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Оценка соблюдения рекомендательных норм, содержащихся в настоящих 
Правилах, не может являться предметом федерального государственного 
санитарно-эпидемиологического контроля (надзора).

ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

Настоящие санитарно-эпидемиологические правила и нормативы (далее - Правила) устанавливают санитарно-
эпидемиологические требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека биологических, 
химических, физических и иных факторов среды обитания и условий деятельности при оказании услуг общественного 
питания населению, несоблюдение которых создает угрозу жизни или здоровью человека, угрозу возникновения и 
распространения инфекционных и неинфекционных заболеваний.

Организациям общественного питания населения рекомендуется в своей деятельности руководствоваться принципами 
здорового питания.

Настоящие Правила распространяются на юридических лиц и граждан, в том 
числе индивидуальных предпринимателей, осуществляющих деятельность по 
оказанию услуг общественного питания населению (далее - предприятия 
общественного питания).



 Готовые блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия, изготавливаемые в 
предприятиях общественного питания, должны соответствовать требованиям 
технических регламентов и единым санитарным требованиям.  

Предприятия общественного питания должны проводить производственный контроль, основанный на 
принципах ХАССП (в английской транскрипции HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points), в 
соответствии с порядком и периодичностью (включая организационные мероприятия, лабораторные 
исследования и испытания), установленными предприятием общественного питания.

 Прием пищевой продукции, в том числе продовольственного сырья, на предприятие 
общественного питания должен осуществляться при наличии маркировки и 
товаросопроводительной документации, сведений об оценке (подтверждении) 
соответствия, предусмотренных в том числе техническими регламентами. 

Пищевая продукция предприятий общественного питания, срок годности 
которой истек, подлежит утилизации.

ОБЩИЕ САНИТАРНО-ЭПИДЕМИОЛОГИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ К ПРЕДПРИЯТИЯМ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ, 
НАПРАВЛЕННЫЕ НА ПРЕДОТВРАЩЕНИЕ ВРЕДНОГО ВОЗДЕЙСТВИЯ ФАКТОРОВ СРЕДЫ ОБИТАНИЯ

В случае нарушений 
условий и режима 
перевозки, а также 

отсутствии 
товаросопроводительной 

документации и 
маркировки пищевая 

продукция и 
продовольственное 
(пищевое) сырье на 

предприятии 
общественного питания 

не принимаются.



Реализация пищевой продукции предприятий общественного питания вне предприятия общественного питания 
без оказания услуг общественного питания должна осуществляться при наличии документов, подтверждающих 
их соответствие обязательным требованиям (свидетельство о государственной регистрации, декларация о 
соответствии).

Планировка производственных помещений предприятий общественного питания, в которых 
осуществляется процесс производства (изготовления) пищевой продукции, их конструкция, размещение и 
размер должны обеспечиваться в соответствии с требованиями технического регламента. 

Предприятия общественного питания для приготовления пищи должны быть оснащены 
техническими средствами для реализации технологического процесса, его части или 
технологической операции (технологическое оборудование), холодильным, моечным 
оборудованием, инвентарем, посудой (одноразового использования, при 
необходимости), тарой, изготовленными из материалов, соответствующих требованиям, 
предъявляемым к материалам, контактирующим с пищевой продукцией, устойчивыми к 
действию моющих и дезинфицирующих средств и обеспечивающими условия хранения, 
изготовления, перевозки (транспортирования) и реализации пищевой продукции.

Холодная и горячая вода, используемая 
для производственных целей, мытья 
посуды и оборудования, соблюдения 

правил личной гигиены должна 
отвечать требованиям, 

предъявляемым к питьевой воде.



Для обеззараживания воздуха в помещениях, задействованных в приготовлении холодных 
блюд, мягкого мороженого, кондитерских цехах по приготовлению крема и отделки 
тортов и пирожных, цехах и (или) участках порционирования блюд, упаковки и 
формирования наборов готовых блюд должно использоваться бактерицидное 
оборудование в соответствии с инструкцией по эксплуатации.

При размещении предприятий общественного питания в жилых зданиях должны соблюдаться санитарно-эпидемиологические 
требования к условиям проживания в жилых зданиях и помещениях.

 Система приточно-вытяжной вентиляции производственных помещений 
должна быть оборудована отдельно от систем вентиляции помещений, не 
связанных с организацией питания, включая санитарно-бытовые помещения.

