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ВВЕДЕНИ

Е 

Иногда питание –  это не только жизненная потребность, удовольствие, творчество  или 
бизнес. Питание –  это еще и определенные риски для здоровья человека.  
Болезнетворные микроорганизмы настолько легко распространяются через продукты  
питания, что каждому работнику ресторана, кафе или закусочной необходимо знать 
«критические точки» своего производства и уметь их контролировать, чтобы не  навредить 
своим гостям. 
 

ЧТО ЭТО ЗА ПОСОБИЕ? 

Перед вами пособие по санитарной безопасности, в котором приведены важнейшие  
гигиенические принципы, позволяющие предотвратить развитие инфекционных, массовых  
неинфекционных заболеваний (отравлений) и обеспечить безопасные условия  оказания 
услуг по  питанию детей. 
 

Пособие состоит из шести разделов: 
1. ПЕРСОНАЛ. ГИГИЕНА РАБОТНИКОВ. 
2. УБОРКА И КОНТРОЛЬ. 
3. ХРАНЕНИЕ ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ. 
4. ОРГАНИЗАЦИЯ ПИТАНИЯ. КУХНЯ. 
5. УПРАВЛЕНИЕ. 

 

Настоящее пособие носит справочный характер и не является нормативным документом,  
не заменяет собою санитарные правила и не вводит новые санитарно-эпидемиологические  
требования. 

 

ДЛЯ КОГО ЭТО ПОСОБИЕ? 
Пособие будет интересно всем работникам, занятым в организации питания. 
 
 Целью пособия является снижение рисков причинения вреда жизни и здоровью 

детей при оказании услуг питания путем повышения уровня  знаний работников сферы 
питания об обязательных требованиях и  рекомендуемых приемах в области обеспечения 

безопасности при приготовлении  пищи, в том числе относящихся к: 
 устройству и содержанию предприятия питания; 

 санитарной культуре поведения при исполнении своих функциональных  
обязанностей; 

 организации работы в соответствии с современными требованиями и  применения 
методологии системы менеджмента безопасности пищевой  продукции, 
основанные на принципах ХАССП (в английской транскрипции  HACCP –  Hazard 
Analysis and Critical Control Points); 

 формированию мотивации к соблюдению требований по обеспечению  
безопасности пищевой продукции и добросовестного отношения к своим  
должностным обязанностям. 

 



ПЕРСОНАЛ 

Работник, контактирующий с пищевыми продуктами, может  
быть источником инфекции или передавать инфекционные 

агенты, что представляет опасность, как для качества готовой  
продукции, так и для здоровья гостей. Здоровье и личная 

гигиена работников –  одна из «контрольных точек» 

общественного питания! 



РАЗДЕЛ 1. 

ГИГИЕНА 

РАБОТНИКОВ 

ЕСЛИ ВЫ РАБОТАЕТЕ С ДЕТЬМИ 
(работа в организациях, деятельность которых связана с воспитанием и обучением  
детей, а также работа на пищеблоке), то у вас должна быть личная медицинская  
книжка, в которой должны быть все необходимые сведения. Для этого необходимо: 

Что делать? Почему это важно? 

Пройти медицинский  

осмотр перед приемом  

на работу 

Это необходимо для 

определения соответствия  

здоровья работника характеру  

будущей работы, а также для  

раннего выявления и 

профилактики заболеваний 

Проходить 

периодические 

медицинские осмотры не  

реже 1 раза в год 

Это необходимо для охраны  

здоровья работника и 

окружающих его людей, для  

предупреждения 

распространения инфекционных  и 

паразитарных заболеваний 

Регулярно проходить  

гигиеническую 

подготовку («санитарный  

минимум») и аттестацию: 

-1 раз в 2 года  

или 

-1 раз в год (если работа  

связана с 

приготовлением и  

раздачи пищи) 

Для работы в организациях для  
детей и молодежи, необходимо  
знать и соблюдать санитарные  
нормы и правила 

Необходимо сделать  

прививки против 

эпидемически значимых  

инфекций 

Работа в организациях для  

детей и молодежи связана с  

контактированием с большим  

количеством людей 

Защищаясь от инфекций, Вы 

исключаете возможность  

заразить своих подопечных 

ПРИВИВКИ : 
- вакцинация против гепатита В (работники до 55 лет) 
- вакцинация против дифтерии и столбняка (ревакцинация каждые 10 лет) 
- вакцинация против краснухи (женщины от 18 до 25 лет) 



- вакцинация против кори (работники до 55 лет) 
- вакцинация против гриппа (ежегодно) 

ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ ПРИВИВКИ: 
- против новой коронавирусной инфекции 

-других инфекций, актуальных на вашей территории (например, против гепатита А,  
шигеллёза, клещевого энцефалита) 
 

ЛИЧНУЮ МЕДИЦИНСКУЮ КНИЖКУ МОЖНО ПРОВЕРИТЬ 

 

через Единый реестр  

выданных ЛМК 

 

или использовать мобильное приложение 

«ЛМКонтроль» 

ЕСЛИ ВЫ ЗАНЯТЫ В ПРИГОТОВЛЕНИИ И РАЗДАЧЕ ПИЩИ: 

Что делать? Почему это важно? 

Надеть чистую одежду,  

головной убор и обувь,  

предназначенную для  

работы с пищевыми 

продуктами (такая  

специальная рабочая  

одежда храниться  

отдельно от личной  

одежды и обуви, ее  

стирка организуется  

отдельно) 

Уличная одежда и личные вещи  

могут быть загрязнены. Поэтому  

при контакте с продуктами 

питания необходимо 

пользоваться специальной  

чистой одеждой и обувью, 

предназначенной только для  

этой цели и хранящейся  

отдельно от личных вещей 

Снять ювелирные  
украшения, часы и  
другие бьющиеся  
предметы, не 

застегивать спецодежду  

булавками, убрать 

посторонние предметы  

из карманов 

Попадание посторонних 

предметов и частиц (волос,  

щетинок, кусочков лака,  

булавок) в пищу недопустимо! 

Это может быть фактором  

передачи инфекции, 

химического загрязнения и  

механической опасности. 



Что делать? Почему это важно? 

Подобрать волосы под  

колпак (косынку) или  

надеть специальную  

сеточку для волос 

Попадание посторонних 

предметов и частиц (волос,  

щетинок, кусочков лака,  

булавок) в пищу недопустимо! 

Это может быть фактором  

передачи инфекции, 

химического загрязнения и  

механической опасности. 

Перед началом работы  
тщательно вымыть руки  с 
мылом. 

 

(как это лучше всего  

сделать см. далее) 

На коже рук могут находиться  

болезнетворные 

микроорганизмы и яйца  

паразитов, которые при 

попадании в пищу вызывают  

тяжелые заболевания, пищевые  

отравления 

Дополнительно можно  

воспользоваться 

кожным антисептиком  

для рук 

Использование антисептика не  

заменяет мытье рук с мылом! 

 

Антисептик сам по себе не  

удаляет загрязнение! 

При сервировке блюд  

(т.е. при  

непосредственном 

контакте рук с готовой  

пищей) пользуйтесь 

одноразовыми  

перчатками. 

 

Меняйте перчатки на  

новые при нарушении  

их целостности и после  

гигиенических 

перерывов в работе. 

Это предотвратит загрязнение  

готовых блюд. 

 

Помните, использование 

перчаток не заменяет мытья рук! 



МОЙТЕ РУКИ: 
 Перед тем, как начать готовить, порционировать блюда. 
 После посещения туалета. 

 После контакта с такими предметами, как телефоны, выключатели, дверные ручки,  
кассовые аппараты и деньги. 

 После уборки, сбора отходов и выноса мусора. 
 После чихания и кашля. 

 

ЛУЧШЕ ВСЕГО МЫТЬ РУКИ ТАК: 
Шаг 1. 

Закатайте рукава,  

возьмите мыло. 

 

(лучше 

использовать  
жидкое мыло в  
дозаторе) 

Шаг 2. 

Смочите руки  в 

теплой воде. 

Шаг 3.  

Хорошенько  

мыльте 

руки в течение  

25 секунд. 

Шаг 4. 

Не забудьте 

промыть между  

пальцев,  тыльную 

сторону  ладоней, 

запястья и под 

ногтями. 

Шаг 5. 

Ополосните руки  

теплой проточной  

водой. 

Шаг 6. 

Хорошо 

просушите руки  

одноразовым 

полотенцем1 

НАУЧИТЕ ДЕТЕЙ ЭТИМ ПРИЕМАМ МЫТЬЯ РУК! 

