


-гарантированное качество и безопасность питания, пищевых продуктов, используемых в 
приготовлении блюд: 

-пропаганда принципов здорового и полноценного питания. 
 

3. Основные направления работы по организации питания в ДОУ. 
 

3.1. Изучение нормативно-правовой базы по вопросам организации питания в ДОУ. 
3.2. Материально-техническое оснащение помещений пищеблока. 
3.3. Организация питания детей раннего возраста. 
3.4. Организация детей дошкольного возраста. 
3.5. Обучение и инструктаж сотрудников пищеблока. 
3.6. Обучение и инструктаж воспитателей, младших воспитателей. 
3.7. Разработка мероприятий по вопросам организации сбалансированного, полезного питания в 

ДОУ. 
3.8. Организация обеспечения работников пищеблока средствами индивидуальной защиты, 

средствами дезинфекции. 
 

4. Требования к организации питания воспитанников в ДОУ. 
 

4.1. Организация питания возлагается на администрацию ДОУ. Распределение обязанностей по 
организации питания между сотрудниками пищеблока, педагогами, младшими воспитателями 
определено должностными инструкциями. 

4.2. Заведующий ДОУ несет ответственность за организацию питания, осуществляет контроль за 
работой сотрудников. 

4.3. Все технологическое и холодильное оборудование должно быть в рабочем состоянии. 
4.4. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны быть изготовлены из 

материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь кухонный инвентарь и 
кухонная посуда должны иметь маркировку для сырых и готовых пищевых продуктов. 

4.5. Для приготовления пищи используется электрооборудование (жарочный шкаф, 
электросковорода, электромясорубка, электрический титан для подогрева воды, овощерезка), 
электрическая плита. 

4.6. В помещении пищеблока проводят ежедневную влажную уборку, генеральную уборку по 
утвержденному графику с ведением утвержденных журналов. 

4.7. Работники пищеблока проходят ежегодные медицинские осмотры и обследования, 

профессиональную гигиеническую подготовку, должны иметь личную медицинскую книжку, 
прививочный сертификат. 

4.8. Ежедневно перед началом работы медицинская сестра проводит осмотр работников, 
связанных с приготовлением и раздачей пищи на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук 
и открытых поверхностей тела, катаральных явлений верхних дыхательных путей. Результаты 
осмотра заносятся в специальный (гигиенический) журнал. Не допускаются или немедленно 
отстраняются от работы больные работники или при подозрении на инфекционные заболевания.  

4.9. Работникам пищеблока запрещается в рабочее время носить ювелирные украшения (кольца, 
серьги, броши), закалывать спецодежду булавками, курить на рабочем месте и территории ДОУ. 

4.10. Питьевой режим в ДОУ осуществляется с использованием кипяченой воды, при условии ее 
хранения не более 3-х часов. Отметка о замене воды производится воспитателем в утвержденном 
графике. 

4.11. Для обеспечения разнообразного и полноценного питания детей в ДОУ и дома родителей 
информируют об ассортименте питания. На стенде учреждения ежедневно размещают меню, где 
указывается наименование блюда, массы порции, калорийность порции. 

5. Организация питания в ДОУ. 
5.1. Организация    питания воспитанников в    ДОУ    предусматривает   необходимость соблюдения 

следующих ОСНОВНЫХ принципов: 
- составление полноценного рациона питания; 
- использование разнообразного ассортимента продуктов, гарантирующих достаточное 

содержание необходимых минеральных веществ и витаминов; 



- строгое соблюдение режима питания, отвечающего физиологическим особенностям детей 
различных возрастных групп, правильное сочетание его с режимом дня и режимом работы ДОУ; 

- соблюдение правил эстетики питания, воспитание необходимых гигиенических навыков в 
зависимости от возраста и уровня развития детей; 

- правильное сочетание питания в ДОУ с питанием в домашних условиях, проведение необходимой    
санитарной - просветительной    работы с родителями, гигиеническое воспитание детей; 

- индивидуальный подход к каждому ребенку, учет состояния его здоровья, особенности развития, 
периода адаптации, хронических заболеваний; 

- строгое соблюдение технологических требований при приготовлении пищи. обеспечение 
правильной кулинарной обработки пищевых продуктов; 

- повседневный контроль за работой пищеблока, доведение пищи до ребенка, правильной 
организацией питания детей в группах; 

- учет эффективности питания детей. 

