
П оста новление Гла вного госуда рственного

са нита рного вра ча  Р оссийской Ф едера ции

от 23 июля 2008 г. N 45 г. М осква  "О б

утверждении С а нП иН  2.4.5. 2409-08"

З а регистрирова но в М инюсте Р Ф  7 а вгуста  2008 г. Р егистра ционный N 12085

В соответствии с Ф едера льным за коном от 30.03.1999 N 52-Ф З  "О  са нита рно-

эпидемиологическом бла гополучии на селения" (С обра ние за конода тельства  Р оссийской

Ф едера ции, 1999, N 14, ст. 1650; 2002, N 1 (ч.1), ст.1; 2003, N 2, ст.167; N 27 (ч.1), ст. 2700;

2004, N 35, ст.3607; 2005, N 19, ст. 1752; 2006, N 1, ст. 10; 2006, N 52 (ч. 1), ст. 5498; 2007,

N 1 (ч. 1), ст. 21; 2007, N 1 (1 ч.), ст. 29; 2007, N 27, ст. 3213,.2007, N 46, ст. 5554; 2007, N

49, ст. 6070; 2008, N 24, ст. 2801; Р оссийска я га зета , 2008, N 153) и поста новлением

П ра вительства  Р оссийской Ф едера ции от 24.07.2000 N 554 "О б утверждении П оложения о

госуда рственной са нита рно-эпидемиологической службе Р оссийской Ф едера ции и

П оложения о госуда рственном са нита рно-эпидемиологическом нормирова нии" (С обра ние

за конода тельства  Р оссийской Ф едера ции, 2000, N 31, ст. 3295; 2004, N 8, ст. 663; 2004,

N47, ст. 4666; 2005, N 39, ст. 3953) поста новляю:

1. У твердить С а нП иН  2.4.5.2409-08 "С а нита рно-эпидемиологические требова ния к

орга низа ции пита ния обуча ющихся в общеобра зова тельных учреждениях, учреждениях

на ча льного и среднего профессиона льного обра зова ния" (приложение).

2. П ризна ть утра тившими силу:

- пункты 2.3.25., 2.3.26., 2.12. са нита рно-эпидемиологических пра вил и норма тивов

С а нП иН  2.4.2.1178-02 "Гигиенические требова ния к условиям обучения в

общеобра зова тельных учреждениях", утвержденные поста новлением Гла вного

госуда рственного са нита рного вра ча  Р оссийской Ф едера ции, первого за местителя

М инистра  здра воохра нения Р оссийской Ф едера ции от 28.11.2002 N 44 (за регистрирова но

в М инюсте Р оссии 05.12.2002, регистра ционный N 3997);

- пункты 2.2.5., 2.7., приложения 4, 5, 6 и 7 са нита рно-эпидемиологических пра вил и

норма тивов С а нП иН  2.4.3.1186-03 "С а нита рно-эпидемиологические требова ния к

орга низа ции учебно-производственного процесса  в обра зова тельных учреждениях

на ча льного профессиона льного обра зова ния", утвержденные поста новлением Гла вного

госуда рственного са нита рного вра ча  Р оссийской Ф едера ции, первого за местителя

М инистра  здра воохра нения Р оссийской Ф едера ции от 28.01.2003, N 2 (за регистрирова но в

М инюсте Р оссии 11.02.2003, регистра ционный N 4204) (с изменениями).

3. Ввести в действие ука за нные са нита рные пра вила  с 1 октября 2008 г.

Г. О нищенко

П риложение

С а нита рно-эпидемиологические требова ния к орга низа ции пита ния обуча ющихся в

общеобра зова тельных учреждениях, учреждениях на ча льного и среднего профессиона льного

обра зова ния



С а нита рно-эпидемиологические пра вила  и норма тивы С а нП иН  2.4.5.2409-08

I. О бщие положения и обла сть применения

1.1. Н а стоящие са нита рно-эпидемиологические пра вила  и норма тивы (да лее - са нита рные

пра вила ) ра зра бота ны в соответствии с Ф едера льным за коном от 30.03.1999 г. N 52-Ф З  "О

са нита рно-эпидемиологическом бла гополучии на селения" (С обра ние за конода тельства

Р оссийской Ф едера ции, 1999, N 14, ст. 1650; 2002, N 1 (ч.1), ст.1; 2003, N 2, ст.167; N 27

(ч.1), ст. 2700; 2004, N 35, ст.3607; 2005, N 19, ст.1752; 2006, N 1, ст.10; 2006, N 52 (ч. 1),

ст. 5498; 2007, N 1 (ч. 1), ст. 21; 2007, N 1 (1 ч.), ст. 29; 2007, N 27, ст. 3213,.2007, N 46, ст.

5554; 2007, N 49, ст. 6070; 2008, N 24, ст. 2801; Р оссийска я га зета , 2008, N 153),

на пра влены на  обеспечение здоровья обуча ющихся и предотвра щение возникновения и

ра спростра нения инфекционных (и неинфекционных) за болева ний и пищевых

отра влений, связа нных с орга низа цией пита ния в общеобра зова тельных учреждениях, в

том числе школа х, школа х-интерна та х, гимна зиях, лицеях, колледжа х, ка детских корпуса х

и других типов, учреждениях на ча льного и среднего профессиона льного обра зова ния

(да лее - обра зова тельные учреждения).

1.2. Н а стоящие са нита рные пра вила  уста на влива ют са нита рно-эпидемиологические

требова ния к орга низа ции пита ния обуча ющихся в обра зова тельных учреждениях,

неза висимо от ведомственной прина длежности и форм собственности.

1.3. Н а стоящие са нита рные пра вила  являются обяза тельными для исполнения всеми

юридическими лица ми, индивидуа льными предпринима телями, чья деятельность связа на

с орга низа цией и (или) обеспечением горячим пита нием обуча ющихся.

1.4. С а нита рные пра вила  ра спростра няются на  действующие, строящиеся и

реконструируемые орга низа ции общественного пита ния обра зова тельных учреждений.

1.5. В орга низа циях общественного пита ния обра зова тельных учреждений юридическими

лица ми и индивидуа льными предпринима телями может осуществляться приготовление

блюд, их хра нение и реа лиза ция. И спользова ние их в иных целях не допуска ется.

1.6. К онтроль за  выполнением на стоящих са нита рных пра вил осуществляется, в

соответствии с за конода тельством Р оссийской Ф едера ции, уполномоченным

федера льным орга ном исполнительной вла сти, осуществляющим функции по контролю и

на дзору в сфере обеспечения са нита рно-эпидемиологического бла гополучия на селения,

за щиты пра в потребителей и потребительского рынка  и его территориа льными орга на ми.

II. О рга низа ции общественного пита ния обра зова тельных учреждений и са нита рно-

эпидемиологические требова ния к их ра змещению,

объемно-пла нировочным и конструктивным решениям

2.1. П ита ние обуча ющихся в обра зова тельных учреждениях обеспечива ют орга низа ции

общественного пита ния, которые осуществляют деятельность по производству

кулина рной продукции, мучных кондитерских и булочных изделий и их реа лиза ции.

2.2. О рга низа циями общественного пита ния обра зова тельных учреждений, для

обслужива ния обуча ющихся, могут быть:



- ба зовые орга низа ции школьного пита ния (комбина ты школьного пита ния, школьно-

ба зовые столовые и т.п.), которые осуществляют за купки продовольственного сырья,

производство кулина рной продукции, сна бжение ими столовых общеобра зова тельных

учреждений;

- доготовочные орга низа ции общественного пита ния, на  которых осуществляется

приготовление блюд и кулина рных изделий из полуфа брика тов и их реа лиза ция;

- столовые обра зова тельных учреждений, ра бота ющие на  продовольственном сырье или

на  полуфа брика та х, которые производят и (или) реа лизуют блюда  в соответствии с

ра знообра зным по дням недели меню;

- буфеты-ра зда точные, осуществляющие реа лиза цию готовых блюд, кулина рных, мучных

кондитерских и булочных изделий.

2.3. В ба зовых орга низа циях школьного пита ния, столовых обра зова тельных учреждений,

ра бота ющих на  продовольственном сырье и (или) полуфа брика та х, должны быть

предусмотрены объемно-пла нировочные решения, на бор помещений и оборудова ние,

позволяющие осуществлять приготовление безопа сной и сохра няющей пищевую ценность

кулина рной продукции и ее реа лиза цию.

2.4. В буфета х-ра зда точных должны быть предусмотрены объемно-пла нировочные

решения, на бор помещений и оборудова ние, позволяющие осуществлять реа лиза цию

блюд, кулина рных изделий, а  та кже приготовление горячих на питков и отдельных блюд

(отва рива ние колба сных изделий, яиц, за пра вка  са ла тов, на резка  готовых продуктов).

2.5. О бъемно-пла нировочные и конструктивные решения помещений для орга низа ций

общественного пита ния обра зова тельных учреждений должны соответствова ть

са нита рно-эпидемиологическим требова ниям, предъявляемым к орга низа циям

общественного пита ния, исключа ющие встречные потоки сырья, сырых полуфа брика тов и

готовой продукции, использова нной и чистой посуды, а  та кже встречного движения

посетителей и персона ла .

2.6. О бщественное пита ние обуча ющихся обра зова тельных учреждений может

осуществляться в помещениях, на ходящихся в основном зда нии обра зова тельного

учреждения, пристроенными к зда нию или в отдельно стоящем зда нии, соединенным с

основным зда нием обра зова тельного учреждения, ота плива емым переходом.

2.7. П ри строительстве и реконструкции орга низа ций общественного пита ния

обра зова тельных учреждений рекомендуется учитыва ть ра счетные производственные

мощности столовой по количеству выра ба тыва емых блюд и числу мест в обеденном за ле

для обеспечения орга низа ции пита ния всех обуча ющихся в обра зова тельном учреждении.

В ма локомплектных обра зова тельных учреждениях (до 50 уча щихся) допуска ется

выделение одного отдельного помещения, предна зна ченного для хра нения пищевых

продуктов, ра зда чи и приема  пищи, мытья столовой посуды.