1 Пользуясь тем же самым полотенцем, закройте им кран, полотенце утилизируйте. Если используете 

простое полотенце, следите за его чистотой; влажное грязное полотенце - хорошая среда для размножения  

болезнетворных микробов. 



ЗАПОМНИТЕ: 

ЧТО ДЕЛАТЬ? ПОЧЕМУ ЭТО ВАЖНО? 

При посещении туалета  

снимайте свою рабочую  

одежду в специально  

отведенном месте или  

надевайте сверху халат. 

Туалетные комнаты –  зона  

повышенного 

биологического  

загрязнения! 

После посещения  туалета 
тщательно  вымойте руки 
с мылом! 

При появлении первых 

признаков простуды (боль  в 

горле, насморк, 

температура), болей в 

животе, поноса, нагноений  на 

коже, порезов, ожогов –   

сразу сообщайте об этом  

руководству и 

обращайтесь в 

медицинское учреждение. 

Продолжая контактировать  с 

пищевыми продуктами,  Вы 

будете источником  

болезнетворных 

микроорганизмов и других  

биологических агентов, что  

создает угрозу для  здоровья 

людей и качества  

выпускаемой пищевой 

продукции. 

Сообщайте руководству  
обо всех случаях  
заболеваний кишечными  
инфекциями в семье. 

Часто работник может быть  
носителем болезнетворных  
агентов даже при  отсутствии 
явных 

симптомов болезни. 

Не рекомендуется  

принимать пищу на 

рабочем месте (на кухне,  в 

цехе, на складе). 

Это может привести к  

загрязнению пищевой  

продукции. 

В производственных 

помещениях запрещается 

проживание людей, 

хранение личных вещей и  

комнатных растений. 

ВАЖНО! 
Слесари, электромонтеры, ремонтники, находящиеся на кухне или в складских  

помещениях, должны быть одеты в чистую специальную одежду, переносить 

инструменты в специальных закрытых ящиках. При проведении ремонтных работ в  

производственных помещениях изготовление в них пищевой продукции не 

допускается! 



ПРОВЕРЬ, ПРАВИЛЬНО ЛИ ОДЕТ ПОВАР? 

МОЖНО ГОТОВИТЬ ЕСЛИ: РАБОТАТЬ НЕ СЛЕДУЕТ: 

 

 волосы убраны 

 
 

 только рабочая  
одежда 

 

 чистая форма 

 
 

 украшения сняты 

 
 

 рабочие штаны 

 
 

 рабочая обувь 

 

 волосы не убраны 

 
 

 посторонние  
предметы в  
кармане 

 

 пятна и грязь 

 
 

 кольца, часы,  
браслеты 

 
 

 уличные брюки 

 
 

 повседневная  
обувь 

Опрятный вид и чистая специальная одежда –  
залог успеха и безопасности в общественном питании! 



УБОРКА 
Кухня и производственные цеха создают благоприятную среду  

для развития болезнетворных микроорганизмов. 
Для безопасности детей необходимо тщательно следить за 

чистотой на кухне, на складе, в уборных и в обеденном зале. 



ДЛЯ СОДЕРЖАНИЯ ПРЕДПРИЯТИЯ В ЧИСТОТЕ  
НЕОБХОДИМО: 

ЧТО ДЕЛАТЬ? ПОЧЕМУ ЭТО ВАЖНО? 

Создать условия для  
соблюдения правил  
личной гигиены 
(постоянное наличие  
мыла, полотенец, 
туалетной бумаги, моющих  
и дезинфицирующих 
средств). 

 

 

 

 

 

 

Кухня и производственные  
цеха –  благоприятная  
среда для развития  
болезнетворных 
микроорганизмов. Не 

позволяйте микробам и  
грязи «хозяйничать» на  
вашем предприятии. 

Каждый день проводить  

влажную уборку с 
применением моющих и  
дезинфицирующих средств  
во всех производственных  
помещениях. 

Для уборки туалетов 

рекомендуется выделять  
специальный персонал, не  
занятый в производстве  
блюд. 

Уборочный инвентарь для  
туалетов с яркой 
маркировкой (например,  

красного цвета) хранится  
отдельно от инвентаря для  
уборки других помещений! 

 

 
 

Несоблюдение этих правил  

создают условия для 
перекрёстного микробного  
загрязнения кухонных 
предметов, инвентаря и  
пищевой продукции. 



ЧТО ДЕЛАТЬ? ПОЧЕМУ ЭТО ВАЖНО? 

В конце смены весь Небрежное хранение 
уборочный инвентарь уборочного инвентаря 
рекомендуется промыть с создает оптимальные 
использованием моющих и условия для размножения 
дезинфицирующих болезнетворных 
средств, просушить и микроорганизмов –  
хранить в отведенном для применение такого 
него месте. «загрязненного» 

инвентаря только 
способствует загрязнению 
поверхностей. 
 

 

 

 

Приготовление  
дезинфицирующих   

растворов 

 

 

 

 

 

 

 

Выделяется помещение  

либо оборудуется место,  

исключающее доступ к  

нему детей. 

 

Дезинфицирующие  

растворы 

приготавливаются и 

используются строго в  

соответствии с 

инструкцией. 

 
 

ПОМНИТЕ! 

 
 После каждого приёма пищи обязательно проводят уборку 

обеденного  стола. 

 Нагревательные приборы следует регулярно очищать от пыли и  
загрязнений. 

 Люстры, плафоны и окна необходимо очищать по мере загрязнения,  
но не реже 2 раз в год. 

 В предприятиях общественного питания запрещается проживание  
людей, нахождение синантропных («не одомашненных») животных. 

 В производственных помещениях не допускается хранение личных  
вещей и комнатных растений. 



ХОРОШО ПОМЫТАЯ ПОСУДА – 
ПОКАЗАТЕЛЬ КАЧЕСТВА УСЛУГИ 

ЧТО ДЕЛАТЬ? КАКИМ ОБРАЗОМ? 

Хорошо мыть столовую и  
кухонную посуду,  
столовые приборы и 
подносы для  
посетителей. 

В посудомоечной машине или  
ручным способом. 

В конце рабочего дня  
обязательно провести  
дезинфекцию всей  
столовой и кухонной  
посуды и приборов. 

В посудомоечных машинах  
с использованием 
максимальных 

температурных режимов,  
которые обеспечат  
дезинфекцию. 

Или при помощи 

дезинфицирующих средств в  
соответствии с инструкцией. 

Вымытую посуду хранить  
таким образом, чтобы  
она не подвергалась  
загрязнению. 

Например, в шкафах или на  
решетках на высоте 50 см  
от пола. 
Столовые приборы –  ручками  
вверх. 

Следить за уборочным Щетки очищают, замачивают 
инвентарем. Щетки с в воде при температуре не 
наличием плесени и ниже 45°C с добавлением 
видимых загрязнений, а моющих средств, 
также губчатый дезинфицируют (или 
материал, качественная кипятят), промывают 
обработка которого проточной водой. 
невозможна, 
использовать не следует. 



ВАЖНО! 
 Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции обрабатывается и  

хранится раздельно в производственных цехах! 

 Мытье столовой посуды проводится отдельно от кухонной посуды (котлов,  
кастрюль, сковородок, кухонной утвари), подносов для посетителей! 

 Повторное использование одноразовой посуды запрещается! 

 Столовые приборы (ложки, вилки, ножи), столовая посуда (тарелки), чайная  

посуда (чашки, стаканы, бокалы), подносы перед раздачей должны быть  
вымыты и высушены! 

* или просто используйте разрешенную для этих целей посудомоечную машину. 

** количество моющих (дезинфицирующих) средств используйте в соответствии с их  
инструкциями. 

КАК ПОМЫТЬ СТОЛОВУЮ ПОСУДУ РУКАМИ? * 
(которая подавалась детям) 

(рекомендуется использовать три секции моющих ванн) 

 Удалите остатки пищи. 

 Вымойте посуду в горячей воде с моющим средством в первой секции  
ванны. 

 Вымойте посуду во второй секции ванны в горячей воде с добавлением 

моющих средств в количестве**, в два раза меньшем, чем в первой секции  
ванны. 

 Ополосните посуду в металлической сетке с ручками в третьей секции  
ванны проточной горячей водой с помощью гибкого шланга с душевой  
насадкой. 

 Просушите посуду на решетчатых полках, стеллажах (таким образом,  
чтобы внутри не скапливалась вода). 

