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2.1. Питание обучающихся в образовательных учреждениях 

обеспечивают организации общественного питания, которые 

осуществляют деятельность по производству кулинарной продукции, 

мучных кондитерских и булочных изделий и их реализации. 

2.5. Объемно-планировочные и конструктивные решения помещений 

для организаций общественного питания образовательных 

учреждений должны соответствовать санитарно-эпидемиологическим 

требованиям, предъявляемым к организациям общественного 

питания, исключающим встречные потоки сырья, сырых 

полуфабрикатов и готовой продукции, использованной и чистой 

посуды, а также встречного движения посетителей и персонала. 

2.6. Общественное питание обучающихся образовательных 

учреждений может осуществляться в помещениях, находящихся в 

основном здании образовательного учреждения, пристроенных к 

зданию, или в отдельно стоящем здании, соединенном с основным 

зданием образовательного учреждения отапливаемым переходом. 

2.8. Для обеспечения посадки всех обучающихся в обеденном зале в 

течение не более чем в 3 перемены, а для учреждений интернатного 

типа не более чем в 2 перемены, раздельно по классам, площадь 

обеденного зала рекомендуется принимать из расчета не менее 0,7 

кв. м на одно посадочное место. 

2.12. Для сбора твердых бытовых и пищевых отходов на территории 
хозяйственной зоны следует предусматривать раздельные 
контейнеры с крышками, установленные на площадках с твердым 
покрытием, размеры которых превышают площадь основания 
контейнеров на 1 м во все стороны. Расстояние от площадки до окон и 
входов в столовую, а также других зданий, сооружений, спортивных 
площадок должно быть не менее 25 метров. 

2.13. Должен быть обеспечен централизованный вывоз отходов и 
обработка контейнеров при заполнении их не более чем на 2/3 
объема. Сжигание мусора не допускается. 



3.4. При обеденном зале столовой устанавливают умывальники из 

расчета 1 кран на 20 посадочных мест. Рядом с умывальниками 

следует предусмотреть установку электрополотенца (не менее 2-х) и 

(или) одноразовые полотенца. 

4.4. Обеденные залы должны быть оборудованы столовой мебелью 

(столами, стульями, табуретами и другой мебелью) с покрытием, 

позволяющим проводить их обработку с применением моющих и 

дезинфицирующих средств. 

4.9. Допускается использование одноразовых столовых приборов и 

посуды, отвечающих требованиям безопасности для материалов, 

контактирующих с пищевыми продуктами, и допущенных для 

использования под горячие и (или) холодные блюда и напитки. 

Повторное использование одноразовой посуды не допускается. 

4.13. При доставке горячих готовых блюд и холодных закусок должны 

использоваться специальные изотермические емкости, внутренняя 

поверхность которых должна быть выполнена из материалов, 

отвечающих требованиям санитарных правил, предъявляемым к 

материалам, разрешенным для контакта с пищевыми продуктами. 

Интервалы между приемами пищи не должны превышать 3,5 – 4-х 

часов. 

5.3. Уборка обеденных залов должна проводиться после каждого 

приема пищи. Обеденные столы моют горячей водой с добавлением 

моющих средств, используя специально выделенную ветошь и 

промаркированную тару для чистой и использованной ветоши. 

5.18. Один раз в месяц проводят генеральную уборку всех помещений, 

оборудования и инвентаря с последующей дезинфекцией. 

Рекомендуется использовать дезинфицирующие средства с 

вирулицидным эффектом. 

6.27. Доставка пищевых продуктов осуществляется 

специализированным транспортом, имеющим оформленный в 

установленном порядке санитарный паспорт, при условии 

обеспечения раздельной транспортировки продовольственного сырья 

и готовых пищевых продуктов, не требующих тепловой обработки. 

Допускается использование одного транспортного средства для 

перевозки разнородных пищевых продуктов при условии проведения 

между рейсами санитарной обработки транспорта с применением 

дезинфицирующих средств. 



6.33. Реализация напитков, воды через буфеты должна 
осуществляться в потребительской таре емкостью не более 500 мл. 
Разливать напитки в буфете не допускается. 

6.34. Не допускается замена горячего питания выдачей продуктов в 
потребительской таре. 

7.2. Отпуск горячего питания обучающимся необходимо 
организовывать по классам (группам) на переменах, 
продолжительностью не менее 20 минут, в соответствии с режимом 
учебных занятий. В учреждениях интернатного типа питание 
обучающихся организуется в соответствии с режимом дня. За каждым 
классом (группой) в столовой должны быть закреплены определенные 
обеденные столы. 