5.2. ДОУ обеспечивает сбалансированное 4-х разовое питание (включая второй завтрак). При 
организации питания учитываются возрастные физиологические нормы суточной потребности, 
суммарный объем блюд по приему пищи (в граммах). 
5.3. Питание в ДОУ осуществляется в соответствии с примерным 20-дневным меню, разработанным на 
основе физиологических потребностей в пищевых веществах и норм питания   детей   дошкольного   
возраста и утвержденным заведующим МБДОУ. 

5.4. В промежутке между завтраком и обедом присутствует дополнительный приём пищи- 

второй завтрак, включающий сок или кипяченое молоко. 

5.5. Примерное меню утверждается руководителем ДОУ и должно содержать всю 

информацию, предусмотренную в рекомендуемой форме примерного меню (приложение 

№ 8 СанПиН 2.3/2.43590-20). 

5.6. В примерном меню не допускается повторения одних и тех же блюд или кулинарных изделий 
в течение последующих двух дней. 
5.7. Ежедневно в меню должны быть включены: 
молоко, кисломолочные напитки, мясо (или  рыба), картофель, овощи, фрукты, хлеб, крупы. сливочное 
и растительное масло, сахар, соль. Остальные продукты (творог, сметана, сыр, яйцо, соки и 
другие) включаются 2 -3 раза в неделю. 

5.8. При отсутствии каких-либо продуктов, в целях обеспечения полноценного 

сбалансированного питания, разрешается производить их замену на равноценные по 

составу продукты в соответствии с утвержденной таблицей замены продуктов по белкам и 

углеводам (приложение № 11 СанПиН 2.43590-20). 

5.9. На основании утвержденного примерного меню ежедневно составляется меню - требование 

установленного образца, с указанием выхода блюд для детей разного возраста. Допускается 
составление меню-требования в электронном виде. Для детей разного возраста должны 
соблюдаться объемы порций приготавливаемых блюд 

5.10. Меню-требование является основным документом для приготовления пиши на пищеблоке. 
5.11. Вносить изменения в утвержденное меню-раскладку без согласования с заведующим ДОУ. 
запрещается. 
5.12. Питание детей должно соответствовать принципам щадящего питания, предусматривающим 

использование определенных способов приготовления блюд, таких 

как варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и исключать жарку блюд, а 

также продукты с раздражающими свойствами. При кулинарной обработке пищевых 

продуктов необходимо соблюдать установленные санитарно-эпидемиологические 

требования к технологическим процессам приготовления блюл 

5.13. В целях профилактики гиповитаминозов в ДОУ проводится круглогодичная 

искусственная С-витаминизация готовых блюд. Витаминные напитки готовятся в соответствии с 
прилагаемой инструкцией непосредственно перед раздачей (препараты витаминов вводят в третье 

блюдо после охлаждения непосредственно перед выдачей, витаминизированные блюда 

не подогревают). Замена витаминизации блюд выдачей детям поливитаминных препаратов не 
допускается. Обязательно осуществляется информирование родителей о проведении 

витаминизации. 



В целях профилактики йододефицитных состояний используется соль поваренная пищевая 
йодированная при приготовлении блюд и кулинарных изделий. 
5.14. Для предотвращения возникновения и распространения, инфекционных и массовых не 

инфекционных заболеваний (отравлений) не допускается: 

- использование пищевых продуктов, которые не допускаются использовать  в питании детей 
(приложение № 6 СанПиН I 2,3/2.43590-20); 

- изготовление на пищеблоке ДОУ творога и других кисломолочных продуктов, а также 
блинчиков с мясом или с творогом, макарон по-флотски, макарон с рубленым 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    остатков    пиши    от предыдущего приема пищи, приготовленной накануне, 
пищевых продуктов с истекшими сроками годности и явными признаками 
недоброкачественности (порчи) овощей и фруктов с наличием плесени и признаками гнили. 
 

