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11риложение 8.3.
[ мяса и мясной продукции
регламентом Таможенного союза ГР ГС 034/2013 

[а соковую продукцию из фруктов и овощей»)
1. Маркировка мяса в тушах, полутушах, четвертинах и отрубах (также 
субпродуктов) должна соответствовать следующим требованиям:
а) непосредственно на тушу, ijtojiyryiuy и четвертину наносится оттиск 
ветеринарного клейма в соответствии с требованиями, установленными 
МКДОУ: детский сад № ЗРнормативными правовыми актами государств- 
членов в области ветеринарии;
б) непосредственно на тушу, полутушу и четвертину допускается 
дополнительно наносить сттиск товароведческого клейма;
В транспортной и (или) истребительской информация указывается в 
маркировке и (или) товаре сопроводительной документации.
2. Маркировка колбасных изделий, продуктов из мяса должна 
соответствовать следующим требованиям:
а) в маркировке указывается информация о группе мясной продукции 
("мясной", "мясосодержащий", "мясорастительный", "растительно-мясной"), 
виде мясной продукции ("колбасное изделие", "продукт из мяса", "продукт 
из пшика"), способе технологической обработки ("вареные")
б) в маркировке указывается (при наличии) информация о категории или 
сорте колбасных изделий, продуктов из мяса и продуктов из шпика;
в) в маркировке колбасных изделий дополнительно может указываться 
информация о колбасных изделиях (например, "колбаса", "колбаски", 
"сосиски", "сардельки").
Требования к физико-химическим показателям мясной продукции для 
детского мигания
Пастеризованные мясные 'мясосодержащие) колбаски для питания детей от

№п/п Критерии ипоказателк 
пищевой 
ценности в 100 г 
продукта

Единица
измерения

Допустимый
уровень

Примечание

1 2 3 4 5
1 Белок г, не менее 12 ! ■(*

2 Жир г. 16-20
3 11оваренная соль Г , не более 1,5
4 Нитриты мг/кг

-- i----

Не
допускаются

0,5



Мясные консервы для питания детей дошкольного и школьного возраста

№п/п Критерии и 
показатели пищевой 
ценн9сти в 100 г i 
продукта

Единица
измерения

Допустимый
уровень

Примечание

1 2 3 4 5
1 Белок г, не менее 12
2 Жир rJ не более 18
3 Поваренная соль г, не более 1,2
4 Крахмал г> не более 5
5 Рисовая и 

пшеничная мука
г, не более 5

6 Нитриты мг/кг Не
допускаются

0,5

Колбасные изделия для пи тания детей дошкольного и школьного во

№п/п Критерии и 
показатели пищевой 
ценности в 100 г 
продукта

Единица
измерения

| !

Допустимый
уровень

Примечание

1 2 3 4
1 Белок г, не менее 12
2 Жир г, не более 22
3 11оваренная соль г, не более 1,8
4 Крахмал г, не более 5
5 Нитрит натрия %, не 

более
0,003
■ Л : . I

6 Остаточная 
активность кислой 
фосфатазы

%, не 
более

0 ,006 Для
вареных
колбасных
изделий

7 Общий фосфор %, не 
более

0,25 -

8 11итриты мг/кг 30



Мясные полуфабрикаты для питания детей дошкольного и школьного 
возраста

№п/п Критерии и 
показатели пищевой 
ценности в 100 г 
продукта

Единица
измерения

Допустимый
уровень

Примечание

1 !.............." .....Г 2 3 4
1 Белок г, не менее 10
2 Жир г, не более 20
3 Поваренная соль г, не более 0,9
4 Нитриты М|г/кг Не

допускаются
0,5

Паштеты и кулинарные из 
школьного возраста

делия для питания детей дошкольного и

№п/п Критерии и 
показатели пищевой 
ценности в 100 г 
продукта

Единица
измерения

Допустимый
уровень

Примечание

1 1 3 4
1 Белок г, не менее 8
2 Жир г, не более 16 '
3 Поваренная соль г,! не более 1,2
4 Нитриты м г/кг Не

допускаются
0,5

Требования к перевозке 
образовательные орган и

11риложение 9. 
и приему пищевых продуктов в дошкольные  
зации.

. Транспортировка пищевых продуктов проводится в условиях, 
обеспечивающих их сохранность и предохраняющих от загрязнения.
Доставка пищевых продуктов осуществляется специально выделенным 
для перевозки пищевых продуктов транспортом. Допускается использование 
одного транспортного средства для перевозки разных групп пищевых 
продуктов при условии проведения между рейсами санитарной обработки 
транспорта с применением дезинфицирующих средств либо при условии 
использования транспортного средства с кузовом, разделенным на 
изолированные отсеки, лизо с использованием контейнеров с крышками, для 
раздельного размещения сырья и готовых пищевых продуктов.
2. Скоропортящиеся пищевые продукты перевозятся охлаждаемым или 
изотермическим транспортом, обеспечивающим сохранение установленных



температурных режимов храпения, либо в изотермических контейнерах.
3. Транспортные средства для перевозки пищевых продуктов должны 
содержаться в чистоте, а их использование обеспечить условия, 
исключающие загрязнение и изменение органолептических свойств пищевых
продуктов. Транспортные

чтобы грузовые отделения
являться источником загрязнения продукции.
4. Лица, сопровождающие 
продукты в пути следован

средс тва должны подвергаться регулярной
очистке, мойке, дезинфекции с периодичнос тью, необходимой для того,

транспортных средств и кон тейнеры не могли

продовольственное сырье и пищевые 
ия и выполняющие их погрузку и выгрузку, 

должны использовать специальную одежду (халат, рукавицы), иметь личную 
медицинскую книжку установленного образца с отметками о результатах 
медицинских осмотров, в tomi числе лабораторных обследований, и отметкой
о прохождении профессиональной гигиенической подготовки.
5. Тара, в которой привозят продукты, должна быть промаркирована и

тазиачснию. Оборотную тару после употребления 
лывать водой с 2%-ным раствором 
ш.иаривать кипятком, высушивать и хранить в

использоваться строго по 
необходимо очищать, npoi 

. кальцинированной соды, с
местах, недоступных загрязнению. 11ри о тсутствии в дошкольной

щи специально выделенного помещения 
I проводится поставщиком продуктов, 
псе в соответствии с инструкциями по

образовательной оргаииза 
обработка возвратной тар]
Термосы подлежат обрабс 
применению.

Приложение 10.
Требования к условиям хранения пищевых продуктов и кулинарных  
изделий.
Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в дошкольные 
образовательные организации осуществляется при наличии документов, 
подтверждающих их качество и безопасность.
1ри централизованной поставке продукции и продовольственного 

сырья (из комбината питания, школьно-базового предприятия и других), для
безопаснос ти продукции и продовольственного 
;ать в товарно-транспортной накладной сведения о

подтверждения качес тва и 
сырья, допускается указьп

сертификат, или регистра! 
действия, наименование и 
принявшего декларацию, i

номере сертификата соо тветствия, сроке его действия, органе, выдавшем
щонныи помер декларации о соответствии, срок ее 
цотовителя или производителя (поставщика),
1 орган, ее зарегистрировавший.