7.3. Организацию обслуживания обучающихся горячим питанием 
рекомендуется осуществлять путем предварительного накрытия 
столов и (или) с использованием линий раздачи. 

8.3. Столовая образовательного учреждения, работающая на 

полуфабрикатах (доготовочная), должна получать полуфабрикаты 

высокой степени готовности, в том числе очищенные овощи, из 

которых в результате минимально необходимых технологических 

операций получают блюда или кулинарные изделия. 

10.8. Бутилированная вода, поставляемая в образовательные 

учреждения, должна иметь документы, подтверждающие ее 

происхождение, качество и безопасность. 

13. В целях предупреждения возникновения и распространения 
инфекционных заболеваний среди обучающихся образовательных 
учреждений необходимо выполнение следующих мероприятий: 

13.1. В столовой должны быть созданы условия для соблюдения 
персоналом правил личной гигиены. 

13.2. Для мытья рук во все производственные цеха должны быть 
установлены умывальные раковины с подводкой к ним горячей и 
холодной воды со смесителями, оборудованные устройством для 
размещения мыла и индивидуальных или одноразовых полотенец. 
Мыть руки в производственных ваннах не допускается. 

13.3. Персонал должен быть обеспечен специальной санитарной 
одеждой (халат или куртка, брюки, головной убор, легкая нескользкая 
рабочая обувь) в количестве не менее трех комплектов на одного 
работника, в целях регулярной ее замены. 



13.4. В базовых организациях питания необходимо организовывать 
централизованную стирку специальной санитарной одежды для 
персонала. 

13.5. Работники столовой обязаны: 

– приходить на работу в чистой одежде и обуви; 

– оставлять верхнюю одежду, головной убор, личные вещи в бытовой 
комнате; 

– тщательно мыть руки с мылом перед началом работы, после 
посещения туалета, а также перед каждой сменой вида деятельности; 

– коротко стричь ногти; 

– при изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий 
снимать ювелирные украшения, часы и другие бьющиеся предметы, 
коротко стричь ногти и не покрывать их лаком, не застегивать 
спецодежду булавками; 

– работать в специальной чистой санитарной одежде, менять ее по 
мере загрязнения; волосы убирать под колпак или косынку; 

– не выходить на улицу и не посещать туалет в специальной 
санитарной одежде; 

– не принимать пищу и не курить на рабочем месте. 

13.6. В гардеробных личные вещи и обувь персонала должны 
храниться раздельно от санитарной одежды (в разных шкафах). 

14.6. Выдача готовой пищи осуществляется только после снятия 

пробы. Оценку качества блюд проводит бракеражная комиссия в 

составе не менее трех человек: медицинского работника, работника 

пищеблока и представителя администрации образовательного 

учреждения по органолептическим показателям (пробу снимают 

непосредственно из емкостей, в которых пища готовится). Результат 

бракеража регистрируется в "Журнале бракеража готовой кулинарной 

продукции" в соответствии с рекомендуемой формой (форма 2 

приложения 10 настоящих санитарных правил). Вес порционных блюд 

должен соответствовать выходу блюда, указанному в меню-

раскладке. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в 

случае неготовности блюдо к выдаче не допускается до устранения 

выявленных кулинарных недостатков. 

 

 

 



РЕКОМЕНДАЦИИ 

ПО ОТБОРУ СУТОЧНОЙ ПРОБЫ  

Порционные блюда отбираются в полном объеме; салаты, первые и 
третьи блюда, гарниры – не менее 100 гр. 

Пробу отбирают из котла (с линии раздачи) стерильными (или 
прокипяченными) ложками в промаркированную стерильную (или 
прокипяченную) стеклянную посуду с плотно закрывающимися 
стеклянными или металлическими крышками. 

Отобранные пробы сохраняют в течение не менее 48 часов (не считая 
выходных и праздничных дней) в специальном холодильнике или в 
специально отведенном месте в холодильнике при температуре +2 – 
+6 °C. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



МАРКИРОВКА ПЛАСТИКОВОЙ ПОСУДЫ ДЛЯ ПИЩЕВЫХ 

ПРОДУКТОВ 

На каждой таре должен стоять знак, показывающий, из чего сделана 

упаковка. Если маркировка отсутствует, то использовать такую тару нельзя. 

