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О новых сiшитарно-эпидемиологических
требован иях к оргilнизаци и общественного п итан ия

Уважаемые руководители!

Сообщаем, что Федеральнiul служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и

благополучия человека (Роспотребналзор) }"Iвердила новые санитарно-

эпидемиологические тебования к организации общественного пrпания - Санпин
2.312.4.З590-20 (Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного

пrтания населениJI) (далее-новыЙ СанПиН), которые встуIlят в силу l января 2021. гола и

будут действовать до 202'7 года.

Новые правила сокращены в пять р.в по сравнению с действ}тощими сейчас

требованиями благодаря искJIючению дублирующих норм и применению риско-
ориентированного подхода.

Согласно новому СанПиН образовательные организации становятся организац}rrlми

общественного питания, в этой связи образовательным учреждениям, организ},ющим

питание rrащихся самостоятельно, необходимо получить соответств},ющий Оквэff.
Рекомендуемый Код 56.29.2. flеятельность столовых и буфетов при предпршIтиях и

учреждениJIх,
В новом СанПиН говорится о том, что предпршlтия, которые окaвывают услуги

общепита вне зависимости от формы собственности, должнь1 вести производственный

контроль, основанный на принципах ХАССП (программа анаJlиза рисков и критических

контрольных точек), Таким образом, образовательным учреждениям общего, дошкольного
и дополнительного образования необходимо внедрить систему ХАССП, отсутствие

которой влечет наложение административного шrграфа на юридических лиц от 100 до 300

тысяч рублей.
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Ужесточились требования к исправности системы вентиляции пищеблоков, как
вытяжной, так и приточной 

- 
она должна быть замкнугой и иметь фильтры на входе.

Отличlтгельная особенность нового СанПиН - это r{ет современных технологий и
видов упаковки сырья. Новый СанПиН иначе структурирован: все требования установлены
исходя из биологическrтх, химических и других факгоров. Обновлен перечень продукгов,
запрещенных для организованного питания детей. При этом, в образовательных

учреждениJlх рiврешено ставить вендинговые автоматы (аппараты с автоматической
выдачей), через которые допускаются к реализации: пицевая продукция
промышленного изготовленIlя в мелкоштучной упаковке, а также в потребительской

упаковке не более 100 граммов.
Согласно новому СанПиН нет необходимости согласованиJI меню с Управлением

Роспотребнадзора по Ресгryблике Бурятия. Также допускается корректировать меню с

учетом климато-географических, национtt,Iьных, конфессиональных и территориal,,Iьных

особенностей.
Появилась обязанность организации питаниJI детей с рrвличными заболеваниями,

требующими диетического, отдельного питания. В целях профилаюики йододефицитных
состояний у детей должна использоваться соль поваренная пищевм йодированная при
приготовлении блюд и кулинарных изделий.

Выдавать сухой паек детям ра:}решено только во время поездки или мероприятий

длительностью до четырех часов. Свыше 4 часов - должно быть организовано горячее

питание.
Новый СанПиН требует точного соблюдения норм ка.ltорийности детского питания,

откJIоняться от которых можно на плюс-ми1Iус 5Yо лри условии, .rго средний О% пищевой

ценности за неделю будет соответствовать нормам. Во время отдыха и оздоровлениJI

учащихся в организациях отдыха калорийность суточного рациона нужно повышать на
10Ой в день. Полробно расписана таблица взаимозаменяемости продуктов.

За нарушения санитарно-эпидемиологических требований в организации пwтания
предусмотрены административные штрафы по статье 6.6. КоАП РФ. fuя должностных лиц
лпраф составrг от 5 до 10 тысяч рублей; для юридических лиц - от 30 до 50 тысяч рублей
или приостановление деятельности на срок до 90 суток.

Приложение: СанПиН 2.З12.4.3590-20 на 51 л. в 1 экз.

Председатель Т.Г. Митрофанова

Баryева Анжела Влалимировн4 Управление образовательной политики и обеспечения образовательного lrроцесса,
отдел организациоЕно-коrrгрольной и калровой работьi, консультант, +7 (301-2) 21-21-64, BatuevaAV@ulan-ude-eg,ru
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.Щокумент предоставлен КоttсультаlпПлtос

ФЕДЕРАЛЬНАЯ СЛУЖБА ПО НАДЗОРУ В СФЕРЕ ЗАЩИТЫ
ПРЛВ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ И БЛАГОПОЛУЧИЯ ЧЕЛОВЕКА

ГЛАВНЫЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ САНИТАРНЫЙ ВРАЧ
россиЙскоЙ овдврдции

ПОСТАНОВЛЕНИЕ
от 27 октября 2020 г. N 32

ОБ УТВЕРЖДЕНИИ САНИТАРНО_ЭПИДЕМИОЛОГИЧЕСКИХ ПРАВИЛ И НОРМ
сАнпин 2.3 12.4.3590-20 " сАнитАрно-эпидЕмиологичЕскиЕ

ТРЕБОВАНИЯ К ОРГАНИЗАЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ НАСЕЛЕНИЯ"

В соответствии с Федеральнь]м законом от 30.03.1999 N 52-ФЗ "О санитарно-
эпидемиологическом благополучии населения" (Собрание законодательства Российской
Федерации, 1999, N 14, ст. 1650; 2020, N 29, ст. 4504) и постановлением Правительства
Российской Федерации от 24.07.2000 N 554 "Об 1тверждении Положения о государственной
санитарно-эпидемиологической службе Российской Федерации и Положения о
государственном санитарно-эпидемиологическом нормировании" (Собрание
законодательства Российской Федерации,2000, N 31, ст.3295; 2004, N 8, ст.6б3; N 47, ст.
4666; 2005, N 39, ст. 3953) постановляю:

l. Утвердить санитарно-эпидемиологические правила и нормы СанПиН2.312,4.З590-20
"Санитарно-эпидемиологические требованиJI к организации общественного питания
населения" (приложение).

2. Установить срок действия санитарно-эпидемиологических правил и норм СанПиН
2,З12.4.З590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного
питания населения" с 1 января 202| r, до | января 2027 r,

З. Признать утратившими сиrry с l января 2021 r.,.

постаяовление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации
от 08.11.2001 N 31 "О введении в действие санIfiарных правил" (зарегистрировано
Минюстом России 07.|2.2001, регистрационный N 3077);

Itостанов.rlение Главного государственного санитарного врача Российской Федерации
от 03.04.2003 N 28 'О введении в действие санитарно-эпидемиологических правил и
нормативов СП 2.З.6.1254-0З' (зарегистрировано Минюстом России 2З,04.200З,

регистрационный N 4447);

постановлеIIие Главного государственного санитарного врача Российской Федерации
от 19.01.2005 N 3 "о введении в действие СанПиН 2.3.2.1940-05" (зарегистрировано

Зарегистрировано в Минюсте России 11 ноября 2020 г. N 60833



Миrтюстом России 0З.02.2005, регистрационный N 6295);

постановление Главного государственного санmарного врача Российской Федерации
от 03.05.2007 N 25 'Об },Iверждении СП 2.З.6.2202-07" (зарегистрировано Минюотом
России 0'l ,06,200'l, регистрационный N 9бl4);

постановление Главного государственного санlrtарного врача Российской Федерации
от 27.06.2008 N 42 "Об }тверждении СанПиН 2.З.2.2З99-08" (зарегистрировано Минюстом
России 15.07.2008, регистрационный N 1 1967);

постаповлеIIие Главного государственного санитарного врача Российской Федерации
от 23.07.2008 N 45 "об угверждении СанПиН 2.4,5.2409-08" (зарегистрировано Минюстом
России 07.08.2008, регистрационный N 12085);

постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации
от 29.12.20l0 N l87 "Об утверждении СП2.З.6.2820-10 ".Щополнения N 3 к СП 2.3.6.1079-01

"Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания,
изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного
сырья" (зарегистрировано Минюстом России 17.03.20l1, регистрационный N 20156);

поста}Iовлеllие Главного государственного санитарного врача Российской Федерации
от 31.03.201l N 29 "Об }тверждении СП2.З.6.286'7-11 "Изменения и дополнения N 4 к СП
2.3.6.1079-01 "Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного
питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и
продовольственного сырья" (зарегистрировано Минюстом России 06.05.201l,

регистрационный N 20690);

пункт 4 постановления Главного государственного санитарного врача РоссийскоЙ
Федерации от l0.06.2016 N 7б "О внесении изменений в отдельнь]е санитарно-
эпидемиологические правила в части приведения используемой в них терминологии в

соответствие с федеральными законами от 21.11.2011 N З23-ФЗ "Об основах охраны
здоровья граждан в РоссиЙскоЙ Федерации" и от |2.04.2010 N бl-ФЗ "Об обращении
лекарственных средств" (зарегистрировано Минюстом России 22.06.20l6, регистрационный
N 42606);

постановление Главного государственного санитарного врача Российской Федерации
от 25.03.20l9 N б 'О внесении изменений в постановление Главного государственного
санитарного врача Российской Федерации от 2З.0'7.2008 N 45 "Об утверждении СанПиН
2.4.5.2409-08" (зарегистрировано Минюстом России 08.04.2019, регистрационный N 543l0);

пункгы 5,2,2З,5.2.42,5.2.53,5.2.54, второй и третий абзац пункта 5.2.55, пункгы 5.2.56
- 5,2.6|, приложение 9. l СП 2.5.1 l98-03 "Санитарные правила по организации пассажирских
перевозок на железнодорожном транспорте", утвержденных постановлением Главного
государственного санитарного врача Российской Федерации от 04.03.2003 N 12
(зарегистрировано Минюстом России 01,04.200З, регистрационный N 4348), с изменениями,
внесенными постановлением Главного государственного санитарного врача Российской
Федерации от 16.04.2010 N 24 (зарегистрировано Минюстом России 20.04.2010,

регистрационный N 169Зl), от 16.06.2010 N 68 (зарегистрировано Минюстом России
0'l ,07.2010, регистрационный N l7750), от l0.06.2016 N 7б (зарегистрировано Минюстом
России 22,06.20|6, регисlрационный N 42606);



раздел l4 главь1 I СанПиН 2. 1 .З.26З0- 10 "Санlтгарно-эпидемиологические требования к
организациJIм, осуществляющим медицинскую деrгельность", утвержденных
постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от
18.05.2010 N 58 (зарегистрировано Минюстом России 09.08.2010, регистационный N
18094), с изменениями, внесенными постановлениJIми Главного государственного
санитарного врача Российской Федерации от 04.03.2016 N 27 (зарегистрировано Минюстом
России 15.0З.2016, регисlрационный N 41424), от 10.06.2016 N 7б (зарегистрировано
Минюотом России 22,06.2016, регистационный N 42606);

пункгы 8,5 - 8.9, главы lX, Х, гryнкrы l1.12, 11.13, I 1.14, приложения 3 - l0 СанПиН
2,4.4.2599-1-0 "Гигиенические требования к уйройству, содержанию и организации режима
работы в оздоровительных у{реждениях с дневным пребыванием детей", }твержденные
постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от
19.04.20l0 N 25 (зарегисlрировано Минюстом России 2б.05.20l0, регистрационный N
17378), с изменениrIми, внесенными постановлением Главного государственного
санитарного врача РоссиЙскоЙ Федерации от 22.03.2017 N 3 8 (зарегистрировано Минюстом
России 1|,04.2017, регистрационный N 46337);

пуIIкты 9.1 - 9.3, третье предложение первого абзаца и шестой абзац пуIIкта 9.5, пункты
9.6 - 9.9, приложеIIие 2 СанПиН 2.4,2.284З-1'| "Санrгарно-эпидемиологические ,гребования

к устроЙству, содержанию и организации работы детских санаториев", утвержденных
постановлением Главного государственного санll.гарного врача Российской Федерации от
18.03.2011 N 2l (зарегистрировано в Минюсте России 24.0З.20| l, регистрационный N
20279);

пунюы 4.4 - 4,8, главу V, приложение 1 СанПи}I 2.4.2.2842-1l "Санrгарно-
эпидемиологические 1ребования к устройству, содержанию и организации работы лагерей
труда и отдыха для подростков", }твержденных постановлением Главного государственного
санитарного врача Российской Федерации от 18.03.20l l N 22 (зарегистрировано Минюстом
России 24.03.2011, регистрационный N 20277);

lryIIкты 6.2 - 6,5, главу IX, приложения l - 7 СанПиН 2.4.4.З048-1З "Санитарно-
эпидемиологические требованиrI к устройству и организации работы детских лагерей
п,шаточного типа", утвержденных постановлением Главного государственного санитарного
врача Российской Федерации от 14.05.2013 N 25 (зарегистрировано Минюстом России
29.05.20lЗ, регистрационный N 28563), с измененIuIми, внесенными постановлением
Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 22.03.20l7 N 38
(зарегистрировано Минюстом России 1 |.04.20117, регистрационный N 46337);

главы XIII, XIV, ХV, XVI, приложения 4 - 15 СанПиН 2.4.1.З049-1З "Санитарно-
эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы
дошкольных образовательных организаций", утвержденных постановлением Главного
государственного санитарного врача Российской Федерации от l5.05.2013 N 26
(зарегистрировано Миrrюстом России 29.05.20lЗ, регис,грационный N 28564), с



изменениJlми, внесенными постановлением Главного государственного санитарного врача
Российской Федерации от 27.08.2015 N 41 (зарегистрировано Минюстом России 04,09.2015,