Продукция поступает в таре производителя (поставщика).
Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, 
маркировочные ярлыки (или ix  копии) должны сохраняться до окончания 
реализации продукции.
Входной контроль пос тупающих продуктов осуществляется ответственным 
лицом. Результаты контроля регистрируются:
Приложение 10. 1. Журнал бракеража поступающей пищевой продукции 
Приложение 10.2 Журнал бракеража скоропор тящихся пищевых



продуктов, поступающих на пищеблок (Форма, рекомендуемая Сан11иИ 
2.4.1.3049-13).
Журналы бракеража поступающих пищевых и скоропортящихся 
продуктов, поступающих на пищеблок, хранятся в течение года.
Не допускаются к приему пищевые продук ты с признаками
недоброкачественности, а
документов, подтверждающих их качество и безопасность, не имеющие
маркировки, в случае если 
законодательством России 
Пищевые продукты храпя

соответствии с норматив» 
Правила хранения пище

также продукты без сопроводительных

наличие такой маркировки предусмотрено 
ской Федерации.
гея в соответствии с условиями хранения и

сроками годности, установленными пред приятием-изготовителем в
з-техническои документацией, 
вых продуктов и сырья

1. Продукты следует хранить согласно принятой классификации по 
видам продукции: сухие (мука, сахар, крупа, макаронные изделия и др.); 
хлеб; мясные, рыбные; молочно-жировые; гастрономические; овощи и 
фрукты.
2.Сырье и готовые продукты следует хранить в отдельных 
холодильных камерах. В небольших организациях, имеющих одну 
холодильную камеру, а также в камере суточного запаса продуктов 
допускается их совместное кратковременное хранение с соблюдением

ва (на отдельных полках, стеллажах), 
продуктов необходимо строго соблюдать 
ва, нормы складирования, сроки годности и 
ты, имеющие специфический запах (специи, сельдь 

и т.д.), следует хранить отдельно от продуктов, воспринимающих 
посторонние запахи (масло сливочное, сыр, яйцо, чай, соль, сахар и др.).
4.Хранение особо скоропортящихся продуктов осуществляется в 
соответствии с гигиеническими требованиями, предъявляемыми к условиям, 
срокам хранения особо скоропортящихся продуктов.
5. Холодильные камеры ддя хранения продуктов следует оборудовать

щимися мойке, системами сбора и отвода 
имости - подвесными балками с лужеными

условии товарного соседе1 
З.При хранении пищевых 
правила товарного соседе: 
условия храпения. 11 роду к

стеллажами, легко поддак 
конденсата, а при необход
крючьями или крючьями из нержавеющей стали.
6. Охлажденные мясные туши, полу гуши, четвертины подвешивают на 
крючьях так, чтобы они не соприкасались между собой, со стенами и полом 
помещения. Мороженое мясо хранят па стеллажах или подтоварниках 
штабелями.!
7. Субпродукты хранят в т|аре поставщика на стеллажах или 
подтоварниках.
8. Птицу мороженую или охлажденную храпят в таре поставщика на 
стеллажах или подтоварниках}, укладывая в ш табеля; для лучшей циркуляции 
воздуха между ящиками (коробами) рекомендуется прокладывать рейки.
9. Рыбу мороженую (филе: рыбное) храня т на стеллажах или 
подтоварниках в таре пос тавщика.



10. Сметану, творог xpaiwlr в rape с крышкой. 11е допускается оставлять 
ложки, лопатки в таре с творогом и сметаной.
11. Масло сливочное хранят в заводской таре или брусками, 
завернутыми в пергамент, в лотках, масло топленое - в таре производителя.
12. Крупные сыры хранят без тары на чис тых с теллажах. 11ри укладке 
сыров один на другой между ними прокладываются картон или фанера. 
Мелкие сыры хранят в потребительской таре на полках или стеллажах.
13. Готовые мясопродукты (колбасы, сосиски, сардельки) хранят в таре 
пос тавщика или производственной таре.
14. Яйцо в коробах хранят на подтоварниках в сухих прохладных 
помещениях. Яичный порошок хранят в сухом помещении, меланж - при
температуре не выше мин;, 
15|. Крупу и муку храня т в

I ;

расстоянии до пола не мет

При уборке шкафов кротш 
и не реже 1 раза в неделю 
ного раствора уксусной к г 
19. Картофель и корненло

t/с 6°С.
мешках на подтоварниках в штабелях на 
ее 15 см.

16. Макаронные изделия, <Ьахар, соль хранят в таре поставщика па 
стеллажах или подтоварниках.
17. Чай и кофе храня т на стеллажах в сухих проветриваемых 
помещениях.
18. Хлеб храня т на с теллажах, в шкафах. Для хранения хлеба 
рекомендуется выдели ть отдельную кладовую. Ржаной и пшеничный хлеб 
хранят раздельно.
Дверцы в шкафах для хлеба должны иметь о тверстия для вентиляции.

;и следует сметать с полок специальными щетками 
тщательно протирать полки с использованием 1%- 
слоты.

ды храпя т в сухом, темпом помещении; 
капусту - на отдельных стеллажах, в ларях; квашеные, соленые овощи - в 
бочках, при температуре не выше 10°С. Плоды и зелень хранят в ящиках в 
прохладном месте при темпера туре не выше 12°С.
20. Замороженные овощи, плоды, ягоды храпят в таре поставщика в 
низкотемпературных холодильных камерах.
21. Маркировочный ярлык каждого тарного мес та с указанием срока 
годности данного вида продукции следует сохранять до полного 
использования i фодукта.
22. Плоды и зелень хранятся в ящиках в прохладном мес те при 
температуре не выше +12 ЭС. Озелененный картофель не допускается 
использовать в пищу.
23.Продукты, имеющие ci ецифический запах (специи, сельдь), следует 
хранить отдельно от друггх продуктов, воспринимающих запахи (масло 
сливочное, сыр, чай, сахар, соль и другие).
Контроль соблюдения температурного режима в холодильном оборудовании 
осуществляется ежедневно, результаты заносятся в журнал учета 
температурного режима в холодильном оборудовании (Приложение 10.3.), 
который хранится в течение гОда.
Складские помещения для хранения сухих сыпучих продуктов



оборудуются приборами ш 
Показания заносятся в жур

ггя измерения температуры и влажности воздуха, 
шал. (Приложение 10.4)

Приложение 10.1
Журнал бракеража поступающей пищевой продукции
Дата и час Н аим ено Количество Номер Условия Дата и час П одпись Приме
поступления вание поступивш его товарно- хранения и фактической ответст чание
продовольст пищ евы х пр одовольст тр а н с конечный реализации - <*>

венного продуктов венного портной срок пр одовольст венного
сырья и сы рья и накладной реализации венного лица
пищ евых пищ евы х (по сырья и
продуктов продуктов

килограм 1\
литрах,
штуках)

(в
iax,

м аркиро
вочному
ярлыку)

пищ евых  
продуктов по 
дням

1 2 3 4 5 6 7 8

1риложение 10.2.
по Приложению N 5 к Gaul 1иН 2.4.1.3049-13 (образец)

Журнал бракеража
скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих па пищеблок

Дата и час Н аи м ено Количество ь}омер У словия Дата и час Подпись Приме
поступления вание поступивш его товарно- хранения и ф актической ответст чание
продовольст пищ евы х пр одовольст т р а н с  конечный реализации - | <*>

венного продуктов венного портной срок продовольст венного
сырья и сы рья и накладно реализации венного лица
пищ евых пищ евы х й (по сы рья и
продуктов продуктов ( е 

килограмма  
литрах, 
штуках)

к,
м аркиро
вочному  
ярлы ку •

пищ евы х  
продуктов по 
дням

1 2 о
.5 4 5 6 7 8

11римечанйе:
<*> Указываются факты списания, возврата продуктов и др.

1

по Приложению N 6 к СанПиП 2.4.1.3049-13 
Журнал

1риложение 10.3.

Наименование Месяц/дни: (t в °С)
единицы
холодильного
оборудования

1 2 4 5 6



1риложение 10.4.
Журнал

уме га температуры и влажности в кладовой
Наименование
кладовой

Месяц/дни: (t в °С)
1 2 3 4 5 6

Журнал
11риложение 12.5. 

>чета дезинфекции и дератизации
•Дата
предоставления
документа
специализированной
организацией

Наименование документа 
(например, акт 
выполненных работ) и 
/или проведенные 
мероприятия*

Личная подпись 
ответственного лица

|

^Примечание: отдельно указываются мероприятия по дезинфекции в 
случае их проведения по запросу организации.

