 4  Ns 6 2 5 , н а  о сн о в е  д ей ст в ую щ и х  са н и та р н ы х  п р а в и л , м ето д и ч еск и х  

ук а за н и й , а  т а к ж е  и с х о д я  и з  м н о го летн е го  о п ы т а  р аботы .

5. В в о д я т с я  в за м е н  “С ан и тар н о  - ги ги ен и ч еск и х  п р а в и л  п о  о р га н и за ц и и  

п и та н и я  д е т е й  и  п о д р о с т к о в  в  общ ео бр а зо в а тельн ы х  ш к о ла х ” , у т в ер ж д ен н ы х  

Г ла в н ы м  го с у д а р с т в е н н ы м  са н и та р н ы м  в р а ч о м  н о  г. М о ск в е  2 4 .0 9 .9 3 .

З а к о н  Р С Ф С Р  «О  сан и т а р н о -э п и д е м и о ло ги ч ес к о м  
б лаго п о лу ч и и  н аселен и я »

(и звлечение)
«С а н и та р н ы е  п р а в и ла , н о р м ы  и  ги ги ен и ч еск и е  н о р м а ти в ы  (далее - 

са н и та р н ы е  п р а в и ла ) - н ор м а ти в н ы е  акты , у с та н а в ли в а ю щ и е  к р и тер и и  

б е зо п а сн о ст и  и  (или ) б е зв р ед н о ст и  д ля  ч елов ек а , ф а к т о р о в  с р е д ы  е го  оби та н и я  

и  т р еб о в а н и я  к  о б е с п еч ен и ю  б ла гоп р и я тн ы х  ус ло в и й  его  ж и зн ед ея тельн ости .
С а н и та р н ы е  п р а в и л а  о бя зательн ы  д ля  со б лю д ен и я  в сем и  

го су д а р с т в е н н ы м и  о р га н а м и  и  о б щ ест в ен н ы м и  объ ед и н ен и ям и , 

п р е д п р и я т и я м и  и  и н ы м и  х о зя й с тв у ю щ и м и  субъ ек та м и , о р га н и за ц и я м и  и  
у ч р еж д ен и я м и , н е за в и си м о  о т  и х  п о д ч и н ен н о сти  и  ф о р м  со бств ен н ости , 

д о л ж н о с т н ы м и  л и ц а м и  и  гр а ж д а н а м и » (ст. 3).

«С а н и та р н ы м  п р а в о н ар уш ен и ем  п р и зн а ется  п о ся га ю щ ее  н а  п р а в а  

гр а ж д а н  и  и н т е р е с ы  о б щ е с т в а  п р оти в оп р ав н ое , в и н о в н ое  (ум ы ш лен н о е  и ли  

н ео ст о р о ж н о е  д е я н и е  (д ей ств и е  или  б ездей ств и е ), св я за н н о е  с н есо б лю д ен и ем  

са н и т а р н о го  за к о н о д а т е л ь с т в а  Р о сси й ск о й  Ф ед ер ац и и , в т о м  ч и сле  
д е й с т в у ю щ }lx  са н и т а р н ы х  прави л . Д олж н о ст н ы е  ли ц а  и  гр а ж д а н е  Р о сси й ск о й  

Ф ед ер а ц и и , д о п у с т и в ш и е  сан и тар н ое  п р ав он ар уш ен и е , м о гу т  б ы т ь  п р и в леч ен ы  

к  д и сц и п ли н а р н о й , а д м и н и с тр а т и в н о й  и  у го ло в н о й  о тв е тс тв е н н о ст и » (ст. 27 ).
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Г о с у д а р с т в е н н а я  с и ст ем а  с а н и т а р н о -э п и д е м и о л о ги ч е с к о го  
н о р м и р о в а н и я  Р о сси й ск о й  Ф е д е р а ц и и

С а н и т а р н ы е  п рав и ла , к о р м ы  и г и ги ен и ч е с к и е  
_______________________________ н о р м а т и в ы  г. М о ск в ы __________________________________

У тв ер ж д ен ы  П о ст а н о в лен и ем  
Г ла в н о го  г о с у д а р с т в е н н о го  

са н и т а р н о го  в р а ч а  п о  г. М о ск в е  
о т  “■>//” Лыф*#  1 9 9 /  го д а  №  .в 4 

Д а т а  в в ед ен и я  с  м о м е н т а  у тв ер ж д ен и я .

2.4.2. Школьные учреждения 
ГИГИЕНИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ К ОРГАНИЗАЦИИ 

ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ И ПОДРОСТКОВ ШКОЛЬНОГО ВОЗРАСТА 
В ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ УЧРЕЖДЕНИЯХ
HYGIENIC REQUIREMENTS FOR THE ORGANIZATION OF 

SCHOOL AGE CHILDREN'S AND ADOLESCENTS' FEEDING IN EDUCATIONAL INSTITUTIONS

САНИТАРНЫЕ ПРАВИЛА
МосСанПиН 2.4.2. СНУ -98

L________ Общие положения и область применения.
1.1. Н а ст о я щ и е  са н и та р н ы е  п р а в и ла  р а зр а б о т а н ы  и  .утверж дены  н а  

о сн о в а н и и  З а к о н а  Р С Ф С Р  о т  19 .04 .91  “ О са н и т а р н о -э п и д ем и о ло ги ч еск о м  

б ла го п о луч и и  н а се л ен и я ” , в  с о о т в ет ст в и и  с  т р е б о в а н и я м и  и  н а  о сн о в а н и и  

д е й с т в у ю щ и х  н о р м а т и в н ы х  д ок ум ен тов .

1.2. Н а ст о я щ и е  са н и та р н ы е  п р а в и ла  у с т а н а в л и в а ю т  ги ги ен и ч еск и е  

т р еб о в а н и я  к  о р га н и за ц и и  п и тан и я  д е т е й  и  п о д р о с т к о в  ш к о л ь н о го  в о зр а с т а  в 

о б р а зо в а т е л ь н ы х  уч р е ж д е н и я х  (О У) г о р о д а  М о ск в ы  (в  ш к о ла х , ги м н ази я х , 

ли ц ея х , ч а с т н ы х  О У  и  т .п .), к р о м е  уч р еж д ен и й  с п о с т о я н н ы м  п р еб ы в ан и ем  

д е т е й  (д ет ск и х  д о м о в , ш к ол -и н тер н атов ). К  о б л а с т и  п р и м ен е н и я  н а ст о я щ и х  

са н и т а р н ы х  п р а в и л  о т н о с я т с я  т р а н сп о р т и р о в к а , п р и е м к а  и  хр а н ен и е  

п р о д у к ц и и , п р о и зв о д ст в о , р еали зац и я  и  о р га н и за ц и и  п о тр еб л ен и я  п р о д у к ц и и  

о б щ ест в ен н о го  п и та н и я , р еали зац и я  и  о р га н и за ц и я  п о тр еб л ен и я  го т о в о й  

п р о д у к ц и и  п р о м ы ш ле н н о го  п р ои зв од ств а , п р ед н а зн а ч е н н о й  д л я  д ет ей  и  

п о д р о ст к о в  ш к о л ь н о го  в о зр а с та  -  уч а щ и хся  о б р а зо в а т е л ь н ы х  уч р еж д ен и й .
1.3. Т р е б о в а н и я  н а сто я щ и х  са н и та р н ы х  п р а в и л  о т н о с я т с я  к  

п и щ еб ло к а м  д е т с к и х  и  п о д р о стк о в ы х  о б р а зо в а т е л ь н ы х  уч р еж д ен и й  и  к  

б а зо в ы м  п р е д п р и я т и я м  о бщ еств ен н о го  п и тан и я , о р га н и з у к л щ ш  п и тан и е  д ет ей  

и  п о д р о с т к о в  ш к о л ь н о го  в о зр а с та  в д ет с к и х  и  п о д р о с т к о в ы х  уч р еж д ен и я х  
(далее -  б а зо в ое  п р ед п р и я ти е  ш к ольн ого  ш гга н и я ).

Настоящие санитарные правила не могут быть 
полностью или частично воспроизведены, ти­
ражированы и распространены без разрешения 
Центра государственного санитарно-эпиде- 

<0 Центр госсанэпиднадзора в г. Москве миологического надзора в г. Москве
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1.4. С а н и та р н ы е  п р а в и ла  о бя за тельн ы  д л я  с о блю д ен и я  в с е м и  

государстве1Ш Ы М И  о р га н а м и  и  о б щ ест в ен н ы м и  объ ед и н ен и я м и , 
п р е д п р и я т и я м и  и  и н ы м и  х о зя й с тв у ю щ и м и  су б ъ ек т а м и , о р га н и за ц и я м и  и  

у ч р еж д ен и я м и , н еза в и си м о  о т  и х  п о д ч и н ен н о сти  и  ф о р м  со бс тв е н н о ст и , 

д о л ж н о с т н ы м и  л и ц а м и  и  гр аж дан ам и .

1.5. Н а р уш ен и е  са н и та р н ы х  п р а в и л  и  н о р м  в л еч ет  д и сц и п ли н а р н ую , 

а д м и н и с тр а т и в н у ю  и л и  у го ло в н ую  о т в е тс тв е н н о ст ь  в  с о о т в е т с т в и и  с  

за к о н о д а т е л ь с т в о м  Р о сси й ск о й  Ф ед ер ац и и .

1.6. К о н т р о ль  за  в ы п олн ен и ем  н а ст о я щ и х  С а н и та р н ы х  п р а в и л  

о с у щ е с т в л я е т с я  о р га н а м и  и  у ч р еж д ен и я м и  Г о с у д а р с т в е н н о й  са н и т а р н о - 

э п и д е м и о ло ги ч е с к о й  служ б ы  г. М оск в ы , м ед и ц и н с к и м  п ер с о н а ло м  
о б р а зо в а т е л ь н ы х  уч р еж д ен и й  и  п р ед п р и я ти й  о б щ ест в ен н о го  п и та н и я , 

о с у щ е с т в л я ю щ и х  п р о и зв о д ст в о  п р о д у к ц и и  д л я  д е т е й  и  п о д р о ст к о в .

И.________Нормативные ссылки.____________________________________
В  н а с т о я щ и х  са н и та р н ы х  п р а в и ла х  и сп о ль зо в а н ы  с с ы л к и  н а  с лед ую щ и е

д о к у м ен т ы :
-  З а к о н  Р С Ф С Р  о т  1 9 .0 4 .9 1  «О  с а ш п а р н о -э п и д е м и о ло ги ч е с к о м  б ла го п о лу ч и и  

н а се л ен и я »;

-  «П о ло ж ен и е  о  го су д а р с тв е н н о й  с а н и т а р н о -э п ц д ем и о ло ги ч е ск о й  служ б е  Р Ф », 

у т в ер ж д е н н о е  П о ста н ов лен и ем  П р а в и т ел ь ст в а  Р Ф  о т  3 0 .0 6 .9 8  Nc 6 80 ;

-  «П о ло ж ен и е  о  го су д а р ств ен н о м  са н и т а р н о -э п и д ем и о ло ги ч еск о м  

н о р м и р о в а н и и », утв ер ж д ен н ы е  П о ста н о в лен и ем  П р а в и т ель ст в а  Р Ф  о т  

0 5 .0 6 .9 4  №  6 2 5 ; ’

-  С ан П и Н  4 2 -1 2 3 -5 7 7 7 -9 1  «С а н и та р н ы е  п р а в и л а  д л я  п р ед п р и я ти й  

о б щ ест в ен н о го  п и тан и я , в к лю ч а я  к о н д и т ер ск и е  ц е х и  и  п р ед п р и я ти я , 

в ы р а б а т ы в а ю щ и е  м я гк о е  м ор ож ен н ое »;

-  С ан П и Н  2 .3 .5 .0 2 1 -9 4  «С а н и та р н ы е  п р а в и ла  д ля  п р ед п р и я тгш  

п р о д о в о ль с т в е н н о й  тор го в ли »;

-  С ан П и Н  4 2 -1 2 3 -4 1 4 7 -8 6  «У слов и я , с р о к и  х р а н ен и я  о с о б о  с к о р о п о р т я щ и х с я  

п р о д у к т о в »;
-  С ан П и Н  2 .3 .2 .5 6 0 -9 6  «Г и ги ен и ч еск и е  т р еб о в а н и я  к  к а ч ест в у  и

б е зо п а с н о с т и  п р о д о в о ль ст в ен н о го  сы р ья  и  п и щ ев ы х  прод^ж тов. 

С а н и та р н ы е  п р а в и ла  и  н ор м ы »;

-  С ан П и Н  2 .4 .2 .5 7 6 -9 6  «Ги ги ен и ч еск и е  тр еб о в а н и я  к  у с ло в и я м  о буч ен и я  в 

р а зли ч н ы х  в и д а х  с о в р ем ен н ы х  о б щ ео б р а зо в а те ль н ы х  уч р еж д ен и я х »;

-  С ан П и Н  3 .1 .0 8 4 -9 6 , 3 .1 .0 8 6 -9 6 , 3 .1 .0 8 7 -9 6 , 3 .1 .0 9 4 -9 6  «П р о ф и ла к т и к а  и  

б о р ь б а  с з а р а зн ы м и  болезн ям и , о б щ и м и  д ля  ч е л о в е к а  и  ж и в о тн ы х » (р а зд елы  

«О бщ и е  п о ло ж ен и я », «С альм он еллез », «К а м п и ло б а к т ер п о з », «И ер си н и оз »);

-  С а н П и н  2 .1 .4 .5 5 9 -9 6  «Ги ги ен и ч еск и е  т р е б о в а н и я  к  к а ч ест в у  в о д ы  

ц ен т р а ли зо в а н н ы х  си стем  п и тьев о го  в о д о сн а б ж ен и я . К о н тр оль  к а ч еств а »;
-- С а н и та р н ы е  п р а в и ла  №  3 -9 7  о т  2 2 .0 8 .9 7  «В р ем ен н ы е  са н и та р н о - 

ги ги ен и ч еск и е  тр еб ов а н и я  к  у с ло в и я м  и  с р о к а м  т р а н сп о р т и р о в к и , 

х р а н ен и я  и  р еа ли зац и и  п и щ ев ы х  п р о д ук тов », у т в ер ж д ен н ы е  Г ла в н ы м  

го су д а р с тв е н н ы м  са н и та р н ы м  в р а ч о м  по  г. М оск в е ;
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III. Гигиенические требования к рациону питания учащихся, продуктам,
блюдам и кулинарным изделиям, используемым в питании детей и 

_________подростков, и к ассортименту реализуемой продукции._________ _
3 .1 . Во в сех  обр азов ательн ы х  уч р еж д ен и ях  д ля  д ет ей  и  п о д р о стк о в  

обя зательн о  (за  и ск лю ч ен и ем  уч р еж д ен и й  д оп олн и тельн ого  образован и я ) 
п р ед усм атр и в а ется  ор ган и зован н ое  п и тание учащ ихся .

3 .2 . Д ля  уч ащ и хся  общ еобр азов ательн ы х  уч р еж д ен и й  следует  
п р ед усм отр еть  ор ган и зац и ю  д в ух р а зо в о го  горячего  п и тан и я  с реали зац и ей  

гото в ы х  б лю д  и  б уф етн о й  п р о д ук ц и и  (продуктов , го то в ы х  к  уп отреблен и ю , 
п р ом ы ш лен н ого  п р о и зв од ств а  и  к ули н ар н ы х  и здели й  д ля  п р ом еж уточ н ого  
п и тан и я  уч ащ и хся ) в  д оста точ н о м  ассор ти м ен те  за  н али ч н ы й  р а сч ет  и ли  по 
абон ем ен там . Д в ух р а зо в о е  питание п р ед п олагает  о р ган и зац и ю  за в тр ак а  и  

обеда , а  п р и  ор ган и зац и и  учебн ого  п р о ц есса  во 2 -ю  см ен у  —  обед а  и  
п олдника.

3 .3 . О рган и зац и я  пи тан и я  уч ащ и хся  с и сп ользов ан и ем  то л ь к о  готов ы х  

п р о д ук тов  п р о м ы ш лен н ого  п р ои зв од ств а  (п р од ук та м и  “су х о го  пай ка ”) 

в о зм о ж н а  т ольк о  в и ск лю ч и тельн ы х  случ аях  (п р и  в озн и к н ов ен и и  авари й н ы х  
си туац и й  н а  п и щ еблок е  и ли  п о  эп и дем и ологи чески м  п оказан и ям ).

3 .4 . П р и  ор ган и зац и и  бесп латн ого  (льготного ) п и тан и я  уч а щ и хся  за  

сч ет  бю дж етн ы х  ср ед ств  (и ли  и з и н ы х и сто ч н и к ов  ф и н ан си р ов ан и я ) 
п р ед п о ч ти тельн ой  я в ля ется  так ая  ор ган и зац и я  пи тан и я , п р и  к о т о р о й  все 
уч ащ и еся  п о лу ч а ю т  за в тр ак и  (о бучаю щ и еся  во  2 -ю  см ен у  - полдн и ки ). П р и  

эт о м  с  уч етом  р а зм ер а  в ы деляем ы х  средств  и  к о м п ен са ц и он н ы х  в ы п ла т  н а  

питание, п олн о ц ен н ы м и  гор я ч и м и  зав тр ак ам и  в п ер в ую  о ч ер ед ь  д олж н ы  

о бесп еч и в аться  уч ащ и еся  I -  IV  к ла ссо в  и  д ети  из м а лообесп еч ен н ы х  и  
соц и альн о -н езащ и щ ен н ы х  семей.

3 .5 . П р и  н а ли ч и и  в  обр азов ательн ом  уч р еж д ен и и  гр уп п  п р одлен н ого  
д н я , уч ащ и еся  п оследн и х  обязательн о  д олж н ы  п олуч ать  за в тр ак  и  обед , а  п р и  

д ли тельн ом  п р еб ы в ан и и  в ш к оле  и  полдник .
3 .6 . Д л я  д ет ей  б -летн его  в о зр аста  п р ед усм атр и в ается  тр ех р а зов о е  

пи тан и е (гор я ч и й  завтр ак , обед  и  полдник ).
3 .7 . П р и  организации п о став о к  п р о д ук ц и и  н а  п и щ еблок и  

обр азов ательн ы х  учреждений, состав лен и и  м ен ю  (рац иона ) и  п р и гото в леш ш  
п р одук ц и и , п р ед н азн ач ен н ой  д ля  учащ и хся , д олж н ы  со блю д аться  п ри н ц и п ы  
р ац и он альн ого , сбалан си р ов ан н ого , щ ад ящ его  питания.

3.8 . П и тан и е д етей  д олж н о  о р ган и зов ы в аться  с уч етом  
д и ф ф ер ен ц и р о в ан н о го  п о д х од а  к  р ац и он у  питания  д етей  м ладш его , средн его  
и  стар ш его  ш к ольн ого  возраста .

3.9 . Ш к о льн ы й  Завтрак (для уч ащ и хся  в тор ой  см ен ы  —  полдник ) 

д о лж ен  со ста в ля ть  н е  м енее 20  - 25 % , а  обед  не м енее 35  %  о т  суто ч н о й  
п о тр ебн о сти  в п и щ ев ы х  вещ ествах  и  энергии .

3 .10 . П р и  ор ган и зац и и  3 -разового  п и тания  д ля  д етей  б -летн его  возраста , 

тр ет и й  п р и ем  п и ш и  (полдник ) д олж ен  состав ля ть  не м енее 10 %  суточ н ой  
к а лор и й н о сти  рац и он а . П р и  ор ган и зац и и  тр ех р а зов о го  пи тан и я  д олж н о  
обесп еч и в аться  6 5 -7 0  %  суточ н ой  п отр ебн ости  д етей  в п и щ ев ы х  в ещ ествах  и  
энергии ,
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МосСанПиН 2.4,20*98

3 .1 1 . Р ац и он  д в ухр азов о го  п итания  в о бр азов ательн ом  уч р еж д ен и и  

д олж ен  о бесп еч и в а ть  не менее 5 5 %  суто ч н о й  п о тр ебн о сти  д ет ей  ш к ольн ого  
в о зр аста  в п и щ ев ы х  вещ ествах  и  эн ер ги и  с  со отв етств и и  с  «Н о р м а м и  
ф и зи оло ги ч еск ой  п о тр ебн ости  в п и щ евы х  в ещ ествах  и  эн ер ги и  д ля  ра зли ч н ы х  
Групп н аселен и я  С С С Р», утвер ж ден н ы м и  К оллеги ей  М и н зд р ав а  С С С Р  17 .04 .91 . 
(см . т а б ли ц ы  1 ,2 ).
Т а б ли ц а  1 С уточн ая  п отр ебн ость  д етей  и  п о д р о стк о в  в о сн ов н ы х  пищ е

в ы х  вещ ествах  и  энергии .

Возраст
Белков. г Жиров, г Угле­

водов, г
Энергетическая 
ценность, ккалВсего в т.ч.

животные всего в т.ч.
растительные

6 лет 72 47 72 11 252 2000
7-10 лет 80 48 80 15 324 2400
11-13 лет 96 58 96 18 382 2850
14-17
лет

юноши 106 64 106 20 422 3150
девушки 93 56 106 20 422 2750

Т а б ли ц а  2 С уточная  п отр ебн ость  д етей  и  п о д р о стк о в  в  о сн ов н ы х  в и та

_______________________м и н ах  (в м илли грам м ах).______________________________________________
Возраст В1 В2 РР Вб С А 1
6 лет 1,2 1,6 13 1,4 50 0,5
7-10 лет L4 ..... 1,9 15 1,7 50 0,7
11-13 лет 1,7 2,3 ..... 19 2,0 60 1,0
14-17
лет

юноши 1,9 2,5 21 2,2 80 1,0
девушки 1,7 М ______ 18 1,9 70 _М______

3 .1 2 . С оотн ош ен и е в рац ионе пи тан и я  д ет ей  и  п о д р о стк о в  к о ли ч еств а  
о сн ов н ы х  п и тательн ы х  вещ еств  -  б елк ов , ж и р о в  и  углев од ов  -  д о лж н о  
со ста в ля ть  1 : 1 : 4  (по  м ассе).

3 .1 3 . У д ельн ы й  вес ж и вотн ого  б елк а  в р ац и он е  д о лж ен  бы ть  н е  м ен ее  
60  %  о т  о бщ его  к оли ч еств а  белка. Ж и р ы  р асти тельн ого  п р ои схож д ен и я  
д олж н ы  со ст а в ля ть  в  рационе не м енее 30  %  о т  о бщ его  к о ли ч еств а  ж и ров . 

Н аряду  с  п о д со лн еч н ы м  м аслом  в п и тан и и  д ет ей  м о ж н о  и сп ользов ать  д р уги е  
расти тельн ы е  м асла , в  т.ч , к укурузн ое , рап совое , о ли в к ов ое  и  соевое. 
Л е гк оусв о я ем ы е  у глев од ы  (сахара) д олж н ы  со ста в ля ть  о к оло  2 0 -3 0  %  о т  

общ его  к о ли ч е ст в а  углеводов . Р ац и он  д о лж ен  со д ер ж а ть  д ост а т о ч н о е  
к о ли ч еств о  п и щ ев ы х  в олок он  (не м енее 15-20 г/сутки ).

3 .1 4 . З а в тр а к  д олж ен  состоя ть  из закуск и , гор я ч его  б лю да , гор я ч его  
напитка , о бед  -  и з  закуски , первого , в тор ого  и  тр етье го  блю да.

3 .1 5 . Р а ц и он  п и тания  учащ и хся  д олж ен  со отв етств о в а ть  п р и м ер н ом у  
м еню , к о т о р о е  состав ля ется  с уч етом  тр еб ов а н и й  н а стоя щ и х  сан и тар н ы х  
правил, д р у ги х  д ей ств ую щ и х  сан и тарн ы х  п р а в и л  и  н ор м , м етод и ч еск и х  
р ек ом ен д а ц и й  и  п одлеж и т  п ер и оди ческ ом у п ер есм отр у  (не реж е, ч ем  о д и н  раз  
в год).

3 .1 6 . П р и  состав лен и и  п р и м ер н ого  м ен ю  о бя зательн о  со ста в ля ется  
м ен ю -р а ск ла д к а  с  указанием  в сех  п р одук тов , вход ящ и х  в  со ста в  к аж д ого  
блю да, и х  к оли ч еств а , пищ евой  и  эн ер гети ч еск ой  ц ен н ости , в ы хода  блю д.

3 .1 7 . П р и  состав лен и и  при м ер н ого  м еню  проводи тся  р а сч ет  сум м ар н ого  
содер ж ан и я  осн ов н ы х  пищ евы х вещ еств  и  эн ер ги и  за к а ж д ы й  п р и ем  пищ и, 
о п р ед еля ется  ср ед н я я  пищ евая и  эн ер гети ческ ая  ц ен н ость  завтр ак ов , обед ов  
и ли  п о лд н и к о в  за  неделю .
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МосСанПиН 2.4.2.W»98

3 .18 . П р и м ер н о е  м еню  состав ля ется  н а  п ер и од  не м енее 2 -х  недель 
(п р и м ер н ое  12 -дн евн ое м еню ). С  учетом  сезон н ого  н али чи я  св еж и х  ф р уктов , 
о в ощ ей  и  зелен и  со ста в ля ется  д в а  в ар и ан та  п р и м ер н ого  м еню . Разны е 
вар и ан ты  п р и м ер н ого  м ен ю  п ред усм атр и в аю тся  в за в и си м ости  о т  вида  
п и щ еблок ов  (б уф еты -р азд аточ н ы е  или  с то ло в ы е -д о го тов о ч н ы е ).

3 .19 . П р и м ер н о е  м ен ю  состав ля ется  с  уч етом  и м ею щ егося
тех н оло ги ч еск о го  и  холод и льн о го  оборудован и я  п и щ еблок а  (п и щ ебло к ов ).

3 .20 . П р и  со ста в лен и и  п ри м ер н ого  м ен ю  след ует  п ользов аться  

у тв ер ж д ен н ой  и  со гла со в а н н о й  с  ор ган ам и  Госсан эп и дн ад зор а  н ор м ати в н о - 

т ех н оло ги ч еск ой  д о к у м ен та ц и ей  (сбор н и к ам и  рецегггур).

