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МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ 
ПО ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ УЧАЩИХСЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ ОРГАНИЗАЦИЙ 
САНКТ-ПЕТЕРБУРГА 

1. ШКОЛЬНАЯ СТОЛОВАЯ

Школьная столовая - это предприятие социального питания, обслу

живающее учащихся и сотрудников школы, осуществляющее приготовление 

и реализацию блюд, кулинарных изделий, продовольственных товаров в со

ответствии с меню, утвержденным перечнем буфетной продукции и утверж

денным ассортиментным перечнем основных групп продовольственных 

товаров и сырья для обеспечения социального питания в образовательных 

учреждениях Санкт-Петербурга. 



2. ТРЕБОВАНИЯ К ПОМЕЩЕНИЯМ
ШКОЛЬНОЙ СТОЛОВОЙ

Пищеблок представляет собой комплекс помещений, предназначенных для 

размещения технологического оборудования для полного цикла приготовления 

пищи. Эти помещения должны быть обеспечены инженерными коммуникация
ми, электрическими сетями необходимой мощности, системой вентиляции. 

Внутренняя отделка помещений пищеблока, освещенность, влажность 

и температура воздуха в помещениях должны соответствовать требовани

ям санитарно-эпидемиологических правил и нормативов, санитарных норм 

и правил и требованиям охраны труда. 
Размещение в производственных цехах технологического, холодиль

ного оборудования должно обеспечивать поточный принцип перемещения 

продУктов и готовой пищи, в соответствии с последовательностью техноло

гических процессов. 
Возле каждой единицы оборудования должна быть вывешена инструк

ция с указанием наименования данного оборудования, краткой технической 

характеристикой, правилами его эксплуатации и техники безопасности. 
Качество воды в системах водоснабжения должно отвечать требовани

ям, предъяоляемым к качеству воды централизованных систем питьевого 
водоснабжения и нецентрализованного водоснабжения. 

Все производственные помещения оборудуются раковинами с подвод

кой горячей и холодной воды. Горячая и холодная вода подводится ко всем 
моечным ваннам и раковинам с установкой смесителей, а также, при необ

ходимости, к технологическому оборудованию. 
Температура горячей воды в точке разбора должна быть не ниже 

65 °С. Запрещается использовать горячую воду из системы водяного ото

пления для приготовления пищи, а также для обработки технологического 
оборудования, тары, инвентаря и помещений. 

В стационарных столовых запрещается использовать привозную воду. 

При отсутствии горячей или холодной воды организация приостанавливает 

свою работу. 
Производственное оборудование и моеl1ные ванны должны присоеди

няться к канализационной сети с воздушным разрывом не менее 20 мм от 
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верха приемной воронки. Все приемники стоков внутренней канализации 
должны иметь гидравлические затворы (сифоны). 

Отведение производственных и хозяйственно-бытовых сточных вод в 

стационарных столовых осуществляется в систему централизованных кана

лизационных очистных сооружений, при их отсутствии - в систему локаль
ных очистных сооружений. 

Внутренняя система канализации производственных и хозяйственно-бы

товых сточных вод должна быть раздельной с самостоятельными выпусками. 

Все производственные цеха, моечные, камеру хранения пищевых отхо
дов следует оборудовать сливными трапами с уклоном пола к ним. 

Производственные, вспомогательные и санитарно-бытовые помещения 

оборудуются приточно-вытяжной механической вентиляцией.· 
Отверстия вентиляционных систем закрываются мелкояl1еистой поли-

мерной сеткой. 
Бытовые помещения (туалеты) оборудуются автономными системами 

вытяжной вентиляции, преимущественно с естественным побуждением. 
В тамбуре туалета для персонала следует предусмотреть отдельный 

кран со смесителем для забора воды, предназначенной для мытья полов, 

а также сливной трап с уклоном к нему. 

Обеденный зал 

Обеденный зал - это зона приема пищи, которая должна представлять 

собой отдельное помещение с достаточным уровнем естественного освещения. 

Оформление обеденного зала должно быть красивым, эстетичным. Это 
повышает настроение школьников и создает благоприятную обстановку для 
отдыха. Основные требования к отделке обеденного зала - влагостойкость 
и гигиеничность. 

Стены могут быть украшены картинами, рисунками, керамикой, подел

ками из дерева, иными художественными изделиями, в том числе изготов
ленными руками учащихся. 

Основные требования к мебели обеденного зала - прочность, влаго

стойкость, гигиеничность. Мебель должна быть в исправном состоянии и без 

дефектов. Столы должны иметь гигиеническое покрытие, которое рассчита
но на интенсивную эксплуатацию при высокой проходимости. 

Все элементы обеденного зала, цветовая гамма стен, потолков, колонн 

должны сочетаться с расцветкой мебели и посуды и создавать единый интерьер. 

Если есть возможность, необходимо предусмотреть раковины для мы

тья рук, установленные на разной высоте, для малышей и детей старшего 
возраста. 
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Рис. 1. Интерьер обеденного зала 

3. ОФОРМЛЕlIИЕ

ИНФОРМАЦИОННОГО СТЕНДА

Информационный стенд размещается при входе в столовую или на бли

жайшей к нему стене обеденного зала столовой. 

Документы для информационного стенда: 
• Закон Санкт-Петербурга от 22.11.2011 «Социальный кодекс Санкт-Петер

бурга».

• Закон Санкт-Петербурга от 24.09.2008 569-95 «О социальном питании в
Санкт-Петербурге».

• Утвержденное двухнедельное цикличное меню рационов горя•1его питания.

• Утвержденный ассортимент буфетной продукции.

• Информация о предприятии питания с контактными телефонами.

• Телефон «горячей линии» Управления социального питания.

• Книга отзывов и предложений.

• Почтовый ящик для предложений и обращений по организации питания
в школе (Приложение 7).

В целях формирования культуры здорового питания необходимо раз

местить информационные стенды, посвященные правилам здорового и ра

ционального питания, полезным продуктам и сведениям о необходимых пи

тательных веществах, о рациональной структуре питания. 
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МЕНЮ НА СЕГОДНЯ. МЕНЮ НА ЗАВТРА 

--------- · 

Рис. 2. Образцы материалов для и1iформационных сте,щов 

4. ТРЕБОВАНИЯ

К ОБОРУДОВАНИЮ,

ИНВЕНТАРЮ, ПОСУДЕ И ТАРЕ

Оборудование, инвентарь, посуда, тара должны соответствовать сани

тарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к организациям 

общественного питания, должны быть выполнены из материалов, разрешен

ных для контакта с пищевыми продуктами. Производственные. складские 

и административно-бытовые помещения рекомендуется оснащать оборудо

ванием в соответствии с санитарными нормами и правилами. 

Таблица 

Рекомендуемый минимальный перечень оборудования 
производственных помещений столовых 

образовательных учреждений и базовых предприятий питания 

Наименование 
Оборудование 

nроизводствен,�ого помещения 

Склады Стелпажи, подтоварники, среднстемnературные 
и низкотемпературные холодильные шкафы 
(при необходимости) 

Овощной цех Производственные столы (не менее двух), картофелео-
(первичной обработки овощей) чистительная и овощерезательная машины, моечные 

ван11ы (не менее двух), раковина для мытья рук 

Овощной цех Про1tЗводственные столы (11е менее двух), моечная ван-
(вторичной обработки овощей) на (не менее двух), универсальный механический при-

вод или (и) овощерезательная машина, холодильник, 
раковина для мытья рук 

Холодный цех Производственные столы (не менее двух), контроль-
ные весы, среднетем11ераrурные холодильные шкафы 
(в количестве, обеспечивающем возможность соблю-
дения "товарного соседства" и хранения 11еобходимого 
объема пищевых продуктов), у11иверсальный меха-
нический лр11вод или (и) овощерезательная машина, 
бактерицидная установка для обеззараживания воздуха, 
моечная ванна для повторной обработки овощей, не 
подлежащих термической обработке, зелени и фруктов, 
ко1проль11ые весы, раковина для мытья рук 
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Продолжение таблицы 

Наименование Оборудование 
производственного помещения 

Мясорыбный цех Производственные столы (для разделки мяса, рыбы 
и птицы) - не менее трех, контрольные весы, средне-
темnературf1ые и при необходимости низкотемператур-
ные холодильные шкафы (в коли•1естве, обеспечиваю-
щем возможность соблюдения "товарного соседства" 
и хране1◄ия необходимого объема пищевых продуктов), 
электромясорубка, колода для разруба мяса, моечные 
ванны (не менее двух). раковина для мытья рук. 
В базовых предприятиях литания предусматривается 
наличие фаршемешалки и котлетоформовочного ав-
томата 

Помещение для обработки яиц Производственный стол, три моечные ванны (емкости), 
емкость для обработанного яйца, раковина для мытья рук 

Мучной цех Производственные столы (не менее двух), тестоме-
сильная машина, контрольные весы, пекарский шкаф, 
стеллажи, моеч11ая ванна, раковина для мытья рук. 
В данном nроизводстве,шом помещении должны быть 
обеспечены условия для просеивания муки 

Доготовочный цех Производственные столы (не менее трех). контрольные 
весы, среднетемпературные и низкотемпературные хо-
лодильные шкафы (в количестве. обеспечивающем воз-
можность соблюдения "товарного соседства" и хранения 
необходимого объема полуфабрикатов), овощерезка. 
моечные ванны (не менее трех), раковина для мытья рук 

Помещение дnя нарезки хлеба Производственный стол, хлеборезательная машина, 
шкаф для хранения хnеба. раковина для мытья рук 

Горячий цех Производственные столы (не менее двух: для сырой 
и готовой продукции). электрическая плита, элек-
трическая сковорода, духовой (жароч11ый) шкаф, 
электропривод для готовой продукции, электрокотел. 
контролыtые весы, раковина для мытья рук 

Раздаш111ая зона Мармиты для первых, вторых и третьих блюд и холо-
дильный прилавок (витрина, секция) 

Моечная для мытья СТОЛОВОЙ посуды Производственный стол, посудомоечная машина, трех-
секционная ванна для мытья столовой посуды, двухсек-
ционная ванна - для стеклянной посуды и столовых 
приборов. стеnлаж (шкаф), раковина для мытья рук 

Моечная кухонной посуды Производствен11ый стол, две моечные ван11ы, стеллаж, 
раков,ша для мытья рук 

Моечная тары Двухсекц110нная моеч1iая ва111iа 

Производственное помещение буфета-раз- Производственные столы (не менее двух). электропли-
даточной та, холодильные шкафы (не менее двух). раздаточная. 

оборудованная мармитами: посудомоечная. раковина 
ДЛЯ МЫТЬЯ рук 
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Окончание таблицы 

Наименование 
Оборудование 

производственного помещения 

Посудомоечная буфета-раздаточной Трехсекционная ван11а для мытья столовой посуды. 
двухсекцио11ная ванна - для стеклянной посуды 
и столовых приборов, стеллаж (шкаф), раковина для 
мытья рук 

Комната приема пищи Производственный стоп, электроплита, холодильник, 
шкаф, моечная ванна, раковина для мытья рук 

При оснащении производственных помещений следует отдавать пред

почтение современному холодильному и технологическому оборудованию. 

Рис. 3. Холодильное оборудование 

Через аппараты для автоматической выдачи пищевых продуктов в по

требительской таре допускается реализация соков, нектаров, стерилизо

ванного молока и молочных напитков емкостью упаковки не более 350 мл; 

бутилированной питьевой воды без газа емкостью не более 500 мл, конди

терских изделий, фруктов. овощей, при соблюдении ассортимента и условий 

реализации продукции. 
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Все установленное в производственных помещениях технологическое 

и холодильное оборудование должно находиться в исправном состоянии. 