Приложение 11.
Меры но предотвращению проникновения в производственные

помещении
грызунов, насекомых, синаи i роппых птиц и животных.

12.1. Открывающиеся внешние окна (фрамуги) должны быть оборудованы 
легко снимаемыми для очищения защитными сеч ками от насекомых, птиц;
12.2. Обеспечить защиту от проникновения в производственные помещения 
животных, в том числе грызунов - плот но закрывающиеся двери, вовремя 
восстанавливать отверст ия в С| генах и полах, отверстия должны быть закрыты 
сетками или решетками;
12.3. Отверстия вентиляционных систем закрываются мелкоячеистой 
полимерной сеткой.
12.4. Обслуживание Учреждения по дерат изации и дезинсекции 
осуществляется
специализированными учреждениями, имеющими лицензии на право 
деятельности.

Приложение 12.
Требования к устройству и содержанию помещений.
Устройство, оборудование, содержание пищеблока образовательной 
организации должно соответствовать СИ 2.3.6.1079-01 «Санитарию-



эпидемиологические требования к организациям общественного питания, 
изготовлению и обороноспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья», СанПиН 2.4.1.3049-13 "Санитарно- 
эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации 
режима раббты дошкольных образовательных организаций»,
3.1. Объемно-планировочные и конструкторские решения помещений 
должны предусматривать последовательность (поточность) технологических 
процессов, исключающих встречные потоки сырья, сырых полуфабрикатов и 
готовой продукции, использованной и чистой посуды, а также встречного 
движения посетителей и персонала.
3.2. Набор и площади пом 
организаций и обеспечива 
Для временного хранения

щении должны соответствовать мощности 
гь соблюдение санитарных правил и норм, 
отовых блюд до их реализации в организации

общественного питания должны быть предусмотрены помещения,
. оборудованные холодилы 

3.3. Технологическое обор 
обеспечивать свободный i 
безопасности.
Стены производственных

иками и стеллажами. (Схема пищеблока)
удовапис размещается так, чтобы
;оступ к нему и соблюдение правил техники

помещений па высоту не менее 1,7 м 
отделываются облицовочной плиткой или другими материалами, 
выдерживающими влажную уборку и дезинфекцию. Потолки 
оштукатуриваются и белятся йли отделываются другими материалами. Полы 
выполняются из ударопрочных материалов, исключающих скольжение, и

трапам.
роизводствеиных и вспомогательных 
цехов производится по мере необходимости, но не

ки помещений используются материалы, 
треждениями госсанэпидслужбы в установленном

имеют уклоны к сливным 
Окраска потолков и стен г 
помещений кондитерских 
реже одного раза в год.
3.4. Для внутренней отдел 
разрешенные органами и ) 
порядке.
В цехах для приготовлений холодных блюд, в цехах и на участках по 
порционированию готовых блюд, упаковке и формированию наборов 
готовых блюд устанавливаются бактерицидные лампы, которые 
используются в соответствии с инструкцией по эксплуатации (Приложение 
12.D,  I ■

3.5. В производственных цехах не допускается хранить бьющиеся 
предметы, зеркала, комнатные растения.
3.6. Все помещения организаций необходимо содержать в чистоте.
Текущая уборка проводится постоянно, своевременно и по мере

не 12.2).
х ежедневно проводится влажная уборка с 
{езинфикционных средств.
;щ  проводится генеральная уборка и 

12.3, и 12.4).
установленном порядке проводится

необходимости (7//ж7<%>/оеА 
В производственных цеха; 
применением моющих и д 
Не реже одного раза в мес 
дезинфекция (11рил ожен ия 
3.7. При необходимости в



дезинсекция и дератизация помещений .(Приложение 12.5.) 11е допускается 
проведение дезинсекционных или дератизационных работ непосредственно 
персоналом организации.

;алета насекомых следует проводить 
зерньтх проемов в помещениях пищеблока. 
твеПных, складских, вспомогательных 
’дельный инвентарь, который хранится в 

специально отведенных местах, максимально приближенных к местам 
уборки.
По окончании уборки в конце, смены весь уборочный инвентарь 
промывается с использованием моющих и дезинфицирующих средств, 
просушивается и хранится в чистом виде в отведенном для него месте.

3.8. Для предупреждения 
засетчивание окопных и д
3.9. Для уборки произволе 
помещений, выделяется о

j . 0. В целях предупреждения возникновения и распространения

3.11. В организациях при^ 
средства, разрешенные ор

инфекционных заболеваний уборка производственных, вспомогательных, 
складских и бытовых помещений проводится уборщицами, а уборка рабочих 
мест - работниками на рабочем месте.
Уборщицы должны быть обеспечены в достаточном количестве 
уборочным инвентарем, ветошыо, моющими и дезинфицирующими 
средствами.

меняются моющие и дезинфицирующие 
анами и учреждениями госсанэпидслужбы в 

установленном порядке, которые используются в строгом соответствии с 
прилагаемыми инструкциями и храня тся в специально отведенных местах в 
таре изготовителя
3.12. Не допускается проведение ремон тных работ при эксплуатации 
пищеблока организации.

11риложение 12.1.
Журнал уч

Дат
а

Условия 
обеззаражива 
ния (В 
присутствии 
ил и
отсутс+вии 
людей) |

Объект 
обеззараживс 
ния (Воздух 
или
поверхность,
или
то и другое

Вил
микрооргани 
зма
(санитарно
показательный 
или иной

Режим 
облучения 
(непрерывный 
или повторно- 
кратко времени 
ый

Время

BKJU выкл.

Длительное 
ть (для 
повторно- 
кратковременн 
ого интервал 
между 
сеансами 
облучения

1

Инструкция по проведен
1. Ежедневно в помещепи 
L мытье полов;
□ удаление пыли и паутины; 

протирание радиаторов

Приложение 12.2. 
ию текущей уборки в пищеблоке.
•гх пищеблока производится:



2. В конце каждого рабочс 
отходов и мусора очищаю 
кальцинированной соды, с

протирание подоконников.
Уборка осуществляется с применением моющих средств, предназначенных 
для этой цели в соответствии с инструкцией по применению.

:го дня бочки и металлические ведра для сбора 
гея, промываю тся 2%-ным раствором 

ополаскиваются и просушиваются. Для мытья 
следует использовать отдельный трап с бортиком, обложенным плиткой, 
душевой поддон или моечную ванну (в комнате для уборочного инвентаря, в 
тамбуре камеры пищевых отходов или другом специально выделенном 
месте).
3. Еженедельно производится:
П мытье стен;
□ мытье осветительной аппаратуры;
1 очистка стекол от пыли и копоти.

.Уборка осуществляется с применением моющих средств, предназначенных
;ии с инс трукцией по применению, 
юсле использования промывается горячей водой с

для этой цели в соотвстеп 
4. Уборочный инвентарь п
моющими средствами, просушивается и убирается в специальный шкаф. В
холодном цеху хранятся в< 
горячем цеху ведро, тря! 
5. Для уборки в пищеблок 
соответствующую марк и р

ipo, тряпка, швабра, таз для уборки с тряпкой, в 
гка, швабра, газ для уборки с тряпкой.
2 используется темный халат, имеющий 
звку.

Приложение 12.4
Журнал проведения генеральных уборок на пищеблоке и в кладовой.
№ п/п Планируемая

дата
проведения

Наименование и 
концентрация 
используемого 
дез и н ф и ци ру ю ще го 
средства

Помещение 
(оборудовани 
е, инвентарь)

Фактическая
дата
проведения

ФИО и
подпись
исполнителя

Приложение 12.2.2.
График генеральной уборки пищеблока
1.Ежедневно: Смена полотенец и спец.одежды. Мытье полов 3 раза в день. 
Удаление пыли с поверхностей и технологического оборудования. Удаление 
паутины. Протирание подоконников.
2.Ежеиедельно:
Понедельник: мясной цех;
Вторник: овощной цех;
Среда: цех готовой продукций, раздаточная;
Четверг: цех для обработки яиц, холодный цех, кладовые;
Пятница: коридор, душевая, туалет.
З.Один раз в месяц: Г енеральная уборка е последующей дезинфекцией 
всех помещений, оборудования и инвентаря.