3 .21 . В о зм ож н ость  п рим енения  то го  и ли  и н ого  б лю д а  в р ац и он е  питания  
уч ащ и хся  п о д леж и т  со гласов ан и ю  с тер р и то р и а льн ы м и  ор ган ам и  

Госсан эп и дн адзора .
3 .22 . П р и м ер н о е  м ен ю  д ля  ор ган и зац и и  п итания  уч а щ и хся  п одлеж и т

обя зательн ом у  со гла со в а н и ю  с ор га н а м и  Госсан эп и дн адзора . П р и
со гла сов а н и и  п р и м ер н ого  м ен ю  в ор ган ы  Госсан эп и дн ад зор а  обя зательн о  
п р ед ста в ля ю тся  м ен ю -р а ск ла д к а  и  т ехн ологи ч еск ая  д ок ум ен та ц и я  н а  

в ы р абаты в аем ую  к у ли н а р н ую  п р одук ц и ю  (техн ологи ч еск и е  кар ты ).

3 .23 . С о гла сов а н и ю  с ор ган ам и  Госсанэгазднадзора  п о д леж а т  п еречен ь  

к у ли н ар н ы х  и зделий , п рои зв од и м ы х  ш к ольн о -ба зов ы м  п р ед п р и я ти ем  

общ еств ен н ого  п и тан и я  и  п ер еч н и  п родукц и и , р еали зуем ой  в д ет ск и х  и ли  
п о д р о стк о в ы х  уч р еж ден и ях .

3 .24 . П р и  р а зр а бо тк е  н ов ы х  ви дов  п р о д ук ц и и  о бщ еств ен н о го  пи тан и я  

д ля  и сп ользов ан и я  в п и та н и и  д етей  ш к ольн ого  в озр аста , п о сле  утв ер ж ден и я  н а  

К ули н арн ом  сов ете  п р ед п р и я ти я , р ец еп тур а  б лю д  и ли  к у ли н а р н ы х  и здели й  
(т ехн ологи ч еск и е  к ар ты ) п одлеж и т  со гла со в а н и ю  с ор ган ам и  
Г осса н эп и д н а д зор а  (с  Ц ен тр ом  госсан эп и дн ад зор а  в г. М оскве).

3 .2 5 . В ы х од  б лю д  п ред усм атр и в ается  в  с о отв етств и и  с д ей ств ую щ ей  

н о р м а ти в н о -тех н оло ги ч ео к о й  докум ен тац и ей . В  за в и си м ости  о т  в о зр аста  д е тей 

след ует  п р и д ер ж и в а ться  м а ссы  (объем а) п орц и и , ук азан н ы х  в та бли ц е  3.

Т а б ли ц а  3. П р и м ер н ы й  объем  п о р ц и й  д ля  д ет ей  ш к ольн ого  возраста .

Блюда Масса (объем) порций
7-10 лет 11-17 лет

холодные закуски (салаты, винегреты) 50-75 г 50-ЮОг I
каша, овощное блюдо Г 200 г 250 г
первые блюда 250 г 300 г
вторые блюда (мясо, рыба, порционные 
колбасные изделия)

75-130 г 75-170 г
■

гарниры 150-250 г 200-270 г 1
наш пки 200 мл !
хлеб*’ 30 г (пшеничный), 20 г (ржаной) |

*' - К завтраку рекомендуется давать пшеничный хлеб, к обеду -  пшеничный и ржаной. 
При наличии в меню мучных и кондитерских изделии, с учетом энергетической и пищевой 
ценности рациона, хлеб может исключаться.
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МосСанПиН 2.4.2.W98

3 .2 6 . М ен ю  д о лж н о  бы ть  р а зн оо б р а зн ы м . Р а зн оо б р а зи е  д о с т и га е т с я  
п утем  и сп о ль зо в а н и я  д о ст а т о ч н о го  а с с о р т и м е н т а  п р о д у к т о в  и  р а зли ч н ы х  

сп о со б о в  к у ли н а р н о й  обр аботк и .
3 .2 7 . В р а ц и о н е  д о лж н ы  еж ед н ев н о  п р и су т ст в о в а т ь  м я с о  и л и  р ы ба , 

м о ло к о  и  м о ло ч н ы е  п р о д ук ты , с ли в о ч н о е  и  р а ст и т ельн о е  м асло , х л еб  и  

х леб о б у ло ч н ы е  и зд ели я , овощ и . В теч ен и е  н ед ели  в р а ц и он е  о б я за тельн о  

д о лж н ы  п р и с у т с т в о в а т ь  к р уп ы  и  м а к а р о н н ы е  и здели я , см етан а , сы р , яй ц а , 

тв о р о г , к о н д и т е р с к и е  изделия . П р и  у с ло в и и  с т р о го го  с о б лю д ен и я  т ех н о ло ги и  

п р и го т о в ле н и я  б лю д  в ш к ольн ом  п и та н и и  д о п у с к а е т с я  и сп о ль зо в а т ь  та к и е  

су б п р о д ук ты , к а к  п еч ен ь , сер дц е, я зы к .

3 .2 8 . В  м ен ю  о бя за тельн о  д о лж н ы  в к лю ч а т ь с я  св еж и е  ов ощ и , зелень , 

ф р у к т ы  и  я го д ы , к а р то ф ель , н а тур а льн ы е  с о к и  и  в и та м и н и зи р ов а н н ы е  

п р о д ук ты , в т о м  ч и сле  в т а м и н и з и р о в а н н ы е  н а п и т к и  п р о м ы ш ле н н о го  

п р о и зв од ств а .

3 .2 9 . П р и  со ст а в лен и и  м ен ю  след ует  р у к о в о д с т в о в а т ь с я  р ек о м ен д уе м ы м  

п р и м ер н ы м  н а б о р о м  п р о д у к т о в  д ля  о р га н и за ц и и  п и та н и я  д е т е й  ш к о ль н о го  

в о зр а с та  (см . т а б л и ц у  4)

Т а б ли ц а  4.

Р ек о м ен д уе м ы й  п р и м ер н ы й  н а бо р  п р о д у к т о в  д л я  о р га н и за ц и и  п и та н и я  д е т е й  
ш к о л ь н о го  в о зр аста  в о б р а зо в а т е л ь н ы х  уч р е ж д е н и я х 1

_________________(Извлечение из письмаМинторга РФ от 12.07 .90 № 061)________________
ЗАВТРАК

Наименование продуктов Возраст детей, лет
7-10 11-17

Мясо и мясопродукты, птица, г 9,9 39,6
Колбасные изделия, г 8,5 12,8
Рыба и рыбопродукты, г 11 26,5
Масло животное, г 4,7 8,2
Масло растительное, г 2,2 3 1
Прочие пищевые жиры, г _ 0,6 2,4
Молоко и молочная продукция, г 159,0 107,1 ;
Сыр, г 0,8 1.0 !
Яйцо, штук 0,2 од S
Сахар, г 3,8 11,6 !
Варенье, джем, повидло, мед, г 5,2 2.9 ... i
Мука, г 21.9 14.0 1
Хлеб н хлебобулочные изделия, г 34.1 48,4
Крупа и бобовые, г 11,2 . >2.6
Макаронные изделия, г - 5,3
Картофель, г 23,6 28,3
Овощи, в т.ч. консервированные, г 52.8 110,6
Плоды, фрукты, ягоды, в т.ч. консервированные, г 10,0 25.0

’ - в таблице приведена масса брутто продуктов, с учетом последующих потерь 
при холодной и тепловой обработке, привара или привеса
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МосСанПиН 3.4.2.0М98

Т а б л и ц а  4  (п р о д о л ж е н и е ).

ОБЕД

Наименование продуктов Возраст детей, лет
7-10 11-17

Мясо и мясопродукты, пища, г 80,3 89,8
Рыба и рыбопродукты, г - 8,0 .
Масло животное, г 3,4 3,5
Масло растительное, г ЗД...._ 3*4
Прочие пищевые жиры, г 3,3 5,5
Молоко и молочная продукция, г 69,б 78,0
Яйцо, штук 0,2 0.1
Сахар, г 13,6 15.4
Мука, г .5,1 6,2
Хлеб и хлебобулочные изделия, г 50,0 52,6
Kovna и бобовые, г 18,4 23,5
Макаронные изделия, г ......... 2,7... ...... .........3,1 1
Картофель, г 63,7 80,9
Овощи, в т.ч. консервированные, г 102,2 162,3
Плоды, фрукты, ягоды, в т.ч. консервированные, г Л _____ 19,0

3 .3 0 . Н а б о р  п р о д у к т о в , и сп о ль зу е м ы х  в  п и т а н и и  у ч а щ и х с я , в  ср ед н ем  за  

н ед елю  (в с о о т в е т с т в и и  с н а к о п и те ль н о й  в ед о м о ст ь ю ) д о л ж е н  п р и м ер н о  

со о т в е т с т в о в а т ь  р ек ом ен д уем ом у .

3 .3 1 . Н е д о п у с к а е т с я  п о в то р ен и е  в  р а ц и о н е  о д н и х  и  т е х  ж е  б лю д  и ли  

к у ли н а р н ы х  и зд е ли й  в  см еж н ы е  д н и . В см еж н ы е  д н и  сл ед ует  и збе га ть  

и сп о ль зо в а н и я  б лю д , п р и го т а в ли в а е м ы х  и з  о д н о го  и  т о г о  ж е  с ы р ь я  (к а ш и  и  

га р н и р ы  и з  о д н о го  и  т о г о  ж е  в и д а  к р уп , м а к а р о н н ы е  и зд е ли я  в  р а зн ы х  б лю д а х  

и т .п . ) .

3 .3 2 . В р а зли ч н ы х  п р и ем а х  п и щ и  в  о д и н  д е н ь  н е  д о п у ск а ет ся  

п о в то р ен и е  о д н и х  и  т е х  ж е  блю д . П р и  н а ли ч и и  п е р в ы х  б лю д , со д е р ж а щ и х  
к р у п у  и  к а р т о ф ель , га р н и р  к о  в т о р о м у  б лю д у  н е  д о л ж е н  п р и го т а в ли в а т ь ся  и з  

э т и х  п р о д у к т о в .

3 .3 3 . В  ц е л я х  о р га н и за ц и и  щ а д я щ его  п и т а н и я  п р ед ус м а т р и в а ет ся  

сп ец и а льн а я  к у лгш а р н о -техн о ло ги ч еск а я  о б р а б о т к а  п р о д у к т о в  (см . р а зд ел  V I).
3 .3 4 . П р и  п р и го т о в ле н и и  б лю д  и  к у ли н а р н ы х  и зд е ли й  не д о лж н ы  

и сп о ль зо в а т ь ся  о с т р ы е  п р и п р ав ы , ук сус , гор ч и ц а , м ай он ез. Д о п у ск а ет ся  

и сп о ль зо в а т ь  б елы е  к о р ен ь я  (п етр уш к а , с ельд ер ей , п а стер н а к ), ук р оп , 
л а в р о в ы й  ли ст , св е ж у ю  зелень , а  та к ж е  к о р и ц у  и  ван и ли н .

3 .3 5 . П р и  п р о и зв о д ст в е  п р о д ук ц и и , п р ед н а зн а ч е н н о й  д л я  и сп о ль зо в ан и я  

в  п и та н и и  д е т е й  и  п о д р о ст к о в , не д о п у с к а е т с я  и сп о ль зо в а н и е  х и м и ч еск и х  

к о н сер в а н т о в , си н т ет и ч еск и х  к р а си телей  и  а р о м а т и за т о р о в  (за  и ск лю ч ен и ем  

в а н и ли н а , эти лв аы п ли н а  и д р у ги х  а р о м ати за тор о в , и д ен т и ч н ы х  н а т ур а льн ы м ).

3 .3 6 . Не д о п у ск а ет ся  и сп о ль зо в ан и е  в  п и т а н и и  к у ли н а р н о го  ж ира, 

с в и н о го  и ли  б а р а н ь е го  сала , м аргар и н а . М а р га р и н  д о п у с к а е т с я  и сп о ль зо в ать  

т о л ь к о  п р и  п р о и зв о д ст в е  м уч н ы х  к у ли н а р н ы х  и здели й .
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3 .3 7 . О гр ан и ч и в ается  исп ользован и е в п и тан и и  д ет ей  и  п од р остк ов  

ж и р н ы х  ви д ов  м я с а  (п ти ц ы ).
3 .3 8 . Не д оп уск а ется  использовать  в п и тан и и  м ясо , п редназначенное, в 

с о о тв етств и и  с  заклю ч ен и ем  в етер и н ар н о -сан и тар н ой  служ бы , д ля  

п р о м ы ш лен н ой  п ер ер а бо тк и  (к атегор и й  «А», «В » и  «С »).

3 .3 9 . С ладк и е  б лю д а  и ли  сахар и сты е к о н д и тер ск и е  и здели я  в к лю ч аю тся  
в р а ц и он  за в тр ак ов  и  обедов  тольк о  в кач еств е  д есер та , не чащ е одн ого  р а за  в 
д ен ь  (в  о д и н  и з п р и ем ов  пищ и), к а к  правило, в  зав тр ак  и ли  полдн и к , не чащ е 

3 -4  раз в н еделю .
3 .4 0 . П р и  п р и готов лен и и  к р уп ян ы х  гар н и р ов  след ует  и сп ользов ать  

ра зн ообр азн ы е к руп ы , в том  ч и сле овсяную , гречн евую , ячн евую , п ерловую , 

ри сов ую , к о то р ы е  яв ля ю тся  важ н ы м  и сточ н и к ом  р я д а  п и щ ев ы х  вещ еств . В 
рац и он е д олж н ы  п р и сутств ов ать  м олоч н о -к р уп я н ы е  б лю д а  (каш и).

3 .4 1 . Н аряду  с  к р уп я н ы м и  га р н и р а м и  в п и тан и и  д олж н ы  
и сп о ль зо в аться  овош ны е, в  том  чи сле  слож н ы е ов ощ н ы е гарниры . К  м ясу  

д а ю т  ов ош н ы е гар н и ры , к  ры бе - картоф ель .

3 .42 . М ед и ц и н ски м  р аботн и ком  обр а зо в ательн ого  учр еж ден и я  

п р ов од и тся  о ц ен к а  к оли ч еств а  ви там и н ов  в р ац и он е  п и тан и я  учащ и хся . П р и  
н ед оста точ н ом  к оли ч еств е  в рац ионе в и там и н ов  п р о в од и тся  и ск усств ен н ая  

в и там и н и зац и я  р а ц и он а  с  уч етом  возрастной потребности детей в  ви там и н ах  
с  и сп ользов ан и ем  сп ец и альн ы х  ви там и н и зи р ов ан н ы х  п р о д ук тов  и ли  

п р еп ар атов  ви там и н ов  в со отв етств и и  с  с о о тв етств ую щ и м и  н ор м ати в н о - 
м ето д и ч еск и м и  д ок ум ен там и , утв ер ж ден н ы м и  о р га н а м и  здр ав оохр ан ен и я  и ли  

Госсан эп и дн адзора .
3 .4 3 . Д л я  п р и готов лен и я  б лю д  и  к ули н ар н ы х  и зд ели й  д о лж н а  

и сп о льзо в аться  т о ль к о  й оди рован н ая  п ов ар ен н ая  соль , со отв етств ую щ а я  
тр еб ов а н и я м  государ ств ен н ы х  стан дар тов  и ли  и м ею щ а я  ги ги ен и ческое  

зак лю ч ен и е (сер ти ф и к ат ), вы данное ор га н а м и  Госсан эп и дн адзора .
3 .4 4 . Б лю д а  из овощей урожая прошлого год а  (кап уста , р еп ч а ты й  лук , 

к ор н еп лод ы ), н е  прошедших тепловую обработку, м о гу т  в к лю ч а ться  в  р ац и он  
п и тан и я  уч а щ и хся  только в  п ер и од  д о  1 м арта .

3 .4 5 . П р и  ор ган и зац и и  п и тания  д етей  и  п о д р о стк о в  н е  д оп уск а ется  
п р и готов лен и е  и ли  и сп ользован и е в  п и тан и и  след ую щ и х  п р о д ук тов  и ли  б лю д  

(к ули н ар н ы х  и зделий ):

-  к р ем ов ы х  к о н д и тер ск и х  изделий ;
-  студи ей , за ли в н ы х  б лю д  и з  м я с а  и  ры бы , зельц ев , паш тетов , к р о в я н ы х  и  

ли в ер н ы х  к о лб а с , ф о р ш м а к а  и з сельди ;
-  и здели й  со бств ен н ого  п ри готовлен и я  из м я с н о й  обрези , св и н ы х  бок ов , 

д и аф р агм ы , к р ов и , р улетов  из м я к оти  голов ;
-  б ли н ч и к ов  с  н а ч и н к а м и  (с  тв ор огом , м ясом , ли в ер н ы м  ф ар ш ем  и  т .п .);
-  п и р ож к ов , расстегаев , беляш ей , кулебяк , ч ебур ек ов , п ельм ен ей  и  д р у ги х  

м уч н ы х  к у ли н а р н ы х  изделий , п р и  п р и готов лен и и  к о т о р ы х  в  к ач еств е  

н ач и н к и  и сп о ль зуется  сы р о й  ф арш ;
-  ф ля ж н о го  (б оч к о в о го ) м олок а  без т еп лов ой  о б р а б о т к и  (ки п ячен и я );

-  м оло к а -"са м ок в аса * , п р осток в аш и  и  д р уги х  к и сло м оло ч н ы х  п р о д ук тов  
со бств ен н ого  (не п ром ы ш лен н ого ) п ри готовлен и я ;
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-  т в о р о га  и ли  см ета н ы  в н атуральн ом  виде, без т еп лов о й  обработки , за  

и ск лю ч ен и ем  гото в ы х  к  уп отр еблен и ю  к и сло м оло ч н ы х  п р одуктов  
(тв ор ож к ов , й о гур тов  и  т.п .) п р ом ы ш лен н ого  п р о и зв од ств а  в 
и н д и в и д уальн ой  п р ом ы ш лен н ой  уп аковке , р а ссч и та н н ой  н а  одн у  п орц и ю  

П родукта ;
-  т в о р о га  со бств ен н ого  (не гф ом ы ш лен н ого ) п р и гото в лен и я ;
-  х о лод н ы х  н а п и тк ов  собств ен н ого  п р и готов лен и я  (в т .ч . м ор сов , к в а са  и

т .п .);
-  х о лод н ы х  суп ов  (о к р о ш к а  и  т .п .);
-  м а к а р о н  п о -ф ло т ск и  (с  м ясн ы м  ф арш ем ), м а к а р о н  с  рублен ы м  яй ц ом ;

-  я и ц  и  м я са  в о доп лав аю щ и х  птиц;

-  яи ч н и ц ы -глазун ьи ;
-  сы р о к оп ч ен ы х  м я сн ы х  гастр он ом и ч еск и х  и здели й  и  колбас ;

-  гр и б о в  и  б лю д  из н и х  п ри готовленны х;

-  ж а р ен ы х  в о  ф р 1 ггю ре и здели й  (пирож ки , п он чи ки , к а р т о ф ель  и  т .п .);
-  н еи зв естн ы х  п о р о ш к о в  в качестве ры хли телей  теста ;

-  к о ф е  н атуральн ого .
3 .46 . З ап р ещ ается  и сп ользован и е в п и тан и и  ш к ольн и к ов  и  реали зац и я  в 

о бр а зов ательн ы х  уч р еж д ен и ях  п р од ук тов  и  и зделий , в о зм о ж н о сть  при м ен ен и я  

к о т о р ы х  в ор ган и зов ан н ом  п и тан и и  д е т е й  и  п о д р о стк о в  ш к ольн ого  в о зр аста  
не с о гла со в а н а  в  п ор яд к е , устан ов лен н ом  о р га н а м и  Госсан эп и дн адзора .

3 .4 7 . Р абочее м ен ю  со став ля ется  с  уч ето м  тр еб о в а н и й  н астоя щ и х  
са н и та р н ы х  прави л, с  уч а сти ем  м ед и ц и н ск ого  р а б отн и к а  п р ед п р и яти я , н а  
о сн ов е  со гла со в а н н о го  с о р га н а м и  Госсан эп и дн ад зор а  п р и м ер н ого  м еню .

3 .4 8 . П р и  со ста в лен и и  м еню , с  уч ето м  ф а к ти ч еск о го  наличия 

п р од ук тов , д о п у ск а ет ся  за м ен а  б лю д  (к ули н ар н ы х  и здели й ) п р и  услов и и  
эк в и в а лен тн ости  и х  п и щ ев ой  и  эн ер гети ч еск ой  цен н ости .

3 .4 9 . Д л я  о ц ен к и  н а бо р а  п р о д ук тов , и сп о ль зуем ы х  в  пи тан и и  

ш к ольн и к ов , в ед ется  накоп и тельн ая  вед ом ость , в  к о т о р о й  ук азы вается  
к о ли ч еств о  (м а сса  бр утто ) и сп ользуем ы х  в  р ац и он е  п р о д у к то в  то го  и ли  ин ого  
в и д а  за  к а ж д ы й  д ен ь  (общ ее  к оли чество  и  к о ли ч еств о  н а  о д н у  п орц и ю ).

IV. Гигиенические требования к режиму питания учащихся
_________ и организации приема пищи._______________________________

4 .1 . П р и  о р га н и за ц и и  п и тания  уч а щ и хся  д о лж ен  соблю д аться  
о п ти м а льн ы й  реж им  питания .

4 .2 . З ав тр ак  д ля  уч а щ и х ся , о буч аю щ и хся  в  1-ю  см ен у , ор ган и зуется  во 
в р ем я  2 -й  и ли  (и) 3 -й  п ер ем ен  (после в тор о го  и  тр етье го  ур ок ов ).

4 .3 . П р од олж и тельн ость  перем ен , п р едн азн ачен н ы х  д ля  п р и ем а  пи щ и  

д о лж н а  со ста в ля ть  не м енее 20  м инут, а  п р и  ор ган и зац и и  п о са д к и  учащ и хся  в 
д в е  оч ер ед и  -  н е м енее 3 0  минут.

4 .4 . П р и  о р га н и за ц и и  питания в о  в р ем я  д в у х  п ер ем ен  во  в р ем я  в тор ой  
п ер ем ен ы  о р га н и зуется  пи тан и е учащ и хся  I -  V  к ла ссов , а  во  в р ем я  тр етьей  
п ер ем ен ы  —  уч а щ и хся  V I -X I классов .

12



МосСанПиН 2.4,2.0^98

4 .5 . О б ед  д ля  уч ащ и хся  I -  V  к ла ссо в  ор ган и зуется  в п ер и од  с  13 д о  14 

ч асов , а  д ля  уч а щ и хся  V I -X I к ла ссо в  - с  14 д о  15 ч а со в  (после  ок он ч ан и я  
о бя за тельн ы х  занятий ).

4 .6 . Д л я  уч ащ и хся , обуч аю щ и хся  в о  2 -ю  см ен у , ор ган и зуется  п олд н и к  

п осле  в тор о го  ур ок а , и ли  после  2 -го  (для  уч ащ и хся  I -  V  к лассов ) и  3 -го  

ур о к о в  (д ля  уч а щ и хся  V I -X I  к лассов ) с  с о отв етств ую щ ей  п р о д о лж и тельн о стью  

перем ен , п р ед н азн ач ен н ы х  д ля  п р и ем а  п и щ и  учащ и м и ся .
4 .7 . О б ед  д ля  уч ащ и хся  гр уп п  п р од лен н ого  д н я  ор ган и зуется  п осле  

п р о гу лк и  (в 1 4 -1430 часов ).

4 .8 . Д ли т ельн о сть  п р ом еж утк ов  м еж ду отд ельн ы м и  п р и ем а м и  п и щ и  не 

д о лж н а  п р ев ы ш ать  3 ,5  -  4  часов.
4 .9 . А дм и н и стр ац и ей  ш колы , сов м естн о  с  р ук ов о д и теля м и  ш к ольн ы х  

п и щ еблок ов , со ста в ля ется  гр аф и к  п осещ ен и я  сто ло в ой  уч ащ и м и ся  к а ж д ого  

к ла сса  с  уч ето м  р еж и м а  учебн ы х  занятий.
4 .1 0 . П о  со гласов ан и ю  с  ор ган ам и  Госсан эп и дн ад зор а  д оп уск а ется  

п р и ем  п и ш и  м лад ш и м и  ш к ольн и к ам и  в к ла ссн ы х  ком н атах . Д ля  это го  из 
ч и сла  о бслуж и в аю щ его  п ер сон ала  сп ец и альн о  в ы деляю тся  лица, 

о сущ еств ля ю щ и е  сер в и р ов к у  столов  и  уб о р к у  и х  п о сле  п р и ем а  пищ и.

4 .1 1 . С п ец и альн о  вы деленны е ли ц а  и з  ч и сла  п ед а го гов  и ли  п ер сон а ла  

п и щ ебло к а  д о лж н ы  осущ еств лять  к о н тр оль  за  п р и ем о м  п и щ и  уч а щ и м и ся  
м лад ш и х  к лассов .

4 .1 2 . У ч ащ и м ся  м ладш и х  к ла ссо в  столов ы е  п р и б ор ы  п еред  п р и ем ом  
п и щ и  н ео бх о д и м о  раздавать.

4 .1 3 . Не д оп уск а ется  п ри ем  п и щ и  стоя  п р и  о бо р уд о в ан и и  обеден н ого  
зала  м ебелью , р ассч и тан н ой  н а  п р и ем  п и ш и  сидя.

4 .14 . Н е д оп уск а ется  ор ган и зац и я  р а зд а ч и  п р о д у к т о в  и  к ули н ар н ы х  
и зд ели й  без  и н д и в и дуальн ой  с то ло в ой  п о суд ы  (с  о б щ и х  п о д н о со в  и ли  тарелок ).

4 .1 5 . А дм и н и стр ац и я  ш к олы  обя за н а  о бесп еч и ть  н али чи е  м ы ла  в 

ум ы в альн ы х . П р и  отсутств и и  элек тр оп олотен ец  уч а щ и еся  о бесп еч и в аю тся  
и н д и в и дуальн ы м и  п олотен ц ам и  и ли  п олотен ц а м и  р а зов о го  и сп ользован и я .