В случае выхода из строя какого-либо технологического оборудования не

обходимо внести изменения в меню и обеспечить соблюдение требований 

санитарных правил при производстве готовых блюд. Ежегодно перед нача

лом нового учебного года должен проводиться технический контроль соот

ветствия оборудования паспортным характеристикам. 

Обеденные залы должны быть оборудованы столовой мебелью (сто

лами, стульями, табуретами и другой мебелью) с покрытием, позволяю

щим проводить их обработку с применением моющих и дезинфицирующих 

средств. Производственные столы, предназначенные для обработки пище

вых продуктов, должны иметь покрытие, устойчивое к действию моющих 

и дезинфицирующих средств, и отвечать требованиям безопасности для ма

териалов, контактирующих с пищевыми продуктами. 

Рис. 4. Стол производственный с бортом 

Стеллажи, подтоварники для хранения пищевых продуктов, посуды, ин

вентаря должны иметь высоту от пола не менее 15 см. Конструкция и разме

щение стеллажей и поддонов должны позволять проведение влажной убор

ки. На складах рекомендуется предусматривать многоярусные стеллажи. 
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Рис. 5. Стеллаж многоярусный 

Рис. 6. Подтоварник 
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Столовые общеобразовательных учреждений обеспечиваются достаточ

ным количеством столовой посуды и приборами (в целях соблюдения правил 

мытья и дезинфекции в соответствии с требованиями санитарных правил -

из расчета не менее двух комплектов на одно посадочное место), а также 

шкафами для хранения посуды и приборов около раздаточной линии. 

При организации питания используют фарфоровую, фаянсовую и сте

клянную посуду (тарелки, блюдца, чашки), отвечающую требованиям безо

пасности для материалов, контактирующих с пищевыми продуктами. 

Рис. 7. Столовая посуда 

Столовые приборы (ложки, вилки, ножи) должны быть изготовлены из 

нержавеющей стали. 

Рис. В. Стоповые приборы 

16 

Посуда для приготовления и хранения готовых блюд должна быть из
готовлена из нержавеющей стали. 

Рис. 9. Котел из нержавеющей стали 

Рис. 10. Гастроемкость 
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Допускается использование одноразовых столовых приборов и посуды, 

отвечающих требованиям безопасности для материалов, контактирующих 

с пищевыми продуктами, и допущенных для использования под горячие 

и (или) холодные блюда и напитки. Повторное использование одноразовой 

посуды не допускается. 

Для раздельного хранения сырых и готовых продуктов, их технологиче

ской обработки и раздачи в обязательном порядке должны использоваться 

раздельное и специально промаркированное оборудование, разделочный 

инвентарь, кухонная посуда: 

• холодильное оборудование с маркировкой: «гастрономия», «молочные

продукты», «мясо, птица», «рыба», «фрукты, овощи», «яйцо» и т. п.;

• производственные столы с маркировкой: «СМ» - сырое мясо, «СК» -

сырые куры, «СР» - сырая рыба, «СО» - сырые овощи, «ВМ» - ва

реное мясо, «ВР» - вареная рыба, «ВО» - вареные овощи, «Г» - га

строномия, «3» - зелень, «Х» - хлеб и т. п.;
• разделочный инвентарь (разделочные доски и ножи) с маркировкой:

«СМ», «СК», ,<СР», «СО», «ВМ», «ВР», «ВК» - вареные куры, «80»,

«Г», «З», «Х», «сельдь»;
• кухонная посуда с маркировкой: «1 блюдо», «11 блюдо», «111 блюдо»,

«молоко», «СО» «СМ», «СК», «ВО», «СР», «крупы», «сахар», «масло»,

«сметана», «фрукты», «яйцо чистое», «гарниры», «Х», <<З», «Г» и т. п.
Для порционирования блюд используют инвентарь с мерной меткой

объема в литрах и миллилитрах. 

Рис. 11. Кухонный инвентарь 

18 

Не допускается использование кухонной и столовой посуды деформи
рованной, с отбитыми краями, трещинами, сколами, с поврежденной эмалью; 

с1оловых приборов из алюминия; разделочных досок из пластмассы и прес

сованной фанеры; разделочных досок и мелкого деревянного инвентаря с 

1рещинами и механическими повреждениями. При доставке горячих готовых 

бпюд и холодных закусок должны использоваться специальные изотермиче
ские емкости, внутренняя поверхность которых должна быть выполнена из 

материалов, отвечающих требованиям санитарных правил, предъявляемых к 

материалам, разрешенные для контакта с пищевыми продуктами. 

Рис. 12. Термос изотермический 

Складские помещения для хранения продуктов оборудуют приборами 

11ля измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодиль-
11ое оборудование - контрольными термометрами. Использование ртутных 

rермометров не допускается. 
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Рис. 13. Психрометр 

Рис. 14. Термометр для холодильника 

5. ТРЕБОВАНИЯ К САНИТАРНОМУ
СОСТОЯНИЮ И СОДЕРЖАНИЮ
ПОМЕЩЕНИЙ И МЫТЬЮ ПОСУДЫ

Санитарное состояние и содержание производственных помещений 

должны соответствовать санитарно-эпидемиологическим требованиям, 

11редъявляемым к организациям общественного питания. Производственные 

и другие помещения должны содержаться в порядке и чистоте. Хранение 

11ищевых продуктов на полу не допускается. Уборка обеденных залов должна 

11роводиться после каждого приема пищи. Обеденные столы моют горячей 

водой с добавлением моющих средств, используя специально выделенную 

нетошь и промаркированную тару для чистой и использованной ветоши. Ве

rошь в конце работы замачивают в воде при температуре не ниже 45 °с, 

с добавлением моющих средств, дезинфицируют или кипятят, ополаскивают, 

11росушивают и хранят в таре для чистой ветоши. Должно быть предусмотре-

1ю раздельное мытье кухонной и столовой посуды. В моечных помещениях 

вывешивают инструкцию о правилах мытья столовой посуды, инвентаря с 

указанием концентрации и объемов применяемых моющих средств, согласно 

и1�струкции по применению этих средств, и температурных режимах воды в 

моечных ваннах (Приложение 3). 

Мытье столовой посуды на специализированных моечных машинах про

водят в соответствии с инструкциями по их эксплуатации. Моющие и дезин

фицирующие средства хранят в таре изготовителя в специально отведенных 

местах, недоступных для обучающихся, отдельно от пищевых продуктов. Для 

обработки посуды, проведения уборки и санитарной обработки предметов 

11роизводственного окружения используют разрешенные к применению в 

установленном порядке моющие, чистящие и дезинфицирующие средства 

согласно инструкциям по их применению. Моечные ванны для мытья сто

новой посуды должны иметь маркировку объемной вместимости и обеспе

чиваться пробками из полимерных или резиновых материалов. Для дозиро

вания моющих и обеззараживающих средств используют мерные емкости. 

Просушивание чистой посуды осуществляют в опрокинутом виде на решет

чатых полках и стеллажах. 
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Рис. 15. Стеллаж для сушки тарелок из нержавеющей стали 

Чашки, стаканы, бокалы промывают в первой ванне горячей водой, при 

температуре не ниже 45 °С, с применением моющих средств; во второй ван

не ополаскивают горячей проточной водой не ниже 65 °С, с использованием 

металлической сетки с ручками и гибкого шланга с душевой насадкой. 

Столовые приборы подвергают мытью в горячей воде при температуре 

не ниже 45 °С, с применением моющих средств, с последующим ополаски

ванием в проточной воде и прокаливанием в духовых (или сухожаровых) 

шкафах в течение 10 минут. Кассеты для хранения столовых приборов еже

дневно подвергают обработке с применением моющих средств, последую

щим ополаскиванием и прокаливанием в духовом шкафу. 

Рис. 16. Контейнер для столовых приборов из нержавеющей стали 
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Обработку кухонной посуды проводят согласно инструкции, утвержден

ной санитарными правилами (Приложение 4). 

Чистую кухонную посуду и инвентарь хранят на стеллажах на высоте не 

менее 0,5 м от пола; столовую посуду - в шкафах или на решетках; столо-

11ые приборы - в специальных ящиках-кассетах ручками вверх, хранение их 

11� подносах россыпью не допускается. 

Санитарную обработку технологического оборудования проводят ежеднев

но по мере его загрязнения и по окончании работы. Производственные столы в 

конце работы моют с использованием моющих и дезинфицирующих средств, 

щюмывают горячей водой температуры не ниже 45 °С и насухо вытирают су

хой, чистой тканью. Для моющих и дезинфицирующих средств, применяемых 

1111я обработки столов, выделяют специальную промаркированную емкость. 

Мытье разделочных досок и мелкого деревянного инвентаря произво-

11ится в моечном отделении (цехе) для кухонной посуды горячей водой при 

rсмпературе не ниже 45 °С, с добавлением моющих средств, ополаскивают 

1 орячей водой при температуре не ниже 65 °С и промывают проточной водой, 

щюсушивают и хранят в специальной таре. После обработки и просушивания 

разделочные доски хранят непосредственно на рабочих местах на ребре. 

Рис. 17. Полка для хранения разделочных досок из нержавеющей стали 

Щетки для мытья посуды после использования очищают, замачивают в 

1 орячей воде при температуре не ниже 45 °С с добавлением моющих средств, 

11езинфицируют (или кипятят в течение 15 минут), промывают проточной 
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водой, просушивают и хранят в специальной таре. Щетки с напичием плесе

ни и видимых загрязнений не используют. Для мытья посуды не допускается 

использование мочалок, а также губчатого материала, качественная обработ

ка которого невозможна. 

Дезинфекцию посуды и инвентаря проводят по эпидемиологическим 

показаниям в соответствии с инструкцией по применению дезинфицирую

щих средств. Один раз в месяц проводят генеральную уборку всех помеще

ний, оборудования и инвентаря с последующей дезинфекцией. 

При уборке шкафов для хранения хлеба крошки следует сметать с по

лок специальными щетками и не реже 1 раза в неделю тщательно протирать 

с использованием 1 %-го раствора уксусной кислоты. 

Пищевые отходы хранят в емкостях с крышками в специально выделен

ном месте. Емкости освобождают по мере их заполнения не менее 2/3 объема, 

промывают раствором моющего средства. Пищевые отходы не допускается 

выносить через раздаточные или производственные помещения пищеблока. 

Для уборки каждой группы помещений (сырьевых цехов, горячего и хо

лодного цехов, неохлаждаемых складских помещений, холодильных камер, 

вспомогательных помещений, санитарных узлов) выделяют отдельный про

маркированный уборочный инвентарь. Инвентарь для мытья туалетов должен 

иметь сигнальную (красную) маркировку. По окончании уборки, в конце смены 

весь уборочный инвентарь должен промываться с использованием моющих 

и дезинфицирующих средств, просушиваться и храниться в чистом виде. Для 

хранения уборочного инвентаря выделяют отдельное помещение, оборудован

ное душевым поддоном и умывальной раковиной с подводкой к ним холодной 

и горячей воды. При отсутствии такого помещения хранение уборочного инвен

таря допускается в специально отведенном месте. Хранение уборочного инвен

таря в производственных помещениях не допускается. Инвентарь для мытья 

туалетов должен храниться отдельно от другого уборочного инвентаря. 