Приложение 12.3 
Инструкция н» проведению генеральной уборки в пищеблоке.
1. Надеть специальную одежду: халат, головной убор, перчатки, маску 
(респиратор).
2. Отодвинуть установлен 1ые в помещении мебель и оборудование для 
обеспечения свободного доступа к панелям (стенам) и плинтусам.
3. Открыть форточку, фрамугу.
4. Протереть поверхности мебели, стен на высоту их окраски (на высоту 
имеющейся плитки) моющими средствами (содой, мылом) для 
удаления механических и других загрязнений с целью эффективного 
воздействия па обрабатываемые поверхности дезинфицирующего 
средства. Затем помещение (пол, стены), оборудование протереть 
ветошью, обильно смоченной одним из дезинфицирующих растворов.
5. Надеть чистую санитарную одежду (халат, перчатки, маску). Смыть 
дезинфицирующий раствор чистой (стерильной) ветошью, смоченной 
водопроводной водой.
6. Проветрить помещение |В течение не менее 30 мин.
7. Отметить дату проведет
дезинфицирующее средство и его концентрацию (в процен тах) в

1 генеральных уборок, 
использованного уборочного инвентаря и

ия генеральной уборки, указать используемое

Журнале учета проведение 
8. Провести дезинфекцию 
ветоши.

11риложение 13.
Требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде.
Устройство, оборудование;, содержание пищеблока образовательной 
организации должно соответствовать СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно- 
эпидемиологические требования к организациям общественного питания, 
изготовлению и обороноспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья», (СанПиН 2.4.1.3049-13 "Санитарно- 
эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации 
режима работы дошкольных образовательных организаций
1. Пищеблок дошкольной организации должен быть оборудован 
необходимым технологическим, холодильным и моечным оборудованием. 
Набор оборудования производственных, складских помещений обеспечен.
(Приложение 13.1.).Все технологическое и холодильное оборудование 
должно быть исправно.
2.Контроль за техпическиг/
Журнале технического кон
13.2.).
При оснащении производственных помещений предпочтение отдается 
современному холодильному ,и технологическому оборудованию. Ежегодно 
перед началом учебного года должен проводи тся технический контроль 
соответствия оборудования паспор тным характеристикам. (Приложение
13.3.).

л состоянием оборудования регистрируется в 
нроля оборудования пищеблока (Приложение

3. В случае выхода из стрс я какого-либо технологического



оборудования необходимо внести изменения в меню, и обеспечить 
соблюдение требований настоящей программы.
4. Для измельчения сырых и прошедших тепловую обработку пищевых 
продуктов, а также для сырых| полуфабрикатов и кулинарных 
полуфабрикатов высокой степени готовности должно быть предусмотрено и 
использоваться раздельно^ технологическое оборудование, а в 
универсальных машинах -
5. Колода для разруба мяс 
специальной подставке, ск

сменные механизмы, 
а устанавливается на крестовине или 
репляется металлическими обручами, ежедневно

по окончании работы зачищается ножом и посыпается солью. Периодически 
по мере необходимости кслоду спиливают и обстругивают.
6. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны 
быть изготовлены из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми 
продуктами. Весь кухоннцш инвен тарь и кухонная посуда должны иметь 
маркировку для сырых и готовых пищевых продуктов. 11ри работе 
технологического оборудования должна быть исключена возможность 
контакта пищевого сырья и готовых к употреблению продуктов.
7. Производственное оборудование, разделочный инвентарь и посуда 
должны отвечать следующим требованиям:
- столы, предназначенные 
быть цельнометаллически
- для разделки сырых и гог 
разделочные с толы, ножи

для обработки пищевых продуктов, должны 
ми;
говых продуктов следует иметь отдельные 
и доски. Для разделки сырых и готовых продуктов 

используются доски из дерева твердых пород (или других материалов, 
разрешенных для контакта с пищевыми продуктами, подвергающихся мытью

ов (щелей, зазоров и других); 
ть промаркированы: "СМ" - сырое мясо,

и дезинфекции) без дефск
- доски и ножи должны бь
"СК" - сырые куры, "СР" - сырая рыба, "СО" - сырые овощи, "ВМ" - вареное 
мясо, "ВР" -вареная рыба, "ВО" - вареные овощи, "гастрономия", "Сельдь", 
"X" - хлеб, "Зелень"; ,
- посуда, используемая для приготовления и хранения пищи, должна 
быть изготовлена из материалов, безопасных для здорорья человека;
- компоты и кисели готовя
кипячения молока выделяют отдельную посуду;
- кухонная посуда, столы, 
промаркированы и исполь 
8. Столовая и чайная носу 
не менее одного комплект 
детей в группе. Используе 
блюдца, чайки) может бы

в посуде из нержавеющей стали. Для

оборудование, инвентарь должны быть 
зоваться по пазиачению(I[риложение 13.4). 
да выделяется для каждой группы из расчета 
а па одного ребенка согласно списочному составу 
мая для детей с толовая и чайная посуда ( тарелки, 
ть изготовлена из фаянса, фарфора, а столовые 

приборы (ложки, вилки, ножи) - из нержавеющей стали. 11е допускается 
использовать посуду с отби тыми краями, трещинами, сколами, 
деформированную, с поврежденной эмалью, пластмассовую и столовые 
приборы из алюминия.
9. Пищевые отходы на пищеблоке и в группах собираются в



промаркированные ведра или специальную ч ару с крышками, очистка 
которых проводится по, мере заполнения их не более чем на 2/3 объема. 
Ежедневно в конце дня ведра или специальная тара независимо от 
наполнения очищается с помощью шлангов над канализационными трапами, 
промывается 2% раствором кальцинированной соды, а затем ополаскивается 
горячей водой и просушиваетря.
Пищевые отходы не допускается выносить через производственные 
помещения пищеблока.
10. В помещениях пищеблока ежедневно проводи гея уборка: мытье

.утины, протирание радиаторов, подоконников; 
ем моющих средств проводится мытье стен, 
очистка сгекол от пыли и копоти, 
ходимо проводить генеральную уборку.
[вентаря проводится по эпидемиологическим 

, показаниям в соответствии с Инструкцией по применению 
дезинфицирующих средств.
12. Для порционирования рлюд используют инвентарь с меткой объема 
в литрах и миллилитрах.

Приложение 13.1. 
ОБРАЗЕЦ ПЕРЕЧЕНЯ ОБОРУДОВАНИЯ 1 ПИЩЕБЛОКА

полов, удаление пыли и гг 
еженедельно с применени 
осветительной арматур l 
11. Один раз в месяц необ 
Дезинфекция посуды и ин

Наименование
помещения

Осюрудование

Кладовая С:
нг
не

'еллажи, подтоварники, среднетемпературные и 
зкотемпературные холодильные шкафы (при 
обходимости)

Овощной цех 
(первичной 
обработки 
овощей)

П1
ка
м<

50изводетвенные столы,
ртофелеочистительная и овощерезательная машины, 
>ечные ванны, раковина для мытья рук

Овощной цех 
(вторичной 
обработки 
овощей)

П
ве
КС

"т
гп
HJ

ус
Д-Г

те
M I

юизводственные столы (не менее двух), контрольные 
сы, среднетемпературные холодильные шкафы (в 
личестве, обеспечивающем возможность соблюдения 
оварного соседства" и хранения необходимого объема 
пцевых продуктов), универсальный механический привод 
и (и!) овощерезательная машина, бактерицидная 
тановка для обеззараживания воздуха, моечная ванна 
я повторной обработки овощей, не подлежащих 
рмической обработке, зелени и фруктов, раковина для 
.ттья: рук

Холодный цех П
П1

ср
H I

of
сс
Щ
м

юизводственные столы (для разделки мяса, рыбы и 
ицы) - не менее двух, контрольные весы, 
еднетемпературные и. при необходимости, 
зкотемпературные холодильные шкафы (в количестве, 
еспечивающем возможность соблюдения "товарного 
седства" и хранения необходимого объема пищевых 
одуктов). электромясорубка, колода для разруба мяса, 

вечные ванны, раковина для мытья рук
Мясорыбный цех Производственные столы (для разделки мяса, рыбы и 

птицы) - не менее двух, контрольные весы.