КАК ПОМЫТЬ КУХОННУЮ ПОСУДУ РУКАМИ? * 
(которая использовалась только на кухне) 

(рекомендуется использовать две секции моющих ванн) 

 Удалите остатки пищи. 

 Вымойте посуду щетками в горячей воде с добавлением моющих средств в  
первой секции ванн. 

 Ополосните посуду проточной горячей водой во второй секции. 

 Просушите посуду на решетчатых полках, стеллажах. 



* Запрещается проведение дератизации и дезинсекции распыляемыми и рассыпаемыми токсичными  

химическими веществами в присутствии посетителей и персонала (за исключением персонала  

организации, задействованного в проведении таких работ). 

 

 

ЭТИХ «ПОСЕТИТЕЛЕЙ» НА ВАШЕМ ПРЕДПРИЯТИИ  
БЫТЬ НЕ ДОЛЖНО! 

 

 

 
Крысы и мыши 

 

 

 

Тараканы и муравьи 

 

 

 

Мухи и другие летающие насекомые 

 

 

 

Синантропные птицы 

 

 

 

Жуки и долгоносики 

НАЛИЧИЕ ЛЮБОГО ИЗ ЭТИХ ЖИВОТНЫХ (ИЛИ СЛЕДОВ ИХ 

ПРЕБЫВАНИЯ) НА ПРЕДПРИЯТИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ  
ТРЕБУЕТ ВЫЗОВА СПЕЦИАЛИСТА! * 



ОБРАЩЕНИЕ С ОТХОДАМИ 

ЧТО ДЕЛАТЬ? КАКИМ ОБРАЗОМ? 

Следите за качеством и Пищевые продукты 
сроком годности сырья, ненадлежащего качества с 
полуфабрикатов, истекшими сроками 
кулинарных изделий, годности в питании не 
продуктов и блюд. используются и 

утилизируются. 

Правильно храните  
пищевые отходы. 

Пищевые отходы и твердые  
бытовые отходы хранятся и  
утилизируются раздельно. 

Предусмотрите  
раздельные контейнеры с  
закрывающимися 
крышками для разных  
типов отходов. 

 

Очищенные контейнеры 
подвергаются дезинфекции. 

ВАЖНО! 
 Для сбора и утилизации пищевых отходов возможна установка кухонных  

измельчителей пищевых отходов, для твердых коммунальных отходов –   
оборудования для прессовки. 



ХРАНЕНИЕ 
К сожалению, продукты питания имеют одно нехорошее  

свойство –  со временем они портятся и становятся  
небезопасными для здоровья. Для того чтобы питание было 

безопасным, необходимо правильно перевозить, принимать и  
хранить сырье и пищевые продукты. 



ВНИМАТЕЛЬНО СЛЕДИТЕ ЗА ТЕМ, КАК ПЕРЕВОЗЯТ  
ПИЩЕВЫЕ ПРОДУКТЫ 

ЧТО ДЕЛАТЬ? ПОЧЕМУ ЭТО ВАЖНО? 

Если Вы сопровождаете  
сырье и пищевые продукты,  
участвуете в погрузке и  
выгрузке –  вам необходимо  
использовать чистую 
рабочую одежду. 

При непосредственном  
контакте с пищевой 
продукцией –  необходимо  
проходить регулярные 
медицинские обследования 

(см. раздел «Персонал») Это позволит защитить  
пищевые продукты от  
загрязнения на всех  
этапах транспортировки. 

При нарушениях условий  
и режима перевозки  
(транспортировки) 
пищевая продукция и 

сырье не принимаются,  
так как могут 
представлять опасность  
для конечного 
потребителя! 

Позаботьтесь о постоянном  
поддержании условий  
хранения продуктов в пути  
(в соответствии 
с условиями хранения, 

указанными производителем  
на маркировке). 

Особенно это важно для  
скоропортящихся продуктов  
(кондитерские изделия, 
молоко и  молочная 
продукция и др.). 

Перевозите продукцию 

упакованной, в раздельных  
контейнерах или таре таким  
образом, чтобы исключить  
любое ее загрязнение. 



ЧТО ДЕЛАТЬ? ПОЧЕМУ ЭТО ВАЖНО? 

Следите за тем, чтобы сырье  
и готовая продукция не 
соприкасались друг с другом*. 

Это исключит загрязнение  
готовой к употреблению 
пищи, которая пойдет на  
стол. 

Следите, чтобы вся 

перевозимая продукция  

сопровождалась 
документами, 
подтверждающими ее 

происхождение, качество и  
безопасность. 

Вы несете  
ответственность  
за принимаемую и 
перевозимую пищевую  
продукцию. 

ПОМНИ! 
* Совместная перевозка сырья, полуфабрикатов и готовой продукции допускается при  
условии упаковки способом, исключающим их соприкосновение, перекрестное загрязнение  
и/или изменение органолептических свойств, а также при условии соблюдения температурно-  
влажностных условий хранения и транспортировки. 

ИНФОРМАЦИЯ О СРОКАХ ГОДНОСТИ 

ПРЕДУСМАТРИВАЕТ УКАЗАНИЕ НА ЭТИКЕТКЕ: 

 часа, числа, месяца –  при сроке годности до 72 часов; 

 числа, месяца и года –  при сроке годности от 72 часов до трех месяцев; 

 месяца, года или числа, месяца, года –  при сроке годности три месяца и более; 

 а также правил и условий их хранения. 



ВНИМАТЕЛЬНО СЛЕДИТЕ ЗА ТЕМ, КАК ПИЩЕВАЯ  
ПРОДУКЦИЯ ПОСТУПАЕТ НА ВАШЕ ПРЕДПРИЯТИЕ 

ЧТО ДЕЛАТЬ? ПОЧЕМУ ЭТО ВАЖНО? 

Отказывайте в приемке в Такая продукция может 
вашу организацию содержать недопустимые 
продуктов без уровни химических и 
документов, биологических опасностей, 
подтверждающих их создавая угрозу для 
качество и безопасность. здоровья работников и 

потребителей. 

Следите за сроками Такая продукция могла 
годности и условиями испортиться в процессе 
хранения принимаемой транспортировки, что 
продукции, в том числе за создает угрозу для 
процессами здоровья потребителей. 
транспортировки. 

Планируйте количество  
поставок 
скоропортящихся 
пищевых продуктов. 

 

(кондитерские изделия,   
молоко и молочная  
продукция и др.). 

Количество поставляемых  
скоропортящихся продуктов  
должно соответствовать  
объему имеющегося 
исправно работающего  
холодильного  
оборудования. 

Следите за процессом Пищевая продукция до 
выгрузки пищевых поступления на кухню все 
продуктов. Не допускайте время должна находиться в 
складирования пищевых условиях хранения, 
продуктов в определенных ее 
неположенном месте. производителем. 



ВНИМАТЕЛЬНО СЛЕДИТЕ ЗА ТЕМ, КАК ХРАНИТЬСЯ  
ПИЩЕВАЯ ПРОДУКЦИЯ НА ПРЕДПРИЯТИИ 

ЧТО ДЕЛАТЬ? ПОЧЕМУ ЭТО ВАЖНО? 

Лучше хранить все пищевые Соблюдение товарного 
продукты по видам, соседства позволяет 
например: сохранить качество 

 Сухое пищевых продуктов. 
 Мясное 
 Рыбное 
 Молочно-жировое 
 Гастрономия 
 Хлеб 
 Овощи 

 Фрукты 

Храните пищевые продукты  
по степени готовности  
(готовые к употреблению 
продукты раздельно от 
полуфабрикатов и сырья). 

Не создается возможности  
перекрестного загрязнения  
с сырой на готовую 
продукцию. 

Храните пищевые продукты  
согласно срокам годности и  
условиям хранения, 
указанным в нормативной и  
технической документации. 

Соблюдение правил  
хранения позволяет  
сохранить качество и  
безопасность пищевых  
продуктов. 

Контроль за температурой и  
влажностью хранения 
производится ежедневно с 
регистрацией в журнале  
учета температурного  
режима. 

Ртутные термометры для  
контроля температурного  
режима не используют! 

Храните пищевые продукты Для содержания всех 
таким образом, чтобы была помещений (в том числе 
возможность проводить помещений для хранения) 
уборку помещений для в чистоте. 
хранения (в том числе под 
стеллажами и полками). 



ЧТО ДЕЛАТЬ? ПОЧЕМУ ЭТО ВАЖНО? 

Храните маркировочный 

ярлык каждого тарного места  
с указанием срока годности  
до полного использования 
продукта. 