МАТЕРИАЛЫ ОДНОРАЗОВОЙ ПОСУДЫ: 

ТРЕУГОЛЬНИК ИЗ 3 СТРЕЛОК – ЗНАК ВТОРИЧНОЙ ПЕРЕРАБОТКИ 

СЫРЬЯ, СИМВОЛИЗИРУЮЩИЙ ЗАМКНУТЫЙ ЦИКЛ: СОЗДАНИЕ → 

ПРИМЕНЕНИЕ → УТИЛИЗАЦИЯ.  

ЦИФРЫ ВНУТРИ ТРЕУГОЛЬНИКА ГОВОРЯТ О ТИПЕ ПЕРЕРАБОТАННОГО 

МАТЕРИАЛА: 

1-19 – ПЛАСТИК, 20-39 – БУМАГА И КАРТОН И.Т.Д. 

PET ИЛИ PETE — ПОЛИЭТИЛЕНТЕРЕФТАЛАТ. ИСПОЛЬЗУЕТСЯ ДЛЯ 

ИЗГОТОВЛЕНИЯ УПАКОВОК (БУТЫЛОК, КОРОБОК, БАНОК И Т.П.) ДЛЯ 

РОЗЛИВА ПРОХЛАДИТЕЛЬНЫХ НАПИТКОВ, СОКОВ, ВОДЫ.  

HDPE (ПНД) — ПОЛИЭТИЛЕН ВЫСОКОЙ ПЛОТНОСТИ НИЗКОГО 

ДАВЛЕНИЯ. ИСПОЛЬЗУЕТСЯ ДЛЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ ИЗДЕЛИЙ, 

КОНТАКТИРУЮЩИХ С ПИЩЕВЫМИ ПРОДУКТАМИ. 

PVC ИЛИ ПВХ — ПОЛИВИНИЛХЛОРИД. НЕ ГОДИТСЯ ДЛЯ ЖИРНОЙ И 

ГОРЯЧЕЙ ПИЩИ. ЯВЛЯЕТСЯ ПОТЕНЦИАЛЬНО ОПАСНЫМИ ДЛЯ 

ПИЩЕВОГО ИСПОЛЬЗОВАНИЯ, ПОСКОЛЬКУ МОЖЕТ СОДЕРЖАТЬ 

ДИОКСИНЫ, БИСФЕНОЛ А, РТУТЬ, КАДМИЙ. 

LDPE (ПВД) — ПОЛИЭТИЛЕН НИЗКОЙ ПЛОТНОСТИ ВЫСОКОГО 

ДАВЛЕНИЯ. ИСПОЛЬЗУЕТСЯ В ПРОИЗВОДСТВЕ ПОЛИЭТИЛЕНОВЫХ 

ПАКЕТОВ, ГНУЩИХСЯ ПЛАСТИКОВЫХ УПАКОВОК И ДЛЯ 

ИЗГОТОВЛЕНИЯ ИЗДЕЛИЙ. 

PP — ПОЛИПРОПИЛЕН. ИСПОЛЬЗУЕТСЯ В ПИЩЕВОЙ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ, В ОСНОВНОМ ПРИ ИЗГОТОВЛЕНИИ УПАКОВОК. 

ПОЛИПРОПИЛЕН ВЫДЕРЖИВАЕТ ВЫСОКИЕ ТЕМПЕРАТУРЫ, ПОЭТОМУ 

ПОСУДУ МОЖНО ИСПОЛЬЗОВАТЬ ДЛЯ ГОРЯЧЕЙ ЕДЫ И НАПИТКОВ. 

PS — ПОЛИСТИРОЛ (POLYSTYRENE). ИСПОЛЬЗУЕТСЯ ПРИ 

ИЗГОТОВЛЕНИИ ПИЩЕВЫХ УПАКОВОК, СТОЛОВЫХ ПРИБОРОВ И 

ЧАШЕК. ПОСУДА ИЗ ПОЛИСТИРОЛА ПРИГОДНА ИСКЛЮЧИТЕЛЬНО ДЛЯ 

ХОЛОДНЫХ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ И ПРОХЛАДИТЕЛЬНЫХ НАПИТКОВ. 

ПОСКОЛЬКУ ПРИ НАГРЕВАНИИ ИЛИ КОНТАКТЕ С ГОРЯЧИМ ВЫДЕЛЯЕТ 

СТИРОЛ. 

OTHER ИЛИ О — ПРОЧИЕ. К ЭТОЙ ГРУППЕ ОТНОСИТСЯ ЛЮБОЙ ДРУГОЙ 

ПЛАСТИК, КОТОРЫЙ НЕ МОЖЕТ БЫТЬ ВКЛЮЧЕН В ПРЕДЫДУЩИЕ 

ГРУППЫ. 

 