2.8. Для обеспечения поса дки всех обуча ющихся в обеденном за ле в течение не более чем

в 3 перемены, а  для учреждений интерна тного типа - не более чем в 2 перемены,

ра здельно по кла сса м, площа дь обеденного за ла  рекомендуется принима ть из ра счета  не

менее 0,7 кв. м. на  одно поса дочное место.



2.9. П ри строительстве и реконструкции орга низа ций общественного пита ния

обра зова тельных учреждений, на ряду с требова ниями действующих са нита рно-

эпидемиологических пра вил к орга низа циям общественного пита ния, рекомендуется

предусма трива ть:

- ра змещение на  первом эта же скла дских помещений для пищевых продуктов,

производственных и а дминистра тивно-бытовых помещений;

- два  помещения овощного цеха  (для первичной и вторичной обра ботки овощей) в соста ве

производственных помещений;

- за грузочную пла тформу с высотой, соответствующей используемому а втотра нспорту,

перед входа ми, используемыми для за грузки (отгрузки) продовольственного сырья,

пищевых продуктов и та ры;

- на весы на д входа ми и за грузочными пла тформа ми;

- воздушно-тепловые за весы на д проема ми дверей;

- количество поса дочных мест в обеденном за ле из ра счета  поса дки всех обуча ющихся

обра зова тельного учреждения не более чем в две перемены.

2.10. Х озяйственные и подсобные помещения могут ра змеща ться в подва льных и

цокольных эта жа х при условии обеспечения их гидроизоляцией, соблюдения

гигиенических требова ний по содержа нию помещений, предъявляемых к орга низа циям

общественного пита ния.

2.11. В существующих зда ниях скла дские помещения для хра нения пищевых продуктов,

ра змещенные в подва льных и цокольных эта жа х, могут функционирова ть при

соблюдении требова ний к условиям хра нения пищевых продуктов, а  та кже обеспечении

гидроизоляции этих помещений и соблюдении гигиенических требова ний по их

содержа нию, в соответствии с са нита рными пра вила ми для орга низа ций общественного

пита ния.

2.12. Для сбора  твердых бытовых и пищевых отходов на  территории хозяйственной зоны

следует предусма трива ть ра здельные контейнеры с крышка ми, уста новленные на

площа дка х с твердым покрытием, ра змеры которых превыша ют площа дь основа ния

контейнеров на  1 м во все стороны. Р а сстояние от площа дки до окон и входов в столовую,

а  та кже других зда ний, сооружений, спортивных площа док должно быть не менее 25

метров.

2.13. Должен быть обеспечен центра лизова нный вывоз отходов и обра ботка  контейнеров,

при за полнении их не более чем на  2/3 объема . С жига ние мусора  не допуска ется.

III. Т ребова ния к са нита рно-техническому обеспечению орга низа ций общественного

пита ния обра зова тельных учреждений

3.1. С истемы хозяйственно-питьевого холодного и горячего водосна бжения, ка на лиза ции,

вентиляции и отопления оборудуют в соответствии с са нита рно-эпидемиологическими

требова ниями, предъявляемыми к орга низа циям общественного пита ния.



3.2. Х олодна я и горяча я вода , используема я в технологических процесса х обра ботки

пищевых продуктов и приготовления блюд, мытье столовой и кухонной посуды,

оборудова ния, инвента ря, са нита рной обра ботке помещений, соблюдения пра вил личной

гигиены, должна  отвеча ть требова ниям, предъявляемым к питьевой воде.

3.3. Во всех производственных цеха х уста на влива ют ра ковины, моечные ва нны с

подводкой холодной и горячей воды через смесители. Н еобходимо предусмотреть

уста новку резервных источников горячего водосна бжения для бесперебойного

обеспечения горячей водой производственные цеха  и моечные отделения в периоды

проведения профила ктических и ремонтных ра бот в котельных, бойлерных и на

водопроводных сетях горячего водосна бжения.

3.4. П ри обеденном за ле столовой уста на влива ют умыва льники из ра счета  1 кра н на  20

поса дочных мест. Р ядом с умыва льника ми следует предусмотреть уста новку

электрополотенца  (не менее 2) и (или) однора зовые полотенца .

Для вновь строящихся или реконструируемых зда ний обра зова тельных учреждений (или

отдельных столовых) рекомендуется предусма трива ть в отдельном помещении или в

ра сширенном коридоре перед столовой уста новку умыва льников из ра счета  1 кра н на  10

поса дочных мест, и уста новкой их, с учетом росто-возра стных особенностей

обуча ющихся, на  высоте 0,5 м от пола  до борта  ра ковины для обуча ющихся 1-4 кла ссов и

на  высоте 0,7-0,8 м от пола  до борта  ра ковины для обуча ющихся 5-11 кла ссов.

3.5. П ри отсутствии центра лизова нных систем водосна бжения оборудуется внутренний

водопровод с водоза бором из а ртезиа нской сква жины, колодцев, копта жей.

П ри отсутствии центра лизова нных ка на лиза ционных очистных сооружений отведение

сточных вод осуществляется в систему лока льных очистных сооружений или вывозом

стоков на  очистные сооружения по согла сова нию с территориа льными орга на ми

исполнительной вла сти, уполномоченными осуществлять госуда рственный контроль

(на дзор) в сфере обеспечения са нита рно-эпидемиологического бла гополучия на селения.

3.6. П ри строительстве и реконструкции орга низа ций общественного пита ния

общеобра зова тельных учреждений рекомендуется предусма трива ть дополнительную

уста новку систем кондиционирова ния воздуха  в горячих (мучных) цеха х, скла дских

помещениях, а  та кже в экспедициях ба зовых орга низа ций пита ния. Т ехнологическое

оборудова ние и моечные ва нны, являющиеся источника ми повышенных выделений вла ги,

тепла , га зов оборудова ть лока льными вытяжными система ми вентиляции в зоне

ма ксима льного за грязнения, в дополнение к общим приточно-вытяжным система м

вентиляции.

3.7. Для искусственного освещения применяют светильники во вла гопылеза щитном

исполнении. С ветильники не ра змеща ют на д плита ми, технологическим оборудова нием,

ра зделочными стола ми.

IV. Т ребова ния к оборудова нию, инвента рю, посуде и та ре

4.1. О борудова ние, инвента рь, посуда , та ра , являющиеся предмета ми производственного

окружения, должны соответствова ть са нита рно-эпидемиологическим требова ниям,

предъявляемым к орга низа циям общественного пита ния, и выполнены из ма териа лов,

допущенных для конта кта  с пищевыми продукта ми в уста новленном порядке.



П роизводственные, скла дские и а дминистра тивно-бытовые помещения рекомендуется

осна ща ть оборудова нием в соответствии с приложением 1 на стоящих са нита рных пра вил.

4.2. П ри осна щении производственных помещений следует отда ва ть предпочтение

современному холодильному и технологическому оборудова нию.

Ч ерез а ппа ра ты для а втома тической выда чи пищевых продуктов в потребительской та ре

допуска ется реа лиза ция соков, некта ров, стерилизова нного молока  и молочных на питков

емкостью упа ковки не более 350 мл; бутилирова нной питьевой воды без га за  емкостью не

более 500 мл, при соблюдении условий хра нения продукции.

4.3. Все уста новленное в производственных помещениях технологическое и холодильное

оборудова ние должно на ходиться в испра вном состоянии.

В случа е выхода  из строя ка кого-либо технологического оборудова ния необходимо внести

изменения в меню и обеспечить соблюдение требова ний на стоящих са нита рных пра вил

при производстве готовых блюд.

Ежегодно перед на ча лом нового учебного года  должен проводиться технический контроль

соответствия оборудова ния па спортным ха ра ктеристика м.

4.4. О беденные за лы должны быть оборудова ны столовой мебелью (стола ми, стульями,

та бурета ми и другой мебелью) с покрытием, позволяющим проводить их обра ботку с

применением моющих и дезинфицирующих средств.

4.5. П роизводственные столы, предна зна ченные для обра ботки пищевых продуктов,

должны иметь покрытие, устойчивое к действию моющих и дезинфицирующих средств и

отвеча ть требова ниям безопа сности для ма териа лов, конта ктирующих с пищевыми

продукта ми.

4.6. С телла жи, подтова рники для хра нения пищевых продуктов, посуды, инвента ря

должны иметь высоту от пола  не менее 15 см. К онструкция и ра змещение стелла жей и

поддонов должны позволять проводить вла жную уборку. Н а  скла да х ба зовых орга низа ций

пита ния рекомендуется предусма трива ть многоярусные стелла жи и меха нические

погрузчики.

4.7. С толовые общеобра зова тельных учреждений обеспечива ются доста точным

количеством столовой посуды и прибора ми, из ра счета  не менее двух комплектов на  одно

поса дочное место, в целях соблюдения пра вил мытья и дезинфекции в соответствии с

требова ниями на стоящих са нита рных пра вил, а  та кже шка фа ми для ее хра нения около

ра зда точной линии.

4.8. П ри орга низа ции пита ния используют фа рфоровую, фа янсовую и стеклянную посуду

(та релки, блюдца , ча шки, бока лы), отвеча ющую требова ниям безопа сности для

ма териа лов, конта ктирующих с пищевыми продукта ми. С толовые приборы (ложки, вилки,

ножи), посуда  для приготовления и хра нения готовых блюд должны быть изготовлены из

нержа веющей ста ли или а на логичных по гигиеническим свойства м ма териа лов.

4.9. Допуска ется использова ние однора зовых столовых приборов и посуды, отвеча ющих

требова ниям безопа сности для ма териа лов, конта ктирующих с пищевыми продукта ми и

допущенными для использова ния под горячие и (или) холодные блюда  и на питки.

П овторное использова ние однора зовой посуды не допуска ется.