4 .1 6 . П р и  о р ган и зац и и  п и тан и я  уч ащ и хся , к о ли ч еств о  сто ло в о й  и  

ч а й н ой  п о суд ы  и  сто ло в ы х  п р и б ор ов  д олж н о  б ы ть  н е м енее тр ех к р а тн ого  
к о ли ч еств а  п о  ч и слу  п осадоч н ы х  м ест  и  обесп еч и в ать  п о тр ебн о сть  в m ix  в сех  

уч а щ и хся  (с  уч ето м  ор ган и зац и и  п р и ем а  п и щ и  в н еск ольк о  очередей ) без  
д оп олн и тельн ой  о б р а б о т к и  п осуды  и ли  сто ло в ы х  п р и б ор ов  в течение одн ого  
п р и ем а  п и щ и  в сем и  п и таю щ и м и ся  уч ащ и м и ся  и  запас в разм ере  од н о к р а тн ой  

п о тр ебн о сти  в посуде.
4 .1 7 . Д л я  п р и ем а  п и щ и  д о лж н а  и сп ользов аться  столов ая  (та р елк и  

глубок и е  и  м елкие) и  чайная  (чаш ки , стакан ы , бокалы ) п о суд а  из ф ар ф ор а , 

ф аян са , с т ек ла  и ли  м еталла  (н ерж авею щ ей  ста ли  и ли  м ельхи ора ), а  так ж е 
столов ы е п р и б ор ы  (лучш е всего  из н ер ж ав ею щ ей  ста ли  и ли  м ельхи ора ) -  
вилки , л о ж к и  столовы е , лож к и  десер тн ы е  и ли  ч ай н ы е (для п р и ем а  п и щ и  из 
и н д и в и дуальн ой  уп а к о в к и  м алого  объем а ). Н е д оп уск а ется  и сп ользов ать  
сто ло в ую  и  чай н ую  п о суд у  с  тр ещ и н ам и  и  о тб и ты м и  кр ая м и .

4 .1 8 . И сп ользов ан и е о дн ор азов ой  п о суд ы  и з  п оли м ер н ы х  м атер и алов  
д о п уск а ется  т о л ь к о  п о  со гласов ан и ю  с  ор га н а м и  Госсан эп и дн адзора .
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V. Гигиенические требования к транспортировке, приемке,
________ хранению сырья, полуфабрикатов и готовой продукции._________

5 .1 . Т а р а , и сп ользуем ая  д ля  тр а н сп о р ти р ов к и  п р од ук тов , д о лж н а  легк о  
очи щ аться , и м еть  м а р к и р о в к у  и  и сп ользов аться  ст р о го  п о  назначению . Н е д о ­
п уск а ется  и сп о ль зо в а т ь  д ля  п ер ев озк и  п р о д ук тов  и  го т о в ы х  б лю д  кухон н ое  

п р о и зв од ств ен н о е  обор уд ов ан и е  (ведра, к а ст р ю ли  и  т .п .).
5 .2 . Д л я  тр а н сп о р ти р ов к и  м я сн ы х  и  р ы бн ы х  п о луф аб р и к ато в  и сп о ль ­

зую тся  лотк и , в ы стлан н ы е п ер гам ен тн ой  бум агой , ц елло ф а н ом  и ли  п лен к ой  из 

п оли м ер н ы х  м атер и алов , разреш енны х о р га н а м и  Госсан эп и д н ад зор а  д ля  к о н ­

т а к т а  с  п и щ ев ы м и  п р одук там и . Л отк и  в св о ю  о ч ер ед ь  у ста н а в ли в аю тся  в к о н ­
тей н еры . О в ощ н ы е п олуф абр и к аты  п ер ев озя тся  в  а лю м и н и ев ы х  к он тей н ер ах  с 

п лотн о  за к р ы в аю щ ей ся  кры ш к ой , ч то  ум ен ьш а ет  д о с т у п  к  н и м  к и сло р од а  и  
п о те р и  в и та м и н а  С. С у л ь ф т и р о в а н н ы й  к а р то ф ель  п ер ев о зя т  ц елы м и  к луб ­

н я м и  в  п о ли эти лен о в ы х  м еш ках.
5 .3 . Т р а н сп о р т и р о в к а  ск о р о п ор тя щ и х ся  и  о со б о ск о р о п о р тя щ и х ся  п р о ­

д ук т о в  и ли  п о луф аб р и к ато в  (в том  чи сле  д о ст а в к а  с о  с к ла д с к о й  базы , с  б а зо ­
во го  п р ед п р и я ти я  общ еств ен н ого  п и тан и я  и ли  с  к о м б и н а т а  ш к ольн ого  и ли  

д о ш к о ль н о го  п и тан и я  н а  п и щ еблок  д ет ск о го  и ли  п о д р о ст к о в о го  учр еж ден и я ) в 
теп лое  в р ем я  го д а  -  в п ер и од  с  01 ап р еля  п о  01  о к т я б р я  -  д о лж н а  п р о и зв о ­

д и ться  т о л ь к о  сп ец и али зи рован н ы м  охлаж даем ы м  т р а н сп о р то м , в  п ер и о д  с  01 
о к т я б р я  п о  01 ап р еля  -  охлаж даем ы м  и  и зотер м и ч еск и м . В н утр и  тр ан сп орта , 

п р ед н азн ач ен н ого  д ля  эти х  ц елей  д о лж н а  п о д д ер ж и в а ться  т ем п ер а тур а  не 
вы ш е + 6 °С  д ля  п ер ев озо к  охлаж ден н ы х п р о д ук тов , и  т ем п ер а тур а  н е  вы ш е -  

5 .. .-1 0 °С  д ля  п ер ев озо к  зам орож ен н ы х  п р одук тов .
5 .4 . С р ок  тр а н сп о р ти р ов к и  о со б о ск о р о п о р тя щ и х ся  п р о д ук тов  и зотер ­

м и ч еск и м  тр а н сп о р т о м  не д олж ен  п ревы ш ать  1 часа .

5 .5 . В ы д еля ем ы й  д ля  п еревозок  п р о д ук тов  т р а н с п о р т  д о лж ен  и м еть  са ­
н и та р н ы й  п а сп о р т  и  м ар к и р ов к у  в с о о тв етств и и  с  п ер е в о зи м ы м и  п р одук там и . 
Д л я  са н и та р н ой  о б р а б о т к и  тр ан сп ор та  н а  а в топ р ед п р и я ти и  д олж н ы  бы ть  в ы ­

д елен ы  сп ец и альн ы е  п лощ адки , оборудован н ы е п о д в о д к о й  воды  и  к ан али за ­
ции.

5 .6 . С ан и тар н ая  обработка  тр а н сп о р та  д о лж н а  п р о и зв од и ться  с п р и ­
м ен ен и ем  го р я ч и х  (5 5 -6 0  :С) раств ор ов  м о ю щ и х  ср ед ств  щ еткам и , и ли  из 

ш лан гов  п о д  д ав лен и ем  (п ри  тем п ератур е  р а ств о р а  6 5 -7 0  °С ), с п оследую щ и м  
тщ ательн ы м  о п оласк и в ан и ем  д о  полн ого  удален и я  о ста тк о в  м ою щ и х  средств , 

п р о суш и в а н и ем  и  п роветриванием .

5 .7 . Д е зи н ф ек ц и я  тр ан сп ор та  д олж н а  п р о в од и ться  не реж е 1 ра за  в 10 
д н ей  с и сп о льзо в ан и ем  раств ор ов  х лор содер ж ап щ х  п р еп ар атов  с содерж ан и ем  
ак ти в н ого  х ло р а  250  мг/л.

5 .8 . Д л я  п ер ев озк и  готовой  п р о д ук ц и и  вы деляется  спец и альн ы й  
(отдельны й ) тр а н сп о р т . П ер ев озк а  на  нем  сы р ья  и  п о луф аб р и к ато в  запрещ ена.

5 .9 . Д л я  п ер ев озк и  п р одуктов  и  гото в ы х  б лю д  в ы деляется  тр а н сп о р т  с  
ж естк и м  закры ты м  к узовом , и м ею щ и м  ги ги ен и ч еск ое  п окры ти е , ле гк о  п о д ­
д аю щ ееся  м ой ке , и  сп ец и альн ы е стеллаж и. Т р а н сп о р т  с  к у зов ом , к р ы ты м  т ен ­
том , д о п у ск а ет ся  и сп ользов ать  только  д ля  п ер ев озок  п родук тов , не отн ося -
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щ и хся  к  с к о р о п о р т я щ и м с я  и л и  о с о б о с к о р о п о р т я и ц ш с я , в за к р ы ты х  к о н т е й ­

нерах.
5 .1 0 . З ав о з  в с е х  в и д ов  п р о д у к т о в , п о лу ф а б р и к а т о в , к у ли н а р н ы х , 

к о н д и тер ск и х , м уч н ы х , х леб о б у ло ч н ы х  и  д р у г и х  и зд е ли й  н а  п и щ еб ло к и  о б р а з о ­

в а тельн ы х  у ч р е ж д е н и й  д л я  д е т е й  и  п о д р о с т к о в  д о л ж е н  о су щ е с т в л я т ь с я  в  ц е н ­

т р а ли зо в а н н о м  п о р я д к е , еж ед н ев н о , н а  о с н о в е  у т в ер ж д е н н ы х  т р а н с п о р т н ы х  

м а р ш р ут о в 2 (с о гл а с н о  к а р т е -сх ем е ) сп ец и а ли зи р о в а н н ы м  т р а н с п о р т о м  в л о т ­
ках , к о н т ей н ер а х  и  д р у г и х  е м к о ст я х , у д о б н ы х  д л я  т р а н с п о р т и р о в к и , п р о ш е д ­

ш и х  са н и т а р н ую  о б р а б о т к у .

5 .1 1 . З ав о з  н а  п и щ е б л о к и  о б р а зо в а т е л ь н ы х  у ч р еж д ен и й  п р о д у к т о в  
д о л ж е н  о с у щ е с т в л я т ь с я  с  у ч е т о м  и х  с р о к о в  х р а н ен и я  и  у с ло в и й  х р а н ен и я , с о ­

б лю д ен и е  к о т о р ы х  м о ж е т  б ы т ь  о б е с п еч ен о  н а  д а н н о м  п и щ ебло к е . О с о б о с к о р о ­

п о р т я щ и еся  п р о д у к т ы  ц е ле с о о б р а зн о  за в о зи т ь  еж едн ев н о .

5 .1 2 . С ы п уч и е  и  б а к а лей н ы е  т о в а р ы  м о гу т  д о с т а в л я т ь с я  н а  ш к о ль н ы е  

п и щ еб ло к и  о д и н  р а з  в  7 -1 4  д н ей , п р и  у с л о в и и  н а ли ч и я  н а  п и щ еб ло к а х  

сп ец и а льн ы х  п о м е щ е н и й  д о с т а т о ч н о й  п л о щ а д и  д л я  х р а н ен и я  э т и х  в и д ов  п р о ­
дукц и и .

5 .1 3 . Н а  п и щ е б л о к и  ш к ол , н е  и м ею щ и е  за го т о в о ч н ы х  (сы р ьев ы х ) ц ех о в  

и ли  п р о и зв о д с т в е н н ы х  уч а с т к о в , д о л ж н ы  п о с т а в л я т ь с я  т о л ь к о  п о лу ф а б р и к а т ы  

в ы со к о й  с т еп ен и  г о т о в н о ст и .

5 .1 4 . Н а  п и щ еб ло к и , н е и м ею щ и е  ц е х о в  и л и  у ч а с т к о в  д л я  с ы р о й  

п р о д у к ц и и  и  с о о т в е т с т в у ю щ е го  п р о и зв о д с т в е н н о го  о б о р уд о в а н и я , н е  

д о п у ск а ет ся  п о с т а в к а  м я с а  и л и  м я с н ы х  п о лу ф а б р и к а т о в , т р е б у ю щ и х  

п ер в и ч н о й  о б р а б о т к и  (р а зр уб , д е ф р о с т а ц и я , п р о м ы в к а , за ч и стк а , р а зд елк а , 

обв алк а , ж и ло в к а , п р и го т о в ле н и е  ф а р ш а  и  п о р ц и о н н ы х  п о лу ф а б р и к а т о в  и  

т .п .). О в о щ и  в  п и щ е б ло к и -д о го т о в о ч н ы е  д о л ж н ы  п о с т а в л я т ь с я  о ч и щ ен н ы м и  и  

м ы ты м и .
5 .1 5 . Д л я  п р и го т о в ле н и я  б л ю д  и  к у ли н а р н ы х  и зд е ли й  м о гу т  и с ­

п о ль зо в а т ь ся  т о л ь к о  д о б р о к а ч е с т в е н н ы е  п р о д у к т ы  и  п о лу ф а б р и к а т ы , х р а н ен и е  

и  т р а н с п о р т и р о в к а  к о т о р ы х  о су щ е с т в л я л а с ь  с  с о б л ю д е н и е м  са н и т а р н ы х  н о р м  
и  п рави л .

5 .1 6 . П р и ем к а , уч ет , о с м о т р  и  б р а к е р а ж  п р о д у к ц и и , п о с т у п а ю щ е й  н а  

п и щ еб ло к и  о с у щ е с т в л я е т с я  в  за гр у зо ч н ы х  п о м е щ е н и я х  и л и  н а  з а гр у зо ч н о й  

п латф о р м е , о б о р у д о в а н н о й  к о зы р ь к о м  д л я  з а щ и т ы  о т  а т м о с ф е р н ы х  о са д к о в .

5 .1 7 . П р и  п о с т у п л е н и и  п р о д у к т о в  н а  п и щ е б л о к  та р а , в  к о т о р о й  о н и  

н а хо д я тся , с т а в и т с я  н а  сп ец и а ль н о  в ы д елен н ы е  д л я  э т о й  ц е ли  т е л е ж к и  и  

д о с т а в л я е т с я  к  м е с т у  х р а н ен и я , где  у с т а н а в л и в а е т с я  н а  с т е л ла ж и  и ли  п о д т о ­

варн и ки . С т а в и т ь  т а р у  с  п р о д у к т а м и  н а  п о л  н е  д о п у с к а е т с я . П е р ед  в ск р ы т и ем  

т а р ы  (уп а к о в к и ) с л е д у е т  у б ед и т ь с я  в  ее  ч и ст о те . Г р я зн у ю  н а р уж н ую  п о в е р х ­

н о сть  т а р ы  о ч и щ а ю т  и  т о л ь к о  п о с ле  э т о го  в с к р ы в а ю т  ее. П р и  п ер е в о зк е  п р о ­

д у к т о в  в н у т р и  п р е д п р и я т и я  д о л ж н ы  в ы п о л н я т ь с я  т а к и е  ж е  тр еб ов а н и я .

5 .1 8 . П р и  п р и е м к е  в с ех  в и д о в  п р о д у к т о в  н а  п р е д п р и я т и я х , о р га ­

н и зую щ и х  П и тан и е у ч а щ и х с я  и  н а  п и щ е б л о к а х  о б р а зо в а т е л ь н ы х  уч р еж д ен и й

‘  Д ля  тр а н сп о р ти р о в к и  п р од ук ц и и  с б а зовы х  п р ед п р и я ти й  н а  п и щ еб ло к и  О У  ц елесообр азн а  о р га н и за ц и я  
кольц евы х м ар ш р утов  тр а н с п о р т а  (ц ен тр а ли зо в ан н ы й  за в оз  с б а зо в о го  п р ед п р и я ти я ) П ри  п о став к е  п р од ук то в  н а  
базовы е п р ед п р и я ти я  ц елесо о бр а зн о  ор га н и зо в ы в а ть  тр а н зи т н ы й  за в оз  н еп о ср ед ств ен н о  с п р едп р и яти я - 
и зготов и теля
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(кром е буф етов-раздаточны х) обязательно д олж ен  прои зводи ться  бракераж . 
П о ф акту  бр ак ер аж а  долж ны  своеврем енно д елаться  записи  в спец иальном  
ж урнале (см. П рилож ение № 2) и ли  ж урнале учета  п оступления  и  расхода  п р о ­
дуктов . С ледует стр о го  следить за  качеством  п оступ аю щ и х  пищ евы х п р одук ­
тов , особенно  ов ощ ей  и  ф руктов , реализуем ы х без тер м и ч еск ой  обработки .

5 .19 . О тветственность  за  обеспечение работы  п о  кон тр олю  за к ачеством  
поступ аю щ ей  п р одук ц и и  и  наличием  всех  н еобходи м ы х  сопроводительны х 
д окум ен тов  н есет  руководитель  предприятия.

5 .20 . П р и ем к а  пищ евы х продуктов  н а  п и щ еблок и  образовательны х 
учреж дений  м ож ет  осущ ествляться , тольк о  если  м ар к и р ов к а  н а  упаковке и з­
д ели й  (этикетке) соответствует  требованиям  ГО С Т  Р  5 1 0 7 4 -9 7  “П р одукты  п и ­
щ евые. И н ф орм ац и я  д ля  потребителей . О бщ ие тр ебов ан и я ” (в частн ости  н а  
к аж д ой  единице уп а к о в к и  обязательно долж н о  бы ть  ук азано  название п р о ­
дукта , наим енование и  адрес п редп ри ятия-изготовителя , м асса  нетто, состав , 
и н ф орм ац и я  о п и щ ев ой  и  энер гетической  ц ен н ости  продукта , ср о к  годности , 
хранения  и ли  реализац ии  продукта , услови я  хранения —  на. р усск ом  язы ке).

5 .21 . Все пищ евы е п родукты  п р и  поставке н а  базовы е предприятия  
общ ествен н ого  питания  детей  и  подростков  и ли  н а  пищ еблоки , ф ун к ц и о ­
н и рую щ ие сам остоятельн о  (без базового  предприятия ), д олж н ы  соп р ов ож ­
д аться  д ок ум ен том  щ эедггриятия-изготовителя, п од тв ер ж д а ю щ ем  к ачество  и  

безопасность  продукц и и , с  указанием  д аты  в ы р а бо тк и  п родукц ии , ср ок ов  и  
услов и й  хранения.

5 .22 . Б езопасность, безвредность и  к ачество  всей  продукции , п од ­

леж ащ ей  обя зательн о !! сертиф икации  (ги гиенической  оценке), д олж н ы  п о д ­
тверж даться  сер ти ф и к атам и  соответствия  и  ги ги ен и чески м и  серти ф и к атам и  

(заклю чениям и ), а  возм ож н ость  прим енения п р одук ц и и  в ор ганизованном  п и ­
тан и и  д етей  и  п одр остк ов  -  соответствую щ им  заклю чением  Ц ен тр а  госсан ­
эп и днадзора  в г. М оскве.

5 .23 . Н а ж ивотн оводческое сы рье (м олоко  сы рое, яйца, м еланж , м ед  и  
п р одук ты  п человодства , ры бу, ракообразны х и  д р уги х  т д р о б и о н т о в  
внутренних  водоем ов ) д олж ны  бы ть  представлен ы  ветеринарны е 
свидетельства .

5 .24 . К опии  указанны х сопроводительны х д ок ум ен тов , заверенны е в 
установленном  п ор ядк е  (нотариально, либо  п ечатью  организации , вы давш ей  
докум ен т , либо  п ечатью  организации-держ ателя  докум ен та ) долж н ы  со п р о в о ­
ж дать  каж дую  п арти ю  поступаю щ ей  продукц и и  и  хр ан и ться  до  окончания  ее 
реализац ии  на базовом  предприятии  и ли  пищ еблоке ф ункциогагрую щ ем  са м о ­
стоятельно.

5 .25 . К при ем к е не допускаю тся: м ясо  без в етеринарного  клейм а, м ясо  и  
я й ц а  водоплаваю щ их п и щ , м ираж ны е яйц а  (из инкубатора ), бом баж ны е 
консервы , к р уп а  и  мука, повреж денны е ам барн ы м и  вредителям и , продукты  с 
и стек ш и м и  ср ок а м и  годности , хранения или  реализации, а  такж е продукты , 
услови я  хранения к отор ы х  бы ли  наруш ены  в п р оц ессе  хранения или  
тран спортировки .

5 .26. П р и  отправке продуктов, п олуф абри к атов  и  готовы х  б лю д  с 
базов ого  п ред п р и я п га  в образовательны е учреж дения, н а  п и щ еблоках  которы х  
ор ганизовано  приготовление или  раздача блю д, все виды  п родуктов  соирово-
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о р га н и зо в а н о  п р и го т о в ле н и е  и ли  р а зд а ч а  б лю д , в с е  в и д ы  п р о д у к т о в  с о п р о в о ­

ж д а ю т с я  с о о т в е т с т в у ю щ и м и  н ак лад н ы м и . В н а к ла д н ы х  о б я за тельн о  у к а зы в а ­
е т ся  н а и м ен о в а н и е  п р о д ук та , б лю д а  и ли  и зд ели я , д а т а  и  ч а с  е го  п р и го т о в ле ­

н и я , к о н е ч н ы й  с р о к  е го  р еа ли зац и и  (и сп о ль зо в а н и я  п р и  п р о и зв о д ст в е  к у л и ­

н а р н о й  п р о д у к ц и и ), н ео б х о д и м ы е  у с ло в и я  х р а н ен и я  и  тр а н сп о р т и р о в к и .

5 .2 7 . П р и  п о ступ лен и и  н а  п и щ еб ло к и  о б р а зо в а т е л ь н ы х  уч р еж д ен и й  

сы р ь я  и  п о лу ф а б р и к а т о в  и ли  го т о в ы х  и зд е ли й  п р о м ы ш ле н н о го  п р о и зв о д с т в а  в  

н а к ла д н ы х  т а к ж е  ук а зы в а ю тс я  св ед ен и я  о  с о п р о в о д и т е л ь н о й  д о к у м е н т а ц и и  н а  

п о с т у п а ю щ и е  п р о д у к т ы  (р ек в и зи ты  с е р ти ф и к а т о в , за к лю ч ен и й , у д о с т о в е р е ­

н и й  к а ч ест в а , в е т ер и н а р н ы х  св и д етельств  и  т .п .).

5 .2 8 . П р и  о т п р а в к е  с  б а зо в о го  п р е д п р и я т и я  н а б о р а  п р о д у к т о в  д л я  

п р и го т о в ле н и я  б л ю д  в  сы р ьев ы е  п и щ еб ло к и  и л и  п и щ еб ло к и -д о го т о в о ч н ы е  в  

с о п р о в о д и т е л ь н ы х  д о к у м ен т а х  ук а зы в а ет ся  н о м е р  р ец еп т ур ы  (т ех н о ло ги ч еск о й  

к а р т ы ), п о  к о т о р о й  д о л ж н о  о сущ ест в ля т ь ся  п р и го т о в ле н и е  б лю д а  и ли  к у ли н а р ­

н о го  и зд ели я . П р и  о т с у т с т в и и  н е о б х о д и м о й  т е х н о л о ги ч е с к о й  д о к у м е н т а ц и и  в  

с т о ло в о й  о б р а зо в а т е л ь н о го  уч р еж д ен и я , о н а  т а к ж е  д о л ж н а  н а п р а в ля т ьс я  

в м ест е  с  с о п р о в о д и т е л ь н о й  д ок ум ен та ц и ей .

5 .2 9 . Н а  п о лу ф а б р и к а т ы , п р о и зв ед ен н ы е  н а  б а зо в о м  п р ед п р и я ти и , 

о ф о р м л я ю т с я  я р лы к и , в к о т о р ы х  у к а зы в а ет ся  н а и м ен о в ан и е  п о лу ф а б р и к а т а , 

в р ем я  и з го т о в л е н и я  п о лу ф а б р и к а т а  к а ж д о го  в и д а  (д а т а  и  ч а с ), п р ед ел ь н ы й  

с р о к  и сп о ль зо в а н и я , н ео бх о д и м ы е  у с ло в и я  х р а н ен и я  и. т р а н с п о р т и р о в к и  и  н а ­
и м ен о в а н и е  и р ед п р и я 'ш я -и зго то в и теля .

5 .3 0 . Ф а с о в к а  п р о д у к т о в  и  к о м п ле к т а ц и и  н а б о р а  п р о д у к т о в , о т ­

гр у ж а ем ы х  с  б а зо в о го  п р ед п р и я ти я  н а  о б с л уж и в а ем ы е  п и щ ебло к и , д о л ж н а  

п р о и зв о д и т ь с я  т о л ь к о  в сп ец и а льн о  в ы д елен н ы х  д л я  э т о й  ц е ли  п о м ещ ен и я х , 

о тд ел ь н ы х  д л я  с ы р ы х  п р о д у к т о в  и  п р о д у к т о в , и с п о ль зу е м ы х  в  п и ш у б ез  т е п л о ­
в о й  о б р а б о тк и .

5 .3 1 . П о  с о гла со в а н и ю  с  о р га н а м и  Г о с са н эп и д н а д зо р а  д о п у с к а е т с я  

о б о р уд о в а н и е  ф а с о в о ч н ы х  с т о ло в  в  к л а д о в ы х  п р и  н а ли ч и и  в  п о с ле д н и х  

д о с т а т о ч н о й  д л я  э т о го  с в о б о д н о й  п лощ ади . Ф а с о в к а  н еп о ср ед ст в ен н о  в  м ест е  

х р а н ен и я  п р о д у к ц и и  (н а  ст елла ж а х  и  п о д т о в а р н и к а х ) н е  д оп уск а ется .

5 .3 2 . П р и  о р га н и за ц и и  п о с т а в о к  в  б уф ет ы -р а зд а т о ч н ы е  г о т о в о й  

п р о д у к ц и и  п р о м ы ш ле н н о го  п р о и зв о д ст в а  не д о п у с к а е т с я  о сущ еств ля ть  и х  о т ­
гр у зк у  ч ер е з  п р о и зв о д ст в ен н ы е  п о м ещ ен и я  п и щ е б л о к а  б а зо в о го  п р ед п р и я ти я . 

