
Правила обработки ветоши.  

(СанПиН 2.4.5.2409–08 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации питания обучающихся в общеобразовательных 

учреждениях…»). 

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. Ветошь в конце работы замачивают в воде при температуре не ниже 45°С, с 

добавлением моющих средств, дезинфицируют или кипятят, ополаскивают, просушивают 

и хранят в таре для чистой ветоши. 

Правила обработки яиц. 

(СанПиН 2.4.5.2409–08 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации питания обучающихся в общеобразовательных 

учреждениях…»). 

 8.14. Обработку яиц проводят в отдельном помещении либо в специально отведенном 

месте мясорыбного цеха. Для этих целей используются промаркированные ванны и (или) 

емкости; возможно использование перфорированных емкостей.  

Обработка яиц проводится при условии полного их погружения в раствор в следующем 

порядке:  

– I – обработка в 1-2 % теплом растворе кальцинированной соды; 

 – II – обработка в 0,5 % растворе хлорамина или других разрешенных в установленном 

порядке дезинфицирующих средств; 

 - III – ополаскивание проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим 

выкладыванием в чистую промаркированную посуду. или в 2% растворе «Ника-2» в 

течение 30 мин. при t° 40-45° с последующим ополаскиванием проточной водой 

выкладыванием в чистую промаркированную посуду. 

Рекомендации по отбору суточной пробы 

Порционные блюда отбираются в полном объёме; 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°С. 



Правила обработки овощей. 

(СанПиН 2.4.5.2409–08 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации питания обучающихся в общеобразовательных 

учреждениях…»). 

8.6. Для сырых продуктов и продуктов, прошедших технологическую обработку, должно 

быть предусмотрено разное механическое оборудование и инвентарь, который маркируют 

в соответствии с его назначением. Не допускается использование механического 

оборудования (мясорубок, протирочных машин и т.п.) для обработки разных видов 

продуктов (сырья и продуктов, прошедших тепловую обработку), оборудования, моечных, 

производственных ванн и инвентаря не по назначению.  

8.7. Не используют для обработки сырой продукции (неочищенных овощей, мяса, рыбы и 

т.п.) и полуфабрикатов моечные ванны, предназначенные для мытья кухонной или 

столовой посуды, оборотной тары, раковины для мытья рук. 

 8.12. Первичная обработка овощей включает сортировку, мытье и очистку. Очищенные 

овощи повторно промывают в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими 

партиями, с использованием дуршлагов, сеток. При обработке белокочанной капусты 

необходимо обязательно удалить 3-4 наружных листа.  

8.13. Фрукты, включая цитрусовые, промывают в условиях цеха первичной обработки 

овощей (овощного цеха), а затем вторично в условиях холодного цеха в моечных ваннах. 

8.17. Для обеспечения сохранности витаминов в блюдах, овощи, подлежащие 

отвариванию в очищенном виде, чистят непосредственно перед варкой и варят в 

подсоленной воде (кроме свеклы). Не допускается предварительная заготовка очищенного 

картофеля и других овощей с длительным замачиванием их в холодной воде более 2 

часов. Отваренные для салатов овощи хранят в холодильнике не более 6 часов при 

температуре плюс 4±2°С. 

 8.18. Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи во избежание их потемнения и 

высушивания рекомендуется хранить в холодной воде не более 2 часов.  

8.19. Сырые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок без 

последующей термической обработки, рекомендуется выдерживать в 3%-ном растворе 

уксусной кислоты или в 10% растворе поваренной соли в течение 10 минут с 

последующим ополаскиванием проточной водой. 

 

 

 

 

 

 



Правила тепловой обработки продуктов 

(СанПиН 2.4.5.2409–08 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации питания обучающихся в общеобразовательных 

учреждениях…»). 

 Организация питания осуществляется на основе принципов "щадящего питания". При 

приготовлении блюд должны соблюдаться щадящие технологии: варка, запекание, 

припускание, пассерование, тушение, приготовление на пару, приготовление в 

пароконвектомате. При приготовлении блюд не применяется жарка. При кулинарной 

обработке пищевых продуктов необходимо обеспечить выполнение технологии 

приготовления блюд, изложенной в технологической карте, а также соблюдать 

санитарноэпидемиологические требования к технологическим процессам приготовления 

блюд. 