Проведение мероприятий по борьбе с насекомыми и грызунами должно 

осуществляться специализированными организациями в соответствии с гигие

ническими требованиями, предъявляемыми к проведению дератизационных 

и дезинсекционных работ. Для предупреждения залета насекомых следует про

водить засетчивание оконных и дверных проемов в помещениях столовой. Не 

допускается проведение дератизационных и дезинсекционных работ непосред

ственно персоналом образовательного учреждения. Не допускается проведение 

ремонтных работ (косметического ремонта помещений, ремонта санитарно-тех

нического и технологического оборудования) при эксплуатации пищеблока в 

период обслуживания обучающихся образовательного учреждения. 

6. ПРАВИЛА ПРИЕМКИ ПРОДУКЦИИ

Пищевые продукты и продовольственные товары доставляются на пи

щеблок от поставщика специализированным транспортом с соблюдением 

,оварного соседства и условий транспортирования. 

Каждая единица товаров сопровождается пакетом сопроводительных 

11окументов, подтверждающих их качество и безопасность: ярлык, сертифи

к11т о соответствии или декларация о соответствии (разрешается сертификат 

о соответствии или декларацию о соответствии подавать в виде реестра этих 

11окументов}, товарно-транспортная накладная, ветеринарная справка (мясо, 

мясопродукты, рыба, рыбопродукты, яйца). 

При поступлении товаров в учреждение кладовщик совместно с членами 

uракеражной комиссии проводит бракераж поступившего сырья и продуктов 

11итания, также он обязан проверить наличие товара по наименованиям и ко-

11ичеству, его соответствие товарно-транспортной накладной и документам, 

1юдтверждающим качество и безопасность. Делается запись в «Журнале 

Ьракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья». 

Необходимо проверить качественные характеристики продуктов на со

о гветствие качественных характеристик, заявленных в спецификации к го

�:ударственному контракту на поставку продуктов питания, нормативно-тех-

11ичсским документам, в соответствии с которыми произведены эти товары, 

сроку годности, внешнему виду, целостности каждой упаковки. 

Таблица 2 

Журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья 

Дата Наи- Количество Номер Результаты Конеч- Дата и час 
и час по- поступив- докумен- ный срок факти-
стуnления мено- wero nродо- та, под- орrан_олепти- реализа- ческой Под-ванне ческои оценки продо- пи- вольсrвен- rверж- поступившего ции про- реализации пись При-

НОЛЬ· ще- ноrо сырья дающего продоволь- доволь- nродо- ответ- меча-ственноrо вых и пищевых безопас- ственноrо ственно- вольствен- ствен- ние• сырья про- продуктов ность сырья и пи- го сырья ноrо сырья ноrо 
и пище-

дук-
(в килограм- принятого щевых npo- и пище- и пищевых лица 

пых про- мах, литрах, пищевого вых про- продуктов 
дуктов тов штуках) продукта дуктов 

дуктов по дням 
1 2 з 4 5 6 7 8 9 

• Указываются факты списания, возврата продуктов и др.



7. ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ

ПРОИЗВОДСТВА

Производство должно быть обеспечено промаркированным кухонным ин

вентарем. В процессе всего рабочего дня работники пищеблока должны строго 

соблюдать маркировку мест хранения продуктов и использовать гастроемко

сти, котлы, кастрюли, ножи, доски строго в соответствии с их маркировкой. 

Обработку яиц проводят в соответствии с санитарными правилами либо в 

отдельном помещении, либо в специально отведенном месте мясорыбного цеха. 

На рабочем месте должны быть посуда, инвентарь и средства для обработки 

яиц. Должна быть вывешена инструкции по обработке яиц (Приложение 5). 
С вечера предыдущего дня в производственных цехах должны нахо

диться заранее отобранные заведующим производством технологические 

карты. Перед началом рабочего дня заведующий производством уточняет 

перечень и объем работ согласно меню текущего дня. 

Кулинарная продукция для питания детей и подростков в организован

ных коллективах изготавливается в соответствии с действующими Сборни

ками технологических нормативов либо иной технической документацией 

(техническими условиями, технологическими инструкциями, технико-техно

логическими картами), утвержденной в установленном порядке и имеющей 

санитарно-эпидемиологическое заключение. 

Во все рецептуры блюд и кулинарных изделий, предназначенные для 

использования в питании детей, вносятся следующие изменения: 
• из рецептур исключаются перец (красный, черный) и другие острые

приправы; кофе и другие ингредиенты, содержащие кофеин;
• уксус в рецептурах исключается и заменяется лимонным соком или ли

монной кислотой;

• маргарин или кулинарный жир в рецептурах блюд подлежит замене на

сливочное масло (допускается использование маргарина и других пи

щевых жиров в изделиях из теста);

• сметану используют для заправки супов в прокипяченном виде (либо

суп кипятят вместе со сметаной);

• сливочное масло при отпуске горячих блюд растапливают и доводят до
кипения.
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При приготовлении кулинарной продукции для детей и подростков: 
• ограничивается жарка продуктов; в случае необходимости (приготовле

ние формованных изделий из фарша мяса, птицы, рыбы) используется

кратковременное обжаривание с двух сторон на растительном масле в

течение 1 О минут с последующим доведением до готовности в жароч

ных шкафах при температуре 250-280 °С в течение 5-8 минут;

• при изготовлении вторых блюд из отварного мяса, птицы, рыбы или

при отпуске вареного мяса (птицы) к первым блюдам мясо обязатель

но подвергают вторичному кипячению в бульоне в течение 5-7 минут.

Порционированное мясо во время раздачи может храниться в бульоне
не более 1 часа при температуре не ниже 75 °С;

• вареные колбасы, сардельки, сосиски используются в питании только по

сле тепловой обработки (варка в течение 5 минут с момента закипания);

• гарниры (макароны, рис) варятся в большом количестве воды (соот

ношение 1 :6) без последующей промывки;

• омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовят, за

пекая в жарочном шкафу на смазанном маслом противне: омлеты -

8-1 О минут при температуре 180-200 °С, слоем не более 2-3 см; за

пеканки - 20-30 минут при температуре 220-280 °С слоем не более

3-4 см. Хранение яичной массы допускается не более 30 минут. Яйца

варят в течение 10 минут после закипания воды;

• консервированные бобовые (горошек, фасоль), кукурузу, зелень и т. п.

можно использовать в пищу (в том числе при приготовлении холодных

закусок) только после тепловой обработки;

• очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи во избежание их

потемнения рекомендуется хранить в холодной воде не более 2 часов;

• сырые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных

закусок без последующей термической обработки, рекомендУется вы

держивать в 3%-ном растворе уксусной кислоты или в 10%-ном раство

ре поваренной соли в течение 10 минут с последующим ополаскивани

ем проточной водой;

• овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды

и др.) в период после 1 марта допускается использовать только после

термической обработки;

• отваренные для салатов овощи хранят в холодильнике не более 6 часов

при температуре 4±2 °С;
• свежую зелень закладывают в блюда во время раздачи;
• салаты заправляют непосредственно перед раздачей.
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Готовые первые и вторые блюда могут находиться на мармите или горя

чей плите не более 2 часов с момента изготовления либо в термосах - в те

чение времени, обеспечивающем поддержание температуры не ниже темпе

ратуры раздачи, но не более 2 часов. Подогрев остывших ниже температуры 

раздачи готовых блюд не допускается. 

Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче должны иметь тем
пературу не ниже 75 °С, вторые блюда и гарниры - не ниже 65 °С, холодные 

супы и напитки - не выше 14 °С. 

Холодные закуски должны выставляться в порционированном виде в 

охлаждаемый прилавок-витрину и реализовываться в течение одного часа. 

Готовые к употреблению блюда из сырых овощей могут храниться в холо

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

Рис. 18. Охлаждаемая витрина 

При составлении меню важно разнообразить его по набору продуктов, 
способам их кулинарной обработки, вкусу блюд. Следует широко использо

вать сезонные блюда из овощей, ягод, фруктов. В жаркое время года реко

мендуется включать холодные блюда (фруктовые супы, салаты). 

При подборе блюд в рационе учитывается несовместимость продуктов 
(например, плов и молоко; молочный суп и рыбное блюдо). Рекомендуется 

28 

1ючетать продукты, взаимодополняющие, повышающие пищевую ценность 
�, вкусовые свойства блюд (например, каша гречневая с молоком имеет 

tннимальное сочетание аминокислот). 

Большое значение при составлении меню имеет трудоемкость блюд. 

lак, дети очень любят оладьи. Однако приготовить их к завтраку, когда пи-

1нотся основная часть школьников, сложно. По этой же причине на завтрак 
11одают булочки, а пирожки (ватрушки) с фаршем можно приготовить на 

обед. С целью ускорения приготовления блюд на завтрак в школе дают са

наты из сырых овощей, а на обед - из вареных. 

При разработке меню для питания детей и подростков следует отдавать 

11родпочтение свежеприготовленным блюдам, не подвергающимся повтор-

11ой термической обработке, включая разогрев замороженных блюд. 
Не допускается в меню повторение одних и тех же блюд в один и тот 

жо день или в последующие 2-3 дня. Форма меню в соответствии с сани-
111рными правилами представлена в Приложении 6. 



8. ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОТЫ БУФЕТА

Школьный буфет располагают на одной стороне линии раздачи; в слу

чае нестандартной планировки обеденного зала буфет устанавливают по со

гласованию с администрацией школы. 

Оборудование буфета включает в себя следующие элементы: 

• нейтральные элементы со встроенными шкафами;

• витринный элемент с полками;

• настольная охлаждаемая витрина;

• настольный кипятильник;

• микроволновая печь;

• холодильник;

• терминал безналичного расчета.

Инвентарь буфета включает следующие элементы:

• подносы или корзины для выпечки;

• щипцы для выпечки;

• корзины для сервировки порционных чая и сахара;

• корзины для сервировки чайных ложек.

Перед началом работы буфета проверяется рабочее состояние обору

дования, светоосвещенность, чистота, внешний вид. Если оборудование на

ходится в нерабочем состоянии, то необходимо незамедлительно доложить 

об этом руководителю (заведующему производством). Прейскурант на бу

фетную продукцию в течение всего рабочего дня находится на охлаждаемой 

витрине. Выкладка ассортимента продукции производится в начале рабочего 

дня. Весь ассортимент буфетной продукции должен быть представлен на ли

нии буфета в течение всего рабочего дня, особенно во время перемен. В на

стольной охлаждаемой витрине недопустимо наличие пустой и использо

ванной посуды, грязного инвентаря. Вся посуда и инвентарь, используемые 

в буфете, стандартные. Посуда должна быть чистой, без сколов, трещин, 

разводов и постороннего запаха. 
При выкладке продукции соблюдают принципы ротации по срокам 

годности. Весь товар должен быть выставлен лицевой стороной к посети

телю. Вся продукция должна быть чистая. Недопустима продажа продукции 

с отклеенной этикеткой, без опознавательных знаков, в деформированной 
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v11аковке. Возле каждого блюда располагают ценник с информацией (наи

м1111ование, цена, выход). 
Фрукты располагают во фруктовницах или корзинах. Количество видов -

111 2 до 4, утвержденных в ассортиментном перечне буфетной продукции. Они 

11щ1жны быть чистыми, свежими, без посторонних запахов. Не должно быть 

111и11и, вмятин, царапин. 