регистрационный N 38824);

главу III, при.lоrксния l, 2 СанПиН 2.4.1 .3|47-|З "Санитарно-эпидемиологические
требования к дошкольным группам, размещенным в жилых помещениях жилищного

фонда", }твержденных постановлением Главного государственного санитарного врача
Российской Федерации от l9. 12.20l3 N 68 (зарегистрировано Минюстом России 0З.02,20|4,

регистрационный N 31209), с изменениями, внесенными постановлением Главного
государственного санитарного врача Российской Федерации от l4.08,20l5 N 38
(зарегистрировано Минюстом России 19.08.2015, регийрационный N 3 859l );

главы VIII, IX, Х, приложения l - l1 СанПиН 2.4.4.3|55-l^З "Санитарно-
эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации работы
стационарных организаций отдыха и оздоровления", 1твержденных постановлением
Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 27,12.2013 N 73
(зарегистрировано Минюстом России 18.04,20l4, регистрационный N 32024), с

изменениями, внесенными постановлением Главного государственного санитарного врача
Российской Федерации от 22,03.2017 N 38 (зарегистрировано Минюстом России l|.04,201'l ,

регистрационный N 4б337);

главу III, приложение 2 СП 2.5.З|5'7 - l4 "Санlтгарно-эпидемиологические тебования к
перевозке железнодорожным транспортом организованных групп детей", угвержденных
постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от
21.01.20l4 N 3 (зарегистрировано Минюстом России 26.03.20l4, регистрачионный N 3 173 l );

пункт 9.2 СанПиН 2,4.4.З|72-14 "Санrгарно-эпидемиологические' требования к

устройству, содержанию и организации режима работы образовательных организаций

дополнительного образования детей", }"твержденньlх постановлением Главного
государственного санитарного врача Российской Федерации от 04.07,20l4 N 41
(зарегистрировано Минюстом России 20.08.2014, регистрационный N 33660);

главы VI, VII, пункт 12.12 СанПиН 2,4.З259-15 "Санитарно-эпидемиологические
требования к устройству, содержанию и организации режима работы организаций для
дегей_сирот и детей, оставшихся без попечениJI родrгелей", },твержденных постановлением
Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 09.02.20l5 N 8

(зарегистрировано Минюстом России 26.0З.20 1 5, регистрационный N 3657 t );

пункг 9.1,9,2 СанПиН 2.4,2.З286-15 "Санитарно-эпидемиологиtIеские требования к
условиям и организации обучения и воспитания в организациях, осуществляющих
образовательную деятельность по адаптированным основным общеобразовательным
программам для обучающихся с ограниченными возможностями здоровья", }твержденных
постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от
l0.07.2015 N 2б (зарегистрировано Минюстом России 14.08.2015, регистрационный N
3 8528);



главу VII СП 2.1.2.ЗЗ58-16 "Санrгарно-эпидемиологические требования к
ра:}мещению, устройству, оборудованию, содержанию, санитарно-эпидемиологиtlескому
режиму работы организациЙ социального обслуживания", угвержденных постановлением
Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 27.05.20lб N б9
(зарегистрировано Минюстом России 23.08.20l6, регистрационный N 43348), с
изменениями, внесенными постановлением Главного государственного санитарного врача
Российской Федерации от 02.05.2017 N 61 (зарегистрировано Миrrюстом России 24.05.20l'7 ,

регистрационный N 4б809).

А.ю.поповА

Приложение

Утверждены
постановлением Главного

государственного санитарного врача
Российской Федерачии

от 27 окгября 2020 г. N З2

слнитАрно-эпидЕмиологиtIЕскиЕ прлвилА и нормы
сАнпин 2.312.4,3590-20

"САНИТАРНО-ЭПИДЕМИОЛОГИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ К ОРГАНИЗАЦИИ
ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ НАСЕЛЕНИЯ,,

I. Область применения

l .1, Настоящие санитарно-эпидемиологические правила и нормативы (далее - Правила)
устанавливают санитарно-эпидемиологические требования к обеспечению безопасности и
(или) безврелности для человека биологических, химических, физических и иных факгоров
среды обитания 1|> и условиЙ деятельности при окiвании услуг общественного питаниrl
населению, несоблюдение которых создает угрозу жизни или здоровью человека, угрозу
возникновен}fi и расгIространения инфекционных и неинфекционных заболеваний,

<1> Федеральный закон от З0.03.1999 N 52-ФЗ "О санитарно-эпидемиологическом
благополучии населения".

Организациям общественного питания населениJI рекомендуется в своей деятельности
руководствоваться принципами здорового пчпания <2>.

<2> Федеральный закон от 30.03.1999 N 52-ФЗ "о санитарно-эпидемиологическом



благополучии населения"; Федеральный закон от 02.01.2000 N 29-ФЗ "О качестве и
безопасности пищевых продукгов" (Собрание законодательства Российской Федерации,
2000, N 2, ст, l50;2020, N 29, ст.4504).

1.2. Настоящие Правила распространяются на юридических лиц и граждан, в том числе
индивидуальных предпринимателей, осуществляющих деятельность по окaванию услуг
общественного питания населению (далее - предпрllятиll общественного питания),

1.3. Оценка соблюдения рекомендательных норм, содержащихся в настоящих
Правилах, не может являться предметом федерального государственного санитарно-
эпидемиологического коtтгроJuI (налзора).

2.1. Предприятия общественного питания должны проводить лроизводственный
коЕгроль, основанный на принципах ХАССП (в английской трансцрипции НАССР - Hazard
Analysis and Critical Control Points) <З>, в соответствии с порядком и периодиtIностью
(вк.гlючм организационные мероприятия, лабораторные исследованиJl и испытания),
установленными предприJIтием общественного п}rгания.

<3> Пункr 3 части 3 статьи l0 технического регламента Таможенного союза |lO

безопасности пищевой продукции|l (ТР ТС 02\12011), принятого решением Комиссии
Таможенного союза от 09.12.20l1 N 880 (Офичиальный сайfr Комиссии Таможенного союза
www.tsouz.ru, l5.12.2011). Является обязательным дJuI Российской Федерации в

соответствии с Договором о Евразийской экономической комиссии от 18.11.201l,

ратифицированным Федер.шьным законом от 01.12.2011 N З74-ФЗ "О ратификаuии
.Щоговора о Евразийской экономической комиссии" (Собрание законодательства Российской
Федерации, 201 1, N 49, ст.7052); а TaIoKe .Щоговором о Евразийском экономиtlеском союзе
от 29.05.2014, ратифицированным Федеральным законом от 0З.l0.20l4 N 279-ФЗ "О
ратификации .Щоговора о Евразийском экономическом союзе" (Собрание законодательства
Российской Федерации, 2014, N 40, ст. 53l0) (далее - технический регламеrrг Таможенного
союза ТР ТС 02ll2011).

2.2. Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на
предприятие общественного питания должен осуществляться при наличии маркировки и
товаросопроводительной документации, сведений об оценке (подтверждении) соответствия,
предусмотренных в том числе техническими регламентами <4>. В случае нарушений
условий и режима перевозки, а таюке отсутствии товаросопроводлtтельной документации и
маркировки пицеваJI продукция и продовольственное (пищевое) сырье на предприятии
общественного питания не принимаются"

<4> Абзацы б и 7 пункта 2 статьи 3 Федерального закона от 02.01.2000 N 29-ФЗ "О
качестве и безопасности пищевых продуктов"; статья 5, сr,атья 2l технического регламента

II. Общие санитарно-эпидемиологические требования
к предприятиям общественного питания, направленные

на предотвращение вредного воздействия факторов
среды обитания



Таможенного союза ТР ТС 021/2011; статья 4 технического регламента Таможенного союза
"Пищевм продукцIul в части ее маркировки" (ТР ТС 0221201'\), приIuIтого решением
Комиссии Таможенного союза от 09.|2,2011 N 881 (Офичиаrrьный сайт Комиссии
Таможенного союза http://www.tsouz.rrr/, l5.12.2011). Является обязательным для
Российской Федерации в соответствии с !оговорrrм о Евразийской экономической
комиссии от 18.1 1.20l 1, ратифичированным Федеральным законом от 01.12.2011 N 374-Фз
"О ратификации ,Щоговора о Евразийской экономической комиссии" (Собрание
законодательства Российской Федерации, 2011, N 49, ст. 7052); а также !оговором о
Евразийском экономическом союзе от 29.05.20l4, ратифицированным Федеральным
законом от 03.10.2014 N 279-ФЗ "О ратификации Щоговора о Евразийском экономическом
союзе" (Собрание законодательства Российской Федерации, 2014, N 40, ст. 5310) (далее -

технический регламент Таможенного союза ТР ТС 0221201l).

2.3. Готовые блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия, изготавливаемые в
предприятиях общественного питания, должны соответствовать требованиям технических
регламентов и единым санитарным требованиям <5>. Пищевая продукция предпрлuпий
общественного питания, срок годности которой истек, подлеж}rг }тилизации.

<5> Единые сан}fгарно-эпидемиологические и гигиениt|еские требования к продукции
(товарам), подлежащей санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю),

утвержденЕые Решением Комиссии Таможенного союза от 28.05.20l0 N 299 (официальный
сайr Комиссии Таможенного союза www.tsouz.ru, 28.06.20l0) (далее - Единые санитарные
1ребования). l

2.4. Реализация пищевой продукции предприятий общественного питания вне
предприятия общественного питания без оказания услуг общественного питания должна
осуществляться при наличии документов, подтверждающих их соответствие обязательным
требованиям (свидетельство о государственной регистрации, декJIараци;I о соответствии)
<6>.

<6> Статья 5, статья 21 технического регламента Таможенного союза ТР ТС 021'120||.

Предоставление документов, подтверждающих соответствие пищевой продукции
обязательным требованиям (свидетельство о государственной регистрации, декларациJI о
соответствии), не требуется при реализации готовых блюд, напитков, кулинарных и
кондитерских изделий, изготавливаемых в предприятиях общественного питания и

реализуемых при окаjtании услуг общественного питаниJI, как на месте изготовления, так и
вне его по заказам, в том числе п},тем доставки потребителю, продaDки на вынос, кейтеринга.

2.5. Планировка производственных помещений предприятий обцественного питанIrI,
в которых осуществляется процесс производства (изготовления) пищевой продукции, их
конструкция, рiвмещение и размер должны обеспечиваться в соответствии сT ребованиями
технического решаменl,а <7>. В предприJIтиях общественного питаниJI, оказывающих
услуги обцественного питаниJt без выrryска пищевой продукции в свободное обращение,
должна обеспечиваться последовательность (поточность) технологических процессов,
исключающих встречные потоки сырья, сырых полуфабрикатов и готовой продукции,



использованной
посетителей и
персонarла.

и продезинфицированной посуды, а также встречного
}п{аств},ющего в приготовлении продукции общественного

движения
питания

На предприягиях общественного питания, не имеющих цехового деления, работающих
с полуфабрикатами, работа с использованием сырья не допускается,

2.6. !огryскается на месте обслуживания изготавливать блюдо или кулинарное изделие
из полуфабрикатов при нaшичии оборудования, позвоJUIющего осуществлять их доготовку.
При этом должны соблюдаться условия хранениJI и сроки годности используемых
полуфабрикатов.

2.7. При изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий необходимо
обеспечивать последовательность и поточность технологических процессов,
обеспечивающих химическую, биологическуо и физическую (в том числе искJIючение
попаданиJI посторонних предметов и частиц (мета,rлические, деревянные предметы,
пластик, стекJIо) в пицевую продукцию) безопасность.

2.8. Изготовление продукции должно производиться в соответствии с ассортиментом,
утвержденным руководителем организации или уполномоченным им лицом, по
технологическим документам, в том числе технологической карте, технико-
технологической карте, технологической инструкции, разработанным и }"твержденЕым
руководителем организации или уполномоченным им лицом, Наименования блюд и
кулинарных изделий, укiвываемых в меню, должны соответствовать их наименованиrIм,
указанным в технологических документах.

2.9. Прелприятия общественного питаниJl для приготовления пищи должны быть
оснащены техническими средствами для реализации технологического процесса, его части
или технологической операции (технологическое оборудование), холодильным, моечным
оборудованием, инвентарем, посудой (одноразового использованиJI, при необходимости),
тарой, изготовленными из материалов, соответствующих требованиJIм, предъявляемым к
материzrлам, коЕтактирующим с пищевой продукцией <8>, устойчивыми к действию
моющих и дезинфицирующих оредств и обеспечивающими условиJI хранения,
изготовлениJI, перевозки (транспортированиJI) и реализации пищевой продукции.

<8> Статья 5 технического регламента Таможенного союза "О безопасности упаковки"
(ТР ТС 005/201 l), принятого решением Комиссии Таможенного союза от l6.08.2011 N 769
(Официальный сайт Комиссии Таможенного союза http://www.tsouz.ru/, 02.09.20l l).
Является обязательным для Российской Фелераuии в соответствии с flоговоролt о
Евразийской экономи!Iеской комиссии от l8.11.2011, ратифицированным Федеральным
законоNt от 01.12.20l1 N 374-ФЗ "О ратификачии ,Щоговора о Евразийской экономической
комиссии" (Собрание законодательства Российской Федерации, 20ll, N 49, ст,7052); а
также !оговором о Евразийском экономическом союзе от 29.05,20|4, ратифицированным
Федеральным законо]!t от 03.10.2014 N 279-ФЗ "о ратификачии Договора о Евразийском

<7> С}гатьи l0 и l4 технического регламента Таможенного союза ТР ТС 021/2011.