4.10. Для ра здельного хра нения сырых и готовых продуктов, их технологической

обра ботки и ра зда чи в обяза тельном порядке должны использова ться ра здельные и

специа льно прома ркирова нные оборудова ния, ра зделочный инвента рь, кухонна я посуда :

- холодильное оборудова ние с ма ркировкой: "га строномия", "молочные продукты", "мясо,

птица ", "рыба ", "фрукты, овощи", "яйцо" и т.п.;

- производственные столы с ма ркировкой: "С М " - сырое мясо, "С К " - сырые куры, "С Р " -

сыра я рыба , "С О " - сырые овощи, "ВМ " - ва реное мясо, "ВР " - ва рена я рыба , "ВО " -

ва реные овощи, "Г" - га строномия, "3" - зелень, "X" - хлеб и т.п.;

- ра зделочный инвента рь (ра зделочные доски и ножи) с ма ркировкой: "С М ", "С К ", "С Р ",

"С О ", "ВМ ", "ВР ", "ВК " - ва реные куры, "ВО ", "Г", "3", "X", "сельдь";

- кухонна я посуда  с ма ркировкой: "I блюдо", "II блюдо", "III блюдо", "молоко", "С О "

"С М ", "С К ", "ВО ", "С Р ", "крупы", "са ха р", "ма сло", "смета на ", "фрукты", "яйцо чистое",

"га рниры", "X", "3", "Г" и т.п.

4.11. Для порционирова ния блюд используют инвента рь с мерной меткой объема  в литра х

и миллилитра х.

4.12. Н е допуска ется использова ние кухонной и столовой посуды деформирова нной, с

отбитыми кра ями, трещина ми, скола ми, с поврежденной эма лью; столовые приборы из

а люминия; ра зделочные доски из пла стма ссы и прессова нной фа неры; ра зделочные доски

и мелкий деревянный инвента ря с трещина ми и меха ническими повреждениями.

4.13. П ри доста вке горячих готовых блюд и холодных за кусок должны использова ться

специа льные изотермические емкости, внутренняя поверхность которых должна  быть

выполнена  из ма териа лов, отвеча ющих требова ниям са нита рных пра вил, предъявляемых к

ма териа ла м, ра зрешенным для конта кта  с пищевыми продукта ми.

4.14. С кла дские помещения для хра нения продуктов оборудуют прибора ми для измерения

относительной вла жности и темпера туры воздуха , холодильное оборудова ние -

контрольными термометра ми. И спользова ние ртутных термометров не допуска ется.

V. Т ребова ния к са нита рному состоянию и содержа нию помещений и мытью посуды

5.1. С а нита рное состояние и содержа ние производственных помещений должны

соответствова ть са нита рно-эпидемиологическим требова ниям, предъявляемым к

орга низа циям общественного пита ния.

5.2. П роизводственные и другие помещения орга низа ций общественного пита ния должны

содержа ться в порядке и чистоте. Х ра нение пищевых продуктов на  полу не допуска ется.

5.3. У борка  обеденных за лов должна  проводиться после ка ждого приема  пищи.

О беденные столы моют горячей водой с доба влением моющих средств, используя

специа льно выделенную ветошь и прома ркирова нную та ру для чистой и использова нной

ветоши.

Ветошь в конце ра боты за ма чива ют в воде при темпера туре не ниже 45 С , с доба влением

моющих средств, дезинфицируют или кипятят, опола скива ют, просушива ют и хра нят в

та ре для чистой ветоши.



5.4. М ытье кухонной посуды должно быть предусмотрено отдельно от столовой посуды.

В моечных помещениях вывешива ют инструкцию о пра вила х мытья посуды и инвента ря с

ука за нием концентра ции и объемов применяемых моющих средств, согла сно инструкции

по применению этих средств, и темпера турных режима х воды в моечных ва нна х.

5.5. М оющие и дезинфицирующие средства  хра нят в та ре изготовителя в специа льно

отведенных места х, недоступных для обуча ющихся, отдельно от пищевых продуктов.

5.6. Для обра ботки посуды, проведения уборки и са нита рной обра ботки предметов

производственного окружения используют ра зрешенные к применению в уста новленном

порядке моющие, чистящие и дезинфицирующие средства  согла сно инструкциям по их

применению.

5.7. М оечные ва нны для мытья столовой посуды должны иметь ма ркировку объемной

вместимости и обеспечива ться пробка ми из полимерных и резиновых ма териа лов.

Для дозирова ния моющих и обезза ра жива ющих средств используют мерные емкости.

5.8. П ри мытье кухонной посуды в двухсекционных ва нна х должен соблюда ться

следующий порядок:

- меха ническое уда ление оста тков пищи;

- мытье щетка ми в воде при темпера туре не ниже 45 С  и с доба влением моющих средств;

- опола скива ние горячей проточной водой с темпера турой не ниже 65 С ;

- просушива ние в опрокинутом виде на  решетча тых полка х и стелла жа х.

5.9. М ытье столовой посуды на  специа лизирова нных моечных ма шина х проводят в

соответствии с инструкциями по их эксплуа та ции.

5.10. П ри мытье столовой посуды ручным способом в трехсекционных ва нна х должен

соблюда ться следующий порядок:

- меха ническое уда ление оста тков пищи;

- мытье в воде с доба влением моющих средств в первой секции ва нны при темпера туре не

ниже 45 С ;

- мытье во второй секции ва нны в воде с темпера турой не ниже 45 С  и доба влением

моющих средств в количестве в 2 ра за  меньше, чем в первой секции ва нны;

- опола скива ние посуды в третьей секции ва нны горячей проточной водой с темпера турой

не ниже 65 С  с использова нием мета ллической сетки с ручка ми и гибкого шла нга  с

душевой на са дкой;

- просушива ние посуды на  решетка х, полка х, стелла жа х (на  ребре).

5.11. Ч а шки, ста ка ны, бока лы промыва ют в первой ва нне горячей водой при темпера туре

не ниже 45 С  с применением моющих средств; во второй ва нне опола скива ют горячей



проточной водой не ниже 65 С  с использова нием мета ллической сетки с ручка ми и

гибкого шла нга  с душевой на са дкой.

5.12. С толовые приборы подверга ют мытью в горячей воде при темпера туре не ниже 45 С

с применением моющих средств, с последующим опола скива нием в проточной воде и

прока лива нием в духовых (или сухожа ровых) шка фа х в течение 10 минут.

К а ссеты для хра нения столовых приборов ежедневно подверга ют обра ботке с

применением моющих средств, последующим опола скива нием и прока лива нием в

духовом шка фу.

5.13. Ч истую кухонную посуду и инвента рь хра нят на  стелла жа х на  высоте не менее 0,5 м

от пола ; столовую посуду - в шка фа х или на  решетка х; столовые приборы - в специа льных

ящика х-ка ссета х ручка ми вверх, хра нение их на  подноса х россыпью не допуска ется.

5.14. С а нита рную обра ботку технологического оборудова ния проводят ежедневно по мере

его за грязнения и по оконча нии ра боты. П роизводственные столы в конце ра боты моют с

использова нием моющих и дезинфицирующих средств, промыва ют горячей водой

темпера туры не ниже 45 С  и на сухо вытира ют сухой, чистой тка нью. Для моющих и

дезинфицирующих средств, применяемых для обра ботки столов, выделяют специа льную

прома ркирова нную емкость.

5.15. М ытье ра зделочных досок и мелкого деревянного инвента ря производится в

моечном отделении (цехе) для кухонной посуды горячей водой при темпера туре не ниже

45 С , с доба влением моющих средств, опола скива ют горячей водой при темпера туре не

ниже 65 С  и ошпа рива ют кипятком, а  за тем просушива ют на  стелла жа х на  ребре. П осле

обра ботки и просушива ния ра зделочные доски хра нят непосредственно на  ра бочих места х

на  ребре.

5.16. Щ етки для мытья посуды после использова ния очища ют, за ма чива ют в горячей воде

при темпера туре не ниже 45 С  с доба влением моющих средств, дезинфицируют (или

кипятят в течение 15 мин.), промыва ют проточной водой, просушива ют и хра нят в

специа льной та ре. Щ етки с на личием плесени и видимых за грязнений не используют.

Для мытья посуды не допуска ется использова ние моча лок, а  та кже губча того ма териа ла ,

ка чественна я обра ботка  которого не возможна .

5.17. Дезинфекцию посуды и инвента ря проводят по эпидемиологическим пока за ниям в

соответствии с инструкцией по применению дезинфицирующих средств.

5.18. О дин ра з в месяц проводят генера льную уборку всех помещений, оборудова ния и

инвента ря с последующей дезинфекцией. Р екомендуется использова ть дезинфицирующие

средства  с вирулицидным эффектом.

5.19. П ри уборке шка фов для хра нения хлеба  крошки следует смета ть с полок

специа льными щетка ми и не реже 1 ра за  в неделю тща тельно протира ть с использова нием

1%-го ра створа  уксусной кислоты.

5.20. П ищевые отходы хра нят в емкостях с крышка ми в специа льно выделенном месте.

Емкости освобожда ют по мере их за полнения не менее 2/3 объема , промыва ются

ра створом моющего средства .



П ищевые отходы не допуска ется выносить через ра зда точные или производственные

помещения пищеблока .

5.21. Для уборки ка ждой группы помещений (сырьевых цехов; горячего и холодного

цехов; неохла жда емых скла дских помещений; холодильных ка мер; вспомога тельных

помещений; са нита рных узлов) выделяют отдельный прома ркирова нный уборочный

инвента рь. И нвента рь для мытья туа летов должен иметь сигна льную (кра сную)

ма ркировку.

П о оконча нии уборки, в конце смены весь уборочный инвента рь должен промыва ться с

использова нием моющих и дезинфицирующих средств, просушива ться и хра ниться в

чистом виде.

5.22. Для хра нения уборочного инвента ря выделяют отдельное помещение,

оборудова нное душевым поддоном и умыва льной ра ковиной с подводкой к ним холодной

и горячей воды. П ри отсутствии та кого помещения хра нение уборочного инвента ря

допуска ется в специа льно отведенном месте. Х ра нение уборочного инвента ря в

производственных помещениях не допуска ется. И нвента рь для мытья туа летов должен

хра ниться отдельно от другого уборочного инвента ря.