• 

Рис. 19. Школьный буфет 



9. ДОКУМЕНТАЦИЯ ПИЩЕБЛОКА

На пищеблоке должна быть следующая документация: 

1. Журнал бракеража готовой кулинарной продукции.

2. Журнал бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья.

3. Журнал здоровья.
4. Журнал учета температурного режима холодильного оборудования.

5. Утвержденное двухнедельное цикличное меню.

6. Ежедневное фактическое меню.

7. Утвержденный ассортимент буфетной продукции.

8. Ассортиментный перечень основных групп продовольственных това
ров и сырья для обеспечения социального питания в образовательных

учреждениях Санкт-Петербурга (школы и профессиональные училища).

9. Технологические карты.

1 О. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий обще
ственного питания. 

11. Ведомость контроля за рационом питания (при круглосуточном пребы

вании).

12. Медицинские книжки работников пищеблока.

10. БРАКЕРАЖ
ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ

Бракераж - это последняя инстанция проверки качества готовой про-

1\УК!lИИ перед ее реализацией. 

Результаты вносятся в бракеражный журнал, который выдается вы-

11юс rоящей организацией и хранится у заведующего производством. Все 

11ра11ицы в журнале должны быть пронумерованы, прошнурованы, шну

ро11ка скреплена сургучной печатью. Поэтому удалить какие-то листы или 

11,,1авить новые в такой журнал невозможно. Бракеражный журнал является 

11окументом, который администрация предприятия общественного питания 

11тюльзует как аргумент хорошего качества своей продукции. При возник-

1ю1юнии разногласий, когда потребители недовольны качеством питания, ад

министрация предъявляет бракеражный журнал, где стоят только отличные 

11 хорошие оценки. 

Очень трудно в таких случаях доказывать, что оценки не соответствуют 

11пйствительности. Чтобы подобных ситуаций не было, а качество соответ-

1; 1 но вал о требуемому уровню, члены комиссии должны постоянно участво-

11а 11, в бракераже. Бракераж готовой продукции проводится в соответствии 

1. 1 ОСТ Р 53104-2008 «Услуги общественного питания. Метод органолепти

•111ской оценки качества продукции общественного питания», где указан по

рннок проведения бракеража.

В процессе проведения бракеража понадобятся весы, кухонные ножи, 

1ормометр, чайник с кипятком для ополаскивания приборов. Кроме того, две 

1шжки, вилка, тарелка, стакан с холодным чаем или водой, блокнот и ка

ра1щаш. 

Перед тем как приступить к бракеражу, необходимо ознакомиться с 

мо11ю: в нем должны быть указаны число, наименование блюд, масса и цена. 

мо�,ю должно быть подписано калькулятором, заведующим производством, 

у1всрждено руководителем предприятия питания (учреждения). Бракераж 

1111•1инается с блюд, имеющих слабовыраженный запах и вкус (супы), затем 

щюверяются блюда, вкус и запах которых выражены отчетливее, сладкие 

()11юда дегустируются в последнюю очередь. 
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10.1. МЕТОДИКА 
OPf АНОЛЕПТИЧЕСКОЙ ОЦЕНКИ ПИЩИ 

Дпя осуществления органолептической оценки блюд (изделий) опреде
лено четыре важнейших взаимосвязанных показателя: внешний вид, конси
стенция, запах, вкус. 

Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов 
пищи. Осмотр лучше проводить при дневном освещении. Осмотром опреде
ляют внешний вид пищи, ее цвет. 

Затем определяют запах пищи. Этот показатель особенно важен, так 
как с помощью обоняния можно установить тончайшие изменения в запахе 
пищевых продуктов (особенно в мясе и рыбе), связанные с начальными яв
лениями порчи, когда другими способами эти изменения установить не уда
ется. Запах следует определять при той температуре, при которой употреб
ляются блюда. Лучше всего запах определяется при задержке дыхания. 

Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, свежий, аромат
ный, пряный, молочнокислый, пригорелый, гнилостный, кормовой, болотный, 
илистый. Специфический запах обозначается как: селедочный, чесночный, 
мятный, ванильный и т. д. 

При помощи органов осязания определяется консистенция продуктов. 
Наибольшей чувствительностью обладают кончики пальцев, а также язык, 
нёбо и зубы. В процессе прожевывания пищи определяют ее жесткость, соч
ность, нежность. Осязательными ощущениями, особенно языка, обусловле
но восприятие маслянистости, клейкости, мучнистости, липкости, крупнозер
нистости, рассыпчатости и т. д. 

Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для 
нее температуре. Основные вкусовые ощущения: кислый, сладкий, горький, 
соленый. Наибольшей чувствительностью к сладкому и соленому обладает 
кончик языка, к горькому - область его корня, к кислому - края. 

При снятии пробы необходимо выполнение правил предосторожности: 
из сырых продуктов пробуются только те, которые применяются в сыром 
виде; вкусовая проба не производится в случае обнаружения признаков раз
ложения в виде неприятного запаха. 

10.2. OPf АНОЛЕПТИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА СУПОВ 

Для органолептического исследования суп тщательно перемешивается 
в котле и берется в небольшом количестве на тарелку. Отмечают внешний 
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111111 и цвет блюда, по которым можно судить о соблюдении технологии его 
11ри1 отовления. Например, буровато-коричневая окраска борща может быть 
р1нулыатом неправильного тушения свеклы. Следует обращать внимание на 
мюство обработки сырья: тщательность очистки овощей, наличие посто-
1Н11111их примесей и загрязненности. 

При оценке внешнего вида супов проверяют форму нарезки овощей 
11 11ругих компонентов, сохранение ее в процессе варки (не должно быть по
мн,ых, утративших форму и сильно разваренных овощей и других продуктов). 

При органолептической оценке обращают внимание на прозрачность 
1,у1юо и бульонов, особенно изготовляемых из мяса и рыбы. 

Недоброкачественные мясо и рыба дают мутные бульоны, капли жира 
,,моют мелкодисперсионный характер и на поверхности не образуют янтар-
111,,х пленок. 

При проверке пюреобразных супов пробу сливают тонкой струйкой из 
1южки в тарелку, отмечая густоту, однородность консистенции, наличие не-
11ро1ертых частиц. Суп-пюре должен быть однородным по всей массе, без 
1111:наивания жидкости на его поверхности. 

При определении вкуса и запаха отмечают, обладает ли блюдо при-
1.ущим ему вкусом, нет ли постороннего привкуса и запаха, наличия горечи,
1111(:11ойственной свежеприготовленному блюду кислотности, недосоленно-
1 ,и, пересола. У заправочных и прозрачных супов вначале пробуют жидкую
11,ю1ь, обращая внимание на аромат и вкус. Если суп заправляется сметаной,
111 сначала его пробуют без сметаны.

В детском учреждении не разрешены к реализации блюда с привкусом 

11,11юй и подгоревшей муки, с недоваренными или сильно переваренными про-

11vкгами, комками заварившейся муки, резкой кислотностью, пересолом и др. 

10.3. ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКАЯ 
ОЦЕНКА ВТОРЫХ БЛЮД 

В блюдах, отпускаемых с гарниром и соусом, все составные части оце-
11и11аются отдельно. Оценка соусных блюд (гулящ рагу) дается общая. 

При внешнем осмотре блюд обращают внимание на характер нарезки 
11уr.ков мяса (поперек или вдоль волокон), равномерность порционирования, 
111101 поверхности, наличие поджаренной корочки с обеих сторон изделия, 
11111щину слоя панировки. В изделиях из мяса и рыбы цвет определяют как 
11,1 11оверхности, так и на разрезе, что позволяет выявить нарушения в техно-
11111 ии приготовления блюда. Так, заветренная поверхность отварных мясных 
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Оценка «4 балла» ставится блюдам, изделиям с незначительными или 

легкоустранимыми недостатками. К таким недостаткам относят типичные для 

данного вида продукции, но слабовыраженные запах и вкус, неравномерную 

форму нарезки, недостаточно соленый вкус блюда (изделия) и т. д. 

Оценка «3 балла» ставится блюдам, изделиям с более значительными 

недостатками, но пригодным для реализации без переработки. К таким недо

статкам относят: подсыхание поверхности изделий, нарушение формы, не

правильная форма нарезки овощей, слабый или чрезмерный запах специй, 

наличие жидкости в салатах, жесткая текстура (консистенция) мяса и т. д. 

Если вкусу и запаху блюда (изделия) присваивают оценку «З балла», то, 

независимо от значений других характеристик, общий уровень качества оце- · 

нивают не выше чем на 3 балла. 
Оценка «2 балла» ставится блюдам, изделиям со значительными дефек

тами: наличием посторонних привкусов или запахов, пересоленные изделия, 
недоваренные или недожаренные, подгорелые, утратившие форму и т. д. 

Результаты органолептической оценки блюд, изделий регистрируются в 

«Журнале бракеража готовой продукции» в соответствии с рекомендуемой 

формой. 
При подведении итогов для подсчета снижения балльной оценки можно 

воспользоваться таблицей, представленной в Приложении 6. 

Дата и час 
изготовле-
ния блюда 

Т,16лица 3 

Журнал бракеража готовой кулинарной продукции 

Время СНЯ· Наименова- Результаты органо-
тия браке- ние блюда, леnтнческой оценки 

ража кулинарного И степени ГОТОВНОСТ11 

нзделил блюда, кулинарного 
изделия 

2 3 4 

Разрешение 
к реализа-
ции блюда, 
кулинарного 

изделия 

5 

Подписи 
членов 
браке-
ражной 

комиссии 

6 

Приме
чание• 

7 

• Указываются факты запрещения к реализации готовой продукции.

11. ОБЩИЕ ТРЕБОВАНИЯ

К ПЕРСОНАЛУ

11.1. САНИТАРНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ 

К ВНЕШНЕМУ ВИДУ ПЕРСОНАЛА 

Н своей профессиональной деятельности повар руководствуется опре-
111111111111ыми деловыми качествами, такими как вежливость, внимательность, 
111,11юсливость, тактичность, умение работать в коллективе. Повар должен 

11м11r11 хорошую фантазию, воображение, изобретательность, творческие за-
11,11ки, 3стетический вкус. Также немаловажную роль играет внешний вид 
11111мра, ведь аккуратность и прилежность необходима во всем. В первую 

11•1щнщь вид должен быть эстетичным. Опрятно одетый повар вызывает ува-
111111ио и хорошее отношение. Повар должен выглядеть так: 

• 
1 1истый внешний вид; 

• нолосы обязательно аккуратно убраны под колпак или косынку;
• санитарная одежда идеально чистая, отглаженная;

• Обувь сменная удобная, нескользящая, закрытого типа.
Желательно иметь форменную одежду, это позволит обеспечить опрят-

111,1и внешний вид сотрудников и соблюдение санитарных норм и правил, 
11р11ны1вляемых к персоналу. 

Рис. 20. Санодежда повара 
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Существует ряд требований, предъявляемых к работникам столовой: 
• 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,

• при изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий с11имать
ювелирные украшения, часы и другие бьющиеся предметы, коротко
стричь ногти и не покрывать их лаком, не застегивать спецодежду бу

лавками,
• выходить на улицу и посещать туалет в специальной санитарной одежде,

• не принимать пищу и не курить на рабочем месте.
В гардеробных личные вещи и обувь персонала должны храниться раз

дельно от санитарной одежды (в разных шкафах). 
После обработки яиц, перед их разбивкой, работникам, проводившим обра

ботку, следует надеть чистую санитарную одеждУ, вымыть руки с мылом и про
дезинфицировать их раствором разрешенного дезинфицирующего средства. 