 Зоны (участки) и (или) размещенное в них оборудование, являющееся 
источниками выделения газов, пыли (мучной), влаги, тепла должны быть 
оборудованы локальными вытяжными системами, которые могут 
присоединяться к системе вытяжной вентиляции производственных 
помещений. Воздух рабочей зоны и параметры микроклимата должны 
соответствовать гигиеническим нормативам.

В помещениях отделки кондитерских изделий приточная система вентиляции должна быть 
обеспечена противопыльными и бактерицидными фильтрами.



Предприятия общественного питания должны быть оборудованы исправными системами холодного и горячего 
водоснабжения, водоотведения, теплоснабжения, вентиляции и освещения, которые должны быть выполнены 
так, чтобы исключить риск загрязнения пищевой продукции.

Допускается использование автономных систем и оборудования для обеспечения горячего водоснабжения и 
теплоснабжения.

Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых помещений предприятий общественного питания должна быть 
выполнена из материалов, позволяющих проводить ежедневную влажную уборку, обработку моющими и дезинфицирующими 
средствами, и не иметь повреждений.

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.

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



Сбор и обращение отходов должны соответствовать требованиям по обращению с твердыми 
коммунальными отходами и содержанию территории. 

Требования к условиям хранения и удаления отходов производства (изготовления) пищевой продукции

Отходы, образующиеся в процессе производства (изготовления) пищевой продукции, должны регулярно 

удаляться из производственных помещений.

Отходы, образующиеся в процессе производства (изготовления) пищевой продукции, делятся на категории:

а) отходы, состоящие из животных тканей;
б) отходы жизнедеятельности продуктивных животных;
в) иные отходы (твердые отходы, мусор).

Отходы в соответствии с категорией должны быть раздельно помещены в промаркированные, 

находящиеся в исправном состоянии и используемые исключительно для сбора и хранения таких отходов 

и мусора, закрываемые емкости.

Удаление и уничтожение отходов из производственных помещений, с территории производственного 

объекта по производству (изготовлению) пищевой продукции не должны приводить к загрязнению 

пищевой продукции, окружающей среды, возникновению угрозы жизни и здоровью человека.

 

Конструктивные характеристики указанных емкостей должны обеспечивать возможность их очищения и 

(или) мойки и их защиту от проникновения в них животных.



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 заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков инфекционных 
заболеваний. 

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. 

Результаты осмотра должны заноситься в гигиенический журнал на бумажном и/или электронном носителях. 

В помещениях предприятия общественного питания не должно быть насекомых и грызунов, а также не 
должны содержаться синантропные птицы и животные. 

В предприятиях общественного питания запрещается проживание физических лиц, в производственных 
помещениях не допускается хранение личных вещей и комнатных растений. 



САНИТАРНО-ЭПИДЕМИОЛОГИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ, НАПРАВЛЕННЫЕ НА ПРЕДОТВРАЩЕНИЕ ВРЕДНОГО 
ВОЗДЕЙСТВИЯ БИОЛОГИЧЕСКИХ ФАКТОРОВ

Перевозка (транспортирование), в том числе при доставке потребителям, и хранение 
продовольственного (пищевого) сырья и пищевой продукции должны осуществляться в 
соответствии с требованиями соответствующих технических регламентов. 

Для продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой продукции предприятий 
общественного питания должны использоваться раздельное технологическое и холодильное 
оборудование, производственные столы, разделочный инвентарь (маркированный любым способом), 
многооборотные средства упаковки и кухонная посуда. 

Совместная перевозка (транспортирование) продовольственного (пищевого) сырья, 
полуфабрикатов и готовой пищевой продукции допускается при условии наличия 
герметической упаковки, а также при соблюдении температурно-влажностных условий 
хранения и перевозки (транспортирования).

Для предприятий общественного питания, имеющих менее 25 посадочных мест, допускается хранение 
в одном холодильнике пищевого сырья и готовой к употреблению пищевой продукции при условии их 
нахождения в закрытых контейнерах и гастроемкостях.



Требования к процессам хранения, перевозки (транспортирования) и реализации пищевой продукции

Перевозка (транспортирование) пищевой продукции осуществляется транспортными средствами в соответствии с 

условиями перевозки (транспортирования), установленными изготовителями такой продукции, а в случае их отсутствия - в 

соответствии с условиями хранения пищевой продукции, установленными изготовителем такой продукции.

При использовании транспортных средств и (или) контейнеров для перевозки (транспортирования) одновременно 

различной пищевой продукции либо пищевой продукции и иных грузов, необходимо обеспечить условия, исключающие 

их соприкосновение, загрязнение и изменение органолептических свойств пищевой продукции.

