
САНИТАРНО-ЭПИДЕМИОЛОГИЧЕСКИЕ ПРАВИЛА И НОРМЫ
сАнпин 2.3/2.4.з590-20

"САНИТАРНО-ЭПИДЕМИОЛОГИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ К ОРГАНИЗАЦИИ
ОБlЛЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ НАСЕЛЕНИЯ"

l. Область применения

1,1. Настоящие санитарно-эпидемиологические правила и нормативы (далее - Правила)

устанавливаюТ санитарно-эпидем иологи(lеские r'ребования к обеспечению безопасности и (или)

безвредности для человека биологических, химических, (lизических и иных факторов среды

обитания <l> и условий деятельности при оказании услуг общественного литания населению,

несоблюдение которых создает угрозу жизни ]lли здоровыо человека, угрозу возникноRения и

распространения инфекционных и неинфекционных забопеваний.

<l> Федеральный закон от 30.0З.l999 N 52-ФЗ "О сан итарно-эпидемиологическом
благополучии населения".

Организациям общественного питания насепения рекомендуется в своеЙ ДеЯТеЛЬНОСТИ

руководствоваться принципами здорового питания <2>,

<2> Федеральный закон от 30.0З,l999 N 52-ФЗ "О санитарно-эпидем иологическом
благополучии населения"; Федеральный закон от 02,01.2000 N 29-ФЗ "о качестве и безопасности

пищевьIх продуктов,, (собрание законодательства российской Федерации, 2000, N 2, ст. 150; 2020,

N 29, ст, 4504).

1.2. Настоящие Правила распространяются на юридических лиц и грах(дан, в том числе

иI]дивидуальных предпринимателей, осуществляющих леятельнос'гь по оказаНИIО УСЛУГ
общественного питания LIаселению (лалее - предприяl,ия общественtlого питания).

l,З, Оценка соблюдения рекомендательных норм, содержаlцихся в настоящих Правилах, не

может являться предметом федерального государственного санитарно-эпидемиологИЧеСКОГО
контроля (надзора).

ll, Общие санитарно-эпидемиологические требования
к предприятиям общественного питания, направленные

на предотвращение вредного воздействия факторов
среды обитания

2.1. Прелприягия общественного пи,lания должны проводить производстве н н ы Й КОНТРОЛЬ.

основанный на принципах ХАССП (в английской транскрипции НАССР - Наzагd Analysis and

Сгitiсаl Control Points) <3>, в соответствии с порядком и периодичностью (включая

организационные мероприятия, лабораторные исследования и испытаrIия), установленными
предприятием общественttого п итан ия,



<3> Пункт 3 части 3 статьи l0 технического регламента Таможенного союза "о безопасности
пищевой продукции" (тр тс 02ll20l1), принятого решением Комиссии Таможенного союза от
09,1z.20l l N 880 (Оdlициальный сайт Комиссии Таможенного союза Www.tsouz.ru, l5.12.20l1).
Является обязательным лля Российской Федерации в соответствии с !оговором о Евразийской
экономической коN,lиссии о,г I8,l 1.20l l, раr,и(lи rtи poBarlH ым (Dедеральным законом от 0l.|2.20lI
N з74-ФЗ "О рати(;икации f{оговора о l1вразийской экономической комиссии" (Собраrlие
законодател ьсl,ва Российской Федсрации, 20l I , N 49, ст. 7052); а также !оговором о Евразийском
экономическоМ союзе оТ 29,05,20l4, ратифицированным Федермьным законом от 03.10.20l4 N
Z79-ФЗ "О ратификации ,Щоговора о Евразийском экономическом союзе'' (Собрание
законодател ьства Российской Федерации,20l4, N 40, ст. 5Зl0) (далее - технический регламент
Таможенного союза ТР ТС 02 |/20l l).

2.2, Прием пиЩевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на пр9лllрияl,ие
общественного питания должен осуulествляться при наличии l\{аркировки и
товаросо проводительной документации, сведений об оценке (подтверrкдени и) соответствия,
предусмотренIlЫх в том числе техническимИ регламентами <4>. В случае нарушений условий и

режима перевозки! а также отсутствии товаросопроводительной документации и маркировки

пищевая продукция и продовольственное (пищевое) сырье на предприятии общественного
питания не принимаются,

<4> Дбзацы б и 7 пункта 2 статьи З Фелераrlьllого закона о]' 02.01.2000 N 29-ФЗ "о качес,гве
и безопасности пиtrlсвых продуктов"; статья 5, статья 2l технического регламента Таможеtlного
СОЮЗа ТР 'ГС 02l/20l l; статья 4 тех1,1ического регламента Таможенного союза "Пицевая
ПРОДУКЦИЯ В ЧаСТИ ее МаРКИровки" (ТР ТС 022120ll), принятого решением Комиссии Таможенного
СОЮЗа ОТ 09. l2.20l l N 88 l (Официальный сайт Комиссии Таможенного союза http://www,tsouz.ru/,
l5,12.20ll). Является обязателыlым для Российской Федерации в соответствии с !оl.tlвором о
ЕвразийскоЙ экономическоЙ комиссии от l8.11.20l1, ратифицированным Федеральным законом
от 01.12.20llN 374-ФЗ "о рати(lикации /{оговора о Евразийской экономической комиссии"
(Собрание законодательства Российской Федерации, 20l l, N 49, ст, 7052); а также !оговором о
Евразийском экономическом союзе от 29,05.20l4, ратифицированlrым Федеральным законом от
0з.l0.20l4 N 279-ФЗ "О ратификации !оговора о Евразийском экономическом союзе" (Собрание
ЗаКОНОДаТеЛЬСТВа РоссиЙскоЙ Федерации,20l4, N 40, ст. 5Зl0) (да,,lее - технический регламент
Таможенного союза ТР ТС 022120l l\.

2,З, Готовыс б;tlода, напитки, кулинарные и кондитерские изделия, изготавливаемые ts

tIредприятиях общественllсlго Ilитания! лоJI)I(lJы соо-гвстство вать требованиям техIIических
регламентов и сllиным сани,гарllым требованиям <5>. Пищевая продукция предприятий
общественного пи,гания, срок годности которой истек, подлежит утилизации.

<5> Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к tlролукции
(товарам), подлежащей сан итарно-эпидем иологическому надзору (контролю), утвержденные
Решеrlием Комиссии Таможенного союза от 28.05.20l0 N 299 (официальный сайт Комиссии
Таможенного союза www.tsouz,ru, 28.06.20l0) (далее - Единые санитарные требования),

2,4. Реализация пицевой 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, декларация о соответствии) <6>.

<6> Статья 5, статья 2l технического регламента Таможенного союза ТР ТС 021/20I l,

Предоставление документов, подтверждающих соответствие пищевой продукции
обязательным требованиям (свидетельство о государственной регистрации, декларация о

соответствии), не требуется при реализации готовых блюд, напитков! кулинарных и кондитерских

изделий, изготавливаемых в предприятиях обuIественного питания и реализуемьж при оказаНИИ

услуг обцественного питания, как на месте изготовления! так и вне его по заказам, в том числе

пу-tем доставки потребителю, продах(и на вынос, кей,],ериIlга.

2.5. Планировка производствен н ы х помещений предприятий общественного питания, в

которых осуществляется процесс производства (изготовления) пищевой продукции, их
конструкция, размещение и размер должны обеспечиваться в соответствии с требоваНИЯМИ

технического регламента <7>, В предприятиях общественного питания, оказывающих услуги
общественного питания без выпуска пищевой продукции в свободное обращение, должна
обеспечиваться последовательность (поточность) технологических процессов, исключающих
встречные потоки сырья, сырьгх полуфабрикатов и готовой продукции, использованной и

продезинфицированной посуды, а такя(е встречного движеliия посетителеЙ и участвУЮЩеГО В

приготовлении продукции общественного питания персонала,

<7> Статьи l 0 и l 4 технического регламента Таможенного союза ТР ТС 02ll20l l .

На предприятиях обществелlttого питания, не имеющих цехового деления, работающих с

полуфабрикатами, работа с исl IоJIьзоваIlием сырья не допускается.

2.6. ,Щопускается на месте обслуживания изготавливать блlодо или кулинарное изделИе ИЗ

полуфабрикатов при наличии оборудования, позволяющего осуществлять их доготовку, При этом

должны соблюдаться условия хранения и сроки годности используемых полуфабрикатов.

2.7 , При изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий необходимо обеспечивать
последовательность и поточность технологических процессов, обеспечиваюЦИХ ХИМИЧеСКУЮ)

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

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

2.8. Изготовление продукции должно производиться в соответствии с ассортиментом,

утвержденным руководителем организации или уполномоченным им лицом, по технологическим
докуvентаv, в тоv числе технологической карте. технико-технологической карте.

технологической инструкции. разработанным и утвержденным руководителем организации или

уполномоченным им лицом. Наименоваrtия блlод и кулинарных изделий. указываемых в меню,

должны соответствовать их наименоваIlияl\,l! указанным в техlIологических докумеl{тах.

2.9. Предприятия общественного питания для приготовления пищи должны быть оснащены
техническими средствами для реализации технологического процесса, его части или

технологической операции (технологическое оборудованис), холодильным, моечным
оборудованием, инвентарем, посудой (одноразового использования, при необходимости), тарой,



изготовленными из материалов, соответствующих требованиямJ предъявляемым к материалам,

контактируIощим С пищевой продукцией <8>, устойчивымИ к действию мок)щих и
дезинфицирующих средств и обеспечивающими условия хранения, изготовления, перевозки
(транслорl ирования) и реализации пищевой продукции,

<8> Статья 5 технического регламента Таможенного союза l'O безопасности упаковки'i (ТР
ТС 005/20ll), принятого решением Комиссии Таможенного союза от l6.08.201l N 769
(О(lИЦИальныЙ сайт Комиссии Таможенного союза http://www.tsouz.ru/, 02.09.20l l). Является
обязательным для Российской Федерации в соответствии с !оговором о Евразийской
ЭКОНОМИЧесКоЙ коi\{иссии о,г l8, l 1.20l l, рати(lицирtlваl lH ы м Федеральным законом от 0l,l2.20l l

N 374-ФЗ "О рати(lиl<аllии !оговора о Евразийской экономической комиссии" (Собрание
законодател ьства Российской Федерации, 20I l, N 49, ст. 7052); а таюI<е .Щоговором о Евразийском
экономическом союзе от 29,05,2014, ратифицированным Федеральным законом от 0З.l0.20l4 N
279-ФЗ "О ратификации !оговора о Ввразийском экономическом союзе'' (Собрание
законодательства РоссиЙскоЙ Федерации, 2014, N 40, ст. 5310); раздел lб главы Il Единых
сан итарных требовани й).

2, J0. Холодная и горячая вода, используемая для производственных целей, мь]тья посуды и
ОбОРУДОВаНИя, соблюдения правил личной гигиены должна отвечать требованиям, предъявляемым
к питьевой воде <9).

<9> СанПиFI 2.1.4.1074-01 "Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству волы
централ изованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества. Гигиенические
ГРсбОвания к обсслс,tению бсзоласllости систем горячего водоснабжения". утвержденltый
пос,I,аноалением I'лавного государствеt]н о I-o саIlитарllого врача Российской Фсдерации от
26,09.200l N 24 (зарегистрироваI]о Минюстом России З1,10.200l, регистрационный N З0ll), с
ИЗМенеНиями. t]tIесенными постановлениями Главного государствен tlого санитарного врача
Российской Федерации от 07.04.2009 N 20 (зарегистрировано Минюстом России 05.05.2009,
регистрационнь,й N l3891), от 25.02,20l0 N 10 (зарегистрировано Минюстом России 22.03.20l0,
регистрационный N l6679), от 28.06.20l0 N 74 (зарегистрировано Минюстом России З0.07.20l0,
регистрационныйNl8009)(показателиприведенывтаблицахl-5иприложении2кСанПиН
2.1,4.1014-0l, прило)l(ениях Z -] СанПпН 2.1,4.2652-10 "Изменение N 3 в СанПиН 2.1,4.1074-01'')
(далее - СанПиI{ 2,1 ,4,|0'l4-0l).