При появлении признаков простудного заболевания или желудо•11i0-ки

шечного расстройства, а также нагноений, порезов, ожогов работник обяза11 
сообщить об этом администрации и обратиться за медицинской помощыо, 
а также сообщить обо всех случаях заболевания кишечными инфек11иями rз 
своей семье. 

Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи, 
воспалительными заболеваниями верхних дыхательных путей, ожо1 ами ини 
порезами временно отстраняются от работы. К работе они могут бы, ь до

пущены только после выздоровления, медицинского обследования и зак1110-
чения врача. 

К работе допускаются только лица, имеющие соответствующую про

фессиональную квалификацию, прошедшие предварительный (при посту
плении на работу) и периодические медицинские осмотры в установленном 

порядке, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию. Про
фессиональная гигиеническая подготовка и аттестация для работников про
водится не реже одного раза в два года, для руководителей организаций -
ежегодно. Профилактические прививки персонала против инфекционных 
заболеваний рекомендуется проводить в соответствии с национальным ка

лендарем прививок. 
Каждый работник должен иметь личную медицинскую книжку установ

ленного образца, в которую вносятся результаты медицинских обследований 
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и лабораторных исследований, сведения о перенесенных инфекционных за
болеваниях, отметки о прохождении профессиональной гигиенической под
готовки и аттестации. Столовую необходимо обеспечить аптечкой для оказа
ния первой медицинской помощи. 

11.2. ДОЛЖНОСТНЫЕ ОБЯЗАННОСТИ ПЕРСОНАЛА 

Должностные обязанности заведующего производством: 
• знать и выполнять стандарты предприятия питания;
• знать постановления, распоряжения, приказы, другие руководящие

и нормативные документы вышестоящих органов, регламентирующие
требования к организации школьного питания;

• осуществлять руководство деятельностью производства столовой;
• организовывать работу и эффективную координацию производства

и обеденного зала, направлять деятельность персонала на обеспечение
высокого качества приготовления продукции и высокой культуры об
служивания учащихся;

• проводить работу по совершенствованию производственного процесса,
эффективному использованию техники;

• знать все виды технологического оборудования, принципы его использо
вания, технические характеристики, условия и правила его эксплуатации;

• составлять заказы на необходимые продовольственные товары и сы
рье, обеспечивать их своевременное получение, контролировать сроки,
количество и ка•1ество их поступления;

• осуществлять постоянный контроль за технологией приготовления
пищи, нормами отходов, выполнением санитарных требований;

• контролировать ассортимент блюд собственного производства и в бу
фете, соблюдение температурных режимов, выхода готовой продукции,
оформление контрольной порции;

• контролировать соблюдение санитарных требований к персоналу, со
стоянию рабочих мест, помещений, санитарной одежды;

• составлять график выхода персонала на работу, контролировать его со
блюдение;

• организовывать расстановку персонала с учетом их специальности
и квалификации, а также рационального разделения труда в деятель
ности столовой;

• проводить бракераж готовой пищи, проводить проверку соответствия
расчетного выхода блюда фактическому;
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• организовывать учет, составление и своевременное представление от

четности о деятельности кухни, проведение инвентаризаций;
• контролировать наличие, состояние и сохранность оборудования, сто

ловой посуды, производственного инвентаря и другого имущества;

• организовать сбор и своевременный вывод пищевых отходов;

• контролировать соблюдение работниками правил и норм охраны труда

и техники безопасности, санитарных требований и правил личной гигие

ны, производственной и трудовой дисциплины;

• обеспечивать сохранность товарно-материальных ценностей;

• соблюдать культуру труда и служебной этики, выполнять инструкции по

охране труда, технике безопасности и трудовой дисциплине.

Должностные обязанности повара: 

• знать и выполнять стандарты работы предприятия питания, правила

внутреннего распорядка;

• готовить блюда и кулинарные изделия по установленным технологиче

ским и санитарно-гигиеническим нормам;

• знать виды технологического оборудования, принципы его использова

ния, технические характеристики, условия и правила эксплуатации;

• содержать спецодежду в чистоте, знать и строго соблюдать правила

личной гигиены, санитарно-противоэпидемический режим;

• знать основы рационального и диетического питания;

• знать меню и выход готовых блюд на каждый прием пищи;

• проверять перед началом работы санитарное состояние инвентаря, по

суды и оборудования;
• осуществлять предварительную сервировку столов;

• производить выдачу готовых блюд в соответствии с фактическим вы

ходом по меню, соблюдая правила подачи;

• докладывать заведующему производством о любых нестандартных си

туациях и конфликтах;

• соблюдать культуру труда и служебной этики, выполнять инструкции по

охране труда, технике безопасности и трудовой дисциплине.

Должностные обязанности пекаря: 

• знать и выполнять стандарты работы предприятия питания, правила

внутреннего распорядка;

• готовить кулинарные изделия из теста согласно меню и установленным

технологическим и санитарно-гигиеническим нормам;
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• знать виды технологического оборудования, принципы его использова
ния, технические характеристики, условия и правила эксплуатации;

• содержать спецодежду в чистоте, знать и строго соблюдать правила
личной гигиены, санитарно-противоэпидемический режим;

• знать нормы использования сорта муки и ее свойства;
• знать способы органолептической оценки качества сырья, нормы рас

хода сырья и полуфабрикатов;
• знать технологию приготовления начинок и фаршей;
• знать технологию приготовления теста (дрожжевого, сдобно-дрожже-

вого, опарного и безопарного способов) согласно рецептуре;
• знать способы определения готовности теста;
• знать способы отделки и формирования изделий;
• проверять перед началом работы санитарное состояние инвентаря, по

суды и оборудования;
• своевременно информировать заведующего производством или стар

шего смены обо всех недостатках и проблемах, выявленных при при
готовлении пищи;

• производить выдачу готовых изделий в соответствии с фактическим
выходом по меню, соблюдая правила подачи;

• соблюдать культуру труда и служебной этики, выполнять инструкции по
охране труда, технике безопасности и трудовой дисциплине.

Должностные обязанности буфетчика: 
• знать и выполнять стандарты работы предприятия питания, правила

внутреннего распорядка;
• обслуживать школьников и учителей за наличный расчет и, при наличии

терминалов, по картам безналичной оплаты;
• знать и соблюдать утвержденный ассортимент буфетной продукции;
• знать и выполнять правила размещения и выкладки товаров на прилав

ках, буфетной стойке, настольной охлаждаемой витрине;
• соблюдать правила нарезки, порционирования продукции и оформле

ния блюд;

• знать рецептуру, технологию приготовления и правила отпуска холод
ных, горячих блюд, включенных в ассортимент буфетной продукции;

• соблюдать сроки и температурный режим хранения продукции;
• знать правила эксплуатации торгово-технологического оборудования,

при наличии терминалов безналичной оплаты - соблюдать инструк
цию по их эксплуатации;
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• содержать спецодежду в чистоте, знать и строго соблюдать правила

личной гигиены, санитарно-противоэпидемический режим;

• знать правила составления товарных отчетов и сдачи наличных денеж

ных средств;

• знать положения, инструкции, другие руководящие материалы и доку

менты предприятия, регламентирующие требования к организации пи

тания школьников;

• докладывать заведующему производством о любых нестандартных си

туациях и конфликтах;

• соблюдать культуру труда и служебной этики, выполнять инструкции по

охране труда, технике безопасности и трудовой дисциплине.

Должностные обязанности мойщика посуды, уборщика:
• знать и выполнять стандарты работы предприятия питания, правила

внутреннего распорядка;

• содержать спецодежду в чистоте, знать и строго соблюдать правила

личной гигиены, санитарно-противоэпидемический режим;

• знать устройство и назначение обслуживаемого оборудования и при

способлений, правила уборки;

• соблюдать правила мытья и дезинфекции посуды, содержания в чисто

те с соблюдением правил эксплуатации посудомоечные машины;

• готовить дезинфицирующие растворы согласно нормам;

• содержать спецодежду в чистоте, знать и строго соблюдать правила

личной гигиены, санитарно-противоэпидемический режим;

• докладывать заведующему производством о любых нестандартных си

туациях и конфликтах;

• соблюдать культуру труда и служебной этики, выполнять инструкции по

охране труда, технике безопасности и трудовой дисциплине.

12. ОБЕСПЕЧЕНИЕ КАЧЕСТВА

ШКОЛЬНОГО ПИТАНИЯ 

Для обеспечения качества школьного питания в каждом учреждении 

разрабатывается программа производственного контроля в соответствии с 

СП 1.1.1058-01 «Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпиде

миологических (профилактических) мероприятий». 

Производственный контроль включает: 

а) осуществление (организацию) лабораторных исследований и испыта

ний сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и технологий их произ

водства, хранения, транспортировки, реализации и утилизации; 

6) организацию медицинских осмотров, профессиональной гигиенической

подготовки и аттестации должностных лиц и работников организаций, дея

тельность которых связана с производством, хранением, транспортировкой

и реализацией пищевых продуктов и питьевой воды, воспитанием и обуче

нием детей, коммунальным и бытовым обслуживанием населения;

в) контроль за наличием сертификатов, санитарно-эпидемиологических за

ключений, личных медицинских книжек, иных документов, подтверждающих 

качество, безопасность сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и техно

логий их производства, хранения, транспортировки, реализации и утилиза

ции в случаях, предусмотренных действующим законодательством; 

г) обоснование безопасности для человека и окружающей среды новых 

видов продукции и технологии ее производства, критериев безопас

ности и (или) безвредности факторов производственной и окружаю

щей среды и разработка методов контроля, в том числе при хранении, 

транспортировке и утилизации продукции, а также безопасности про

цесса выполнения работ, оказания услуг; 

д)ведение учета и отчетности, установленной действующим законодатель

ством по вопросам, связанным с осуществлением производственного 

контроля; 

е) визуальный контроль специально уполномоченными должностными ли

цами (работниками) организации за выполнением санитарно-противоэпи

демических (профилактических) мероприятий, соблюдением санитарных 
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правил, разработка и реализация мер, направленных на устранение вы
явленных нарушений. 
Номенклатура, объем и периодичность лабораторных исследований 

и испытаний определяются с учетом санитарно-эпидемиологической харак
теристики производства, наличия вредных производственных факторов, сте
пени их влияния на здоровье человека и среду его обитания. Лабораторные 
исследования и испытания осуществляются юридическим лицом самостоя
тельно либо с привлечением лаборатории, аккредитованной в установлен
ном порядке. 

Программа (план) производственного контроля составляется юриди
ческим лицом самостоятельно до начала осуществления деятельности. Не
обходимые изменения, дополнения в программу (план) производственного 
контроля вносятся при изменении технологии производства. 

Разработанная программа (план) производственного контроля утверж
дается руководителем организации, учреждения. Мероприятия по проведе
нию производственного контроля осуществляются юридическими лицами. 
Ответственность за своевременность организации, полноту и достоверность 
осуществляемого производственного контроля несут юридические лица. 

Требования к программе (плану) производственного контроля 
Порядок и периодичность производственного контроля, в том числе ла

бораторных исследований, определяются нормативными документами. 

Программа (план) производственного контроля (далее - программа) 

составляется в произвольной форме и должна включать следующие данные: 

1. Перечень официально изданных санитарных правил, методов и ме

тодик контроля факторов среды обитания в соответствии с осуществляемой 

деятельностью. 

2. Перечень должностных лиц (работников), на которых возложены

функции по осуществлению производственного контроля. 