К о м п ле к т о в а н и е  н а б о р а  п р о д у к т о в  (чай , са х ар , м а с л о  и  т .п .), п р ед н а зн ач ен н ы х  

д л я  о т п р а в к и  в  б уф еты -р а зд а точ н ы е , д о лж н о  о су щ е с т в л я т ь с я  в сп ец и а льн о м  

п о м ещ е н и и  и л и  н а  п лощ а д я х , п р ед н а зн ач ен н ы х  д л я  ф а с о в к и  и  р а зв еш и в а н и я  
а н а ло ги ч н ы х  п р о д у к т о в , п р ед н азн ач ен н ы х  д л я  о т п р а в к и  в с т о ло в ы е -д о го т о ­

в очн ы е. Д л я  э т о й  ц ели  не д о лж н ы  и сп о ль зо в а т ь ся  п р о и зв о д ств ен н ы е  п о м е щ е ­

н и я , к о р и д о р ы  и  т .п .

5 .3 3 . Р а зд е лк а  м я са , п р ед н а зн ач ен н ого  д л я  о т п р а в к и  н а  п и щ еб ло к и  
о б р а зо в а т е л ь н ы х  уч р еж д ен и й  д о л ж н а  о с у щ е с т в л я т ь с я  в сп ец и а льн о  в ы ­

д е ле н н о м  м я с н о м  ц ехе , ц ехе  по  п р о и зв о д ст в у  п о лу ф а б р и к а т о в  д ля  с т о ло в ы х - 

д о го т о в о ч н ы х  и л и  в со о т в ет ст в у ю щ ем  за го т о в о ч н о м  ц ехе  о сн о в н о го  п р о и зв о д ­

ства . В п о с ле д н ем  случ ае  д о с т а в к а  п о лу ф а б р и к а т о в  к  меси,' о т гр у зк и  не 

д о л ж н а  п р и в о д и т ь  к  н а р уш ен и ю  п р а в и л  п о т о ч н о с т и  с ы р о й  п  го т о в о й  п р о д у к ­

ции.
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5 .3 4 . П о сту га ш ш и е  н а  п и щ ебло к и  б а зо в ы х  п р е д п р и я т и й  о б щ еств ен н о го  

п и т а н и я  и  н а  п и щ е б л о к и  о б р а зо в а т е л ь н ы х  у ч р еж д ен и й  п р о д у к т ы  х р а н я т  в 

сп ец и а ль н о  в ы д елен н ы х  д л я  э т о й  ц е ли  к л а д о в ы х  и  х о ло д и льн ы х  к а м ер а х , 

о б о р у д о в а н н ы х  с т е л ла ж а м и , п о лк а м и , лар я м и , ш к а ф а м и , п о д д о н а м и  п л и  п о д ­

т о в а р н и к а м и , а  т а к ж е  в  х о ло д и льн ы х  ш к аф ах . Н е д о п у с к а е т с я  х р а н ен и е  п р о ­

д у к ц и и  н а  п о лу , а  т а к ж е  в  п р о и зв од ств ен н ы х , с л уж е б н ы х  и  п о д со б н ы х  п о м е ­

щ ен и я х , с к ла д и р о в а н и е  п р о д у к ц и и  в б ли зи  в о д о п р о в о д н ы х  и  к ан а ли за ц и он н ы х  

т р у б , в  т .ч . т р у б  ли в н е в о й  кан али зац и и .

5 .3 5 . Х р а н ен и е  п р о д у к т о в  д о лж н о  о су щ е с т в л я т ь с я  т о л ь к о  в  п о м ещ ен и я х , 

п р ед н а зн а ч е н н ы х  д л я  х р а н ен и я  д а н н о го  в и д а  п р о д у к т о в  (в  с о о т в е т с т в и и  с 

п р о е к т о м  с т р о и т е л ь с т в а  и л и  р ек о н ст р у к ц и и  п и щ ебло к а ).
5 .3 6 . Р а зд ель н о  д о лж н ы  х р а н и ть ся  сы р ь е  (п о лу ф а б р и к а т ы ) ж и в о т н о го  

п р о и сх о ж д ен и я  -  м я с о , р ы ба , ф ля ж н о е  м о ло к о  и  т .п .; с ы р ь е  р а ст и т ел ьн о го  

п р о и сх о ж д ен и я  - о в ощ и , ф р у к т ы  и  зелень ; г а с т р о н о м и ч е с к и е  п р о д у к ты , 

го т о в ы е  к у ли н а р н ы е  и зд ели я , и  д р уги е  го т о в ы е  п р о д у к т ы , уп о т р еб ля ем ы е  в  

п и щ у  б ез  д о п о лн и т е л ь н о й  т еп ло в о й  о бр а б отк и . З елен ь  и  ф р у к т ы  х р а н я т  р а з ­

д е л ь н о  о т  о в ощ ей .

5 .3 7 . З и м н и е  и  ран н и е  о в о щ и  х р а н я т  р аздельн о .

5 .3 8 . З а п р ещ а ет ся  с о в м естн о е  х р а н ен и е  и с п о р ч е н н ы х  и л и  п о д о з ­

р и т ел ь н ы х  п о  к а ч е с т в у  п р о д у к т о в  с о в м ест н о  с  д о б р о к а ч ест в ен н ы м и , а  т а к ж е  

х р а н ен и е  в с к л а д с к и х  п о м ещ е н и я х  д ля  п и щ ев ы х  п р о д у к т о в  та р ы , т ележ ек , и н ­
в ен т а р я  и  т .п .

5 .3 9 . Х р а н ен и е  п и щ ев ы х  п р о д у к т о в  д о л ж н о  о су щ е с т в л я т ь с я  в  с о ­

о т в е т с т в и и  с  д е й с т в у ю щ е й  н о р м а ти в н о -т ех н и ч еск о й  д о к у м ен т а ц и ей , п р и  с о ­

о т в е т с т в у ю щ и х  п а р а м е т р а х  тем п ер а тур ы , в ла ж н о ст и  и  с в е т о в о го  р еж и м а  д л я  

к а ж д о го  в и д а  п р о д у к ц и и  с  с о блю д ен и ем  с р о к о в  го д н о с ти , х р а н ен и я  и ли  р е а ­

ли зац и и , у к а за н н ы х  в  с о о т в ет ст в у ю щ и х  н о р м а т и в н ы х  д о к у м е н т а х , в  с о п р о в о ­

д и т е л ь н о й  д о к у м е н т а ц и и  и л и  н а  уп ак ов к е .

5 .4 0 . С ы п уч и е  п р о д у к т ы  х р а н я т  в  с у х и х  (с  о т н о с и т е л ь н о й  в ла ж н о ст ь ю  

в о зд у х а  н е  м ен ее  7 5  % ) ,  ч и сты х , х о р о ш о  п р о в е т р и в а е м ы х  п о м ещ ен и я х , н е 

за р а ж ен н ы х  а м б а р н ы м и  в р ед и телям и , в  л а р я х  с  к р ы ш к а м и  и ли  в  м еш к а х  н а  

с т е л ла ж а х  и л и  п о д т о в а р н и к а х  в ы со т о й  н е  м ен ее  15 см  о т  п ола . Р а ссто я н и е  

м е ж д у  с т ен о й  и  п р о д у к т а м и  д о лж н о  б ы т ь  н е  м ен ее  20  см . М еш к и  у к ла д ы в а ю т  

ш т а б е ля м и  п о  8  ш тук . Р а сст о я н и е  о т  с т е н  д о  ш т а б еле й  д о л ж н о  б ы ть  не м ен ее  

5 0  см , а  р а зр ы в  м е ж д у  ш т а б еля м и  н е  м ен ее  7 5  см . С а х а р  и  со ль  п р и  х р а н ен и и  

и зо л и р у ю т  о т  си ль н о  п а х н у щ и х  и  в лаж н ы х  п р о д ук то в . С о ль  п о в ар ен н а я  п и щ е ­

в а я  и о д и р о в а н н а я  х р а н и тс я  в  теч ен и е  6  м ес. (соль , и о д и р о в а н н а я  п о д а том  к а ­

л и я  м о ж ет  х р а н и т ь с я  д о  9  м ес.).

5 .4 1 . Х леб  н  х леб о б у ло ч н ы е  и здели я  х р а н я т  в  с п ец и а ль н о  в ы делен н ы х  

п о м ещ е н и я х  и л и  в  х л еб о р е зк а х  н а  ст елла ж а х  и  п о лк а х , у к ла д ы в а я  его  н а  р еб р о  

и л и  н а  н и ж н ю ю  к о р к у  в  3 -4  р яда , и ли  в  сп ец и а льн ы х , х о р о ш о  в ен ти ли р уем ы х , 

л а р я х . С теллаж и  и  л а р и  д ля  х р а н ен и я  х леб а  д о лж н ы  р а зм ещ а т ь ся  не н и ж е  35  

с м  о т  п о ла  п р и  х р а н е н и и  х леб а  в о тд ельн о й  к ла д о в о й  и  н е  ниж е 60  см  о т  п о ла  

п р и  х р а н ен и и  в п о м ещ е н и и  х леборезки .

5 .4 2 . В ц е ля х  п р ед уп р еж д ен и я  в о зн и к н ов ен и я  к а р т о ф е ль н о й  б о л е зн и  

х л е б а  и  х л е б о б у ло ч н ы х  и зд ели й  н ео бх о д и м о  н е  р еж е  I р а за  в н ед елю
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п р о м ы в а т ь  п о л к и  д л я  хр ан ен и я  х ле б а  т е п л о й  в о д о й  с  м ы ло м , п р о т и р а т ь  1 % - 

н ы м  р а с т в о р о м  у к с у с н о й  к и сло ты , а  за тем  п р о суш и в а ть .

5 .4 3 . В с л уч а е  о бн а р уж ен и я  п р и зн а к о в  за б о лев а н и я  х леб а  и  х л е б о ­
б у ло ч н ы х  и зд е ли й  к а р т о ф ель н о й  б олезн ью  н е о б х о д и м о  и зъ я т ь  и зд ели я  и з  у п о т ­

р еб лен и я  и  р у к о в о д ст в о в а т ь ся  «И н ст р у к ц и ей  п о  п р ед уп р еж д ен и ю  К а р т о ф ель ­

н о й  б о л е зн и  х леб а », у т в ер ж д ен н ой  М 3  С С С Р  1 2 .0 1 .8 3  (№  2 6 5 8 -8 3 ).

5 .4 4 . Х р а н ен и е  о с о б о  с к о р о п о р т я щ и х с я  п р о д у к т о в  и  п о л у ­
ф а б р и к а т о в  д о л ж н о  о сущ ест в ля т ь ся  в  с о о т в е т с т в и е  с  т р е б о в а н и я м и  С ан П и Н  

4 2 -1 2 3 -4 1 4 7 -8 6  “У с ло в и я , ср о к и  х р а н ен и я  о с о б о  с к о р о п о р т я щ и х с я  п р о д у к ­

т о в ” .

5 .4 5 . С к о р о п о р т я щ и еся  п р о д у к т ы  (м я со , р ы ба , п ти ц а , м а сло  сли в оч н о е , 

сы р , я й ц о ) х р а н я т с я  п р и  тем п ер а тур е  н е  в ы ш е  +6  X  и  о т н о си т ел ь н о й  

в ла ж н о с т и  н е  в ы ш е  7 5  % .  Ш т а б еля  с  п р о д у к т а м и  д о л ж н ы  о т с т о я т ь  о т  с т е н  и  

о х ла ж д а ю щ и х  б а т а р е й  н е  м ен ее  ч е м  н а  3 0  см .

5 .4 6 . Я й ц а  х р а н я т  в  о тд ельн ом  п о м ещ е н и и , ли б о  в  о х ла ж д а ем ы х  
к а м ер а х , п р ед н а зн а ч е н н ы х  д ля  х р а н ен и я  с ы р о й  п р о д у к ц и и  (п ти ц ы , м я са , 

ры бы ), п р и  т е м п ер а т у р е  + 4 ...+ 6  X ,  д и ет и ч еск и е  -  н е  более  7  су то к , с т о ло в ы е  -  

н е  б о лее  20  с у то к .

5 .4 7 . О х ла ж д ен н о е  м я с о  (в  п о лу ту ш а х  и  ч ет в ер т и н а х )3 х р а н я т  в  

п о д в еш ен н о м  с о с т о я н и и  (н а  к р ю ч ь я х  и з н е р ж а в е ю щ е й  с т а ли  и л и  луж ен ы х ) п р и  

т е м п ер а т у р е  -  Г С и  о тн о си т ел ь н о й  в л а ж н о с т и  н е  м ен ее  8 5  % ,  н е  более  16 с у ­

т о к  и ли  п р и  т е м п ер а т ур е  -  2 X  и  о тн о си т ел ь н о й  в л а ж н о с т и  9 0  %  - 20  с у т о к  

(п о д м о р о ж ен н о е  м я со ). П о д м ор о ж ен н о е  и  м о р о ж е н о е  м я с о  м о ж н о  х р а н и ть  н а  

ст е лла ж а х  и  п о д т о в а р н и к а х  ш табелям и .

5 .4 8 . М а сло  с ли в оч н о е  х р а н я т  н а  п о лк а х  в  т а р е  и ли  б р уск а м и , за ­

в ер н у т ы м и  в  п ер га м ен т н ую  б ум агу , н е  б о лее  10 су то к , п р и  т ем п ер а т ур е  не 

вы ш е -  3 X  и  о т н о си т ел ь н о й  в лаж н ости  8 0  % .

5 .4 9 . С ы р ы  х р а н я т  п р и  т ем п ер а т ур е  - 4 . . .  0 Х  и  о тн о си т ел ь н о й  

в ла ж н о ст и  8 5 -9 0  %  н е  бо лее  30  су то к , н а  ч и с т ы х  д е р ев я н н ы х  стелла ж а х  без 

тар ы , у к ла д ы в а я  м еж д у  н и м и  п р о к ла д к и  и з  к а р т о н а  и л и  ф а н ер ы , (к р у п н о б р у ­

ск ов ы е ) и л и  в т а р е  (м елк о бр уск о в ы е ).

5 .5 0 . Р ы б у  х р а н я т  п р и  т ем п ер а тур е  -2 . . .0  X ,  о х ла ж д ен н ую  -  не более  2 -х

су то к , м о р о ж е н у ю  -  не более  3 -х  с у то к , п р и  т ем п ер а т ур е

- 4 . . . - 6  X  н е  б о лее  7 суток , п р и  тем п ер а тур е  -1 0 . . . - 1 2  X  не более  14 суток .

5 .5 1 . О х ла ж д ен н ую  р ы бу  и  п ти ц у  х р а н я т  н а  с т е л ла ж а х  в тар е , в к о т о р о й  

п р о д у к ц и я  о н а  п о ст уп и ла  н а  п р ед п р и яти е . М а сло  и  п и щ ев ы е  ж и р ы  х р а н я т  в 

та р е , я й ц а  -  в  т а р е , ли бо  н а  лотках .

5 .5 2 . М о р о ж ен о е  п р о м ы ш лен н о го  п р о и зв о д с т в а  м о ж ет  х р а н и ть ся  п р и  
т ем п ер а т ур е  н е  в ы ш е  - 12 X  не более  5 суток .

5 .5 3 . В се  ск ла д с к и е  п ом ещ ен и я  (к ла д о в ы е  и  о х ла ж д а ем ы е  к а м ер ы ) и  

х олод и льн ы е  у с т а н о в к и  д олж н ы  б ы ть  о б о р у д о в а н ы  тер м о м ет р а м и . Д л я  к о н ­

т р о ля  за  с о б лю д ен и ем  о п ти м а льн ы х  у с ло в и й  х р а н ен и я  п р о д у к ц и и  к ла д о в ы е  и  

к а м е р ы  б а зо в ы х  п р е д п р а д т и й  о б щ еств ен н о го  п и та н и я , о р га н и зую щ и х  п и та н и е  

уч а щ и хся , д о л ж н ы  о б о р уд о в а ться  п си х р о м ет р а м и . С п ец и а льн о  в ы д елен н ы м

• Крупнокусковые мясные полуфабрикаты, в соответствии с требованиями СанПиН 
42-123-4117-86 могут храниться при температуре + 2... + б ''С не более 48 часов.
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о т в е тс тв е н н ы м  л и ц о м  еж ед н ев н о  в ед ется  у ч е т  ф а к т и ч е с к о й  т ем п ер а т у р ы  х р а ­

н ен и я  п р о д ук ц и и . К о н т р о ль  о тн о си тельн ой  в л а ж н о с т и  в  п о м ещ е н и я х  п и щ е ­

б ло к а , п р ед н а зн а ч е н н ы х  д л я  хр ан ен и я  п р о д у к ц и и  п р о в о д и т с я  н е  р еж е  о д н о го  

р а за  в  н ед елю .
5 .5 4 . Т е м п е р а т у р а  и  о тн о си тельн ая  в ла ж н о ст ь  в о зд у х а  в  к ла д о в ы х , 

х о л о д и л ь н ы х  к а м е р а х  и  ш к а ф а х  о тм еч ается  в  сп ец и а ль н о м  ж ур н але . Р езк и х  

к о л е б а н и й  т е м п е р а т у р ы  б ы т ь  не д олж н о , т а к  к а к  э т о  п р и в о д и т  к  к о н д е н са ц и и  

в л а ги  н а  п р о д у к т а х  и  р а зм н ож ен и ю  м и к р о о р га н и зм о в .

5 .5 5 . Х р а н ен и е  за м ор о ж ен н ы х  п р о д у к т о в , п о лу ф а б р и к а т о в  и  сы р ь я  

м о ж е т  о с у щ е с т в л я т ь с я  т о л ь к о  п р и  н а ли ч и и  н а  п р е д п р и я т и и  (п и щ еблок е ) 

н и зк о т е м п е р а т у р н о го  х о ло д и льн о го  о бо р уд о в ан и я . П р и  е го  о т с у т с т в и и  та к а я  

п р о д у к ц и я  д о л ж н а  н ем ед лен н о  и сп о ль зо в а т ь ся  (р еа ли зо в ы в а ться ).

5 .5 6 . К а р т о ф ель  и  о в о щ и  х р а н я т  в  с у х о м  т е м н о м  п о м е щ е н и и  в  за к р о м а х  

с л о е м  н е  б олее  1 ,5  м , в  л а р я х  и л и  н а  стелла ж а х , о т с т о я щ и х  о т  п о л а  н а  15 см , 

с в еж и е  п ло д ы  -  в  за та р е н н о м  в и д е  н а  п о д то в а р н и к а х . П л о д ы  и  о в о щ и  х р а н я т  в 

з а в и с и м о с т и  о т  и х  в и д а  п р и  т ем п ер а тур е  о т  + 3  д о  + 12 °С  и  о т н о си т ел ь н о й  

в л а ж н о с т и  в о зд у х а  о т  7 0  д о  9 5  %. Х р а н и ть  о в о щ и  с л е д у е т  н е  более  2 -5  дней . 

З а в о зи т ь  п л о д о о в о щ н у ю  п р о д у к ц и ю  ц еле со о б р а зн о  н е б о л ь ш и м и  п а р ти я м и , 

ч т о б ы  и зб е ж а ть  п о р ч и  п р и  д ли тельн ом  хран ен и и .

5 .5 7 . О ч и щ ен н ы й  су льф и д и р ов а н н ы й  к а р т о ф е ль  м о ж н о  х р а н и ть  д о  48  

ч а с о в  п р и  т ем п е р а т у р е  + 4 . . .+ 6 вС, и ли , п р и  к о м н а т н о й  т ем п ер а т ур е , д о  24  

ч а со в .

5 .5 8 . П е р е д  з а к ла д к о й  к а ж д о й  н о в о й  п а р т и и  о в о щ е й  н е о б х о д и м о  

п р о в е с т и  т щ а т е л ь н у ю  у б о р к у  и  д ези н ф ек ц и ю  п ола , с т ен , с т елла ж ей , п о ло к , л а ­

р е й  и  д р у го го  о б о р уд о в а н и я  и  и н в ен та р я  3 %  о с в ет ле н н ы м  р а с т в о р о м  х ло р н о й  

и зв ести , а  о в о щ и  п ер е б р а т ь  и  п р осуш и ть . Н ео б х о д и м о  с о б л ю д а т ь  ч етк ое  р а з ­

гр а н и ч ен и е  м е с т  х р а н ен и я  о в о щ ей  и  к о р н еп ло д о в , с в о е в р е м е н н о  п р о в о д и т ь  

п е р е б о р к у  и  о ч и с т к у  о в ощ ей , удален и е  п о р ч ен ы х  ов ощ ей .

5 .5 9 . С о лен ья  и  к в а ш е н ья  х р а н я т  р а зд ельн о  о т  о в о щ е й  (п р и  т е м п ер а т ур е  

+ 2 ...+  6  °С ) п о гр у ж е н н ы м и  в  р ассол . Д о с т а в к а  с о л е н и й  и  к в а ш е н и й  д о лж н а  
о с у щ е с т в л я т ь с я  в  ч и с т о й  п р о м а р к и р о в а н н о й  тар е , с п л о т н о  за к р ы в а ю щ и м и ся  

к р ы ш к а м и , д л я  и ск лю ч ен и я  за гр я зн ен и я  п р и  и х  о д н о в р ем ен н о й  

т р а н с п о р т и р о в к е  с  к о р н еп ло д а м и  и  овощ ам и .

5 .6 0 . Д л я  ум ен ьш ен и я  п отер ь  в и та м и н ов  к р а т к о в р е м е н н о е  хр ан ен и е 

ли ст в ен н ы х  (зелени ) и  д р у ги х  св еж и х  о в о щ ей  н уж н о  п р о и зв о д и т ь  в х о л о ­

д и ль н и к е  п р и  т е м п ер а т у р е  0 ...+ 3 *С .

5 .6 1 . З а м о р о ж ен н ы е  о в о щ и  и  п лод ы  х р а н я т  п р и  т ем п ер а т ур е  -  18 °С  и  

о т н о с и т е л ь н о й  в ла ж н о ст и  в о зд ух а  9 0 -9 5  %  в теч ен и е  н е  более  9 м есяц ев , п р и  

т е м п ер а т у р е  -1 2  *С —  3 -5  дней .

5 .6 2 . П р о д ук т ы , сп о со бн ы е  в о сп р и н и м а ть  п о с т о р о н н и е  зап ахи  (м ясо , 

м о ло к о , м а сло  и  п и щ ев ы е  ж и р ы , сахар , со ль , я й ц а  и  д р .),  с л ед ует  хр а н и ть  

о тд ел ь н о  о т  с и ль н о п а х н ущ и х  п р одук тов .

5 .6 3 . К о н сер в и р о в а н н ы е  п р о д ук ты  х р а н я т  в с о о т в е т с т в и и  с  т р е б о ­

в а н и я м и  д е й с т в у ю щ и х  ста н д а р то в  и  т ех н и ч еск и х  условтцт, р ук о в о д ст в уя с ь  

м а р к и р о в к о й  н а  уп ак ов к е .

5 .6 4 . П е р ед  и сп о ль зо в ан и ем  к о н сер в о в  зав. ск ла д о м  п ли  зав. п р о ­

и зв о д ст в о м  о б я за т е л ь н о  п р о в о д и т  пх  о см о т р  н а  п р е д м е т  в ы яв лен и я  б ом баж -

20



МосСанПиН 2.4.2.01*98

5 .6 4 . П ер ед  исп ользован и ем  к о н сер в о в  зав. ск ла д о м  и ли  зав. п р о ­
и зв од ств о м  обя зательн о  п р ов од и т  и х  о см о т р  н а  п р ед м ет  в ы явлен и я  бом баж - 

н ы х  бан ок , х лоп уш ек , б ан ок  с п одтекам и , п р о б о и н а м и  и  ск в о зн ы м и  тр ещ и ­
н ам и , д еф о р м и р о в а н н ы х  и  с  п ри зн ак ам и  м и к р о б и о ло ги ч еск о й  п о р ч и  (плесне- 

вение, брож ен и е, осли зн ен и е  и  д р .), и сп ользов ан и е  со д ер ж и м о го  К отор ы х  в 

п и та н и и  н е  д оп уск ается .

5 .6 5 . П ер со н ал  п и щ еблок а  обя за н  след и ть  за  в н еш н и м и  п р и зн ак ам и  
д о б р о к а ч еств ен н о сти  п р одук тов  (сы р ья  и  п олуф абр и к атов ), и сп ользуем ы х  д ля  
п р и готов лен и я  пищ и, и  готов ой  п р одук ц и и , р еали зуем ой  в буф етах. В случае 
обн ар уж ен и я  и зм ен ен и я  к ач еств а  и сп о льзуем ы х  п р о д ук тов  н еобходи м о  

н ем ед лен н о  со об щ и ть  об  этом  ад м и н и стр ац и и  д ля  реш ен и я  в оп р оса  о 
в о зм о ж н о сти  дальн ей ш его  исп ользован и я  п родук тов .

5 .6 6 . О тв етств ен н ость  за  н аруш ен и е ус ло в и й  и  ср о к о в  хран ен и я  

п р о д ук ц и и  н есет  зав едую щ и й  складом  (кладовщ ик ) и ли  зав едую щ и й  п р о и зв од ­

ств о м  пи щ еблока .
5 .6 7 . З а  наруш ен и е услов и й  и  р еж и м а  т р а н сп о р ти р о в к и  п и щ евы х  

п р о д ук тов  (за  и сп ользов ан и е тран сп орта , не со отв етств ую щ его  виду п р о д у к ­

тов ) о тв етств ен н ость  н есет  к ак  адм и н и стр ац и я  ав топ р ед п р и я ти я , так  и  а д м и ­
н и стр а ц и я  п р ед п р и я ти я , ор ган и зую щ его  пи тан и е д ет ей  и  п о д р о стк о в  в д е т ­

ск о м  (п од р остк ов ом ) учреж дении .

VI. Гигиенические требования к первичной обработке
продуктов, технологии приготовления блюд, качеству и 

_________безопасности вырабатываемой продукции.____________________
6 .1 . Т ех н о ло ги я  и  р ец еп тур а  б лю д  и  к у ли н а р н ы х  и здели й , и сп ользуем ы х  

в  п и тан и и  уч а щ и хся , д о лж н а  со отв етств о в а ть  у тв ер ж д ен н ой  н ор м а ти в н о -тех ­
н и ч еск о й  д ок у м ен т а ц и и  (сбор н и кам  рец ептур ).

6 .2 . Н а  к а ж д ое  блю до, в к лю чен н ое  в  р а ц и о н  п и тан и я  (при м ер н ое  
м еню ), о бя зательн о  д о лж н а  состав ля ться  тех н оло ги ч еск ая  карта .