8.22. При приготовлении кулинарного изделия, представляющего собой пищевой продукт 

или сочетание продуктов, доведенного до кулинарной готовности, должны соблюдаться 

следующие требования: 

 – при изготовлении вторых блюд из вареного мяса, птицы, рыбы или отпуске вареного 

мяса (птицы) к первым блюдам, порционированное мясо обязательно подвергают 

вторичному кипячению в бульоне в течение 5-7 минут; 

 – порционированное для первых блюд мясо может до раздачи храниться в бульоне на 

горячей плите или мармите (не более 1 часа); 

 – при перемешивании ингредиентов, входящих в состав блюд, необходимо пользоваться 

кухонным инвентарем, не касаясь продукта руками; 

 – при изготовлении картофельного (овощного) пюре следует использовать механическое 

оборудование; 

 – масло сливочное, используемое для заправки гарниров и других блюд, должно 

предварительно подвергаться термической обработке (растапливаться и доводиться до 

кипения); 

 – яйцо варят в течение 10 минут после закипания воды; 

 – яйцо рекомендуется использовать для приготовления блюд из яиц, а также в качестве 

компонента в составе блюд;  

– омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовят 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 не выше 4±2ºС; 

 – вареные колбасы, сардельки и сосиски варят не менее 5 минут после закипания; – 

гарниры из риса и макаронных изделий варят в большом объеме воды (в соотношении не 

менее 1:6) без последующей промывки; 



 – салаты заправляют непосредственно перед раздачей. 

 – Котлеты, биточки из мясного или рыбного фарша, рыбу кусками запекаются при 

температуре 250- 280 С в течение 20-25 мин. 

8.23. Готовые первые и вторые блюда могут находиться на мармите или горячей плите не 

более 2- х часов с момента изготовления, либо в изотермической таре (термосах) – в 

течение времени, обеспечивающем поддержание температуры не ниже температуры 

раздачи, но не более 2-х часов. Подогрев остывших ниже температуры раздачи готовых 

горячих блюд не допускается. 

 8.24. Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче должны иметь температуру не 

ниже 75ºС, вторые блюда и гарниры – не ниже 65 ºС, холодные супы, напитки – не выше 

14 ºС. 

 8.25. Холодные закуски должны выставляться в порционированном виде в охлаждаемый 

прилавок-витрину и реализовываться в течение одного часа.  

8.26. Готовые к употреблению блюда из сырых овощей могут храниться в холодильнике 

при температуре 4±2°С не более 30 минут.  

8.27. Свежую зелень закладывают в блюда во время раздачи.  

8.28. Изготовление салатов и их заправка осуществляется непосредственно перед 

раздачей. Не заправленные салаты допускается хранить не более 3 часов при температуре 

плюс 4 + 2 0 С. Хранение заправленных салатов не допускается. Использование сметаны и 

майонеза для заправки салатов не допускается. Уксус в рецептурах блюд подлежит замене 

на лимонную кислоту. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Правила личной гигиены. 

(СанПиН 2.4.5.2409–08 «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации питания обучающихся в общеобразовательных 

учреждениях…»). 

 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) 

13.7. После обработки яиц, перед их разбивкой, работникам, проводившим обработку, 

следует надеть чистую санитарную одежду, вымыть руки с мылом и продезинфицировать 

их раствором разрешенного дезинфицирующего средства.  

13.8. При появлении признаков простудного заболевания или желудочно-кишечного 

расстройства, а также нагноений, порезов, ожогов, работник обязан сообщить об этом 

администрации и обратиться за медицинской помощью, а также обо всех случаях 

заболевания кишечными инфекциями в своей семье. Лица с кишечными инфекциями, 

гнойничковыми заболеваний кожи, воспалительными заболеваниями верхних 

дыхательных путей, ожогами или порезами временно отстраняются от работы. К работе 

могут быть допущены только после выздоровления, медицинского обследования и 

заключения врача.  



13.9. К работе допускаются лица, имеющие соответствующую профессиональную 

квалификацию, прошедшие предварительный, при поступлении на работу, и 

периодические медицинские осмотры в установленном порядке, профессиональную 

гигиеническую подготовку и аттестацию. Профессиональная гигиеническая подготовка и 

аттестация для работников проводится не реже одного раза в два года, для руководителей 

организаций – ежегодно. Профилактические прививки персонала против инфекционных 

заболеваний рекомендуется проводить в соответствии с национальным календарем 

прививок 

13.10. Каждый работник должен иметь личную медицинскую книжку установленного 

образца, в которую вносятся результаты медицинских обследований и лабораторных 

исследований, сведения о перенесенных инфекционных заболеваниях, отметка о 

прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации.  

13.11. Столовую необходимо обеспечить аптечкой для оказания первой медицинской 

помощи. 

 