2.1|, При размещении предприятий обпlественногtl llи,l.ания в жилых зданиях должны
СОбЛЮдаться санитарно-эпидемиологические требования к условиям про ивания в жилых зданиях
и помещениях (l0).

<l0> СанПиН 2,1,2.2645-10 "Санитарriо-эпи.цемиологические требования к условиям
ПрО)I(ивания в )(иJlых зданиях и помещениях", утвер;Iсденные постановлением Главного
государс'гвенного саtIитарного врача Российской (Dедерации от l0.06.20l0 N 64 (зарегистрировано
Минюстом России l5,07.20l0, регистрационный N l78З3), с изменением, внесенным
постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от
27.12,20l0 N l75 (зарегистрировано Минtостом России 28.02.2011, регистрационный N l9948).



2.12. Система приточно-вытяЖной вентиляциИ производственн ых помещений долх<на быть
оборудована отдельно от систем вентиляIIии llомещеlIий, не связанных с организацией пиl,ания,

включая санитарно-бытовые помещения.

2.1З. Зоны (участки) и (или) размещенное в них оборудование, являющееся источниками

выделения газов, пыли (мучной), влаги, тепла должны быть оборудованы локальными вытяжными
системами, которые моryт присоединяться к системе вытяжной вентиляции производственных
помещений. Воздух рабочей зоны и параметры микроклимата должны соотRетствовать

гигиеническим нормативам,

2.14. В помещениях отделки кондитерских изделий приточная система вентиляциИ ДОЛЖНа

быть обеспечена противопыльными и бактерицидными фильтрами.

,щля обеззараживания воздуха в помещениях. задействованных в приготовлении холодных
бпюд, мягкого мороженого, кондитерских цехах по приготовлению крема и отделки тортов и

пирожных, цехах и (или) участках порционирования блюд, упаковки и tРормирования наборов

готовых блюд должно использоваться бактерицидное оборудование в соответствии с инструкцией
по эксплуатации.

2,15. Предприятия общественного llитания должны бы,гь оборудованы исправными
системами холодного и горячего водоснабжения, водоотведения, теплоснабжения, вентиляции и

освещения, которые долх(ны быть выполнены так, чтобы исклIочить риск загрязнения пищевой

продукции.

,щопускается использование автономных систем и оборудования для обеспечения горячего

водоснабжения и теплоснабжения.

2,t6. Внутренняя о,]делка производственн ых и сан итарно-бытовых помешений предприяrий
общественного питания должна быть выполнена из материалов, позволяющих проводить

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

повреждений,

2,|7, Сбор и обращение отходов должны соответствовать требованиям по обращению с

твердыми коммунальными отходами и содержанию территории <l l>,

<ll> Федеральный закоtl от 30.03.1999 N 52_Фз "о саъtитарно_эпидемиологическом

бпагополучии населения", Федеральный закон от 24.06.1998 N 89-ФЗ "Об отходах производства и

потребления'' (Собрание законодательства Российской Федерации, N 26, 29.06.1998, ст. З009;

2019, N З l, cT.443l).

2,18. Все помещения, предназначенные для организации общественного питания, должны
подвергатьсЯ уборке. В производственНых помещенияХ ежедневнО проводится влажная уборка с

применением моющих и дезинфицирующих средств. Столы для посетителей должны подвергаться

уборке после каждого использован ия.

2,19. Щля уборки производственньн и санитарно-бытовых помещений должен выделяться

отдельный промаркированн ы й инвентарь, хранение которого должно осуществляться в

специально отведенньн местах. Уборочный инвентарь для туалета должен храниться отдельно от

инвентаря для уборки других помещений,



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

2.2l , Лица, поступающие на рабоr.У в организациИ общественного питания, должны
соо1,ве,|,ствоватЬ,гребоваtlиям, касающиl\{ся п|]охождения ими профессиональной гигиеtlи.tеской
подготовкИ и аттестацииJ предварительных и периодических медицинских осмотров, вакцинации,

установленным законодательством Российской Федерации <l2>.

<l2> Фелеральный закон от 30.0з.l999 N 52-ФЗ "О саtrитарtIо-эпидемиологическом
благоtlолучии населения", приказ Минздравсоцразвития России от 12,04,20ll N 302н "об
утверждении переч}Iсй вредных и (или) опасных производственных факторов и работ, при
выполнении которь]х проводятся обязателыlые предварительные и периодические медицинские
осмотры (обследования), и Порядка проведения обязательных предварительньж и периодических
медицинских осмотров (обследований) работников, занятых на тяжелых работах и на работах с
вредными и (или) опасными усJIовиями труда" (зарегистрирован Минюстом России 21.10.20Il,
регистрационный N 22ll|), с изменениями, внесенными прик,вами Минздрава России от
l5,05.20l3 N 296н (зарегистрирован Минюсr,ом России 0З,07,20I3, регистрационный N 28970), or.
05,12.20l4 N 80lrr (зарегистрирован Минtостом России 03.02.20l5, регистрациоrlr+ый N З5848),
лриказом Миlrтрула России, Минздрава России о,г 06.02.20l8 N 62lll49H (зарегис,t,рирован
Минюстом России 02,03.20l8, регис,грационны й N 50237), приказом Минздрава России от
lз,l2.20l9 N l032H (зарегистрирован Минюстом России 24,12.2Ol9 N 56976), приказом Минтрула
России, Минздрава России от 03.04,2020 N 187н/268н (зарегистрирован Минюстом России
l2.05,2020 N 58З20), приказом Минздрава России от 18.05.2020 N 455н (зарегис.грирован
Минlостом России 22,05.2020 N 584З0).

Z,Z2, Медициttский персонал (при наличии) или назначенное ответственное лицо
IIредприятиЯ обществеlllrогО питания, должен проводить ежедневный осмотр работников, занятых
изготовлением продукции общественного 17итания и работников, непосредственно
контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем, на наличие
гнойничковых заболеваний <lз> кожи рук и открытых поверхностей тела, tlризнаков
инфекционныХ заболеваний. РезультатЫ осмотра должнЫ заноситься в гигиенический журнал
(рекомендуемый образец приведен в приложении N l к настоящим Правилам) на бумажном и/или
электронном носителях. Список работников, отмеченных в )курнале на день осмотра, должен
соответствова,tь числу рабо,гников ка э,го,t день в смену.

<l3> Ilриказ Минздрава России от 05.08.200З N 330 ''О мерах по совершенствованию
лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях Российской Федерации''
(зарегистрирован Минюстом России l2.09.2003, регистрационный N 507З), с измснениями,
внесенными приказами Минздравсоцразвития России от 07.10.2005 N б24 (зарегистрирован
Минюстом России 01.11,2005, регистрационный N 7lз4), от l0.01,2006 N 2 (зарегистрирован
Минtостом России 24,01.2006, регистрационный N 74tl), от 26.04.2006 N 3lб (зарегис.l.рирован
Минlостом России 26.05.2006, регистрациоrп;ый N 7878), приказами Минздрава России от
2l ,06.20lЗ N 395н (зарегистрирован Миlrtостом России 05,07.2013, регистрационный N 28995), от
24,11,2016 N 90lH (зарегистрирован Мин}остом России l4,12,20l6, регистрационный N 447l9)
(далее - приказ Минздрава России N 3З0).

JIица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и оl.кры,Iых



поверхностей тела, инфекционными заболеваниями должны временно отстраняться от работы с

пищевыми продуктами и MolyT по решению работодателя быть переведены на другие виды работ
<l4>.

<l4> Пункт 7 статьи 1 l техничеокого регламента Таможенного союза ТР ТС 02|l20l |.

2,23. В помещениях предприятия общественного питания не должно быть насекомых и

грызунов, а также не должны содержаться синантропные птиI(ы и животtIые, В предприятиях

общественного питания запрещается проживание физических лиц, в производственных
помещениях не допускается хранение личtlых вещей и комнатных растений <l5>,

<15> Статьи l0 и 14 технического регламента Таможенного союза ТР ТС 02ll20l l.

2.24. Мастер-классы (обучающих мероприятий) с участием детей и взрослого населения

доля(ны проводиться при создании условий, обеспечивающих безопасность пищевой продукции, и

под контролем соблюдения технологии приготовления блюд.

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

биологических факгоров

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

продовольственного (гtишlевого) сырья и пищевой продукции лолжны осуtцествляться в

соответствии с требованиями соответс1']]уlоI]lих техниtIеских регJlамсIlтов <16>, Совместная
перевозка (травспортирован ие) п родовол ьственного (пищевого) сырья, полУфабРИКаТОВ И l()ТОВОЙ

пищевой продукции допускается при условии наличия герметической упаковки. а также гlри

соблюдении тем пературно-влап(ностн ых условий храI,1ения и перевозки (транспортирования).

<16> Статья l7 технического регламента Таможенного союза ТР ТС 02Il20l l.

З.2. !ля продовольственttого (пицевого) сырья и готовой к употреблеttию пищевой

продукции предприятий общественного питания должны использоваться раздельное
технологическое и холодилыlое оборулование. лрои]водствеIlItIJlе столы. разделочный иНВеНТаРЬ

(маркированный любым способом), многооборотные средства упаковки и к},хонная посуда, ,Щля

предприятий общественного питанияJ имеющих менее 25 посадочных мест, допускаетсЯ ХРаНеНИе

в одном холодильнике пищевого сырья и готовой к употреблению пищевой продукции при

условии их нахождения в закрытых контейнерах и гастроемкостях,

Разделочный инвентарь дJlя готовой и сырой продукции должен обрабатыва,гься и храниться

разделыlо в производственных цехах (зонах, участках), Мытье сl,оловой посуды должно
проводиться отдельно от кухонной посуды, подносов для посетителей,

Столовая и к}хонная посуда и инвентарь однорz}зового использования должны применяться В

сооlве,lс,lвии с маркиро кой по их применению. Повторtlое использование одноразовой посуды и

инвентаря запрещается.



3.3. ЩОПУСКаеТСЯ обработка продовольственного (пищевого) сырья и изготовление из него
кулинарных полуфабрикатов в одном цехе при условии выделения раздельньж зон (участков) и
обеспечения раздельным оборудованием и инвентарем,

З,4. ЩЛЯ ИСКЛЮЧения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой
продукции работtlики производственн ых помецений предприятий общественного питания
обязаны:

оставлять в индивидуаJrьных шкафах или специально отведенных местах одежду второго и
третьегО слоя, обувт,, головноЙ убор, а таюке иные личные всщи и хранить отдельно от рабочей
одеrкды и обуви;

онимать в сIlеlIиально отведенном месте рабочуlо одежду, фартук, головной убор при
посещении туалета либо надевать сверху хала,|,ы; тщательно мыть руки с мылом или иным
моющим средством для рук после посещения ryалета;

сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи,
проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу предприятия
обцественного питания;

использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении холодньж
закусок, салатовJ гIодлежащие замене на новые при нарушении их целостности и после
санитарно-гигиенических перерывов в работе.

3.5. !ля предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не допускается:

3.5.1. нахождение на раздаче более 3 часов с момента изготовления готовых блюд,
требующих разогревания перед употреблением;

З,5,2. размещение на разлаче дJIя реализации холодных блюд, кондитерских изделий и
напитков вне охJIаждаемой виr,рины (холодильного оборудования) и реализация с нарушеrIием
УСТаНОВЛеННЫХ сроков годности и условиЙ хранения, обеспечивающих качество и безопасность
продукции;

3.5.3, заправка соусами (за исключением растительных масел) салатной продукции, иных
блюд, предназначенных для реализации вне организации общественного питания. Соусы к
блюдам доставляIотся в индивидуалыIой потребительской упаковке;

3.5.4, реа.rизация на следуюrций день готовых блюд;

З.5.6. замораживание нереализованных готовых блюд для последующей реализации в другие
дни;

3.5.7, привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных изделий
посторонIlих лиц, включая персонал, в должностные обязанности которого не входят указанные
виды деятельности.