3. Перечень химических веществ, биологических, физических и иных

факторов, а также объектов производственного контроля, представляющих 

потенциальную опасность для человека и среды его обитания (контрольных 

критических точек), в отношении которых необходима организация лабора
торных исследований и испытаний с указанием точек, в которых осущест
вляются отбор проб (проводятся лабораторные исследования и испытания), 

и периодичности отбора проб (проведения лабораторных исследований 
и испытаний). 

4. Перечень осуществляемых работ и услуг, выпускаемой продукции,
а также видов деятельности, представляющих потенциальную опасность для 
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человека и подлежащих санитарно-эпидемиологической оценке, сертифика
ции, лицензированию. 

5. Мероприятия, предусматривающие обоснование безопасности для
человека и окружающей среды продукции и технологии ее производства,
критериев безопасности и (или) безвредности факторов производственной
и окружающей среды и разработка методов контроля, в том числе при хра
нении, транспортировке, реализации и утилизации продукции, а также безо
пасности процесса выполнения работ, оказания услуг.

6. Другие мероприятия, проведение которых необходимо для осущест
вления эффективного контроля за соблюдением санитарных правил и ги
гиенических нормативов, выполнением санитарно-противоэпидемических
(профилактических) мероприятий. Перечень указанных мероприятий опре
деляется степенью потенциальной опасности для человека деятельности
(выполняемой работы, оказываемой услуги), осуществляемой на объекте
производственного контроля, мощностью объекта, возможными негативны
ми последствиями нарушений санитарных правил. 

При неудовлетворительных результатах лабораторных исследований
продукции повторно исследуется удвоенное количество образцов, прово
дится дополнительный контроль производства по ходу технологическо
го процесса, сырья, полуфабрикатов, вспомогательных материалов, воды
и воздуха, санитарной одежды, рук работников, санитарно-гигиенического
состояния всех рабочих помещений и проводятся соответствующие санитар
но-гигиенические и противоэпидемические мероприятия.



ПРИЛОЖЕНИЯ 

Приложение 1 

ТЕРМИНЫ И ОПРЕДЕЛЕНИЯ, ПРИМЕНЯЕМЫЕ

ПРИ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ УЧАЩИХСЯ 

Рациональное питание - питание потребителей, организуемое с уче

том их физиопогических потребностей в пищевых веществах и установлен

ного режима питания. 

Рацион питания - набор рекомендуемых потребителю блюд и изделий,

скомплектованных по видам приема пищи в соответствии с требованиями

рацио1iального питания или питания отдельных категорий потребителей (при

меняется для питания организованных, в том числе закрытых коллективов).

Суточный рацион - рацион питания, включающий скомплектованные

обед, завтрак, полдник, ужин. 

Скомплектованный обед (завтрак, полдник, ужин) - набор блюд и го

товых продуктов, составленный с учетом требований рационального пита

ния для приема пищи в обед (завтрак, полдник, ужин). 

Меню - перечень блюд, кулинарных, кондитерских и хлебобулочных

изделий, напитков, покупных товаров, предлагаемых потребителю (гостю)

в предприятии питания, как правило, с указанием массы/объема и цены, рас

положенных в определенной последовательности. 

Столовая - предприятие общественного питания, общедоступное или

обслуживающее определенный контингент потребителей, производящее

и реализующее блюда и кулинарные изделия в соответствии с разнообраз

ным по дням недели меню. 

Продукция общественного питания 
Кулинарная продукция - совокупность кулинарных полуфабрикатов,

кулинарных изделий, блюд. 

Кулинарный полуфабрикат; полуфабрикат - пищевой продукт или со

четание продуктов, прошедшие одну или несколько стадий кулинарной об

работки без доведения до готовности. 
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Кулинарный полуфабрикат высокой степени готовности - кулинарный 
полуфабрикат, из которого в результате минимально необходимых {одной
двух) технологических операций получают блюдо или кулинарное изделие. 

Кулинарное изделие - пищевой продукт или сочетание продуктов, до
веденные до кулинарной готовности. 

Мучное кулинарное изделие - кулинарное изделие заданной формы 
из теста, с какой-либо начинкой или без нее. 

Примечание: к мучным кулинарным изделиям относят пироги, пирожки, 
пиццу, кулебяки, чебуреки, пельмени, беляши, ватрушки, пончики, манты, 
хачапури, штрудели, круассаны, блинчики, блины, оладьи и другие, в том 
числе изделия национальной и иностранной кухни. 

Хлебобулочное изделие -изделие, изготавливаемое из основного (мука, 
дрожжи хлебопекарные, разрыхлители, соль, вода) и дополнительного сырья 
(сахар, жир, яйца, вкусовые добавки и другие рецептурные компоненты), не
обходимого для обеспечения специфических органолептических и физико-хи
мических свойств изделия, содержащее в составе изделия более 50% муки. 

Кондитерское изделие - многокомпонентный пищевой продукт, гото
вый к употреблению, имеющий определенную заданную форму, полу,1енный 
в результате технологической обработки основных видов сырья: сахара и/ 
или муки, и/или жиров, и/или какао-продуктов, с добавлением или без до
бавления пищевых ингредиентов, пищевых добавок и ароматизаторов. 

Мучное кондитерское изделие - кондитерское изделие, вырабатывае
мое из муки с высоким содержанием сахара, жира и яиц или из муки с ча
стичной заменой сахара, жира и яиц. 

Рецептура продукции общественного питания - нормированный пере
чень сырья, пищевых продуктов, в том числе пищевых добавок, ароматиза
торов и различных ингредиентов, и полуфабрикатов, необходимых для из
готовления установленного количества продукции общественного питания. 

Блюдо - пищевой продукт или сочетание продуктов и полуфабрикатов, 
доведенных до кулинарной готовности, порционированное и оформленное. 

Охлажденное блюдо - блюдо (кулинарное изделие), подвергнутое ин
тенсивному охлаждению до температуры от 2 до 6 °С. 

Порция - масса или объем блюда, предназначенные для однократного 
приема одним потребителем. 

Гарнир - часть блюда, подаваемая к основному компоненту с целью 
повышения пищевой ценности, разнообразия органолептических показате
лей, в том числе внешнего вида. 

Соус - компонент блюда, используемый в процессе приготовления 
блюда {в качестве связующего компонента) или подаваемый к нему для 
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улучшения органолептических показателей (вкуса, аромата и цвета). Может 
иметь разную консистенцию. 

Бутерброд - кулинарное изделие, состоящее из одного ломтика хлеба 
с различными продуктами согласно рецептуре. 

Сэндвич (сандвич) - кулинарное изделие, состоящее из двух или не
скольких ломтиков хлеба или булки и одного или нескольких слоев мяса 

или других начинок. 
Закуска (холодное или горячее блюдо) - блюдо, подаваемое перед 

основными блюдами. 
Суп - жидкое блюдо, приготовляемое на воде, бульонах, отварах, ква

се, молоке и кисломолочных продуктах. 
Напиток - жидкость или жидкий продукт, предназначенный для питья. 

Примечание: напитки бывают горячие (чай, кофе, какао и т. п.), молочные, 

соки и т. п. 

Способы кулинарной обработки сырья и пищевых продуктов 
Сырье продовольственное - сырье животного, растительного, микро

биологического, минерального, искусственного или биотехнологического 
происхождения и питьевая вода, используемые для дальнейшей переработ
ки при производстве пищевой продукции. 

Продукты пищевые - продукты животного, растительного, микро
биологического, минерального или биотехнологического происхождения 
в натуральном, обработанном или переработанном виде, предназначенные 
для употребления '1еловеком в пищу, в том числе пищевая продукция с за

явленными свойствами, расфасованная в емкости питьевая вода, питьевая 

минеральная вода, алкогольные напитки (в том числе пиво), биологически 
активные добавки к пище, жевательная резинка, закваски и стартовые куль

туры микроорганизмов, дрожжи, пищевые добавки и ароматизаторы, а так

же продовольственное (пищевое) сырье. 
Кулинарная обработка пищевых продуктов - воздействие на пищевые 

продукты с целью придания им свойств, делающих их пригодными для даль
нейшей обработки и/или употребления в пищу. 

Механическая кулинарная обработка - кулинарная обработка пищевых 

продуктов механическими способами с целью изготовления блюд, кулинар

ных изделий и полуфабрикатов. 

Химическая кулинарная обработка - кулинарная обработка пищевых 

продуктов химическими способами с целью получения кулинарных изделий 

и полуфабрикатов. 
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Тепловая кулинарная обработка - кулинарная обработка пищевых про
дуктов и полуфабрикатов, заключающаяся в их нагреве с целью доведения
до кулинарной готовности заданной степени. 

Отходы при кулинарной обработке - пищевые и технические отходы/
остатки, образующиеся в процессе механической кулинарной обработки: при
очистке, разделке, обвалке, пластовании и т. п. 

Потери при кулинарной обработке - уменьшение массы пищевых про
дуктов в процессе изготовления продукции общественного питания.

Кулинарная готовность (готовность) - совокупность заданных физико-хими
ческих, структурно-механических, органолептических показателей продукции об
щественного питания, определяющих ее пригодность к употреблению в пищу.

Нарезка - механическая кулинарная обработка, заключающаяся в де
лении пищевых продуктов на части определенного размера и формы при
помощи режущего инструмента или механизма. 

Шинкование - нарезка овощей на мелкие узкие кусочки или тонкие
узкие полоски. 

Панирование - механическая кулинарная обработка, заключающаяся в
нанесении на поверхность полуфабриката панировки (муки, сухарной крош
ки, нарезанного пшеничного хлеба, орехов и т. п.). 

Взбивание - механическая кулинарная обработка, заключающаяся в
интенсивном перемешивании одного или нескольких продуктов с целью на
сыщения их воздухом и получения рыхлой, пышной или пенистой массы.

Порционирование - деление по массе и/или объему и/или количеству
сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, в том числе безалкогольных
и алкогольных напитков. 

Фарширование - механическая кулинарная обработка, заключающая
ся в наполнении фаршем или иным предварительно обработанным пище
вым сырьем специально подготовленных продуктов. 

Протирание - механическая кулинарная обработка, заключающаяся в
измельчении продукта путем продавливания через сито, терку или исполь
зование другого инвентаря для придания однородной текстуры.

Отбивание - размягчение ломтиков сырого мяса, рыбы и других продук
тов с помощью специального инвентаря, в том числе молотка для отбивных.

Рыхление - механическая кулинарная обработка продуктов, заключаю
щаяся в частичном разрушении структуры соединительной ткани для ускоре
ния процесса тепловой обработки и/или для изменения консистенции продукта.

Варка - тепловая кулинарная обработка продуктов в водной среде или
атмосфере водяного пара. 
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Припускание - варка продуктов в небольшом количестве жидкости или 

в собственном соку. 
Тушение - припускание с добавлением специй, пряностей, приправ 

или соусов. 
Жарка - тепловая кулинарная обработка продуктов с целью доведения 

до кулинарной готовности при температуре, обеспечивающей образование 

на их поверхности специфической корочки. 
Обжарка - кратковременная жарка продуктов без доведения их до ку

линарной готовности с целью придания готовым изделиям заданных орга

нолептических свойств. 
Пассерование - тепловая кулинарная обработка продуктов с жиром 

при температуре 120 °С с целью экстрагирования ароматических и красящих 

веществ. 

Запекание - тепловая кулинарная обработка продуктов в камере те

пловых аппаратов с целью доведения их до кулинарной готовности. 