6 .3 . Т ех н о ло ги ч еск а я  к ар та  со ста в ля ется  с  уч ето м  в сех  тех н оло ги ч е­
ск и х  и  са н и та р н о  - ги ги ен и чески х  требован и й , в  н е й  ук азы в ается  название 
б лю да , в ы хо д  его  в го то в ом  виде, р а ск ла д к а  п р о д ук тов , содерж ан и е осн ов н ы х  

п и щ ев ы х  вещ еств  и  калор ий н ость , а  так ж е п о д р о б н ы е  сведен и я  о  т ехн ологи и  
п р и готов лен и я  б лю д а  (вклю чая  п ерви чн ую  о б р а б о т к у  сы р ья , ср о к и  и  услов и я  
хр ан ен и я  п олуф абр и к атов , требован и я  к  к у ли н а р н о й  о бр а б отк е  п родуктов , 
р еж и м у  т еп лов о й  о бр а б отк и  и  т.п .).

6 .4 . Н а  п и щ еблок а х  обр азовательн ы х  уч р еж ден и й , осущ еств ляю щ и х  
п р и готов лен и е  пищ и , д олж н ы  и м еться  техн ологи ч еск и е  к а р ты  н а  все блю да, 

к о тор ы е  и сп о ль зую тся  в п итании  уч ащ и хся  (и м ею тся  в  м еню ).
6 .5 . К ули н арн ая  о бр аботк а  п р одук тов , в  за в и си м ости  о т  вида 

п р о д ук тов  и  ста д и и  техн ологи ч еск ого  п р о ц е сса  (п ерви чн ая , втор и чн ая , 
т еп лов ая  обр а ботк а ), д олж н а  о сущ еств ля ться  т о л ь к о  в со отв етств ую щ и х  

п р о и зв од ств ен н ы х  п ом ещ ен и ях  (в  с о отв етств и и  с  п р о ек то м  стр о и тельств а  и ли  
р ек он стр ук ц и и  п и щ еблока ), с соблю д ен и ем  п р а в и л  р а здельн ой  о бр а б отк и  
сы р о й  п р од ук ц и и , п одлеж ащ ей  теп лов ой  о бр аботк е , п р одук ц и и , п рош ед ш ей
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6 .6 . П р и  и сп о ль зо в а н и и  м ех а н и ч еск о го  о б о р у д о в а н и я  (м я сор убо к , 

п р о т а р о ч н ы х  м а ш и н  и  т .п .) н е  д о п у ск а ет ся  и сп о ль зо в а н и е  о д н о й  и  т о й  ж е  

к у х о н н о й  м а ш и н ы  д л я  о б р а б о т к и  р а зн ы х  в и д о в  п р о д у к т о в .

6 .7 . Н а  п и щ е б л о к а х -д о ю т о в о ч н ы х  о б р а зо в а т е л ь н ы х  уч р еж д ен и й  

д о п у с к а е т с я  и сп о ль зо в а н и е  ун и в е р са ль н ы х  п р и в о д о в  с о  см ен н ы м и  

м е х а н и зм а м и  (н а са д к ам и ) д ля  о б р а б о т к и  р а зли ч н ы х  в и д о в  сы р ь я  и ли  

р а зли ч н ы х  в и д о в  п р о д у к щ ш , п р о ш ед ш ей  т е п ло в у ю  о б р а б о т к у . И сп о ль зо в ан и е  
о д н о го  и  т о го  ж е  с т а ц и о н а р н о го  п р и в о д а  д ля  о б р а б о т к и  с ы р ы х  п р о д у к т о в  и  

п р о д у к т о в , п р о ш е д ш и х  т еп ло в у ю  о б р а б о т к у  н е  д о п у с к а е т с я , т .к . п р и в о д и т  к  

н а р уш ен и ю  п о т о ч н о с т и  с ы р о й  и  гото в ой  п р о д у к ц и и  в  ц ехе .

6 .8 . П е р в и ч н а я  о б р а б о т к а  с ы р о й  п р о д у к ц и и  и  п р и го то в лен и е  

п о лу ф а б р и к а т о в  о сущ ест в ля ет ся  т о л ь к о  в с о о т в е т с т в у ю щ и х  отд ельн ы х  

за го т о в о ч н ы х  ц ех а х .

6 .9 . Н е д о п у с к а е т с я  д ля  о б р а б о т к и  с ы р о й  п р о д у к щ ш  (н еч и щ ен ы х  

о в ощ ей , м я са , р ы бы ) и  п о луф аб р и к ато в , н е  го т о в ы х  к  т е р м и ч е с к о й  о б р а б о т к е  

и сп о ль зо в а т ь  м о еч н ы е  ванны , п р ед н а зн ач ен н ы е  д л я  м ы т ь я  к у х о н н о й  и ли  

с т о л о в о й  п о суд ы , о б о р о т н о й  тар ы , в а н н ы  д ля  п р о м ы в к и  гар н и р а , р а к о в и н ы  

д л я  м ы ть я  рук .

6 .1 0 . В ц е ля х  с о хр а н ен и я  п и щ ев ой  ц е н н о с т и  м я с о  р а зм о р а ж и в а ю т  в  

сп ец и а ль н о м  п о м е щ е н и и  (д еф р остер е ), п о степ ен н о  п о в ы ш а я  т ем п ер а т у р у  о т  О 

д о  8 °С , в  теч ен и е  3 -5  д н е й  п р и  о тн о си т ел ь н о й  в л а ж н о с т и  9 0 -9 5  % . Р а зм о р а ­

ж и в а н и е  за к а н ч и в а е тс я  п р и  тем п ер а тур е  в т о лщ е  м я с а  -  1 9С.

6 .1 1 . К р у п н о к у ск о в ы е  п о луф аб р и к аты , б ло ч н о е  м я с о  д о п у с к а е т с я  р а з ­

м о р а ж и в а т ь  в  м я с н ы х  ц е х а х  п р и  к о м н а тн о й  т е м п ер а т у р е  н а  сп ец и а льн ы х  с т о ­

л а х  и л и  с т е л ла ж а х  и л и  н а  п р о и зв о д ств ен н ы х  столах .

6 .1 2 . О т т а я в ш ее  м я с о  и  п о лу ф а б р и к а т ы  в т о р и ч н о  за м о р а ж и в а т ь  нельзя .

6 .1 3 . П о сл е  р а зм о р а ж и в а н и я  м я с о  т щ а т ель н о  з а ч и щ а ю т  и  п р о м ы в а ю т  

т е п л о й  (2 0 -3 0  °С ) п р о т о ч н о й  в о д о й  с п о м о щ ь ю  щ е т о к  (и ли  щ етк и -д уш а ). П о сле  

э т о го  м я с о  п р о м ы в а ю т  х о ло д н о й  в о д о й  и  в ы с у ш и в а ю т  в п о д в еш ен н о м  виде.

6 .1 4 . К у х о н н ы й  и н в ен та р ь , и сп о ль зу е м ы й  д л я  о б р а б о т к и  м я са , в  т .ч . н а ­

с а д к и  м ех а н и ч еск и х  п р и в о д о в , и сп о ль зу ем ы х  д л я  п р и го т о в ле н и я  ф ар ш а , 

д о лж н ы  т щ а т ель н о  п р о м ы в а т ь ся , а  н еп о ср ед ств ен н о  п е р е д  р а б о т о й  -  о б р а б а ­

т ы в а т ь с я  к и п я т к о м  и л и  о с т р ы м  п аром .

6 .1 5 . С у б п р о д у к т ы  (п ечень ) о б р а б а ты в а ю т  н а  о тд ел ь н о м  столе . И з  п еч ен и  

тщ а т ель н о  в ы р е за ю т  с о с у д и с т ы й  пучок , ж елч н ы е  п р о т о к и , у д а л я ю т  пленку.
6 .1 6 . Р ы б а  р а зм о р а ж и в а етс я  в м о еч н ы х  в а н н а х  в т еч ен и е  3 -4  ч асов  

(р ы б а  сч и т а ет ся  о т т а я в ш е й  п р и  т ем п ер а тур е  в т о лщ е  ее -  1 СС). Б ло к и  м о ­

р о ж ен о й  р ы б ы  п о м е щ а ю т  в р еш етч аты е м ета лли ч еск и е  к о р зи н ы  и  за ли в а ю т  

х о л о д н о й  водой .
6 .1 7 . К р у п н ую  р ы б у  и  ф и ле  р ы бы  р а зм о р а ж и в а ть  в  в о д е  н е  д оп уск а ется . 

И х  р а зм о р а ж и в а ю т  н а  в о зд ух е  п р и  т ем п ер а тур е  10... 15 °С.

6 .1 8 . Р а зм о р о ж е н н а я  р ы б а  х р а н ен и ю  н е  п о д л е ж и т  и  д о лж н а  н а ­

п р а в ля т ь ся  н а  т е п ло в у ю  обр а б отк у .

6 .1 9 . О б р а б о т к а  я и ц  п р о и зв од и тся  в сп ец и а ль н о  в ы д елен н ы х  п о ­

м ещ ен и я х , и ли , п о  с о гла со в а н и ю  с  о р га н а м и  Г осса н эп и д н а д зор а , в од н о м  из 

за го т о в о ч н ы х  ц е х о в  (г ги щ егольев ом , м я сн о м , р ы бн о м , и л и  м я с о р ы б н о м  п ли  в

22



МосСанПиН 2.4.20*98

6 .1 9 . О б р а бо тк а  Я1 Щ  п р ои зв од и тся  в  сп ец и альн о  вы делен н ы х  по* 
м ещ ен и ях , или , п о  со гласован и ю  с о р га н а м и  Госсан эп и дн адзора , в  о дн ом  из 
за го тов о ч н ы х  ц ехов  (п тицегольевом , м ясн ом , ры бн ом , п ли  м я сор ы б н ом  и ли  в 
ов ощ н ом ) в сп ец и альн о  п р ом ар к и р ов ан н ы х  ван н ах  и ли  ем к о стя х  (баках ) в  с л е ­

д ую щ ей  последовательн ости :
-  в п ер в о й  ванне -  зам ачивание в теп лой  в оде  в течен и е  5 -1 0  м инут;

-  в о  в т о р о й  ванне -  о бр а б отк а  в 0 ,5  % -н о м  р а ств о р е  к альц и н и р ов ан н ой  соды  
с  т ем п ер а т ур о й  4 0 -4 5  °С  в течен и е 5 -1 0  м инут ;

-  в т р ет ь ей  ванне -  д ези н ф екц и я  2 % -н ы м  р а ств о р ом  хло р н о й  и зв ести  и ли  

0 ,5  % -н ы м  р а ств о р ом  хлор ам и н а  в  теч ен и е  5  м инут;

-  в ч е т в ер т о й  ванне -  оп оласки ван и е п р о точ н о й  в одой  в течен и е не м енее 5 

м инут.
6 .2 0 . Д л я  о бр а б отк и  яй ц а  ук ла д ы в а ю тся  в  сп ец и альн ы е реш етчаты е 

ем к ости , с е т к и  и ли  д ур ш ла ги  и  п о гр уж а ю тся  в в ан н ы  с  растворам и .
6 .2 1 . Р аботн и кам , п р ов од ящ и м  сан и тар н ую  о бр а б отк у  я и ц  и  

п р и готов лен и е  яи ч н ой  м ассы , зап рещ ается  п р о в од и ть  и х  со р ти р о в к у  и  

п о д го то в к у  д ля  обрабо'гки . П осле о б р а б о т к и  яи ц , п ер ед  и х  р а зби в к ой  след ует  

н адеть  ч и ст ую  сан и тарн ую  одеж ду, в ы м ы ть  р ук и  с  м ы лом  и  
п р о д е зи н ф и ц и р о в а ть  и х  0 ,2 5  % -н ы м  р а ств о р о м  х ло р н о й  извести .

6 .2 2 . П ер в и ч н ая  о бр а б отк а  о в о щ ей  в к лю ч а ет  со р ти р о в к у , м ы тье, 

о ч и стк у  и  н арезку .

6 .2 3 . О в о щ и  и  зелень п осле  п р ед в а р и тельн о й  п р о м ы в к и  тщ ательн о  
п ер еби р а ю тся  и  очи щ аю тся . Н еобходи м о  п р о в ест и  тщ ательн ую  за ч и стк у  
п о р ч ен н ы х  и  гн и ю щ и х  уч астк ов  м ор к ов и , лук а , св ек лы  и  д р . овощ ей , 

о бя за тельн о  уд а ли ть  3 -4  н аруж н ы х  ли ст а  б е ло к о ч а н н ой  к ап усты , п о в то р н о  

п р о м ы т ь  о в о щ и  в  п р о точ н о й  п и т ь ев о й  в о д е  в  теч ен и е  н е  м ен ее  5  м и н ут  

(н еб ольш и м и  п ар ти ям и , п ользуя сь  д ур ш ла гам и , сеткам и , грохотам и ). 
Н еп оср ед ств ен н о  п ер ед  при готовлен и ем  б лю д  и з  сы р ы х  о в ощ ей  (салатов , 

в и н егр етов  и  д р .) д о лж н а  п р о в од и ться  о с о б о  тщ ательн ая  п р о м ы в к а  

п о д гото в лен н ы х  о в ощ ей  в п р оточ н ой  п и тьев ой  воде.
6.24. О вощ и , п оступ и вш и е н а  п и щ ебло к  в  п р о м ы то м  виде, п о в то р н о  

п р о м ы в а ю т  п р о т о ч н о й  в о д о й  и  х р а н я т  в  сп ец и альн ы х, п р о м а р к и р о в а н н ы х  
ло тк а х  и ли  к отлах .

6 .2 5 . Х олод н ы е  зак уск и  и  са латы  д о п у ск а ет ся  готов и ть  т о л ь к о  в 
сп ец и а льн ы х  холод н ы х  ц ехах  или , п о  со гла со в а н и ю  с о р га н а м и  

Госсан эп и дн ад зор а , н а  отдельн ой  п р ои зв од ств ен н ой  л и н и и  в  общ ем  

д о го т о в о ч н о м  ц ехе  ш к ольн ой  столовой .
6 .2 6 . Д л я  п р и готовлен и я  б лю д  и з сы р ы х  о в о щ ей  и  ф р у к то в  (салатов ) 

н ео бх о д и м о  и сп ользов ать  т о льк о  ста н д а р тн ую  д об р о к а ч еств ен н ую  
п лод оо в о щ н ую  п родукц и ю . П р и  п оступ лен и и  п лод оов ощ н ой  п р о д у к щ ш  
п он и ж ен н ого  к а ч еств а  исп ользован и е её без  п р ед в ар и тельн ой  тер м и ч еск ой  
о б р а б о т к и  к а те гор и ч еск и  запрещ ено.

6 .2 7 . З ап р ав к а  салатов  и  в и н егретов  п р ои зв од и тся  н еп оср ед ств ен н о  
п ер ед  раздачей .

6 .2 8 . О вощ н ы е салаты  и  б лю д а  m  сы р ы х  о в ощ ей  го т о в я т  
н еп о ср ед ств ен н о  п еред  реали зац и ей  в коли ч еств ах , обесп еч и в аю щ и х  
од н о м ом ен тн ую  реализац ию . Х ран ен и е готов ы х  к  п о т р е б л е н и ю  б лю д  из
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6 .29 . Д ля  зап р ав к и  холодны х закусок  (салатов) используется  м асло  
растительное и ли  зап равка  н а  основе растительного  м асла. И спользование 
см етан ы  и ли  м ай он еза  не допускается.

6 .30 . У к сус  в  р ец ептурах  блю д подлеж и т  зам ене н а  ли м он н ую  кислоту.

6 .31 . С веж ую  зелень заклады ваю т в  б лю д а  во  в рем я  раздачи.
6 .32 . К он сервированны е бобовы е (горош ек, ф асоль  и  т .п .), кукурузу, 

зелень и  т .п . д оп уск ается  использовать в пиш у (в  т ом  числе и  п р и  
п р и готов лен и и  холодн ы х  закусок) тольк о  п осле теп лов ой  обр аботк и  -  
кипячения.

6 .33 . С оления и  кваш ения (бочковы е) м о гу т  исп ользоваться  в пиш у 
т ольк о  п осле теп лов ой  обработки  (для при готовлен и я  I и  II блю д). 
П р и готовлен и е солен и й  и  кваш ений в  услов и ях  предп ри яти я  общ ественного  
пи тан и я  д оп уск а ется  тольк о  п ри  наличии  отдельн ого  производственного  
п ом ещ ен и я  и  н еобходи м ы х  площ адей  д ля  хранения  (охлаж даем ы х кам ер ) п ри  

усло в и и  согласовани я  с орган ам и  Госсанэпиднадзора.
6 .34 . Ф р ук ты , вклю чая  цитрусовы е, д олж н ы  обязательно  п ром ы ваться  

п еред  употреблением .
6 .35 . С ы пучие продукты  перед  и сп ользованием  освобож даю т о т

п остор он н и х  прим есей . Сахар-песок, м уку, соль, м анную  к р уп у  п росеи ваю т 
через сито. К руп у  тщ ательно перебираю т, уд аля я  п ри м еси  и
недоброкачествен н ы е зерна, после чего  тщ ательно  пром ы ваю т. Д роблен ую  
к р уп у  не п ром ы ваю т.

6 .36. Грязны е поверхн ости  и  заветренны е ср езы  гастрон ом и чески х  
п р одук тов  п ер ед  использованием  зачищ аю т. В ерхний  пож елтевш и й  слой  у  
ж и р ов  срезаю т. С ы чуж ны е сы ры  и  колбасн ы е изделия  протираю т. Банки, 

б уты лк и  и  д р уги е  ем кости  с кон серви р ован н ы м и  п р одук там и  перед  
вскр ы ти ем  п р о ти р а ю т  и  тщ ательно пром ы ваю т.

6 .37 . П олученны е полуф абрикаты  после п ер в и ч н ой  обр аботк и  по  
во зм ож н ости  сразу  ж е долж н ы  поступать н а  теп ловую  обработку.

6.38. Д оп уск а ется  непродолж ительное хранение вы рабаты ваем ы х н а  
п ред п р и яти и  общ ествен н ого  питания полуф абри к атов  в  холодильны х ш каф ах  
и ли  охлаж даем ы х  кам ер ах  в соответствии  со  ср о к а м и  и  услов и ям и  хранения, 
п р ед усм отр ен н ы м и  санитарны м и  п рави лам и  «Условия , ср о к и  хранения 
о собоск ор оп ор тящ и хся  продуктов » (СанП иН  42 -1 23 -4 1 1 7 -8 6 ).

6 .39 . М елкокусковы е и  порционны е п олуф абри к аты  из м я са  (птицы ), 
вы рабаты ваем ы е н а  п редприятии  общ ественного  питания, м о гут  храниться  не 
более 24  часов  п р и  тем пературе +2 ...+6  °С; м ясн ой  ф ар ш  (слоем  не более 10 
см ) и  п олуф абри к аты  из него  —  не более 6 часов  п р и  тем п ератур е  +2 ...+ 6 сС.

6 .40. Ры бны е полуф абрикаты  и  изделия из ры бн ого  ф ар ш а  м огут  
хран и ться  не более  12 часов  при  тем пературе о т  -2  д о  +2 С.

6.41 . О чищ енны е сы ры е овощ и м огут  хран и ться  п ри  тем пературе 

+2 ...+6  °С не более 12 часов.
6 .42. К атегори чески  запрещ ается хранение в воде очищ енны х овощ ей  и  

зелени, предназначенны х к  т о т р е б л е т п о  в пиш у в сы ром  виде, без 

тер м и ч еск ой  обработки .
6 .43 . О чищ енны й  картоф ель  м ож ет  храниться  в  воде не более 2-3 часов  

п р и  тем пературе в оды  не вы ш е 12 °С.
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6 .4 2 . К а тегор и ч еск и  зап рещ ается  хр ан ен и е в  в оде  очи щ ен н ы х  о в ощ ей  и  

зелени , п р ед н азн ач ен н ы х  к  уп отр еблен и ю  в  п ш ц у  в сы р ом  виде, без 

т ер м и ч ес к о й  обр аботк и .
6.43. О ч и щ ен н ы й  кар тоф ель  мож ет' х р а н и ться  в  в оде  не более 2 -3  ч асов  

п р и  т ем п ер а тур е  воды  н е  вы ш е 12 °С.
6 .4 4 . Д р о ж ж ев о е  т есто  м о ж ет  х р а н и ться  н е  более  9  часов, слоен ое  -  н е  

более  2 4  ч а со в  -  п р и  тем п ер атур е  + 2 ...+ 6  °С.
6 .4 5 . И з сп о со бо в  т еп лов ой  о б р а б о т к и  п р о д у к то в  п реи м ущ ествен н о  

д олж н ы  и сп о ль зо в аться  варка, п ри ц уск ан и е и  туш ен и е, а  та к ж е  С В Ч -нагрев , 

к он в ек ц и он н ы й  и  и н ф р ак р асн ы й  нагрев .
6 .4 6 . В ц еля х  ор ган и зац и и  щ ад ящ его  п и тан и я  д етей  м ясо  и  р ы б а  

отв ар и в аю тся , туш атся  и ли  гото в я тся  в  р ублен ом  ви де  н а  п ару, к р у п ы  и  

ов ощ и  р а зв а р и в а ю тся  д о  м ягкости , д оп уск а ется  ле гк ое  запекание блю д , 

и ск лю ч а ется  ж аренье.
6 .4 7 . М я со  в а р я т  к у ск а м и  м а ссо й  не более  1,5 к г  и  толщ и н ой  не более  8 

см  не м енее 2 часов .
6 .4 8 . И здели я  и з м ясн ого  и  ры бн ого  ф ар ш а , а  так ж е  ры ба  к у ск а м и  

д олж н ы  о бж а р и в а ться  н а  плите с  д в ух  с т о р о н  в  н а гр етом  ж и р е (м асле ) в  
течение 10 м и н ут , а  затем  д ов о д и ться  д о  го т о в н о ст и  в  д ух о в о м  и ли  ж а р о ч н ом  

ш к аф а х  п р и  т ем п ер а тур е  250 -2 8 0  °С  в  течен и е  5 -8  м иц ут.

6 .4 9 . О гот о в н о ст и  м я с а  и  б лю д  и з  н его  св и д етельств ует  б есц в етн ы й  сок , 
в ы деляю щ и й ся  и з  к у с к а  п р и  п р о к о ле  п о в а р с к о й  вилкой . П р и  п о лн о й  
гото в н ости  м я с а  тем п ер атур а  в толщ е  к у с к а  д о лж н а  б ы ть  не ниж е 80  : С.

6 .5 0 . П р и  и зготов лен и и  в тор ы х  б лю д  и з в а р ен ого  м яса , птицы , р ы бы  

и ли  п р и  отп уск е  вар ен ого  м яса  (п тицы ) к  п ер в ы м  б лю д а м  п ор ц и он и р ов ан н ое  
и ли  и зм ельч ен н ое  м я со  обя зательн о  п о д в ер га ю т  в тор и ч н ом у  к и п я ч ен и ю  в 

бульон е  в  течен и е  15 м инут. П ор ц и он и р ов ан н ое  д л я  п ер в ы х  б лю д  м ясо  м о ж ет  

во  в р ем я  р а зд а ч и  (в  течению 2-3  ч асов ) х р а н и ться  в  бульон е  п р и  тем п ер атур е  
не ниж е 7 0  °С.

6 .5 1 . П р и  и зготов лен и и  гар н и р ов  н ео бх о д и м о  п ользов аться  (п р и  
перем еш и ван и и ) к ухо н н ы м  и нвентарем , н е  к а са я с ь  п р о д у к т а  рукам и . М асло  

ж и вотн ое , и сп о льзуем ое  д ля  зап р ав к и  гар н и р ов  и  д р у ги х  блю д, д о лж н о  
п р ед в ар и тельн о  п о д в ер га ться  тер м и ч еск ой  обр аботк е .

6 .5 2 . К у ли н ар н ы й  ж и р , сви н ое  и  бар ан ье  сало , м а р гар и н  в р ец еп тур ах  
б лю д  п о д леж а т  зам ен е н а  м асло  р асти тельн ое  и ли  сли вочн ое .

6 .5 3 . О м леты  и  запеканки , в  р е ц е ш у р у  к о т о р ы х  в х од и т  яй ц о , готов ят , 
зап екая  в  ж а р о ч н ом  ш к аф у  н а  см азан н ом  ж и р о м  п ротивне. О м леты  -  в 
течение 8 -1 0  м и н ут  п р и  тем п ератур е  180 -200  °С , слоем  не более  2 ,5 -3  см , 
зап екан ки  -  п р и  тем п ератур е 2 2 0 -2 8 0  °С, с лоем  не более 3 -4  см . 
П р и готов лен и е  о м лет а  и  запеканок  д оп уск а ется  т о л ь к о  и з  я й ц а  д и ети ч еск ого , 

п р ош ед ш его  н еобход и м ую  обработку . Не д оп уск а ется  п р и  п р и гото в леш ш  
ук азан н ы х  б лю д  и сп ользов ать  меланж .

6 .5 4 . П р и готов лен и е  м учн ы х  к о н д и тер ск и х  и  хлебобулоч н ы х  и здели й  

м ож ет  о сущ еств ля ться  тольк о  в  сп ец и альн ом  к о н д и тер ск о м  цехе. П о  
со гла со в а н и ю  с  ор га н а м и  Госсан эп и дн адзора  д оп уск а ется  п ри готовлен и е  

теста , х леб о було ч н ы х  и  м учны х к о н д и тер ск и х  и зд ели й  в гор я ч ем  ц ехе
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6 .5 7 . В а р ен ы е  к о лб а сы , с а р д ельк и  и  с о с и с к и  и с п о ль з у ю т с я  в  п и та н и и  

т о л ь к о  п о сле  т е п л о в о й  о б р а б о т к и  (в а р к а  в теч ен и е  5 м и н у т  с м о м ен т а  

зак и п ан и я ).