З,6. !ля исклlочения перекрестного микробио.ltогического и парази,гарного загрязнения:

З,6.1. при реализации населению продукции общественного питания через магазин (отдел)
предприятия общественного питания создаются условия для раздельного хранения и отпуска
полуфабрикатов и готовых к употреблению кулинарных и кондитерских изделий;



З.6,2, при перевозке (транспортирован и и) и хранении пиIIlевая продукIlия общестRенного
питания в виде полуфабрикатов, охлажденных, замороженных и горячих блюд. кулинарных
изделий, реализуемая вне предприятия общественного питания по заказам потребителей, а такrl(е в

организациях торговли и отделах кулинарии, упаковывается в упаковку! в соответствии с

маркировкой по их применению для контакта с пищевой продукцией:

3.7. В целях исключения контактного микробиологического и паразитарного загрязнеНИЯ

пищевой продукции для посетителей и работников предприятий общественного питания ДОЛ)I(НЫ

быть оборудованы отдельные ryалеты с раковинами для мытья рук.

!ля предприятий общественного питания, имеющих менее 25 посадочных мест, ДОПУСКаеТСЯ

наличие одного ryалета для посетителей и персонала с входом, изолированным от

производственных и скJIадских помещений.

з.8. В целях контропя за риском возникновения условий для размножения патогенных
микроорганизмов необходимо вести ежедневную регистрацию показателей температурного

режима хранения пищевой продукции в холодильном оборудовании и складских помещениях на

бумажноМ и (или) электронном носителях и влажности - в складских помеIItеl]иях (рекомендуемые
образцы приведены в приложениях N 2 и 3 к настоящим 1-Iравилам),

З.9. Приготовление блюд на мангалах! жаровнях, решетках, котлах на улицах допускается
при соблюдении следующего:

3.9.1. полуфабрикаты должны изготавливаться в стационарных предприятиях общественноГО

питания;

З.9.2, имеется павильон (палатка, тент и прочее), подключенный к сетям водопровода и

канализации, а также холодильное оборудование для хранения полуфабрикатов. При отсутствии

централизованных систем водоснабжения и канализации, допускается использование

нецентрализованных и (или) автономных систем питьевого водоснабжения и водоотведения, в том

числе автономной системы канализации;

3.9.3. имеются одноразовая посуда и столовые приборы;

З.9,4, жарка осуцествляется непосредствснIIо перед реаltизаtlией;

3.9.5, имеются условия для соблюдения работllиками правил личной гигиеtlыi

З.9.6. мойка использованного инвентаря и тары осуществляется в стационарном предприятии

общественного питания при отсутствии специально оборудованного места на улице.

3.10. Столовые приборы, столовая посуда, чайная посуда, подносы перед раздачеЙ должнь]
быть вымыты и высушены.

В конце рабочего дня должна проводиться мойка всей посуды, столовых приборов, подносов
в посудомоечных машинах с использованием режимов обработки, обеспечиваюtцих дезинфеКЦИlО
посуды и столовьгх приборов, и максимальных температурных режимов,

При отсутствии посудомоечной машины мытье посуды должно осуществляться РУЧНЫМ
способом с обработкой всей посуды и столовых приборов дезинфицирующими средстваМИ В

соответствии с инструкциями по их применению,



3.11. Аппараты для автоматической выдачи пищевой продукции и апllараты по
приготовлению напитков должны обрабатываться в соответствии с инструкцией изготовителя с
применением моlощих и дези н(lицируюtцих средств.

З.l2, Волозаправоч Ilые емкости вагоlлов-ресторанов и купе-буфетов должны промываться и
дез иllфи цироваться в сооl,ве],ствии с техtlологически м и графиками моЙки и дезинфекции.

З.l3. Складские помещения для хранения продукции должны быть оборудованы приборами
для измерения относительной вла)l(ности и темпераryры воздуха, холодильное оборудование -
контрольныvи,терvометрами,

З.14. Лица, соп рово)кда]ошlие продовол bcTвe|iнoe сырье и пищевую продукцию в пути
следования и выгIолняIощие их погрузку и выгрузку! должны использовать рабочую одежду с
учетом ее cмeнbi по мере загрязнения.

lV. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные
на предотвращение вредного воздействия химических факторов

4,1. При использовании пищевых добавок должен проводиться контроль их дозирования в
соответствии с рецеп,гурами и установлсIIIIыми нормами <l7>, соблюдения требований к их
хранению, Информаllия о llаличии пищевых лобавок долI(на доводиться до свелений
потребителей.

<l7> Тсхtlический регламент Таможенного союза "Требования безопасности пищевых
добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств" (ТР ТС 029l20l2),
принятый реше}Iисм Совета Евразийскойl экономической комиссии от 20,0'7,20l2 N 58
(Оd)ициальный сайт Евразийской экономической комиссии http://www.tsouz ,rul, 20,07.2012).
Является обяза,гельrtым для Российской Федерации в соответствии с !оговором о Евразийской
экономической ко]!lиссии от I8.1I.20lI, ратифицированным Федеральным законом от 01,I2.20ll
N З74-ФЗ "О ратификации .Щоговора о Евразийской экономической комиссии" (Собранис
законодательства Российской Федерации, 20l l, N 49, ст. 7052); а также !оговором о Евразийском
экономическом союзе от 29.05.2014, ратифицированным Федеральным законом от 03,10,20l4 N
279-ФЗ "О рати(lикации !оговора о Евразийском экономическом союзе" (Собрание
законодател ьсl,ва Российской Федерации, 20 l4, N 40, ст. 53 1 0).

4.Z, При использовании ингредисIl-гов, обладающих аллергеIlными свойствами <l8),
необходимо доводить до потребителя сведения об их наличии в готовой родукции в соотвеl,ствии
с законодательством Российской Федерации.

<l8> Подпункт l4 пункта 4,4 статъи 4 технического регламента Таможенного союза ТР ТС
022l20ll,

4.3. Фритrорные я(иры, используемые при
во (lритtоре, подлежа-t ежедневному контролю.
фиксироваться ответственным должностным
храниться не менее трех месяцев.

пI)оизводс,гве (изготовлении) пищевой продукции
Информация о замене фритюрных lt(иров должна
лицом в электронном или бумажном виде и



4.4. С целью исключения опасности загрязнения пищевой продукции токсичными

химическими веществами не допускается хранение и изготовление продукции во время

проведения мероприятий по дератизации и дезинсекции в производственных помещениях
предприятия общественного питания. Запрещается проведение дератизации и дезинсекции

распыляемыми и рассыпаемыми токсичными химическими веществами в присутствии
посетителей и персонала (за исключением персонала организации, задеЙствоваННОГО В ПРОВеДеНИИ

таких работ).

4.5, В целях исключения риска токсического воздействия на здоровье потребителя и

персоншIа предприятий обuIественного питания, в,гом числе аллергических реакllий, моIоlцие и

дезинфицирующие средства, предназначенные для уборки помещеtlий. Itроиз водственного и

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

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

Исключается их попадание в пищевую продукцию.

4,6. Емкости с рабочими растворами дезинфицирующих, моюlцих средств должны быть
промаркированы с указанием названия средства, его конце]iтрации, даты приготовления,

предельного срока годности (при отсутствии оригинальной маркировки на емкости со средством).

контроль за содержанием действующих веществ дезинфицирующих средств должен

осуществляться в соответствии с программой производственного контроля.

4.7. Использование ртутных термометров при организации общественного питания не

допускается.

V. Санитарно-эпидемиологические требования, направленные
на предотвращение вредного воздействия физических факторов

5.1. С целью минимизации риска теплового воздействия для контроля темIIературы блtод на

линии раздачи потребителю должны использоваться термометры.

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

реализуемьн потребителю через раздачу, должна соответствовать технологическим документам.

Vl. Особенности орrанизации питания при проведении
кеЙтерингового обслуживания по организации общественного

питания (кейтеринг)

6. l. При осуществлении кейтеринга:

6.1.1. КоличеСтво комплектУемых столовой посуды и столовых приборов должно
соответствовать коJlичсс,|,tsу rlорций для однократIJого применения, tlсобходимо обеспе'tить запас

фужеров, стаканов и чашек.

6.1,2, Предприятия общественного питания дол)кны разрабатывать, локументалыlо
оформлятЬ и соблюдатЬ внутренний порядок по организации кейтсринга. обеспечивающий

просЛежиВаеМостЬпроцессаоказанияусЛУГиразГраНичениеоТВетстВенНосТИзанарУшенИе
санитарно-эпидемиологических требований на этапах изготовления, перевозки, хранения 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, расположенньж непосредственно в
месте проведения мероприятия.

6. 1.4. Комttлекrование конrейнеров и гележек пищевой продукцией должно начинаться не
ранее чем за 3 часа ло начала мероприятия в зависимости от условий хранения и сроков годности
такой продукции, определенной производителем.

6.1.5. .Щоставка пищевой продукIIии предприятиями общественного питания для
кейтерингового обслуживания должна производиться в изотермических емкостях с
прикрепленным или накJIеенным маркировочным ярлыком. На ярлыке должны быть указаны:

6. 1.5, l, назваrlие, адрсс предприятия общественного питания;

6.1 ,5.2. лаl'а и riac изl-отовлеIIия tlищевой лродукции, время окончания раздачи;

6. l .5.З, наиvенование пиtцевой продукцииi

6,1.5.4. фамилия, имя и отчество (при наличии) ответственного лица,

ярлыки должttь] сохраняться до конца обслуживания мероприятия. Срок хранения горячих
блtод в изотеllмических емкостях не дол)(ен превышать 3 часа (включая время их перевозки).

Vll, Особые требования к организации питания отдельных
категорий взрослого населения

7.1. При организации питания пациентов в медицинских организациях и организациях
социального обслуживания, осуществляющих обслуживание в стационарных условиях, должны
соблюдаться следующие r ребован ия:

7,|,|, lIрелприятис общественllого tlитания медицинской организации. осушесгвляIощей
обслух<иваltие в с,rационарllых условиях (в случае его наличия), дол)кно размещаться в отделыIо
с-гояшlеN'l злании, коl,орое мо}(ет соединя,tься транспортIlыми ,гоннелями с палатными
ОТДСЛеНИЯМИl КРОМС ИГt(lекционных. Щопусlсается размещение пищеблока в лечебных KOplly0ax
ПРИ УСЛОВИИ СОблюдения поточности, включая лифтовое оборудование и оснащение автономной
приточ но-вытяжной вентил я цией.

7,|.2. При организации питания пациентов медицинских организаций должны учитываться
принципы лечсбttого пи-гания, Рацион питания должен быть разнообразным и соответствовать
лечебным показаниям по химическому составу! пищL,вой ценности, набору пищевой продукции,

режиму питаIlия, сбалансирован ности рациона питания по всем незаменимым и заменимым
пищевым факторам, включая белки и аминокислоты, жиры и жирные кислоты, углеводы,
витамины, минеральные вещества. В дни замены пищевой продукции и блюд должен
осуществляться подсчет химического состава и пищевой ценности диет.

7,1,3, Выдача гоl,овой пищевой продукции в медицинских организациях должна
ОСУЩеСТВЛЯТься только после снятия пробы ответственtlым лицом или комиссией (при наличии),
Не-}аВИСИvt] ОТ сПОсобr оргаllи]аllии обеспсчсllия lIи,lания (самой медицинской организацией или
сторонней организацией по договору).