6. Организация работы пищеблока 

 

6.1. Организация работы пищеблока производится строго в соответствии с СанПиН 2.3/2.43590-

20. Приготовление блюд осуществляется в соответствии с технологической картой. 
6.2. Выдача готовой пищи разрешается только после проведения приёмочного контроля 
бракеражной комиссией, назначенной приказом заведующего ДОУ. Результаты контроля 
регистрируются в специальном журнале. Непосредственно после приготовления пищи отбирается 
суточная проба готовой продукции.  
Суточная проба отбирается в объеме:  
- порционные блюда: биточки, котлеты, сырники, оладьи, бутерброды оставляются  поштучно, 
целиком (в объеме одной порции);  
- холодные закуски, первые блюда, гарниры, третьи и прочие блюда - не менее 100 гр.  
Суточные пробы сохраняют 48 часов при t+2 С+6С в специальном холодильнике. 
6.3. Бракераж сырых продуктов проводится в специальном журнале, по мере поступления 
продуктов и по мере их реализации (с учетом сроков хранения и реализации). 
 

7. Организация питания воспитанников в группах. 
 

7.1. Работа по организации питания детей в группах осуществляется под руководством 

воспитателя и заключается: 
- в создании безопасных условий при подготовке и во время приема пиши: 
- в воспитании культурно-гигиенических навыков во время приема пиши детьми. 
7.2. Получение пиши на группу осуществляет младший воспитатель строго по графику, который 
утверждает заведующий ДОУ. Готовая продукция раздается на пищеблоке в промаркированную 
посуду и разносится по группам. 
7.3. Привлекать детей к получению пищи с пищеблока категорически запрещается.  
7.4. Пред раздачей пищи детям помощник воспитателя обязан: 

- проветрить помещение; 

- промыть стол моющим и дезинфицирующим средством; 

- тщательно вымыть руки; 

- надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи; 

- использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд; 
7.5. При сервировке стола обязательно наличие отдельной посуды для первого и второго блюд, 
салфеток, тарелки для хлеба, столовых приборов в соответствии с возрастом. 
7.6.  Детская порция должна соответствовать меню.  

7.7. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение детей в обеденной зоне (кроме 
дежурных). 
7.8. В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык самостоятельного приема 
пищи, докармливают воспитатель, младший воспитатель. 



7.9. воспитатели несут ответственность за организацию питания в группе, в соответствии с 
настоящим положением и СанПиН 2.3/2.43590-20. 

 

8. Порядок учета питания в ДОУ. 

8.1. К началу учебного года заведующий ДОУ издает приказ о назначении ответственного за 

организацию питания, определяет функциональные обязанности. 
8.2. Медицинская сестра (по согласованию) осуществляет учет питающихся детей в табеле 
посещаемости, который должен быть прошнурован, пронумерован, скреплен печатью и 
подписью заведующею. 
 

8.3. Закладка продуктов для приготовления завтрака производится поваром в 07. 00. 

8.4 Продукты для завтрака выписываются по меню согласно табелю посещаемости 

предыдущего дня. 
8.5 Продукты для бульона первого блюда (для обеда) выписываются по меню согласно табеля 
посещаемости предыдущего дня, закладка продуктов производится в 07.30. 

8.6. С последующим приемом пищи /обед, полдник/ дети, отсутствующие в учреждении, 
снимаются с питания, а продукты, оставшиеся невостребованными, возвращаются на склад по 
акту. Возврат продуктов, выписанных по меню для приготовления обеда, не производится, если 
они прошли кулинарную обработку в соответствии с технологией приготовления детского 
питания: 
- мясо, куры, печень, так как перед закладкой, производимой в 7.30ч., дефростируют 
/размораживают/. Повторной заморозке указанная продукция не подлежит; 
- овощи, если они прошли тепловую обработку; 
- продукты, у которых срок реализации не позволяет их дальнейшее хранение. 
8.7. Возврату подлежат продукты: яйцо, консервация /овощная, фруктовая/, сгущенное молоко, 
кондитерские изделия, масло сливочное, масло растительное, сахар, крупы, макароны, фрукты, 
овощи.  
8.8. Если на завтрак пришло больше детей, кладовщику необходимо предусматривать 
необходимость дополнения продуктов /мясо, овощи, фрукты, яйцо и т.д./ 
8.9. Шеф-повар должен присутствовать при закладке основных продуктов в котел и проверять блюда на 
выходе. 
 

