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Санитарно-эпидемиологические правила и нормы 
СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-

эпидемиологические требования к организации 
общественного питания населения" 

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

     Медицинский персонал (при наличии) или назначенное ответственное лицо 
предприятия общественного питания, должен проводить ежедневный осмотр 
работников, занятых изготовлением продукции общественного питания и 
работников, непосредственно контактирующих с пищевой продукцией, в том 
числе с продовольственным сырьем, на наличие гнойничковых заболеванийкожи 
рук и открытых поверхностей тела, признаков инфекционных заболеваний. 
Результаты осмотра должны заноситься в гигиенический журнал на бумажном 
и/или электронном носителях. Список работников, отмеченных в журнале на день 
осмотра, должен соответствовать числу работников на этот день в смену. 

     Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и 
открытых поверхностей тела, инфекционными заболеваниями должны временно 
отстраняться от работы с пищевыми продуктами и могут по решению 
работодателя быть переведены на другие виды работ 



          Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья должен 

осуществляться при наличии маркировки и товаросопроводительной 

документации, сведений об оценке (подтверждении) соответствия, 

предусмотренных в том числе техническими регламентами. Сопроводительный 

документ необходимо сохранять до конца реализации продукта. 

      В случае нарушений условий и режима перевозки, а также отсутствии 

товаросопроводительной документации и маркировки пищевая продукция и 

продовольственное (пищевое) сырье не принимаются. 

      Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов не 

допускается: 

- нахождение на раздаче более 3 часов с момента изготовления готовых блюд, 

требующих разогревания перед употреблением; 

-размещение на раздаче для реализации холодных блюд, кондитерских изделий и 

напитков вне охлаждаемой витрины (холодильного оборудования) и 

реализация с нарушением установленных сроков годности и условий хранения, 

обеспечивающих качество и безопасность продукции; 

- реализация на следующий день готовых блюд; 

-  замораживание нереализованных готовых блюд для последующей реализации 

в другие дни; 

- привлечение к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных изделий 

посторонних лиц, включая персонал, в должностные обязанности которого не 

входят указанные виды деятельности. 



В организованных детских 

коллективах общественное 

питание детей должно 

осуществляться посредством 

реализации основного 

(организованного) меню, 

включающего горячее питание, 

дополнительного питания, а также 

индивидуальных меню для детей, 

нуждающихся в лечебном и 

диетическом. 

В организованных детских 

коллективах общественное 

питание детей должно 

осуществляться посредством 
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дополнительного питания, а также 

индивидуальных меню для детей, 

нуждающихся в лечебном и 

диетическом. 

 

Изготовление продукции 

должно производиться в 

соответствии с 

ассортиментом, 

утвержденным руководителем 

организации или 

уполномоченным им лицом, 

по технологическим 

документам, в том числе 

технологической карте, 

технико-технологической 

карте, технологической 

инструкции, разработанным и 

утвержденным руководителем 

организации или 

уполномоченным им лицом. 

Наименование блюд и 

кулинарных изделий, 

указываемых в меню, должны 

соответствовать их 

наименованиям, указанным в 

технологических документах. 
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Наименование блюд и 

кулинарных изделий, 

указываемых в меню, должны 

соответствовать их 

наименованиям, указанным в 

технологических документах. 



 
 
 
 

Меню должно предусматривать 

распределение блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских и 

хлебобулочных изделий по 

отдельным приемам пищи (завтрак, 

второй завтрак, обед, полдник, 

ужин, второй ужин). 

Меню должно предусматривать 

распределение блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских и 

хлебобулочных изделий по 

отдельным приемам пищи (завтрак, 

второй завтрак, обед, полдник, 

ужин, второй ужин). 

На период летнего отдыха 

и оздоровления нормы 

питания, включая 

калорийность суточного 

рациона, должны быть 

увеличены не менее чем на 

10,0% в день на каждого 

человека.  

На период летнего отдыха 

и оздоровления нормы 

питания, включая 

калорийность суточного 

рациона, должны быть 

увеличены не менее чем на 

10,0% в день на каждого 

человека.  

Меню должно разрабатываться 

на период не менее двух недель 

для каждой возрастной группы 

детей. В палаточных лагерях для 

детей допускается разработка 

меню на период до 7 дней. 

 Питание детей должно 

осуществляться в соответствии с 

утвержденным меню. 

Меню должно разрабатываться 

на период не менее двух недель 

для каждой возрастной группы 

детей. В палаточных лагерях для 

детей допускается разработка 

меню на период до 7 дней. 

 Питание детей должно 

осуществляться в соответствии с 

утвержденным меню. 



В доступных для родителей и детей местах (в 
обеденном зале, холле, групповой ячейке) 
должна размещаться следующая информация: 
- ежедневное меню основного (организованного) 
питания на сутки для всех возрастных групп 
детей с указанием наименования приема пищи, 
наименования блюда, массы порции, 
калорийности порции; 
- меню дополнительного питания (для 
обучающихся общеобразовательных организаций 
и организации профессионального образования) 
с указанием наименования блюда, массы порции, 
калорийности порции; 
- рекомендации по организации здорового 
питания детей. 

Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом 
питании, должно быть организовано лечебное и 

диетическое питание в соответствии с представленными 
родителями (законными представителями ребенка) 

назначениями лечащего врача. 