При нарушении технологии приготовления пиtr1и, а также в случае неготовности, блюдо к
выдаче не допускается до устранения вь]явленных недостатков. Результат бракеража
регистрируется в )(урнале бракераяса готовой продукции (рекомендуемые образцы приведены в



приложенияхN4и5кнастоящимПравилам)суказаниемпричинзапретакреализацииготовой
пищевой продукции, фактов списания, возв|lата пищевоЙ продукции, принятия tla ответственное

хранение.

7.1.4. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции
на пищеблоках медицинской организации должна отбираться суточная проба от каждой партии

приготовленной пищевой продукции.

отбор суточной пробы долх(ен проводиться назначенным ответственным лицом
медицинской организации в специалыlо выделенньте обеззараженъIые 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.

Порционные кулинарные изделия должны оставляться поштучно, целиком (в объеме одной
порции).

Суточные пробы дол)I(ны храI]иться не менее 48 часов с момента окончаllия срока

реализации блюд в специально о-tведенном холодильнике либо специально отведенном в

холодильнике месте при температуре от +2 'С до +6 "С,

При заключении медицинской организацией дUговора со сторонней организацией на

приготовление готовой пищевой продукции отбор и хранение суточной пробы должно
проводиться ответственным работником этой сторонней организации под руководством
меди ци нского работника медицинской организации,

7.1.5. flля исключения опасности конlакгного м и кробиологичес кого загрязнения ПИШеВОЙ

продукции раздачу пищевой продукции в медицинских организациях пациентам должны
производить назначенные ответственные лица. Не допускается к раздаче пищевой продукции иной

персонаJI.

7.1.6. В местах приема передач и в отделениях медицинской организации должны быть
вывешены списки разрешенной для передачи пищевой продукции.

7.1,7. ,Щелtурная медицинская сестра отделения медицинской организации дол)l(на ежедНеВНО

проверять соблюдение правил и сроков годнос,ги (хранения) Ilиtllевой продукции, хранящихся в

холодильниках отделения. О правиltах храlIения JlиtllIой пищевой продукции пациеtlт

медицинской организации должен быть проинd)ормирован при пос,tуплении в отделеНИе

медицинской организации.

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

7,|,q, Для перевозки готовой пишевой продукции в буфетные отделения медицинской
организации должны использоваться термосы или плотно закрывающаяся посуда.

При организации индивидуал ьно-порцион ной системы питания пациентов и персонаЛа

("таблет-питание"), при которой на раздаточной ливии пищеблока для каждого пациента
(сотрулника) комплектуется индивидуальный поднос с крышкой с набором порционных блюд,

доставка питания в отделения должна осуществляться в специалыlых термоконтеЙ нерах-теЛеЖКаХ.

Использованная посуда должна помещаться в отдельные отсеки этих же тележек и доставЛЯТЬСЯ



на пищеблок.

7.1.10. В целях прелотвращения возникновения условий для размножения патогенньгх
МИКРООРГаНИЗМОВ Не допускается оставлять в буфете медицинской организации остатки пищевой
продукции после ее раздачи больным,

7.1.1 I. В ОрГанизациях ст'ационарного соIlиаJIьного обслуживания должно бы,гь оргаIlизовано
питание прокивающих лиц пожилого возраста, лиц с ограниченными возможностями здоровья и
ИНВаЛИДОВ Не МеНее 3-Х раз в день, в том числе диетическое (лечебное) питание по медицинским
показаниям,

7.1,12, В слУчае использования готовых б;Iюд из предприятий общественного питания в
организации стационарllого социального обслуживания выделяется помещение для приема
готовой пищевой продукции и отбора суточных проб. Суточные пробы отбираются
о,I,ветственным работником пищеблока в соответствии с пунктом 7,l ,4 настоящих Правил.

7.1.1З. При нарушении технологии приготовления пищевой продукции, а такжс в сJlучае
неготовности, блюдо к выдаче в медицинских организациях и организациях социального
ОбСЛУЖИвания не допускается до устранения выявленных недостатков. Результат бракерахtа
регистрируется в журIJале бракеража готовой пищевой продукции (рекомендуемые образцы
привсденывприложенияхN4и5кнастоящимПравилам)сукiваниемпричинзапретак
реализации гоt,овой пишlевой продукции. (laKToB списания! возврата пищевой продукции,
приl{ятия на отве,гствсIl lIoe хранение.

7.I.14. 'Гребования пункта 7.1 настоящих Правил распространяются на предприятия
общественного пи,гания, в том числе привлекаемые для обеспечения питания пациентов,
персонала медицинской организации и организации стационарного социального обслухtивания.

7,2. При организации питания авиапассажиров и членов экипажей воздушных судов
граltсданской авиации долж]lы соблюдаться следующие санитарно-эпидемиологические
требования:

7,2.1, При организации питания авиапассажиров и членов экипажей воздушных судов
гражданской авиации:

7.2,1.1. .Щолжно использоваться съемное буфетно-кухонное оборудование, конструкция
которого обеспсчивае,l, Rозможность его очистки, мойки и дезинфекции.

1.Z,1,2, Не допускае,гся к реализации пищевая продукция домашнего (непром ышленного
изготовления).

7.2,2, Буфетно-кухонное оборудование, в том числе съемное, должно плотно закрываться и
иметь исправные запоры для предупреждения загрязнения пищевой продукции,

7,2.3. Пищевая продукция, в том числе после тепловой обработки, перед началом
rIорционирования должна предварительно охлаждаться до температуры не меньше +1 ОС и не
более +5 'С. Время охлаждения не дол)I(но превышать 4 часов.

7,2,4, Быстрозаморожеtlные го,говые блtода должны храниться с соблюдением сроков
годности, установленных в соответствии с требованиями, и условиями хранения, указанными на
маркировке.



7.z.5. В целях предотвращения возникновения условий для размножения патогенных

микроорганизмов перед отправкой на воздушные суда и в процессе перевозки

(транспортирования) в контейнерах и тележках с бортовым питанием необходимо обеспе,lить

соблюдение температурных режимов.

ДссортименТ бортовогО питания на воздушных судах на прямые и обратные рейсы следует

составлять с учетом сроков годности пищевой продукllии и условий ее хранения. ус,tановлеIIных
производителем пищевой продукции,

7,2,6, В целях контроля за риском создания условий для размножения 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 питания, условия хранения. Ярлыки
сохраняются до конца рейса.

7.2.7, Количество столовой посуды и приборов, выдаваемых на борт воздушного судна,

должны комплектоваться в соответствии с пассажирской загрузкой. исходя из того. что посуда и

приборы на борту должны использоваться однократно,

7.2.8. Прием бортового питания на борт воздушного судна должен производиться

УполноМоЧенныМПредсТаВителеМаВиапереВозчика'имеюЩиМлиЧнУюМеДицинскУюкнижкУс
результатами медицинского осмотра, гигиенического обучения и аттестации. Контейнеры с

нарушенной плоvбировкой или истекшим cpoKov годнос ги пищевой продукции на борr

воздушного судна не допускаются,

7.2.9. БортпровОдники переД раздачей бортового питания обязаIlы соб;Itолать правиJIа личной

гигиены и надевать фартук и перчатки или иную форму одежды, предусмотренную в организации

для раздачи бортового питания.

На воздушных судах бортовое питание должно разогреваться в специальноЙ печи ДЛЯ

разогрева, Алюминиевые контейнеры (касалетки) с быстрозамороженной пищевой продукцией.

предназначенной для горячего питания, хранятся в холодильнике при температуре 4 ! 2ОС или в

изотермическом контейнере с с1хим льдом или термоохладителями с соблюдением

установленных условий хранения.

7.2.10. Использованные подносы должны помещаться в буфетно-кухонное оборудование,

которое использовалось для раздачи. После сбора использованной посуды столы бУфеТНОГО ОТСеКа

должны дезинфицироваться, протираться одноразовыми салфетками и высушиваться. УбОРОЧНЫй

инвевтарь дол)t(сн уllакOвываться в специальнуlо укладку, выдаlI}Iую предприятием бортового
питания, и хра}Iиться в буфетном отсеке.

Vlll. Особенности организации обшественного питания детей

8.1 , При формировании рациона здорового питания и меню при организации обществеI{ного
питания детей в организациях, осуществляющих образовательную деятельностьJ оказание услуг

по воспитанию и обучению, уходу и присмотру за детьми, отдыху и оздоровлению,
предоставлению мест временного проживания, социальных, медицинских услуг (лалее -

организованные детские коллективы и детские организации соответственно) дол)l(ны собЛЮДаТЬСЯ

следующие требования:



8.1.1. Питание детей первого года жизни должно назначаться индивидуально в соответствии
с возрастными физиологическими потребностями, учитывая своевременное введение
дополнительнО к грудномУ вскармливаниЮ всех видоВ прикорма в соответствии таблицей 4
приложения N 7 к настоящим Правилам,

8.L2, В ОРГаНИЗОВаНных детских коллективах общественное питание детей долlIсно
ОСУЩеСТВЛЯТЬСЯ ПОСРеДСТВОМ РеаЛИЗаЦии основного (организованного) меню, вкл}очаIощего
горячее питание <l9>, дополнительного питания, а таюке индивидуапьных меню для детсй,
нуждающихся в лечебном и диетическом питании с учетом требований, содержащихся в
ПРИЛОЖеНИЯХ N б - l3 К НаСТояцим Правилам, В организованных детских коллективах в ле1ских
организациях исключение горячего питания из меню, а также замена его буфетной продукцией, не
допускаются,

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

Меню доляtно предусматривать распределение блюд, кулинарных, мучных, конди,герских и
хлебобулочных изделий по отдеJIьным приемам пищи (завтрак, второй завтрак, обед, ltоltлник,
у)(ин, второй ужин) с учетом следующего:

8,1.2.1. ПРИ ОТСУТствии второго завтрака калорийность основного завтрака должна быть
увел ичена на 5О/о соответс,гвеttно,

8.1 .2,2, ПРИ l2-часовом пребывании возможна организация как отдельного полдника, так и
"уплотненl,tого" полдника с вкJIючением блюд улtина и с распределением калорийности суточного
рациона 300lо.

8. t.2.3, flопускаеl,ся в течсние лня оl,с,г)/плсние о,], норм калорийнос-ги по отдельнь]м llриемам
пиtllи в лрелсJIах +/- 5Yо llри условии, .tTo средrrий О% пищевой ценности за неделю будет
СООТВеТствова']'ь IIормам, lIриведеIiIlым в ,l,абllице N 3 приложения N l0 к настоящим Правилам, по
каждому приему Ilищи,

8.I.2,4, На период летнего отдыха и оздоровления (до 90 дней), в выходные, праздничные и
каIликулярные дни, при повышенной физической нагрузке (спортивные соревнова}iия, слеты,
сборы и тому подобное) нормы питания! включая калорийность суточI{ого рациона, долrкны быть
увеличены не менее чем на l0,0o% в день на ка)кдого человека,

8. 1.2.5, Разрешается производить замену отдельных видов пищевой продукции в
соответствии с санитарными правилами и нормами в пределах средств, выделяемых на эти цели
ОРГаНИЗаЦИЯМ ДЛЯ ДеТеЙ-сирот и детеЙ, оставшихся без попечения родителей (образовательным
организациям, медицинским организациям, организациям, окiвывающим социальные услуги, в
которые помещаIотся дети-сироты и дети, оставшиеся без попечения родителей, под надзор),
организациям! осуществляющим образовательную деятельность по основным профессионал ьным

образовательным программам,

8.1.2,6. !ля деr,ей-сиро,г и детей, оставt_tlихсл без попечения родителей, лиц из числа
детей-сиро,г и летей, оставшихся без попечения родителей, лиц, потерявших в период обучения
обоих родителей или единственного родитеJIя, больных хронической дизентерией, туберкулезом,
ослабленных летей, а также для больных детей, находящихся в изоляторе, устанавливается



l5-процентвая надбавка к нормам обеспечения, приведенным в таблице 3 приложения N 7 к
настоящим Правилам,

8.1.2.1. !ля 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, нуждающихся в лечебном и диетическом пИТаНИИ,

организачией для детей-сирот и детей. оставшихся без попечения родиТеЛей. ОРГаНИЗаШИеЙ.