5.23. П роведение мероприятий по борьбе с на секомыми и грызуна ми должно

осуществляться специа лизирова нными орга низа циями в соответствии с гигиеническими

требова ниями, предъявляемыми к проведению дера тиза ционных и дезинсекционных

ра бот.

Для предупреждения за лета  на секомых следует проводить за сетчива ние оконных и

дверных проемов в помещениях столовой.

5.24. Н е допуска ется проведение дера тиза ционных и дезинсекционных ра бот

непосредственно персона лом обра зова тельного учреждения.

5.25. Н е допуска ется проведение ремонтных ра бот (косметического ремонта  помещений,

ремонта  са нита рно-технического и технологического оборудова ния) при эксплуа та ции

пищеблока  в период обслужива ния обуча ющихся обра зова тельного учреждения.

VI. Т ребова ния к орга низа ции здорового пита ния и формирова нию примерного

меню

6.1. Для обеспечения обуча ющихся здоровым пита нием, соста вными ча стями которого

являются оптима льна я количественна я и ка чественна я структура  пита ния,

га ра нтирова нна я безопа сность, физиологически технологическа я и кулина рна я обра ботка

продуктов и блюд, физиологически обоснова нный режим пита ния, следует ра зра ба тыва ть

ра цион пита ния.

6.2. Р а цион пита ния обуча ющихся предусма трива ет формирова ние на бора  продуктов,

предна зна ченных для пита ния детей в течение суток или иного фиксирова нного отрезка

времени.

6.3. Н а  основа нии сформирова нного ра циона  пита ния ра зра ба тыва ется меню,

включа ющее ра спределение перечня блюд, кулина рных, мучных, кондитерских и

хлебобулочных изделий по отдельным приема м пищи (за втра к, обед, полдник, ужин).



6.4. Для обеспечения здоровым пита нием всех обуча ющихся обра зова тельного

учреждения, необходимо соста вление примерного меню на  период не менее двух недель

(10-14 дней), в соответствии с рекомендуемой формой соста вления примерного меню

(приложение 2 на стоящих са нита рных пра вил), а  та кже меню-ра скла док, содержа щих

количественные да нные о рецептуре блюд.

6.5. П римерное меню ра зра ба тыва ется юридическим лицом или индивидуа льным

предпринима телем, обеспечива ющим пита ние в обра зова тельном учреждении и

согла совыва ется руководителями обра зова тельного учреждения и территориа льного

орга на  исполнительной вла сти, уполномоченным осуществлять госуда рственный

са нита рно-эпидемиологический на дзор.

6.6. П римерное меню ра зра ба тыва ется с учетом сезонности, необходимого количества

основных пищевых веществ и требуемой ка лорийности суточного ра циона ,

дифференцирова нного по возра стным группа м обуча ющихся (7-11 и 12-18 лет).

П римерное меню при его пра ктическом использова нии может корректирова ться с учетом

социа льно-демогра фических фа кторов, на циона льных, конфессиона льных и

территориа льных особенностей пита ния на селения, при условии соблюдения требова ний

к содержа нию и соотношению в ра ционе пита ния основных пищевых веществ.

6.7. П ри ра зра ботке примерного меню учитыва ют: продолжительность пребыва ния

обуча ющихся в общеобра зова тельном учреждении, возра стную ка тегорию и физические

на грузки обуча ющихся.

6.8. Для обуча ющихся обра зова тельных учреждений необходимо орга низова ть

двухра зовое горячее пита ние (за втра к и обед). Для детей, посеща ющих группу

продленного дня, должен быть орга низова н дополнительно полдник.

П ри круглосуточном пребыва нии должен быть предусмотрен не менее чем пяти-кра тный

прием пищи. З а  1 ча с перед сном в ка честве второго ужина  детям да ют ста ка н

кисломолочного продукта  (кефир, ряженка , йогурт и др.).

И нтерва лы между приема ми пищи не должны превыша ть 3,5-4 ча сов.

6.9. С  учетом возра ста  обуча ющихся в примерном меню должны быть соблюдены

требова ния на стоящих са нита рных пра вил по ма ссе порций блюд (приложение 3

на стоящих са нита рных пра вил), их пищевой и энергетической ценности, суточной

потребности в основных вита мина х и микроэлемента х для ра зличных групп обуча ющихся

в общеобра зова тельных учреждениях (та блицы 1, 3 и 4 приложения 4 на стоящих

са нита рных пра вил) и учреждениях на ча льного и среднего профессиона льного

обра зова ния (та блица  2 приложения 4 на стоящих са нита рных пра вил).

6.10. П римерное меню должно содержа ть информа цию о количественном соста ве блюд,

энергетической и пищевой ценности, включа я содержа ние вита минов и минера льных

веществ в ка ждом блюде. О бяза тельно приводятся ссылки на  рецептуры используемых

блюд и кулина рных изделий, в соответствии со сборника ми рецептур. Н а именова ния

блюд и кулина рных изделий, ука зыва емых в примерном меню, должны соответствова ть

их на именова ниям, ука за нным в использова нных сборника х рецептур.

6.11. П роизводство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими

ка рта ми, в которых должна  быть отра жена  рецептура  и технология пригота влива емых



блюд и кулина рных изделий. Т ехнологические ка рты должны быть оформлены в

соответствии с рекоменда циями (приложение 5 на стоящих са нита рных пра вил).

О писа ние технологического процесса  приготовления блюд, в т.ч. вновь ра зра ба тыва емых

блюд, должно содержа ть в себе рецептуру и технологию, обеспечива ющую безопа сность

пригота влива емых блюд и их пищевую ценность.

6.12. П ри ра зра ботке меню для пита ния уча щихся предпочтение следует отда ва ть

свежеприготовленным блюда м, не подверга ющимся повторной термической обра ботке,

включа я ра зогрев за мороженных блюд.

6.13. В примерном меню не допуска ется повторение одних и тех же блюд или кулина рных

изделий в один и тот же день или в последующие 2-3 дня.

6.14. В примерном меню должно учитыва ться ра циона льное ра спределение

энергетической ценности по отдельным приема м пищи. П ри одно-, двух-, трех- и

четырехра зовом пита нии ра спределение ка лорийности по приема м пищи в процентном

отношении должно соста влять: за втра к - 25%, обед - 35%, полдник - 15% (для

обуча ющихся во вторую смену - до 20-25%), ужин - 25%. П ри круглосуточном

пребыва нии обуча ющихся, при пятира зовом пита нии: за втра к - 20%, обед - 30-35%,

полдник - 15%, ужин - 25%, второй ужин - 5-10%. П ри орга низа ции шестира зового

пита ния: за втра к - 20%, второй за втра к - 10%, обед - 30%, полдник - 15%, ужин - 20%,

второй ужин - 5%. Допуска ются в течение дня отступления от норм ка лорийности по

отдельным приема м пищи в предела х 5%, при условии, что средний процент пищевой

ценности за  неделю будет соответствова ть вышеперечисленным требова ниям по ка ждому

приему пищи.

6.15. В суточном ра ционе пита ния оптима льное соотношение пищевых веществ: белков,

жиров и углеводов должно соста влять 1:1:4 или в процентном отношении от

ка лорийности ка к 10-15%, 30-32% и 55-60% соответственно а  соотношения ка льция к

фосфору ка к 1:1,5.

6.16. П ита ние обуча ющихся должно соответствова ть принципа м ща дящего пита ния,

предусма трива ющее использова ние определенных способов приготовления блюд, та ких

ка к ва рка , приготовление на  па ру, тушение, за пека ние, и исключа ть продукты с

ра здра жа ющими свойства ми.

6.17. Ежедневно в ра циона х 2-6-ра зового пита ния следует включа ть мясо, молоко,

сливочное и ра стительное ма сло, хлеб ржа ной и пшеничный (с ка ждым приемом пищи).

Р ыбу, яйца , сыр, творог, кисломолочные продукты рекомендуется включа ть 1 ра з в 2-3

дня.

6.18. З а втра к должен состоять из за куски, горячего блюда  и горячего на питка ,

рекомендуется включа ть овощи и фрукты.

6.19. О бед должен включа ть за куску, первое, второе (основное горячее блюдо из мяса ,

рыбы или птицы) и сла дкое блюдо. В ка честве за куски следует использова ть са ла т из

огурцов, помидоров, свежей или ква шеной ка пусты, моркови, свеклы и т.п. с доба влением

свежей зелени. В ка честве за куски допуска ется использова ть порционирова нные овощи

(дополнительный га рнир). Для улучшения вкуса  в са ла т можно доба влять свежие или

сухие фрукты: яблоки, чернослив, изюм и орехи.



6.20. В полдник рекомендуется включа ть в меню на питок (молоко, кисломолочные

продукты, кисели, соки) с булочными или кондитерскими изделиями без крема .

6.21. У жин должен состоять из овощного (творожного) блюда  или ка ши; основного

второго блюда  (мясо, рыба  или птица ), на питка  (ча й, сок, кисель). Дополнительно

рекомендуется включа ть в ка честве второго ужина  фрукты или кисломолочные продукты

и булочные или кондитерские изделия без крема .

6.22. Ф а ктический ра цион пита ния должен соответствова ть утвержденному примерному

меню. В исключительных случа ях допуска ется за мена  одних продуктов, блюд и

кулина рных изделий на  другие при условии их соответствия по пищевой ценности и в

соответствии с та блицей за мены пищевых продуктов (приложение 6 на стоящих

са нита рных пра вил), что должно подтвержда ться необходимыми ра счета ми.

6.24. Ежедневно в обеденном за ле вывешива ют утвержденное руководителем

обра зова тельного учреждения меню, в котором ука зыва ются сведения об объема х блюд и

на зва ния кулина рных изделий.

6.25. Для предотвра щения возникновения и ра спростра нения инфекционных и ма ссовых

неинфекционных за болева ний (отра влений) и в соответствии с принципа ми ща дящего

пита ния не допуска ется использова ть пищевые продукты и изгота влива ть блюда  и

кулина рные изделия в соответствии с требова ниями на стоящих са нита рных пра вил,

ука за нных в приложении 7.