Это позволит отслеживать  
сроки годности, исключая  
попадания на кухню  
недоброкачественной 
продукции. 

ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ: 

 Хлеб лучше всего хранить в отдельной кладовой. 

 Для предотвращения развития картофельной болезни хлеба не реже 1 раза  
в неделю протирайте полки для хранения хлеба разрешенным для данных  
целей средством, например 1% раствором уксусной кислоты. 

 Овощи лучше хранить в сухом, темном, прохладном помещении. 
 Соленья храните в таре поставщика при температуре заявленной 

производителем. 
 Плоды и зелень лучше хранить при температуре не выше 12°C. 

СЛЕДИТЕ ЗА ТЕМ, КАК ХРАНИТСЯ ГОТОВАЯ ПИЩА 

Готовую продукцию хранят в соответствии с указаниями ее технологической карты.  
Существуют оптимальные гигиенические условия хранения некоторых видов готовых  
блюд и кулинарных изделий. 

ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ! 

 Не следует хранить необработанные (немытые и не 
продезинфицированные) яйца в производственных цехах. 

 Хранение готовых блюд для использования на следующий день или  
замораживание нереализованных готовых блюд для последующей  
реализации в другие дни запрещена! 

Продукты, требующие для обеспечения безопасности специальных  

температурных режимов и правил хранения, без обеспечения которых они могут  
привести к вреду для здоровья человека, следует считать скоропортящимися и  
особо скоропортящимися продуктами, которые подлежат хранению в условиях  
холода и предназначены для краткосрочной реализации! 



КУХНЯ 

Умелый повар способен даже из самых простых продуктов  

создать кулинарный шедевр. 
Главное, чтобы «вкладывая душу» в процесс приготовления, 

он не «вложил» дополнительные риски для здоровья детей! 



РАЗДЕЛ 4. 

ОРГАНИЗАЦИЯ 

ПИТАНИЯ 
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ПИТАНИЕ В ОРГАНИЗОВАННОМ КОЛЛЕКТИВЕ: 

 осуществляться посредством реализации 

основного меню27 (включающего горячее питание),  

дополнительного питания, а также  индивидуальных 

меню для детей, нуждающихся в  лечебном и 

диетическом питании. 

 в организованных детских коллективах исключение  

горячего питания из меню, а также замена его  

буфетной продукцией, не допускаются. 

 Питание детей и молодежи может осуществляться с  
привлечением сторонних организаций, юридических  лиц 
или индивидуальных предпринимателей. 

(для предотвращения размножения патогенных  

микроорганизмов готовые блюда должны быть  

реализованы не позднее 2 часов с момента 

изготовления). 

27 Меню допускается корректировать с учетом климатогеографических, национальных, конфессиональных и  

территориальных особенностей питания населения, при условии соблюдения требований к содержанию и  

соотношению в рационе питания детей основных пищевых веществ. 



ВАЖНО! 
Питание детей необходимо организовывать с учетом принципов здорового питания! 

Здоровое питание –  ежедневный рацион, полностью обеспечивающий физиологические  

потребности индивида в энергии, пищевых и биологически активных веществах,  состоящий из 

пищевой продукции, отвечающей принципам безопасности и  характеризующейся оптимальными 

показателями качества, создающий условия для  нормального роста, физического и 

интеллектуального развития и жизнедеятельности,  способствующий укреплению здоровья и 

профилактике заболеваний. 

Организациям общественного питания рекомендуется в своей деятельности  руководствоваться 

принципами здорового питания: 

 соответствие энергетической ценности рационов питания энергетическим затратам; 
 сбалансированность рациона по всем незаменимым и заменимым пищевым  факторам, 

включая белки и аминокислоты, жиры и жирные кислоты, углеводы,  витамины, минеральные 
вещества; 

 максимальное разнообразие рациона питания; 

 оптимальный режим питания; 

 технологическая и кулинарная обработка продуктов и блюд, обеспечивающая их  высокие 

вкусовые качества и сохранность исходной пищевой ценности продуктов; 

 учет состояния здоровья потребителей продуктов и блюд; 

 обеспечение безопасности питания, включая безопасность продуктов и блюд при их  

приготовлении, раздаче, хранении и транспортировании; 

 защита от использования в питании фальсифицированной, опасной для здоровья  продукции. 

РАССКАЖИТЕ ОБ ЭТОМ ДЕТЯМ И ИХ РОДИТЕЛЯМ! 

ЗДОРОВОЕ-ПИТАНИЕ.РФ 



СЛЕДИТЕ ЗА ТЕМ, КАК ИСПОЛЬЗУЮТ ОБОРУДОВАНИЕ И  

ИНВЕНТАРЬ НА КУХНЕ 
Что делать? Почему это важно? 

Исключайте 

соприкосновения сырья и  

готовой продукции. 

Основной механизм передачи  

инфекционных агентов и  других 

загрязняющих веществ  на кухне - 

контактный. 

 

Сырые и готовые продукты не  

должны контактировать 

между собой, ни напрямую,  ни 

через инструментарий, ни  

через поверхности. 

Обозначьте ножи, доски или  

разделочные столы для  

различных типов пищевой 

продукции удобной 

маркировкой и храните его  

раздельно. 

 

например –  цветом иди 

буквами ("СМ" - сырое мясо,  

"ВМ" - вареное мясо и т.д.) 

Для того, чтобы каждый  

работник, допущенный к  

приготовлению пищи, мог  

точно определить какие 

инструменты и какие столы  

для чего предназначены. 

Ножи, доски и другой  
разделочный инвентарь  
регулярно подвергайте  
санитарной обработке:  
механически очищайте,  
мойте горячей водой с  
моющими средствами. 

Небрежно хранящийся  
инвентарь может стать  
источником постоянного  
загрязнения блюд. 

Не используйте посуду и  

инвентарь с трещинами, 

сколами, отбитыми краями, с  

поврежденной эмалью. 

Осколки, обломки могут 

попадать в готовые блюда. 

 

Изношенный инвентарь плохо  

очищается от грязи. 



Что делать? Почему это важно? 

Там, где идет приготовление  

холодных блюд, мягкого 

мороженого, кондитерских  

изделий, порционирование  

готовых блюд и их упаковка  

необходимо использовать  

бактерицидные установки  для 

обеззараживания  воздуха 

(рециркуляторы) и  столы с 

охлаждаемой 

поверхностью28. 

Это позволяет исключить  

развитие болезнетворных  

микробов и сохранить 

качество продуктов. 

РЕКОМЕНДУЕМАЯ МАРКИРОВКА ДЛЯ ДОСОК И НОЖЕЙ: 

"СМ" - сырое мясо "ВМ" - вареное мясо "МГ" - мясная гастрономия 

"СР" - сырая рыба "ВР" - вареная рыба "РГ" - рыбная гастрономия 

"СП" - сырая птица "ВП" –  вареная птица "КО" - квашеные овощи 

"СО" - сырые овощи "ВО" - вареные овощи "Х" - хлеб 

"Зел" - зелень "С" - сельдь "Сыр Масло" - молочная  

гастрономия 

ВАЖНО! 
 При   изготовлении блюд,   кулинарных и кондитерских изделий необходимо 

соблюдать последовательность и поточность технологических процессов. 
 Изготовление продукции должно производиться в соответствии с разработанными  

процедурами и нормативными и/или техническими документами на продукцию  
(технологическая карта, технико-технологическая карта, технологическая  
инструкция, утвержденная руководителем организации). 

 Наименование блюд и кулинарных изделий, указываемых в меню, должны  
соответствовать их наименованиям, указанным в технологических картах. 

 Посуда для приготовления блюд должна быть выполнена из нержавеющей стали. 
 Инвентарь, используемый для раздачи и порционирования блюд, должен иметь  

мерную метку объема в литрах и (или) миллилитрах. 

 Технологическое и холодильное оборудование должно быть исправным и  

способным поддерживать температурный режим (как правило +2…+6ºС, но это  

также зависит от условий хранения, указанных на этикетке). 

28 Порционирование охлажденных и готовых к употреблению блюд, в том числе холодных закусок и  

салатов, и кулинарных изделий рекомендуется проводить на столах с охлаждаемой рабочей поверхностью.  

При отсутствии таких столов процесс порционирования следует осуществлять не дольше 30 минут! 



ПРИМЕР: ЛУЧШИЙ СПОСОБ: 

Сырые овощи и зелень  
для холодных закусок. 

Предварительно  
обрабатываются 
предназначенными для  
этой цели растворами 
(например, 10% раствором  
поваренной соли 10 минут)  
и ополаскивают проточной  
водой. 