осуществляющей образовательную деятельность по основным профессиональным

образовательным программам, по согласованию с органами здравоохранения определяются виды

пищевой продукции и блюда с учетом заболеваний указанных лиц,

8. 1.2.8. Для детей-сирот и детей. оставшихся без попечения родителей. питаtIие детеЙ доЛЖНО

быть организовано 5 - б разовое в сутки по месту фактического пребывания ребенка.

,Щля предотврацения размножелlия патогенных микроорганизмов готовые блюда должны
быть реализованы не позднее 2 часов с момента изго,говлсI{ия.

8,1.3. В организации. в которой орlаlIиз)е,lся питаllие детей, должllо разрабатываГЬСЯ МеНЮ.

Меню должно утверх(даться руководителем организации.

В случае привлечения предприятия общественного питания к организации питания детеЙ в

организованных детских коллективах в детских организациях, организациях отдьжа детей и их

оздоровления, медицинских организациях, организациях социального обсЛУЖИВаНИЯ

осуществляющих стационарное социальное обслуживание, MeHto должно утверждаться

руководителеМ предприятиЯ общественного пита}lия, соIтасовываться руководителем
организации. в которой организуется питание детей,

В случае если в организации питания детей принимает участие индивидуальный
предприниматель, меню должно утверждаться индивидуirльным предпринимателем,

согласовываtься руководителем организации. в которой организуется питание дегей.

8.1.4, Меню должно разраба,гываться на период не менее двух недель (с учетом режима
организации) для каlкдой возрастной группы детей (рекомендуемый образец приведеН В

приложении N 8 к настоящим Правилам), В пала,гочных лагерях лJlя летей допускается разработка
меню на период до 7 дней.

Питание детей дол}(но осуществляться в соответствии с утвержден}Iым меню.

!,опускается замена одного вида пищевой продукции. блюл и кулинарных изделий на иные
виды пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий в соответствии с таблицей замены
пищевой продукции с учетом ее пищевой цеIIности (прилоrкеltие N l l к настоящим Правилам).

8,1,5, Меню допускается корректировать с учетоl\t кли матогеогра(lических, I{аIlионаJl ЬНЫХ,

конфессиональных и территориальных особенностей питания населения, при условии собЛЮДеНИЯ

требований к содержанию и соотношению в рационе питания детей основных пищевых BeulecTB.

8.1.6. .Щля дополнительного обогащения рациона питания детей м и кронутриентам и в

эндемичньж по недостаткУ отдельных микроэлемеIlтов регионах в меню должна использоваться
специализированная пиIцевая продукция llромышленного выпуска. обогаtllснные витаМИНаМИ И

микроэлементами, а также витами}IизироваtIные напитки п ром ы UIлоtIrIого выIlуска. ВитаминНЫе
напитки должны готовиться в соо-гветствии с прилагаемыми инструкциями непосредственно Персд

раздачей. Замена витаминизации блюд выдачей детям Ilоливитаминных препаратов нс



допускается, В целях профилактики йододефицитных состояний у детей должна использоваться
соль поваренная пищевая йодированная при приготовлении блюд и кулинарных изделий.

8.1.7, ОРГаНИзации, осуществляющие питание детей в организованньrх коллективах, должны
РаЗМеЩаТЬ В доступных для родителеЙ и детей местах (в обеденном зале. холле. групповой ячейке)
следуlощую информаllиtо:

ежедневIlос меню основного (ор ган изован ного) питания на сутки для всех возрастных групп
детеЙ с указанием наименования приема пищи, наименования блюда, массы порции, калорийности
порции;

меню дополнительного питания (для обучающихся общеобразовательн ых организаций и
ОРГаНИЗаЦИи про(lессионального образования) с указанием наименования блюда, массы ltорции,
калорийности порции;

рекомендации по организации здорового питания детей,

8.1.8. При организованных перевозках групп детей автомобильным, водным и другими
видами транспорта и при проведении массовых мероприятий с участием детей менее 4 часов
допускается использовать набор пищевой продукции ("сухой паек"), свыше 4 часов (за
исключением ночного времени с 23.00 до 7,00) - должно быть организовано горячее питание.

8,1,9. Пере,lеllь пиlllевr;й продукции. когорся не допускаеlся при органи,tации литания деlей.
приведен в прило)(еIIии N б к rlастоящим Правилам,

8.1.10. В целях контроля за качеством и безопасностью приготовленной пищевой продукции
На Пищеблоках должна отбираться суточная проба от каяtдой партии приготовленной пищевой
продукции.

Отбор суточной пробы должен осуществляться назначенным ответственным работником
пищеблока в специально выделенные обеззараI(енные и промаркированн ые емкости (плотно
закрывающиеся) - отлельно каждое блюдо и (или) кулинарное изделие. Холодные закуски, первые
блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) должны отбираться в количестве не менее l00 г.
Порционные блюда, биточки, котлеты, сырники! оладьи, колбаса, бутерброды должны оставляться

поштучно, целиком (в объеме одной порции).

Суточные пробы должны храниться не менее 48 часов в специально отв9лснном в
холодильнике месте/холодильнике при температуре от +2 "С до +6 "С,

8.2, lIри организаt]ии обlцесl,венного питания llеtей, нуrt(дающихся в лечебном и

диетическом Ilитании в оргаllизованных детских коллективах, должны соблюдаться следующие
требован ия:

8.2.1, Щля детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, должно быть
организовано лечебное и диетическое пи],ание в соответствии с представленными родителями
(законными представителями ребенка) назначениями лечаuIего врача.

Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-диетологом с учетом
заболевания ребенка (по назначеtlиям 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.З. В организации, осуществляющей питание детей, нуждающихся в ле,{ебном и

диетическом пиlании. лuпускается употребление деtьми готовых домашних блюд.

предоставленных родителями детей, в обеденном заJIе или специально отвеДеННЬIХ ПОМеЩеНИЯХ

(местах), оборудованных столами и стульями! холодильником (в зависимости от колиЧеСТВа

питающихся в данной форме детей) для временного хранения готовых блюд и пищевой

продукции, микроволновыми печами для разогрева блюл, условиями для мытья рук.

8,3. При организации дополнительного питания детей в детских оргаI{изациях должны
соблюдаться следующие требования:

8.3.1. Ассортимент дополнительного питания (буфетной продукции) должен приниматься с

учетом ограничениЙ, изложенных в приложении N б к настоящим Правилам.

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

8.3.2. ,Щля организации дополнительного питания детей в орга}lизованных детских
коллективах допускается реаJIизация пищевой продукции через аппараты для автоматической
выдачи пищевой продукции.

Через аппараты для автоматической выllачи допускаtотся к реализации пищевая продукЦИЯ

промышленного изготовления в потреби,гельской (мелкоruтучной) упаковке (соки, нек,гары,

стерилизованное молоко, молочная продукция, питьевая Iiегазированная вода, орехи (кроме

арахиса), сухофрукты, а также в потребительской упаковке tIe более l00 грамм: мучные
кондитерские изделия, в том числе обогащенные микронутриентам и (витаминизированные) со

сниженным содержание глютена, лактозы, сахара) при соблюдении требований к условиям
хранения и срокам годности пищевой продукции, а таюке при наличии документов,
подтверждающих ее качество и безопасность.

,I]опускается 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 раз в месяц, а также по мере загрязнения,

8,4. Питьевой режим в детских! медицинских организациях и организациях социального
обслуживания. а также при проведении vассовых пtероприяtttй с участием дегей должен
соблtодаться с соблюдением сllе.l)lоlItих трlсбоваllий:

8.4.1, В детских, медицинских организациях и оргаIiизациях социалыIого обслуживаttия, а

такх(е при проведении массовых меропрIlятий с участием детей должно осуществляться
обеспсчение питьевой водой, отвечающей обязательным требованиям <20>.

<20> СанПиН 2,1 ,4,1014-0]l; Технический регламент Таможенного соtоза "О безогIасности

упакованной питьевой воды, включая природнуIо минеральную воду" (ТР ЕАЭС 044120l,7),
принятый решением Совета Евразийской экономической комиссии от 23,06,20I7 N 45
(Официа:rьный сайт Евравийского экономического соlоза http://www.eaeurliotl.org/,05.09.20l7),



ЯвЛяется обязаt'ельным для Российской Федерации в соответствии с Договором о Евразийской
ЭКОНОМИЧесКоЙ комиссии от l8,l l,20l l, ратиdlицированным Федеральным законом от 01.12,20l l
N З74-ФЗ "О ратификации Договора о Евразийской экономической комиссии" (Собрание
законодательства Российской Федерации, 2011, N 49, ст,7052); а также !оговором о Евразийском
экономическом союзе от 29.05.Z0l4, рати (lицированн ым Федеральным законом от 03.10.20l4 N
219-ФЗ "О ратификации .Щоговора о Евразийском экономическом союзе" (Собрание
законодательства Российской Федерации,20l4, N 40, ст.5Зl0) (далее - Технический регламент
Евразийского экономиtlеского союза ТР ЕДЭС 044/20l 7).

8,4.2. ПИТЬеВОй режим доля(ен быть организован посредством установки стационарtlых
питьевых фонтанчиков. устройств для вылачи воды. выдачи упакованной питьевой воды или с
испол ьзо ван иеv кипяченой питьевой во,,(ы.

rlaIlla фонтанчика должна ежедневtlо обрабатываться с применением моющих и
дез и н(l и l1и pyto щих средств.

8,4.З. llри организации литьевого режиvа с использованием упакованной пиlье8ой волLI
промышленllого производства. yclaHoBoK с дозированным розливом упакованной пиtьевой волы
(КУЛеров), кипяченой воды должно быть обеспечено наличие посуды из расчета количества
обслуживаемых (списочного состава), изготовленной из материалов, предназначенньtх для
контакга с ltиulевоЙ продукцией. а tакже отдельных проvарки ро ванных подносов для чистой и
ИСПОЛЬЗОВаННоЙ посуды; контеЙнеров - для сбора использованной посуды одноразового
применеIlия.

Упакованная (бутилированная) питьевая вода допускается к выдаче детям при наJlичии
документов, подтвер}(дающих ее происхождение, безопасность и качество, соответствие
упакованной питьевой водьт обязатепьным требованиям (2l ).

<2l) Технический рсгламент Евразийского экономического соtоза ТР ЕАЭС 04412017
Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 0221201l,

8,4.4. Кулеры доJI)кны размещаться в местах, не подвергающихся попаданию прямых
солнечных лучей. Кулеры должны подвергаться мойке с периодичностью, предусмотренной
инструкцией по эксплуатации, но не реже одного рirза в семь дней, Мойка кулера с применснием
дезинфекционного срсдства должна проводиться не реже одного раза в три месяца.

8.4.5. !опускается организация питьевого режима с использованием кипяченой питьевой
воды, при условии соблlодения следующих требований:

кипя ги гь воду ну)кно не менее 5 минут;

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

смену воды в емкости для ее разлачи необходимо проводить не реже, чем через 3 часа. Перед
сменоЙ кипяченоЙ воды емкость дол)кна полностью освобоrкдаl,ься от остатков водыJ промываться
в соответствии с инструкциеЙ по правилам мытья кухонноЙ посудьiJ ополаскиваться. Время смены

кипяченоЙ воды доJlжно 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 питьевой (негазированной) водой
промышленного производства, дневной запас которой во время мероприятия должен составлять
не менее 1,5 литра на одного ребенка.