экономическом союзеl| (Собрание законодательства Российской Федерации, 2014, N 40, ст.
5З10); разлел 16 главы lI Единых санитарных требований).

2.10. Холодная и горячм вода, используемzul для производственных целей, мытья
посудь] и оборудования, соблюдения правил личноЙ гигиены должна отвечать 1ребованиям,
предъявляемым к питьевой воде <9>.

<9> СанПиН 2.1 .4,1014-01 "Пtfгьевая вода. Гиrиениtlеские требования к качеству воды
центрaIлизованных систем питьевого водоснабжения. Коrпроль качества, Гигиенические
требования к обеспечению безопасности систем горячего водоснабжения", утвержденный
постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от
26.09,2001N24(зарегистрированоМинюстомРоссии31,10.2001,регистраuионныйN301l),
с измененIUIми, внесенными постановлениJtми Главного государственного санитарного
врача Российской Федерации от 07.04.2009 N 20 (зарегистрировано Минюстом России
05.05.2009, регистрационный N 13891), от 25.02.2010 N 10 (зарегистрировано Минюстом
России 22.0З.20|0, регистрационный N 16б79), от 28.06.2010 N 74 (зарегистрировано
Минюстом России 30.07.2010, регистрационный N 18009) (показатели приведены в

таблицах l - 5 и приложении 2 к СанПиН 2.1.4.1074-01, приJIоrкениJIх 2 - 7 СанПиН
2.|,4.2652-|0 "Изменение N 3 в СанПиН 2.1.4.10'74-01") (далее - СанПиН 2.1.4,1074-01),

2.11, При рtвмещении предприятий общественного питаниJI в жилых зданиях должны
соблюдаться санитарно-эпидемиологические ,требования к условлUIм проживаниJI в жIIJIых
зданиях и помещениях <10>,

<10> СанПиН 2,|.2.2645-10 "Санитарно-эпидемиологиtIеские требования к условиям
проживаниJI в жилых зданиях и помещениJIх", утвержденные постановлением Главного
государственного санитарного врача Российской Федерации от 10.06.20l0 N 64
(зарегистрировано Минюстом России l5.07.2010, регистрационный N l783З), с изменением,
внесенным постановленисм Главного государственного санитарного врача Российской
Федерации от 2'l .12.201'0 N 175 (зарегистрировано Минюстом России 28.02.201|,

регистрационный N l 9948).

2.12. Система приточно-вытяжной веrггиляции производственных помещений должна
быть оборудована отдельно от систем вентилJIции помещений, не связанных с организацией
питаниrI, вкJIючtш санll,гарно-бытовые помещения,

2.13. Зоны (растки) и (или) р.вмещенное в Hlo< оборудование, явJIяюцееся
источниками выделения г,вов, пыли (мучной), влаги, тепла доля(ны бьrгь оборудованы
локa}льными вытяжными системами, которые могуг присоединяться к системе вытяжной
вентиJuIции производственных помещений. Воздух рабочей зоны и параметры
микрокJIимата должны соответствовать гигиеническим нормативам.

2.14. В помещениlIх отделки конд}fгерских изделий приточн.rя система веtrгиJlяции
должна быть обеспечена противопыльными и баюерицидными фильтрами,

.Ц,ля обеззараживания воздуха в помещениях, задействованных в приготовлении



холодных блюд, мягкого мороженого, кондитерских цехах по приготовлению крема и
отделки тортов и пирожных, цехах и (или) 1"racTKax порционирования блюд, упаковки и
формирования наборов готовых блюд должно использоваться бакгерицидное оборудование
в соответствии с инструкцией по эксплуатации.

2.15. Предприятия общественного питаниJI должны быть оборулованы исправными
системами холодного и горячего водоснабжения, водоотведениJI, теплоснабжения,
веtIтиляции и освещения, которые должны быть выполнены так, чтобы исключrгь риск
заIрязнениJI пищевой продукции.

.Щопускается использование автономItых систем и оборудования для обеспечения
горячего водоснабжения и теплоснабжения.

2.16. Внутренняя отделка лроизводственных и санитарно-бытовых помещений
предприятий общественного п}rтания должна бьпь выполнена из материалов, позволJIющих
проводить ежедневную влажную уборку, обработку моющими и дезинфицирующими
средствами, и не иметь повреждений.

2.17. Сбор и обращение отходов должны соответствовать требованиям по обращению
с твердыми коммунальными отходами и содержанию террrгории <1 l>.

<ll> Фелеральный закон от 30.03.1999 N 52-ФЗ "О санитарно-эпидемиологическом
благополуrии населенIuI", Федеральный закон от 24.06.1998 N 89-ФЗ "Об отходах
производства и потребления" (Собрание законодательства РоссиЙскоЙ Федераuии, N 26,
29.06,1998, ст. 3009; 2019, N 31, ст. 443l).

2.18, Все помещения, преднiвначенньlе дtя организации общественного питания,
должны подвергаться уборке. В производственных помещениях ежедневно проводится
влажнiц уборка с применениом моющих и дезинфицирующих средств. Столы для
посетителей должны подвергаться уборке после каждого использованиJI.

2.|9. Щllя уборки производственных и санитарно-бытовых помещений должен
выделяться отдельный лромаркированный инвентарь, хранение которого должно
осуществJIяться в специtl,,Iьно отведенных местах. Уборочный инвентарь для туалета должен
храниться отдельно от инвентаря лля уборки других помещений.

2.20. Запрещается ремоЕт производственных помещений одновременно с
изготовлением продукции общественного питания в них.

2.2|, Лица, поступающие на рабоry в организации общественного питания, должны
соответствовать ,требованиям, касающимся прохождения ими профессиональной
гигиенической подготовки и аттестации, предварительных и периодических медицинских
осмотров, вакцинации, установленным законодательством Российской Федерации <|2>.

<12> Федеральный закон от З0.03.1999 N 52-ФЗ "О санлтгарно-эпидемиологическом
благополучии населения"; приказ МинздравсоцрrввитIlя России от 12.04.20l1 N 302н "Об
утверждении перечней вредных и (или) опасных производственных факгоров и работ, при



выполнении которых проводятся обязательные предварительные и периодические
медицинские осмотры (обследования), и Порядка проведения обязательных
предварительных и периодических медицинских осмотров (обследований) работников,
занятых на тяжелых работах и на работах с вредными и (или) опасными условиJIми труда"
(зарегистрирован Минюстом России 21.10.20l l, регистрационный N 22l l1), с изменениями,
внесенными прик{rзами Минздрава России от 15.05.2013 N 29бн (зарегистрирован
Минюстом России 03.07.2013, регистрационный N 28970), от 05.12.20l4 N 80lH
(зарегистрирован Минюстом России 03.02.2015, регистрационный N 35848), прик.lзом
Минтруда России, Минздрава России от 06.02.20l8 N 62н149н (зарегистрирован Минюстом
России 02.03.2018, регис,Iрационный N 50237), прик.lзом Минздрава России от 13.12.20l9 N
1032н (зарегисцирован Минюстом России 24.12,2019 N 5б976), прикtвом Минтрула
России, Минздрава России от 03.04.2020 N l87H/268H (зарегистрирован Минюотом России
|2.05.2020 N 58З20), прик.lзом Минздрава России от l8.05.2020 N 455н (зарегистрирован
Минюстом России 22,05.2020 N 58430).

2.22, Медицинский персонал (при на.ilичии) или назначенное ответственное лицо
предприятия общественного питания, должен проводить ежедневный осмотр работников,
занятых изготовлением продукции общественного питания и работников, непосредственно
контакrирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на
наличие гнойничковых заболеваний <13> кожи рук и открытых поверхностей тела,
признаков инфекционных заболеваний. Результаты осмота должны заноситься в
гигиенический журнал (рекомендуемый образец приведен в приложении N l к настоящим
Правилам) на бумажном l./или электронном носителях. Список работников, отмеченных в
журнале на день осмотра, должен соответствовать числу работников на этот день в смену.

<13> Лриказ Минздрава России от 05.08.2003 N 330 "О мерах по совершенствованию
лечебного питания в лечебно-профилаюических учреждениях Российской Федерации"
(зарегистрирован Миrпостом России 12.09.2003, регистрационный N 5073), с изменениями,
внесенными прик.вами Минздравсоцрtввития России от 07.10.2005 N 624 (зарегистрирован
Минюстом России 0l . 1 1 .2005, регистрационный N 7 1З4), от 10.01 .2006 N 2
(зарегистрирован Минюстом России 24,0|.2006, регистрационный N 741l), от 26,04.2006 N
3lб (зарегистрирован МиЕюстом России 26.05.2006, регистрационный N 7878), прикirзами
Минздрава России от 21.06.2013 N 395н (зарегистрирован Минюстом России 05.07.2013,

регистрационный N 28995), от 24.11.20lб N 901н (зарегистрирован Минюстом России
14.|2.2016, регистрационный N 447l9) (далее - приказ Минздрава России N 330).

Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и открытых
поверхностей тела, инфекционными заболеваниями должны временно отстраItяться от

работы с пищевыми продуктами и мог}"т по решению работодателя быть переведены на
другие виды работ <14>.

<14> Пункт 7 статьи 1 l технического регламента Таможенного союза ТР ТС 02ll201 l .

2.23. В помещени-,Iх предприятия общественного питаниJI не должно быть насекомых и
грызунов, а также не должны содержаться синантропные птицы и животные. В



предприятиях общественного питания запрещается проживание физических лиц, в
производственных помещениJIх не догryскается хранение личных вещей и комнатных
растений <15>.

<15> С,l,атьи 10 и l4 технического регламеrrга Таможенного союза ТР ТС 02ll20l l.

2.24. Мастер-классы (обучающих мероприятий) с участием детей и взрослого
населения должны проводrться при создании условий, обеспечивающих безопасность
пищевой продукции, и под конlролем соблюдения технологии приготовления блюд.

III. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные
на предотвращение вредного воздействия

биологических факгоров

3.1. Перевозка (цанспортирование), в том числе при доставкс потребителям, и
хранение продовольственного (пищевого) сырья и пищевой продукции должны
осуществляться в соответствии с ,требованиями соответствующих технических регламеrtов
<l6>. CoBMecTHmI перевозка (танспортирование) продовольственного (пищевого) сырья,
полуфабрикатов и готовоЙ пищевоЙ продукции допускается при условии налиrlrUl
герметической упаковки, а также при соблюдении температурно-ыIажностных условий
хранениJI и перевозки (транспортирования),

<16> Статья l 7 технического регламе}rга Таможенного союза ТР ТС 021/201 1.

3.2. !ля продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой
продукции предприятий общественного питания должны использоваться раздельное
технологическое и холодильное оборудование, производственные столь1, разделочный
инвештарь (маркированный любым способом), многооборотнь]е средства упаковки и
кухоннм посуда. 

',Щля 
предприятиЙ общественного питания, имеющих менее 25 посадочных

мест, догryскается хранение в одном холодильнике пищевого сырья и готовой к
употреблению пищевой продукции при условии их нахожденIIJI в закрьшых контейнерах и
гастроемкостях.

Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукlIии должен обрабатываться и
храниться рzlздельно в производственных цехах (зонах, участках), Мытье столовой посуды
должно проводиться отдельно от кухонной посуды, подносов для посетителей.

Столовая и кухонная посуда и инвентарь однорaвового использования должны
примеtшться в соотвgтствии с маркировкой по их применению, Повторное использование
одноразовой посуды и инвентаря запрещается.

З.3. ,Щопускается обработка продовольственного (пищевого) сырья и изготовление из
него кулинарных по.lryфабрикатов в одном цехе при условии выделения рч}здельных зон
(участков) и обеспечения рiвдельным оборудованием и инвентарем.

З.4. Для исключения риска микробиологического и паршитарного загрязнения



пищевой продукции работники производственных помещений прелприятий общественного
питаниJl обязаны:

оставлять в индивидуirльных шкафах или специrшьно отведенных местах одежду
второго и тетьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и хранить
отдельно от рабочей одежды и обуви;

снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной убор при
посещении туалета либо надевать сверху хаJIаты; тщательно мыть руки с мылом или иным
моющим средством для рук после посещения ryалета;

сообщать обо всех случмх заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи,
проживающих совместно) медицинскому работнику или ответственному лицу предприJIтия
общественного питания;

использовать однорtвовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении
холодных закусок, салатов, подлежащие замене на новые при нарушении их целостности и
после санитарно-гигиениtIеских перерывов в работе.

3.5. Для предотвращениrl размножения патогенных микроорганизмов не допускается:

3.5.1. нахождение на раздаче более 3 часов с момеtrга изготовлениJI готовых блюд,
требующих разогреваниlI перед употреблением;

3.5.2, размещение на р.вдаче для ре.rлизации холодных блюд, кондlтгерских изделий и
напитков вне охлаждаемой вlrгрины (холодильного оборудования) и реа,rизация с
нарушением установленных сроков годности и условий хранения, обеспечивающих
качество и безопасноgть продукции; 

t

3.5.З. заправка соуоами (за исключением растительных масел) салатной продукции,
иных блюд, преднiвначенных для реализации вне организации общественного питан}UI.