6 .5 8 . О в ощ и , п р ед н азн ач ен н ы е  д л я  п р и го т о в ле н и я  х о ло д н ы х  б лю д  

(са лато в , в и н егр ето в ) о с о б о  тщ ательн о  м о ю т с я  и  з а ч и щ а ю т ся , п ер е д  в а р к о й  и х  

п о в т о р н о  м о ю т . В а р ен ы е  о в о щ и  д ля  са лато в  и  в и н е гр ет о в  д о л ж н ы  ч и сти ть  и  

н а р е за т ь  сп ец и а ль н о  в ы делен н ы е  д ля  э т о й  ц ели  р а б о т н и к и  х о ло д н о го  цеха.

6 .5 9 . Д л я  о б есп еч ен и я  со х р а н н о сти  в и т а м и н о в  в п р о д у к т а х  гап аш гя , 

о в ощ и , п о д леж а щ и е  о тв а р и в а н и ю  в оч и щ ен н о м  ви де, ч и с т я т  н еп о ср ед ств ен н о  

п ер ед  вар к ой . Н е д о п у с к а е т с я  п р ед в а р и тельн а я  з а го т о в к а  к а р т о ф е ля  и  д р у ги х  

о в о щ е й  с  д ли т е л ь н ы м  (более  3 -х  часов ) за м ач и в а н и ем  и х  в  воде. Д л я  р езк и  и  

ч и с т к и  о в о щ е й  и  ф р у к т о в  д олж н ы  и сп о ль зо в а т ь ся  н о ж и  из н ер ж а в ею щ ей  

с т а л и  и ли  обы ч н ы е , н а ч и щ ен н ы е  д о  з ер к а льн о го  б леск а . К о ж ур у  с  о в ощ ей  и  

ф р у к т о в  н ео б х о д и м о  сн и м а т ь  тон к и м  слоем , т .к . п о д к о р к о в ы й  с л о й  н аи более  

б о г а т  в и та м и н ам и . О в о щ и  и  зелень  о п у ск а ю т  в  к и п я щ у ю  в оду , п о д д ер ж и в а я  
р а в н о м ер н о е  к и п ен и е  д о  п о лн о й  г о т о в н о ст и  п и щ и , в а р я т  т и п у  в п осуд е , 

за п о лн ен н о й  д о  в ер х а , с  за к р ы то й  к р ы ш к ой . С ы р ы е  к а п у с т у  и  к а р то ф ель  

за к ла д ы в а ю т  в  п ер в ы е  б лю д а  н е  ранее, ч ем  з а  2 5 -3 0  м и н . д о  к о н ц а  варки . П р и  

в а р к е  о в о щ н ы х  с у п о в  н е  д о л и в а ю т  х о ло д н ую  воду . О т в а р ен н ы е  д ля  са латов  

о в о щ и  х р а н я т  в х о ло д и льн и к е  не более  4 -6  ч а со в . Д о п у с к а е т с я  легк ая  

п а с с е р о в к а  ов ощ ей . Д л я  со хр ан ен и я  м и н ер а ль н ы х  в ещ ест в  о в о щ и  (к р о м е  

св ек лы ) н ео б х о д и м о  в а р и т ь  в  п о д со лен н ой  воде .

6 .6 0 . П р и  и с к у с с т в е н н о й  в и та м и н и за ц и и  т р е т ь и х  б лю д  сп ец и альн ы е  

п р еп а р а т ы  в и т а м и н о в  в н о ся т ся  в го то в ы е  т р е т ь и  б л ю д а  (н ап и тк и ) п о сле  

т е р м и ч е с к о й  о б р а б о т к и , н еп о ср ед ств ен н о  п ер е д  р а зд а ч е й  (за  15 м и н ут ), 

п о д о гр е в  в и т а м и н и зи р о в а н н о й  п и ш и  н е  р а зр еш а е тс я . С у х о й  п р еп а р а т  

п р ед в а р и т ел ьн о  р а с т в о р я е т с я  в  н еб ольш о м  к о ли ч е ст в е  ж и д к о го  б лю д а , а  за тем  

в ы ли в а ет ся  в  о б щ и й  к о т е л  и  ра зм еш и в ается . В и т а м и н и за ц и я  б л ю д  п р о в о д и т ся  

м ед и ц и н с к и м  р а б о т н и к о м  и ли  п о д  его  к о н тр олем .

6 .6 1 . Д а т а , в р е м я  в и там и н и зац и и , к о ли ч е с т в о  п о р ц и й , к о ли ч е ст в о  

в в о д и м о го  п р е п а р а т а  и з  р а сч ета  с у т о ч н о й  д о з ы  и  ч и с л а  уч ащ и хся , 

п о лу ч а ю щ и х  п и та н и е , а  та к ж е  св ед ен и я  о  к о ли ч е с т в е  в и там и н ов , 

п о с т у п а ю щ и х  с  и ск у сст в ен н о  в и т а м и н и зи р о в а н н ы м п  п р о д ук та м и , 

р е ги с т р и р у ю т с я  в  сп ец и а ль н о м  ж урнале.

6 .6 2 . П р и го т а в ли в а ем а я  к у ли н а р н а я  п р о д у к ц и я  (б лю д а  п  к ули н а р н ы е  

и зд ели я ) п о  п о к а за т е ля м  к а ч ест в а  и  б е зо п а сн о ст и  д о л ж н ы  со о т в ет ст в о в а ть  

т р е б о в а н и я м  с  a m  п а р н ы х  п р а в и л  и  н о р м  С ан П и Н  2 .3 .2 .5 6 0 -9 6  «Ги ги ен и ч еск и е  

т р еб о в а н и я  к  к а ч е с т в у  и  б е зоп а сн о сти  п р о д о в о ль с т в е н н о го  сы р ь я  и  п и щ ев ы х  

п р о д ук то в ».
6 .6 3 . Ш к о ль н о -б а зо в ы м  п р ед п р и я ти ем  о б щ е с т в е н н о го  п и тан и я  д о лж ен  

о с у щ е с т в л я т ь с я  п р о и зв о д ст в ен н ы й  (в ед ом ств ен н ы й ) л а б о р а т о р н ы й  к о н тр оль  

п о  п о к а за т е ля м  к а ч е с т в а  и  б е зоп а сн о сти  в ы р а б а т ы в а е м о й  к у ли н а р н о й  

п р о д у к ц и и  (в  т о м  ч и сле  п р одук ц и и , в ы р а б а т ы в а е м о й  н а  ф и ли алах  

п р ед п р и я ти я  и  в с т о ло в ы х ' о бр а зо в ательн ы х  уч р еж д ен и й ) в со о т в ет ст в и и  с 

т р е б о в а н и я м и  са н и т а р н ы х  п р ав и л  и  н о р м  С а н П и Н  2 .3 .2 .5 6 0 -9 6  
«I 'H m em riecK H e  т р еб о в а н и я  к  к а ч еств у  и  б е зо п а с н о с т и  п р о д о в о ль ст в ен н о го  

сы р ь я  и  п и щ ев ы х  п р о д ук тов ».
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6 .6 3 . Ш кольно-базовы м  предпргш тием  общ ествен н ого  питания д олж ен  
осущ ествляться  производственны й  (ведом ственны й) лабораторн ы й  кон троль  
п о  показателям  к ач еств а  и  безопасности  вы рабаты ваем ой  кулинарной  
п родук ц и и  (в  том  числе продукции, вы рабаты ваем ой  н а  ф илиалах 
п редприятия  и  в столовы х  образовательны х учреж дений ) в соответстви и  с 
требован и ям и  санитарны х п равил и  н орм  СанП иН  2 .3 .2 .56 0 -96  
«Гигиенические требования  к  качеству и  безоп асн ости  п родовольственного  

сы рья  и  п и щ евы х продуктов».
6 .64 . Л абораторн ы й  контроль  осущ ествляется  производственно- 

техн ологи ч еск ой  лабораторией  предприятия , аккреди тован н ой  ор ган ам и  

Госсанэпиднадзора.
6 .65 . П р и  отсутств и и  н а  предприятии; прои зводствен н о-техн ологи ческой  

лаборатории , р егуляр н ы й  контроль  долж ен  осущ ествляться  аккредитованной  

ор ган ам и  Госсан эп и дн адзора  лабораторией  (по д о го в о р у ).
6 .66 . О тветственность  за  качество  вы рабаты ваем ой  кулинарной  

п р одукц и и  н есет  заведую щ ий  производством .
6 .67 . О тветственность  за соответствие техн ологи и  первичной  обр аботк и  

сы рья  и  техн ологи и  приготовления кули н арн ой  п р одукц и и  санитарно- 
ги гиеническим  требованиям  н есет  главны й  техн олог  предприятия и  
заведую щ ий  производством .

6 .68 . О тветственность  за соблю дение техн ологи ческ и х  и  санитарны х 
тр ебован и й  п р и  и зготовлении  кулинарной  продукц ии , а  такж е за  качество  и  
ср ок и  реализац ии  готов ой  п родукц ии  н есет  заведую щ и й  п рои зводством .

6 .69 . О тветственность  за  соблю дение техн ологи ческ и х  требован и й  н а  
своем  участке р аботы  н есет  каж ды й  работник  предприятия .

VII. Гигиенические требования к реализации готовых блюд, кулинарных
_________изделий, буфетной продукции._______________ _____________

7 .1 . В  ц еля х  кон тр оля  за  д оброкачествен н остью  и  безопасностью  го т о ­
вящ ейся  п ш ц и  н а  пищ еблоках, н а  к отор ы х  п р оводи тся  приготовление б лю д  и  
п р ои зв од ств о  кули н арн ой  продукции , о т  к аж д ой  п ар ти и  прои зводи м ой  п р о ­

д ук ц и и  отби рается  суточн ая  проба.
7 .2 . С уточная п р оба  отбирается  м едицинским  работником  или  п од  его 

р ук ов од ств ом  в  специально  вы деленны е стерильны е пром аркированны е ем к о ­
сти  -  отдельно  каж дое  блю до  или  кулинарное изделие. Х олодны е закуски , п ер ­
вы е блю да, гар н и ры  и  напитки  (третьи  блю да) остав ляю тся  в количестве не 
м енее 200  г. Гарнир  оставляю т в отдельной  ем кости . П орционны е вторые, 
блю да, биточки , сы рники , оладьи, колбаса , б утерброды  п т.п. оставляю тся  
пош тучн о  (в  объем е одной  порции ), целиком , в к оли честве не менее 100 г.

7 .3 . П осуда  (ем к ости  и  кры ш ки ) д ля  хранения суточн ой  пробы  о бр а б а ­
ты в ается  кипячением  в течение не менее 5 минут.

7.4 . П р оба  хран и тся  не менее суток  с м ом ен та  окончания  реализации  
дан н ой  п ар ти и  п родук ц и и  в  специально отведенном  в  холодильнике м есте п ри  
тем п ератур е  +2... +6 °С.
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р а зд а ч и  м е д и ц и н с к о го  р а ботн и к а , в  б р а к ер а ж н у ю  к о м и с с и ю  в ход и т  

сп ец и а ль н о  в ы д елен н ы й  п ед а го г , о тв етств ен н ы й  за  о р га н и за ц и ю  питан и я .

7 .7 . П р о б а  (1 -2  лож к и ) б ер ется  н еп о ср ед ст в ен н о  и з  котла . П р и  

и с п о ль зо в а н и и  в  п и т а н и и  п р о д у к т о в  и ли  б лю д  в и н д и в и д у а ль н о й  уп а к о в к е  д ля  

п р о б ы  о т б и р а е т с я  о д н а  ед и н и ц а  уп ак ов к и . О ц ен к а  д а е т с я  к а ж д о м у  б лю д у  в 

о т д е л ь н о с т и  п о  п я т и б а лл ь н о й  ш кале. П р и  э т о м  о т м е ч а ю т с я  н ед о с та т к и  (н е ­

сла д к о е , п о д го р ело е , п ер есолен н о е  и т .п . ) .

7 .8 . О р е зу ль т а та х  б р а к ер а ж а  д е ла ю т ся  с о о т в е т с т в у ю щ и е  за п и си  в 

сп ец и а ль н о м  ж у р н а ле  (ф о р м а  см . П р и лож ен и е  1).

7 .9 . Е сли  б лю д о  н е  д ов ед ен о  д о  го т о в н о ст и , б р а к е р а ж н а я  к о м и сси я  

за д ер ж и в а ет  е го  р а зд а ч у  н а  в р ем я , н е о б х о д и м о го  д л я  д о го т о в к и .

7 .1 0 . Н а  ш к о ль н о -б а зо в ы х  п р ед п р и я ти я х  о б щ е с т в е н н о го  п и тан и я  

п р о в ед ен и е  б р а к е р а ж а  го т о в о й  п р о д у к ц и и  в о зла га ет ся  н а  п р о и зв од ств ен н о - 

т е х н о л о ги ч е с к у ю  ла б о р а то р и ю .

7 .1 1 . Т р а н с п о р т и р о в к а  го р я ч и х  го т о в ы х  б л ю д  д о л ж н а  о сущ ест в ля т ь ся  

т о л ь к о  в и зо т е р м и ч е с к о й  та р е  (в  п ло тн о  з а к р ы т ы х  т е р м о с а х ), п р о ч ей  

к у ли н а р н о й  п р о д у к ц и и  -  в  е м к о с т я х  с  п ло т н о  з а к р ы в а ю щ и м и с я  к р ы ш к ам и . 

Р еа ли зац и я  г о т о в ы х  б л ю д  (п ер в ы х , в т о р ы х  и  т р ет ь и х ) д о л ж н а  о сущ ест в ля т ь ся  

н е  п о зд н ее  2 -3 -х  ч а с о в  с  м о м ен т а  и х  п р и го т о в ле н и я  (с  у ч е т о м  в р ем ен и  

т р а н с п о р т и р о в к и  п р о д у к ц и и  и  в р ем ен и  ее х р а н ен и я  н а  п и щ ебло к е ). Т а р а  д ля  

т р а н с п о р т и р о в к и  п р о д у к ц и и  д о лж н а  т щ а тельн о  м ы т ь с я  и  о ш п а р и в а ться  

к и п я тк о м .

7 .1 2 . С р о к  х р а н ен и я  го т о в ы х  б лю д  и  к у ли н а р н ы х  и зд е ли й  с  м о м ен т а  и х  
п р и го т о в ле н и я  д о  м о м е н т а  о тп р а в к и  н а  м ест о  р а зд а ч и  н е  д о л ж е н  п р ев ы ш а ть  

о д н о го  часа . Д л я  х р а н ен и я  го т о в ы х  б лю д  н а  п и щ е б л о к а х  д ет ск и х  и  

п о д р о с т к о в ы х  у ч р еж д ен и й  д о лж ен  и сп о ль зо в а т ь ся  м а р м и т . Н е д о п у ск а ет ся  

п о в т о р н о е  р а зо гр ев а н и е  го т о в ы х  блю д.

7 .1 3 . Б л ю д а  п ер е д  о тп у ск о м  д о лж н ы  и м ет ь  с л е д у ю щ у ю  тем п ер а тур у : 

п ер в ы е  б л ю д а  и  го р я ч и е  нага-ггки —- + 75  °С , в т о р ы е  б лю д а  —  + 6 5  'С ,  х о ­

ло д н ы е  за к уск и , са латы , в и н егр еты  —  + 1 0 ...+  14 °С.
7 .1 4 . О т в ет ст в ен н о с ть  за  соблю д ен и е  с р о к о в  р еа ли за ц и и  го т о в о й  

п р о д у к ц и и  н е с е т  за в ед у ю щ и й  п р о и зв о д ст в о м  (в  б уф ет а х -р а зд а то ч н ы х  -  б у ­

ф етч и ц а ).
7 .1 5 . Р еа ли зац и я  п р о д у к ц и и  п р о м ы ш лен н ого  п р о и зв о д с т в а  и  то р го в ля  

р а зли ч н ы м и  к у ли н а р н ы м и  и зд ели я м и  в  п и щ еб ло к а х  о бр а зо в а тельн ы х  

у ч р еж д ен и й  д о л ж н а  производиггься  в с о о т в е т с т в и и  с  тр еб о в а н и я м и  

«С а н и та р н ы х  п р а в и л  д л я  п р ед п р и я ти й  п р о д о в о ль с т в е н н о й  т о р го в ли » С анП иН  

2 .3 .5 .0 2 1 -9 4 .

7 .1 6 . П е р ед  р еа ли зац и ей  п р о д у к щ ш  н ео б х о д и м о  п р о в о д и т ь  о см о т р  п р о ­

д у к т о в  н а  п р е д м е т  и х  д о б р о к а ч еств ен н о сти , с о с т о я н и я  у п а к о в к и  и  с о о т в е т с т ­
ви я  м а р к и р о в к и  п р ед ъ я в ля ем ы м  тр ебов ан и я м .

7 .1 7 . П р и  п р о д а ж е  к он дгггер ски х  и  в ы п еч н ы х  и зд е ли й  без 1 ш д 1 ш идуаль- 
н о й  у п а к о в к и  н ео б х о д и м о  п о ль зо в а ться  к о н д 1 Г гер ск и м и  щ и п ц ам и . И здели я  

д о л ж н ы  о т п у с к а т ь с я  в  ч и ст ы х  и н д и в и д уальн ы х  т а р елк а х . П о ш т у ч н ы й  о тп у ск  

в ы п еч н ы х  и зд е ли й  д о п у ск а ет ся  без та р ело к  с  и сп о ль зо в а н и е м  ч и сты х  у п а к о ­

в о ч н ы х  м а т ер и а ло в  (о б ер то ч н о й  бум аги ), р а зр еш ен н ы х  д л я  п р и м ен ен и я  о р га ­

н а м и  Г осса н эп и д н а д зор а .
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7 .1 6 . П ер ед  реализац ией  п р о д ук ц и и  н ео бх о д и м о  п р о в од и ть  о см отр  п р о ­

д ук то в  н а  п р ед м ет  и х  добр ок ач еств ен н ости , с о стоя н и я  уп а к о в к и  и  с о о тв етст ­
вия  м а р к и р о в к и  предъявляем ы м  требован и ям .

7 .1 7 . П р и  п р одаж е к он ди тер ск и х  и  в ы п еч н ы х  и здели й  без и н д и ви дуаль­

н о й  уп а к о в к и  н еобходи м о  пользоваться  к о н д и тер ск и м и  щ ипцам и . И зделия  

д олж н ы  о тп уск а ться  в чи сты х  и н д и в и дуальн ы х  тар елк ах . П ош туч н ы й  отп уск  

в ы п еч н ы х  и здели й  д оп уск ается  без тар елок  с и сп ользов ан и ем  чи сты х  уп а к о ­
в оч н ы х  м атер и алов  (обер точн ой  бум аги ), р а зр еш ен н ы х  д ля  п ри м ен ен и я  о р га ­

н а м и  Госсан эп и дн адзора .
7 .1 8 . В обед ен н ы х  залах  (с ли н и й  р а здач и  и  б уф етн ы х  стоек ) и  в б уф етах  

д ет ск и х  и  п о д р о стк о в ы х  образовательн ы х  уч р еж д ен и й  н е д оп уск ается  р еа ли ­
зац и я  н еп р од ов ольств ен н ы х  товаров .

7 .1 9 . Не д оп уск а ется  и сп ользов ать  т о р го в о е  обор уд ов ан и е (столы , 

о хлаж даем ы е п ри лавки ) д ля  п р и готовлен и я  и  хр ан ен и я  продукц и и .

7 .2 0 . П р од а ж а  в обр азовательн ы х  уч р еж д ен и я х  сы р ы х  п р од ук тов  и  
п о луф аб р и к ато в , а  так ж е  кули н ар н ой  п р одук ц и и , п р ед н азн ач ен н ой  т ольк о  д ля  
п р еп о д ав а телей  и лй  родителей  учащ и хся , д о п у ск а ет ся  то льк о  с  отд ельн ы х  

п р и лав к ов , не и сп ользуем ы х  д ля  реали зац и и  п р одук ц и и , п р едн азн ачен н ой  д ля  

учащ и хся .

VIII. Санитарно-противоэпидемический режим.
_________Санитарные требования к содержанию помещений и территории.

8 .1 . Т ер р и тор и я  п и щ еблока  лю бо го  ти п а  д о лж н а  содер ж аться  в 
ч и стоте , а  в  теп лое  в р ем я  года  п о ли в а ться  водой . У б о р к а  т ер р и то р и и  д о лж н а  

п р о и зв од и тся  еж едневно.
8 .2 . К он тей н еры  с  м усор о м  с т ер р и то р и и  п и щ еблок а  д олж н ы  

в ы в ози тся  н е  реж е одн ого  раза  в су тк и  сп ец и али зи р ов ан н ы м и  п р ед п р и я ти я м и  

к о м м ун а льн о го  хозяй ства , и  д о ста в ля ться  обр атн о  ч и сты м и  и  
п р од ези н ф 1Щ и рован н ы м и .

8 .3 . В п и щ еблок ах  лю бого  типа  не д о п у ск а ет ся  одн оврем ен н ое  

сущ еств ов а н и е  общ их, в стречн ы х и ли  п ер есек а ю щ и хся  п оток ов  учащ и хся , 

п р и н и м а ю щ и х  пиш у, п ерсонала, т ех н оло ги ч еск и х  п роц ессов , сы р ья , 
п о луф аб р и к ато в  р а зли чн ой  степени  готовн ости , го т о в о й  п р од ук щ ш , ч и сто й  и  
гр я зн о й  к ух о н н о й  п осуд ы  и  и н вен таря , п и щ ев ы х  отходов , ч и ст о й  и  

и сп о ль зо в а н н о й  о бо р о тн о й  тары.
8 .4 . В случае  неизбеж ного  п ересечен и я  п о то к о в  в п р остр ан ств е  (в 

сущ еств ую щ и х  зданиях  п ищ еблоков ), в о зм ож н ость  д альн ей ш ей  эк сп луата щ ш  
п и щ ебло к а  со гласуется  с о р ган ам и  Госсан эп и дн адзора . Э к сплуатац ия  

р а зр еш ается  н а  ограш тченньш  ср ок  (до п р ов ед ен и я  рек он струкц тш  
п и щ еблок а ), п  тольк о  п р и  услов и и  разделения  общ и х, в стр еч н ы х  и ли  
п ер есек а ю щ и хся  п оток ов  во врем ени , и  п р ов ед ен и я  в лаж н ой  уб о р к и  
п ом ещ ен и й  в п ер и од  м еж ду сущ ествован и ем  эти х  п отоков .

8 .5 . В есь к ухон н ы й  ин вен тарь и  все  обор уд ов ан и е  п и щ еблок а  

м а р к и р уется  н есм ы в а ем о й  к р а ск ой  и ли  и н ы м  сп о со бо м , обесп ечи ваю щ и м
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8 .6 . Н е д оп уск а ется  исп ользован и е обо р уд о в ан и я  и  и н вен таря  не по 

назн ачен и ю . Не д оп уск а ется  п ользование н еи сп р ав н ы м  и  ветхим  и н вентарем  
и  обор уд ов ан и ем .

8 .7 . К а те гор и ч еск и  запрещ ено п р и готов лен и е  п и щ и  вп р ок  и  
и сп ользов ан и е  о статк о в  п и щ и  от  п р ед ы дущ его  п р и ем а , а  та к ж е  пищ и, 

п р и гото в лен н ой  накан ун е, п р и  п р и готов лен и и  блю д . З ап р ещ ен о  см еш и вать  
п и ш у с  о с т а т к а м и  блю д , п ри готовлен н ы х  в более  ранние ч а сы  то го  ж е дн я  и ли  
н акан ун е , с  о ст а т к а м и  о т  п реды дущ ей  партии.

8 .8 . П р и  в звеш и ван и и  нельзя  к ласть  п р о д ук ты  н еп оср ед ств ен н о  н а  

весы . Н а ч аш у в есов  п о д сти ла ю т  обер точ н ую  б ум а гу  и ли  д р уги е  уп ак ов оч н ы е 

м атери алы .
8 .9 . Не д о п уск а ется  и сп ользован и е п р о д ук ц и и  уп а в ш ей  н а  п о л  и ли  

за гр я зн ен н ой  и н ы м  путем . Так ая  п р одук ц и я  (саш ггар н ьш  брак ) д олж н а  

со б и р а т ь ся  в сп ец и альн ую  ём к ость  с со отв етств ую щ ей  м а р к и р ов к ой .

8 .10 . Не д оп уск а ется  при влекать  к  п р и готов лен и ю , п ор ц и он и р ов а н и ю  и  
ра здач е  п р одук ц и и , м ы тью  п осуды  и  д р уги м  тех н оло ги ч еск и м  п роц ессам  

п о д со б н ы х  р абоч и х , грузчи ков , води телей  и  эк сп ед и то р о в , а  та к ж е  д р уги х  
ли ц , к о тор ы е  п о  р о д у  св оей  д еятельн ости  не д олж н ы  со п р и к а са ться  с  готов ой  

п р одук ц и ей .

8 .11 . Л и ц а , зан яты е погрузкой , в ы гр узк ой  и  п ер е н о ск о й  п р одук тов  
д о лж н ы  бы ть  обесп еч ен ы  сп ец и альн ой  са н и та р н ой  одеж дой , к о т о р о й  он и  

д о лж н ы  п о ль зов а ться  то льк о  во  врем я  п р ов ед ен и я  ук а за н н ы х  работ.

8 .12 . К  п р и готов лен и ю  раскладк е  и  п о р ц и о н и р о в а н и ю  кули н ар н ой  
п р о д у к ц и и  н е  д о п уск а ется  п ри влекать  уч ащ и хся , р оди телей , п ед а го ги ч еск и й  
со ст а в  и  п о д со б н ы й  п ер сон ал  обр азов ательн ы х  учр еж ден и й .

8 .1 3 . Д о п у ск а ет ся  п р и влекать  т р у д  уч а щ и хся  ста р ш его  ш к ольн ого  
в о зр а с та  д ля  у б о р к и  обеден н ы х  залов, п о гр у зоч н о -р а згр у зоч н ы х  работ. П р и  
п ер ен оск е  т я ж естей  обя зательн о  д олж н ы  со блю д аться  н о р м ы  п о  д оп усти м ом у  

в есу  п ер ен оси м ы х  гр узо в  д ет ьм и  с о отв етств ую щ его  в о зр аста .