Промывание гарниров  
(макароны, рис и др.). 

Осуществляют горячей  
кипяченой водой. 



КАЖДЫЙ ДЕНЬ 

ЧТО ДЕЛАТЬ? ПОЧЕМУ ЭТО ВАЖНО? 

Оценивайте качество 

полуфабрикатов и готовых  
блюд (цвет, вкус, степень  
готовности и др.). 

Это позволит 

предотвратить риск подать  
на стол гостю опасную или  
некачественную пищу. 

Фиксируйте результаты 
оценки готовой пищи в  
специальном  бракеражном 
журнале. 
 

Это позволит отследить  
все этапы приготовления и  
предотвратить риски. 

Фиксируйте время 
изготовления и раздачи. 

Фиксируйте Ф.И.О. 
изготовителя и Ф.И.О.  
проверяющего. 

Бракераж: 

 Выдача готовых блюд должна осуществляться 
только после снятия пробы  ответственным 
лицом или комиссией (при наличии) из числа 
работников  организации. 

 При нарушении технологии приготовления 
пищи, а также в случае  неготовности, блюдо 
к выдаче не допускается до устранения 
выявленных  недостатков. Результат 
бракеража регистрируется в журнале 
бракеража  готовой продукции. 



ТРЕБОВАНИЯ К МЕНЮ ДЕТЕЙ 
для детских организованных коллективов: 

 Меню должно утверждаться руководителем организации29. 

 Меню должно предусматривать распределение блюд по отдельным приемам  
пищи (завтрак, второй завтрак, обед, полдник, ужин, второй ужин)30. 

КОЛИЧЕСТВО ПРИЕМОВ ПИЩИ В ЗАВИСИМОСТИ ОТ РЕЖИМА  
ФУНКЦИОНИРОВАНИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И РЕЖИМА ОБУЧЕНИЯ 

Вид организации Время нахождения  

ребенка в 

организации 

Количество обязательных приемов  

пищи 

Дошкольные  

организации,  

организации по  

уходу и присмотру 

до 5 часов 2 приема пищи (приемы пищи 

определяются фактическим временем  

нахождения в организации) 

8 - 10 часов завтрак, второй завтрак, обед и  

полдник 

11 - 12 часов завтрак, второй завтрак, обед, полдник  и 

ужин 

круглосуточно завтрак, второй завтрак, обед, полдник,  

ужин, второй ужин 

Общеобразователь  

ные организации,  

организации  

начального и  

среднего 

профессионального  

образования 

до 6 часов один прием пищи - завтрак или обед 

более 6 часов не менее двух приемов пищи (приемы  

пищи определяются временем 

нахождения в организации) либо  

завтрак и обед (для детей, 

обучающихся в первую смену), либо  

обед и полдник (для детей, 

обучающихся во вторую смену) 

круглосуточно завтрак, обед, полдник, ужин, второй  

ужин 

Группы 

продленного дня в  

общеобразователь  

ной организации 

до 14,00 дополнительно к завтраку обед 

до 17.00 - 18.00 дополнительно обед и полдник 

Общеобразователь  

ные организации  

(обучающиеся на 

подвозе) 

более 6 часов с учетом  

времени нахождения в  

пути следования  

автобуса 

дополнительно к завтраку обед 

Организация с  

дневным 

пребыванием в  

период каникул 

8.30 - 14.30 завтрак и обед 

8.30 - 18.00 завтрак, обед и полдник 

Стационарные  

загородные  

организации  отдыха 

и  оздоровления  

детей, организации 

круглосуточно завтрак (возможен второй завтрак),  

обед, полдник, ужин, второй ужин 



санаторного типа,  

детские санатории 

Лагеря палаточного  

типа 

круглосуточно завтрак, обед, полдник, ужин 

ВАЖНО! 
Меню должно разрабатываться на период не менее 2  недель 

(с учетом режима организации) для каждой  возрастной группы 

детей. В палаточных лагерях для  детей допускается 

разработка меню на период до 7 дней. 

Для дополнительного обогащения рациона питания детей  

микронутриентами (особенности региона) в меню должна  

использоваться специализированная пищевая продукция  

промышленного выпуска, обогащенные витаминами и 

микроэлементами, а также витаминизированные напитки  

промышленного выпуска. 

Витаминные напитки должны готовиться в соответствии с  

прилагаемыми инструкциями непосредственно перед  

раздачей31. 

при приготовлении блюд и кулинарных изделий должна  

использоваться только йодированная пищевая соль! 

ВАЖНО! 
При организованных перевозках групп детей автомобильным, водным и другими видами  
транспорта и при проведении массовых мероприятий с участием детей 
 менее 4 часов допускается использовать набор пищевой продукции ("сухой паек",  

см. приложение); 
 свыше 4 часов (за исключением ночного времени с 23.00 до 7.00) - должно быть  

организовано горячее питание. 



ОБРАЗЕЦ ВЕДОМОСТИ КОНТРОЛЯ ЗА РАЦИОНОМ ПИТАНИЯ: 

Дата: с по    

Режим питания: двухразовое (пример)  
Возрастная категория: 12 лет и старше (пример) 

п/  

п 

Наименован  

ие группы  

пищевой 

продукции 

Норма продукции в  

граммах г (нетто)  

согласно 

Приложению №12  

СанПиН  

2.3/2.4.3590-20 

Количество пищевой  

продукции в нетто по  

дням в граммах на  

одного человека 

В 

среднем  

за  

неделю  

(10 

дней) 

Отклонен  

ие от  

нормы в 

% (+/-) 

1 2 3 ... 7 

Рекомендации по корректировке меню:    

Подпись медицинского работника и дата:    

Подпись руководителя образовательной (оздоровительной) организации, организации по  
уходу и присмотру и дата ознакомления:    

Подпись ответственного лица за организацию питания и дата ознакомления, а также  
проведенной корректировки в соответствии с рекомендациями медицинского работника: 

 

СУТОЧНЫЕ ПРОБЫ 
Отбор суточной пробы от каждой партии приготовленной пищевой продукции –   
обязателен! 

 Отбор суточной пробы должен осуществляться  
назначенным ответственным работником пищеблока в  
специально выделенные обеззараженные и  
промаркированные емкости (плотно закрывающиеся) -  
отдельно каждое блюдо и (или) кулинарное изделие. 

 Холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки  
(третьи блюда) должны отбираться в количестве не  
менее 100 г. 

 Порционные блюда, биточки, котлеты, сырники, оладьи,  
колбаса, бутерброды должны оставляться поштучно,  
целиком (в объеме одной порции). 

 Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов  
в специально отведенном в холодильнике  
месте/холодильнике при температуре от +2 °C до +6 °C. 



ИНФОРМИРОВАНИЕ РОДИТЕЛЕЙ 
Организации, осуществляющие питание детей, должны размещать в доступных для  
родителей и детей местах (в обеденном зале, холле, групповой ячейке) следующую  
информацию: 

 ежедневное меню основного (организованного) питания на сутки для всех  
возрастных групп детей с указанием наименования приема пищи, наименования  
блюда, массы порции, калорийности порции; 

 меню дополнительного питания (для обучающихся общеобразовательных  
организаций и организации профессионального образования) с указанием  
наименования блюда, массы порции, калорийности порции; 

 рекомендации по организации здорового питания детей. 

 

ЛЕЧЕБНОЕ И ДИЕТИЧЕСКОЕ ПИТАНИЕ ДЕТЕЙ 
При организации общественного питания детей, нуждающихся в лечебном и диетическом  
питании в организованных коллективах, должны соблюдаться следующие требования: 

 Для детей должно быть организовано лечебное и диетическое питание в  
соответствии с представленными родителями (законными представителями  
ребенка) назначениями лечащего врача. 

 Выдача детям рационов лечебного питания должна осуществляться в соответствии  
с утвержденными индивидуальными меню, под контролем ответственных лиц,  
назначенных в организации. 

 Допускается употребление готовых домашних блюд, предоставленных  
родителями детей, в обеденном зале или специально отведенных оборудованных  
помещениях (местах). 

 

ДОПОЛНИТЕЛЬНОЕ ПИТАНИЕ ДЕТЕЙ: 
При организации дополнительного питания детей в детских организациях должны  
соблюдаться следующие требования: 

 Ассортимент дополнительного питания и буфетной продукции должен приниматься  
с учетом ограничений, касающихся продуктов, которые не допустимы для  
организации питания детей (см. приложение). 