6.26. П рием пищевых продуктов и продовольственного сырья в орга низа ции

общественного пита ния обра зова тельных учреждений должен осуществляться при

на личии соответствующих документов (на пример, удостоверения ка чества  и безопа сности

пищевых продуктов, документов ветерина рно-са нита рной экспертизы, документов

изготовителя, поста вщика  пищевых продуктов, подтвержда ющих их происхождение,

сертифика та  соответствия, декла ра ции о соответствии), подтвержда ющих их ка чество и

безопа сность, а та кже прина длежность к определенной па ртии пищевых продуктов в

соответствии с за конода тельством Р оссийской Ф едера ции.

Документа ция, удостоверяюща я ка чество и безопа сность продукции, а  та кже результа ты

ла бора торных исследова ний сельскохозяйственной продукции должны сохра няться в

орга низа ции общественного пита ния обра зова тельного учреждения до оконча ния

использова ния сельскохозяйственной продукции.

Н е допуска ется к реа лиза ции пищева я продукция, не имеюща я ма ркировки, в случа е если

на личие та кой ма ркировки предусмотрено за конода тельством Р оссийской Ф едера ции.

6.27. Доста вка  пищевых продуктов осуществляется специа лизирова нным тра нспортом,

имеющим оформленный в уста новленном порядке са нита рный па спорт, при условии

обеспечения ра здельной тра нспортировки продовольственного сырья и готовых пищевых

продуктов, не требующих тепловой обра ботки. Допуска ется использова ние одного

тра нспортного средства  для перевозки ра знородных пищевых продуктов при условии

проведения между рейса ми са нита рной обра ботки тра нспорта  с применением

дезинфицирующих средств.

6.28. В пита нии обуча ющихся допуска ется использова ние продовольственного сырья

ра стительного происхождения, выра щенного в орга низа циях сельскохозяйственного

на зна чения, на  учебно-опытных и са довых уча стка х, в теплица х обра зова тельных



учреждений, при на личии результа тов ла бора торно-инструмента льных исследова ний

ука за нной продукции, подтвержда ющих ее ка чество и безопа сность.

6.29. О вощи урожа я прошлого года  (ка пусту, репча тый лук, корнеплоды и др.) в период

после 1 ма рта  допуска ется использова ть только после термической обра ботки.

6.30. В течение двух недель (10-14 дней) обуча ющихся общеобра зова тельных учреждений

и учреждений на ча льного и среднего профессиона льного обра зова ния рекомендуется

обеспечить на бором пищевых продуктов в полном объеме, предусмотренных в суточных

на бора х, из ра счета  в один день на  одного человека  для ра зличных групп обуча ющихся

(та блицы 1 и 2 приложения 8 на стоящих са нита рных пра вил).

П риведенные в приложении 8 на стоящих са нита рных пра вил рекомендуемые на боры

продуктов не ра спростра няются на  социа льно неза щищенные группы обуча ющихся

(детей-сирот, детей оста вшихся без попечения родителей, обуча ющихся и

воспитыва ющихся в федера льных госуда рственных обра зова тельных учреждениях и

других орга низа циях), при орга низа ции пита ния которых следует руководствова ться

норма ми пита ния, утвержденными соответствующими а кта ми за конода тельства

Р оссийской Ф едера ции.

6.31. Н а ряду с основным пита нием возможна  орга низа ция дополнительного пита ния

обуча ющихся через буфеты обра зова тельных учреждений, которые предна зна чены для

реа лиза ции мучных кондитерских и булочных изделий, пищевых продуктов в

потребительской упа ковке, в условиях свободного выбора  и в соответствии с

рекомендуемыми на стоящими са нита рными пра вила ми, а ссортиментом дополнительного

пита ния (приложение 9). Ассортимент дополнительного пита ния утвержда ется

руководителем обра зова тельного учреждения и (или) руководителем орга низа ции

общественного пита ния обра зова тельного учреждения ежегодно перед на ча лом учебного

года  и согла совыва ется с территориа льным орга ном исполнительной вла сти,

уполномоченным осуществлять госуда рственный са нита рно-эпидемиологический на дзор.

6.32. Р еа лиза ция кислородных коктейлей может осуществляться только по медицинским

пока за ниям и при условии ежедневного контроля медицинским ра ботником

обра зова тельного учреждения.

6.33. Р еа лиза ция на питков, воды через буфеты должна  осуществляться в потребительской

та ре емкостью не более 500 мл. Р а злива ть на питки в буфете не допуска ется.

6.34. Н е допуска ется за мена  горячего пита ния выда чей продуктов в потребительской та ре.

VII. О рга низа ция обслужива ния обуча ющихся горячим пита нием

7.1. Горячее пита ние предусма трива ет на личие горячего первого и (или) второго блюда ,

доведенных до кулина рной готовности, порционирова нных и оформленных.

7.2. О тпуск горячего пита ния обуча ющимся необходимо орга низовыва ть по кла сса м

(группа м) на  перемена х, продолжительностью не менее 20 минут, в соответствии с

режимом учебных за нятий. В учреждениях интерна тного типа  пита ние обуча ющихся

орга низуется в соответствии с режимом дня. З а  ка ждым кла ссом (группой) в столовой

должны быть за креплены определенные обеденные столы.



7.3. О рга низа цию обслужива ния обуча ющихся горячим пита нием рекомендуется

осуществлять путем предва рительного на крытия столов и (или) с использова нием линий

ра зда чи.

П редва рительное на крытие столов (сервировка ) может осуществляться дежурными

детьми ста рше 14 лет под руководством дежурного препода ва теля.

7.4. Н е допуска ется присутствие обуча ющихся в производственных помещениях

столовой. Н е ра зреша ется привлека ть обуча ющихся к ра бота м, связа нным с

приготовлением пищи, чистке овощей, ра зда че готовой пищи, резке хлеба , мытью посуды,

уборке помещений.

7.5. Н е допуска ется привлека ть к приготовлению, порционирова нию и ра зда че

кулина рных изделий, проведению са нита рной обра ботки и дезинфекции оборудова ния,

посуды и инвента ря персона л, в должностные обяза нности которого не входят ука за нные

виды деятельности.

VIII. Т ребова ния к условиям и технологии изготовления кулина рной продукции

8.1. В орга низа циях пита ния обра ботка  продовольственного сырья и осуществление всех

производственных процессов по приготовлению кулина рной продукции должны

выполняться в соответствии с са нита рно-эпидемиологическими требова ниями к

орга низа циям общественного пита ния и с учетом требова ний на стоящих са нита рных

пра вил.

8.2. П ри приготовлении кулина рной продукции, котора я включа ет в себя совокупность

блюд, кулина рных изделий и кулина рных полуфа брика тов, должны использова ться

приемы кулина рной обра ботки пищевых продуктов, сохра няющие пищевую ценность

готовых блюд и их безопа сность. Готовые блюда  и кулина рные изделия должны отвеча ть

гигиеническим требова ниям безопа сности и пищевой ценности, предъявляемым к

пищевым продукта м.

8.3. С толова я обра зова тельного учреждения, ра бота юща я на  полуфа брика та х

(доготовочна я), должна  получа ть полуфа брика ты высокой степени готовности, в том

числе очищенные овощи, из которых в результа те минима льно необходимых

технологических опера ций получа ют блюда  или кулина рные изделия.

8.4. К улина рный полуфа брика т, приготовленный из пищевого продукта  или сочета ния

пищевых продуктов, прошедших одну или несколько ста дий обра ботки без доведения до

готовности, подверга ется необходимым технологическим опера циям для получения

блюда  или кулина рного изделия, отвеча ющего требова ниям безопа сности и пищевой

ценности пищевых продуктов.

8.5. Для сохра нения пищевой ценности кулина рных изделий и их безопа сности

необходимо выполнение са нита рно-эпидемиологических требова ний са нита рных пра вил

для орга низа ций общественного пита ния и на стоящих са нита рных пра вил.

8.6. Для сырых продуктов и продуктов, прошедших технологическую обра ботку, должно

быть предусмотрено ра зное меха ническое оборудова ние и инвента рь, который ма ркируют

в соответствии с его на зна чением. Н е допуска ется использова ние меха нического

оборудова ния (мясорубок, протирочных ма шин и т.п.) для обра ботки ра зных видов



продуктов (сырья и продуктов, прошедших тепловую обра ботку), оборудова ния, моечных,

производственных ва нн и инвента ря не по на зна чению.

8.7. Н е используют для обра ботки сырой продукции (неочищенных овощей, мяса , рыбы и

т.п.) и полуфа брика тов моечные ва нны, предна зна ченные для мытья кухонной или

столовой посуды, оборотной та ры, ра ковины для мытья рук.

8.8. Р а змора жива ние (дефроста цию) и первичную обра ботку мяса  и мяса  птицы проводят

в соответствии с требова ниями са нита рных пра вил для орга низа ций общественного

пита ния.

8.9. Для обра ботки сырой птицы выделяют отдельные столы, ра зделочный и

производственный инвента рь.

8.10. Р ыбу ра змора жива ют на  производственных стола х или в воде при темпера туре не

выше + 12 С  с доба влением соли из ра счета  7-10 г на  1 л. Н е рекомендуется

дефростирова ть в воде рыбу осетровых пород и филе.

8.11. М ясо, полуфа брика ты, рыба  и другие продукты не подлежа т вторичному

за мора жива нию и после первичной обра ботки должны поступа ть на  тепловую обра ботку.

Х ра нение дефростирова нной продукции не допуска ется.

8.12. П ервична я обра ботка  овощей включа ет сортировку, мытье и очистку. О чищенные

овощи повторно промыва ют в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими

па ртиями с использова нием дуршла гов, сеток. П ри обра ботке белокоча нной ка пусты

необходимо обяза тельно уда лить 3-4 на ружных листа .

8.13. Ф рукты, включа я цитрусовые, промыва ют в условиях цеха  первичной обра ботки

овощей (овощного цеха ), а  за тем вторично в условиях холодного цеха  в моечных ва нна х.

8.14. О бра ботку яиц проводят в отдельном помещении либо в специа льно отведенном

месте мясо-рыбного цеха . Для этих целей используются прома ркирова нные ва нны и (или)

емкости; возможно использова ние перфорирова нных емкостей.