Варка на водяной бане - метод варки, предполагающий отсутствие 

контакта посуды, в которой варят продукт, с источником нагрева, за счет 

нахождения посуды в кипящей воде. 

Изготовление продукции общественного питания 

Технология изготовления продукции общественного питания - ком

плекс технологических процессов и операций, осуществляемых персоналом 

с помощью составленных в определенной последовательности технических 

средств, позволяющий изготавливать продукцию общественного питания. 

Технологическое оборудование - технические средства для реализа

ции технологического процесса, его части или технологической операции. 

Технические условия, ТУ - технический документ, содержащий наиме

нование продукта, в котором изготовитель устанавливает требования к сы

рыо, используемому при производстве, качеству (органолептические и фи

зико-химические показатели), безопасности и сроку годности конкретной 

продукции (нескольких конкретных видов продукции), необходимые и до

статочные для идентификации продукта, контроля его качества и безопас

ности при хранении, транспортировании. 

Технологическая инструкция по изготовлению и/или доставке продук

ции общественного питания, ТИ - технический документ, устанавливающий 

требования к процессам изготовления, хранения, транспортирования сырья, 

полуфабрикатов и готовых блюд (изделий) или доставке. 

52 

Технико-технологическая карта на продукцию общественного питания,
ТТК - технический документ, разрабатываемый на фирменные и новые
блюда, кулинарные, хлебобулочные и кондитерские изделия, изготавливае
мые и реализуемые на конкретном предприятии питания; устанавливающий
требования к качеству сырья, нормы закладки сырья (рецептуры) и нормы
выхода полуфабрикатов и готовых блюд (изделий), требования к техноло
гическому процессу изготовления, к оформлению, реализации и хранению,
показателям качества и безопасности, а также отражающий пищевую цен
ность продукции общественного питания. 

Технологическая карта на продукцию общественного питания, ТК -
технический документ, составленный на основании сборников рецептур
блюд, кулинарных изделий, хлебобулочных и кондитерских изделий или
технико-технологической карты, содержащий нормы закладки сырья (ре
цептуры), нормы выхода полуфабрикатов и готовых блюд, кулинарных, хле
бобулочных и кондитерских изделий и описание технологического процесса
изготовления. 

Качество и безопасность продукции общественного питания (индустрии
питания), качество продукции общественного питания (индустрии пита
ния) - совокупность свойств продукции общественного питания, обуслов
ливающих ее пригодность к дальнейшей обработке и/или употреблению в
пищу, безопасность для здоровья потребителей, стабильность состава и по
требительских свойств. 

Технологический контроль - контроль качества сырья, пищевых про
дуктов, материалов, полуфабрикатов, готовой продукции, технологических
процессов, применяемых при изготовлении продукции общественного пита
ния, включающий в себя входной, операционный и приемочный контроль.

Входной контроль - контроль показателей качества и безопасности
сырья, пищевых продуктов, полуфабрикатов и материалов, поступивших к
изготовителю для дальнейшего использования в технологических процессах
изготовления продукции общественного питания. 

Срок годности - период, по истечении которого продукция обществен
ного пита�1ия считается непригодной для использования по назначению. 

Маркировка - информация в виде знаков, надписей, пиктограмм, на
носимая на упаковку, ярлык, этикетку, лист-вкладыш, предназначенная для
обеспечения идентификации продукции и информирования потребителей о
составе продукта, его потребительских свойствах, рекомендациях по при
менению, а также для размещения иной информации, необходимой в соот
ветствии с законодательством страны-изготовителя. 



Приложение 2 

СНИЖЕНИЕ БАЛЛЬНОЙ ОЦЕНКИ ПОКАЗАТЕЛЕЙ

КАЧЕСТВА БЛЮД И КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ

ЗА ОБНАРУЖЕННЫЕ ДЕФЕКТЫ 

Таблица 

Снижение балльной оценки показателей качества блюд

и кулинарных изделий за обнаруженные дефекты

Наименование 
органолеnтмческмх 

характеристик 

Внешний аид 

Оформле11ие 

Форма 

Состояние 
nоверх11ости 
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НеАостаткм и Аефекты 

Небрежное оформление блюда. нал11ч11е соуса и за-

правки на краях посуды (если это не nредусмо1ре110

подачей) 

Отсутствие некоторых отделочных полуфабрикатов.

предусмотренных рщеnтурой 

Несоблюдение соопюшения основных комnонентоо в 

блюде, предусмотре,шых рецептурой. несоответствие

набора компонентов блюд рецептуре 

Неоднородность формы нарезки компонентов в блюдах

(салатах, оинегретах, супах, овощных рагу и др.)

Несоответствие формы (для формованных изделий)

без изменения массы 

Несоответствие формы (для формованных изделий),

приведшее к изме11е11ию массы 

Сладкие блюда (муссы, самбуки. кремы, кисели, взби-

тые сл11вки, суфле), заливные блюда не держат форму

Нарушение целоспюсти изделий, запеченных в форме

Слабое подсыхание nоверхност основного продукта 

или изделия 

Слабое подсыхание (заветриван11е) отделочных по-

nуфабрикатов 

Отсутствие блеска от масла на поверхности салатов,

винегретов, молочных супов, каш 

Наличие пленки на поверхности: 

киселей, супов-пюре 

соусов, заправок 

Снижение оценки 
в 6annax дnя 

ПРОАУКЦИИ 
массового 

изготовления 

1,0 

1,0 

3,0 

0,5 

0,5 

3,0 

3,0 

2,0 

1,0 

1,0 

1,0 

0,5 

1,0 

Продолжение таблицы 

Снижение оценки 
Наименование в баллах для 

органолептических Недостатки и дефекты продукции 
характеристик массового 

изготовления 

чая-заварки 2,0 

Наличие трещин на ловерх,юсти изделий, запеченных 1,0 
в форме 

Незначительное нарушение целостностм оболочки муч- 0,5 
ных изделий, не приведшее к вытеканию фарша 

Наруше1111с целостности оболочки му'lных изделий с 3,0 
обнажением и вытеканием фарша 

Незначительное отслоение корочки у жареных паниро- 1,0 
ва,mых изделий, запеканок 

Отделение корочки у жареных панированных изделий, 2.0 
запеканок 

Однородность Наличие осадка в плодово-ягодных прохладительных 1,0 
1,алитках (более 1/5 объема) 

Наличие взвешенных части•1ек, мутность желе, 2.0 
бульонов 

Отслоение жидкости в салатах из свеж11х овощей 1,5 

Отслоение жидкости в салатах из соленых, квашеных 1,5 
овощей, икре овощной (более 1/3 объема) 

Значительное отслоение жидкости в салатах из свежих, 3,0 
соленых и квашеных овощей 

Вспенивание киселей, напитков, простокваш. ряженки, 3.0 
кефира и дР. кисломолочных напитков 

Наличие непромеса у изделии из котлещой массы. за- 2.0 
11еканок. пудингов 

Изделия слабо прожарены, имеются следы закала в 3,0 
изделиях из теста 

Наличие более 5% крошек ос1ювного продукта в блюдах 0,5 
из натуралы,ых рыбных и мясных гастрономических 
продуктов 

Наличие костей в мясных и рыбных студнях 3,0 

Налич11е единичных комочков заварившихся муки, 2,0 
крахмала, манной крупы в соусах, кашах. сулах-nюре, 
киселях, блинах 

Наличие комочков заварившихся муки, крахмала, 3,0 
манной крупы в соусах. кашах. сулах-люре, киселях. 
блинах 

Наличие единичных слипшихся комочкон в блюдах 1,0 
и гарнирах из круп и макаронных юделий 
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Окон,,ание таблицы 

Снижение оценки 
Наименование в баллах для 

органолептических Недостатки и дефекты продукции 
характеристик массового 

изготовления 

Наличие сщшшихся комочков в блюдах и гарнирах из 2,0 
круп и макаро,тых изделий 

Сплошная слипшаяся масса в кашах, rарн11рах из круп, 3,0 
макаро11ных изделиях 

Наличие посторонних включений в блюдах, изделиях 3,0 

Вид на разрезе Наличие у сладких блюд (муссов, самбуков) плопюго 3,0 
(разломе) слоя невзбитого желе 

Цвет (в том числе Незначительно отличающийся от типичного 0,5 
на разрезе) 

Жареные или заnечент,,е изделия слабоокрашенные 2,0 
или имеют на поверхности интенсивно окрашен11ые 
вкрапления 

Изделия подгорелые, темноокраше1111ые ил11 с нети11ич- 3,0 
ным цветом для да1111ых изделий, блюд или отдельных 
компонентов 

Текстура Мягкая в салатах из свежих, соленых и квашеных 2,0 
(консистенция) овощей 

Очень жесткая в салатах из редьки, редиса 2,0 

Мазеобразная для рассыпчатых каш, гарниров из круп 2,0 
и макарон11ых изделий, заnека1юк, пудингов, суфnе 

Очень жидкая, нарушено соотношение nnотной и жид- 3,0 
кой частей (в соусах, супах, компотах) 

Крошливая в жаре11ых и запеченных рубпеных 11здеnи- 2,0 
ях (мясных, рыбных), изделиях из творога 

Сухая, жесткая в nорцио1тых изделиях из мяса, мясо- 2,0 
ПРО/\УКТОВ, ПТИЦЫ, дичи, кроnика, рыбы 

Крошпивая иnи мазеобразная в мясном и рыбном 2,0 
фарше; плотная - в творожном и овощном; жидкая -
в плодовом 

Запах Сnабовыражен11ый, 11едостато•1но типичный, с заметным 1,5 
преобладанием одного компонента 

Нетиnи•111ый, nосторо11ний 3,0 

Вкус Слабовыраженный, не ощущается вкус специй 1,0 

Слегка пересоленный 2,0 

Нетипичный, посторонний, чрезвычайно острый, cone- 3,0 
ный, кисnый, посторонний 
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Таблица 2 

Снижение балльной оценки показателей качества 
выпеченных и отделочных полуфабрикатов, мучных кондитерских

и булочных изделий 

Наименование Снижение оценки 
в баллах для органолептических Недостатки и дефекты продукции массового характеристик 
изготовления 

Внешний вид Слегка деформированные выnе•1е11ные полуфабрикаты 0,5 
и изделия 

Форма Форма изделий 11еnраоильная, с незначительными изло-
мами, неровным обрезом 

2,0 

Выnечен11ые и отделочные по11уфабрикаты со значитеnь- 3,0 
ными изломами 

Выпеченные полуфабрикаты, изделия с крупными трещи- 3,0 
нами, впад�шами, вздутиями 

Рису1юк изделий, отдеnоч11ых полуфабрикатов (кремов, 
суфле, помады) очень расплывчатый, не выражен, смазан 

2,5 

Выпеченные полуфабрикаты, изделия (кексы, руnеты, 
сдоб11ые булочные 11зделия) с неравномерным и 1�едо-

1,5 

статочным подъемом 

Состояние поверх- Верхняя корочка выnе•1е1111ых полуфабрикатов, изделий: 
ности 

шероховатая, матовая, вnажная 2,0 
с загряз11ениями 3,0 

Отделочные полуфабрикаты в тортах и nирож11ых распре- 1,0 
делены неравномерно 

Отде11очные полуфабрикаты (помада, глазурь) отстают от 
поверхности изделий 

2,0 

Шоколадная глазурь поседевшая; помадная глазурь лип- 2,0 
кая, засахарен11ая 

Глазурь частично скололась с изделия 2,0 

Помадная глазурь с пятнам11 3,0 
Желе неnрозра<tное 2,0 

Высота выпеченftОГО попуфабриката или изделия 11едо- 1,0 
статочная 

Вид на разрезе Верхняя или нижняя корочка иэдепия слишком толстая 0,5 

Незнач1пеnыюе отставание верхней корочки от выпечен-
ноrо полуфабриката, изделия 

1,5 

Толщина верхней или нижней корочки неравномерная 1.0 
Наличие комочков, пустот, следов непромеса 1,5 