; I

ср
ш
о£
со
пр
мс

еднетемпературные и, при необходимости, 
зкотемпературные холодильные шкафы (в количестве, 
еспечивающем возможность соблюдения "товарного 
седства" и хранения необходимого объема пищевых 
одуктов). электромясорубка, колода для разруба мяса, 
>ечные ванны, раковина для мытья рук

Горячий цех Производственные столы (не менее двух: для сырой и 
готовой продукции), электрическая плита, электрическая 
сковорода, духовой (жарочный) шкаф, электропривод для 
готовёй продукции, электрокотел, контрольные весы, 
раковина для мытья рук

Моечная
кухонной посуды

П]
ДГ

юизводственный стол, моечные ванны, стеллаж, раковина 
я мытья рук

Моечная тары Моечная ванна

. ***Группа ХАССИ состаь ляе'1 перечень имеющегося оборудованная
пищеблока по прилагаемо

Ж урнал технического ко 
оборудования пищ еблок
Дата Наименование, 

вид (марка) 
оборудования

viy образцу.
Приложение 13.2. 

нтроля холодильного оборудования и

Вид ТО. 
Должность, 
фамилия] 
проводившего 
ТО и 
ремсшт
оборудования.

Роспись Выявленные 
недостатки и 
неисправности, 
замечания; оценка 
полноты и 
качества ТО 
и ремонта. 
Заключение о 
работоспособности 
оборудования.

Отметка об
устранении
замечаний,
недостатков,
неисправностей.
Дата.
должность.
фамилия.
роспись.

Приложение 13.3. 
Ж урнал технического контроля оборудования пищеблока на
соответствие паспортным ха
Дата Наименование, 

вид (марка) 
оборудования

эактеристикам
Паспортные
характеристики

М аркировка оборудован
1. холодидыюе оборудова 
"мясо, птица", "рыба", "фр 
«2 суточный запас продук!

Исправен 
/ не
исправен

Дата.
должность,
фамилия,
роспись.

Приложение 13.4.
ия, разделочного инвентаря, кухонной посуды:
ше: 
укты, овощи"," 1 суточный запас продуктов» 
о в»



1. Санитарная обработка т 
по мерс его загрязнения и

2. производственные столы:
«полуфабрикаты», «тесто», «готовая продукция», «хлеб», «раздача»
3. разделочный инвентарь ножи и доски:
«Куры вар.», « Мясо вар.», «Овощи вар.», «Салат», «Сыр», «Хлеб»
4. стеллажи:
«сырая продукция», «вареная продукция»
5. кухонный инвентарь:
«куры», «мясо», «рыба», «яйца», «крупа»,«салат»,«гарнир»,
«кондитерские изделия», «мука», «вермишель».

Приложение 14.
Требования к санитарному состоянию помещений и мытыо посуды.
Устройство, оборудование, содержание пищеблока образовательной 
организации должно соответствовать СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно- 
эпидемиологические требования к организациям общественного питания, 
изготовлению и обороноспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья», Сап! 1и11 2.4.1.3049-13 "Санигарно
эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации 
режима работы дошкольных образовательных организаций».

ехнологического оборудования проводится 
по окончании работы.

2. После каждой технологической операции разделочный инвентарь 
(ножи, доски и др.) подвергают санитарной обработке: механической 
очистке, мытыо горячей водой с моющими средствами, ополаскиванию 
горячей проточной водой. Хранят инвентарь в специально отведенном месте.
3.Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны 
быть изготовлены из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми 
продуктами. Весь кухонный инвентарь и кухонная посуда должны иметь

оговых пищевых продуктов. При работе 
вания должна быть исключена возможность 
я готовых к употреблению продуктов.

4. Моечные ванны для обработки кухонного инвентаря, кухонной 
посуды и производственного оборудования пищеблока должны быть 
обеспечены подводкой холодной и горячей воды через смесители.
5. Для ополаскивания посуды (в том числе столовой) используются 
гибкие шланги с душевой насадкой.
6. Во всех производственных помещениях, моечных, санузле 
устанавливаются раковины для мы тья рук с подводкой горячей и холодной 
воды через смесители.
7. В месте присоединения каждой производственной ванны к 
канализации должен быть [воздушный разрыв не менее 20 мм от верха 
приемной воронки, которою устраивают выше сифонных устройств.
8. Кухонную посуду освобождают от остатков пищи и моют в 
двухсекционной ванне с соблюдением следующего режима: в первой секции

маркировку для сырых и г 
технологического оборудс 
контакта пищевого сырья

-мы тье щетками водой с i 
средств; во второй секции

рмпера турой не ниже 40 Сс добавлением моющих 
- ополаскивают про точной горячей водой с



температурой не ниже 65 С с помощью шланга с душевой, насадкой и 
просушивают в переверну 
Чистую кухонную посуду 
пола.

:лкий деревянный инвентарь (лопатки,

ом виде на решетчатых полках, стеллажах, 
хранят на стеллажах на высоте не менее 0,35 м от

9. Разделочные доски и мс

с добавлением моющих ср 
во второй ванне, обдают к

кассетах или в подвешенн 
10. Металлический и н в е т

мешалки и другое) после мытья в первой ванне горячей водой (не ниже 40 С)
едств ополаскивают горячей водой (не ниже 65 С) 
ипятком, а затем просушивают на решетчатых

в буфетных каждой групп 
Столовая посуда после ме 
путем полного ногружени

стЬллажах иди полках. Доски и ножи хранятся на рабочих местах раздельно в
эм виде.
арь после мытья прокаливают в духовом 

шкафу; мясорубки после использования разбирают, промывают, обдают 
кипятком и тщательно просушивают.
11. В моечной и буфетных вывешиваются инструкции о правилах 
мытья посуды и инвентаря с указанием концентраций и объемов 
применяемых моющих и дезинфицирующих средств.
12. Мытье кухонной посуды должно быть предусмотрено отдельно от 
столовой посуды.
Посуду и столовые приборы моют в 2-гнездных ваннах, установленных

)вой ячейки.
панического удаления остатков пищи моется 
■I с добавлением моющих средств (первая ванна) с 

температурой воды не ниже 40 С, ополаскивае тся горячей проточной водой с 
температурой не ниже 65 С (вторая ванна) с помощью гибкого шланга с 
душевой насадкой и просушивается на специальных решетках.
Чашки моют горячей водой с применением моющих средств в первой 
ванне, ополаскиваю т горячей проточной водой во второй ванне и 
просушивают.
Столовые приборы после механической очистки и мытья с 
применением моющих средств (первая ванна) ополаскивают горячей 
проточной водой (вторая ванна). Чистые столовые приборы хранят в 
предварительно промыты?: кассетах (диспенсерах) в вертикальном 
положении ручками вверх.
Столовую посуду для персонала моют и хранят в буфетной групповой 
ячейки отдельно от столовой посуды, предназначенной для детей.
13. Для обеззараживания посуды в каждой групповой ячейке следует 
иметь промаркированную ̂ емкость с крышкой для замачивания носуды в 
дезинфицирующем растворе. Допускает ся использование сухожарового 
шкафа.
14. Рабочие столы на пищеблоке и столы в групповых после каждого 
приема пищи моют горячей водой, используя предназначенные для мытья 
средства (моющие средства, мочалки, ще тки, ветошь и др.). В конце рабочего 
дня производственные столы для сырой продукции моют с использованием 
дезинфицирующих средств.
15. Мочалки, щетки для м .п ья посуды, ветошь для прот ирания столов



после использования стирают с применением моющих средств, просушивают 
и хранят в специально промаркированной таре 
Щетки с наличием дефектов и видимых загрязнений, а также 
металлические мочалки не; используются.
16. Моечные ванны для мытья столовой посуды должны иметь 
маркировку объемной вмест имости и обеспечиваться пробками из 
полимерных и резиновых материалов.
17. Для дозирования мокн 
мерные емкости.