 Соки, напитки, питьевая вода должны реализоваться в потребительской упаковке  
промышленного изготовления; разливать соки, напитки, питьевую воду в буфете  
нельзя. 

 Можно использовать аппараты для автоматической выдачи пищевой продукции.  
Через автоматы реализуется продукция промышленного изготовления в  
потребительской упаковке (соки, нектары, стерилизованное молоко, молочная  
продукция, питьевая негазированная вода, орехи (кроме арахиса), сухофрукты, а  
также в потребительской упаковке не более 100 грамм: мучные кондитерские  
изделия, в том числе обогащенные микронутриентами (витаминизированные) со  
сниженным содержание глютена, лактозы, сахара) при соблюдении требований к  
условиям хранения и срокам годности, а также при наличии документов,  
подтверждающих ее качество и безопасность. 

 Допускается устанавливать аппараты для автоматической выдачи пищевой  
продукции в обеденном зале при условии соблюдения нормы площади посадочного  
места. 

 Аппараты для автоматической выдачи пищевой продукции должны  
обрабатываться в соответствии с инструкцией изготовителя с применением  
моющих и дезинфицирующих средств не реже 2 раз в месяц, а также по мере  
загрязнения. 



ПИТЬЕВОЙ РЕЖИМ 
Питьевой режим в детских организациях обслуживания, а также при проведении массовых  
мероприятий с участием детей должен соблюдаться с соблюдением следующих  
требований: 

Используется только питьевая вода, отвечающая  

обязательным требованиям. 

Упакованная (бутилированная) питьевая вода допускается  к 

выдаче детям при наличии документов, подтверждающих  ее 

происхождение, безопасность и качество, соответствие  

упакованной питьевой воды обязательным требованиям. 

Организуется посредством установки стационарных  питьевых 

фонтанчиков32, устройств для выдачи воды,  выдачи 

упакованной питьевой воды или с использованием  кипяченой 

питьевой воды. 

 Кулеры должны размещаться в местах, не  подвергающихся 

попаданию прямых солнечных лучей. 

 Кулеры должны подвергаться мойке с периодичностью,  

предусмотренной инструкцией по эксплуатации, но не  реже 

одного раза в 7 дней. 

 Мойка кулера с применением дезинфекционного  средства 

должна проводиться не реже одного раза в 3  месяца. 

 Должно быть обеспечено наличие посуды из расчета  

количества детей, изготовленной из материалов,  

предназначенных для контакта с пищевой продукцией, а  

также отдельных промаркированных подносов для  чистой и 

использованной посуды 

ВАЖНО! 
При использовании кипяченой питьевой воды: 

 кипятить воду нужно не менее 5 минут; 

 до раздачи детям кипяченая вода должна быть  
охлаждена до комнатной температуры  
непосредственно в емкости, где она кипятилась; 

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

 Перед сменой кипяченой воды емкость должна  
полностью освобождаться от остатков воды,  
промываться в соответствии с инструкцией по  
правилам мытья кухонной посуды, ополаскиваться. 

 Время смены кипяченой воды должно отмечаться в 

графике, ведение которого осуществляется  
организацией в произвольной форме. 

32 Чаша фонтанчика должна ежедневно обрабатываться с применением моющих и дезинфицирующих  

средств. 



УПРАВЛЕНИЕ  

Все процессы на предприятии общественного питания  
необходимо жестко контролировать. Постоянный самоконтроль  

и внутренний аудит обеспечит безопасность и 
высокое качество услуги! 



 Внутренняя отделка производственных и других помещений должна быть  
выполнена с учетом функционального предназначения из материалов,  
устойчивых к проведению уборки и обработки дезинфицирующими  
средствами. 

 Конструкция светильников в складских и производственных помещениях  
должна предупреждать попадание в пищевые продукты осколков стекла. 

 
Минимальный перечень оборудования производственных 

помещений столовых образовательных организаций и базовых 
предприятий питания 

 
Наименование 

производственного 

помещения 

Наименование оборудования Количество (не менее) 

1 2 3 

Склад 

 

 

 

 

 

 

стеллажи 1 

подтоварники 1 

среднетемпературные 

холодильные шкафы 

1 

низкотемпературные 

холодильные шкафы 

1 

психрометр 1 

Овощной цех 

(первичной обработки 

овощей - зона) 

производственные столы 2 

картофелеочистительная 

машина 

1 

овощерезательная машина 1 

моечные ванны 2 

раковина для мытья рук 1 

Овощной цех 

(вторичной обработки овощей 

- зона) 

 

 

 

 

 

 

производственные столы 2 

моечные ванны 2 

универсальный механический 

привод или (и) 

овощерезательная машина 

1 

среднетемпературные 

холодильные шкафы 

1 

раковина для мытья рук 1 



Наименование 

производственного 

помещения 

Наименование оборудования Количество (не менее) 

1 2 3 

Холодный цех (зона) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

производственные столы 2 

контрольные весы 1 

среднетемпературные 

холодильные шкафы 

1 

универсальный механический 

привод или (и) 

овощерезательная машина 

1 

бактерицидная установка для 

обеззараживания воздуха 

1 

моечная ванна (для повторной 

обработки овощей не 

подлежащих термической 

обработке, зелени и фруктов) 

1 

раковина для мытья рук 1 

Мясорыбный цех 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

производственные столы (для 

разделки мяса, рыбы и птицы) 

3 

контрольные весы 1 

среднетемпературные 

холодильные шкафы 

1 

низкотемпературные 

холодильные шкафы 

1 

электромясорубка 1 

моечные ванны 2 

колода для разруба мяса 1 

фаршемешалка 1 

котлетоформовочный автомат 1 

раковина для мытья рук 1 



Наименование 

производственного 

помещения 

Наименование оборудования Количество (не менее) 

1 2 3 

Помещение для 

обработки яиц (место в 

мясо-рыбном цехе) 

 

 

производственный стол 1 

моечные ванны (емкости) 3 

емкость для обработанного яйца 1 

раковина для мытья рук 1 

Мучной цех производственные столы 2 

тестомесильная машина 1 

контрольные весы 1 

пекарский шкаф 1 

стеллажи 1 

моечная ванна 1 

раковина для мытья рук 1 

Доготовочный цех производственные столы 3 

контрольные весы 1 

среднетемпературные холодильные 

шкафы 

1 

низкотемпературные холодильные 

шкафы 

1 

овощерезательная машина 1 

моечные ванны 3 

раковина для мытья рук 1 

Помещение для 

нарезки хлеба 

производственный стол 1 

хлеборезательная машина 1 

шкаф для хранения хлеба 1 

раковина для мытья рук 1 

Горячий цех производственные столы 2 

электрическая плита 1 

электрическая сковорода 1 

духовой (жарочный) шкаф 1 

пароконвектомат 1 

электропривод для готовой продукции 1 

электрокотел 1 

контрольные весы 1 

раковина для мытья рук 1 

Раздаточная зона мармиты для горячих блюд 2 

холодильный прилавок (витрина, 

секция) 

1 



Наименование 

производственного 

помещения 

Наименование оборудования Количество (не менее) 

1 2 3 

Моечная для мытья 

столовой посуды 

производственный стол 1 

посудомоечная машина 1 

моечные ванны (для мытья столовой 

посуды) 

3 

моечные ванны (для стеклянной 

посуды и столовых приборов) 

2 

стеллаж (шкаф) 1 

раковина для мытья рук 1 

Моечная для мытья 

кухонной посуды 

производственный стол 1 

моечные ванны (с объёмом, 

позволяющим обеспечивать полное 

погружение кухонной посуды), 

оборудованные душевой насадкой с 

гибким шлангом 

2 

Моечная тары моечные ванны 2 

Производственное 

помещение буфета- 

раздаточной с 

посудомоечной 

производственные столы 2 

электроплита 1 

моечная ванна 1 

среднетемпературные холодильные 

шкафы 

2 

раковина для мытья рук 1 

Комната приема пищи производственный стол 1 

электроплита 1 

среднетемпературный холодильный 

шкаф 

1 

шкаф (стеллаж) 1 

моечная ванна 1 

раковина для мытья рук 1 

картофелеочистительная машина 1 

овощерезательная машина 1 

моечные ванны 2 

раковина для мытья рук 1 



ПОМНИТЕ: 

МИНИМАЛЬНЫЙ НАБОР ПОМЕЩЕНИЙ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ  
И РАЗДАЧИ ПИЩИ: 
работающих на сырье работающих на  

полуфабрикатах 

буфетов-раздаточных 

 загрузочный цех, 

 горячий цех, 

 холодный цех, 

 мясо-рыбный цех, 

 цех первичной  

обработки овощей, 

 цех вторичной обработки  

овощей, 

 моечная для кухонной  

посуды, моечная для 

столовой  посуды, 

 кладовые и складские  

помещения с 

холодильным  

оборудованием. 