О бра ботка  яиц проводится при условии полного их погружения в ра створ в следующем

порядке:

- I - обра ботка  в 1-2% теплом ра створе ка льцинирова нной соды;

- II - обра ботка  в 0,5% ра створе хлора мина  или других ра зрешенных в уста новленном

порядке дезинфицирующих средства х;

- III - опола скива ние проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим

выкла дыва нием в чистую прома ркирова нную посуду.

8.15. К рупы не должны содержа ть посторонних примесей. П еред использова нием крупы

промыва ют проточной водой.

8.16. И ндивидуа льную упа ковку консервирова нных продуктов промыва ют проточной

водой и протира ют ветошью.



8.17. Для обеспечения сохра нности вита минов в блюда х, овощи, подлежа щие

отва рива нию в очищенном виде, чистят непосредственно перед ва ркой и ва рят в

подсоленной воде (кроме свеклы). Н е допуска ется предва рительна я за готовка  очищенного

ка ртофеля и других овощей с длительным за ма чива нием их в холодной воде более 2

ча сов. О тва ренные для са ла тов овощи хра нят в холодильнике не более 6 ча сов при

темпера туре плюс 4 2 С .

8.18. О чищенные ка ртофель, корнеплоды и другие овощи во избежа ние их потемнения и

высушива ния рекомендуется хра нить в холодной воде не более 2 ча сов.

8.19. С ырые овощи и зелень, предна зна ченные для приготовления холодных за кусок без

последующей термической обра ботки, рекомендуется выдержива ть в 3%-м ра створе

уксусной кислоты или в 10% ра створе пова ренной соли в течение 10 минут с

последующим опола скива нием проточной водой.

8.20. Быстроза мороженные блюда  допуска ется использова ть только при га ра нтирова нном

обеспечении непрерывности холодовой цепи (соблюдение темпера турного режима

хра нения пищевых продуктов, уста новленного производителем, от момента

за мора жива ния блюд до их ра зогрева ). Н еобходимо предусмотреть документирова нный

контроль соблюдения темпера турного режима  на  всех эта па х его оборота , в т.ч. включа я

контроль темпера турного режима  в ма ссе готового блюда .

Н е допуска ется реа лиза ция быстроза мороженных блюд после уста новленного

производителем продукции срока  годности.

8.21. Н е допуска ется обжа рива ние во фритюре отдельных ингредиентов для

приготовления блюд и кулина рных полуфа брика тов. Для обжа рива ния полуфа брика тов

следует использова ть противни со специа льным покрытием, отвеча ющим требова ниям

безопа сности для ма териа лов, конта ктирующих с пищевыми продукта ми, и не требующим

сма зыва ния жиром (ма слом).

8.22. П ри приготовлении кулина рного изделия, предста вляющего собой пищевой продукт

или сочета ние продуктов, доведенного до кулина рной готовности, должны соблюда ться

следующие требова ния:

- при изготовлении вторых блюд из ва реного мяса , птицы, рыбы или отпуске ва реного

мяса  (птицы) к первым блюда м порционирова нное мясо обяза тельно подверга ют

вторичному кипячению в бульоне в течение 5-7 минут;

- порционирова нное для первых блюд мясо может до ра зда чи хра ниться в бульоне на

горячей плите или ма рмите (не более 1 ча са );

- при перемешива нии ингредиентов, входящих в соста в блюд, необходимо пользова ться

кухонным инвента рем, не ка са ясь продукта  рука ми;

- при изготовлении ка ртофельного (овощного) пюре следует использова ть меха ническое

оборудова ние;

- ма сло сливочное, используемое для за пра вки га рниров и других блюд, должно

предва рительно подверга ться термической обра ботке (ра ста плива ться и доводиться до

кипения);



- яйцо ва рят в течение 10 минут после за кипа ния воды;

- яйцо рекомендуется использова ть для приготовления блюд из яиц, а  та кже в ка честве

компонента  в соста ве блюд;

- омлеты и за пека нки, в рецептуру которых входит яйцо, готовят в жа рочном шка фу,

омлеты - в течение 8-10 минут при темпера туре 180-200 С  слоем не более 2,5-3 см;

за пека нки - 20-30 минут при темпера туре 220-280 С  слоем не более 3-4 см; хра нение

яичной ма ссы осуществляется не более 30 минут при темпера туре не выше 4 2 С ;

- ва реные колба сы, са рдельки и сосиски ва рят не менее 5 минут после за кипа ния;

- га рниры из риса  и ма ка ронных изделий ва рят в большом объеме воды (в соотношении не

менее 1:6) без последующей промывки;

- са ла ты за пра вляют непосредственно перед ра зда чей.

8.23. Готовые первые и вторые блюда  могут на ходиться на  ма рмите или горячей плите не

более 2 ча сов с момента  изготовления, либо в изотермической та ре (термоса х) - в течение

времени, обеспечива ющего поддержа ние темпера туры не ниже темпера туры ра зда чи, но

не более 2 ча сов. П одогрев остывших ниже темпера туры ра зда чи готовых горячих блюд

не допуска ется.

8.24. Горячие блюда  (супы, соусы, на питки) при ра зда че должны иметь темпера туру не

ниже 75 С , вторые блюда  и га рниры - не ниже 65 С , холодные супы, на питки - не выше 14

С .

8.25. Х олодные за куски должны выста вляться в порционирова нном виде в охла жда емый

прила вок-витрину и реа лизовыва ться в течение одного ча са .

8.26. Готовые к употреблению блюда  из сырых овощей могут хра ниться в холодильнике

при темпера туре 4 2 С  не более 30 минут.

8.27. С вежую зелень за кла дыва ют в блюда  во время ра зда чи.

8.28. И зготовление са ла тов и их за пра вка  осуществляются непосредственно перед

ра зда чей. Н еза пра вленные са ла ты допуска ется хра нить не более 3 ча сов при темпера туре

плюс 4 2 С . Х ра нение за пра вленных са ла тов не допуска ется.

И спользова ние смета ны и ма йонеза  для за пра вки са ла тов не допуска ется. У ксус в

рецептура х блюд подлежит за мене на  лимонную кислоту.

8.29. В орга низа циях общественного пита ния обра зова тельных учреждений должны

соблюда ться сроки годности и условия хра нения пищевых продуктов, уста новленные

изготовителем и ука за нные в документа х, подтвержда ющих происхождение, ка чество и

безопа сность продуктов.

IX. Т ребова ния к профила ктике вита минной и микроэлементной недоста точности

9.1. П ри соста влении примерного меню следует обеспечива ть поступление с ра циона ми

пита ния вита минов и минера льных солей в количества х, регла ментирова нных

приложением 4 на стоящих са нита рных пра вил.



9.2. Для обеспечения физиологической потребности в вита мина х допуска ется проведение

дополнительного обога щения ра ционов пита ния микронутриента ми, включа ющими в себя

вита мины и минера льные соли.

9.3. Для дополнительного обога щения ра циона  микронутриента ми могут быть

использова ны в меню специа лизирова нные продукты пита ния, обога щенные

микронутриента ми, а  та кже инста нтные вита минизирова нные на питки промышленного

выпуска  и вита миниза ция третьих блюд специа льными вита минно-минера льными

премикса ми.

В эндемичных по недоста тку отдельных микроэлементов региона х необходимо

использова ть в пита нии обога щенные пищевые продукты и продовольственное сырье

промышленного выпуска .

9.4. Вита миниза ция блюд проводится под контролем медицинского ра ботника  (при его

отсутствии иным ответственным лицом).

П одогрев вита минизирова нной пищи не допуска ется.

Вита миниза ция третьих блюд осуществляется в соответствии с ука за ниями по

применению премиксов.

И нста нтные вита минные на питки готовят в соответствии с прила га емыми инструкциями

непосредственно перед ра зда чей.

9.5. П ри орга низа ции дополнительного обога щения ра циона  микронутриента ми

необходим строгий учет сумма рного количества  микронутриентов, поступа ющих с

ра циона ми, которое должно соответствова ть требова ниям, содержа щимся в приложении 4

на стоящих са нита рных пра вил.

9.6. З а мена  вита миниза ции блюд выда чей поливита минных препа ра тов в виде дра же,

та блетки, па стилки и других форм не допуска ется.

9.7. О  проводимых в учреждении мероприятиях по профила ктике вита минной и

микроэлементной недоста точности а дминистра ция обра зова тельного учреждения должна

информирова ть родителей обуча ющихся.

X. Т ребова ния к орга низа ции питьевого режима

10.1. В обра зова тельных учреждениях должно быть предусмотрено центра лизова нное

обеспечение обуча ющихся питьевой водой, отвеча ющей гигиеническим требова ниям,

предъявляемым к ка честву воды центра лизова нных систем питьевого водосна бжения.

10.2. П итьевой режим в обра зова тельном учреждении может быть орга низова н в

следующих форма х: ста циона рные питьевые фонта нчики; вода , ра сфа сова нна я в емкости.

10.3. Должен быть обеспечен свободный доступ обуча ющихся к питьевой воде в течение

всего времени их пребыва ния в обра зова тельном учреждении.

10.4. К онструктивные решения ста циона рных питьевых фонта нчиков должны

предусма трива ть на личие огра ничительного кольца  вокруг вертика льной водяной струи,

высота  которой должна  быть не менее 10 см.



10.5. П ри орга низа ции питьевого режима  с использова нием бутилирова нной воды

обра зова тельное учреждение должно быть обеспечено доста точным количеством чистой

посуды (стеклянной, фа янсовой - в обеденном за ле и однора зовых ста ка нчиков - в

учебных и спа льных помещениях), а  та кже отдельными прома ркирова нными подноса ми

для чистой и использова нной стеклянной или фа янсовой посуды; контейнера ми - для

сбора  использова нной посуды однора зового применения.

10.6. П ри использова нии уста новок с дозирова нным розливом питьевой воды,

ра сфа сова нной в емкости, предусма трива ется за мена  емкости по мере необходимости, но

не реже 1 ра за  в 2 недели.