щх и обеззараживающих;средств используют

Приложение 15. 
епию и реализации пищевых продуктов иТребования к нригоговл  

кулинарных изделий.
1. Обработка сырых и вареных продуктов осуществляется согласно 
требований Сан 11 и и (Приложен ые 15.1)
Крупы не должны содержать Посторонних примесей. I (сред 
использованием крупы промывают проточной водой.
Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед 
вскрытием промывают проточной водой и вы тирают.
2. Организация питания осуществляется па основе принципов

приготовлении блюд должны соблюдаться 
са, запекание, припускание, пассерование, тушение, 
игоТовление в пароконвектомате. При

приготовлении блюд не применяется жарка.
3. При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо 
обеспечить выполнение технологии приготовления блюд, изложенной в 
технологической карте (Приложение 7.1.),а также соблюдать санитарно- 
эпидемиологические требования к технологическим процессам 
приготовления блюд (Приложение 15.2).
4. При приготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий 
необходимо строго соблюдать поточность технологических процессов. 
Приготовление блюд, кулинарных и кондитерских изделий

м организации, имеющим гигиеническую 
ется привлекать персонал для одновременного

"щадящего питания". При 
щадящие технологии: вар] 
приготовление на пару, пр

осуществляется i терсоналс 
подготовку. Не рекометщу
осуществления работ в рамках различных технологических процессов по 
обработке пищевых продуктов.
5. В случаях разработки новых рецептур, а также внесения изменений в 
действующие, связанные с изменением технологии производства, 
использованием нового, нетрадиционного сырья, при пересмотре сроков 
годности и условий хранения пищевых продуктов, использовании новых 
материалов и оборудования, которые могут оказывать влияние на показатели 
безопасности гол овой продукции, па рецептуры выдается санитарно- 
эпидемиологическое заключение органов и учреждений госсанэпидслужбы в 
установленном порядке.
6. Требования к подаче го
утвержденным правилам ОанДин(Приложение 15.3.).

овых блюд должны соответствовать



7.13. Выдача готовой нищ л разрешается только после проведения 
контроля бракеражной комиссией в составе не менее 3 человек. Результаты 
контроля регистрируются в журнале бракеража готовой кулинарной 
продукции (Приложение 15.4\).Органолептическая оценка готовой пищевой 
продукции (разработана специально для Журнала бракеража готовой 
пищевой продукции. (Приложение 15.4.1)
7.14. Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная

'все готовые блюда) в соответствии с 
)■
возникновения и распространения 

х неинфекционных заболеваний (отравлений)

проба готовой продукции 
СанПин Приложение 15.5 
7.15. Для предотвращения 
инфекционных и массовы 
НЕ ДОПУСКАЕТСЯ:
- использование пищевых продуктов, согласно утвержденного перечня
(Приложение 5).
- изготовление на пищеблоке организации творога и других 
кисломолочных продуктов, а также блинчиков с мясом или с творогом, 
макарон по-флотски, макарон с рубленным яйцом, зельцев, яичницы- 
глазуньи, холодных напитков!и морсов из плодово-ягодного сырья (без 
термической обработки), форшмаков из сельди, студней, паштетов, заливных 
блюд (мясных и рыбных); окрошек и холодных супов;
- использование ос татков пищи от предыдущего приема и пищи,
приготовленной накануне 
годности и явными призпс
фруктов с наличием плесени й признаками т и л и .
7.16. Витаминизация блю;

пищевых продуктов с истекшими сроками 
ками недоброкачественности (порчи); овощей и

проводи тся в соответствии с
утвержденными требованиями СанПин. (Приложения 15.6., 15.7.)
7.17. Требования к орг анизации питьевого режима должны 
соответствовать требованиям санитарно-эпидемиологических правил.
В образовательных организациях должен быть организован 
правильный питьевой режим. 11итьевая вода, в том числе расфасованная в 
емкости и бутилироваиная, пр качеству и безопасности должна отвечать 
требованиям на питьевую воду.
Допускается использование кипяченной питьевой воды, при условии сс 
храпения не более 3 часов
При использовании установок с дозированным розливом питьевой

«ости, предусматривается замена емкости по мере 
:з, чем это предусматривается установленным 

изготовителем сроком хранения вскрытой емкости с водой.
Обработка дозирующих устройств проводится в соответствии с 
эксплуатационной документации (инструкции) изготовителя.

Приложение 15.1.
Правила обработки сырых и вареных продуктов
Обработка сырых и вареных продуктов проводи тся на разных столах
при использовании соответс твующих маркированных разделочных досок и
ножей.

воды, расфасованной в ем 
необходимос ти, по не рсж



11ромаркироваиные разделочные доски и ножи храня тся на 
специальных полках, или чассетах, или с использование магнитных 
держателей, расположенных в непосредственной близости от 
технологического стола с соо тветствующей маркировкой.
Обрати:- s; проводят в специально отведенном месте мясо
рыбного цеха, используя для этих целей промаркированные ванны и (или) 
емкости. Возможно использование перфорированных емкостей, при условии 
полного погружения яиц в раствор в следующем порядке:
I - обработка в 1-2 % теплом растворе кальцинированной соды;
II - обработка в разрешенных для этой цели дезинфицирующих 
средствах;
III - ополаскивание проточю й водой в течение t ic  менее 5 минут с 
последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду. 
Допускается использование других моющих или дезинфицирующих 
средств в соответствии с инструкцией по их применению.
При обработке овощей должны быть соблюдены следующие 
требования:
1. Овощи сортируются, моются и очищаются. Очищенные овощи 
повторно промываются в проточной питьевой воде не менее 5 минут 
небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. При 
обработке белокочанной капусты необходимо обязательно удалить 
наружные листы.

штельное замачивание овощей, 
корнеплоды и другие овощи, во избежание их 

потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 
часов.

о года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и 
та допускается использовать только после

2. Не допускается предвар
3. Очищенные картофель,

4. Овощи урожая прошлоп 
др.) в период после 1 март: 
термической обработки.
5. Листовые овощи и зелень, предназначенные для приготовления 
холодных закусок без последующей термической обработки, следует 
тщательно промывать проточной водой и выдержать в 3% растворе уксусной 
кислоты или 10% растворе поваренной соли в течение 10 минут с 
последующим ополаскиванием проточной водой и просушиванием.
6. Фрукты, включая цитрусовые, тщательно моют в условиях холодного 
цеха (зоны) или цеха вторичной обработки овощей (зоны).

11риложение 15.2. 
юскому процессу приготовления блюд
ного или рыбного фарша, рыбу кусками

Требования к технологи
1. Котлеты, биточки из мя
запекаются при температуре 250-280 (' в течение 20-25 мин.
2. Суфле, запеканки готовятся из вареного мяса (птицы); формованные 
изделия из сырого мясного или рыбного фарша готовятся на пару или 
запеченными в соусе; рыбу (филе) кусками отваривается, 
припускается, тушится или запекается.
3. При изготовлении вторых блюд из вареною мяса (птицы, рыбы), или



отпуске вареного мяса (птлцы) к первым блюдам, порционированное 
мясо подвергае тся вторичной термической обработке - кипячению в 
бульоне в течение 5-7 минут и хранится в нем при температуре +75 С 
до раздачи не более 1 часа.
4. Омлеты'и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовятся в 
жарочном шкафу, омлеты - в течение 8-10 минут при температуре 180- 
200 С, слоем не более 2,5-3 см; запеканки - 20-30 минут при 
температуре 220-280 С, слоем не более 3-4 см; хранение яичной массы 
осуществляется не более 30 минут при температуре 4 2 С.
5. Оладьи, сырники выпекаются в духовом или жарочном шкафу при 
температуре 1 80-200 С в течение 8-10 мин.