 

 загрузочный цех, 

 доготовочный цех, 

 горячий цех, 

 холодный цех, 

 моечная для кухонной  

посуды, 

 моечная для столовой  

посуды, 

 кладовые и складские  

помещения с 

холодильным  

оборудованием. 

 помещение для приема  и 

раздачи готовых блюд, 

 помещение для мытья  

кухонной и столовой 

посуды, 
 помещение (место) для  

хранения контейнеров  
(термосов, тары). 



Для поддержания высоко уровня безопасности на 
предприятии общественного питания необходимо постоянно  

вести ПРОИЗВОДСТВЕННЫЙ КОНТРОЛЬ! 

ЧТО НАХОДИТСЯ ПОД КОНТРОЛЕМ? 

 помещения 
 оборудование 

 транспортирование 
 хранение 
 приготовление 
 раздача 

 рабочие места 

 сырье 
 полуфабрикаты 
 готовая продукция 

 отходы 

ЧТО ВКЛЮЧАЕТ В СЕБЯ ПРОИЗВОДСТВЕННЫЙ  
КОНТРОЛЬ? 

1. Контроль состояния здоровья работников и их способности работать в 

контакте с пищевыми продуктами (медицинские осмотры, гигиеническое  
обучение с аттестацией). 

2. Визуальный контроль специальными должностными лицами (например, 

управляющими, менеджерами по пищевой безопасности) выполнения всех  
санитарно-противоэпидемических мероприятий и постоянная работа над  
снижением потенциального риска для здоровья работника и потребителя. 

3. Контроль состояния ведения документации, подтверждающей 
происхождением, безопасность и качество сырья и пищевых продуктов. 

4. Лабораторный контроль качества сырья, полуфабрикатов, готовой 
продукции и технологий их производства, хранения, транспортировки,  
реализации и утилизации с привлечением аккредитованной на данные виды  
работ лаборатории. 

5. Обоснование безопасности для человека и окружающей среды новых видов  
продукции и технологии ее производства. 



Программа ПК 
как правило содержит следующие позиции: 

 перечень санитарных правил (технических регламентов), методов и методик контроля  
в соответствии с осуществляемой деятельностью; 

 перечень должностных лиц, участвующих в осуществлении производственного  
контроля; 

 перечень работников, подлежащих медицинским осмотрам, профессиональной  
гигиенической подготовке и аттестации; 

 перечень (номенклатура) осуществляемых работ, услуг, других видов деятельности,  
предоставляющих потенциальную опасность для человека; 

 перечень мероприятий по обоснованию безопасности для человека и окружающей  
среды, продукции, работ, услуг (санитарно-эпидемиологическая экспертиза  
образовательной деятельности, разработка и утверждение рационов питания и т.п.); 

 перечень форм учета и отчетности и сами формы (журналы, графики, контрольные  
листы и пр.); 

 лабораторно-инструментальный контроль по видам и объемам исследований; 

 перечень возможных аварийных ситуаций, перечень органов и структур, которые в  
каждом случае необходимо оповестить. 

 

 

 
 

ВАЖНО: 
 Запрещено проведение любых видов ремонтных работ в присутствии детей. 

 При нахождении детей на объектах более 4 часов обеспечивается возможность  
организации для них горячего питания. 

 Значения факторов среды, характеризующих условия воспитания, обучения и  
оздоровления детей и молодежи, должны соответствовать гигиеническим  
нормативам56. 

56 СанПиН 1.2.3685-21 "Гигиенические нормативы и требования к обеспечению безопасности и (или)  

безвредности для человека факторов среды обитания" 



ПОМНИТЕ! 

В случаях возникновения: 

 групповых инфекционных и  

неинфекционных заболеваний, 

 аварийных ситуаций в работе  

систем электроснабжения, 

теплоснабжения, водоснабжения,  

водоотведения, технологического и  

холодильного оборудования 

 

 обеспечьте проведение санитарно-  

противоэпидемических 

(профилактических) мероприятий! 

которые создают угрозу возникновения  и 

распространения инфекционных  

заболеваний и отравлений 

 в течение 2 часов с момента их  
выявления проинформируйте  
территориальные органы 

исполнительной власти,  

осуществляющие федеральный  

государственный санитарно-  

эпидемиологический надзор! 



ПРО-АКТИВНОМУ САМОКОНТРОЛЮ – ДА 

НА ЧТО ОБРАТИТЬ ВНИМАНИЕ? КАК ОБЕСПЕЧИТЬ? 

Все ли работники  
выполняют требования  
санитарных правил? 

Отслеживать выполнение  
должностных обязанностей,  
следить за внешним видом  
работников. 

Лучше размещать 

наглядные инструкции на  
рабочих местах, 
напоминающие о правилах 

личной гигиены и техники  
безопасности. 

Все ли работники  
соответствуют  
занимаемой должности? 

Следить за регулярными  
прохождениями 
медицинских осмотров, 

гигиенического обучения и  
аттестацией работников,  
рекомендовать делать  
необходимые прививки. 

Могут ли повара и другие,  
контактирующие с 
продуктами питания  
работники приступить к  
выполнению своих 
обязанностей? 

Перед началом смены 

проводить осмотр и опрос  
работника на предмет 
плохого самочувствия,  
инфекционных  
заболеваний в семье, 

порезов, ожогов, ссадин.  
Следить за соблюдением  
личной гигиены 
персоналом. 

Ведутся ли все 

необходимые журналы на  
предприятии? 

Проверять ежедневное  
заполнение бракеражного  
журнала (если требуется),  
журнала осмотров 
персонала, журнала  
контроля качества 
фритюрных жиров и других  
журналов, которые ведутся  
на предприятии. 
(см. далее ФОРМЫ  
ЖУРНАЛОВ) 



НА ЧТО ОБРАТИТЬ ВНИМАНИЕ? КАК ОБЕСПЕЧИТЬ? 

В какой одежде работает  
персонал? Насколько она  
подходит? Чистая ли эта  
одежда? 

Организовать регулярную  
стирку рабочей одежды. 

 

Проверять внешний вид  
работников перед началом  
смены. 

Исправно ли все  
необходимое  
оборудование и  
инвентарь? 

Проверять исправность  
работы печей и  
термодатчиков, нанесение  
маркировки на 
разделочный инвентарь,  
целостность посуды. 

Исправно ли работает  
холодильное  
оборудование? 

Сохраняются ли  
надлежащие условия  
хранения в складских  
помещениях? 

Организовать регулярную  
фиксацию температур  
холодильных и 
морозильных камер, 

температуры и влажности в  

складских помещениях. 

Соответствуют ли 

микроклимат, качество  
используемой воды и  
сырья гигиеническим  
нормативам? 

Регулярно проводить  
производственный и 
лабораторный контроль. 



НА ЧТО ОБРАТИТЬ ВНИМАНИЕ? КАК ОБЕСПЕЧИТЬ? 

Созданы ли условия для  
соблюдения личной 
гигиены и регулярной  
уборки? 

Обеспечить постоянное  
наличие мыла, полотенец,  
туалетной бумаги, моющих  
и дезинфицирующих  
средств. 

Какие моющие и  
дезинфицирующие  
средства используются? 

Только разрешенные для  
этих целей моющие и  
дезинфицирующие  
средства. 
Они используются в  
соответствии с 
инструкциями по их 

применению и хранятся в  
специально отведенных  
местах. 

Отсутствуют ли следы  
пребывания на 
предприятии вредителей  
(грызунов, птиц, 
насекомых)? 

При необходимости 

проводятся мероприятия по  
дератизации и 
дезинсекции,  
дополнительная  
дезинфекция. 

Поддерживается ли 

чистота в помещениях  
предприятия 
общественного питания? 

Ежедневная уборка и 

ежемесячная генеральная  
уборка с применением не  
только моющих, но  
дезинфицирующих средств. 



НА ЧТО ОБРАТИТЬ ВНИМАНИЕ? КАК ОБЕСПЕЧИТЬ? 

Выявляются ли на 

предприятия условия,  
создающие риск для 
производства пищевой  
продукции? 

Например, конструкции  
смесителей кранов 
исключают повторное  
загрязнение рук после  
мытья; наличие таких  
конструкций в месте 
присоединения мойки к  
канализационной сети,  
которые предотвратят  
загрязнения мойки и т.д. 