10.7. П ри отсутствии центра лизова нного водосна бжения в на селенном пункте

орга низа ция питьевого режима  обуча ющихся осуществляется только с использова нием

воды, ра сфа сова нной в емкости, при условии орга низа ции контроля розлива  питьевой

воды.

10.8. Бутилирова нна я вода , поста вляема я в обра зова тельные учреждения, должна  иметь

документы, подтвержда ющие ее происхождение, ка чество и безопа сность.

XI. Т ребова ния к орга низа ции пита ния в ма локомплектных обра зова тельных

учреждениях

11.1. В ма локомплектных обра зова тельных учреждениях (до 50 обуча ющихся) для

орга низа ции пита ния допуска ется сокра щение на бора  помещений до одного помещения.

11.2. П омещение, предна зна ченное для приема  пищи, предусма трива ет на личие двух зон:

зоны для ра змещения технологического, моечного и холодильного оборудова ния и зоны

для приема  пищи обуча ющимися. М инима льный на бор оборудова ния включа ет:

электроплиту с духовкой и вытяжным шка фом на д ней, холодильник,

электроводона грева тель, 2-секционную мойку для мытья посуды. В помещении для

приема  пищи обуча ющимися должны быть созда ны условия для соблюдения пра вил

личной гигиены: ра ковина  для мытья рук с подводкой к ней холодной и горячей воды

через смеситель и подсоединенной к ка на лиза ции; мыло, электрополотенце или

однора зовые полотенца .

11.3. С  целью обеспечения ка чества  и безопа сности приготовления и реа лиза ции готовых

блюд примерное меню должно ра зра ба тыва ться с учетом имеющихся условий для

орга низа ции пита ния в обра зова тельном учреждении.

XII. Т ребова ния к условиям труда  персона ла

12.1. У словия труда  ра ботников орга низа ций пита ния обра зова тельных учреждений

должны отвеча ть требова ниям действующих норма тивных документов в обла сти гигиены

труда .

С а нита рно-бытовое обеспечение ра бота ющих осуществляется в соответствии с

действующими са нита рными пра вила ми и норма ми для орга низа ций общественного

пита ния для а дминистра тивных и бытовых зда ний.

12.2. П а ра метры микроклима та  производственных помещений, в том числе при

использова нии систем кондиционирова ния воздуха , систем вентиляции с меха ническим



или естественным побуждением, должны соответствова ть требова ниям, предъявляемым к

микроклима ту производственных помещений орга низа ций общественного пита ния.

12.3. С одержа ние вредных веществ в орга низа циях пита ния общеобра зова тельных

учреждений не должно превыша ть предельно допустимые концентра ции вредных веществ

в воздухе ра бочей зоны, уста новленные гигиеническими норма тива ми.

12.4. Естественное и искусственное освещение во всех помещениях должно

соответствова ть требова ниям, предъявляемым действующими са нита рными пра вила ми и

норма ми для орга низа ций общественного пита ния.

12.5. У ровни шума  в производственных помещениях не должны превыша ть

гигиенические норма тивы для орга низа ций общественного пита ния.

XIII. Т ребова ния к соблюдению пра вил личной гигиены персона лом орга низа ций

общественного пита ния обра зова тельных учреждений, прохождению

профила ктических медицинских осмотров и профессиона льной гигиенической

подготовке

13. В целях предупреждения возникновения и ра спростра нения инфекционных

за болева ний среди обуча ющихся обра зова тельных учреждений необходимо выполнение

следующих мероприятий:

13.1. В столовой должны быть созда ны условия для соблюдения персона лом пра вил

личной гигиены.

13.2. Для мытья рук во все производственные цеха  должны быть уста новлены

умыва льные ра ковины с подводкой к ним горячей и холодной воды со смесителями,

оборудова нные устройством для ра змещения мыла  и индивидуа льных или однора зовых

полотенец. М ыть руки в производственных ва нна х не допуска ется.

13.3. П ерсона л должен быть обеспечен специа льной са нита рной одеждой (ха ла т или

куртка , брюки, головной убор, легка я нескользка я ра боча я обувь) в количестве не менее

трех комплектов на  одного ра ботника  в целях регулярной ее за мены.

13.4. В ба зовых орга низа циях пита ния необходимо орга низовыва ть центра лизова нную

стирку специа льной са нита рной одежды для персона ла .

13.5. Р а ботники столовой обяза ны:

- приходить на  ра боту в чистой одежде и обуви;

- оста влять верхнюю одежду, головной убор, личные вещи в бытовой комна те;

- тща тельно мыть руки с мылом перед на ча лом ра боты, после посещения туа лета , а  та кже

перед ка ждой сменой вида  деятельности;

- коротко стричь ногти;

- при изготовлении блюд, кулина рных и кондитерских изделий снима ть ювелирные

укра шения, ча сы и другие бьющиеся предметы, коротко стричь ногти и не покрыва ть их

ла ком, не за стегива ть спецодежду була вка ми;



- ра бота ть в специа льной чистой са нита рной одежде, менять ее по мере за грязнения;

волосы убира ть под колпа к или косынку;

- не выходить на  улицу и не посеща ть туа лет в специа льной са нита рной одежде;

- не принима ть пищу и не курить на  ра бочем месте.

13.6. В га рдеробных личные вещи и обувь персона ла  должны хра ниться ра здельно от

са нита рной одежды (в ра зных шка фа х).

13.7. П осле обра ботки яиц перед их ра збивкой ра ботника м, проводившим обра ботку,

следует на деть чистую са нита рную одежду, вымыть руки с мылом и продезинфицирова ть

их ра створом ра зрешенного дезинфицирующего средства .

13.8. П ри появлении призна ков простудного за болева ния или желудочно-кишечного

ра сстройства , а  та кже на гноений, порезов, ожогов ра ботник обяза н сообщить об этом

а дминистра ции и обра титься за  медицинской помощью, а  та кже о всех случа ях

за болева ния кишечными инфекциями в своей семье.

Л ица  с кишечными инфекциями, гнойничковыми за болева ниями кожи, воспа лительными

за болева ниями верхних дыха тельных путей, ожога ми или пореза ми временно

отстра няются от ра боты. К  ра боте могут быть допущены только после выздоровления,

медицинского обследова ния и за ключения вра ча .

13.9. К  ра боте допуска ются лица , имеющие соответствующую профессиона льную

ква лифика цию, прошедшие предва рительный, при поступлении на  ра боту, и

периодические медицинские осмотры в уста новленном порядке, профессиона льную

гигиеническую подготовку и а ттеста цию. П рофессиона льна я гигиеническа я подготовка  и

а ттеста ция для ра ботников проводятся не реже одного ра за  в два  года , для руководителей

орга низа ций - ежегодно. П рофила ктические прививки персона ла  против инфекционных

за болева ний рекомендуется проводить в соответствии с на циона льным ка ленда рем

прививок.

13.10. К а ждый ра ботник должен иметь личную медицинскую книжку уста новленного

обра зца , в которую вносятся результа ты медицинских обследова ний и ла бора торных

исследова ний, сведения о перенесенных инфекционных за болева ниях, отметка  о

прохождении профессиона льной гигиенической подготовки и а ттеста ции.

13.11. С толовую необходимо обеспечить а птечкой для ока за ния первой медицинской

помощи.

XIV. Т ребова ния к соблюдению са нита рных пра вил и норма тивов

14.1. Р уководитель обра зова тельного учреждения является ответственным лицом за

орга низа цию и полноту охва та  обуча ющихся горячим пита нием.

14.2. Ю ридические лица  неза висимо от орга низа ционных пра вовых форм и

индивидуа льные предпринима тели, деятельность которых связа на  с орга низа цией и (или)

обеспечением горячего пита ния, с целью реа лиза ции профила ктических мероприятий,

на пра вленных на  охра ну здоровья обуча ющихся, обеспечива ют:

- на личие в ка ждой орга низа ции на стоящих са нита рных пра вил;



- выполнение требова ний са нита рных пра вил всеми ра ботника ми предприятия;

- должное са нита рное состояние нецентра лизова нных источников водосна бжения при их

на личии и ка чество воды в них;

- орга низа цию производственного контроля, включа ющего ла бора торно-

инструмента льные исследова ния;

- необходимые условия для соблюдения са нита рных норм и пра вил на  всех эта па х

приготовления и реа лиза ции блюд и изделий, га ра нтирующих их ка чество и безопа сность

для здоровья потребителей;

- прием на  ра боту лиц, имеющих допуск по состоянию здоровья, прошедших

профессиона льную, гигиеническую подготовку и а ттеста цию;

- на личие личных медицинских книжек на  ка ждого ра ботника ;

- своевременное прохождение предва рительных при поступлении и периодических

медицинских обследова ний всеми ра ботника ми;

- орга низа цию курсовой гигиенической подготовки и переподготовки персона ла  по

програ мме гигиенического обучения не реже 1 ра за  в 2 года ;

- выполнение поста новлений, предписа ний федера льного орга на  исполнительной вла сти,

уполномоченного осуществлять на дзор в сфере за щиты пра в потребителей и

бла гополучия человека , и его территориа льных орга нов;

- ежедневное ведение необходимой документа ции (бра кера жные журна лы, журна лы

осмотров персона ла  на  гнойничковые и острые респира торные за болева ния и другие

документы, в соответствии с на стоящими са нита рными пра вила ми);

- условия труда  ра ботников в соответствии с действующим за конода тельством

Р оссийской Ф едера ции, са нита рными пра вила ми, гигиеническими норма тива ми;

- орга низа цию регулярной центра лизова нной стирки и починки са нита рной одежды;

- испра вную ра боту технологического, холодильного и другого оборудова ния

предприятия;

- на личие доста точного количества  производственного инвента ря, посуды, моющих,

дезинфицирующих средств и других предметов ма териа льно-технического осна щения;

- проведение мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дера тиза ции;

- на личие а птечек для ока за ния первой медицинской помощи и их своевременное

пополнение;

- орга низа цию са нита рно-просветительной ра боты с персона лом путем проведения

семина ров, бесед, лекций.