Конструкция грузовых отделений транспортных средств и контейнеров должна обеспечивать защиту пищевой продукции 
от загрязнения, проникновения животных, в том числе грызунов и насекомых, проведение очистки, мойки, дезинфекции.

Грузовые отделения транспортных средств, контейнеры и емкости, используемые для 

перевозки (транспортирования) пищевой продукции, должны обеспечивать возможность 

поддержания условий перевозки (транспортирования) и (или) хранения пищевой продукции.

Внутренняя поверхность грузовых отделений транспортных средств и контейнеров должна 
быть выполнена из моющихся и нетоксичных материалов.

Грузовые отделения транспортных средств и контейнеры должны подвергаться регулярной очистке, мойке, дезинфекции 

с периодичностью, необходимой для того, чтобы грузовые отделения транспортных средств и контейнеры не могли 

являться источником загрязнения продукции. Вода, используемая для мойки внутренних поверхностей грузовых 

отделений транспортных средств и контейнеров, должна соответствовать требованиям к питьевой воде, установленным 

законодательством государства - члена Таможенного союза.



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

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

Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой продукции работники 
производственных помещений предприятий общественного питания обязаны:

оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах одежду второго и третьего слоя, обувь, 
головной убор, а также иные личные вещи и хранить отдельно от рабочей одежды и обуви;

снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной убор при посещении туалета либо надевать 
сверху халаты; 

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

• Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен обрабатываться и храниться раздельно в 
производственных цехах (зонах, участках). 

• Мытье столовой посуды должно проводиться отдельно от кухонной посуды, подносов для посетителей.
• Столовая и кухонная посуда и инвентарь одноразового использования должны применяться в соответствии с 

маркировкой по их применению. 

Повторное использование одноразовой посуды и инвентаря запрещается.

тщательно мыть руки с мылом или иным моющим средством для рук после посещения туалета;



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

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;

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

реализация на следующий день готовых 
блюд;
замораживание нереализованных готовых блюд для последующей реализации в другие дни;

при перевозке (транспортировании) и хранении пищевая продукция общественного питания в виде полуфабрикатов, 
охлажденных, замороженных и горячих блюд, кулинарных изделий, реализуемая вне предприятия общественного питания 
по заказам потребителей, а также в организациях торговли и отделах кулинарии, упаковывается в упаковку, в соответствии 
с маркировкой по их применению для контакта с пищевой продукцией.

Для исключения перекрестного микробиологического и паразитарного загрязнения:

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



В целях контроля за риском возникновения условий для размножения патогенных микроорганизмов необходимо вести ежедневную 
регистрацию показателей температурного режима хранения пищевой продукции в холодильном оборудовании и складских помещениях 
на бумажном и (или) электронном носителях и влажности - в складских помещениях .

В целях исключения контактного микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой продукции 
для посетителей и работников предприятий общественного питания должны быть оборудованы отдельные 
туалеты с раковинами для мытья рук.

Для предприятий общественного питания, имеющих менее 25 посадочных мест, допускается наличие 
одного туалета для посетителей и персонала с входом, изолированным от производственных и складских 
помещений.

Приготовление блюд на мангалах, жаровнях, решетках, котлах на улицах допускается при 
соблюдении следующего: 

• полуфабрикаты должны изготавливаться в стационарных предприятиях общественного питания;

• имеются одноразовая посуда и столовые приборы;

• жарка осуществляется непосредственно перед реализацией;

• имеются условия для соблюдения работниками правил личной гигиены; 

• имеется павильон (палатка, тент и прочее), подключенный к сетям водопровода и канализации, а также 
холодильное оборудование для хранения полуфабрикатов. При отсутствии централизованных систем 
водоснабжения и канализации, допускается использование нецентрализованных и (или) автономных 
систем питьевого водоснабжения и водоотведения, в том числе автономной системы канализации;

• мойка использованного инвентаря и тары осуществляется в стационарном предприятии общественного 
питания при отсутствии специально оборудованного места на улице. 



Столовые приборы, столовая посуда, чайная посуда, подносы перед раздачей должны быть вымыты и высушены.

В конце рабочего дня должна проводиться мойка всей посуды, столовых приборов, подносов в 
посудомоечных машинах с использованием режимов обработки, обеспечивающих дезинфекцию посуды 
и столовых приборов, и максимальных температурных режимов.

