
Санитарно-эпидемиологические 

требования к устройству,                      

оборудованию и содержанию объектов 

общественного питания



Состав помещений: 



Внутренняя отделка помещений: 



Водоснабжение, канализация,теплоснабжение 



Освещение 





Требования к содержанию и эксплуатации помещений и 

оборудования объектов общественного питания 





 В цехах (помещениях) для приготовления холодных 
блюд, мягкого мороженого, кондитерских цехах по 
приготовлению крема и отделки тортов и пирожных, 
цехах и (или) участках порционирования блюд, 
упаковки и формирования наборов готовых блюд, а 
также по эпидемиологическим показаниям в 
производственных цехах и помещениях для 
посетителей (обеденных залах) используются 
бактерицидные облучатели (стационарные или 
передвижные) для обеззараживания воздуха в 
помещениях и рабочих поверхностей оборудования.  



 Для разделки продовольственного (пищевого) 
сырья и готовой пищевой продукции (мяса, мяса 
птицы, рыбы, овощей, зелени, мясной, молочной 
продукции, хлеба и хлебобулочных изделий, 
кулинарных, мучных кулинарных, кондитерских 
изделий) используется по назначению отдельный 
разделочный инвентарь (разделочные доски, 
ножи), промаркированный в соответствии с 
обрабатываемой пищевой продукцией с 
использованием буквенной и (или) цветовой 
маркировки (кодировки). 



В соответствии с приложением 4 Санитарных правил мытье столовой 

посуды при ручном способе проводится с соблюдением следующих 

процессов: 

      1) механическое удаление остатков пищи; 

      2) мытье в воде с добавлением моющих средств в первой секции 

ванны; 

      3) мытье во второй секции ванны в воде с температурой не ниже 40 

градусов Цельсия (далее - °С) и добавлением моющих средств в 

количестве, в два раза меньше, чем в первой секции ванны; 

      4) ополаскивание в третьей секции ванны горячей проточной водой 

с температурой не ниже 65 °С; 

      5) просушивание на решетчатых полках, стеллажах. 

  А в конце рабочего дня мытье столовой, чайной и стеклянной 

посуды, столовых приборов, подносов с обработкой 

дезинфицирующими средствами в соответствии с инструкциями по 

применению, с последующим тщательным ополаскиванием проточной 

водой. 



 Для уборки производственных, складских, 

вспомогательных помещений, санитарных узлов (туалетов) 

выделяется отдельный уборочный инвентарь 

маркированный любым способом. хранится в чистом виде, 

в специально выделенном месте, отдельно от уборочного 

инвентаря для уборки и дезинфекции санитарных узлов 

(туалетов), и используется по назначению.  

 На объектах питания не допускается наличие 

насекомых и грызунов. 



 Персонал обеспечивается чистой специальной одеждой, а 

также средствами индивидуальной защиты рук в зависимости от 

ассортимента изготавливаемой продукции (в том числе для 

персонала, занятого в производстве холодных блюд (закусок, салатов), 

сервировке и порционировании блюд одноразовыми перчатками, 

предназначенными для контакта с пищевой продукцией. Для уборки 

помещений предусматривается отдельная специальная одежда.  

 Организация и проведение стирки и дезинфекции 

специальной одежды на объектах питания, обслуживающих и 

изготавливающих для организованных коллективов, осуществляется 

централизованно. 
       



БЛАГОДАРЮ ЗА ВНИМАНИЕ!  