 

9.Финансирование расходов на питание воспитанников в ДОУ 

 

9.1. Финансовое обеспечение питания отнесено к компетенции заведующего ДОУ, бухгалтера 
отдела питания МКУ ЦБОО «Левобережная». 

9.2. Расчёт финансирования расходов на питания воспитанников в ДОУ осуществляется на 
основании установленных норм питания и физиологических потребностей детей. 
9.3. Расходы по обеспечению питания воспитанников включаются в оплату родителям, размер 
которой устанавливается администрацией г. Красноярск; 
9.4. Объёмы финансирования расходов на организацию питания на очередной финансовый год 
устанавливаются с учётом прогноза численности детей в ДОУ. 
 

10. Контроль за организацией питания в ДОУ 

 

10.1. При организации контроля питания в ДОУ администрация руководствуется СанПиН 2.3/2.43590-

20; 

10.2. С целью обеспечения открытости работы по организации питания детей в ДОУ к участию в 
контроле привлекаются: администрация ДОУ, бракеражная комиссия, ответственный за питание, 
комиссия по питанию. 
10.3. Администрация ДОУ разрабатывает план контроля за организацией питания на учебный год, 
который утверждается приказом заведующего. 
10.4. Специалист в сфере закупок обеспечивает контроль за: 
- выполнением договора на поставку продуктов питания; 



 10.5. Кладовщик ведет контроль  
- качеством поступающих продуктов (ежедневно) - осуществляет бракераж, который 

включает контроль целостности упаковки и органолептическую оценку (внешний вид. цвет. 
консистенция, запах и вкус поступающих продуктов и продовольственного сырья), а 

также ознакомление с сопроводительной документацией (накладными, сертификатами 

соответствия, санитарно - эпидемическими     заключениями,     качественными удостоверениями); 
Заместитель заведующего по АХР обеспечивает контроль за: 
- обеспечением пищеблока и мест приема пищи достаточным количеством столовой и кухонной 
посуды, спецодеждой, санитарно-гигиеническими средствами, разделочным оборудованием и 
уборочным инвентарем; 

- материально-техническим состоянием помещений пищеблока 

10.6. Медсестра, ответственный за питание ДОУ осуществляют контроль за: 
- выполнением натуральных физиологических норм питания, - технологией приготовления шипи, 
качеством и соответствием объема готовых блюд, результаты которою ежедневно заносятся в журнал 
бракеража готовой кулинарной продукции, правильностью отбора и хранения суточных проб (ежедневно) 
- работой пищеблока, его санитарным состоянием, организацией обработки технологического инвентаря, 

посуды (ежедневно). 
- соблюдением правил личной гигиены сотрудниками пищеблока с отметкой в гигиеническом  
журнале (ежедневно); 
- выполнением норм потребности в основных пищевых веществах (белках, жирах, углеводах) и 
энергетической ценности (калорийности. 

10.6. Бракеражная комиссия: 

- контролирует  закладку продуктов; 
- проверяет качество, объем и выход приготовленных блюд, их соответствие утвержденному 

меню; 
-следит за соблюдением санитарных норм и правил на пищеблоке, ведением журнала учета сроков 
хранения и реализации скоропортящихся продуктов;  
- формирует предложения по улучшению организации питания воспитанников; работниками ДОУ 

- контролирует  качество приготовления пиши.  
10.7. Заместитель заведующего по УВР и старший воспитатель осуществляют  контроль:   

- За правильной организацией питания детей; 
- За сервировкой столов, гигиеной приема пищи, оформлением блюд; 

-За санитарным состоянием групповых помещений; 
-За осуществлением индивидуального подхода к детям в процессе питания; 
- за освещением вопросов организации питания с родительской общественностью. 
10.8. Вопросы организации питания воспитанников рассматриваются: 
- не реже 1 раза в год на общем родительском собрании. 
 

11. Распределение прав и обязанностей по организации питания воспитанников в ДОУ 

 

11.1. Заведующий ДОУ: 
- несет ответственность за организацию питания воспитанников в соответствии с нормативными 
правовыми актами Российской Федерации, федеральными санитарными правилами  и нормами, 
Уставом учреждения и настоящим  Положением; 
- обеспечивает принятие локальных актов, предусмотренных настоящим Положением: 
- назначает из числа своих сотрудников комиссию по контролю за организацию питания в ДОУ: 
-обеспечивает рассмотрение вопросов организации питания воспитанников на родительских 
собраниях в группах, педагогическом совете, административных совещании, на заседании 
родительского комитета учреждения  
- утверждает 20-ти дневное меню; 

- контролирует состояние пищеблока в целом 

- обеспечивает необходимый текущий ремонт помещений пищеблока: 
- контролирует соблюдение требований СанПиНа: 

11.2. Заместитель заведующего по АХР: 



-обеспечиваем пищеблок достаточным количеством столовой и кухонной посуды, спецодеждой,   
моющими и дезинфицирующими   средствами,   разделочным   оборудованием и 

уборочным инвентарем; 
- контролирует состояние пищеблока, при необходимости принимает меры к замене устаревшего 

оборудования, его ремонту и обеспечению запасными частями; 
- ведет общий контроль за организацией питания; 
11.3. Кладовщик: 
- Осуществление связи с поставщиками продуктов питания. 

- Обеспечение качества приобретаемых продуктов питания, сроки их реализации и хранение 

продуктов питания. 

11.4 Специалист в сфере закупок:  

- заключает договоры на поставку продуктов питания. 
11.5. Повар 

- Обеспечение своевременного, в соответствии с режимом МБДОУ, качественного 
приготовления пищи для детей; 
11.6. Шеф-повар 

- Руководство производственно - хозяйственной деятельностью на пищеблоке; 
- Контроль технологии приготовления пищи, норм закладки сырья, соблюдения работниками 
пищеблока правил и норм охраны труда;  
- Участие в составлении перспективного и ежедневного меню;  
- Проведение ежедневного бракеража готовой пищи; 

11.7. Воспитатели: 
- несут ответственность  за организацию питания в группе; 
- несут ответственность за количество воспитанников, поданных  на питание; 
- ежедневно подают сведения о количестве детей, поставленных на питание; 
- ежедневно не позднее, чем за 30 минут до предоставления завтрака в день питания уточняют 
количество детей; 
- предусматривают в планах воспитательной работы мероприятия, направленные на 
формирование здорового образа жизни воспитанников,  
- планируют на родительских собраниях обсуждение вопросов обеспечения полноценного 
питания воспитанников; 
- вносят предложения по улучшению питания на заседаниях педагогического совета; 
 -контролируют питание детей, склонных к пищевой аллергии. 

11.8. Родители (законные представители) воспитанников: 

- своевременно сообщают воспитателю о болезни ребенка или его временном отсутствии в ДОУ 
для снятия его с питания па период ею фактического отсутствия, а также предупреждают 

воспитателя об имеющихся у ребенка аллергических реакциях на продукты питания; 
- ведут разъяснительную работу со своими детьми по привитию им навыков здорового образа 
жизни и правильною питания; 
- вправе вносить предложения по улучшению организации питания воспитанников лично; 
- вправе знакомиться с примерным и ежедневным меню, расчетами средств на организацию 
питания. 
11.9 Заместитель заведующего по УВР, старший воспитатель: 

- выполнение норм по организации питания в МБДОУ; 

- разрабатывает график получения приготовленных блюд по группам; 
- контроль за организацией питания в МБДОУ 

12. Ведение специальное документации по питанию 

 

12.1. Заведующий осуществляет ежемесячный анализ деятельности ДОУ по организации питания 
детей 

12.2. При организации питания воспитанников в ДОУ должны быть следующие локальные акты и 
документация 

- Положение об организации питания воспитанников; 
- Договоры (контракты) па поставку продуктов питания; 



- Примерное двадцатидневное меню, включающее меню-раскладку для возрастной группы детей 
(от 1,5до 3 и от 3-х до 7 лет) технологических карты кулинарных изделий (блюд); 
- меню-требование на каждый день с указанием выхода блюд для возрастной группы детей (от 
1,5до 3 и от 3-х до 7 лет); 

- Журнал бракеража поступающего продовольственного сырья и пищевых продуктов и готовой 
кулинарной продукции (в соответствии с приложением № 4 СанПиН 2.3 2 -13590-20). 