Спабо выражена слоистость, толстые неотдеnяющиеся 2,0 
спои с11оеных тортов, пирожных 
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Продолжение таблицы Окончание таблицы 

Наименование 
Снижение оценки 

органолептических Недостатки и дефекты 
в балnах дnя 

продукции массового 
характеристик изготовления 

Наименование Снижение оценки 

органолептических Недостатки и дефекты в баллах для 

характеристик продукции массового 
изготовления 

Отдело•1ные полуфабрикаты (нач11нка, фарш) расnредсле- 2,0 
11ы неравномерно между слоям1t выпеченных nолуфабри-

Выпеченные полуфабрикаты 11 изделия черствые; мякиш 3,0 
сухой, жесткий, крошливый 

катов, изделий или значительно выступают за края 

Торты и пирожные бисквитные, рулеты, ромовая баба 2,0 

Выпече1тые полуфабрикаты и изде11ия неnроnеченные; 3,0 
мякиш увлажненный, липкий 

сильно пропитаны с11роnом (мокрые) 

Состояние мякиша Пористость мякиша неравномерная, недостаточная 1,0 

Значительные уплотнения мякиша 2,5 

Наличие пустот, закала, комочков, следов нелромеса 3,0 

Мякиш сухой, жесткий, кроwливый 2,5 

Цвет Цвет верхней корки, поверхности издел11й, мяк1,wа не- 1,0 

равномер11ый 

Неустойчивая текстура (консистенция) желе, суфле 1,5 

Крем белковый - 11лоп1ый, сильно тягучий или слабый 2.0 
с комочками; крем с11иво•1ный - плотный или очень ела-
бый с отделяющейся влагой, творожистый с крупинками; 
помада - липкая 

Сироп для nромочки, начинка фруктовая - жидкие 2,0 

Изделия с закалом 3,0 

Цвет изделий, выпече11ных полуфабрикатов, верхней ко- 2,0 
рочки и мякиша бледный, темный, подгорелый 

Изделия, мякиш нетипичного цвета с посторонним11 от- 3,0 

тенками 

Очень яркий цвет 1,5 

Запах и вкус Выnече11ные полуфабрикаты, сдобные булочные изделия 
с nосторо1тим пр11вкусом соды (аммония); помада - эс-

2,0 

сенции; сироп - жженого сахара 

Выnе•1енные полуфабрикаты, сдобные булочные изделия 
с nосторонн11м инте1ю,вным привкусом соды {аммония): 

3,0 

помада - эссенции: сироп - жженого сахара 

Наличие посторонних запахов, нетипичных для изделий, 3,0 
полуфабрикатов 

Наличие постороннего запаха и привкуса несвежих про- 3,0 
дуктов 

Отсутствие запаха и вкуса отдеnьных компонентов 2,0 

Наличие хруста от минеральных примесей в сдобных 3,0 
булочных изделиях 

Нетипичные, недостаточно выраженные запах 11 вкус 2,0 

Кисловатый вкус в сдобных булочных изделиях 2,5 

Текстура Выпеченные полуфабрикаты: 
(консистенция) бисквитный - плотная 2,0 

песочный - плотная нерассыnчатая 2,0 

слоеный - жесткая, слегка тянущаяся 2,0 

воздушный - тягучая, без кроwливой рассыпчатости 2,0 

миндально-ореховый - сухая, жесткая, плотная 2,0 
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Приложение З 

ИНСТРУКЦИЯ ПО МЫТЬЮ СТОЛОВОЙ 
ПОСУДЫ РУЧНЫМ СПОСОБОМ 

ИНСТРУКЦИЯ 
по мытью столовои посуды 

ручным способом 
Мос..-111.,,с оз11щ,.1 для l>1ыты1 croлouoH l"IО<"улы лолж1,ы 1fметь мtфк•1J>06ку о6ьt:м-

1юft 1JJ1.1ес-rт,1ости и обес11е11·,tв.1ться 1�робкnмн 1ta 11Олнмерщ,1х н ре.,1тоuы): мn• 
тср·и::мо11. Ддя лоз�,рош,11нн ,.,оющих " обе33!\раж110:tющ1,х Срс.д("!n щ:11ольэуюУ 
мср••�н..' t!мкостн. 

П1>н м1,1тм• 11осул41 J)уч11ым t11oco60� l)'fpёx«к1(tto11111.1x 11nJ111axдQAЖ(.•11 t66Aюдn1Lo
c11 слиующ,,Ч II01,хдоl(: 

О Мtх:н1нчt1:"кос yдnAtt1t1c ocrn1·кo1t шнцн. 
@ М ы't1;,ё n t'IOдr с лобrн.tАС'IНtt•м моющнх c:pt•дn·u о 11epu.oi't СNаtин q:ш11,., щ>н 

т-tмнср:-.туJ><: Щ� 1111.ЖС 45°С. 
€) М lilTI� QO 111'0р01� ('CIЩltH ri:HilH,I 11 00д.С.' С У(•.ч11tрАТ)'рО(i 11(.' 1111� 45°С lt С 

лоб.10.Ае11нем MOЮIIA,HX С(>СЛСТIJ ,. t:.()flJt•l�TIН' о 2 1>�З1\ мен1,1 . .н:. ч�м u 1н:рбоН 
('tl(ЦHM IIRIIIH.i, 

0 О110Аnск11щшнt 11()('ул1,1 о 1"J,)('1"1.C� с(•кн�щ шн110,, 1•01)»�1(•1� 11роточ11оft 1).0Лuli с 
'11."�HIC()HT)'l)O.'t 11е 111-tЖС 65 °с. с нсном.зоu:ннtе�, �(..,.11AMi'lt'C:KOi'i «'ТKli с 
1>у•1t\м,н, и шА:Н1r:1 с лушс1}0(. нr1смкоft. 

0 П 1юrу111н1�.n11не 11осул1.1 нn �1.11ётк.1х. 1юлкn.х. cтt'AARж:'lx (1щ 11Wpr). 

"ln1mc1,. n-,''1C:tttы. Gок:мы 11ро:-.н.т:нот 11 нf'puofc ошшс 1'0рs1,,�ц uuдo�. щ)1t 'l"C'>,.11,l"
p:1ry1:н· 11� llt1ЖC 45ос. 1' 111н,мt•11е1114rМ MOIOЩltX CJJCAC'rU: 110 l ,П'Ol)Oh 0:IIIIH� OIIOMH:"t(H
unК)T 1-.)ря•1еН 11рото11110,t uuдo« 11е 11иж<· 65QC, (" щ•ttoAl.h10utнme...,, м('1':tлА11•1сскоft 
с-t.-ткч с 1>)"tкn.м11 11 otбl(oro 111м111rн с �•JH•uo.-i 11ncr.лкoit. 
C,<111,outo1t 111тборы нодut"'l'•·нют ,-.,1,11r,,ю о ropJ1•1N� оолt 111)1е ,-ем11с1к1турс 11,• ннжt' 
45ос, (' 11рнме11('11t(СМ М()ЮЩЧХ (:JK',AC'f1}; (' ll()CA<".дyIOII\Иllit Otl()AflCKllllallf(("M 11 11р0 "' 

то,1110(, оолен 11рок:мн11:..1111ем 11�хо11ых (нА•• сухож::tро•111ь�х) шкnфnх ь·п·•1r1111r 
10 Mltttyт, 
K:\('("t�I.I м» XfJ[IЩ"IHtЯ f'TOAOUЫX r1рнfю1,нн.1 C")t(�,Ali("llltO IIOДUtpr.HO't 061):1ботк4,• с 
r1p11M('IJ(!IIHCM моющнх с1н,•лn·n, 110<'.Н:.\,У.ОЩНМ oнo.-.n('KJtШHHtf"M 11 IIIIOК"lll\ltl&:illЩ.�M 
1, лукощ.1м юtшфу. 
Мь�1 tл.• no.-.ouoh 11()суд1.1 11:, с11<"1t11r1.-.11:щ1ю.�:ш111.мс .. ,ос'tных 1щ1ш1111:1х нро116л,1т с1 
('4)01U(�('l'l.\l{H (' чнструк1щнм1t Щ) их 9KCIIAy:,·rfЩJllt. 

1 1 
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Приложение 4 

ИНСТРУКЦИЯ ПО МЫТЬЮ КУХОННОЙ ПОСУДЫ

ИНСТРУКЦИЯ 
по 

,, 
мытью ку:хоннои посуды 

Мытьё кухоннои посуды осуществляется в
двухсекционных ваннах. 

При мытье посуды должен соблюдаться сле
дующии nорлдок: 

О Механическое удаление остатков пищи.

f) Мытьё щётками в воде при темnературе не
ниже 45°С с добавлением моющих средств.

8 Ополаскивание гор.ячеи проточнои nодои с
температурои не ниже 65° С. 

О Просушивание в опрокинутом виде на ре
шётчат:ых полках и стеллажах. 



Приложение 5 

ИНСТРУКЦИЯ ПО ОБРАБОТКЕ ЯИЦ 

ИНСТРУКЦИЯ 
по обработке лнц 

1 вариант 11 вариа,�т 

Об1�1(о<1rку 11111\ Щ)'IIIKЦ)III'( n t1ТА�о1�м,ом 1111:чc-щe11tit1, 
А•1(ю О l."llf'Hl+:ц1,111) .. ,·n�i:1111bм Mt"t'ТIL' MHIO•pь,бlf0f(I 
111.•,;11, Л/1>1• ., .. 1,+ 111'/\Н N('llOЛl�l)'IOT llll'V"''n11км11,,пл,11,,, .. ,. 
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Приложен.ие 6 

ФОРМА СОСТАВЛЕНИЯ 
ПРИМЕРНОГО ЦИКЛИЧНОГО МЕНЮ 

День: понедельник 

Неделя: первая 

Сезон: осенне-зимний 

Возрастная категория: 

Прием ПltЩИ, 
Масса Пищевые наименование 

блюда 
порции вещества (r} 

Б ж у 

2 3 4 5 б 

Энерге-
Минеральные тическая Витамины (мг} 

ценность 
вещества (мг) 

(ккал) в, с А Е Са р Mg 

7 8 9 10 11 12 13 14 

Ре 

15 

Среднед1,евная сба-
лансированность 



Приложение 7 

ПОЧТОВЫЙ ЯЩИК 
ДЛЯ ПРЕДЛОЖЕНИЙ И ОБРАЩЕНИЙ 

ПО ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ В ШКОЛЕ 

ДЛЯ ЛРЕДЛОЖЕ111,1И И ОБРАЩСНИИ 
ПО ОРГАНIIЗ,\ЦИИ ЛИТАНИЯ В ШКОЛЕ 

Адросат: 

Y1iP!f1/I0""12 C0U."J'lnbtt9f0 П"Jf!tHI!\ 

Праонrосч,СУDI C•�ll('f:00f(lp6vp� 

От кого.· 

Рол,14то11н у-.ощм111tн wlJ!On 
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