14.3. К онтроль за  ка чеством и безопа сностью пита ния обуча ющихся осуществляется

юридическим лицом или индивидуа льным предпринима телем, обеспечива ющим пита ние

в обра зова тельном учреждении.

14.4. М едицинские ра ботники должны следить за  орга низа цией пита ния в

общеобра зова тельном учреждении, в том числе за  ка чеством поступа ющих продуктов,

пра вильностью за кла дки продуктов и приготовлением готовой пищи.

14.5. П ищевые продукты, поступа ющие на  пищеблок, должны соответствова ть

гигиеническим требова ниям, предъявляемым к продовольственному сырью и пищевым

продукта м, и сопровожда ться документа ми, удостоверяющими их ка чество и

безопа сность, с ука за нием да ты выра ботки, сроков и условий хра нения продукции.

С опроводительный документ необходимо сохра нять до конца  реа лиза ции продукта .

Для контроля за  ка чеством поступа ющей продукции проводится бра кера ж и дела ется

за пись в журна ле бра кера жа  пищевых продуктов и продовольственного сырья в

соответствии с рекомендуемой формой (форма  1 приложения 10 на стоящих са нита рных

пра вил).

14.6. Выда ча  готовой пищи осуществляется только после снятия пробы. О ценку ка чества

блюд проводит бра кера жна я комиссия в соста ве не менее трех человек: медицинского

ра ботника , ра ботника  пищеблока  и предста вителя а дминистра ции обра зова тельного

учреждения по орга нолептическим пока за телям (пробу снима ют непосредственно из

емкостей, в которых пища  готовится). Р езульта т бра кера жа  регистрируется в "Ж урна ле

бра кера жа  готовой кулина рной продукции" в соответствии с рекомендуемой формой

(форма  2 приложения 10 на стоящих са нита рных пра вил). Вес порционных блюд должен

соответствова ть выходу блюда , ука за нному в меню-ра скла дке. П ри на рушении

технологии приготовления пищи, а  та кже в случа е неготовности блюдо к выда че не

допуска ется до устра нения выявленных кулина рных недоста тков.

14.7. Ежедневно перед на ча лом ра боты медицинским ра ботником проводится осмотр

ра ботников орга низа ции общественного пита ния обра зова тельного учреждения на

на личие гнойничковых за болева ний кожи рук и открытых поверхностей тела , а  та кже

а нгин, ка та ра льных явлений верхних дыха тельных путей.

Р езульта ты осмотра  ежедневно перед на ча лом ра бочей смены за носятся в "Ж урна л

здоровья" в соответствии с рекомендуемой формой (форма  3 приложения 10 на стоящих

са нита рных пра вил).

14.8. Вита миниза ция блюд проводится под контролем медицинского ра ботника , а  при его

отсутствии иным ответственным лицом. Да та , время вита миниза ции, количество порций,

количество вводимого препа ра та  из ра счета  суточной дозы и числа  детей, получа ющих

пита ние, а  та кже сведения о количестве вита минов, поступа ющих с искусственно

вита минизирова нными блюда ми, регистрируются в "Ж урна ле вита миниза ции третьих и

сла дких блюд" в соответствии с рекомендуемой формой (форма  4 приложения 10

на стоящих са нита рных пра вил).

14.9. Для контроля за  ка чественным и количественным соста вом ра циона  пита ния,

а ссортиментом используемых пищевых продуктов и продовольственного сырья

медицинским ра ботником ведется "Ведомость контроля за  пита нием" в соответствии с

рекомендуемой формой (форма  6 приложения 10 на стоящих са нита рных пра вил).



В конце ка ждой недели или один ра з в 10 дней осуществляется подсчет и сра внение со

среднесуточными норма ми пита ния (в ра счете на  один день на  одного человека , в среднем

за  неделю или за  10 дней).

14.10. С  целью контроля за  соблюдением условий и сроков хра нения скоропортящихся

пищевых продуктов, требующих особых условий хра нения, проводится контроль

темпера турных режимов хра нения в холодильном оборудова нии, с использова нием

термометров (за  исключением ртутных). П ри отсутствии регистрирующего устройства

контроля темпера турного режима  во времени информа ция за носится в "Ж урна л учета

темпера турного режима  холодильного оборудова ния" в соответствии с рекомендуемой

формой (форма  5 приложения 10 на стоящих са нита рных пра вил).

14.11. С  целью контроля за  соблюдением технологического процесса  отбира ется суточна я

проба  от ка ждой па ртии приготовленных блюд. О тбор суточной пробы осуществляет

ра ботник пищеблока  (пова р) в соответствии с рекоменда циями по отбору проб

приложения 11 на стоящих са нита рных пра вил. К онтроль за  пра вильностью отбора  и

условиями хра нения суточных проб осуществляет медицинский ра ботник.

14.12. Для определения в пищевых продукта х пищевой ценности (белков, жиров,

углеводов, ка лорийности, минера льных веществ и вита минов) и подтверждения

безопа сности приготовляемых блюд на  соответствие их гигиеническим требова ниям,

предъявляемым к пищевым продукта м, а  та кже для подтверждения безопа сности

конта ктирующих с пищевыми продукта ми предмета ми производственного окружения,

должны проводиться ла бора торные и инструмента льные исследова ния.

П орядок и объем проводимых ла бора торных и инструмента льных исследова ний

уста на влива ется юридическим лицом или индивидуа льным предпринима телем,

обеспечива ющим и (или) орга низующим пита ние, неза висимо от форм собственности,

профиля производства  в соответствии с рекомендуемой номенкла турой, объемом и

периодичностью проведения ла бора торных и инструмента льных исследова ний

(приложение 12 на стоящих са нита рных пра вил).

14.13. В обра зова тельном учреждении рекомендуется орга низовыва ть ра боту (лекции,

семина ры, деловые игры, викторины, дни здоровья) по формирова нию на выков и

культуры здорового пита ния, этике приема  пищи, профила ктике а лимента рно за висимых

за болева ний, пищевых отра влений и инфекционных за болева ний.

П еречень продуктов и блюд, которые не допуска ются для реа лиза ции в

орга низа циях общественного пита ния обра зова тельных учреждений

1. П ищевые продукты с истекшими срока ми годности и призна ка ми

недоброка чественности.

2. О ста тки пищи от предыдущего приема  и пища , приготовленна я на ка нуне.

3. П лодоовощна я продукция с призна ка ми порчи.

4. М ясо, субпродукты всех видов сельскохозяйственных животных, рыба ,

сельскохозяйственна я птица , не прошедшие ветерина рный контроль.

5. С убпродукты, кроме печени, языка , сердца .



6. Н епотрошена я птица .

7. М ясо диких животных.

8. Я йца  и мясо водопла ва ющих птиц.

9. Я йца  с за грязненной скорлупой, с на сечкой, "тек", "бой", а  та кже яйца  из хозяйств,

небла гополучных по са льмонеллеза м.

10. К онсервы с на рушением герметичности ба нок, бомба жные, "хлопуши", ба нки с

ржа вчиной, деформирова нные, без этикеток.

11. К рупа , мука , сухофрукты и другие продукты, за грязненные ра зличными примесями

или за ра женные а мба рными вредителями.

12. Л юбые пищевые продукты дома шнего (не промышленного) изготовления.

13. К ремовые кондитерские изделия (пирожные и торты).

14. З ельцы, изделия из мясной обрези, диа фра гмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и

ливерные колба сы.

15. Т ворог из непа стеризова нного молока , фляжный творог, фляжную смета ну без

термической обра ботки.

16. П ростоква ша -"са моква с".

17. Грибы и продукты (кулина рные изделия), из них приготовленные.

18. К ва с.

19. М олоко и молочные продукты из хозяйств, небла гополучных по за болева емости

сельскохозяйственных животных, а  та кже не прошедшие первичную обра ботку и

па стериза цию.

20. С ырокопченые мясные га строномические изделия и колба сы.

21. Блюда , изготовленные из мяса , птицы, рыбы, не прошедших тепловую обра ботку.

22. Ж а ренные во фритюре пищевые продукты и изделия.

23. П ищевые продукты, не предусмотренные прил.N 9.

24. У ксус, горчица , хрен, перец острый (кра сный, черный) и другие острые (жгучие)

припра вы.

25. О стрые соусы, кетчупы, ма йонез, за кусочные консервы, ма ринова нные овощи и

фрукты.

26. К офе на тура льный; тонизирующие, в том числе энергетические на питки, а лкоголь.



27. К улина рные жиры, свиное или ба ра нье са ло, ма рга рин и другие гидрогенизирова нные

жиры.

28. Я дро а брикосовой косточки, а ра хис.

29. Га зирова нные на питки.

30. М олочные продукты и мороженое на  основе ра стительных жиров.

31. Ж ева тельна я резинка .

32. К умыс и другие кисломолочные продукты с содержа нием эта нола  (более 0,5%).

33. К а ра мель, в том числе леденцова я.

34. З а кусочные консервы.

35. З а ливные блюда  (мясные и рыбные), студни, форшма к из сельди.

36. Х олодные на питки и морсы (без термической обра ботки) из плодово-ягодного сырья.

37. О крошки и холодные супы.

38. М а ка роны по-флотски (с мясным фа ршем), ма ка роны с рубленым яйцом.

39. Я ичница -гла зунья.

40. П а штеты и блинчики с мясом и с творогом.

41. П ервые и вторые блюда  из/на  основе сухих пищевых концентра тов быстрого

приготовления.

Р екоменда ции по отбору суточной пробы

П орционные блюда  отбира ются в полном объеме; са ла ты, первые и третьи блюда ,

га рниры - не менее 100 г.

П робу отбира ют из котла  (с линии ра зда чи) стерильными (или прокипяченными) ложка ми

в прома ркирова нную стерильную (или прокипяченную) стеклянную посуду с плотно

за крыва ющимися стеклянными или мета ллическими крышка ми.

О тобра нные пробы сохра няют в течение не менее 48 ча сов (не счита я выходных и

пра здничных дней) в специа льном холодильнике или в специа льно отведенном месте в

холодильнике при темпера туре +2 - +6 С .
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