8.5. При организации питания детей, находящихся в медицинских организациях,
оказывающих медицинскую помощь в стационарных условиях! должны соблюдаться следующие

требования:

8,5.1 . Питание детей, находящихся в медицинских организациях, оказывающих медицинскую
помощь в стационарньж условиях (далее - медицинские организации), должно быть организовано
посредством применения системы стандарт}Iых диет с учетом основного заболевания в

соответствии с установленными Минздравом России требованиями <22>,

<22> Приказ Минздрава России N 330; приказ Минздрава России от 2З.09.2020 N l008H "Об

утверждении порядка обеспечения tlацие}iтов лечебным питалlием" (зарегистрирован в МинЮсТе
России 30,09.2020, регистрационный N 60lЗ7).

8.5.2. В составе отделения для детей, в

помощи детям в возрасте до одного года,
приготовления и розлива детских смессй,

котором осуществляется оказание медицинской
должны быть предусмотрены помещения для

8.6. При организации питания летей в группах семейного типа и группах по присмотру и

уходу за детьми при организациях, осуществляющих образовательную деятельпость по

образовательным программам дошкольного образования (далее - дошкольные образоватеЛЬНЫе

организации), а также детей-сирот, проживание которых организовано по принципам семейНОГО

воспитания в воспитательньD( группах, размещаемых в помещениях для проживания, созданных
гIо квартирному типу, должны соблюдаться следующие требования:

8.6.1 . ,Щопускается осуществJIять питание детей в одном
преднaвначенном как для приготовления пищи, так и для ее приема,

помещении (кухне),

8.6.2. При организации приемов пищи непосредственно на Kyx}Ie должна быть выделена
специальная зона. Площадь такой зоны и количество посадоч}]ых мест должны обеспечивать
возможность одновременного приема пищи всеми детьми.

8.6.З. Помещение для приготовления пищи оборудуется необходимым технологическим!
хололильным, моечным оборулованием, инвентарем и посудой.

8.6.4. Холодильное оборудование должно обеспе.lивать условия для раздельного хранеrIия

пищевого продовольственного (пищевого) сырья и готовой к упо,греблению пищевой продукции,

.Щля контроля соблюдения температурного режима хранения пищевой продукции необходимо
использовать термометр, расположенный (встроенный) внутри холодильного оборудования,
Результаты контроля должны ежедневно заносит,ься в )I(урнал (рекомендуемый образец приведен в

приложении N 2 к настоящим Правилам).

При использоваllии олllого холодильника хранение готовой лищевой продукции долп(но
осуществляться на верхl{их полках, охлажденного мяса, мяса птицы, рыбы, полу(lабрикатов из

мяса. vяса птицы. рыбы. овощей - на Ilижних по ках.



8,6,5. !опускается для питания детей исlIользовать пищевуtо продукциIо, приобретеrtную в
i\{агазинах, на рыIлках, при услоl]ии обязатеrlьного напиtIия сведений об оценке (подтворждснии)
соответствия, маркировки и докуNlенl,оl], подтвер)клающих факт и место ее приобретения, которые
!олжны сохраняться в теqение 7 дней после IIоJIного расходования пищевой продукции.

t3,6.6. flопускается лоставка го],()вых блtсlл и l(улинарных изделий, полуфабрикатов из
предприятий обцlес,гвсIlIlог0 llиl,аIIия IIppl llаJIичии документов, поll,].вер)кда.ющих (rак.г
приобрсr'сltия, да,tу, врсN,lя, llаиме}Iоваillи(] llре,I]llриятия и место изготовления] дату и l]реi\,lя
.i(осIавки. l|аи\,,lсноваlIие и количес,гво tоtпвых блlоJl и кулинар}lых IIзделllй по ка/к/(d\!),
наи менова н ию.

8,6.7. В группах семейного типа и групllах по присмотру и уходу за детьми при дошкоJIьных
образоRательных организациях, а такх(е Е о[]I,аl{[Iзациях для детей-сирот и детей, оставшихся без
IlОIlечения ролl.{TелеЙ, про)l(ивание которых орга}Il.iзовано по принц'IпаN.I семеЙ}Iого воспи,ганrlя в
восII итателы.lых группа)(, разN,IещаеNlых в ломещениях для проживания, созданt{ых IIо
КВаРТ'иРному типу, д(с]'ti доп),скаются к прI,1г()т,свлеIIию пиulи и наI(рыт,ию столов I1од пр]]смотром
взрослых,

8.6,8, !опускаетсл стирка рабочей олех(лы сотрудников в стиральных машиllах,
размеIценных в группах семейного,tипа и группах по присмотру и }4(оду за детьми в дошкольных
образовательных оргalнизациях и оргаtlизаtlиях дltя детей-сирот и детей, оставшихся без попеrIения
родителсй, прожлlваrнис коl,орых органrIзоваIIо по принципам семейного восI]итания в
вос л итаl,гсJI ьн ых группах, раз|\,IеUlаемых в l]оN,l9lцениях для проживания, создаI{IIых Ito
квартирIIоNlу,гиIIу.

8.7, 11ри организацIlи пtIтаtIия в детских Jlагерях палаточного типа, прrI проведеrlиll детских
турлIстических походов и иных массовых мероприятий в природных условиях лолжIIы
соблю2lаться слслуlоrцлrе,гребованl,тя :

8.7,L !олхtны бьггь выделены зоI]ы ltля хранения пищевой продукци}I, прIлготовления и
приема пиIllи, сбора и хранеIlия отходов, соблIOления правил личной гигиены.

8.7.2, Независимо от d)ормы пи,],ания ].Ia территории детского лагеря палаточного типа
дол}кIlа выдеJIяться I(ухонrIая зоllа. Кухttltная :]она должна вклlочать место для хранения,
приготовления пищи, костровое место или полевую кухню, место для приеN{а пищи, l\{есго для
N{ытья рук, Места для приготовления и приема пищи должны быть оборудованы под навесом или
в каркасной палатке для защиты от атмосфсрных осадков и пыли.

В месте приготовления l]ищи должны быть установлены разделочные столы (не менее 2-х)
для раздельной обрабо,гки сырой и готовой пищевой продуlсции, Столы должны иметь покрытие,
устойчивос к воздействию MoIoIllиx и дезлlн(lицируtощих средс,tв.

,Щля гtродовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой продукции
должны использоваться раздельные разделочный инвентарь (маркированный) и кухонная посуда
(маркированная). Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться
и храниться раздельно. Мытье столовой посуды должно проводиться отдельно от кl,хонной
посуды. Столовая и кухо}Iная посула и инвентарь одноразового использования должны
применяться в соответствии с маркировкой по их применению.

!ля мытья кухонной, столовой посуды и разделочного инвентаря должны быть выделены
отдельные промар ки рован н ые емкости,



Сточные воды должны отводиться от кухни и моечных в специальнуIо я]!lу,

8.7.3. В детских лагерях палаточного 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 'С до +6 'С.

8.7.4. Пищу необходимо готовить lla каждый прием и реализовать Ile 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 раздельном
приготовлении пищи по группам - одновременное питание всех членов группы).

8,7.6. Щети могут быть допущены к дежурству по кухне, в том числе к отдельным видам

работ по подготовке пищевой продукции (чистке и резке сырых овощей, нарезке хлеба), к
сервировке и уборке столов, мытью посуды под присмотром взросльтх, Во время дежурства на

кухне дети и взрослые должны работать в фартуках и головньiх уборах (косынках, шапочках),
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Приложеttие N 2
к СанllиН 2.з l2,.4.з 590-20

Рекомендуемый образец

Журнал
учета температурного режима холодильного оборудования

Прилолtение N 3
к СаlrПлtН 2.з 12.4.з 590 -20

Рекомендуемый образец

Журвал учеtа температуры и влоItности в скJIадских помещениях

Приложение N 4
к СанПиН 2.з 12,4.з 590 -Z0
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Прило;iсение N 5

к СанПиН Z.З 12.4.з 590 -20

Рекомендуемый образец
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Приложение N 6
к СапПиН Z.зlZ.4.з590-20

пЕрЕчЕнь
ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ, КОТОРАЯ НЕ ДОПУСКАЕТСЯ ПРИ ОРГАНИЗАЦИИ

ПИТАНИЯ ДЕТЕИ

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

2. Пищевая продукция, не соответствующая требоваtlиям технических регламентов
таможенного союза.

З. Мясо сельскохозяйственньtх животных и птицы, рыба, не прошедшие
ветеринарно-санитарн},ю экспертизу,

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

5, Непотрошеная пти ца.

6. Мясо диких животньIх.

7 . Яйца и мясо водоплавающих птиц,

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

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

ржавчиной, деформированные.

l0. Крупа, мука, су<офрукты, загрязненные различными примесями или зараженные
амбарными вредителями.

l l. Пищевая продукция домашнего (не пDомышленного) изготовлеrrия.

l2, Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты),

l3. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов! кровяные и

ливерные колбасы, зшlивные блюда (мясные и рыбные), сryдни, форшмак из сельди.

l4. Макароны по-флотски (с фаршем), мекаровы с рубленым яйцом.

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

термической обработки.

16. Простокваша - "самоквас".



I7. Грибы и продукгы (к)линарныс иjлс_лия). из них п pl, готовлен н ыс.

l8. Квас.

l 9. Соки концеIlтрированные диффl,злtоtlгlые.

20, Мопоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости
ПРОДУКТИВНЫХ СеЛьскохозяIiственных жиDотIIых, а также не прошедхJаrI первичнуIо обработку и
llастеризацию,

2l, Сырокопченые lчIясные гастроном ические издепия и колбасьт.

22, Блюда, изготоRленные из мясаJ птицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших тепловую
обработку.

2З, Масло раститель}tое пальl\,lовое, рапсовое. кокосовое) хJIопковое,

24 Жарсrlые во (lритrоре пиulевая про/lчкция и продукция обществеttпого питания.

25. Уксус, горчица, хрен, персц осl,рыйI (красный, черный).

26. Острыс соусы. ке гчуlIы. майоIlез,

27. Овощи и {lрукты конссрвированные. солеря(ащие уксус.

28, Кофе натуральный; тонизирующие напи,гки (в том числе энергетические).

29, КулиIrарные! гидрогенизированriыс масJIа и )t(иры, маргарин (кроме выпечки),

З0. Ядро абрикосовой косточки, арахис.

3l. Газированные напитки; гilзироIJанная вода питьевая.

32. Молочtlая про/]уl(ция и мороrкеное на осIIовс растительных жиров.

JJ. Жевl гельttая резинка.

З4, Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 0,5О%).

З5. Карамель, в том числе JIеденцовая.

З6. Хоподные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья.

З7. Окроlлки и холодные супы.

З8. Яичница-глазунья.

39. Паштеты, блинчики с мясом и с тtsорогом.

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

4l. КартоtРельные и кукурузные чипсы, снски.



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

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

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

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

буфеты.