Регулярно ли проводится  
инструктаж по технике  
безопасности и  
соблюдению санитарных  
правил? 

Сформировать график  
регулярных внутренних  
аудитов, тренингов по  
соблюдению санитарных  
норм и правил  
работниками. 

Имеется ли на 

предприятии аптечка для  
оказания первой помощи? 

Обеспечить наличие 

аптечки в соответствии с  
действующими 
нормативными  
документами. 

ВАЖНО: 
 Порядок и периодичность производственного контроля, лабораторных  

испытаний, исследований, устанавливается организацией общественного  
питания. 



ОСМОТР И ОПРОС РАБОТНИКОВ  

 
Каждый день, перед началом рабочего дня, обязательно проводится  
осмотр и опрос работников, работающих с пищевыми продуктами. 

ЧТО НЕОБХОДИМО? КАК ЭТО СДЕЛАТЬ? 

Выбрать ответственное  
лицо (лиц), которое будет  
проводить ежедневный  
осмотр, и определить 
круг осматриваемых лиц. 

Назначают лиц, которые  
будут ежедневно  
осматривать всех  
работников, 
контактирующих с пищей 

(поваров, кондитеров,  
официантов, кладовщиков  
и т.д.). 

Провести осмотр. Осматривают руки,  
открытые участки тела,  
горло на наличие 
гнойничковых 
заболеваний (желтоватые  
прыщики, фурункулы,  
нагноившееся ссадины),  
ангины (красное больное  
горло), катаральных  
явлений (выделения из  
носа). 

Провести опрос. Уточняют у работника, нет  
ли у него симптомов 
простуды (боль в горле, 

насморк, температура),  
болей в животе, поноса,  
нагноений на коже, 
порезов, ожогов, а также  
нет ли кишечного 
заболевания у членов  
семьи? 



ЧТО НЕОБХОДИМО? КАК ЭТО СДЕЛАТЬ? 

Допуск к работе или  
отстранение. 

Работники, имеющие 

порезы, ссадины, ожоги,  
гнойничковые заболевания  
кожи рук, открытых частей  
тела (поверхностные  
гнойнички, фурункулы,  
нагноения, вызванные  
порезами, занозами, 
ожогами и повреждения 
кожи), а также ангинами и  
катаральными явлениями  
временно не допускаются  
к работе. 

Запись в журнал осмотра. Делается запись с  
указанием Ф.И.О., 
проводившего осмотр,  
Ф.И.О. осмотренных и  
результатов осмотра.*  
(см. далее ФОРМЫ  
ЖУРНАЛОВ) 

* необходимо следить, чтобы записи гигиенического журнала соответствовали  

фактическому количеству работников в смене. 



РАСПРЕДЕЛЕНИЕ ЭНЕРГИИ ПО ПРИЕМАМ ПИЩИ В ЗАВИСИМОСТИ  
ОТ ВРЕМЕНИ ПРЕБЫВАНИЯ В ОРГАНИЗАЦИИ 

 

 При отсутствии второго завтрака калорийность основного завтрака должна быть  
увеличена на 5%. 

 При 12-часовом пребывании детей возможна организация отдельного полдника,  
или "уплотненного" полдника с включением блюд ужина и с распределением  
калорийности суточного рациона 30%. 

 Допускается в течение дня отступление от норм калорийности по отдельным  
приемам пищи в пределах +/- 5% при условии, что средний % пищевой ценности  
за неделю будет соответствовать нормам (см. таблицу). 

 На период летнего отдыха и оздоровления (до 90 дней), в выходные, праздничные  
и каникулярные дни, при повышенной физической нагрузке (спортивные  
соревнования, слеты, сборы и тому подобное) нормы питания, включая  
калорийность суточного рациона, должны быть увеличены не менее чем на 10,0%  
в день на каждого человека. 

Тип организации Прием пищи Доля суточной  
потребности в  

пищевых  
веществах и  

энергии 

Дошкольные организации, организации по  
уходу и присмотру, организации отдыха  

(труда и отдыха) с дневным пребыванием  
детей 

завтрак 20% 

второй завтрак 5% 

обед 35% 

полдник 15% 

ужин 25% 

Общеобразовательные организации и  
организации профессионального  

образования с односменным режимом  
работы (первая смена) 

завтрак 20 - 25% 

обед 30 - 35% 

полдник 10% - 15% 

Общеобразовательные организации и  
организации профессионального  

образования с двусменным режимом  
работы (вторая смена) 

обед 30 - 35% 

полдник 10 - 15% 

Организации с круглосуточным  
пребыванием детей 

завтрак 20% 

второй завтрак 5% 

обед 35% 

полдник 15% 

ужин 20% 

второй ужин 5% 



 

Приложение: 

Особенности организации общественного питания детей 
(организация питания в организованных детских коллективах) 

Питание детей первого года жизни: 

 назначаться индивидуально в соответствии с возрастными физиологическими  
потребностями, учитывая своевременное введение прикорма Питание в 
организованном коллективе: 

 осуществляться посредством реализации основного меню (включающего  
горячее питание), дополнительного питания, а также индивидуальных  

меню для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании. 

 в организованных детских коллективах исключение горячего питания из меню,  
а также замена его буфетной продукцией, не допускаются. 

 для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов готовые  
блюда должны быть реализованы не позднее 2 часов с момента 
изготовления. 

ВАЖНО! 
Питание детей необходимо организовывать с учетом изложенных далее требований! 

Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации питания детей: 

1. Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или) признаками  
недоброкачественности. 

2. Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических регламентов Таможенного союза. 

3. Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие ветеринарно-санитарную  
экспертизу. 

4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца. 

5. Непотрошеная птица. 

6. Мясо диких животных. 

7. Яйца и мясо водоплавающих птиц. 

8. Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из хозяйств, неблагополучных по  

сальмонеллезам. 

9. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, «хлопуши», банки со ржавчиной,  
деформированные. 

10. Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или зараженные амбарными  
вредителями. 

11. Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления. 

12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты). 

13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и ливерные колбасы,  
заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди. 

14. Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом. 

15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану без термической обработки. 

16. Простокваша –  «самоквас». 

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

18. Квас. 

19. Соки концентрированные диффузионные. 

20. Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости продуктивных  
сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая первичную обработку и пастеризацию. 

21. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы. 

22. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших тепловую обработку. 

23. Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое. 

24. Жаренные во фритюре пищевая продукция и продукция общественного питания. 

25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный). 

26. Острые соусы, кетчупы, майонез. 

27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус. 

28. Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические). 

29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки). 

30. Ядро абрикосовой косточки, арахис. 

31. Газированные напитки; газированная вода питьевая. 

32. Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров. 



33. Жевательная резинка. 

34. Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 0,5%). 

35. Карамель, в том числе леденцовая. 

36. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья. 

37. Окрошки и холодные супы. 

38. Яичница-глазунья. 

39. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом. 

40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе быстрого приготовления. 

41. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки. 

42. Изделия из рубленого мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, приготовленные в условиях 
палаточного  лагеря. 

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

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

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



ЕСЛИ БЫЛИ ВЫЯВЛЕНЫ ГРУБЫЕ НАРУШЕНИЯ САНИТАРНЫХ НОРМ,  
ОБНАРУЖЕНА УГРОЗА ЗДОРОВЬЮ ДЕТЕЙ ИЛИ РАБОТНИКОВ, 
ПРИ НЕВОЗМОЖНОСТИ УСТРАНИТЬ ЭТОТ РИСК, 
СЛЕДУЕТ НЕМЕДЛЕННО ПРЕКРАТИТЬ РАБОТУ, 
ПРЕКРАТИТЬ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ЗАГРЯЗНЕННЫХ ПРОДУКТОВ, 
И ПРЕДПРИНЯТЬ МЕРЫ ПО УСТРАНЕНИЮ ОПАСНОГО ФАКТОРА! 

БЕРЕГИТЕ ЗДОРОВЬЕ  
ДЕТЕЙ И МОЛОДЕЖИ! 

Органы, уполномоченные осуществлять государственный санитарно-  
эпидемиологический надзор, по Вашим обращениям готовы предоставить  
информацию о санитарно-эпидемиологических правилах, гигиенических 
нормативах, методах и методиках контроля, которые должны контролироваться  
в Вашей организации! 
 
Список использованных источников: www.rospotrebnadzor.ru 
 
 

http://www.rospotrebnadzor.ru/