Соусы к блюдам доставляются в индивидуальной потебrгельской упаковке;

3.5.4. реализачия на следующий день готовых блюд;

3.5.б. замораживание нереализованных готовых блюд для последующей реализации в

другие дни;

3.5.7. привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных изделий
посторонних лиц, включая персон:rл, в должностные обязанности которого не входят
указанные виды деятельности.

З.6. fuя искJIючения перекрестного микробиологического и паразитарного
загрязнен}tя:

З.6.1. при реаJIизации населению продукции общественного питания через магазин
(отдел) предприятия обцественного питаниlI создalются условия дlIя рilздельного хранения
и отпуска полуфабрикатов и готовых к употребленlло кулинарных и кондитерсюr( изделий;

З.6.2. при перевозке (транспортировании) и хранении пищевм продукция
общественного питания в виде полуфабрикатов, охJIaDкденных, замороженных и горячих
блюд, кулинарных изделий, реiшизуемм вне предприятия общественного питания по



заказам потребителей, а также в организациях торговли и отделах кулинарии, упаковываgтся
в упаковку, в соответствии с маркировкой по их применению для контакта с пищевой
продукцией;

З.7. В целях искJIючениJI контаюного микробиологического и паразrтгарного
загрязнения пищевой продукции для посетителей и работников предприятий общественного
питания должны бьrть оборудованы отдельные TyaUIeTb] с раковинами дJuI мытья рук.

.Щля предприятий обцественного питания, имеющих менее 25 посадочньж мест,
доrryскается налиrIие одного туалета для посетителей и персона.lIа с входом, изолированным
от производственньIх и скJIадских помещений.

3.8. В целях коrrгроля за риском возникновенIu{ условий дJIя размножения патогенных
микроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию покaвателей температурного

режима хранения пищевой продукции в холодильном оборудовании и складских
помещен}fiх на бумажном и (или) электронном носителях и влажности - в скJIадских
помещениях (рекомендуемые образцы приведены в приложениях N 2 и 3 к настояшим
Правилам).

З.9. Приготовление блюд на мангaulах, жаровIIях, решетках, котлах на улицах
допускается при соблюдении следующего:

3.9,1.. полуфабрикаты должны изготавливаться в стационарных предприятиrIх
общественного питания;

З.9.2. имеется павильон (палатка, тент и прочее), подключенный к сетям водопровода
и кан:lJIизации, а также холодиJIьное оборудование дJlя хранения полуфабрикатов. При
отсутствии централизованных систем водоснабжениJI и кан Iизации, допускается
использование неценцirлизованных и (или) автономных систем питьевого водоснабжения
и водоотведениlI, в том числе автономной системы канализации;

3.9.3. имеются одноразовм посуда и столовые приборы;

З.9.4. жарка осущсствляется непосредственно перед реtlJIизацией;

3.9.5. имеются условия для соблюденшI работниками правил личной гигиень1;

3.9.6. мойка использованного инвентаря и тары осуществляется в стационарном
предприятии общественного питаниJI при отсутствии специiшьно оборудованного места на

улице.

З.10. Столовые приборы, столовая посуда, чайная посуда, подносы перед раздачей
должны быть вымыты и высушены.

В конце рабочего дня должна проводиться мойка всей посуды, столовых приборов,
подносов в посудомоечных машинах с использованием режимов обработки,
обеспечивающих дезинфекцию посуды и столовых приборов, и максимtlльных
температурных режимов.

При отсутствии посудомоечной машины мытье посуды должно осуществляться

ручным способом с обработкой всей посуды и столовых приборов дезинфицир}тощими
средствами в соответствии с инструкц}uми по их применению.



З.11. Аппараты дJIя автоматической выдачи пищевой продукции
приготовлению напитков должны обрабатываться в соответствии
изготовителя с применением моющих и дезинфицирующих средств.

и аппараты по
с инструкцией

З.|2. Водозаправочные емкости вагонов-ресторанов и купе-буфетов должны
промываться и дезинфицироваться в соответствии с технологическими графиками моЙки и
дезинфекции.

3.13. Складские помещения дIя хранения продукции должны бьrгь оборудованы
приборами для измерения относительной влажности и температуры возд}ха, холодильное
оборудование - коIrгрольными термометрами.

3.14, Лица, сопровождающие продовольственное сырье и пищевую продукцшо в п}ти
следованlш и выполнJIющие их погрузку и выгрузку, должны использовать рабочую одеждi
с учетом ее смены по мере загрязненI4я.

IV. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные
на предотвращение вредпого воздействия химических факторов

4.1. При использовании пищевых добавок должен проводиться контроль их
дозирован}irl в соответствии с рецеrrгурами и установленными нормами <17>, соблюдения
требованиЙ к их хранению. Информация о наJIи.Iии пищевых добавок должна доводитъся до
сведений потребителей.

<17> Технический регламент Таможенного союза "Требования безопасности пицевых
добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств|| (ТР ТС 0291201,2),

приluпый решением Совсга Евразийской экономической комиссии от 20.07.2012 N 58
(официальный сайт Евразийской экономической комиссии http://www.tsouz.ru/, 20.01 .2012).
Является обязательным для Российской Фелераuии в соответствии с .Щоговором о
Евразийской экономической комиссии от 18.11.2011, ратифицированным Федеральным
законом от 01.12.201l N 374-ФЗ "О ратификации Договора о Евразийской экономической
комиссии|| (Собрание законодательства Российской Федерачии, 201l, N 49, ст.7052); а

также Договором о Евразийском экономическом союзе от 29.05.2014, ратифицированным
Федеральным законоNl от 03.10.2014 N 279-ФЗ "О ратификации Договора о Евразийском
экономическом союзе" (Собрание законодательства РоссиЙскоЙ Федерации, 2014, N 40, ст.
5з 10).

<18> Полпчнкг l4 ггу,пкга 4.4 статьи 4 технического регламеЕта Таможенного союза ТР
тс 022l20l|.

4.3. Фрtтпорные жиры, используемые при производстве (изготовлении)
продукции во фритюре, подлежат ежедневному контролю. Информачия

пищевои
о замене

4,2, При использовании ингредиеrrгов, обладающих irллергенными свойствами <18>,

необходимо доводить до потребrrтеля сведения об их наличии в готовоЙ продукции в
соответствии с законодательством Российской Федерации.



фриторных жиров должна фиксироваться ответственным должностным лицом в
элекгронном или бумажном виде и храниться не менее трех месяцев,

4.4. С целью искJIючениJI опасности загрязнения пищевой продукции токсrтtlными
химическими веществами не допуска9тся хранение и изготовление продукции во время
проведения мероприятий по дератизации и дезинсекции в производственных помещениях
предприят}u общественного питания. Запрещается проведение дератизации и дезинсекции
распыляемыми и рассыпаемыми токсичными химическими веществами в присугствии
посетителей и персонала (за исключением персонalла организации, задействованного в

проведении таких работ).

4.5. В целях искJIючения риска токсиtIеского воздействиJI на здоровье потребrгеля и
персонала предприятий общественного питания, в том числе tшлергиtlеских реакций,
моющие и дезинфицирlтощие средства, преднiвначенные для уборки помещений,
производственного и санитарного оборудован}UI Факовин для мытья рук, унитiвов), долхны
использоваться в соответствии с инструкциями по их применению и храниться в специlUIьно
отведенных местах. Иск.пючается их попадание в пищевую продукцию.

4.6. Емкости с рабочими растворами дезинфицирующих, моющих средств должны
быть промаркированы с указанием нщваниJl средства, его концентрации, даты
приготовлен}ш, предельного срока годности (при отсутствии оригинальной маркировки на
емкости со средством). Коrrгроль за содержанием действующих веществ дезинфицирующих
средств должен осуществJlяться в соответствии с программой производственного контроля.

4.7. Использование рт}тных термометров при организации общественного питаниJl не
доrryскается.

V. Санитарно-эпидемиологические требования, fi аправленпые
на предотвращение вредного воздействия физических факгоров

5.1. С целью минимизации риска тешIового воздействия для коrпроля температуры
блюд на линии раздачи потреби,гелю должны использоваться термометры,

5.2. Темпераryра горячих жидких блюд и иных горячих блюд, холодных супов,
напитков, реzшизуемых потребителю через раздачу, должна соответствовать
технологическим документам.

VI. Особенности организации питания при проведенпи
кейтерпнгового обслуживания по организацип общественного

питания (кейтерпнг)

6.1 . При осуществлении кейтеринга:

6.1.1. Количество комплекгуемых столовой посуды и столовых приборов должно
соответствовать колиtIеству порций дIя однократного применсния, необходимо обеспечrгь
запас фужеров, стаканов и чашек.

6.1.2. Прелприятия обшественного питаниJI должны разрабатывать, документ:rльно
оформлять и соблюдать внутренний порядок по организации кейгеринга, обеспечивающий
прослеживаемость процесса оказания услуг и рiвграншIение ответственности за нарушение



санитарно-эпидемиологических требований на этапах изготовлениJI, перевозки, храненllя и
реализации пищевой продукции.

6.1.3. Вскрытие потребительских упаковок с пищевой продукцией, напитками,
блюдами, а также порционирование блюд, подготовка кулинарных изделий к раздаче
должно производиться в отдельном выделенном помещении и (или) выделенной зоне,
расположенных непосредственно в месте проведения мероприятия.

6.1.4. Комплекгование коtттейнеров и тележек пищевой продукцией должно начинаться
не ранее чем за 3 часа до нача.ла мероприJlтlUI в зависимости от условиЙ хранения и сроков
годности такой продукции. определенной производrгелем.

б.1.5. !оставка пищевой продукции предприятиями общественного питаниJI д,uI
кейгерингового обслуживания должна производиться в изотермических емкостях с
прикрепленным или накJIеенным маркировочным ярлыком. На ярлыке должны быть
указаны:

6. l .5. 1 . название, адрес предприJIтия общественного питаЕIбI;

6.1.5.2. дата и час изготовления пищевой продукции, времJI окончания рaвдачи;

6. 1.5.3. наименование пищевой продукции;

6. l .5,4. фамилия, имя и отчество (при наличии) ответственного лица.

Ярлыки должны сохраrшться до конца обсlryживания мероприятия. Срок хранения
горячих блюд в изотермических емкостях не должен превышать 3 часа (вюrючм время их
перевозки).

VII. Особые требования к организации питания отдельных
категорий взрослого населения

7. l. При организации питания пациентов в медицинских организациях и организациях
социального обслуживания, осуществляющих обслуживание в стационарных условиях,
должны соблюдаться след}тощие требования:

7.1.1. Прелприятие общественного питанIul медицинской организации,
осуществляющей обслуживание в стационарных условиJIх (в случае его наличшI), должно
рaвмещаться в отдельно стоящем здании, которое может соединJIться ц)анспортными
тоннелями с палатными отделениями, кроме инфекционных. .Щоrryскасгся рaвмещение
пищеблока в лечебных корrryсах при условии соблюдения поточности, вкJIючaUI лифтовое
оборудование и оснащение автономной приточно-вытяжной вектиляцией.

7.|.2, При организации питания пациентов медицинских организаций должны
учитываться принципы лечебного питаниJI. Рацион питаниJI должен быть разнообразным и
соответствовать лечебным показаниям по химическому составу, пищевой ценности, набору
пищевой продукции, режиму питания, сбшIансированности рациона питания по всем
незаменимым и заменимым пищевым факгорам, включtul белки и аминокислоты, жиры и
жирные кислоть], углеводы, витамины, минеральные вещества. В дни замены пищевой
продукции и блюд должен осуществляться подсчет химического состава и пищевой
ценности диет.



7.1.3. Выдача готовой пищевой продукции в медицинсклlх организациJIх должна
осуществляться только после сtштия пробы ответственным лицом или комиссией (при
наличии), независимо от способа организации обеспечения питанллJI (самой медицинской
организацией или сторонней организацией по договору).

При нарушении технологии приготовлениJI пищи, а также в случае неготовности,
блюдо к выдаче не доrryскается до устранения вьu{вленных недостатков. Результат
бракеража регистрируется в журн.ше бракеража готовой продукции фекомендуемые
образцы приведены в приложениях N 4 и 5 к настоящим Правилам) с ук.ванием причин
запрета к ре:шизации готовой пищевой продукции, факгов списанllя, возврата пищевой
продукции, принятия на ответственное хранение.

7.1.4. В цеJulх контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой
продукции на пищеблоках медицинской организации должна отбираться с}точнaul проба от
каждой партии приготовленной пищевой продукции.

Отбор слочной пробы должен проводиться нulзначенным ответственным лицом
медицинской организации в специально выделенные обеззараженные и промаркированные
плотно закрывающиеся емкости - отдельно каждое блюдо или кулинарное изделие.
Холодные закуски, первые блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) должны отбираться в
количестве не менее l00 г. Порчионные кулинарные изделия должны оставJuIться
поштr{но, целиком (в объеме одной порции).

Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов с момеrга окоrгIанlrя срока

ре:Iлизации блюд в специilльно отведенном холодильнике либо специально отведенном в

холодильнике месте при температуре от *2 ОС до +6 ОС.

При заюrючении медицинской организацией договора со сторонней организацией на
приготовление готовой пищевой продукции отбор и хранение сугочной пробы должно
проводиться ответственным работником этой сторонней организации под руководством
медицинского работника медицинской организации.

7.1.5. !ля искJIючения опасности контаюного микробиологического загрязнения
пицевой продукции раздачу пищевой продукции в медицинских организациях пациеrrгам
должны производить назначенные ответственные лица. Не допускаотся к раздаче пищевой
продукции иной персонал.