При.llолtение N 7
к СанПиН 2,з 12.4.з 590 -20

срЕднЕсуточныЕ нАБоры пиlцЕвоЙ продукции (минимАльныЕ)

'Габлица l

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

N Наименование пищевой продукции или группь]
пищевой продукции

Итоt,tl ,зlt счтки

1-3года 3-7лет

l Молоко. молочная и кисломолочI]ая п|rолук]lия з90 450

2 Творог (5% - 9% м,д.хt.) ]0 40

3 Смегаtlа 9 ll

4 Сыр 4 6

5 Мясо l-й I(атсгории _50 55

6 Птица (куры, цыплята-бройлерьт, индейка - потрошеная,
|кат.)

z0 24

1 Субпродукты (печень, язык, сердце) 20 25

8 Рыба (филе), в т.ч, филе слабо- или ма-lосоленое з2 з,7

9 Яйlю. шlт l ]

l0 КартосРель l20 l40

ll Овощи (свежие, замороженные, консервированные),
включая соленые и квашеные (не болез l0o% оr,общего

IlJ0 220



кол 11l]ества овошеЙ), B,I,.l{.,гоý{аl!пlорс, :Jслен ь. I.

|?. Фр\,кты све>Itие ,) 95 100

lз Сухо(lруlr,гы 9 Il

]4 Соки фрук,говые и овощные l00 I()l)

l5 Ви гаittипизир,-,,ваIltIые IIапитклl () 50

lб Хлсб ржаной 40 5()

17 -\,|lct] lIшеIIичllыtl 60 8()

I8 Крупы, бобовые з0 4з

i9 Iйакаронrtые издеrrt,Iя lt lz

2() Мука пшtеtiлtчна;t 25 29

2l масло сливочное l8 21

22, Масло растите.iIьrIое 9 ll
23 Конли,гсрсl<ис l,tзлеlrия l2 20

?-1l I lll il оý 0,6

25 I(attao-rtoрottltlк 05 0,6

26 Кофейный нап иток I 1,2

z] Сахар (в том (lисле ллл приготовлсния блтод и напитков,
ts cJlytlae использовilния Ilищевой lIродукllии
промыluленного выпуска, содержащих сахар, выдача
сахара до.jrжна быть уменьшена в зависимости от его
содержания в используемой готовой IIищевой
продукции)

25 з0

28 Щро>rоки хлебопекарные п4 0,5

29 Крахмал 2 з

30 Соль гtиtllевая повареIlIIая йоди ро гза rlная з _5

Таблица 2

Среднесуточные наборы пищевой проду ции для организации
питания детей от 7 до ,l8 лет

(в нетто г, мл, на 1 ребенка в сутки)

N l Наименование пищевой пролукции или группы | Итого за сутки



пищевой Ilрол)/кци и 7-1lлет |2 лет и

старше

1 Хлеб ржаной tt0 l20

2 хлеб ttшеttичttый l50 200

_) мчка пшеничная l5 20

4 Крупы, бобовые 45 50

5 Макаронные изделия l5 20

6 Картоr!ель l87 l87

7 Овощи (свеяtие, мороженые, консервированные),
вк,]ючая соленые и квашеные (не более l0oZ от общего
количества овощей), в т,ч. томат-пюре, зелень, г

280 зz0

8 Фрукты свежис l85 l85

9 Сухо(lрук гы l5 20

lt) Соки плодоовощные, напитки витаминизированные, в

т.ч. инстантные
200 200

ll Мясо l-й категории 70

lz Субrlролукты (псчснь, язык! сердце) 30 40

lз П,lица (цы плята-бройлеры ttоlрrэLtlеltыс - l ка,г) з5 53

l1 Рыба (филе), в т.ч. dlиле слабо- или малосоленое 58 17

l5 MoltoKo з00 з50

lб Кисломолочная IIищевая пролукllия l50 ]80

11 Творог (5% - 9% м.д.ж.) 50 6()

l8 Сыр l0 l5

l9 CMeTarta l0 l0

20 Масло c,ll иво.t ное з0 з5

2| Масло растительное l5 llt

22- J[й цLl, шт. 1 l

2з Сахар (в том числе для приготовления блюд и напитков,
в случае использования пищевой пролукции
промышленного выпуска, содержащих сахар, вьiдача
сахара должна быть уменьшена в зависимости от его

з0 35



содер)l(аt] ия в испол ьзуемой го,говоt':1 п и llte Bo['i

ПРОДУКЦLIИ)

24 Кондитерские изделия l() I5

25 Чай l 2

26 КaKacl-tloроtпоtc I 1,2

2,] [iосРсйн ый IJaII plToI( 2 2

ffрожжи хлебопекарн ые 0,2 0.з

29 Крахмал з 4

з0 Соль tiиttleBa.lt гlоваренtlая йодироваltная з 5

]l С]псt Iи и 2

Таблrrца 3

Среднесуточt{ые наборы пищевой продукции для организации
питания детей, находящихся в организациях для детей-сирот

и детеЙ, оставшихся без попечения родителеЙ от 1 года
(в нетто, г, млt на 1 ребенка в сутки)

LIаипленован ие вида пищевой продукции Возраст

l2. - l8
]!1еслцев

l 8 мссяцев
- З года

3 года
- 7 леr,

,7-

ll
лет

12 лет и
с,IарU]е

Хлеб ржаной (г) 20 з0 50 l0t) l50

Хлеб пшсничllый (г) 6(] 10 90 ?00 250

l\,IyKa IIшlеttrrчllая (г) I(l lб 25 40 42

Крахмал 2 2 з

Крчпы, бобовьtr:. N,lакароIIные излелия (г,) 40 45 45 б() 75

Картофель (г) l50 l80 240 з00 400

Овощи (свежие, пlороженые), включая
соленые и кваtленые (не более 10О% от
общего количества овощей), в том числс
томат-пIоре, зелень (г)

l50 200 з00 .+00 4,7 5

Фрукты свежие, ягоды (г) 250 2б0 з00 300

Фруктовос пlоре (г) 25()



Соки фруктовые (мл) 150 l50 200 200 200

Фрукты сухие (г) 0 l5 l5 l5 20

Сахар (в том числе для приготовления
блюд и напитков, в случае
использования пищевой продукции
промышленного выпуска, содержащих
сахар, выдача сахара должна быть

уменьшена в зависимости от его
содержания в испол ьзу еvой готовой
пищевой продукции) (г)

з0 з5 55 65 70

Кондитерские издел ия (г) l5 2() z5 з0 ]0

I(o(lc (ко(lейн ый напиток) (r,) 2 2 2

Какао (г) 0,5 z 2

Чай (.) 0,2 0,2 0,5 l l

Мясо l-й категории (в т.ч. субпродуктьт -

печень, язык, серлче) (г)
lt0 l00 l00 ll0 ll0

Птица I-й категории (куры потрошеные,
цыпл ята-бройлеры. индейка -

потрошеная) l кат. (г)

20 20 з0 40 50

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

2,5 2,] 42 80 ll0

Коltбасные изделия (г) 10 25 25

Молоко, кисломолочные продукты (мл) 600 б00 550 500 500

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

Смотана (г) 5 8 l0 l0 ll

Сыр (г) 5 l0 I0 l2 lz

Mac:lo сltи Bo.r tltre (t,) 25 ]0 з5 45 5l

Масло растительное (мл) 5 7 l0 l5 l9

Консервы овощные натуральные
(горошек зелен ый, кукуруза, фасоль)

20 з0 40

Яйцо (штук) 0.5 l I l I

,Щрожжи хлсбопекарн ыс (г) 0.j 0,з 0,,1 0,б 0,6

Соль (г) 1,5 з 5 6 8



LilIеtlии (г) I l 2 2

Таблиrlа 4

Примерная схема питания детей первого года жизни
(в нетто г, мл, на ,l ребенка в сутки)

Ilаимеttсlваl;ие видсlв
IIищевой пp0ltyкItt4 и Ir

блlо21

t}tlзllас г (месяцы жизни)

] 4 5 6 1 ll 9-12

жеlrское молоко,
адаптироваllная
молочная смесь иJl I,I

последуlощие
молочные смеси (мл)

800 -

900
800 -

900
800 _

900
700 600 500 200 -

400
200 -
,100

фрукr,овые соки (мп) lj . з0 40-50 50-60 70 80 90 - l00

(lpyKToBoe пюре (мл) 5-з0 40-50 50-60 70 80 90 - l00

,гворог (г) l0 - 40 40 t+0 50

желток (шт,) 0 )5 0,50 0,5 0

oBoIllIloe lrкlре (г) l0-
l00

l00
]50

l50 |10 ]lJ() 20i)

каrла (г) 10 -

l00
l00 -
l50

l50 I50 l80 200

мяснос пrоlrе (г) 5_з0 з0 50 60-70

рыбное пюре (г) 5-з0 30-60

ке(lир и

IlеадаптироваtIн ые
кисломолочные
продукты (мл)

200 200

цельное молоко (мл) |00
<+>

200 200 200
<+>

200 200

хлеб (пшеничный, в/с)
(г)

5 I0

сухаl]и. псчсl tbc (г) 3-5 5 10 - 15

растительное масло
(мл)

1-з 3 5 ) 6

сливочное пласло (г) | -4 4 4 5 6



<*> Для приготовления каш.
<**> В зависимости от количества потребляемой молочной смеси или женского

молока.

Среднесуточные наборы пищевой продукции для арганизации
питания кадетов, обучаюlцихся в образовательных организациях

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

Таблица 5

I Таtlпленовilние видов пиtllсвой прол),кции питаIIия Возрас,г

5-8
класс

9-1l
класс

Хлеб ржаной (из смеси ржаной и обдирной муки) (г) l20 l50

хлеб пшеничный (г) 200 25()

Мука пшеничная (г) 35 45

КруIlы, бобовые (г) 50 70

Макаllонные изделия (г) 20 з0

Картофель (г) з00 з50

Овощи (свежие, мороженые), включая соленые и квашеные (не
более l0o% от общего количества овощей), в т,ч. томат-пюре,
зелень (г)

400 45()

Консервы овощные натуральные (горошек зеленый, кукуруза,

фасоль)
з0 40

Фрукты свежие, ягоды (г) 400 4(х)

Сухофрукты, орехи (г) 9() 90

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

200 200

Мясо l категорлtи (в т.ч. сl,бпродукты - IletlelIb, язык, ссрдце) (г) I00 l20

Птица (куры потрошеные l категории, цыплята-бройлеры,
индейка потроше}Iая - l кат) (г)

55 60

Рыба (филе) (г) 80 l00

Рыба соленая (сельдь, лосось, горбуша) l0 l5



MorroKo (пtл) з00 з00

Клtсломолочя ые l rро,lукгы (Mlr) 200 20i)

'Гворог (5% - 9% м.л,ж.) (г) 60 ]5

Сыр (г) I5 20

CMcTalra (мл) l5 20

Мttсло с.llивочное (г) 50 55

Mac_lto растителытос (мл) z0 25

.IIi?цо tll,г, l l

Сахар (втом l{исле для tlриготовления б:lкlд 1,1 llагtи,гков, в случае
1.1спользоIrаl{ия IIl,iIдевой проllукцлiи llромь(l]]ленI{ого выllуска!
содерп(ащих сахар, Rыдача сахара лол)i(на быr r, упt,--llьшсllа в
'lllBиcllMoc lи ог cl'O (олсll)кltItия в исlIllль'lусi\Irlй trr rовой
п1.1шIевой продукции) (г)

з5 40

Кондитерские изделия (г) 20 25

Чай (г) l l

Какао-порошtок, коd)ейн ы й наrIиток (г) 6 8

flроя<жи хлсбопекарные (г) 2 2

KplaxM;r.r (г) 1.2 |,2

Соль пиlдевая tlоваренная liолированная (г) 4 5

Прилоrкенlле N 8

к СанПиН 2,з l2,4.з590-20

Рекомендуемый образеr1

MeHro rtриго,t,авливаемых б.пюд

Возрастная категория: о,г l года до 3 лет/З - б лет/
7 - ll летll2 лет и старше

Прtrем rttrtrlи наименовани
е блюда

Вес
блюда

llиtцевые вещества Энергети
ческая

ценность

N
рецепry

рыБел ки Жиры Угле
воды



Неделя l
,Щень 1

завтрак

итого за
завтрак

обед

итого за обед

полдIIик

и,гого за

полдник

чжиlI

итого за ужин

Итого за день:

,Щень 2

завl,рак

итого за
завтрак

обед

итого за обед

Il(),I.IlIl.{l(

итого за
полдник

у)киIl



итого за ч)i(ин

Итого за 21etrb:

Среднее
зlIачение:tа
Ilериол:

Прлпtсl;кеtrие N 9
к СанПиН 2.з 12.4,з590-,20

'Габ;lиrlа 
l

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

Блlоло Масса порций

о,г l года

ло 3 лсr,
3-7лет 7-Ilле,r l2летli

старше

Каша, иллt овощное, ипи яичное! или
TBopo)I(Hoe, или мясное блюдо
(лопускается комбинацLiя разных
блюд завтрака, при этом выход
ка)I(дого блtола Moxcer, быть уменьшен
при условии соблкlдсtlия обшей
м ассы блкlд завтрака)

lз0- l50 I50 - 200 l50 - 200 200 - 250

Закуска (холодrrое блtоло) (салат,
овошlи и т.п.)