     В целях контроля за качеством и безопасностью 
приготовленной пищевой продукции на пищеблоках должна 
отбираться суточная проба от каждой партии приготовленной 
пищевой продукции. 
     Отбор суточной пробы должен осуществляться назначенным 
ответственным работником пищеблока в специально 
выделенные обеззараженные и промаркированные емкости 
(плотно закрывающиеся) - отдельно каждое блюдо и (или) 
кулинарное изделие. Холодные закуски, первые блюда, 
гарниры и напитки (третьи блюда) должны отбираться в 
количестве не менее 100 г. Порционные блюда, биточки, 
котлеты, сырники, оладьи, колбаса, бутерброды должны 
оставляться поштучно, целиком (в объеме одной порции). 
     Суточные пробы должны  
храниться не менее 48 часов  
в специально отведенном в  
холодильнике месте/холодильнике  
при температуре от +2°С до +6°С. 



Для контроля за качественным и количественным составом 
рациона питания, ассортиментом используемых пищевых 

продуктов и продовольственного сырья ведется "Ведомость 
контроля за питанием". 

 В конце каждой недели осуществляется подсчет и 
сравнение со среднесуточными нормами питания (в 

расчете на один день на одного человека, в среднем за 
неделю или за 10 дней). 

Ассортимент дополнительного питания (буфетной 
продукции) должен приниматься с учетом ограничений, 
изложенных в приложении № 6 СанПиН 2.3/2.4.3590-20. 

       Соки, напитки, питьевая вода должны реализоваться в 
потребительской упаковке промышленного изготовления; 

разливать соки, напитки, питьевую воду в буфете не 
допускается. 



  С целью минимизации риска теплового воздействия для 

контроля температуры блюд на линии раздачи потребителю должны 

использоваться термометры. 

 Температура горячих жидких блюд и иных горячих блюд, 

холодных супов, напитков, реализуемых потребителю через раздачу, 

должна соответствовать технологическим документам. 

 С целью контроля за соблюдением условий и сроков хранения 

пищевых продуктов, проводится контроль температурных режимов 

хранения в холодильном оборудовании и складских помещениях с 

использованием термометров (за исключением ртутных), влажности - в 

складских помещениях.  

 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 помещениях 

(рекомендуемые образцы приведены в приложениях N 2 и 3 СанПиН 

2.3/2.4.3590-20). 



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 

использования. 

Для уборки производственных и санитарно-бытовых помещений должен 

выделяться отдельный промаркированный инвентарь, хранение которого должно 

осуществляться в специально отведенных местах. Уборочный инвентарь для 

туалета должен храниться отдельно от инвентаря для уборки других помещений. 

В целях исключения риска токсического воздействия, в том числе 

аллергических реакций, моющие и дезинфицирующие средства, 

предназначенные для уборки помещений, производственного и санитарного 

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

соответствии с инструкциями по их применению и храниться в специально 

отведенных местах.  

Емкости с рабочими растворами дезинфицирующих, моющих средств 

должны быть промаркированы с указанием названия средства, его концентрации, 

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. 



Питьевой режим 

     Для детей должен быть организован круглосуточно питьевой режим. 

Вода должна отвечать требованиям безопасности к питьевой воде. 

     Питьевой режим организуется в следующих формах: стационарные 

питьевые фонтанчики, устройства для выдачи воды, выдача упакованной 

питьевой воды или с использованием кипяченой питьевой воды. 

     Кулеры размещаются в местах, не подвергающихся попаданию прямых 

солнечных лучей. Кулеры должны подвергаться мойке с периодичностью, 

предусмотренной инструкцией по эксплуатации, но не реже одного раза в 

семь дней. Мойка кулера с применением дезинфекционного средства 

должна проводиться не реже одного раза в три месяца. 

     При использовании кипяченой питьевой воды кипятить воду нужно не 

менее 5 минут; до раздачи детям кипяченая вода охлаждается до 

комнатной температуры непосредственно в емкости, где она кипятилась; 

смена воды в емкости для её раздачи проводится не реже, чем через 3 часа.  



При организации питьевого режима должно быть обеспечено наличие 

посуды из расчета количества обслуживаемых (списочного состава), 

изготовленной из материалов, предназначенных для контакта с 

пищевой продукцией, а также отдельных промаркированных 

подносов для чистой и использованной посуды; контейнеров - для 

сбора использованной посуды одноразового применения. 

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. 



«Оценка эффективности и 
организации оздоровления детей»  

     В програмном средстве «Оценка эффективности и 
организации оздоровления детей», разработанной ФБУН 
«Новосибирский научно- исследовательский институт 
гигиены» в 2022г. – завершена работа по 
совершенствованию сервиса «мониторинг питания», 
предусматривающего возможность разработки меню, 
использования типовых меню, проведения экспертизы 
меню на соответствие действующим санитарным нормам 
и правилам, а также разработки индивидуальных 
вариантов меню с учетом имеющихся у детей 
заболеваний.  

     В программное средство подгружен протестированный 
функционал мониторинга продуктов питания по 
производителям и ценам на продукты питания с 
табличным и графическим отражением результатов. 
Введен новый функционал «внутреннего контроля за 
организацией питания в лагере» с определением 
модифицированного коэффициента несъедаемости блюд 
за прием пищи.  



Спасибо за внимание! 