7,1.6. В местах приема передач и в отделсниJIх медицинской организации должны быть
вывешены списки рiврешенной для передачи пищевой продукции.

7.1.7. ,Щежурнtul медицинскм сестра отделенпя медицинской организации должна
ежедневно проверять соблюдение правил и сроков годности (хранения) пищевой
ПродУкции, храЕящихся в холодильниках отделения. О правилах хранениJI личной пищевой
продукции пациеrrг медицинской организации должен быть проинформирован при
поступлении в отделеЕие медицинской организации.

7.1.8. В дневных стационарах медицинских организаций с кратковременным
пребыванием пациентов (не более 4 часов) без организации горячего питания должны быть
предусмоlрены комнаты подогрева пищи (с умывальником, холодиJIьником и
оборудованием для разогрева пищи). .Щопускается использование одноразовой посуды.



7 .\ ,9, Щля перевозки готовой пищевой продукции в буфетные отделения медицинской
организации должны использоваться термосы или плотно закрывающмся посуда.

При организации индивидуtшьно-порционной системы питания пациеЕтов и персонала
("таблет-питание"), при которой на рл}даточной линии пищеблока для каждого пацие}па
(сотрулника) комtrлекryется индивидуальный поднос с крышкой с набором порционных
блюд, доставка питания в отделения должна осуществляться в специмьных
термокоrrгейнерах-тележках. Использованная посуда должна помещаться в отдельные
отсеки этих же тележек и доставляться на пищеблок.

7.1.10. В целях цредотвращенllя возникновения условий для р,вмножения патогенных
микроорганизмов не догryскается оставлять в буфете медицинской организации остатки
пищевой продукции после ее раздачи больным.

7.1.1l. В организациях стационарного социzL,Iьного обслуживания должно быть
организовано питание проживающих лиц пожилого возраста, лиц с ограниlIенными
возможностями здоровья и инв:rлидов не менее 3-х раз в день, в том числе диетическое
(лечебное) питание по медицинским покtlзаниJIм.

'l .I.1,2. В случае использованиjI готовых блюд из предприятий общественного питания
в организации стационарного социального обслуживаниrI выделJlется помещение для
приема готовой пищевой продукции и отбора с)"точных проб. Суточньlе пробы отбираются
ответственным работником пищеблока в соответствии с пунктом 7.1 .4 настояцих Правшr,

7.1.13. При нарушении технологии приготовленшl пищевой продукции, а также в
сJryчае неготовности, блюдо к выдаче в медицинских организациях и организациJIх
социального обслуживания не доrrускается до устраненrlя выявленных недостатков.
Результат бракеража регистрируется в журнале бракеража готовой пищевой продукции
фекомендуемые образцы приведены в приложениях N 4 и 5 к настоящим Правилам) с
укiванием при.Iин запрета к реализации готовой пищевой продукции, фактов списанIuI,
возврата пищевой продукции, принятия на ответственное хранение.

7.1.14. Требования пункта 7.1 настоящих Правил распространяются на предприJIтIлII
Общественного питаниJI, в том числе привлекаемые дlя обеспечения питания пациентов,
персонiL,Iа медицинской организации и организации стационарного социального
обслуживания.

7.2. При организации питаншl авиапасс{Dкиров и членов экипажей воздушных судов
гражданской авиации должны соблюдаться следующие санитарно-эпидемиолоIические
требования;

7,2.1.При организации питанIfi авиапассажиров и lшенов экипажей воздушных судов
гражданской авиации:

7.2.1.1. Должно использоваться съемное буфетно-к}хонное оборудование, конструкцшI
которого обеспечивает возможность его очистки, мойки и дезинфекции.

7 .2.1,.2. Не допускается
(непромышленного изготовления).

к реализации пищев:UI продукциJI домашнего

7.2.2. Буфеtно-к}хонное оборудование, в том числе съемное, должно плотно



закрываться и иметь исправ}Iые запоры для предупреждения загрязнения пищевой
продукции.

'l ,2.3. Пищевм продукция, в том числе после тепловой обработки, перед началом
порционирования должна предварительно охJIaDкдаться до температуры не меньше +l ОС и
не более +5 оС. Время охJIаждения не должно превышать 4 часов.

7.2.4. Быстрозамороженные готовые блюда должны храниться с соблюдением сроков
годности, установленных в соответствии с требованиями, и условиями xpaHeH}UI,

указанными на маркировке.

'7.2.5. В целях предотвращения возникновения условий для рalзмножения патогенных
микроорганизмов перед отправкой на воздушные суда и в процессе перевозки
(транспортирования) в котпейнерах и тележках с бортовым питанием необходимо
обеспечlt,гь соблюдение температурных режимов,

Ассортимеrrг бортового питаниJl на воздушных судах на прямые и обратные рейсы
следует составJlять с учетом сроков годности пищевой продукции и условий ее хранениJI,

установленных производителем пищевой продукции.

7.2.6. В целях KoHTpoJur за риском создания условий для рaвмножения патогенных
микроорганизмов перед отправкой на борт все дверцы буфетно-кухонного оборудования с
бортовым питанием должны пломбироваться, на них должен крепиться маркировочный
ярлык, на котором должны быть указаны: наименование готового блюда, изготовитель, его
адрес, дата изготовления и окончательный срок годности бортового пштаниJr, условIrI
хранения. Ярлыки сохраняются до конца рейса.

7.2.7. Количество столовой посуды и приборов, выдаваемых на борт воздушного судна,
должны комплекговаться в соответствии с пассажирской загрузкой, исходя из того, что
посуда и приборы на борry должны использоваться однократно,

7.2,8. Прием бортового питаЕIrl на борт воздушного судна должен производиться

уполномоченным представителем авиаперевозчика, имеющим личную медицинскуIо
книжку с результатами медицинского осмотра, гигиенического обучения и аттестации.
Контейнеры с нарушенной пломбировкой или истекшим сроком годности пищевой
продукции на борт воздушного судна не допуск:lются.

7.2.9. Бортпроводники перед рiвдачей бортового пmаниJI обязаны соблюдать правила
личной гигиены и надевать фарrу* и перчатки или ин}rю форму одежды, предусмотренЕую
в организации дш раздачи бортового питаниJI.

На воздушных судах бортовое питание должно р:вогреваться в специальной печи дIя
разогрева. Алюминиевые контейнеры (касалетки) с быстрозамороженной пищевой
продукцией, преднaвначенной для горячего питанIUI, храшIтся в холодильнике при
темпераryре 4 + 2 "с цли в изотермическом кокгейнере с сухим льдом или
термоохJIадителями с соблюдением установленных условий храненшI.

7.2.10, Использованные подносы должны помещаться в буфетно-кухонное
оборулование, которое использов:UIось для рaч}дачи, После сбора использоЪанной посуды
столы буфетного отсека должны дезинфицироваться, протираться однорiвовыми
салфетками и высушиваться. Уборочный инвентарь должен упаковываться в специarльнуIо



укладку, выданную предприJIтием бортового питания, и храниться в буфстном отсеке,

VIII. Особенности организацпи общественного питанпя детей

8.1. При формировании рациона здорового п}Iтания и меню при организации
общественного питания детей в организациях, осуществляющих образовательную
деятельность, окaвание услуг по воспитанию и обучению, уходу и присмотру за детьми,
отдьIху и оздоровлению, предоставлению мест временного проживания, социаJIьных,
медицинских услуг (далее - организованные детские коллективы и детские организации
соответственно) должны соблюдаться следующие требования:

8.1.1. Пrгание детей первого года жизни должно назначаться индивидуiшьно в

соответствии с возрастными физиологическими потребностями, учитывlul своевременное
введение дополнительно к грудному вскармливанию всех видов прикорма в соответствии
таблицей 4 приложения N 7 к настоящим Правилам.

8.1.2. В организованных детских коллекгивах общественное питание детей должно
осуществляться посредством реализации основного (организованного) меню, вкJIючающего
горячее питание <l9>, дополнительного питания, а также индивидуальных меню для детей,
нуждalющихся в лечебном и диетическом питании с учетом требований, содержащихся в

приложениJtх N б - 13 к настояцим Правилам. В организованных детских коллекгивах в

детских организациJIх искJIючение горячего питания из меню, а также замена его буфетной
продукчией, не догryскilются.

<l9> Абзац 4 статьи l Фелерального закона от 02.01.2020 N 29-ФЗ "О качестве и
безопасности пищевых продукгов".

Меню должно предусматривать распределение блюд, кулинарных, мучных,
кондrгерских и хлебобулочных изделий по отдельным приемам пищи (завтрак, второй
завтрак, обед, полдник, ужин, второй ужин) с учетом следующего:

8.1.2,1. При отс}тствии второго завтрака калорийность основного завтрака должна
быть увеличена на 5уо соответственно.

8.1.2.2. ПрИ 12-часовоМ пребываниИ возможна организация как отдельного полдника,
так и "упllотненного" полдника с включением блюд ужина и с распределением
калорийности с}точного рашиона 30Ой.

8.1.2.3. !опускается в течение дшI отступление от норм ка,rорийности по отдельным
приемам пищи в пределах +l- 5yо при условии, что средний о% пищевой ценности за неделю
фдег соответствовать нормам, приведенным в таблице N 3 приложения N l0 к настоящим
Правилам, по к:Dкдому приему пищи.

8.1.2.4. На период летнего отдыха и оздоровлен"" (до 90 дней), в выходные,пр,вдничные и каникулярные дни, при повышенной физической нагрузке (спортивныесоревнованшI, слеты, сборы 
_и 

тому полобное) нормы питаниJI, вкJIюч:ц ка.порийностьсугочного рациона, должны быть увеличены не меЕее чем на 10,0% в день на каждогочеловека.



8.1.2.5. Разрешается производить замену отдельньж видов пищевой продукции в
соответствии с санитарными правилами и нормами в пределах средств, выдеJUIемых на эти
цели организациям для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей
(образовательным организациJIм, медицинским организациrIм, организациям' окaвывающим
социальные услуги, в которые помещаются дети-сироты и дети, оставшиеся без попечения

родителей, под надзор), организациям, осуществляющим образовательIlую деятельность по
основным профессионмьным образовательным программам.

8,1.2.6. fuя детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из числа
детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц, потерявших в период
обучения обоих родителей или единственного родителя, больных хронической дизентерией,
ryберкулезом, ослабленных детей, а также для больных дgтей, находящихся в изоляторе,

устанавливается 15-процеrrгнм надбавка к нормам обеспечения, приведенным в таб.шице 3

приложения N 7 к настоящим Правилам.

8,1.2.7, {ля дсгей-сирот и детей, оставшихся без попечения родlтгелей, лиц из числа
детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц, потерявших в период
обучения обоих родителей или единственного родителя, нуждающихся в лечебном и

диетическом пrгании, организацией для дsтей-сирот и детей, оставшихся без попечения

родlттелей, организацией, осуществляющей образовательную деятельность по основным
профессиональным образовательным программам, по согласованию с органами
здравоохранения определяются виды пищевой продукции и блюда с }пrетом заболеваний
yKIrЗaHHb]x лиц.

8.1.2.8. ДIя детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, питание детей
должно быть организовано 5 - б разовое в сутки по месту фаюического пребывания ребенка.

.Щля предотвращенrш рtr}множенлtя патогенных микроорганизмов готовые блюда
должны быть реализованы не позднее 2 часов с момента изготовлениJI.

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

В случае привлечениJI предприятиJI общественного пrган}UI к организации питан}UI

детей в организованных детских коллекгивах в детских организациJIх, организациях отдыха
детей и их оздоровления, медицинских организациях, организациJIх социiшьного
обслуживания осуществляющих стационарное социальное обслуживание, меню должно
УтВерждаться руководrгелем предприlIтия обцественного питаниlI, согласовываться
руководителем организации, в которой организуется питание детей.

в стryчае если в организации питаниrl детей принимает }пrастие индивидуа.llьный
предприниматель, меню должно утверждаться индивидуtшьным предпринимателем,
согласовываться руководителем организации, в которой организуется питание детей.

8,1.4. Меrrю должно разрабатываться на период не менее двух недель (с учетом режимаорганизации) для каждой возрастной группы детей фекомендуемый образец приведен в
приложении N 8 к настоящим Правилам). В палаточных лагерях для детей доtryскается
разработка меню на период до 7 дней.

пrгание детей должно осуществляться в соответствии с утвержденным меню.



.Щоrryскается замена одного вида пищевой продукции, бrпод и кулинарных изделий на
иные виды пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий в соответствии с таблицей
замены пищевой продукции с учетом ее пищевой ценности (приложение N 11 к настоящим
Правилам).

8.1.5. Меню допускается корректировать с учетом кJIиматогеографических,
национ{UIьных, конфессиональных и территориальных особенностей питания населенIul,
при условии соблюдения требований к содержанию и соотношению в рационе питаниJI
детей основных пищевых веществ.

8.1.6. fuя дополнительного обогащения рациона питания детей микронуциеrrгами в
эндемичных по недостатку отдельных мицроэлементов регионах в меню должна
использоваться специализированнм пищевiUI продукциJl промышленного выIryска,
обогащенные витаминами и микроэлементами, а также витаминизированные напитки
промыпшенного выпуска. Витаминные напитки должны готовиться в соответствии с
прилагаемыми инсlрукциями непосредственно перед раздачей. Замена витаминизации
блюд выдачей детям поливитаминных препаратов не допускается. В целях профилаюики
йололефичитных состояний у детей должна использоваться соль поваренная пищеваrI
йодированная при приготовлении блюд и кулинарных изделий.