8 .1 4 . П р и  и сп о ль зо в ан и и  элем ен тов  са м о об служ и в а н и я  п р и  сер в и р ов к е  

сто ло в  и  уб о р к е  гр я зн о й  п о суд ы  и  п ри влечен и и  уч а щ и хся  к  уб о р к е  обеден н ого  
за ла  н е  д оп уск а ется  в ход  учащ и хся  в п р ои зв од ств ен н ы е  и  подсобн ы е 

п ом ещ ен и я  п и щ еблоков .

8 .1 5 . В п р ои зв од ств ен н ы х  п ом ещ ен и ях  п и щ еб ло к а  не д оп уск ается  
хр ан ен и е  и  ведение д окум ен тац и и .

8 .16 . Во в сех  п ом ещ ен и ях  п и щ еблок а  еж едн евн о  (до  и ли  п осле  работы ) 

д о л ж н а  п р о в од и ться  влаж ная  уборка. А  оди н  раз в м еся ц  - сан и тарн ы е д н и  
д ля  п р ов ед ен и я  ген ер альн ой  убор к и  с  п ослед ую щ ей  д ези н ф ек ц и ей  всех  
п ом ещ ен и й , о бор уд ов ан и я  п  инвентаря.

8 .17 . Не реж е одн ого  ра за  в год  п ли  чащ е, по  м ере необходи м ости , 

п р о в од и тся  т ек ущ и й  р е м о т *  п ом ещ ен и й  с  побелкой , п о к р а ск о й  пом ещ ений , 
обо р уд о в ан и я  и  т.п .

8 .1 8 . Н а  п и щ еблок е  лю бого  ти п а  д олж ен  и м еться  гр аф и к  еж едн евн ой  
у б о р к и  п ом ещ ен и й  и  п роведения  сангггарны х д н ей  с  ук азан и ем  врем ен и  

ч астоты , сп о со ба  уб о р к и  и  дезинф екц ии , а так ж е  лиц , о тветствен н ы х  за 

уборку .
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8.17. Не реж е одного раза в год  или  чащ е, по мере необходимости, 
проводится  текущ ий  рем онт помещ ений с побелкой, покраской  помещ ений, 
оборудования и  т.п.

8 .18. На пищ еблоке лю бого типа долж ен  им еться граф ик еж едневной 
уборки  пом ещ ений и  проведения санитарны х дн ей  с указанием  врем ени 
частоты , способа уборки  и  дезинф екции, а  такж е лиц, ответственны х за 
уборку.

8 .19. П олы  уби раю т в течение дня по  м ере загрязнения - подм етаю т 
влаж ны м способом , а затем м ою т теплой  водой  с применением м ою щ их 
средств и  вы тираю т насухо.

8 .20. У борку  обеденного зала производят после каж дого его посещ ения 
учащ имися. Уборка  столов в обеденном  зале долж на осущ ествляться после 
каж дого  п ри ем а  пищ и с применением  щ еток  для  сметания остатков пищ и  и  
специально вы деленной для  этой  цели  ветош и. П осле каж дого прием а пищ и 
столы  м ою т  горячей  водой  с м ы лом  или  содой.

8.21. В мясном , мясо-ры бном , ры бном  и  птицегольевом  цехах полы  не 
реж е 2 -х  раз в см ену м ою т горячей  водой  с  добавлением  кальцинированной  
соды  (1-2 % ), а  в конце смены  1 % -н ы м  раствором  хлорной  извести.

8.22. Стены  ежедневно протираю т с применением  м ою щ их средств.
8.23. П отолки  чи стят с пом ощ ью  пы лесоса  или  слегка  увлаж ненной  

ветош ью .
8 .24. О конны е рам ы  и  подоконники  протираю т увлаж ненной ветош ью . 

Стекла и  осветительную  арм атуру очищ аю т о т  пы ли  и  копоти  не реж е одного 
раза в неделю.

8.25. М еж дуцеховы е двери  м ою т с применением  моюидах средств 
еж едневно, особо  тщ ательно - дверны е ручки. Д в а  раза  в неделю  пром ы ваю т 
теплой  водой  полки, стеллажи, подтоварники  складских помещ ений, 
свободны е от продуктов.

8 .26. П о окончании работ умы вальники, раковины  и  трапы  долж ны  
тщ ательно очищ аться, мы ться и  дезинф ицироваться.

8 .27. Производственное оборудование, разделочные столы  и 
производственны е моечны е ванны  долж ны  м ы ться по мере загрязнения с 
использованием  специально выделенной для  этой  цели  ветош и или м очалок  
(отдельно для  каж дой  производственной линии).

8 .28. Бы товы е помещ ения не реж е одного раза за смену тщ ательно 
уби раю т влаж ны м способом  с применением  м ою щ их и  дезгш фхщ ирующ пх 
средств.

8 .2 9 .  И нвентарь для уборки  (тазы, ведра, щ етки, ш вабры) долж ен  бы ть 
пром аркирован  (с указанием цеха  и  назначения инвентаря) и  закреплен за 
отдельны м и помещ ениями. Уборочны й инвентарь хранится в отдельном  
специально вы деленном  помещ ении или  по помещ ениям, для уборки  которы х 
предназначен, в специальных ш каф ах или  стенны х нишах. Д ля  уборки  долж ен  
использоваться только инвентарь, закрепленны й за данны м помещ ением.

8 .3 0 .  И нвентарь для  уборки  по окончании работы  долж ен  бы ть 
тщ ательно очш цен, пром ы т горячей  водой  и  обработан  дезинф ицирую щ им 
раствором . П ри  использовании хлорсодерж ащ их препаратов для этой  цели
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п о м е щ е н и и  с а н у з л а  и л и  в н е п о с р е д с т в е н н о й  б л и з о с т и  о т  н е го . И с п о ль зо в а н и е  

э т о го  и н в е н т а р я  д л я  у б о р к и  д р у г и х  п о м е щ е н и й  к а т е г о р и ч е с к и  за п р ещ а ется .

8 .3 3 . Д л я  с б о р а  о т х о д о в  и  м у с о р а  в о  в с е х  п р о и зв о д с т в е н н ы х  

п о м е щ е н и я х  п и щ е б л о к а  д о л ж н ы  б ы т ь  м е т а л л и ч е с к и е  и л и  п л а с т м а с с о в ы е  

п е д а ль н ы е  б а ч к и  с  к р ы ш к а м и . П о  м ер е  н а п о лн ен и я , н о  н е  б о л е е  ч е м  н а  2 / 3  

о б ъ е м а , о н и  д о л ж н ы  о ч и щ а т ь с я , а  п о  о к о н ч а н и и  р а б о т ы  п р о м ы в а т ь с я  го р я ч и м  

(4 5 -5 0  °С ) 2 % - н ы м  р а с т в о р о м  к а л ь ц и н и р о в а н н о й  с о д ы  и л и  д р у г о г о  м о ю щ е го  

с р е д с т в а  (в  с о о т в е т с т в и и  с  и н с т р у к ц и е й  п о  е го  п р и м е н е н и ю ), а  за те м  

о п о л а с к и в а т ь с я  г о р я ч е й  в од ой .

8 .3 4 . Н е д о п у с к а е т с я  о с у щ е с т в л я т ь  в ы в о з  п и щ е в ы х  о т х о д о в  ч ер ез  

р а зд а т о ч н ы е  и л и  п р о и зв о д с т в е н н ы е  п о м е щ е н и я  п и щ е б л о к а .

8 .3 5 . М ы т ь е  о б о р о т н о й  т а р ы  д о л ж н о  о с у щ е с т в л я т ь с я  т о л ь к о  в  

с п е ц и а л ь н о м  п о м е щ е н и и , о б о р у д о в а н н о м  т р а п о м  и  м о е ч н ы м и  в а н н а м и .

8 .3 6 . Н е  д о п у с к а е т с я  м ы т ь е  и  о п о л а с к и в а н и е  о б о р о т н о й  т а р ы , е с л и  н а  

п и щ е б л о к а х  д л я  э т о г о  н е  в ы д елен о  о т д е л ь н о е  п о м е щ е н и е . З а п р е щ а е т с я  д л я  

о б р а б о т к и  о б о р о т н о й  т а р ы  и с п о ль зо в а т ь  м о е ч н ы е  к у х о н н о й  и л и  с т о л о в о й  

п о с у д ы , п р о и з в о д с т в е н н ы е  п о м е щ е н и я  и л и  п о м е щ е н и я  д л я  о б р а б о т к и  

е м к о с т е й , п р е д н а зн а ч е н н ы х  д л я  п и щ е в ы х  о тх о д о в .

8 .3 7 . Т а р а , в  к о т о р о й  д о с т а в л я ю т с я  с ы р ь е  и  п о л у ф а б р и к а т ы , д о л ж н а  

х р а н и т ь с я  и  о б р а б а т ы в а т ь с я  о т д ел ь н о  о т  т а р ы , п р е д н а з н а ч е н н о й  д л я  д о с т а в к и  

г о т о в ы х  п р о д у к т о в , в  с п е ц и а ль н о  в ы д е л е н н о м  п о м е щ е н и и , о б о р у д о в а н н о м  

т р а п о м  и  м о е ч н ы м и  в а н н а м и .

8 .3 8 . К л е ё н ч а т ы е  и  д р у ги е  м еш к и , м е т а л л и ч е с к и е  и  д е р е в я н н ы е  я щ и к и , 

к а д к и , б и д о н ы , ф л я ги , б а к и  и  в ед р а  с  к р ы ш к а м и , к а с т р ю л и  и  т .п . п о с ле  

у п о т р е б л е н и я  о ч и щ а ю т с я , п р о м ы в а ю т с я  г о р я ч и м  2  % - м  р а с т в о р о м  к а л ь ­

ц и н и р о в а н н о й  с о д ы , о ш п а р и в а ю т с я  к и п я т к о м , в ы с у ш и в а ю т с я  и  х р а н я т с я  в 

м е с т а х , н е д о с т у п н ы х  за гр я зн ен и ю . Т а к  ж е  о б р а б а т ы в а ю т с я  б а ч к и  и  в е д р а  д л я  

п и щ е в ы х  о т х о д о в .

8 .3 9 . М ы т ь е  п о с у д ы  о с у щ е с т в л я е т с я  м е х а н и ч е с к и м  и л и  р у ч н ы м  

сп о с о б о м .

8 .4 0 . П р и  р у ч н о м  сп о с о б е  р еж и м  м ы т ь я  с т о л о в о й  п о с у д ы  

п р е д у с м а т р и в а е т  о с в о б о ж д е н и е  ее  о т  о с т а т к о в  п ш ц и  и  м ы т ь е  щ е т к о й  в  в оде , 

и м е ю щ е й  т е м п е р а т у р у  + 5 0  °С , с  д о б а в ле н и е м  р а зр е ш е н н ы х  м о ю щ и х  с р е д с т в  в 

с о о т в е т с т в и и  с  г ш с '^ у к ц и е Й  п о  и х  п р и м е н е н и ю  (1 -я  в а н н а ). П о с л е  э т о го  п о с у д а  

в о  2 -й  в ан н е  за м а ч и в а е т с я  в  р а с т в о р е  о д н о го  и з  д е з гш ф и щ ф у ю щ ггх  с р е д ст в  

(0 ,2  %  р а с т в о р  х ло р а м и н а , ги п о х ло р и т а  к а л ь ц и я  и л и  н а т р и я ). В  3 -й  в ан н е  

п о с у д а  о п о л а с к и в а е т с я  г о р я ч е й  п р о т о ч н о й  в о д о й  п р и  т е м п е р а т у р е  + 6 5  :С  и  

п р о с у ш и в а е т с я  в  с п е ц и а л ь н ы х  ш к а ф а х  и л и  н а  р еш ет к а х .

8 .4 1 . О п о ла с к и в а н и е  п о с у д ы  п р о и з в о д я т  с  п р и м е н е н и е м  ш л а н га  и  

д у ш е в о й  сетк и .

8 .4 2 . Ч а й н а я  п о с у д а  (ч а ш к и , с т а к а н ы , б о к а лы ) п о с л е  м е х а н и ч е с к о й  

о ч и с т к и  м о е т с я  с  п р и м е н е н и е м  р а зр еш ен н ы х  м о ю щ и х  с р е д с т в  (1 -я  в ан н а ), а  

з а т е м  (в о  2 -й  в а н н е ) о п о л а с к и в а е т с я  г о р я ч е й  п р о т о ч н о й  в о д о й  и  

п р о с у ш и в а е т с я  н а  с п е ц и а ль н ы х  р еш етк а х .

8 .4 3 . С т о л о в ы е  п р и б о р ы  п о сле  м е х а н и ч е с к о й  о ч и с т к и  и  м ы ть я  с 

п р и м е н е н и е м  р а зр е ш е н н ы х  м о ю щ и х  с р е д с т в  (1 -я  в а н н а ) о п о л а с к и в а ю т  

г о р я ч е й  п р о т о ч н о й  в о д о й  (2 -я  ван н а ) и  о б е з за р а ж и в а ю т  п р о к а ли в а н и ем  в
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8 .4 1 . О п оласки ван и е п осуд ы  п р о и зв од я т  с п р и м ен ен и ем  ш лан га  и  

д уш е в о й  сетки .
8 .4 2 . Ч ай н ая  п осуда  (чаш ки , стаканы , бокалы ) п осле  м ехан и ч еск ой  

о ч и ст к и  м о ется  с  п рим енением  разреш ен н ы х  м о ю щ и х  ср ед ств  (1 -я  ванна), а  

затем  (в о  2 -й  ванне) оп оласк и в ается  го р я ч ей  п р о точ н о й  в о д о й  и  
п р о суш и в а ется  н а  сп ец и альн ы х  реш етках.

8 .4 3 . С толовы е п р и бор ы  п осле  м еха н и ч еск ой  о ч и стк и  и  м ы тья  с 
п р и м ен ен и ем  разреш ен н ы х  м о ю и щ х  ср ед ств  (1 -я  ванна) о п ола ск и в а ю т  

го р я ч ей  п р о т о ч н о й  в о д о й  (2 -я  ванна) и  о безза р а ж и в а ю т  п р ок али в ан и ем  в 
в о зд уш н ы х  стер и ли затор ах  и ли  ж а р о ч н ы х  ш к аф а х  в течен и е  2-3  м и н  п р и  

тем п ер а тур е  2 5 0 -3 0 0  °С.
8 .4 4 . П р и  и сп ользован и и  п о суд ом о еч н о й  м аш и н ы  о бр а б отк у  п осуд ы  

п р о и зв о д я т  в со отв етств и и  с  тр еб ов а н и я м и  тех н и ч еск о й  и  эк сп луатац и он н ой  

д о к у м ен т а ц и и  н а  м аш ину, к о тор а я  обя зательн о  д о лж н а  и м еться  н а  пищ еблоке.

8 .4 5 . Н е д оп уск а ется  осущ еств лять  м ы тье  с т о ло в о й  п осуд ы  в м оеч н ы х  
к у х о н н о й  посуды .

8 .4 6 . В ы м ы тую  п осуд у  су ш а т  в  суш и льн ом  ш к аф у , н а  сп ец и альн ы х  

п о лк а х  и л и  реш етках , не д оп уск а ется  ук лад ы в ать  с то ло в ую  п осуд у  (тарелки ) 
с то п к ой  о д н а  в одн у  ср а зу  п о сле  обработки . Н ельзя  в ы ти р ать  п о суд у  

п олотен ц ем .

8 .4 7 . Д л я  хран ен и я  ч и сты х  сто ло в ы х  п р и б о р о в  д о лж н ы  и сп ользов аться  

сп ец и альн ы е ящ и ки -кассеты . П р и бо р ы  х р а н я т  в ер ти к альн о , р уч к а м и  вверх. 
Н ед оп усти м о  хр ан и ть  столовы е п р и б о р ы  н ав алом , н а  п одн осах  в  к у хо н н ой  

п осуд е  и  т .п .

8 .4 8 . П о су д у  д ля  нап и тков  (стаканы ) х р а н я т  н а  ч и сты х  лотк а х  

(п одн осах ) в  п ер ев ер н утом  виде.
8 .4 9 . П р и  и сп ользов ан и и  о д н ор а зов ой  п о суд ы  д о лж ен  бы ть  о р ган и зов ан  

вы воз и  ути ли зац и я  посуды , бы в ш ей  в  уп отреблен и и . П ов тор н о  и сп ользов ать  

о д н о р а зов ую  п о суд у  к а тегор и ч еск и  запрещ ается .
8 .5 0 . С ерви ровочн ы е п одн осы  м о ю т  в ван н ах  д ля  сто ло в ой  п осуд ы  

гор я ч ей  в о д о й  с добавлен и ем  м о ю щ и х  средств , о п ола ск и в а ю т  и  п р о ти р а ю т  

сп ец и альн о  в ы делен н ы м и  д ля  э то й  ц ели  м а р к и р о в а н н ы м и  салф еткам и .

8 .5 1 . П о  эга здем и олош чески м  п оказан и ям  (во  в р ем я  карантина ) реж и м  

м ы тья  п о суд ы  п ред усм атр и в ает  ее зам ачивание (после  о св обож ден и я  о т  
о статк о в  п и щ и ) в раств ор е  д ези н ф и ц и р ую щ его  ср ед ств а  с  к он ц ен тр ац и ей  
а к ти в н ого  х ло р а  не м енее 250 м г/ л  (1%  р а ств ор  хлор а м и н а  и ли  х лор н ой  

и зв ести  и ли  р аств ор  д р уго го  д ези н ф и ц и р ую щ его  ср ед ств а  в кон ц ен тр ац и и , 
о бесп еч и в а ю щ ей  содерж ан и е ак ти вн ого  х ло р а  н е м ен ее  250 м г/л) и ли  к и п я тя т  
в 2% р а ств о р е  п и тьев ой  соды  (ги др ок ар бон ата  н атри я ) в течение 15 м инут, 
м ы тье  в р а ств о р е  разреш енного  м ою щ его  ср ед ств а  оп оласки ван и е гор я ч ен  

водой .
8 .5 2 . К ухон н ы е посуда , о борудован и е и  и н вен тарь  м о ю тся  сразу  ж е 

п осле и сп ользов ан и я . П р и  м ы тье к ухон н ой  п осуд ы  и  ин вен таря  сн ачала  
м ех а н и ч еск и  уд а ля ю тся  о статк и  пищ и. П р и гор ев ш ую  п и щ у п редвари тельн о  
о тм а ч и в а ю т  т еп лой  водой  с добавлен и ем  к альц и н и р ов ан н ой  соды . Затем  м о ю т  

п о суд у  с п р и м ен ен и ем  сп ец и альн ы х м ою щ и х  ср ед ств  с п ом ощ ью  щ еток  и  
о п ола ск и в а ю т  гор я ч ей  в одой  с п о м ощ ью  ш лан га  с  д уш ев о й  насадкой .
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8 .5 6 . Р а зделоч н ы е  д о ск и  х р ан ят  п о  ц ехам  в п одв еш ен н ом  состоя н и и  

и ли  в  к а ссе та х  н а  ребре. Н а п редп ри яти и  д о лж ен  в сегд а  и м еться  зап ас  н ов ы х  

р а зд елоч н ы х  д осо к .
8 .5 7 . К олод а  д ля  ра зр уба  м яса  еж едн евн о  п осле  ок он ч ан и я  работы  

зач и щ ается  н о ж ом  и  п осы п ается  солью , п ер и о д и ч еск и  к о ло д у  сп и ли в аю т  и  
о стр уги в аю т.

8 .58 . М ета лли ч еск и й  кухон н ы й  и н вен тарь  м о ю т  с п р и м ен ен и ем  м ою щ и х  
ср едств , о п о ла ск и в а ю т  и  п р ок али в аю т  в  ж а р о ч н ом  ш каф у. М елкий  

д ер ев я н н ы й  и н в ен тар ь  м о ю т  горячей  в о д о й  с  д оба в лен и ем  м о ю щ и х  средств , 
о п о ла ск и в а ю т  в о д о й  с  т ем п ер атур ой  не н иж е 65  °С, а  затем  п р о суш и в а ю т  н а  

р еш етч аты х  стеллаж ах .
8 .5 9 . М еха н и ч еск ое  оборудован и е по  ок он ч ан и и  р а б оты  разбираю т, 

м о ю т  в  т еп ло й  в о д е  с  д обавлен и ем  м о ю щ и х  ср е д ст в  и  м н огок р атн о  

оп оласк и в аю т . М елки е  д етали  к и п я тя т  и ли  п р о к а ли в а ю т  в  ж а р о ч н ом  ш каф у, а  

к р уп н ы е  о б р а б а ты в а ю т  ки п ятк ом .
8 .6 0 . В етош ь, щ ет к и  и  м очалки , п р и м ен я ем ы е д ля  у б о р к и  обор уд ов ан и я  

р а зли ч н ы х  п р о и зв од ств ен н ы х  ли н и й  -  в за готов оч н ы х  и  в д о го т о в о ч н ы х  цехах , 

с то ло в  в обед ен н ы х  залах , п р ои зводствен н ы х  и  ск ла д ск и х  пом ещ ен и й , мьггья 

п о суд ы  (с то ло в ой  и  кухонной ) и  и н в ен тар я  д о лж н ы  х р ан и ться  и  
о бр а б а ты в а ться  раздельн о .

8 .6 1 . В етош ь, щ ет к и  и  м оч алк и  еж едн евн о  м о ю т  (сти раю т) с 

д об а в лен и ем  м о ю щ и х  средств  и  о бр абаты в аю т  п о ср ед ств ом  к и п ячен и я  в 

теч ен и е  15 м и н ут  в в оде  с  добавлением  со д ы  п и тьев ой  (2 %  р а ств о р  -  20  г  н а  
1 л  воды ) в сп ец и альн о  вы делен н ой  д ля  эт о й  ц ели  и  п р о м а р к и р о в а н н о й  посуде. 

Щ ет к и  и  м оч алк и , н е  вы держ и ваю щ и е о б р а б о т к у  к и п я ч ен и ем  м ож н о 

о бр а б а ты в а ть  зам ач и в ан и ем  в 0 ,5  %  р аств ор е  х ло р а м и н а  в  теч ен и е  3 0  минут. 

П о сле  о б р а б о т к и  ветош ь , щ етк и  и  м о ч алк и  п р о п о ла ск и в а ю т  в ч и стой  
п р о т о ч н о й  воде, с у ш а т  и  х р а н я т  в сп ец и альн о  в ы делен н ой  зак р ы той  
п р о м а р к и р о в а н н о й  таре .

8 .6 2 . Д л я  д ези н ф ек ц и и  п олов  и  п ан елей  стен , о бор уд ов ан и я , инвен таря , 

к у х о н н о й  п о суд ы  и  о бор отн ой  т а р ы  п о ль зую тся  р а ств о р а м и  
д ези н ф и ц и р ую щ и х  ср ед ств  в  соотв етств и и  с  и н ст р у к ц и я м и  п о  и х  
п р и м ен ен и ю .

8 .6 3 . П р и  и сп о ль зо в ан и и  хлор содер ж ащ и х  п р еп ар атов  д ля  э т о й  ц ели  

п о ль зую тся  р а ст в о р а м и  с  содерж анием  ак ти в н ого  х ло р а  2 0 0 -2 5 0  м г/ л  (0 ,5 -1 %  
р а ст в о р  х ло р н о й  и зв ест и  и ли  х лор ам и н а ). Н аи более за гр я зн ен н ы е  п ов ер хн ости  

д ези н ф и ц и р у ю т  п р еп а р а та м и  с  содерж ан и ем  ак ти в н ого  х ло р а  д о  4 0 0  м г/ л  
(2 %  р а ств о р  х ло р н о й  и зв ести  и ли  хлорам ина ) с  эк сп ози ц и ей  не м енее 5 -10  
м ин .

8 .6 4 . П р и  и сп о ль зо в ан и и  х лор содер ж ащ и х  п р еп ар атов  д ля  д ези н ф ек ц и и  
о бор уд ов ан и я , и н в ен тар я , посуды  и  обор отн ой  та р ы  п о льзую тся  р аств ор ам и  с 
содер ж ан и ем  а к ти в н ого  х лор а  150-200 м г/ л  (0 ,5  %  р аств ор  х ло р н о й  и звести  
и ли  х лорам и н а ) с  эксп ози ц и ей  не м енее 60  м инут. П р ои зводствен н ы е 
р ак ов и н ы , ванны , тр ап ы  и  ум ы в альн и к и  п о  о к он ч а н и и  р абот  
д ези н ф и ц и р ую тся  р а ств о р о м  с содерж ан и ем  ак ти в н ого  х ло р а  не м енее 400  
м г/ л  (2 %  р а ств ор  х ло р н о  и звести  или  хлорам ина ).
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8 .6 4 . П р и  и сп ользован и и  х лор сод ер ж ащ и х  п р еп а р а то в  д ля  д е зи н ф ек щ ш  

обор уд ов ан и я , ин вен таря , п осуды  и  о б о р о тн о й  т а р ы  п ользую тся  р а ств о р а м и  с 
содер ж ан и ем  ак ти в н ого  х лор а  150 -200  м г/ л  (0 ,5  %  р а ств о р  х лор н ой  и зв ести  
и ли  хлор ам и н а ) с  эк сп ози ц и ей  н е  м енее 60  м инут . П р ои зв одств ен н ы е  
р акови н ы , ванны , тр ап ы  и  ум ы в а льн и к и  п о  ок он ч ан и и  р а б о т  

д ези н ф и ц и р ую тся  р а ств ор ом  с  содер ж ан и ем  а к ти в н ого  х ло р а  н е  м енее 4 0 0  
м г/ л  (2 %  р а ст в о р  х ло р н о  и зв ести  и ли  хлорам и н а ).

8 .6 5 . П р и  уб о р к е  сан узлов  п о ль зую тся  сп ец и альн о  вы деленной  в ето ш ью  

и  д ези н ф и ц и р ую щ и м и  средствам и , сп ец и альн о  п р ед н азн ач ен н ы м и  д ля  э т о й  
цели , тщ а тельн о  п р о ти р а ю т  в е ш и л и  в од о п р о в од н ы х  кр ан ов , ручки  и  за тв о р ы  

д верей , сп у ск о в ы е  р уч к и  и  д р уги е  п ов ер хн ости , к о т о р ы х  к а са ю тся  р ук и  п р и  
п осещ ен и и  туалета .