При отсутствии посудомоечной машины мытье посуды должно осуществляться ручным способом с 
обработкой всей посуды и столовых приборов дезинфицирующими средствами в соответствии с 
инструкциями по их применению.

• Аппараты для автоматической выдачи пищевой продукции и аппараты по приготовлению напитков должны 
обрабатываться в соответствии с инструкцией изготовителя с применением моющих и дезинфицирующих 
средств.

Лица, сопровождающие продовольственное сырье и пищевую продукцию в пути следования и выполняющие их 
погрузку и выгрузку, должны использовать рабочую одежду с учетом ее смены по мере загрязнения.

• Водозаправочные емкости вагонов-ресторанов и купе-буфетов должны промываться и дезинфицироваться в 
соответствии с технологическими графиками мойки и дезинфекции.

• Складские помещения для хранения продукции должны быть оборудованы приборами для измерения 
относительной влажности и температуры воздуха, холодильное оборудование - контрольными термометрами.



САНИТАРНО-ЭПИДЕМИОЛОГИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ, НАПРАВЛЕННЫЕ НА ПРЕДОТВРАЩЕНИЕ ВРЕДНОГО 
ВОЗДЕЙСТВИЯ ХИМИЧЕСКИХ ФАКТОРОВ

С целью исключения опасности загрязнения пищевой продукции токсичными химическими веществами не допускается 
хранение и изготовление продукции во время проведения мероприятий по дератизации и дезинсекции в производственных 
помещениях предприятия общественного питания. 

Запрещается проведение дератизации и дезинсекции распыляемыми и рассыпаемыми токсичными химическими 
веществами в присутствии посетителей и персонала (за исключением персонала организации, задействованного в 
проведении таких работ).

В целях исключения риска токсического воздействия на здоровье потребителя и персонала предприятий 
общественного питания, 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. 

Исключается их попадание в пищевую продукцию.

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.



Для исключения опасности контактного микробиологического загрязнения пищевой продукции раздачу пищевой продукции в 
медицинских организациях пациентам должны производить назначенные ответственные лица. 

Не допускается к раздаче пищевой продукции иной персонал.

ОСОБЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ОТДЕЛЬНЫХ КАТЕГОРИЙ ВЗРОСЛОГО НАСЕЛЕНИЯ

• При организации индивидуально-порционной системы питания 
пациентов и персонала ("таблет-питание"), при которой на раздаточной 
линии пищеблока для каждого пациента (сотрудника) комплектуется 
индивидуальный поднос с крышкой с набором порционных блюд, 
доставка питания в отделения должна осуществляться в специальных 
термоконтейнерах-тележках. 

• Использованная посуда должна помещаться в отдельные отсеки этих же 
тележек и доставляться на пищеблок.

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

Для перевозки готовой 
пищевой продукции в 
буфетные отделения 

медицинской организации 
должны использоваться 

термосы или плотно 
закрывающаяся посуда.

В целях предотвращения возникновения условий для размножения патогенных микроорганизмов не допускается 
оставлять в буфете медицинской организации остатки пищевой продукции после ее раздачи больным.

Допускается использование одноразовой посуды.



При формировании рациона здорового питания и меню при организации общественного питания детей в организациях, 
осуществляющих образовательную деятельность, оказание услуг по воспитанию и обучению, уходу и присмотру за детьми, 
отдыху и оздоровлению, предоставлению мест временного проживания, социальных, медицинских услуг должны 
соблюдаться следующие требования:

Питание детей первого года жизни должно назначаться 
индивидуально в соответствии с возрастными физиологическими 
потребностями, учитывая своевременное введение 
дополнительно к грудному вскармливанию всех видов прикорма.

В 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 питании с учетом 
требований.

 В организованных детских коллективах в детских организациях исключение горячего питания из меню, а также 
замена его буфетной продукцией, не допускаются.

ОСОБЕННОСТИ ОРГАНИЗАЦИИ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ



При организации дополнительного питания детей в детских организациях должны соблюдаться следующие требования:

Ассортимент дополнительного питания (буфетной продукции) должен приниматься с 
учетом ограничений.

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

Для организации дополнительного питания детей в организованных детских коллективах допускается реализация 
пищевой продукции через аппараты для автоматической выдачи пищевой продукции.

Допускается к реализации:

Пищевая продукция промышленного изготовления в потребительской (мелкоштучной) упаковке (соки, нектары, 
стерилизованное молоко, молочная продукция, питьевая негазированная вода, орехи (кроме арахиса), сухофрукты.