&пия воды 10 мин.
'фсльного (овощного) шоре используется 

ia.

6. Яйцо варя т после закип;
7. При изготовлении карте 
овощепротирочная машин
8. Масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд,
должно предварительно п< 
(растапливаться и доводи!
9. Гарниры из риса и мака 
воды (в соотношении не м
10. Колбасные изделия (сс

)двергаться термической обработке 
ься до кипения).
зонных изделий варятся в большом объеме 
енее 1:6) без последующей промывки, 
сиски, вареные колбасы, сардельки) 

отвариваются (опускают в кипящую воду и заканчивают термическую 
обработку после 5-минутпой варки с момента начала кипения).
1 1. При перемешивании ингредиен тов, входящих в состав блюд, 
необходимо пользоваться кухонным инвентарем, не касаясь продукта 
руками.
12. При кулинарной обработке овощей, для сохранения витаминов, следует

вила: овощи очищаются непосредственно 
ладываются только в кипящую воду, нарезав 
глень добавляется в готовые блюда во время

соблюдать следующие прг 
перед приготовлением, заь 
их перед варкой. Свежая з 
раздачи.
13. Для обеспечения сохра 
подлежащие отвариванию

нности витаминов в блюдах, овощи, 
в очищенном виде, чистят непосредственно 

перед варкой и варят в подсоленной воде (кроме свеклы).
14. Овощи, предназначенные для приготовления винегретов и салатов 
рекомендуется варить в кожуре, охлаждают; очищают и нарезают 
вареные овощи в холодном цйхе или в горячем цехе на столе для 
вареной продукции.
15. Варка овощей накануне дня приготовления блюд не допускается.
16. Изготовление салатов л их заправка осуществляется непосредственно 
перед раздачей.
Не заправленные салаты допускается хранить не более 2 часов при 
температуре плюс 4+/-2 С Салаты заправляют непосредственно перед 
раздачей.
В качестве заправки салатов следует использовать растительное масло. 
Использование сметаны и майонеза для заправки салатов не



допускается.
Хранение заправленных салатов может осуществляться не более 30 
минут при температуре 4-2 С.

Приложение 15.3.
Правила подачи готовых блюд
,’орячие блюда (супы, соусы, горячие напитки, вторые блюда и 
гарниры) при раздаче должны иметь температуру +60...+65 С;
Холодные закуски, салаты, напитки - не ниже +15 С.
С момента приготовления до Ьтиуска первые и вторые блюда могут 
находиться на горячей плите не более 2 часов.
Повторный разогрев блюд не допускается.
Кефир, ряженку, простоквашу и другие кисломолочные продукты 
порционируют в чашки непосредственно из пакетов или бутылок перед их 
раздачей в групповых ячейках.
Масса порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, 
указанному в меню. 11ри нарушении технологии приготовления пищи, а

ти, блюдо допускают к выдаче только после 
улинарных недостатков.

также в случае негоговнос 
устранения выявленных к;

Приложение 15.4.
Ж урнал бракеража готовой продукции
Дата и час
изготовлени
я
блюда

Время
снятия
бракераж
а

Наимено 
е
блюда, 
кулинарь 
изделия

вани

юго

Ре зулыгаты 
органолептическо 
й
оценки и степени 
готовности блюда, 
кулинарного 
изделия

Разрешение
к
реал изации 
блюда, 
кулинарног 
о
изделия

Подписи 
членов 
б раке раж но 
й
комиссии

Примечание

1 2 3 4 5 6 7

Приложение 15.4.1 
Органолептическая оценк4 готовой пищевой продукции (разработана 
специально для Журнала бракеража готовой пищевой продукции)

1жа готовой продукции  
5- Внешний вид блюда привлекательный, правильной консистенции. Цвет 
бульона светлый, вкус оптимальный, запах приятный.
4- Небольшие нарушения внешнего вида (например, макароны слиплись). 
Бульон менее прозрачный, вкусовые качества нормальные, запах приятный.
3- Внешнийвид блюда удо влетвори тельный (например, слегка мутный
бульон). Вкусовые качества удовлетворительные (например, блюдо
пересолено), запах удовлс 
перебивает запах готового 
2- Внешний вид, вкусовые 
блюдо подгорело, консист 
перебивает запах готового

гворительпый (например, запах горелого не 
блюда).
качества, запах блюда ниже среднего (например, 

енция блюда неправильная, запах горелого 
блюда, блюдо пересолено)



1 - Блюдо не готово к у

бракеражной комиссии в т 
системе, а также надпили < 
«не готово к употреблен и 1

ютреблению. Внешний вид и вкусовые 
качестваблюда полнЬстыо не соответствует требованиям и нормам. 

Примечание: система оценок вклеивается и Журнал бракеража готовой 
пищевой (кулинарной) продукции, далее по тексту Журнала члены

[раве указывать только оценку по пятибалльной 
) степени готовности («готово к употреблению» 
э») и разрешение к раздаче.

Приложение 15.5.
Правила отбора суточных проб.
1. Суточная проба отбирается! в объеме:
- порционные блюда -  в полном объеме;
- холодные закуски, первь е блюда, гарниры и напитки (третьи блюда) -  
в количестве не менее 100 г.;
- порционные вторые блюда, биточки, котлеты, колбаса и т.д. 
оставляют поштучно, целиком (в объеме одной порции).

ильными или прокипяченными ложками в 
шую посуду (банки, контейнеры) с 

плотно закрывающимися крышками.
в отдельную посуду и сохраняются в 
при температуре +2... - +6 С.

4. Посуда с пробами маркируется с указанием наименования приема 
пищи и датой отбора.
5. Контроль за правилыюстьк)» отбора и хранения суточной пробы 
осуществляется ответственным лицом
6 .

2. Пробы отбираются стер 
стерильную или прокипяч

3. Все блюда помещаются 
течение не менее 48 часов

Порядок проведения орг

показателями их качества, 
техническими документа№

11риложспис 1 5.4.2. 
а нолей ги ческой оценки (бракераж).

.Перед тем как приступить к бракеражу, члены бракеражной 
комиссии (или работник лаборатории ) должны ознакомиться с 
меню, рецептурой блюд и изделий, технологией приготовления 
блюд (изделий), качестве которых оценивается, а также с

установленными iюрмативно- 
и.

2. Для проведения бракеража в распоряжении комиссии должны быть 
весы, ножи, поварская игла, черпаки, термометр, чайник с кипятком 
для ополаскивания приборов у каждого члена бракеражной 
комиссии, кроме того, две ложки, вилка, нож, тарелка, блокнот и 
карандаш.
3. Перед началом работы [лены бракеражной комиссии должны надеть
санодежду, тщательно вымыть руки в теплой воде с мылом,
несколько раз ополоснуть

среднюю массу одной шт>

их и вытереть насухо.
4. Бракераж начинают с определения массы готовых изделий и 
отдельных порций первых, вторых, сладких блюд и напитков. 
Штучные изделия взвешивают одвременно по 10 шт. и определяют

ки, затем взвешивают поштучно не менее



10 изделий. Готовые блюда отбирают из числа подготовленных к 
раздаче, взвешивая их раздельно в количестве грех порций и 
рассчитывают среднюю массу блюда. Основное изделие, входящее в 
состав блюда (мясо, рыбу, птицу, котлеты, блинчики, сырники, 
порции запеканок, рулетов и др.), взвешивают в количестве 10 
порций. Масса одной порции может отклоняться от нормы в 
пределах ±3, %, общая же масса 10 порций должна соответствовать 
норме. Так же устанавливают среднюю массу порций мяса, рыбы 
или птицы, с которыми отпускают первые блюда.
5. На раздаче проверяют температуру блюд при отпуске, пользуясь 
лабораторным термометром (]з металлической оправе) со шкалой 
О...ЮО°С.
6. Отдельные показатели качества контролируемых блюд и изделий 
оцениваются в такой последовательности: показатели, оцениваемые

П*ет), запах, консистенция и, наконец, 
олости рта (вкус и некоторые 

однородность, сочность и др.).