8 .6 6 . П р и  и сп ользов ан и и  хлорсодерж ац дах  п р еп ар атов  д ля  о б р а б о тк и  

са н и тар н о-техн и ч еск и х  п р и бор ов  и  п олов  в  сан узлах  п о льзую тся  р а ств о р а м и  с  
к он ц ен тр ац и ей  а к ти в н ого  х ло р а  н е  м енее 5 0 0  м г/ л  (2 -3  %  раств ор  х ло р н о й  
и зв ести  и ли  хлорам и н а ).

8 .6 7 . П ом ещ ен и я  (цеха), о бор уд ов ан и е  и  и н в ен тар ь , п редназначенны е 

д ля  п ер в и ч н о й  о бр а б отк и  овощ ей , д о лж н ы  еж едн евн о  о бр абаты в аться  
м о ю щ и м и  ср едств ам и , а  в в есен н е-летн и й  п ер и о д  сезон н ого  п о д ъ ем а  

за бо лев а ем ости  п сев д отубер к улезом  и  и ер си н и озо м  (с м а р та  п о  ав густ , 

в к лю чи тельн о ) - д о лж н а  так ж е п р о в од и ться  еж едн евн ая  д ези н ф ек ц и я  

о бор уд ов ан и я  и  инвен таря , п р и м ен я ем ого  д л я  п ер в и ч н о й  о бр а б отк и  о в ощ ей  - 
1 %  р а ств о р о м  хлорам ина .

8 .6 8 . К ладовая , п редназначенная  д ля  хр ан ен и я  овощ ей , и сп ользуем ы х  в 

пиш у без т ер м и ч еск ой  обработки , н е  р еж е одн ого  раза  в  м еся ц  

о бр абаты в ается  3 % -н ы м  осветлен н ы м  р а ств о р о м  х ло р н о й  и зв ести  (п осле  
о св обож д ен и я  п ом ещ ен и я  о т  овощ ей ).

8 .69 . Все п р и м ен яем ы е м ою щ и е и  д ези н ф и ц и р ую щ и е  ср ед ств а  д олж н ы  
бы ть р а зр еш ен ы  ор ган ам и  Госсан эп и дн ад зор а  д ля  и сп ользования . И х  
и сп ользов ан и е д о лж н о  осущ еств ляться  в с о отв етств и и  с  областью  при м ен ен и я , 
р еглам ен ти р уем о й  разреш и тельн ой  докум ен тац и ех ! (сер ти ф и к атом  и ли  
заклю ч ен и ем ). Н а  все и сп ользуем ы е м ою щ и е  и  д ези н ф и ц и р ую щ и е  обязательн о  

н аличие и н стр у к ц и и  п о  и х  п ри м ен ен и ю , к о то р а я  обязательно  д олж н а  

д ов о д и ться  д о  сведен и я  всех  сотрудн и ков , и сп о льзую щ и х  данное ср ед ств о  (с 
уч етом  к о н к р етн о го  р еж и м а  п р о в од и м о й  обр аботк и ).

8 .7 0 . П р и готов лен и е  рабочи х  р а ств о р ов  х ло р со д ер ж а щ и х  п р еп ар атов  

долж н о  п р о и зв од и ться  в соотв етств и и  с тр еб ов а н и я м и  СанП иН  2 .3 .5 .0 2 1 -9 4  
«С ан и тар н ы е п р ав и ла  д ля  п редп ри яти й  п р о д о в о льств ен н о й  тор говли », п р и ло ­
ж ением  2.

8 .71 . М ою щ и е и  д ез 1 ш ф 1щ и р ую п щ е ср ед ств а  д олж н ы  хран и ться  в с у ­

хом , хор о ш о  п р ов етр и в аем ом  п ом ещ ении , о бор уд ов ан н ом  стеллаж ам и . Х р а ­
нить  п и щ евы е п р о д ук ты  в этом  п ом ещ ен и и  зап рещ ается  Р астворы  х р а н я т  в 
ем к о стя х  и з  т ем н о го  стек ла  с  х ор ош о  п р и гн ан н ой  п р обк ой , избегая  в о зд ей ст ­

вия н а  н и х  с в ет а  и  влаги , н е более 5  дней .
8 .7 2 . В м о еч н ы х  сто ло в ой  и  к ух о н н о й  п осуд ы , а  та к ж е  возле  в сех  ванн , 

к отор ы е  и сп о ль зую тся  д ля  обр а б отк и  и н в ен тар я  в д р у ги х  п ом ещ ен и ях  п и щ е­
блоков , в ы в еш и в аю тся  и н стр ук ц и и  п о  р еж и м у  м ы тья  п осуды  и  о б р а б о тк и  ин-
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8 .74 . Д л я  м ы тья  п осуд ы  в п осуд ом оеч н ы х  м аш и н ах  д олж н ы  и сп о ль зо ­
в аться  т о льк о  сп ец и альн о  п редназначенны е д ля  это й  ц ели  ср е д ст в а  (в с о о т в ет ­
с т в и и  с и н стр ук ц и ей  п о  прим енению , м а р к и р о в к о й  н а  уп ак ов к е  и  с о п р о в о д и ­

тельн ы м и  д ок ум ен там и ).
8 .75 . А д м и н и стр ац и я  обязан а  обесп еч и ть  н али чи е  м ы ла  и  э л ек тр о п о ло ­

т ен ец  (и ли  о д н о р а зов ы х  инди ви дуальн ы х  п олотен ец ) в о зле  в сех  р а к о в и н  д ля  

м ы тья  рук.
8 .76 . Д л я  б о р ь б ы  с м ух а м и  и  п р ед отв р ащ ен и я  и х  п ояв лен и я  в теп лы й  

п ер и о д  год а  н а  о к н а х  и  ф рам угах , и сп ользуем ы х  д ля  п р ов етр и в а н и я  д олж н ы  

уста н а в ли в аться  сетки .
8 .7 7 . К р ы ш к и  ем к о стей  д ля  п и щ ев ы х  о тх о д о в  д о лж н ы  п лотн о  за к р ы ­

ваться . О тбр осы  д о лж н ы  еж едневно уд а ля ться , а  ем к о ст и  ч и ст я т  и  м ою т. 

У ли ч н ы е  м ус о р о сб о р н и к и  д олж н ы  оч и щ аться  п р и  зап олн ен и и  н е  более  2/ 3 их  

объ ем а , еж едн ев н о  х ло р и р о в а ться  10 %  р а ств о р ом  х ло р н о й  и звести . К он тей ­

н ер ы  д ля  м у с о р а  д олж н ы  устан авли ваться  н е  б ли ж е  1,5 м  о т  к р а я  п лощ а д к и  с  
тв ер д ы м  п ок р ы ти ем .

8 .7 8 . О ст а т к и  пиш Ц  обезвреж и ваю тся  к и п я ч ен и ем  в течен и е  15 м и н ут  

и ли  за сы п а ю тся  х ло р н о й  и зв естью  и ли  и зв естью  бели льн ой  т ер м о ст о й к о й  (200  

г/кг).

8 .79 . Все п р о д у к т ы  д олж н ы  хр ан и ться  в  п лотн о  за к р ы в аю щ и х ся  е м к о ­
с т я х  и ли  ш к аф ах , и м еть  к р ы ш к и  и ли  н а к р ы в а ться  м арлей . Д е ж и  д ля  зам еса  
т е с т а  та к ж е  д олж н ы  и м еть  спец иальны е к р ы ш к и  и ли  н а к р ы в а ться  марлей .

8 .80 . Д л я  п редуп р еж ден и я  п оявлен и я  та р а к а н ов  н ео бх о д и м о  заделы вать  
щ ели  в п ер егор одк ах , стенах , ш каф ах, и  т .п ., н е  д оп уск а ть  ск оп лен и я  к р о ш ек  

и  о статк о в  п и щ и  н а  столах , п олк ах  и  п о д  ним и .
8 .81 . Д л я  и стр еблен и я  м ух  п р и м ен я ю тся  сп ец и альн ы е  э лек тр о лов уш к и  и  

ли п к ая  бум ага .

8 .82 . Д л я  ун и ч тож ен и я  гры зунов  п р и м ен я ю тся  м ехан и ч еск и е  ср ед ств а  
и стр еблен и я  (лов уш к и , верш и, кап кан ы  и  т.п .).

8 .83 . Р а б оты  п о  д ези н сек ц и и  и  д ер а ти за ц и и  п р о в о д я т ся  п р и  н ео бх о д и ­
м о ст и  сп ец и а ли ста м и  д ези н ф ек ц и он н ой  служ б ы  (сп ец и али зи р ов ан н ы х  п р ед ­

п р и я ти й , и м ею щ и х  соотв етств ую щ ую  ли ц ен зи ю ) и ли  д ези н ф ек ц и он н ы х  п о д ­
ра зделен и й  сан и тар н о-эп и дем и ологи ч еск ой  служ бы , к а к  п рави ло , в  ден ь , 

п р ед ш еств ую щ и й  сан и тар н ом у  дню . В азов ое  п р ед п р и я ти е  о бщ еств ен н ого  п и ­
та н и я  и ли  о бр азов ательн ое  учреж дение д олж н о  и м еть  п о сто я н н ы й  д о го в о р  на 

обслуж и в ан и е  с  п р ед п р и я ти ем , осущ еств ляю щ и м  р а б о ты  п о  д ези н сек ц и и  и  д е ­

ратизац ии . Д о  н а ч а ла  о бр а б отк и  уби р аю тся  и ли  гер м ети ч еск и  за к р ы в аю тся  
все п р о д ук ты , п р о в од и тся  влаж ное п одм етан и е, у б о р к а  и  м ы тье  п о ло в  п  ст ен  
в о  в сех  п ом ещ ен и ях , где б уд ет  п р ов од и ться  обработка .

8 .84 . В со отв етств и и  с  ук азан и ям и  сп ец и али стов  д ез 1 щ ф ек ц и он н ой  
служ б ы  п р о в од и тся  тщ ательн ая  уб о р к а  п ом ещ ений , где п р ов од и лась  о б р а ­
ботка . П р и  п р о в ед ен и и  сан и тарн ого  д н я  пом ещ ен и я , где  п р ов од и лась  д е зи н ­
сек ц и я  и ли  дер ати зац и я , уби р аю тся  о со б о  тщ ательно.

8 .85 . О тв етств ен н ость  за  общ ее сан и тар н ое  со стоя н и е  п р ед п р и я ти я  о б ­
щ еств ен н ого  п и тан и я  (пищ еблока ), соблю ден и е в н ем  са н и та р н ого  р еж и м а  н е ­
с е т  р ук ов од и тель  предп ри яти я .
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8 .8 4 . В с о о т в е т с т в и и  с ук а за н и я м и  сп ец и а ли с то в  д е зи н ф ек ц и о н н о й  

с л уж б ы  п р о в о д и т с я  тщ а тельн ая  у б о р к а  п ом ещ ен и й , где п р о в о д и ла сь  о б р а ­

ботк а . П р и  п р о в ед ен и и  са н и та р н ого  д н я  п о м ещ ен и я , где  п р о в о д и ла сь  д е зи н ­
с ек ц и я  и л и  д ер а т и за ц и я , у б и р а ю тся  о с о б о  тщ ательн о .

8 .8 5 . О т в ет ст в ен н о с ть  за  о бщ ее  са н и та р н ое  с о с т о я н и е  п р ед п р и я ти я  о б ­

щ ест в ен н о го  п и т а н и я  (п и щ еблока ), со блю д ен и е  в н ем  с а н и т а р н о го  р еж и м а  н е ­

с е т  р у к о в о д и т е ль  п р ед п р и я ти я .

8 .8 6 . О т в ет ст в ен н о с ть  за  с о ст о я н и е  р а б о ч его  м еста , в ы п олн ен и е са н и ­

т а р н ы х  т р е б о в а н и й  н а  св о ем  уч а ст к е  р а б о ты  н е с е т  к а ж д ы й  р а б о тн и к  п р е д ­

п р и я ти я .

IX. Требования к соблюдению правил личной гигиены
сотрудниками пищеблоков и медицинский контроль 

_________ за организацией питания________________________________ _
9 .1 . П е р с о н а л  п р ед п р и я ти я  о бщ ест в ен н о го  п и та н и я , е го  ф и ли а ла  и ли  

п и щ е б л о к а  о б р а зо в а т е л ь н о го  уч р еж д ен и я  о б я за н  со б лю д а т ь  п р а в и ла  ли ч н о й  
ги ги ен ы .

9 .2 . О т в ет ст в ен н о с ть  за  со зд а н и е  ус ло в и й , н е о б х о д и м ы х  д л я  

в ы п олн ен и я  р а б о т н и к а м и  п р а в и л  ли ч н о й  ги ги ен ы  н е с е т  р ук о в о д и те ль  

п р ед п р и я ти я .

9 .3 . О т в ет ст в ен н о с ть  за  в ы п олн ен и е  п р а в и л  л и ч н о й  ги ги ен ы  н е с е т  

к а ж д ы й  р а б о т н и к  п р ед п р и я ти я .

9 .4 . Р а б о т н и к и  п и щ ебло к а  о б я за н ы  т щ а т ель н о  м ы ть  р у к и  с  м ы ло м  и  

щ е т к о й  т е п л о й  в о д о й , п ер ед  н а ч а лом  р а б оты , а  т а к ж е  п ер ед  к а ж д о й  см е н о й  

в и д а  д е я т е л ь н о с т и  и  в и д а  п р о д ук та , с  к о т о р ы м  о су щ е с т в ля е т с я  р а б о т а  (сы р ье , 

п о лу ф а б р и к а т ы  и л и  гото в а я  п р о д ук ц и я ). П о сл е  м ы т ь я  р у к  и х  с у ш а т  с  

п о м о щ ь ю  э л е к т р о п о л о т е н е ц  и ли  в ы т и р а ю т  ш д о ш в д у а ль н ы м и  о д н о р а зо в ы м и  

п о ло т е н ц а м и  (с а л ф е т к а м и ). Н о гти  н е о б х о д и м о  к о р о т к о  стр и ч ь .

9 .5 . П р и  п р и го т о в ле н и и  б лю д , к у ли н а р н ы х  и  к о н д и т ер ск и х  и здели й , 

к а т е го р и ч е с к и  за п р ещ а е тс я  н а д ев ать  ю в ели р н ы е  и зд ели я , п о к р ы в а т ь  н о г ш  
лак ом .

9 .6 . Н а  р а б о т у  с л ед ует  п р и х о д и т ь  в  ч и с т о й  од еж д е  и  обуви . О б ув ь  

п ер е д  в х о д о м  н а  п р ед п р и я ти е  н ео б х о д и м о  о ч и щ а ть  о т  грязи . О д еж д у  и  ли ч н ы е  

в ещ и  с л е д у е т  о с т а в л я т ь  в  гар дер обн ой .

9 .7 . П е р е д  р а б о т о й  персон ал , за н я т ы й  в п р и го т о в ле н и и  пищ и , д о лж ен  

п р и н я т ь  д уш .

9 .8 . П р и  в ь т о л н е ш ш  лю б ы х  р а б о т  в п о м ещ е н и я х  п и щ еб ло к а  р а б о т н и к  

д о л ж е н  б ы т ь  о д е т  в  сп ец и альн ую  са н и та р н ую  одеж ду . В о лосы  д о лж н ы  б ы т ь  

у б р а н ы  п о д  к о л п а к  и ли  к осы н к у . С а н и та р н ую  од еж д у  о д е в а ю т  в сп ец и а льн о  

о тв е д ен н о м  м есте . У  к а ж д о го  р а б о т н и к а  д о лж н о  и м ет ь ся  не м ен ее т р ех  

к о м п ле к т о в  са н и т а р н о й  одеж ды . К а т е го р и ч е ск и  за п р ещ ается  за сте ги в а ть  
с а н и т а р н ую  о д е ж д у  булавк ам и .

9 .9 . В са н и т а р н о й  одеж де не д о п у ск а ет ся  п о сещ а т ь  т уа лет  (п ер ед  

в х од ом  в  к о т о р ы й  д о лж ен  и м ет ь ся  сп ец и а льн ы й  к р ю ч о к  д ля  сн я т о й  

сп ец о д еж д ы ), в ы х о д и т ь  н а  улиц у, с о в ер ш а т ь  п о езд к и  н а  тр а н сп о р те . Б а зов ое  

п р ед п р и я ти е  о б щ ест в ен н о го  п и тан и я  о бя за н о  о р га н и зо в а т ь  ц ен тр а ли зо в а н н у ю
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ч то  и  пищ еблок- П р и  п ользов ан и и  сан узлом  в та к о м  случае, п ер сон ал  обя за н  
сн и м а ть  са н и та р н ую  одеж ду  п р и  вы ходе  и з  п о м ещ ен и й  пищ еблока .

9 .11 . З ап р ещ а ется  п р и н и м ать  пи ш у и  к ур и ть  н а  рабоч ем  м есте. Д ля  
п р и ем а  п и щ и  д о л ж н о  и м ет ь ся  сп ец и альн о  отв еден н ое  м есто .

9 .12 . Н а  п и щ ебло к е  д олж н а  и м еться  а п теч к а  д ля  ок азан и я  п ер в о й  
п ом ощ и .

9 .13 . Л и ц а  с  гн ой н и ч к ов ы м и  заболев ан и й  к ож и , в осп али тельн ы м и  
за болев а н и я м и  в ер х н и х  д ы хательн ы х  путей , о ж о га м и  и ли  п о р еза м и  врем ен н о  

о тстр а н я ю тся  о т  р аботы . Еж едневно м ед и ц и н ск и й  р а б отн и к  п и щ еблок а  и ли  
о б р а зо в а т е л ь н о ю  уч р еж д ен и я  обя зан  п р ов од и ть  о см о т р  всего  п ер сон ала  

п и щ еблок а  н а  п р ед м ет  н али ч и я  ук азан н ы х  н а р уш ен и й  здор ов ья  с  занесением  
результатов  о с м о т р а  в  сп ец и альн ую  «тетр ад ь  здоровья ».

9 .14 . П р и  п о я в лен и и  при зн аков  п р о студ н ого  заболевани я  и ли  

ж елуд о ч н о -к и ш еч н о го  р асстр ой ств а , а  так ж е  нагн оен и й , порезов , ож огов , 

п ер со н а л  о б я за н  со о б щ а т ь  об  этом  ад м и н и стр ац и и  и  обр ащ аться  за  
м ед и ц и н ск ой  п о м о щ ь ю  в  леч ебн ое  учр еж ден и е и ли  к  м ед и ц и н ск ом у  работн и к у  

уч р еж д ен и я  (п р ед п р и я ти я ). П ер сон ал  обя за н  со об щ ать  ад м и н и стр ац и и  о б о  
в сех  случ а я х  заболев ан и я  к и ш еч н ы м и  и н ф ек ц и я м и  в  сем ье  работн и ка .

9 .15 . К  р аботе  н а  п и щ еблоке  д о п уск а ю тся  т о ль к о  лица , п р ош ед ш и е 

м ед и ц и н ск и й  о с м о т р  в  соотв етств и и  с  д ей ств ую щ и м и  п р и к а за м и  и  
и н ст р у к ц и я м и  о р га н о в  здр авоохран ен и я  и  Госсан эп и дн ад зор а , а  так ж е  

п р ослуш ав ш и е  к у р с  п о  ш ги ен и ч еск о й  п о д гото в к е  с о  сд а ч ей  зачета. Н а 
к а ж д о го  р а б отн и к а  за в од и тся  личная  м ед и ц и н ск ая  к н и ж к а  уста н ов лен н ой  

ф ор м ы , в к о т о р у ю  в н о ся т  результаты  м ед и ц и н ск и х  обследован и й , сведен и я  о 

п ер ен есен н ы х  заболев ан и я х , о сдаче са н и тар н ого  м и н и м ум а . К он тр оль  за  
соблю д ен и ем  с р о к о в  п р охож д ен и я  м ед осм отр о в  в о зла гается  н а  м ед р а бо тн и к а  
и ли  р ук ов од и теля  п р едп ри яти я .

9 .16 . О тв етств ен н ость  за  д оп уск  к  работе  лиц , не п р ош ед ш и х  

н ео бх о д и м ы е м ед и ц и н ск и е  обследован и я  и ли  п р и в и в к и  и  н е  сд ав ш и х  

са н и тар н ого  м и н и м ум а  (не п рош едш и х  ги ги ен и ч еск ой  аттестац и и ) н е сет  
р ук ов од и тель  п р ед п р и я ти я .

9 .17 . Р а б отн и к и  п и щ еблок ов  д олж н ы  еж егодн о  п р о хо д и ть  ги ги ен и ческое  

обучен и е  и  а ттестац и ю  (сд ав ать  зачеты  по утв ер ж д ен н ой  п р огр ам м е ) н а  базе  
ц ен тр ов  го ссан эп и д н а д зо р а  в  г. М оскве  и  в а д м и н и стр ати в н ы х  о к р уга х  
г. М осквы . А д м и н и стр ац и я  п р едп ри яти й  п р о хо д и т  а ттестац и ю  т ольк о  н а  базе  
Ц ГС Э Н  в г. М оскве.

9 .18 . В случ ае  н езнания  р аботн и к ам и  п и щ еблок ов  тр ебов ан и й  
сан и тар н ы х  п р а в и л  и  н о р м  о н и  н ап р ав ля ю тся  н а  п о в то р н о е  ги ги ен и ческое  
обуч ен и е  и  а тте стац и ю

9.19 . В о б я за н н о сти  м еди ц и н ского  р аботн и к а  обр азов ательн ого  
учр еж ден и я  и ли  б а зо в о го  предп ри яти я  ш к ольн ого  п итания  в ход и т  

о сущ ествлен и е  к о н т р о ля  за  кач еств ом  п оступ аю щ и х  н а  п т ц е б л о к  п р о д ук тов  
п и тан и я , и х  п р ав и льн ы м  хранением , соблю д ен и ем  ср о к о в  реализац ии , за  

к а ч еств о м  п р и го т о в ля ем о й  продукц и и , а  так ж е  за  соблю д ен и ем  н атур альн ы х  
н о р м  п р о д ук тов  п р и  со ста в лен и и  м ен ю -раск ладок , к а ч еств о м  п ри готовлен и я  
пиш и, со отв етств и ем  ее ф и зи ологи чески м  п о тр ебн о стя м  д етей  в п и щ ев ы х  
в ещ еств ах  и  эн ер ги и . М едиц инские р аботн и к и  д олж н ы  к он тр оли р ов ать
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9 .1 9 . В  о б я за н н о с т и  м ед и ц и н ск ого  р а б о т н и к а  о б р а зо в а тельн о го  

уч р еж д ен и я  и л и  б а зо в о го  п р ед п р и я ти я  ш к о ль н о го  п и та н и я  в х о д и т  

о сущ ест в лен и е  к о н т р о л я  за  к а ч еств о м  п о ст уп а ю щ и х  н а  п и щ ебло к  п р о д у к т о в  

п и та н и я , и х  п р а в и льн ы м  хр ан ен и ем , со б лю д ен и ем  с р о к о в  р еали зац и и , за  

к а ч е с т в о м  п р и го т о в ля е м о й  п р одук ц и и , а  т а к ж е  за  со б лю д ен и ем  н а тур а льн ы х  

н о р м  п р о д у к т о в  п р и  со ста в лен и и  м ен ю -р а ск ла д о к , к а ч е с т в о м  п р и гото в лен и я  

пи ш и , с о о т в е т с т в и е м  ее  ф и зи о ло ш ч е с к и м  п о т р е б н о с т я м  д е т е й  в п и щ ев ы х  

в ещ ест в а х  и  эн ер ги и . М ед и ц и н ск и е  р а б о т н и к и  д о л ж н ы  к о н т р о ли р о в а ть  

са н и т а р н о е  с о с т о я н и е  и  сод ер ж ан и е  п и щ ебло к а , со б лю д ен и е  са н и та р н о- 

п р о т и в о э п и д е м и ч е с к о го  р еж и м а  н а  п р о и зв од ств е , р е ж и м а  м ы тья  п осуд ы , 

с о б лю д ен и е  п р а в и л  ли ч н о й  ги ги ен ы  р аботн и к ам и .
9 .2 0 . О р га н и за ц и я  п и тан и я  уч а щ и х ся  о б р а зо в а т е л ь н ы х  уч р еж д ен и й  тем  

и л и  и н ы м  п р ед п р и я ти е м  о б щ еств ен н о го  п и та н и я  и  р а б о т а  е го  в к а ч ест в е  

ш к о л ь н о -б а зо в о го  д о п у ск а ет ся  т о л ь к о  п р и  н а ли ч и и  со о т в ет ст в у ю щ его  

п о ло ж и т ельн о го  з а к лю ч ен и я  Ц е н тр а  го с с а н э п и д н а д зо р а  в  г. М оскве .

9 .2 1 . О р га н и за ц и я  п и тан и я  уч а щ и х с я  н а  б а зе  п и щ е б л о к а  т о го  и ли  и н о го  

о б р а зо в а т е л ь н о го  у ч р еж д ен и я  и  его  эк с п лу а т а ц и я  д о п у с к а е т с я  т о л ь к о  п р и  

н а ли ч и и  с о о т в е т с т в у ю щ е го  п о ло ж и тельн о го  за к лю ч ен и я  т ер р и т о р и а ль н ы х  

о р га н о в  го с с а н э п и д н а д зо р а  (Ц ен тр  го с с а н э п и д н а д зо р а  в  г. М оск в е  и ли  

ц е н т р о в  г о с с а н э п и д н а д зо р а  в  а д м и н и стр а ти в н ы х  о к р у га х  г. М оск в ы ).

П Р И Л О Ж Е Н И Е  № 1

Ф о р м а  ж у р н а ла  б р а к е р а ж а  го т о в о й  п р о д у к ц и и
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*) -  для готовой продукции, не проходящей на пищеблоке кулинарной обработки (хлеб, 
натуральные овощи или фрукты, изделия промышленного производства и т.п.) делается 
отметка о доброкачественности.

П Р И Л О Ж Е Н И Е  Ne 2

Ф о р м а  ж у р н а ла  б р а к ер а ж а  п р одук ц и и , п о ст уп а ю щ е й  н а  п и щ еблок .
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