В потребительской упаковке не более 100 грамм: мучные кондитерские изделия, в том числе обогащенные 
микронутриентами (витаминизированные) со сниженным содержанием глютена, лактозы, сахара) при соблюдении 
требований к условиям хранения и срокам годности пищевой продукции, а также при наличии документов, 
подтверждающих ее качество и безопасность.

Допускается устанавливать аппараты для автоматической выдачи пищевой продукции в обеденном зале при условии 
соблюдения нормы площади посадочного места.

Аппараты для автоматической выдачи пищевой продукции должны обрабатываться в соответствии с инструкцией 
изготовителя с применением моющих и дезинфицирующих средств не реже двух раз в месяц, а также по мере 
загрязнения.

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



Питьевой режим в детских, медицинских организациях и организациях социального обслуживания, а также при 
проведении массовых мероприятий с участием детей должен соблюдаться с соблюдением следующих требований:

В детских, медицинских организациях и организациях социального обслуживания, а также 
при проведении массовых мероприятий с участием детей должно осуществляться 
обеспечение питьевой водой.

м

Чаша фонтанчика должна 

ежедневно 

обрабатываться с 

применением моющих и 

дезинфицирующих 

средств.

• Кулеры должны размещаться 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 организации питания детей в группах семейного типа и группах по присмотру и уходу за детьми при организациях, 
осуществляющих образовательную деятельность по образовательным программам дошкольного образования, а 
также детей-сирот, проживание которых организовано по принципам семейного воспитания в воспитательных 
группах, размещаемых в помещениях для проживания, созданных по квартирному типу, должны соблюдаться 
следующие требования:

Допускается осуществлять питание детей в одном 
помещении (кухне), предназначенном как для 
приготовления пищи, так и для ее приема.

Помещение для приготовления пищи оборудуется необходимым технологическим, холодильным, моечным 
оборудованием, инвентарем и посудой.

• При организации приемов пищи непосредственно 
на кухне должна быть выделена специальная зона. 

• Площадь такой зоны и количество посадочных мест 
должны обеспечивать возможность 
одновременного приема пищи всеми детьми.



Допускается стирка рабочей одежды сотрудников в стиральных машинах, 
размещенных в группах семейного типа и группах по присмотру и уходу за 
детьми в дошкольных образовательных организациях и организациях для 
детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, проживание 
которых организовано по принципам семейного воспитания в воспитательных 
группах, размещаемых в помещениях для проживания, созданных по 
квартирному типу.

В группах семейного типа и группах по присмотру и уходу за детьми при 
дошкольных образовательных организациях, а также в организациях для 
детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, проживание 
которых организовано по принципам семейного воспитания в 
воспитательных группах, размещаемых в помещениях для проживания, 
созданных по квартирному типу, дети допускаются к приготовлению пищи 
и накрытию столов под присмотром взрослых.



При организации питания в детских лагерях палаточного типа, при проведении детских туристических походов и иных 
массовых мероприятий в природных условиях должны соблюдаться следующие требования:

В месте приготовления пищи должны быть установлены разделочные столы (не менее 2-х) для 
раздельной обработки сырой и готовой пищевой продукции. 

Столы должны иметь покрытие, устойчивое к воздействию моющих и дезинфицирующих средств.

Должны быть выделены зоны для хранения пищевой продукции, приготовления и приема пищи, сбора и хранения отходов, 
соблюдения правил личной гигиены.

• Независимо от формы питания на территории детского 
лагеря палаточного типа должна выделяться кухонная зона. 

• Кухонная зона должна включать место для хранения, 
приготовления пищи, костровое место или полевую кухню, 
место для приема пищи, место для мытья рук.

• Места для приготовления и приема пищи должны быть 
оборудованы под навесом или в каркасной палатке для 
защиты от атмосферных осадков и пыли.



Для продовольственного (пищевого) сырья и готовой к 
употреблению пищевой продукции должны 
использоваться раздельные разделочный инвентарь 
(маркированный) и кухонная посуда (маркированная). 

• Мытье столовой посуды должно проводиться отдельно от кухонной 
посуды.

• Для мытья кухонной, столовой посуды и разделочного инвентаря 
должны быть выделены отдельные промаркированные емкости.

• Сточные воды должны отводиться от кухни и моечных в специальную 
яму.

Столовая и кухонная посуда и инвентарь одноразового 
использования должны применяться в соответствии с 
маркировкой по их применению.

Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен 
обрабатываться и храниться раздельно. 
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