з0-40 50-60 60 - l00 l00 - l50

Первое блrоло l50 _ l80 l80 - 200 200 - 25() 250 - 300

I3Toproe блюдо (мясное, рыбttос,
блtодо из мяса птицы) 50 - 6() 70_80 90 - l20 l00 - l20

Гартlир l l() - I2() l30 - l50 l50 - 200 l80 - 2з0

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

l50 - l80 l80-200 l80 - 200 180 - 200



Фрукты 95 l00 ]00 l00

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

в зависимости от возраста (в граммах)

Таблица 2

Таблица З

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

Блlодо Масса порций

5 - 8 класс 9-1IK;lacc

Каша, или овощное, или яичное, или творожное, или
мясное блюдо, и т,п. (допускается комбинация разных
бпюд завтрака, при этом выход каждого блюда MorKeT быть
уменьшен при условии соблюдения общей массы блюд
завтрака)

200 - 250 250 - 280

Закуска (холодное блrодо) (салат, овощи и,гому подобное) l00 I50 I00 - ]50

Первое блюдо 200 _ 250 250 _ з00

Второе блюдо (мясное, рыбное, блюдо из мяса гlr,ицы) l00 - l20 l20 - l50

I-арнир l80 - 2з0 200 - 250

Третье блюдо (компот, кисель, чай) или напиток
(коtРейный, какао-напиток! напиток из шиповtlика).
сок

tl"1tl l80 - 200 l80-200

Фрукты 250 - 300 з00 - з50

показатели от 1до 3 лет от3до7rlеr, от 7 до 12 лет l2летистарше

Завтрак з50 400 500 550

13r,оllой завтрак l00 l00 2()0 200

Обед 450 600 700 ti 00

lItlллtlllк 2()() 250 j00 з50

Ужин 400 450 50t) (l00

Второй уrкиrt 100 l50 200 200



llриrrожение N l()
к СанIIиlI 2.з 12.4.з5D0 -2,0

Таблица l

ПОТРЕБНОСТЬ В ПИЩЕВЫХ ЕЕtЦЕСТВАХ, ЭНЕРГИИ, ВИТАМИНАХ
и минЕрАль1-1ых ЕJЕцtЕствАх (суточнАя)

тlоказатсли IIо:гребнЬсть в пиIцеRых вещес,лRах

I-3лст 3-7 ле,г 7-1l лет l2летистаршrе

бслки (гiсут) 4:) 54 77 90

жиры (г/сут) 4l 60
,79

92

углеводы (г,/сут) 20] ?-6l ]з5 зЕj

эIлергетиrtесI(ая ценнос,гь
(кltалl'сут,)

l .l0l) liiOt) 2з 50 2,720

витам 14 н С (мг/сут) ,1:j 50 60 70

ви,гам и н В l (мг/сут) 0,8 0,9 |,2 1.4

витами}I В2 (мг/сут) 0,9 1,0 1,4 1,6

ви-гамин А (рет. экв/сут) 450 5 ()0 100 900

BI{l,aN,lLlII D (v кг/сут) l0 l0 I0 l0

кал ьциii (пrг/су,г) tJ(X) 900 l I0() l200

фос(lсlр (мг/су,г) 700 tl00 ll00 l 200

магни й (мг/сут) 80 200 250 з(]()

железо (мг/су,г) i0 l0 12 l8

кал ий (м г/суr,) 400 600 l l00 l200

йод (мг/сут) 0,07 0,1 0.1 0,1

селеtl (м г/сут) 0,00l 5 0,02 0.0з 0.0 5

фтор (мг/сут) 1,4 2,0 3,0 4,0

Таблица 2



l l .1*0|ч

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

типа и организаций кадетской направленности

Распределение в процентном отношении потребления пиlцевых
веществ и энергии по приемам пищи в зависимости от времени

пребывания в организации

Таблиttа 3

Возраст l)tlергетическая
ценность (KKa_rIlcy,r,)

Бе.rrки (г/сут) Жlлры (г/сl"г) Углеводы
(г/сут)

5 - 8 класс ло 3 500 l 19 - 149 lз4- l43 550 _ 580

9- llкласс до 4000 142 - l77 1_57 - l63 646 - 68l

Тип организации lIриспt пищи ,Щоля суточной потребности в

пищевых веществах и

энергии

,Щошкольные организации,
оргаltизации по уходу и присмотруl

организации отдыха (труда и
отдыха) с дневным пребыванием

детей

заt] l |)aIi 20о^

BTopol"I зав,1,1]аI(

обед з5%

гlолjlIIик l 5,]1,

у)ки I l

Общеобразовательные организации
и организации профессионального

образования с односменным
режиNlом работы (первая смена)

завlрак 20 - 25%

обел з0 - 35%

полдн и к I0% - 15%

Общеобразовательные орган иза ции обсл 30 - з5%
и организации проФессионального

образования с двусменным режимом
работы (вторая смена)

полдник
l0 - 15%

Организации с кругJIосу,гочн ым
пребыванием детей

заDтрак ZOYо

BTopoii завтрак

обел з5уо

tlолдник | 5уо

yn( и lI 20%



вl,сlрой уrкпrl

Таблпца 4

Режим гlитания в зависимоGти от длительности пребывания
детеЙ в дс}lлкольноЙ организации

Г[р илоll<еl tие N l I

к СанПиН 2.э 12.4.з 59 0 -20

тАБлицА
ЗАМЕНЫ ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ В ГРАММАХ (НЕТТО) С УЧЕТОМ

ИХ ПИШЕВОИ ЦЕННОСТИ

Вид пищевой продукции Масса, г Bltjl t lиlIlсвсlй Ilроllуl(ции-заivенитеrIь Масса, г

l-cl вядина l00 Мясо ltролиltа 96

][e,tellb говя;кья llб

Мясо пт,llr(ы 9,1

Рыба (трсска) | 2,5

Творог с маосовой до,:rей жира 90% l20

Баранина II кат. 9]

Конина I кат. l04

Время
п р исN,l а

пиIIlи

Присмы пиUlи в зависим()с,l,и (),г дJiительности пребыватtия летей в

лi)lllкоJlьllоii оргаlIи }аtlи и

li - l0 часо в l1-12чаооts 24 часа

8.30 - 9.00 завIрак зillIrраl( Завтрак

l0.]0 _ l1.00 второй завтрак второй завграк второи завтрак

l2,00 - lj.00 Обед Обед Обсл

I5,j0 IlоллIIик I]с]лдIl и к Ilолдник

I8,30 \i)l(I.1,1 Ужиtl

21.00 второй ужин



Мясо лося (мясо с ферм) 95

Олеtlиtrа (мясо с ферм) l04

Консервы плясн ые I20

молоко питьевое с
массовой долей жира
з,2%

l00 Молоко питьевое с массовой долей
жира 2,5Yо

l00

Молоко сryщенное (цельное и с
сахаром)

40

Сгущено-вареное молоко ,10

Творог с массовой долей rкира 9О% l1

Мясо (говядина Т кат.) l4

Мясо (говялиrrа II кат,) l7

Рыба (треска) l7 ,5

Сыр 12,5

Яйцо куриttое 22

Творог с массовой лолей
жира 9О%

]00 Мясо говядина

Рыба (треска) I05

Яйцо куриное (l шт,) 4l Творог с массовой долей жира 9%о 3]

Мясо (говяли tla) 26

Рыба (треска) 30

молоко цельное l86

Сыр 2()

Рыба (трсска) l00 Мясо (говядина) l]7

Творог с массовой долей жира,9Yо ]05

Картофель l00 капчсr,а белокочанttая lll

Капуста цвеr,ная 80

Mopl<oBb I54

С tзct<l ta llB

Бобы (фасоль), в том числе
консервирован ные

зз



Горошlеtt зелсttы й 40

Гороrttеlt зелсllый консервироваttный 64

Кабач ки 300

Фрукr,ы свежие ]00 Фрукт,1,1 ко l tcc рвированныс 200

Соки фруктовые lзз

Соки (lруктово-ягодные ]зз

Сухофрукты:

Яблоки

Чернослив

Курага

Изlом

1,2

17

8

22

Приложение N l2
к СаlrlIиН 2.з 12,4.з590-20

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

Вид оргаtlизации Продолжительн
ocтb, либо

время
llaxo)l(lleIl ия

ребеlrка в

ор гаIlлlза Llи и

Копичество обязательttых приемов IIищи

.Щошrкольные
организации,
организации по уходу
и присмотру

2цl 5 ч:tсов 2 приема пищи (приемы пищи
определяются фактическим временем
IIахождения в организации)

8 - ]0 ,raco в завтрак, второй завтрак, обед и полдник

l I - 12 часов завтрак, второй завтрак, обед, полдник и
чжиIJ

l([]yl,] I()cy IOLI IIо зав,l,рак, второй завтрак, обед, полдник,

ухtин, второй ужин

Общсобразовательн ые ло б часов оли}l прием пищи - завтрак или обед



организации,
организации
начального и среднего
профессионального
образования

более б часов не менее двух приемов пищи (приемы пищи
определяются временем нахождения в
организации) либо завтрак и обед (для

детей, обучающихся в первую смену), либо
обед и полдник (для детей. обучающихся во

вторую смену)

круглосутоtIно завтрак! обед, полдник, ужин, в,I,орой ужив

Группы продлеttного
дlIя в

общеобразовател ьной
организации

до l4,00 доIlоJIнительно к завтраку обел

ло l7,00 - l8,00 допоJIнrIтельно обед tt llоllдtrик

Общеобразовательные
орга}Iизации
(обучающиеся на
подвозе)

более б часов с

учетом времени
нахождения в

пути следования
автобуоа

дополtIительно к з:lвl,ра l(y оосд

Организация с
дневным пребыванием
в гlериод каникул

8,30 - l4.30 завтрак и обсд

8.з0 - l8.00 зав-грак, обед и полдник

Стационарные
загородные
организации отдыха и
озлоровления детей,
орган изаци и

санаторIлого типа,
детские санатории

кругJIосуl,оч IIо завтрак (возможен второй завтрак), обед,
полдник, ухсин, второй уrttи н

Лагеря палаточпого
типа

кругJIосуl,оч но завтрак, обед, полдник, ужин

Приложение N l 3

к СанПиFI 2.з lZ.4.з 590 -?,0

Ведомость контроля за рационом Ilитания
спо

Режим питания: двухразовое (при мер)
Возрастная категория: l2 лет и старше (пример)

п/п наименование
группы

Норпла
продукции

коли.tество пищевой
продукции в не],то по д}lям

среднем
неделю

ts

:]а

отклоttеltи
е от tIормы



п!ltl(eBoii
I]pollyI(l(i,lIl

в граммах на одного
человека

(l0 дней)

l z з 7

РскомеIчlаIlии 110 коррсктиl)(l вке мен}о:

Гlодпись мелl,iцинског0 рабоr rlика и даl,а:

11одпись р1/,I(оRоди,геJIя образователыrой (оздоровителыrой) органl.tзачлlи, организац}Ilл по уход\/ и

присмо,гру и дата ознакомлепия:

[]сдпись oIBcTcTl]eIlI]oi,o.l]!Iцk] зar оргаllи:]аllиlо питания и дата ознакомл9Ilия. а та ltт(e проЕс,цеliFlой
ttoppei( г14роI]к1,1 в соотIJетствии с рекомендациями медицинского работника:


