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Юго-Западный территориальный отдел Управления Роспотребнадзора по 

Оренбургской области напоминаем, что Постановлением Главного 

государственного санитарного врача Российской Федерации от 27.10.2020 N 32 

утверждены санитарно-эпидемиологические правила и нормы СанПиН 2.3/2.4.3590-

20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного 

питания населения" (далее СанПиН),  которые начнут действовать с 1 января 2021 

года . 

В СанПиН включены требования 17 актов в сфере общественного питания, 

причем с учетом особенностей питания всех категорий граждан: взрослое, детское 

население, инвалиды и лица, нуждающиеся в особом питании, а также питание в 

детских садах, школах, больницах, социальных и специализированных 

учреждениях, и содержат особенные требования, направленные на снижение риска 

здоровью детей, обусловленного пищевым фактором, и повышение роли здоровье 

сберегающей функции питания. При разработке учтен принцип укрупнения и 

кодификации требований, что привело к их сокращению в 5 раз по сравнению с 

действующими, при неизменном сохранении обязательных для предотвращения 

риска для жизни и здоровья санитарно-эпидемиологических требований. 

Правила распространяются на юридических лиц и граждан, в том числе ИП, 

осуществляющих деятельность по оказанию услуг общественного питания 

населению. 

Разделом II СанПиНа предусмотрены общие санитарно-эпидемиологические 

требования к предприятиям общественного питания, направленные на 

предотвращение вредного воздействия факторов среды обитания. 
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В ГОСТе 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования даны 

определения: 

 - предприятие (объект) общественного питания (предприятие (объект) 

питания) - Имущественный комплекс, используемый юридическим лицом или 

индивидуальным предпринимателем для оказания услуг общественного питания, в 

т.ч. изготовления продукции общественного питания, создания условий для 

потребления и реализации продукции общественного питания и покупных товаров 

как на месте изготовления, так и вне его по заказам, а также для оказания 

разнообразных дополнительных услуг.  

- буфет: предприятие (объект) общественного питания, реализующее с 

потреблением на месте ограниченный ассортимент продукции общественного 

питания из полуфабрикатов высокой степени готовности, в том числе холодные и 

горячие блюда, закуски, мучные кулинарные, хлебобулочные и кондитерские 

изделия, алкогольные и безалкогольные напитки, покупные товары. 

- столовая: предприятие (объект) общественного питания, осуществляющее 

приготовление и реализацию с потреблением на месте разнообразных блюд и 

кулинарных изделий в соответствии с меню, различающимся по дням недели. 

 

На предприятиях общественного питания должен быть разработан 

производственный контроль, основанный на принципах ХАССП (включая 

организационные мероприятия, лабораторные исследования и испытания). 

Процедуры ХАССП изложены в техническом регламенте Таможенного союза "О 

безопасности пищевой продукции" (ТР ТС 021/2011).  

ХАССП (анализ рисков и критические контрольные точки) - это концепция, 

предусматривающая систематическую идентификацию, оценку и управление 

опасными факторами, существенно влияющими на безопасность продукции. 

Принципы разработки системы ХАССП 

Система ХАССП должна разрабатываться с учетом семи основных 

принципов: 

1 - идентификация рисков (опасных факторов), которые сопряжены с 

производством продуктов питания на всех этапах производства от сырья до 

конечного продукта (блюда).  

На производстве своего предприятия общественного питания необходимо 

выделить перечень опасных факторов, которые могут повлиять на безопасность 

изготавливаемой продукции: химических, биологических, физических и факторов 

среды обитания. 

2 - выявление критических контрольных точек в производстве для устранения 

(минимизации) риска или возможности его появления, при этом рассматриваемые 

операции производства пищевых продуктов могут охватывать поставку сырья, 

подбор ингредиентов, переработку, хранение, транспортирование, складирование и 

реализацию; 

3 - в документах системы ХАССП или технологических инструкциях следует 

установить и соблюдать предельные значения параметров для подтверждения того, 

что критическая контрольная точка находится под контролем; 
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4 - разработка системы мониторинга, позволяющая обеспечить контроль 

критических контрольных точек на основе планируемых мер или наблюдений; 

5 - разработка корректирующих действий и применение их в случае 

отрицательных результатов мониторинга; 

6 - разработка процедур проверки, которые должны регулярно проводиться 

для обеспечения эффективности функционирования системы ХАССП; 

7 - документирование всех процедур системы, форм и способов регистрации 

данных, относящихся к системе ХАССП. 

Подробнее с принципами разработки ХАССП можно ознакомиться в ГОСТ Р 

51705.1-2001. «Государственный стандарт Российской Федерации. Системы 

качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. 

Общие требования». 

 

При реализации пищевой продукции предприятиями общественного питания 

вне этих предприятий без оказания услуг общественного питания должны быть 

документы, подтверждающие их соответствие обязательным требованиям 

(свидетельство о государственной регистрации, декларация о соответствии). 

Предоставление этих документов не требуется при реализации блюд при оказании 

услуг общественного питания, как на месте изготовления, так и вне его по заказам, в 

том числе путем доставки потребителю, продажи на вынос, кейтеринга. 
 

В разделе  VIII СанПиНа приведены  особенности организации общественного 

питания детей: 

          8.1 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 (далее - организованные детские коллективы и 

детские организации соответственно) должны соблюдаться следующие требования: 

8.1.2. 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, содержащихся в приложениях N 6 - 13 к настоящим Правилам. 

В организованных детских коллективах в детских организациях исключение 

горячего питания из меню, а также замена его буфетной продукцией, не 

допускаются. 

 

Меню должно предусматривать распределение блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских и хлебобулочных изделий по отдельным приемам пищи (завтрак, 

второй завтрак, обед, полдник, ужин, второй ужин) с учетом следующего: 

8.1.2.1. При отсутствии второго завтрака калорийность основного завтрака 

должна быть увеличена на 5% соответственно. 
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8.1.2.2. При 12-часовом пребывании возможна организация как отдельного 

полдника, так и "уплотненного" полдника с включением блюд ужина и с 

распределением калорийности суточного рациона 30%. 

8.1.2.3. Допускается в течение дня отступление от норм калорийности по 

отдельным приемам пищи в пределах +/- 5% при условии, что средний % пищевой 

ценности за неделю будет соответствовать нормам, приведенным в таблице N 3 

приложения N 10 к настоящим Правилам, по каждому приему пищи. 

8.1.2.4. На период летнего отдыха и оздоровления (до 90 дней), в выходные, 

праздничные и каникулярные дни, при повышенной физической нагрузке 

(спортивные соревнования, слеты, сборы и тому подобное) нормы питания, включая 

калорийность суточного рациона, должны быть увеличены не менее чем на 10,0% в 

день на каждого человека. 

8.1.2.5. Разрешается производить замену отдельных видов пищевой продукции 

в соответствии с санитарными правилами и нормами в пределах средств, 

выделяемых на эти цели организациям для детей-сирот и детей, оставшихся без 

попечения родителей (образовательным организациям, медицинским организациям, 

организациям, оказывающим социальные услуги, в которые помещаются дети-

сироты и дети, оставшиеся без попечения родителей, под надзор), организациям, 

осуществляющим образовательную деятельность по основным профессиональным 

образовательным программам. 

8.1.2.6. Для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из 

числа детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц, потерявших в 

период обучения обоих родителей или единственного родителя, больных 

хронической дизентерией, туберкулезом, ослабленных детей, а также для больных 

детей, находящихся в изоляторе, устанавливается 15-процентная надбавка к нормам 

обеспечения, приведенным в таблице 3 приложения N 7 к настоящим Правилам. 

8.1.2.7. Для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц из 

числа детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, лиц, потерявших в 

период обучения обоих родителей или единственного родителя, нуждающихся в 

лечебном и диетическом питании, организацией для детей-сирот и детей, 

оставшихся без попечения родителей, организацией, осуществляющей 

образовательную деятельность по основным профессиональным образовательным 

программам, по согласованию с органами здравоохранения определяются виды 

пищевой продукции и блюда с учетом заболеваний указанных лиц. 

8.1.2.8. Для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения родителей, питание 

детей должно быть организовано 5 - 6 разовое в сутки по месту фактического 

пребывания ребенка. 

Для предотвращения размножения патогенных микроорганизмов готовые 

блюда должны быть реализованы не позднее 2 часов с момента изготовления. 
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8.1.3. В организации, в которой организуется питание детей, должно 

разрабатываться меню. Меню должно утверждаться руководителем 

организации. 

В случае привлечения предприятия общественного питания к организации 

питания детей в организованных детских коллективах в детских организациях, 

организациях отдыха детей и их оздоровления, медицинских организациях, 

организациях социального обслуживания осуществляющих стационарное 

социальное обслуживание, меню должно утверждаться руководителем 

предприятия общественного питания, согласовываться руководителем 

организации, в которой организуется питание детей. 

В случае если в организации питания детей принимает участие 

индивидуальный предприниматель, меню должно утверждаться индивидуальным 

предпринимателем, согласовываться руководителем организации, в которой 

организуется питание детей. 

8.1.4. Меню должно разрабатываться на период не менее двух недель (с учетом 

режима организации) для каждой возрастной группы детей (рекомендуемый образец 

приведен в приложении N 8 к настоящим Правилам). В палаточных лагерях для 

детей допускается разработка меню на период до 7 дней. 

Питание детей должно осуществляться в соответствии с утвержденным 

меню. 

Допускается замена одного вида пищевой продукции, блюд и кулинарных 

изделий на иные виды пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий в 

соответствии с таблицей замены пищевой продукции с учетом ее пищевой ценности 

(приложение N 11 к настоящим Правилам). 

8.1.5. Меню допускается корректировать с учетом климатогеографических, 

национальных, конфессиональных и территориальных особенностей питания 

населения, при условии соблюдения требований к содержанию и соотношению в 

рационе питания детей основных пищевых веществ. 

8.1.6. Для дополнительного обогащения рациона питания детей 

микронутриентами в эндемичных по недостатку отдельных микроэлементов 

регионах в меню должна использоваться специализированная пищевая продукция 

промышленного выпуска, обогащенные витаминами и микроэлементами, а также 

витаминизированные напитки промышленного выпуска. Витаминные напитки 

должны готовиться в соответствии с прилагаемыми инструкциями непосредственно 

перед раздачей. Замена витаминизации блюд выдачей детям поливитаминных 

препаратов не допускается. В целях профилактики йододефицитных состояний у 

детей должна использоваться соль поваренная пищевая йодированная при 

приготовлении блюд и кулинарных изделий. 
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8.1.7. Организации, осуществляющие питание детей в организованных 

коллективах, должны размещать в доступных для родителей и детей местах (в 

обеденном зале, холле, групповой ячейке) следующую информацию: 

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. 

8.1.8. При организованных перевозках групп детей автомобильным, водным и 

другими видами транспорта и при проведении массовых мероприятий с участием 

детей менее 4 часов допускается использовать набор пищевой продукции ("сухой 

паек"), свыше 4 часов (за исключением ночного времени с 23.00 до 7.00) - должно 

быть организовано горячее питание. 

8.1.9. Перечень пищевой продукции, которая не допускается при организации 

питания детей, приведен в приложении N 6 к настоящим Правилам. 

8.1.10. 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 °C до 

+6 °C. 

8.2. При организации общественного питания детей, нуждающихся в лечебном 

и диетическом питании в организованных детских коллективах, должны 

соблюдаться следующие требования: 

8.2.1. 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. 

consultantplus://offline/ref=10E9756894F98074DC8E38F2CA7EF5E2C0389E62B08D8D20211645F1C7090232F4231B1F73543526C92E734ED31C0A50E662A1F14C7301BE30m1E
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Индивидуальное меню должно быть разработано специалистом-диетологом с 

учетом заболевания ребенка (по назначениям лечащего врача). 

8.2.2. Выдача детям рационов питания должна осуществляться в соответствии с 

утвержденными индивидуальными меню, под контролем ответственных лиц, 

назначенных в организации. 

8.2.3. В организации, осуществляющей питание детей, нуждающихся в 

лечебном и диетическом питании, допускается употребление детьми готовых 

домашних блюд, предоставленных родителями детей, в обеденном зале или 

специально отведенных помещениях (местах), оборудованных столами и стульями, 

холодильником (в зависимости от количества питающихся в данной форме детей) 

для временного хранения готовых блюд и пищевой продукции, микроволновыми 

печами для разогрева блюд, условиями для мытья рук. 

8.3. При организации дополнительного питания детей в детских организациях 

должны соблюдаться следующие требования: 

8.3.1. Ассортимент дополнительного питания (буфетной продукции) должен 

приниматься с учетом ограничений, изложенных в приложении N 6 к настоящим 

Правилам. 

Соки, напитки, питьевая вода должны реализоваться в потребительской 

упаковке промышленного изготовления; разливать соки, напитки, питьевую воду в 

буфете не допускается. 

8.3.2. Для организации дополнительного питания детей в организованных 

детских коллективах допускается реализация пищевой продукции через аппараты 

для автоматической выдачи пищевой продукции. 

Через аппараты для автоматической выдачи допускаются к реализации пищевая 

продукция промышленного изготовления в потребительской (мелкоштучной) 

упаковке (соки, нектары, стерилизованное молоко, молочная продукция, питьевая 

негазированная вода, орехи (кроме арахиса), сухофрукты, а также в 

потребительской упаковке не более 100 грамм: мучные кондитерские изделия, в том 

числе обогащенные микронутриентами (витаминизированные) со сниженным 

содержание 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. 

consultantplus://offline/ref=10E9756894F98074DC8E38F2CA7EF5E2C0389E62B08D8D20211645F1C7090232F4231B1F73543526C92E734ED31C0A50E662A1F14C7301BE30m1E
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8.4. 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: 

8.4.1. В детских, медицинских организациях и организациях социального 

обслуживания, а также при проведении массовых мероприятий с участием детей 

должно осуществляться обеспечение питьевой водой, отвечающей обязательным 

требованиям. 

 

8.4.2. Питьевой режим должен быть организован посредством установки 

стационарных питьевых фонтанчиков, устройств для выдачи воды, выдачи 

упакованной питьевой воды или с использованием кипяченой питьевой воды. 

Чаша фонтанчика должна ежедневно обрабатываться с применением моющих и 

дезинфицирующих средств. 

8.4.3. При организации питьевого режима с использованием упакованной 

питьевой воды промышленного производства, установок с дозированным розливом 

упакованной питьевой воды (кулеров), кипяченой воды 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. 

Упакованная (бутилированная) питьевая вода допускается к выдаче детям при 

наличии документов, подтверждающих ее происхождение, безопасность и качество, 

соответствие упакованной питьевой воды обязательным требованиям. 

 

8.4.4. 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. 

8.4.5. Допускается организация питьевого режима с использованием кипяченой 

питьевой воды, при условии соблюдения следующих требований: 

кипятить воду нужно не менее 5 минут; 

до раздачи детям кипяченая вода должна быть охлаждена до комнатной 

температуры непосредственно в емкости, где она кипятилась; 

смену воды в емкости для ее раздачи необходимо проводить не реже, чем через 

3 часа. Перед сменой кипяченой воды емкость должна полностью освобождаться от 

остатков воды, промываться в соответствии с инструкцией по правилам мытья 

кухонной посуды, ополаскиваться. Время смены кипяченой воды должно 
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отмечаться в графике, ведение которого осуществляется организацией в 

произвольной форме. 

8.4.6. 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. 

8.5. При организации питания детей, находящихся в медицинских 

организациях, оказывающих медицинскую помощь в стационарных условиях, 

должны соблюдаться следующие требования: 

8.5.1. Питание детей, находящихся в медицинских организациях, оказывающих 

медицинскую помощь в стационарных условиях (далее - медицинские организации), 

должно быть организовано посредством применения системы стандартных диет с 

учетом основного заболевания в соответствии с установленными Минздравом 

России требованиями. 

 

8.5.2. В составе отделения для детей, в котором осуществляется оказание 

медицинской помощи детям в возрасте до одного года, должны быть 

предусмотрены помещения для приготовления и розлива детских смесей. 

8.6. 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 (далее - 

дошкольные образовательные организации), 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: 

8.6.1. Допускается осуществлять питание детей в одном помещении (кухне), 

предназначенном как для приготовления пищи, так и для ее приема. 

8.6.2. 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. 

8.6.3. Помещение для приготовления пищи оборудуется необходимым 

технологическим, холодильным, моечным оборудованием, инвентарем и посудой. 

8.6.4. Холодильное оборудование должно обеспечивать условия для 

раздельного хранения пищевого продовольственного (пищевого) сырья и готовой к 

употреблению пищевой продукции. Для контроля соблюдения температурного 

режима хранения пищевой продукции необходимо использовать термометр, 

расположенный (встроенный) внутри холодильного оборудования. Результаты 

контроля должны ежедневно заноситься в журнал (рекомендуемый образец 

приведен в приложении N 2 к настоящим Правилам). 

consultantplus://offline/ref=10E9756894F98074DC8E38F2CA7EF5E2C0389E62B08D8D20211645F1C7090232F4231B1F73543521C82E734ED31C0A50E662A1F14C7301BE30m1E
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При использовании одного холодильника хранение готовой пищевой 

продукции должно осуществляться на верхних полках, охлажденного мяса, мяса 

птицы, рыбы, полуфабрикатов из мяса, мяса птицы, рыбы, овощей - на нижних 

полках. 

8.6.5. Допускается для питания детей использовать пищевую продукцию, 

приобретенную в магазинах, на рынках, при условии обязательного наличия 

сведений об оценке (подтверждении) соответствия, маркировки и документов, 

подтверждающих факт и место ее приобретения, которые должны сохраняться в 

течение 7 дней после полного расходования пищевой продукции. 

8.6.6. Допускается доставка готовых блюд и кулинарных изделий, 

полуфабрикатов из предприятий общественного питания при наличии документов, 

подтверждающих факт приобретения, дату, время, наименование предприятия и 

место изготовления, дату и время доставки, наименование и количество готовых 

блюд и кулинарных изделий по каждому наименованию. 

8.6.7. 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. 

8.6.8. 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. 

8.7. При организации питания в детских лагерях палаточного типа, при 

проведении детских туристических походов и иных массовых мероприятий в 

природных условиях должны соблюдаться следующие требования: 

8.7.1. Должны быть выделены зоны для хранения пищевой продукции, 

приготовления и приема пищи, сбора и хранения отходов, соблюдения правил 

личной гигиены. 

8.7.2. 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. 
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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. 

Для продовольственного (пищевого) сырья и готовой к употреблению пищевой 

продукции должны использоваться раздельные разделочный инвентарь 

(маркированный) и кухонная посуда (маркированная). Разделочный инвентарь для 

готовой и сырой продукции должен обрабатываться и храниться раздельно. Мытье 

столовой посуды должно проводиться отдельно от кухонной посуды. Столовая и 

кухонная посуда и инвентарь одноразового использования должны применяться в 

соответствии с маркировкой по их применению. 

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. 

8.7.3. В детских лагерях палаточного типа суточные пробы от всех 

приготовленных блюд и кулинарных изделий должны оставляться на хранение на 48 

часов в холодильнике/в специально отведенном в холодильнике месте при 

температуре от +2 °C до +6 °C. 

8.7.4. Пищу необходимо готовить на каждый прием и реализовать не позднее 2 

часов с момента ее приготовления. Подогрев готовых блюд не допускается. 

8.7.5. Количество комплектов столовой и чайной посуды, столовых приборов 

должно обеспечивать одновременное питание всех участников массовых 

мероприятий (при раздельном приготовлении пищи по группам - одновременное 

питание всех членов группы). 

8.7.6. Дети могут быть допущены к дежурству по кухне, в том числе к 

отдельным видам работ по подготовке пищевой продукции (чистке и резке сырых 

овощей, нарезке хлеба), к сервировке и уборке столов, мытью посуды под 

присмотром взрослых. Во время дежурства на кухне дети и взрослые должны 

работать в фартуках и головных уборах (косынках, шапочках). 
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