8.1.7. Организации, осуществляющие питание детей в организованных коллеюивах,
должны рaвмещать в доступных дlя родителей и дgтей местах (в обеденном зале, холле,
групповой ячейке) следующую информацию:

ежедневное меню основного (организованного) питания на с}тки для всех возрастных
групп летей с укaванием наименования приема пищи, наименования блюда, массы порции,
калорийности порции;

меню дополнительного питания (лля обучающихся общеобразовательных организаций
и организации профессиона,rьного образования) с указанием наименован}u{ блюда, массы
порции, калорийности порции;

рекомендации по организации здорового питания детей.

8.1.8. При организованных перевозках групп дсrей автомобильным, водным и другими
видами транспорта и при проведении массовых мероприятий с участием детей менее 4 часов
допускается использовать набор пищевой продукции ("сухой паек"), свыше 4 часов (за
исключением ночного времени с 23.00 до 7.00) - должно быть организовано горячее
питание.

8,1.9. Перечень пищевой продукции, которuш не допускается при организации питанIUI
детей, приведен в приложении N б к настоящим Правилам.

8.1,10. В целях концоля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой
продукции на пищеблоках должна отбираться с},точнaul проба от каждой партии
приготовленной пищевой продукции.

_ ffiор суточной пробы должен осуществляться нaвначенным ответственным
работником пищеблока в специально выделенные обеззараженные и промаркированные
емкости (плотно зацрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и (или) куйнарное 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,
бутербролы должны оставJIяться пошцдIно, целиком (в объеме одной порции).

Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специztJIьно отведенном в
холодильнике месте/холодильнике при температуре от +2 ОС до +6 ОС.

8.2. При организации общественного питания детей, нуждающихся в лечебном и
диетическом питании в организованных детских коллективах, должны соблюдаться
следующие требования:

8.2.1. fuя детей, нуждающихся в лечебном и диетиtIеском питании, должно быть
организовано лечебное и диетическое питание в соответствии с представленными

род}fгелями (законными представителями ребенка) нaвначениями лечащего врача.

Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-диетологом с учетом
заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача).

8.2.2. Выдача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с

утвержденными индивидуальными меню, под контролем ответственных лиц, назначенных
в организации.

8.2.3. В организации, осуществляющей питание детей, нуждаюцихся в лечебном и
диетическом питании, допускается употребление детьми готовых домашних б.шод,

предоставленных родителями детей, в обеденном зале или специально отведенных
помещениях (местах), оборудованных столами и стульями, холодильником (в зависимости
от количества питающrхся в данной форме летей) для временного храненllя готовых блюд
и пищевой продукции, микроволновыми печами для рtвогрева блюд, условиями для мытья

рук.

8.3, При организации дополнительного питан}uI детей в детских организациях должны
соблюдаться следующие требования:

8.3.1. Ассортимент дополнительного питания (буфетной пролукчии) должен
приниматься с )пtетом ограничений, изложенных в приложении N б к настояцим Правилам.

Соки, напитки, пrттьевrul вода должны реализоваться в потребительской упаковке
промышленного изготовления; разливать соки, напитки, питьевую воду в буфете не
догrускается.

8.3.2. fuя организации дополнительного питан}Ur дgгей в организованных детских
коллекгивах доflускается речшизацшI пищевой продукции через аппараты для
автомати[Iеской выдачи пищевой продукции.

через аппараты для автоматической выдачи допускаются к реаJIизации пищевая
продукция промышленного изготовления в потребrгельской (мелкопгryчной) упаковке(соки, некгары, стерилизованное молоко! молочнrlя продукция, питьевм негазированнtц
вода, орехи (кроме арахиса), сухофрукты, а также в потреблrrельской упаковке не более 100грамм: мучные кондитерские изделия, в том числе обогащенные микронугриентами
(витаминизированные) со сниженным содержа}Iие глютена, лаюозы, сахара) присоблюдении требований к условиям хранениJI и срокам годности пищевой продукции, атакже при наличии документов, подтверждающих ее качество и безопасность.



.Щогryскается 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 двух рaв в месяц, а также по мере загрязнения.

8.4. Питьевой режим в детских, медицинских организациrtх и организацшж
социaшьного обслуживания, а также при проведении массовых мероприятий с участием
детей должен соблюдаться с соблюдением след},ющих требований:

8.4.1. В детских, медицинских организациJIх и организациях социального
обслуживания, а также при проведении массовых мероприятий с участием детей должно
осуществляться обеспечение пIтгьевой водой, отвечающей обязательным требованиям <20>.

<20> СанПиН 2.1 .4.|.0'7 4-01 ; Технический регламеrrг Таможенного союза "О
безопасности упакованной питьевой воды, включaц природ}rую минеральную воду" (ТР
ЕАЭС 044/20l7), принятый решением Совета Евразийокой экономиtIеской комиссии от
2З.06.2017 N 45 (Официальный сайг Евразийского экономического союза
http://www.eaeunion,org/, 05.09.2017). Является обязательным для Российской Федерации в
соответствии с !оговором о Евразийской экономической комиссии от 18.11.2011,

ратифичированным Федера,rьным законом от 01.12.2011 N 374-ФЗ "О ратификации
,Щоговора о Евразийской экономической комиссии" (Собрание законодательства Российской
Федерации, 2011, N 49, ст. 7052); а также.Щоговором о Евразийском экономическом союзе
от 29.05.2014, ратифицированным Федеральным законом от 0З.l0.20l4 N 279-ФЗ "О
ратификации !оговора о Евразийском экономическом союзе" (Собрание законодательства
Российской Федерации, 2014, N 40, ст. 53l0) (да,rее - Технический регламент Евразийского
экономического союза ТР ЕАЭС 044/20|7).

8.4.2. Питьевой режим должен быть организован посредством установки стационарных
питьевых фоrпанчиков, устройств для выдачи воды, выдачи улакованной питьевой воды
иJIи с использованием кипяченой питьевой воды,

чаша фоrrганчика должна ежедневно обрабатываться с применением моющих и
дезинфицирующих средств.

8,4.3. При организации питьевого режима с использованием упакованной питьевой
воды промыШленногО производства, установок с дозированным розливом упакованнойпитьевой воды (кулеров), кипяченой воды должно быть обеспечено наличие посуды из
расчета количества обслуживаемых (списочного состава), изготовленной из материaшов,
предназначенных для контакта с пищевой продукцией, а такжс отдельных
промаркированных подносов для чистой И использованной посуды; коrгейнеров - для сбораиспользованной посуды однорalзового применениlI.

упакованная (бутилированнм) пrгьевм вода догrускается к выдаче детям при наличиидокументов, подгверждающих ее происхождение, безопасность и качество, соответствие
упакованной питьевой воды обязательным требованиям <2 1>.



8.4.4. Кулеры должны размещаться в местах, не подвергающихся попаданию прямых
солнечных лучей. Кулеры должны подвергаться мойке с периодичностью, предусмотренной
инструкчией по эксшIуатации, но не реже одного р.ва в семь дней. Мойка кулера с
применением дезинфекционного средства должна проводmься не реже одного рaва в ци
месяца.

8.4.5. ,Щопускается организация питьевого режима с использованием киrrяченоЙ
пIтгьевой воды, при условии соблюдения след}тощих требований:

кипятить воду нужно не менее 5 минут:

до раздачи детям кипячен{rя вода должна быть охлаждена до комнатной температуры
непосредственно в емкости, где она киIlятилась;

смеку воды в емкости для ее ршдачи необходимо проводить не рея(е, 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 киIuIченой воды должно отмечаться в графике, ведение
которого осуществляется организацией в произвольной форме.

8,4.6. При проведении массовых мероприятий длительностью более 2 часов каждый

ребенок должен быть обеспечен дополнительно бутилированной пrтгьевой (негазированной)
водой промышленного производства, дневной запас которой во время меропршlтия должен
составлять не менее 1,5 литра на одного ребенка.

8.5. При организации питаншI детей, находящихся в медицинских организацшIх,
окlвывающих медицинскую помощь в стационарных условиях, должны соблюдаться
след}тощие требования :

8.5.1. Питание детей, находящихся в медицинских организацIiJlх, окaвывающих
медицинскую помощь в стационарных условиях (далее - медицинские организации),
должно быть организовано посредством применениJI системы стандартных диет с r{етом
основного заболевания в соответствии с установленными Минздравом России
требованиями <22>.

.^ _ 42>Приказ МинздраваРоссии N 330; приказ Минздрава России от23.09.2020 N 1008н
"Об угверждении порядка обеспечения пациентов лечебным питанием'' (зареt,истрирован в
Минюсте России 30,09.2020, регистрационный N 60137).

8.5.2. В составе отделениJI для детей, в котором осуществляется окц}ание медицинскойпомощи детям в возрасте до одного года, должны быть предусмотены помещеЕшI дляприготовлениrI и розлива детских смесей.

8,6, При организации питания детей в группах семейного типа и группах по присмотру
:J:aI:ij*ЬМи при организациях, осУЩествляюЩих образоватеп.пуrо д."r.пьность поооразовательным программам дошкольного образования (;;;; 

" l-' ооr*оrr""a

<2 1> Технический регламент Евразийского экономического союза ТР ЕАЭС 04412017;
Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 02212011,



образовательные организации), а также детей-сирот, проживание которых организовано по
принципам семейного воспитаниlI в воспитательных группtlх, размещаемых в помещениях
для проживаниJI, созданных по квартирному типу, должны соблюдаться следующие
требования:

8.6.1. .Щогryскается осуществлять питание детей в одном помещении (кухне),
предназначенном как для приготовлени-я пищи, так и для ее приема.

8.6.2. При организации приемов пищи непосредственно на кухне должна быть
выделена специtшьнtш зона. Площадь такой зоны и количество посадочных мест должны
обеспечивать возможность одновременного приема пищи всеми детьми.

8,6.З. Помещение для приготовлениJI пищи оборудуется необходимым
технологическим, холодильным, моечным оборудованием, инвентарем и посудой,

8.6.4. Холодильное оборудование должно обеспечивать условиJI дIя раздельного
хранения пищевого продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению
пищевой продукции. ,Щля контроля соблюдения температурного режима хранения пищевой
продуюIии необходимо использовать термометр, расположенный (встроенный) внутри
холодильного оборудования. Результаты коrrгроля должны ежедневно заноситься в журнaл

фекомендуемый образец приведен в приложеtlии N 2 к настоящим Правилам).

При использовании одного холодиJIьника хранение готовой пищевой продукции
должно осуществляться на верхних полках, охJIажденного мяса, мяса rrгицы, рыбы,
полуфабрикатов из мяса, мяса птицы, рыбы, овощей - на нижних полках.

8.6.5. .Щогryскается для питаниJI детей использовать пищевую продукцию,
приобретенную в магaвинах, на рынках, при условии обязательного наличия сведений об
оценке (подтверждении) соответствия, маркировки и докумеIпов, подтверждающих факг и
место ее приобретения, которые должны сохрашlться в течение 7 дней после полного
расходованиJI пищевой продукции.

8.6.б. !огryскается доставка готовых блюд и кулинарных изделий, полуфабрикатов из
предприятий общественного питания при нiL.Iичии документов, подтверждающих факг
приобретения, дату, время, наименование предприятиJt и место изготовлениJI, дату и время
доставки, наименование и количество готовых блюд и кулинарных изделий по каждому
наименованию.

8.6,7. В группах семейного типа и группах по присмотру и уходу за детьми при
дошкольных образовательных организац}шх, а TaIoKe в организациях для детей-сирот и
детей, оставшихся без попечениJI родителей, проживание которых организовано по
принципам семейного воспитания в воспитательных группах, рдrмещаемых в помещенL1JIх
ДIя прожиВаниJI, созДанных по кВартирноМУ типУ, ДеТи ДопУскаются к приготовЛению пищи
и накрытию столов под присмотром взросльж.

8,6,8, !оrryскается стирка рабочей одежды сотрудников в стир:шьных машинах,
р:rзмещенных в группах семейного типа и группах по присмотру и уходу за детьми вдошкольных образовательных организациях и организацшIх дIя летей-сирот и детей,оставшихся без попечения родителей, прож""чпrъ которых организовано по принципамсемейного воспитаниJI в воспитательных группах, размещаемых в помещениJIх дUIпроживания, созданных по квартирному тигry.



8.7, При организации питания в детских лагерях пilлаточного типа, при проведении
детских туристических походов и иных массовых мероприятий в природных условиJIх
должны соблюдаться след},ющие требования:

8.7.1.,Щолжны быть выделены зоны для хранениJl пищевой продукции, приготовления
и приема пищи, сбора и хранения отходов, соблюдения правил личной гигиены.

8.7.2. Независимо от формы питаниJl на территории детского лагеря палаточного типа
должна выделяться ý,хонная зона. Кухонная зона должна вкJIючать место д'rя хранения,
приготовления пищи, костровое место или полев)ло кухню, место дIя приема пищи, место
дltя мытья рук. Места для приготовления и приема пищи должны быть оборудованы под
навесом или в каркасной палатке для защиты от атмосферных осадков и пыли.