зрительно (внешний вид, i 
свойства, оцениваемые в л 
особенности консистенций

тщательно перемешивают
7. Жидкие блюда для органолептической оценки осторожно и

наливают в общую тарелку, оценивают
внешний вид, затем члены комиссии отбирают пробу в свои тарелки
одной ложкой, а с помощью другой ....дегустируют. Плотные блюда
(вторые, холодные, сладкие) после оценки внешнего вида нарезают 
на общей тарелке па куски, которые перекладывают в свои тарелки.
8. Характеризуя внешний вид. обращают внимание на конкретные 
признаки этого важнейшего показателя, такие, как форма и ее 
сохранность в готовом блюде, состояние поверхности, вид на 
разрезе (изломе), тща тельнос ть оформления блюда и др.
9. При определении запаха отмечаю т его характер и интенсивность. 
Учитывая, что при длительном воздействии организм перестает 
воспринимать запах, следует Принимать во внимание лишь первое 
свежее впечатление (ощущенйе). Очень важно заметить появление 
посторонних запахов, несвойственных изделиям, что прак тически 
всегда свидетельствует об их дефектности.
10. Вначале!пробуют блюда, имеющие слабовыраженные запах и вкус 
(например, крупяные супы), затем те, вкус и запах которых 
выражены отчетливо. Сладкие блюда дегустируют последними.

Приложение 15.6.
Правила витаминизации бл«од.
Витаминизация блюд проводится с учетом состояния здоровья детей, 
под контролем инструктора по гигиеническому воспитанию (при его 
отсутствии иным ответственным лицом) и при обязательном 
информировании родителей о проведении витаминизации.
Технология приготовления витаминизированных напитков должна 
соответствовать технологии указанной изготови телем в соответствии с 
инструкцией и удостоверением о государственной регистрации.



Витаминизированные напи тки готовят непосредственно перед раздачей.
питания витаминизированных напитков 
С-витаминизация. Искусственная С- 
тых образовательных организациях (группах) 
для детей о т 1 - 3 лет - 35 мг, для детей 3-6 лет -

цят в тре тье блюдо (компот или кисель) 
емпературы 15 С (для компота) и 35 С (для киселя)

При отсутс твии в рационе 
проводится искусственная 
витаминизация в дошкол! 
осуществляется из расчете 
50,0 мг на порцию.
Препараты витаминов вво, 
после его охлаждения до л 
непосредственно перед‘реализацией.
Витаминизированные блюда не подогреваются.
Данные о витаминизации блюд заносятся инструктором по 
гигиеническому воспитанию в журнал проведения ви таминизации третьих и 
сладких блюд, который храниться один год.

Приложение 15.7.
риал витаминизации блюд

Дат Найме Наименовани Кол 4чест Общее Время Время При
а нован е во количество внесения прием меча

- ие блюда П И Т е тощи внесенного препарата или а ние
препа хся витамипног приготовлени блюда
рата

I

о
препарата
(гр)

я
витаминизиро
ванного
блюда

Приложение 16.
Правила личной гигиены работников пищеблока
Работники пищеблока организации обязаны соблюдать следующие правила 
личной гигиены:
- оставлять верхнюю одежду, обувь, головной убор,: личные вещи в 
гардеробной;
- перед началом работы тщательно мыть руки с мылом, надевать чистую 
санитарную одежду, подбирать волосы под колпак или косынку или надевать 
специальную сеточку для волос;
- работать в чистой санитарной одежде, меня ть ее по мере загрязнения;
- при посещении туалета снимать санитарную одежду в специально 
отведенном месте, после посещения туалета тщательно мыть руки с мылом;
- при появлении признаков простудного заболевания или кишечной 
дисфункции, а также нагноений, порезов, ожогов сообщать администрации и 
обращаться в медицинское учреждение для лечения;
- сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями в семье 
работника;
- при изготовлении блюд, кулинарных изделий и кондитерских изделий



снимать ювелирные украшения, часы и другие бьющиеся предметы, коротко’ 
стричь ногти и не покрывать их лаком, не застегивать спецодежду 
булавками;

пищу на рабочем месте (прием пищи и курение 
разрешаются в специально отведенном помещении или месте), 

для дополнительной обработки рук возможно применение кожных
антисептиков

Приложение 17.

п/п
Дата | 
забора! 
проб

Наимено!
лаборато]
исследовс
пищевой
продукци

1ани
) Н О Г

1НИЯ

и

е
0

Наименование
специализированной
организации,
осуществляющее
лабораторное
исследование

Результат
контроля

Мероприятия
после
контроля
проб

Приложение 17.1.
Рекомендуеманноменклатура, объеми периодичность проведения лаб 
ораториыхи инструментальных исследований в организациях питания
образовательных учреж/ ений
Вид исследований

|

Объект
исслед'
(обрле;

звания
ювания)

Количество, не 
менее

Кратность, не реже

Микробиологические 
исследования проб 
готовых блюд 
на соответствие 
требованиям 
санитарного 
законодательства

Салать
блюда,
напитк
блюда,
гарнир
творож
яичные
блюда

. сладкие 

и, вторые

Ы, C(j)yCbI,

ные1
, овощные

2-3 блюда 
исследуемого 
приема пищи

1 раз в квартал

Калорийность, выход 
блюд и 
соответствие 
химического 
состава блюд 
рецептуре

Суточг 
питани

ый
я

эацион 1 1 раз в год

Контроль 
проводимой 
витаминизации блюд

Третьи блюда 1 блюдо 2 раза в год

Микробиологические 
исследования 
смывов на наличие 
санитарно
показательной 
микрофлоры (БГКП)

Объек
произв
окружи
спецод
персон

Ы

одственного 
:ния| руки и 
ежда 
ала

10 смывов 1 раз в год

Микробиологические Обору; [ование, 5-10 смывов 1 раз в год



исследования 
смывов на наличие 
возбудителей 
иерсиниозов

инвент
овоще*
склада?
хранен
цехе
обрабо

арь в
.ранилищах и
<
ия овощей, 

гки овощей
Исследования 
смывов на наличие 
яиц гельминтов

|

Оборуд 
инвент 
тара, р; 
спецод 
персон 
пищев! 
продук 
мясо. 3

ювание,
арь,:
' К И ,

гжда
ала, сырые 
.ie
ты (рыба, 
глень)

10 смывов 1 раз в год

Исследования 
питьевой воды на 
соответствие 
требованиям 
санитарных норм, 
правил и 
гигиенических 
нормативов по 
химическим и 
микробиологическим 
показателям

Питьев
развод;
сети пс
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2 пробы По химическим 
показателям - 1 раз в 
год,
микробиологическим 
показателям - 2 раза 
в год

Исследование 
параметров 
микроклимата 
производственных 
помещений |

Рабоче 2 место 2 2 раза в год (в 
холодный и теплый 
периоды)

Исследование уровня 
искусственной 
освещенности в 
производственных 
помещениях

Рабоче 2 место

1

2 1 раз в год в темное 
время суток

Исследование уровня 
шума в
производственных
помещениях

Рабоче г место 2 1 раз в год, а также 
после реконструкции 
систем вентиляции; 
ремонта 
оборудования, 
являющегося 
источником шума