- Гигиенический журнал (в соответствии с приложением № 1 СанПиН 2.3/2.43590-20); 

- Заявки на продукты питания (подаются по мере необходимости): 

- Журнал контроля за температурным режимом холодильных камер и холодильников (в 
соответствии с приложением № 2 СанПиН 2.3 2.43590-20); 

- Учет поступающих продуктов и продовольственного сырья. 
- Приказы и распоряжения вышестоящих организаций по данному вопросу. 
- Наличие информации для родителей о ежедневном меню для детей; 
- Наличие графиков: выдача готовой продукции для организации питания в группах; 
- Ежедневное меню-требование на следующий  день; 

- Инструкции: по охране труда и пожарной безопасности 

 

 

 

 
Приложение N 8. Меню приготавливаемых блюд 

Приложение N 8 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

Рекомендуемый образец 

 

Возрастная категория: от 1 года до 3 лет/3-6 лет /7-11 лет/12 лет и старше 

         
Прием 
пищи 

Наименование Вес Пищевые вещества Энергети- N 

 
блюда блюда Белки Жиры Углеводы ческая 

ценность 

рецептуры 

Неделя 1 

День 1 

       

завтрак 
       

итого за 
завтрак 

       

обед 
       

итого за 
обед 

       

полдник 
       

итого за 
полдник 

       

ужин 
       

итого за 
ужин 

       

Итого за 
день: 

       

День 2 
       

завтрак 
       

итого за 
завтрак 

       

обед 
       

итого за 
обед 

       

полдник 
       

итого за 
полдник 

       



ужин 
       

итого за 
ужин 

       

Итого за 
день: 

       

... 
       

Среднее 
значение за 
период: 

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Приложение N 11. Таблица замены пищевой продукции в граммах (нетто) с учетом их пищевой 

ценности 

Приложение N 11 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

     
Вид пищевой продукции Масса, г Вид пищевой продукции - заменитель Масса, г 

Говядина 100 Мясо кролика 96   
Печень говяжья 116   
Мясо птицы 97   
Рыба (треска) 125   
Творог с массовой долей жира 9% 120   
Баранина II кат. 97   
Конина I кат. 104   
Мясо лося (мясо с ферм) 95   
Оленина (мясо с ферм) 104   
Консервы мясные 120 

Молоко питьевое с 
массовой долей жира 

100 Молоко питьевое с массовой долей жира 
2,5% 

100 

3,2% 
 

Молоко сгущенное (цельное и с сахаром) 40   
Сгущено-вареное молоко 40   
Творог с массовой долей жира 9% 17   
Мясо (говядина I кат.) 14   
Мясо (говядина II кат.) 17   
Рыба (треска) 17,5   
Сыр 12,5   
Яйцо куриное 22 

Творог с массовой долей 100 Мясо говядина 83 

жира 9% 
 

Рыба (треска) 105 

Яйцо куриное (1 шт.) 41 Творог с массовой долей жира 9% 31   
Мясо (говядина) 26   
Рыба (треска) 30   
Молоко цельное 186   
Сыр 20 

Рыба (треска) 100 Мясо (говядина) 87   
Творог с массовой долей жира 9% 105 



Картофель 100 Капуста белокочанная 111   
Капуста цветная 80   
Морковь 154   
Свекла 118   
Бобы (фасоль), в том числе 
консервированные 

33 

  
Горошек зеленый 40   
Горошек зеленый консервированный 64   
Кабачки 300 

Фрукты свежие 100 Фрукты консервированные 200   
Соки фруктовые 133   
Соки фруктово-ягодные 133   
Сухофрукты: 

 

  
Яблоки 12   
Чернослив 17   
Курага 8   
Изюм 22 

 

 

 

 

 

 

 

 
Приложение N 6. Перечень пищевой продукции,  

которая не допускается при организации питания детей 

Приложение N 6 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

 

 

1. Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками годности и (или) признаками 
недоброкачественности. 
2. Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических регламентов Таможенного союза. 
3. Мясо сельскохозяйственных животных и птицы, рыба, не прошедшие ветеринарно-санитарную 
экспертизу. 
4. Субпродукты, кроме говяжьих печени, языка, сердца. 
5. Непотрошеная птица. 
6. Мясо диких животных. 
7. Яйца и мясо водоплавающих птиц. 
8. Яйца с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яйца из хозяйств, неблагополучных по 
сальмонеллезам. 
9. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с ржавчиной, 
деформированные. 
10. Крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или зараженные амбарными 
вредителями. 
11. Пищевая продукция домашнего (не промышленного) изготовления. 
12. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты). 
13. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и ливерные 
колбасы, заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди. 
14. Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с рубленым яйцом. 
15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану без термической 
обработки. 
16. Простокваша - "самоквас". 
17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные. 
18. Квас. 
19. Соки концентрированные диффузионные. 
20. Молоко и молочная продукция из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости продуктивных 
сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая первичную обработку и пастеризацию. 



21. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы. 
22. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы (кроме соленой), не прошедших тепловую обработку. 
23. Масло растительное пальмовое, рапсовое, кокосовое, хлопковое. 
24. Жареные во фритюре пищевая продукция и продукция общественного питания. 
25. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный). 
26. Острые соусы, кетчупы, майонез. 
27. Овощи и фрукты консервированные, содержащие уксус. 
28. Кофе натуральный; тонизирующие напитки (в том числе энергетические). 
29. Кулинарные, гидрогенизированные масла и жиры, маргарин (кроме выпечки). 
30. Ядро абрикосовой косточки, арахис. 
31. Газированные напитки; газированная вода питьевая. 
32. Молочная продукция и мороженое на основе растительных жиров. 
33. Жевательная резинка. 
34. Кумыс, кисломолочная продукция с содержанием этанола (более 0,5%). 
35. Карамель, в том числе леденцовая. 
36. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья. 
37. Окрошки и холодные супы. 
38. Яичница-глазунья. 
39. Паштеты, блинчики с мясом и с творогом. 
40. Блюда из (или на основе) сухих пищевых концентратов, в том числе быстрого приготовления. 
41. Картофельные и кукурузные чипсы, снеки. 
42. Изделия из рубленого мяса и рыбы, салаты, блины и оладьи, приготовленные в условиях 
палаточного лагеря. 
43. Сырки творожные; изделия творожные более 9% жирности. 
44. Молоко и молочные напитки стерилизованные менее 2,5% и более 3,5% жирности; кисломолочные 
напитки менее 2,5% и более 3,5% жирности. 
45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня, реализуемые через буфеты.  
 

 

 

 
Приложение N 4. Журнал бракеража готовой пищевой продукции 

Приложение N 4 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

Рекомендуемый образец         
Дата и 

час 
изготов- 

ления 
блюда 

Время 
снятия 
браке- 

ража 

Наиме- 

нование 
готового 
блюда 

Результаты 
органо- 

лепти- 

ческой 
оценки 

качества 
готовых 

блюд 

Разрешение к 
реализации 

блюда, 
кулинарного 

изделия 

Подписи 
членов 
браке- 

ражной 
комиссии 

Резуль- 

таты 
взвеши- 

вания 
порци- 

онных 
блюд 

Приме- 

чание 

 

 
Приложение N 1. Гигиенический журнал (сотрудники) 

Приложение N 1 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

Рекомендуемый образец         
N 

п/
п 

Дат
а 

Ф.И.О. 
работник

а 
(последн

ее при 
наличии) 

Должност
ь 

Подпись 
сотрудник

а об 
отсутствии 
признаков 
инфекци- 

онных 
заболевани

й у 
сотрудник

Подпись 
сотрудника 

об 
отсутствии 

заболеваний 
верхних 

дыхательны
х путей и 

гнойничков
ых 

заболеваний 

Результат 
осмотра 

медицинским 
работником 
(ответствен- 

ным 
лицом) (допуще

н/ 
отстранен) 

Подпись 
медицинско

го 
работника 
(ответст- 

венного 
лица) 



а и членов 
семьи 

кожи рук и 
открытых 

поверхносте
й тела 

1. 
       

2. 
       

 

 
Приложение N 2. Журнал учета температурного режима холодильного оборудования 

Приложение N 2 

к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

Рекомендуемый образец         
Наименование Наименование Температура в градусах Цельсия 

производственного холодильного месяц/дни: (ежедневно) 
помещения оборудования 1 2 3 4 ..... 30 
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