В месте приготовлен}fi пищи должны быть установлень1 рaвделочные столы (не менее
2-х) для раздельной обработки сырой и готовой пищевой продукции. Столы должны иметь
покрытие, устойчивое к воздействию моющих и дезинфичирующих средств.

,Щля продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой
продукции должны использоваться раздельные разделочный инвентарь (маркированный) и
к}хоннrш посуда (маркированная). Разделочный инвентарь дIя готовой и сырой продукции
должен обрабатываться и хран!rться рIвдельно. Мытье столовой посуды должно
проводиться отдельно от кухонной посуды. Столовая и к}хоннiц посуда и инве}Iгарь
однорiвового использования должны примеtшться в соотвgтствии с маркировкой по их
применению.

Для мытья кухонной, столовой посуды и рrвделочного инвеrrгаря должны быть
выделены отдельные промаркированные емкости.

Сточные воды должны отводиться от кухни и мосчных в специальную яму.

8.7.З. В детских лагерях пzшаточного типа суточные пробы от всех приготовленных
блюд и кулинарных изделий должны оставляться на хранение на 48 часов в холодильнике/в
специально отведенном в холодильнике месте при температуре от +2 ОС до tб ОС.

8.7.4. Пищу необходимо готовить на каждый прием и роaшизовать не позднее 2 часов с
момента ее приготовления. Подогрев готовых блюд не допускается.

8.7.5. Количество комплектов столовой и чайной посуды, столовых приборов должно
обеспечивать одновременное питание всех участников массовых мероприятий (при
р,вдельном приготовлении пищи по группам - одновременное питание всех членов группы),

8.7.6. !ети могуг быть допущены к дежурству по кухне, в том числе к отдельным видам
работ по подготовке пищевой продукции (чистке и резке сырых овощей, нарезке юrеба), к
сервировке и уборке столов, мытью посуды под присмотром взросльlх. Во время дежурства
на к}хне дети и взрослые должны работать в фарryках и головных уборах (косынках,
шапочках).
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пЕрЕчЕнь
ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ, КОТОРАЯ НЕ ДОПУСКАЕТСЯ ПРИ ОРГАНИЗАЦИИ

ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ

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

2. ПиЩевм продукция! не соответствующая требованrшм технических регламентов
таможенного союза.

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

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

5. Непотрошена.я rrгица.

б, Мясо диких животных.

7. Яйца и мясо водоплавающих пгиц.

I

(

с

]

J

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

I



неблагополучных по сальмонеллезам.

9, Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с
ржавчиной, деформированные.

l0. Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные р.tзличными примесями или зараженные
амбарными вредителями.

1 1. Пищевм продукциr{ домашнего (не промышленного) изготовления.

12. Кремовые кондитерские изделиJl (пирожные и торты).

lЗ. Зельцы, изделиJI из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные
и ливерные колбасы, зalливные блода (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди.

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

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

16. Простокваша - "самоквас".

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

18. Квас.

19. Соки концеЕтрированные лиффузионные.

20. Молоко и молочнiu{ продукция из хозяйств, неблагополl^rн\rх по заболеваемости
продукгивньIх сельскохозяйственных животньIх, а также не прошедшaш первичнlто
обработку и пастеризацию.

2l , Сырокогrченые мясные гастрономические изделия и колбасы.

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

2З. Масло растительное пtlльмовое, рапсовое, кокосовое, хJIопковое,

24. Жареные во фршюре пищевм продукц}fi и продукIия общественного п}fгания.

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

26. Острые соусы, кетчупы. майонез.

27, Овощи и фрукrы консервированные. содержащие уксус.

28. Кофе наryра-,тьный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические).

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

З0. Ялро абрикосовой косточки, арахис,

3 1. Газированные напlтгки; гaвированнм вода питьевiUI.



32. Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров.

33. Жевательнiш резинка.

34, Кумыс, кисломолочнм продукциJ{ с содержанием этанола (более 0,5%).

35. Карамель, в том числе леденцовм.

3б. 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 концектратов, в том числе быстрого
приготоыIенлUI.

4l. Картофельные и кукурузЕые чипсы, снеки.

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

условиях палаточного лагеря.

43. Сырки творожные; изделия творохные более 9Оlо жирности.

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

45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дЕя, реаJIизуемые через
буфеты.

Приложение N 7
к СанПиН 2.з l2.4.з 59 0-20

срЕднЕсуточныЕ нАБоры пищЕвоЙ продукции (lиинимАльныЕ)

Таблица 1

Средпесуточпые наборы пищевой продукции для детей до 7-ми
лет (в нетто г, мл на 1 ребенка в сутки)

Итого за суткиN Наименование пищевой продукции или группы
пищевой продукции

1_3
года

З-7лет



390 4501 Молоко, молочнм и кисломолочнчuI продукциJI

402 Творог (5% - 9% м.д.ж,) 30

9 llJ Сметана

64 Сыр

555 Мясо 1-й категории 50

20 246 Птица (куры, цыплята-бройлеры, индейка -
потрошенм, 1 кат.)

20 251 Субпролукгы (печень, язык, сердце)

з,78 Рыба (филе), в т.ч. филе слабо- или ммосоленое

l l9 Яйцо, шт.

12010 Картофель

11 Овощи (свежие, замороженные,
консервированные), включая соленые и квашеные
(не более 10Оlо от общего количества овощей), в т.ч.
томат-пюре, зелень, г

180 220

|2 Фрукты свежие 95 100

lз 9Сухофрукгы 1l

14 Соки фрукговые и овощные 100

15 Вrгаминизированные напитки 0 50

16 Хлеб ржаной 40 50

|7 хлеб пшеничный 80

l8 Крупы, бобовые 30 43

l9 Макаронные изделия 8 l2

Мука пшеничнм 25 29

2| масло сливочное 18 21

22 Масло растtтгельное 9 11

2з Кондитерские изделия 12 20

24 Чай 0 5 0,6

25 Какао-порошок 0 5 0,6

26 Кофейный напиток
1 l 2

4

з2

140

100

60

20



2,7 Сахар (в том числе для приготовлепия блюд и
напитков, в сл}п{ае использования пищевой
продукции промышленного выпуска, содержащих
сахар, выдача сахара должна быть уменьшена в
зависимости от его содержания в используемой
готовой пищевой пролукции)

25 30

28 .Щрожжи хлебопекарные 0,4 0,5

29 Крахмал 2 J

з0 Соль пицевая повареннаrl йодированная 3 5

Таблица2

Среднесуточные наборы пищевой продукцпи для организации
питаtlия детей от 7 до 18 лет

(в нетто г, мл, на 1 ребенка в сутки)

Итого за суткиN Наименование пищевой продукции или цруппы
пищевой продукции ,7-1l

лет
12 лет и
старше

Хлеб ржаной |20

2 150хлеб пшеничный 200

з Мука пшеничная 15 20

4 Крупы, бобовые 45 50

5 Макаронные изделия l5 20

6 Картофель 187 l87
,7 Овощи (свежие, мороженые, консервированные),

включ.lя соленые и квашеные (не более l0o% от
общего количества овоцей), в т.ч, томат-пюре,
зелень, г

280 з20

8 Фруюы свежие 185 185

9 Сухофрукты 15

10 Соки ллодоовощные, напитки
витаминизированные, в т.ч. инстантные

200

11 Мясо l -й категории 70

12 Субпролуrсты (печень, язык, сердче) 30 40

1 80

20

200

78



35 531з Птица (цыплята-бройлеры потрошеные - 1 кат)

58 7,7l4 Рыба (филе), в т.ч. филе слабо- или м&,Iосоленое

300 350l5 Молоко

150 180

50 60\7 Творог (5% - 9% м.л.ж.)

15Сыр l018

l0 10l9 Сметана

353020 масло сливочное

l521 Масло растительное

l22

2з Сахар (в том числе для приготовления блюд и
напrгков, в случае использования пищевой
продукции промышленного выrryска, содержащих
сахар, выдача сахара должна быть уменьшена в
зависимости от его содержания в используемой
готовой пищевой продукции)

30 35

1.1 10Кондитерские изделия 15

26 Какао-порошок l |,2

2

28 .Щрожжи хлебопекарные 0,2 0 з

29 Крахмал з 4

30 Соль пищевм поваренная йодированная з 5

Jt Специи 2 2

Таблица 3

среднесуточные наборы пищевой продукции для организации
питаниЯ детей, находЯщихся В организацпяХ ДЛя детей-сирот

и детей, оставшихся без попеченпя родителей от 1 года
(в нетго, г, мл, на 1 ребенка в сутки)

наименование вида пищевой

lб 
| 
Кисломолочнzlя пищевая продукция

18

| 
ЯОчо. ,,rr. 1

25 |ччи l 2

ZZ 
| 
КоЕеИный напиток 2

Возраст



12 лет
и

старше

12-18
месяцев

18

месяцев -

3 года

3 года
-7
лgт

7-
1l

лет

продукции

100 15020 з0 50Хлеб ржаной (г)

70 90 200 250Хлеб пшеничный (г) 60

16 16 25 40 42Мука пшеничная (г)

2 2 _-'Крахмал

45
,75

40 45Крупьц бобовые, макаронные изделия
(г)

240 300l50 180Картофель (г)

150 200 300 400 4,7 5Овощи (свежие, мороженые),
вкJIючiш соленые и квашеные (не
более 10% от общего количества
овощей), в том числе томат-пюре,
зелень (г)

250 260Фрукгы свежие, ягоды (г)

Фруктовое пюре (г) 250

Соки фруктовые (мл) 150 200150

Фрукrы сlхие (г) 10 15 15 15 20

Сахар (в том числе для
приготовлениrI блюд и нап}rгков, в
сlryчае использованлul пищевой
продукции промыIIIJIенного выпуска,
содержащих сахар, вьцача сахара
должна быть уменьшена в
зависимости от его содержаниJI в
используемой готовой пищевой
продукции) (г)

30 з5 55 65
,70

Кондlrгерские изделия (г) 15 25 з0

Кофе (кофейный напиток) (г) 2 2 2

Какао (г) 0,5 2

Чай (г) о) 0,2 0 5 1 l

Мясо 1-й категории (в т.ч.
субпродукгы - печень, язык, сердце)
(г)

80 ,l00 100 l10 110

3

60

400

300 300

200 200

20 30

2



Птица 1-й категории (куры
потрошеные, цыплята-бройлеры,
индейка - потрошеная) l кат. (г)

20 20 з0 40 50

Рыба-филе, вт.ч. филе слабо- или
малосоленое (г)

25 2,| 42 80 110

10 25 25

Молоко, кисломолочные продукты
(мл)

600 600 550 500 500

Творог (5% - 9% м.д.ж.) (г) 25 50 50 60 70

Сметана (г) 5 8 10 10 l1

Сыр (г) 5 l0 10 12 12

Масло сливочное (г) 35 45 5l

Масло растительное (мл) 5
,7

10 l5 l9

Консервы овощные натурaцьные
(горошек зеленый, кукуруза, фасоль)

20 30

Яйчо (шryк) 0 5 1 1 1 l

.Щрожжи х,rебопекарные (г) 0,3 0,3 0,4 0,6 0 6

Соль (г) l 5 5 6 8

Специи (г) l 1 2 2

Таблица 4

Примерная схема питания детей первого года жизни
(в петто г, мл, на 1 ребенка в суткп)

Наименование видов
пицевой продукции

и блюд

Возраст (месяцы жизни)

2 3 4 5 6 7 8 9-12

Женское молоко,
адаптированн:UI
молочнм смесь или
последующие
молочные смеси (мл)

800 -
900

800 _

900
800 _

900
600 500 200 -

400
200 -
400

фруюовые соки (мл) 5-з0 40_50 50-60 70 80 90-
100

Колбасные изделия (г)

25 30

40

l

700

l



фруктовое пюре (мл) 5-30 40-50 50_60 ,70
80 90_

100

творог (г) l0-40 40 40 50

желток (шт.) n )ý 0,50 0,50

овощное пюре (г) 10-
100

100 -
150

150 l70 180 200

каша (г) l0-
100

100 -
l50

150 l50 180 200

мясное пюре (г) 5_30 30 50 60-70

рыбное пюре (г) 5_30 30_60

кефир и
неадаптированные
кисломолочные
пролукты (мл)

200

цельное молоко (мл) 200
<*>

200
<:*,}>

200
<* *>

хлеб (пшеничный,
в/с) (г)

5 10

сухари, печенье (г) 3_5 5 l0-15

растительное масло
(мл)

1-3 J 5 5 6

сливочное масло (г) |-4 4 4 5 6

<*> !ля приготовленшI каш.
<**> В зависимости от количества потребляемой молочной смеси или

женского молока.

Таблица 5

Среднесуточные наборы пищевой продукции для органпзации
питания кадетов, обучающихся в образовательных организациях

кадетского типа и кадетской направленцости
(в нетто г, мл, на 1 чел. в сутки)

ВозрастНаименование видов пищевой продукчии питаниJI

5-8
ю,Iасс

9- 11

класс

200

l00 l200 lzoo
<*>|<*>|<+>



Хлеб ржаной (из смеси ржаной и обдирной муки) (г) 120 l50

Хлеб пшеничный (г) 200 250

Мука пшеничнм (г) 35 45

Крупы, бобовые (г) 50

Макаронные изделия (г) 20 30

Картофель (г) з00 з50

Овощи (свежие, мороженые), вIQ,IючаII соленые и квашсные
(яе более 100/о от общего количества овощей), в т.ч. томат-
пюре, зелень (г)

400 450

Консервы овощные натуральные (горошек зеленый,
кукуруза, фасоль)

30

Фрукгы свежие, ягоды (г) 400 400

Сухофрукгы, орехи (г) 90 90

Соки плодоовощные, напитки витаминизированные, в т,ч
инстантные (мл) 200

Мясо 1 категории (в т.ч. субпродукгы - печень, язык,
сердце) (г)

100 l20

Птица (куры потрошеные 1 категории, цыплята-бройлеры,
индеЙка потрошен.u - 1 кат) (г)

55 60

80 100

Рыба соленая (сельдь, лосось, горбуша) 10 15

Молоко (мл) 300 300

Кисломолочные продукты (мл) 200 200

Творог (5% - 9% м.д.ж.) (г) 60
,75

15 20

Сметана (мл) 15 20

Масло сливочное (г) 50 55

Масло растtлгельное (мл) 20 25

Яйttо шт. l l

Сахар (в том числе для приготовления блюд и напитков, в

сJryчае использованиrl пищевой продукции промышленного
40

70

l*

200

Рыба (фше) (г)

Сыр (г)

]

I

35



выIryска, содержащих сахар, выдача сахара должна быть
уменьшена в зависимости от его содержаниJI в
используемоЙ готовоЙ пищевоЙ продукции) (г)

Кондитерские изделия (г) 20

Чай (г) 1 1

Какао-порошок, кофейный напиток (г) 6 8

.Щрожжи хлебопекарные (г) 2 2

KpaxMa,r (г) 1,2 1,2

Соль пищевая повареннм йодированная (г) 4 5

Приложение N 8

к СанПиН 2.з/2.4.з590-20

Рекомендуемый образеu

Меню приготавливаемых блюд

Возрастная категорлuI: от l года до 3 легl3 - б леr/
7 - ll летl|2 лет и старше

Прием пищи наименован
ие блюда

Вес
блюда

Пищевые вещества Энергет
ическаJI

ценность

N
рецепт

урыБелки Жир
ы

Угле
воды

Неделя l
.Щень 1

завтрак

итого за
завтрак

обед

итого за обед

25



полдник

итого за
полдник

чжин

итого за
чжин

Итого за

день:

.Щень 2

завтрак

итого за
завтрак

обед

итого за обед

итого за

полдник

чжин

итого за
чжин

Итого за

день:

Среднее
значение за
период:

I

полдник

I



МАССА ПОРЦИЙ ДЛЯ ДЕТЕЙ В ЗАВИСИМОСТИ
от возрАстА (в грАммАх)

Масса порчий для кадетов, обучающихся в образовательных
организациях кадетского типа и кадетской направленности

в зависимости от возраста (в граммах)

Приложение N 9

к СанПиН 2.з /2,4.з590-20

Таблица l

Блюдо Масса порций

от 1 года
до 3 лет

3-7лет 7-1lлет 12 лет и
старше

Каша, или овощное, или яичное,
или творожное, или мясное блюдо
(допускается комбинация разных
блюд зав,грака, при этом выход
каждого блюда может быть

уменьшен при условии
соблюдения общей массы блюд
завтрака)

150 _ 200 150 - 200 .200 - 250

Закуска (холодное блюдо) (салат,
овощи и т.п.)

з0-40 50_60 60 - l00 100 - l50

Первое блюдо 150 - 180 l80 _ 200 200 - 250 250 - 300

Второе блюдо (мясное, рыбное,
блюдо из мяса птицы)

50-60

Гарнир l10 - l20 lз0 _ l50 l50 _ 200 l80 _ 230

Третье блюдо (компот, кисель, чай,
напиток кофейный, какао-напиток,
нап}flок из шиповника, сок)

150 - l80 180 _ 200 l80 - 200 180 - 200

Фрукты 95 100 100 100

Таблица2

lз0 - 150

70-80 90 _ 120 100 - 120



Блюдо Масса порций

9 - 11 класс

Каша, или овощное, или яичное, или творожное, или
мясное блюдо, и т.п. (догryскается комбинациlI разных
блюд завтрака, при этом выход кaDкдого блюда может
быть уменьшен при условии соблюдения общей массы
блюл завтрака)

200 - 250 250 _ 280

Закуска (холодное блюдо) (ca,raT, овощи и тому
подобное)

l00 - 150 100 _ 150

Первое блюдо 200 - 250

Второе блюдо (мясное, рыбное, блюдо из мяса mицы) l00 _ 120 l20 - l50

Гарнир l80 - 2з0 200 - 250

Третье блюдо (компот, кисель, чай) или напиток
(кофейный, какао-напиток, напиток из шиповника),
или сок

l80 - 200 l80 - 200

Фрукгы 250 - з00 з00 - 350

Суммарные объемы блюд по приемам пищи
(в граммах - не менее)

Таблица 3

Приложение N 10

к СанПиН 2.з l 2.4,З 590-20

показатели отlдо3лет от3до7лет от 7 до 12 лет |2 лет и
старше

Завтрак J)U 400 500 550

Второй завтрак l00 100 200 200

обед 450 600 700 800

Полдник 200 250 350

Ужин 450 600

Второй ужин l00 l50 200 200

5 - 8 ютасс

250 _ 300

300

400 500



ПОТРЕБНОСТЬ В IIИЩЕВЫХ ВЕЩЕСТВАХ, ЭНЕРГИИ, ВИТАМИНАХ
И МИНЕРАЛЬНЫХ ВЕЩЕСТВАХ (СУТОЧНАЯ)

Таблица 1

Таблпца2

Суточная потребность в пищевых веществах и энергии
для обучающихся в образовательных организациях кадетского

типа и организаций кадетской направленности

показатели Потребность в пищевых веществах

1-3лет 3-7 лет 7-11 лет |2 лет и старше

белки (г/сут) 42 54
,77

90

жиры (г/сут) 60 79 92

углеводы (г/сут) 20з 261 335 383

энергетическаJI ценность
(ккал/сут) 1400 1800 2350 2,720

витамин С (мг/сут) 45 50 60 70

витамин В 1 (мг/суг) 0 8 0 9 1 2 1 4

витамин В2 (мг/сут) 0 9 1,0 1,4 1,6

витамин А (рет. экв/сут) 450 500 700 900

витамин D (мкг/суг) 10 10 10 10

кальций (мг/сут) 800 900 l 100 l200

фосфор (мг/ср) 700 800 1100 l200

магний (мг/сут) 80 250 300

железо (мгiсут) l0 10 12 18

калий (мг/сут) 400 600 l100 1200

0,07 0 l 0 1 0 l

селен (мг/сут) 0.0015 0,02 0,03 0,05

фтор (мг/сут) i |,4 )о з,0 4 0

Возраст Энергетическая Белки (г/сут) Жиры (г/сут) Углеводы

I

I

200

йол (мг/сут)



ценность (ккал/сут) (г/сут)

5 - 8 класс до 3500 119 - l49 1з4 - 14з 550 _ 580

9- l1
кJIасс

до 4000 |42 - 177 157 - 168 646 - 681

Таблица 3

Распределение в процентном отношенип потребления пищевых
веществ и энергии по приемам пищи в зависимостп от времени

пребывания в организации

Тип организации Прием пищи !оля сугочной
потребности в пищевых

веществах и энергии

завтрак 20%

второй завтрак 5%

обед з5%

полдник |5%

чжин 25%

Общеобразовательные
организации и организации

профессионального образования с
односменным режимом работы

(первая смена)

завтрак 20 - 25%

обед

полдник |0% - 15%

Общеобразовательные
организации и организации

профессионального образования с
двусменным режимом работы

(вторая смена)

обед 30 - 35%

полдник
10 - 15%

Организации с круглосугочным
пребыванием детей

завтрак 20%

второи завтрак 5о/о

обед з5%

по,-lдник 15%

чжин 20%

второй ужин 5оА

Щошкольные организации,
организации по }ходу и

присмотру, организации отдыха
(труда и отдыха) с дневным

пребыванием детей

з0 -з5%



Реяспм питания в зависимости от длительности пребывания
детей в дошкольной организации

Таблица 4

При.llожение N 1l
к СанПиН 2,з l 2.4.з 590-20

тАБлицА
ЗАМЕНЫ ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ В ГРАММАХ (НЕТТО) С УЧЕТОМ

ИХПИЩЕВОЙ ЦВННОСТИ

Время
приема
пищи

Приемы пищи в зависимости от длительности пребывания детей в
дошкольной организации

8 - l0 часов 11 - 12 часов

завтрак завтрак Завтрак

l0.30 -

11.00
второй завтрак второй завтрак второй завтрак

12.00 _

t 3.00
обед обед обед

15.30 полдник полдник Полдник

18.30 ужин Уяtин

21.00 второй ужин

Вид пищевой
продукции

Масса.
г

Вид пищевой продукции-
заменитель

Масса, г

Говядина l00 Мясо кролика 96

печень говяжья llб

Мясо птицы

Рыба (треска) |25

Творог с массовой долей жира 9О% |20

Баранина II кат. 9,7

Конина I кат. 104

24 часа

8.30 - 9.00



Мясо лося (мясо с ферм)

Оленина (мясо с ферм) 104

Консервы мясные l20

молоко питьевое с
массовой долей жира
з,2%

l00 Молоко питьевое с массовой долей
ЖИРа2,5Уо

l00

Молоко сryщенное (цельное и с
сахаром)

40

Сгущено-вареное молоко 40

Творог с массовой долей жира 9Ой |,7

Мясо (говядина I кат.) 14

Мясо (говядина II кат.) l"7

Рыба (треска) l 7 5

Сыр 12,5

Яйчо куриное

Творог с массовой
долей жира 9О%

100 Мясо говядина 83

Рыба (треска) l05

4| Творог с массовой долей жира 9О% зl

Мясо (говялина) 26

Рыба (треска) 30

Молоко цельное l86

Сыр 20

Рыба (треска) l00 Мясо (говядина) 87

105

Картофель 100 Капуста белокочанная 111

Капуста цветнаJI 80

Морковь l54

Свекла 118

Бобы (фасоль), в том числе
консервированные

95

22

Яйцо куриное (1 шт.)

Творог с массовой долей жира 9О%

зз



Горошек зеленый 40

Горошек зеленый
консервированный

64

Кабачки 300

Фрукты свежие l00 Фрукгы консервированные 200

Соки фруктовые 1зз

Соки фрукгово-ягодные 133

Сухофрукты:

Яблоки

Чернослив

Курага

Изюм

|2

1,7

8

22

колиtIЕство приЕмов пищи в зАвисимости от рЕжимА
ФУНКЦИОНИРОВАНИЯ ОРГАНИЗАЦИИ И РЕЖИМА ОБУЧЕНИЯ

Вид организации Продолжlтгель
ность, либо

время
нахождения

ребенка в

организации

Количество обязательных приемов пищи

.Щошкольные
организации,
организации по

уходу и присмотру

до 5 часов 2 приема пищи (приемы пищи
определяются факгическим временем
нахождения в организации)

8 - l0 часов завтрак, второй завтрак, обед и полдник

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

ужин

круглос}точно завтрак, второй завтрак, обед, полдник,

ужин, второй ужин

Приложение N 12

к СанПиН 2.з l2.4.3590-20



Общеобразовательн
ые организации,
организации
начalльного и
среднего
профессиона.,,tьного
образования

до б часов один прием пищи - завтрак или обед

не менее двух приемов пищи (приемы
пищи определяются временем
нахождения в организации) либо завтрак
и обед (для детей, обучающихся в
перв},Iо смену), либо обед и полдник
(дrrя детей, обу.{ающихся во вторую
смену)

круглосуточно завтрак, обед, полдник, ужин, второй

ужин

Группы продленного
дня в
общеобразовательно
й организации

до 14,00 дополнительно к завтраку обед

до l7.00 -
18.00

дополнительно обед и полдник

Общеобразовательн
ые организации
(обучающиеся на
подвозе)

более б часов с
ччетом
времени

нахождениJl в
гчти

следованиJl
автобуса

дополнительно к завтраку обед

Организация с
дневным
пребыванием в
период каникул

8.30 - l4.30 завтрак и обед

8.з0 - l8.00 завтрак, обед и полдник

Стационарные
загородные
организации отдыха
и оздоровления
детей, организации
санаторного типа,
детские санатории

круглосуточно завтрак (возможен второй завтрак), обед,
полдник, ужин, второй ужин

круглосуточно завтрак, обед, полдник, ужин

Приложение N 13

к СанПиН 2,з /2.4.3 590-20

более б часов

Лагеря палаточного
типа



Ведомость контроля за рационом питания
с по

Режим питания: двухразовое (пример)
Возрастная категория: |2 лет и старше (пример)

лJл наименовани
е группы
пищевой

продукции

Норма
продукции
в граммах
г (нетго)
согласно

приложени
юN 12

количество пищевой
продукции в нетто по

дЕям в граммах на
одного человека

в
среднем

за
неделю

(10 лней)

OTK;IoHeH
ие от

нормы в
% (+l-)

l 2 J 7

Подпись медицинского работника и дата:

Подпись руководителя образовательной (оздоровrгельной) организации, организации по

}ходу и присмотру и дата ознакомления:

Подпись ответственного лица за организацию питания и дата ознакомлениJl, а также
проведенной коррекгировки в соответствии с рекомендацшIми медицинского работника:

Рекомендации по коррекгировке меню:


