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 ГЛАВНЫЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ САНИТАРНЫЙ ВРАЧ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ
ПОСТАНОВЛЕНИЕ
от 23 июля 2008 года N 45  Об утверждении СанПиН 2.4.5.2409-08
(с изменениями на 25 марта 2019 года) (редакция, действующая с 1 января 2020 года)
Требования к организации питания в малокомплектных образовательных учреждениях
[bookmark: _GoBack]11.1. В малокомплектных образовательных учреждениях (до 50 обучающихся) для организации питания допускается сокращение набора помещений до одного помещения.
11.2. Помещение, предназначенное для приема пищи, предусматривает наличие двух зон: зоны для размещения технологического, моечного и холодильного оборудования и зоны для приема пищи обучающимися. Минимальный набор оборудования включает: электроплиту с духовкой и вытяжным шкафом над ней, холодильник, электроводонагреватель, 2-секционную мойку для мытья посуды. В помещении для приема пищи обучающимися должны быть созданы условия для соблюдения правил личной гигиены: раковина для мытья рук с подводкой к ней холодной и горячей воды через смеситель и подсоединенной к канализации; мыло, электрополотенце или одноразовые полотенца.
11.3. С целью обеспечения качества и безопасности приготовления и реализации готовых блюд примерное меню должно разрабатываться с учетом имеющихся условий для организации питания в образовательном учреждении.
           XII. Требования к условиям труда персонала
12.1. Условия труда работников организаций питания образовательных учреждений должны отвечать требованиям действующих нормативных документов в области гигиены труда.
Санитарно-бытовое обеспечение работающих осуществляется в соответствии с действующими санитарными правилами и нормами для организаций общественного питания для административных и бытовых зданий.
12.2. Параметры микроклимата производственных помещений, в том числе при использовании систем кондиционирования воздуха, систем вентиляции с механическим или естественным побуждением, должны соответствовать требованиям, предъявляемым к микроклимату производственных помещений организаций общественного питания.
12.3. Содержание вредных веществ в организациях питания общеобразовательных учреждений не должно превышать предельно допустимые концентрации вредных веществ в воздухе рабочей зоны, установленные гигиеническими нормативами.
12.4. Естественное и искусственное освещение во всех помещениях должно соответствовать требованиям, предъявляемыми действующими санитарными правилами и нормами для организаций общественного питания.
12.5. Уровни шума в производственных помещениях не должны превышать гигиенические нормативы для организаций общественного питания.
XIII. Требования к соблюдению правил личной гигиены персоналом организаций общественного питания образовательных учреждений, прохождению профилактических медицинских осмотров и профессиональной гигиенической подготовке
13. В целях предупреждения возникновения и распространения инфекционных заболеваний среди обучающихся образовательных учреждений необходимо выполнение следующих мероприятий:
13.1. В столовой должны быть созданы условия для соблюдения персоналом правил личной гигиены.
13.2. Для мытья рук во все производственные цеха должны быть установлены умывальные раковины с подводкой к ним горячей и холодной воды со смесителями, оборудованные устройством для размещения мыла и индивидуальных или одноразовых полотенец. Мыть руки в производственных ваннах не допускается.
13.3. Персонал должен быть обеспечен специальной санитарной одеждой (халат или куртка, брюки, головной убор, легкая нескользкая рабочая обувь) в количестве не менее трех комплектов на одного работника в целях регулярной ее замены.
13.4. В базовых организациях питания необходимо организовывать централизованную стирку специальной санитарной одежды для персонала.
13.5. Работники столовой обязаны:
- 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;
- коротко стричь ногти;
- при изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий снимать ювелирные украшения, часы и другие бьющиеся предметы, коротко стричь ногти и не покрывать их лаком, не застегивать спецодежду булавками;
- работать в специальной чистой санитарной одежде, менять ее по мере загрязнения; волосы убирать под колпак или косынку;
- не выходить на улицу и не посещать туалет в специальной санитарной одежде;
- не принимать пищу и не курить на рабочем месте.
13.6. В гардеробных личные вещи и обувь персонала должны храниться раздельно от санитарной одежды (в разных шкафах).
13.7. После обработки яиц, перед их разбивкой работникам, проводившим обработку, следует надеть чистую санитарную одежду, вымыть руки с мылом и продезинфицировать их раствором разрешенного дезинфицирующего средства.
13.8. При появлении признаков простудного заболевания или желудочно-кишечного расстройства, а также нагноений, порезов, ожогов работник обязан сообщить об этом администрации и обратиться за медицинской помощью, а также обо всех случаях заболевания кишечными инфекциями в своей семье.
Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи, воспалительными заболеваниями верхних дыхательных путей, ожогами или порезами временно отстраняются от работы. К работе могут быть допущены только после выздоровления, медицинского обследования и заключения врача.
13.9. К работе допускаются лица, имеющие соответствующую профессиональную квалификацию, прошедшие предварительный, при поступлении на работу, и периодические медицинские осмотры в установленном порядке, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию. Профессиональная гигиеническая подготовка и аттестация для работников проводится не реже одного раза в два года, для руководителей организаций - ежегодно. Профилактические прививки персонала против инфекционных заболеваний рекомендуется проводить в соответствии с национальным календарем прививок.
13.10. Каждый работник должен иметь личную медицинскую книжку установленного образца, в которую вносятся результаты медицинских обследований и лабораторных исследований, сведения о перенесенных инфекционных заболеваниях, отметка о прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации.
13.11. Столовую необходимо обеспечить аптечкой для оказания первой медицинской помощи.
XIV. Требования к соблюдению санитарных правил и нормативов
14.1. Руководитель образовательного учреждения является ответственным лицом за организацию и полноту охвата обучающихся горячим питанием.
14.2. Юридические лица независимо от организационных правовых форм и индивидуальные предприниматели, деятельность которых связана с организацией и (или) обеспечением горячего питания, с целью реализации профилактических мероприятий, направленных на охрану здоровья обучающихся, обеспечивают:
- наличие в каждой организации настоящих санитарных правил;
- выполнение требований санитарных правил всеми работниками предприятия;
- должное санитарное состояние нецентрализованных источников водоснабжения при их наличии и качество воды в них;
- организацию производственного контроля, включающего лабораторно-инструментальные исследования;
- необходимые условия для соблюдения санитарных норм и правил на всех этапах приготовления и реализации блюд и изделий, гарантирующих их качество и безопасность для здоровья потребителей;
- прием на работу лиц, имеющих допуск по состоянию здоровья, прошедших профессиональную, гигиеническую подготовку и аттестацию;
- наличие личных медицинских книжек на каждого работника;
- своевременное прохождение предварительных при поступлении и периодических медицинских обследований всеми работниками;
- организацию курсовой гигиенической подготовки и переподготовки персонала по программе гигиенического обучения не реже 1 раза в 2 года;
- выполнение постановлений, предписаний федерального органа исполнительной власти, уполномоченного осуществлять надзор в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека, и его территориальных органов;
- ежедневное ведение необходимой документации (бракеражные журналы, журналы осмотров персонала на гнойничковые и острые респираторные заболевания и другие документы, в соответствии с настоящими санитарными правилами);
- условия труда работников в соответствии с действующим законодательством Российской Федерации, санитарными правилами, гигиеническими нормативами;
- организацию регулярной централизованной стирки и починки санитарной одежды;
- исправную работу технологического, холодильного и другого оборудования предприятия;
- наличие достаточного количества производственного инвентаря, посуды, моющих, дезинфицирующих средств и других предметов материально-технического оснащения;
- проведение мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации;
- наличие аптечек для оказания первой медицинской помощи и их своевременное пополнение;
- организацию санитарно-просветительной работы с персоналом путем проведения семинаров, бесед, лекций.
14.3. Контроль за качеством и безопасностью питания обучающихся осуществляется юридическим лицом или индивидуальным предпринимателем, обеспечивающим питание в образовательном учреждении.
14.4. Медицинские работники должны следить за организацией питания в общеобразовательном учреждении, в том числе за качеством поступающих продуктов, правильностью закладки продуктов и приготовлением готовой пищи.
14.5. Пищевые продукты, поступающие на пищеблок, должны соответствовать гигиеническим требованиям, предъявляемым к продовольственному сырью и пищевым продуктам, и сопровождаться документами, удостоверяющими их качество и безопасность, с указанием даты выработки, сроков и условий хранения продукции. Сопроводительный документ необходимо сохранять до конца реализации продукта.
Для контроля за качеством поступающей продукции проводится бракераж и делается запись в журнале бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья в соответствии с рекомендуемой формой (форма 1 приложения 10 настоящих санитарных правил).
14.6. Выдача готовой пищи осуществляется только после снятия пробы. Оценку качества блюд проводит бракеражная комиссия в составе не менее трех человек: медицинского работника, работника пищеблока и представителя администрации образовательного учреждения по органолептическим показателям (пробу снимают непосредственно из емкостей, в которых пища готовится). Результат бракеража регистрируется в "Журнале бракеража готовой кулинарной продукции" в соответствии с рекомендуемой формой (форма 2 приложения 10 настоящих санитарных правил). Вес порционных блюд должен соответствовать выходу блюда, указанному в меню-раскладке. При нарушении технологии приготовления пищи, а также в случае неготовности блюдо к выдаче не допускается до устранения выявленных кулинарных недостатков.
14.7. Ежедневно перед началом работы медицинским работником проводится осмотр работников организации общественного питания образовательного учреждения на наличие гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, а также ангин, катаральных явлений верхних дыхательных путей.
Результаты осмотра ежедневно перед началом рабочей смены заносятся в "Журнал здоровья" в соответствии с рекомендуемой формой (форма 3 приложения 10 настоящих санитарных правил).
14.8. Витаминизация блюд проводится под контролем медицинского работника, а при его отсутствии иным ответственным лицом. Дата, время витаминизации, количество порций, количество вводимого препарата из расчета суточной дозы и числа детей, получающих питание, а также сведения о количестве витаминов, поступающих с искусственно витаминизированными блюдами, регистрируются в "Журнале витаминизации третьих и сладких блюд", в соответствии с рекомендуемой формой (форма 4 приложения 10 настоящих санитарных правил).
14.9. Для контроля за качественным и количественным составом рациона питания, ассортиментом используемых пищевых продуктов и продовольственного сырья медицинским работником ведется "Ведомость контроля за питанием" в соответствии с рекомендуемой формой (форма 6 приложения 10 настоящих санитарных правил).
В конце каждой недели или один раз в 10 дней осуществляется подсчет и сравнение со среднесуточными нормами питания (в расчете на один день на одного человека, в среднем за неделю или за 10 дней).
14.10. С целью контроля за соблюдением условий и сроков хранения скоропортящихся пищевых продуктов, требующих особых условий хранения, проводится контроль температурных режимов хранения в холодильном оборудовании, с использованием термометров (за исключением ртутных). При отсутствии регистрирующего устройства контроля температурного режима во времени информация заносится в "Журнал учета температурного режима холодильного оборудования" в соответствии с рекомендуемой формой (форма 5 приложения 10 настоящих санитарных правил).
14.11. С целью контроля за соблюдением технологического процесса отбирается суточная проба от каждой партии приготовленных блюд. Отбор суточной пробы осуществляет работник пищеблока (повар) в соответствии с рекомендациями по отбору проб приложения 11 настоящих санитарных правил. Контроль за правильностью отбора и условиями хранения суточных проб осуществляет медицинский работник.
14.12. Для определения в пищевых продуктах пищевой ценности (белков, жиров, углеводов, калорийности, минеральных веществ и витаминов) и подтверждения безопасности приготовляемых блюд на соответствие их гигиеническим требованиям, предъявляемые к пищевым продуктам, а также для подтверждения безопасности контактирующих с пищевыми продуктами предметами производственного окружения, должны проводиться лабораторные и инструментальные исследования.
Порядок и объем проводимых лабораторных и инструментальных исследований устанавливаются юридическим лицом или индивидуальным предпринимателем, обеспечивающим и (или) организующим питание, независимо от форм собственности, профиля производства в соответствии с рекомендуемой номенклатурой, объемом и периодичностью проведения лабораторных и инструментальных исследований (приложение 12 настоящих санитарных правил).
14.13. В образовательном учреждении рекомендуется организовывать работу (лекции, семинары, деловые игры, викторины, дни здоровья) по формированию навыков и культуры здорового питания, этике приема пищи, профилактике алиментарно зависимых заболеваний, пищевых отравлений и инфекционных заболеваний.
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TMABHBIA TOCYLAPCTBEHHbIM CAHUTAPHBI
MOCTAHOBIEHM
o 23 wions 2008 roga N 45 06 yreepxaennn CanlTuH 2.4 5 2409-08
(c uameHeHusmu Ha 25 mapTa 2019 roaa) (pepakuus, aelcTayolas ¢ 1 aHeaps 2020 roga)
TpeBoBaHus K OPraHM3aLMu NUTaHUs B ManoKOMNNEKTHLIX 06Pa3oBaTeNnbHbIX Y4PEeKACHUAX
11.1. B ManokomnnexTHsix 06pa3oBaTenbHbIx yupexaeHusx (4o 50 0by4alolumxcs) Ans opraHmaaumn nuTaHma
A0NyCKaeTes CoKpaLLeHre Habopa NOMELLEHNA 10 OAHOTO MOMELLEHUS.
11.2. MomeLueHme, NpeaHasHayeHHoe ANs Npuema MWLM, NpeaycMaTpuBaeT Hanuumue ABYX 30H: 30HbI AN pa3MeLeHus
TEXHOMOrMYECKOr0, MOEYHOTO 1 XOMOAUNBHOTO 060PYA0BAHUS 1 30HbI ANS NPUeMa NULLM 0BYHaKLMMUCS.
MuHumManbHbiv Habop 060pYA0BaHNS BKITIOYAET: ANEKTPONMUTY C YXOBKOW U BbITAXHBIM LKadoM Hag Hedt,
XOMOAUTLHIK, ANEKTPOBOAOHArPEBATENb, 2-CEKLMOHHYH0 MOVKY ANA MbITbS NOCYAb!. B noMewweHnn ans npuema nuwm
06y4aIOLLMMIACH AOMKHBI BbiTb CO3AaHbI YCTIOBUS ANS COBMNIOAEHNS NPABUN MYHOM MUIEHb!: PAKOBUHA ANA MbITA PYK
C NOABOAKON K HEWt XONOAHOM 1 ropsayeit BOb! Yepe3 CMecUTesb 1 NOACOEANHEHHOI K KaHanu3auuu; Mbino,
3MeKTPONONOTEHLE UM OAHOPA30BbIE MONOTEHLA.
11.3. C uenblo obecneyenns kayecTsa v 6e30MacHoCTV NPUTOTOBNEHUS ¥ Peanv3aLmm rotosbix 6n10f NPUMEPHOE MeHI
AOMKHO pa3pabaTbiBaTbCs C yHETOM MMEIOLMXCA YCOBMIA ANS OpraHM3aLui NUTaHns 8 06pa3oBaTensHoM
YupexaeHun.
XII. TpeGoBaHuA K ycnoBUAM TpyAa nepcoHana
12.1. Ycnosus Tpyza paboTHUKOB OpraHu3aLyil nuTaHus 06pasoBaTenbHbIX yYpexaeHnit [OMKHbI 0TBEYaTh
TpeBoBaHNAM [EiCTBYIOLMX HOPMATUBHBIX JOKYMEHTOB B 061aCT rUrMeHs! Tpyaa.
CanutapHo-6biToBOE ObecneyeHne paBoTaloLux OCYLLECTBAETCS B COOTBETCTBIAM C AEACTBYIOWIMMA CaHUTAPHbIMMA
npasmnamin U HOpMamu st OpraHu3aLui 0BLUECTBEHHOO NUTaHIS NS aIMMHNCTPATUBHBIX U BbITOBbIX 3AaHHI.
12.2. MapameTpbl MUKPOKIMMAaTa NPOM3BOACTBEHHbIX NOMELEHII, B TOM YUCTIE NP UCTIONb30BAHUM CUCTEM
KOHANLMOHMPOBAHHS BO3AYXA, CUCTEM BEHTUNALMM C MEXHUUECKUM UM €CTECTBEHHbIM MOBYXKAEHNEM, AOMKHbI
COOTBETCTBOBATL TPEGOBAHUSM, NPEAbABNAEMbIM K MUKPOKIMATY NPOM3BOACTBEHHbIX NOMELLEHMI  OpraHM3aLyit
06WECTBEHHOrO NUTaHMS.
12.3. ConepxaHne BpeaHbIX BELECTB B OpraHM3aLusix nuTaHus 06LieobpasoBaTenbHblx yUPEXKAEHNA He LOMKHO
NpeBbIWATb NPeAENbHO A0NYCTUMBIE KOHLEHTPALMM BPEAHbIX BELECTB B BO3AyXe paboyeit 30HbI, yCTaHOBNEHHbIE
TATMEHMYECKMMMU HOPMATABAMM.
12.4. ECTECTBEHHOE 1 UCKYCCTBEHHOE OCBELIEHME BO BCEX NOMELLIEHUSX JOMKHO COOTBETCTBOBATb TPEGOBAHUAM,
NPeabABNAEMbIMIA AEACTBYIOLAMA CAHUTAPHBIMU NPaBUNAMM U HOPMaMK NS OPraHu3aLyit 0BLECTBEHHOMO MUTaHMA.
12.5. YpoBHY Luyma B NPOV3BOACTBEHHbIX NOMELLEHUAX HE JOMKHbI NPEBbILLATH FUrUeHNIEcK1e HOpMaTUBbI ANa
OpraH13aLuit OBLLECTBEHHOMO MUTaHNS.

Xill. TpeGoBaHusi K COBNIOAEHNIO NPABUN NUYHOI FUrMEHbI NEPCOHANOM OPraHN3aLmit 06LWeCTBEHHOrO NUTaHNs
06pa3oBaTenbHbIX YYPeXAEHUH, NPOXOXACHUIO NPOhUNAKTUHECKUX MEANLMHCKUX OCMOTPOB U
npodheccuoHanbHOM TMrMeHNYeckon NoaroToBKe
13. B uensix npeaynpexaeHs BO3HUKHOBEHMS U pacnpoOCTPaHEHUs MH(EKUMOHHBIX 3a6onesanunii cpeam 0byyatoumxcs

06pa3oBaTENbHbIX YUPEKAEHUA HEOBXOAUMO BBIONHEHUE CRIEAYIOLLIMX MEPONPUATUIA:

13.1. B CTONOBOM AOMKHbI BbITb CO3AAHBI YCNOBUS ANst COBNIOASHNS NEPCOHANOM NPaBNA NINYHON MUIMEHbI.

13.2. [Insi MbITbA PYK BO BCE NPOU3BOACTBEHHbIE LieXa AOMKHbI GbiTb YCTAHOBNEHb! YMbIBATNbHBIE PakOBUHbI C
NO/ABOZKON K HUM TOPSIYEN 1 XONOAHOM BOAbI CO CMECUTENsiMIA, 060pyA0BaHHbIE YCTPOUCTBOM ANS PaMelLeHns Mbina 1
MHAVMBMAYaNbHbIX UMW OAHOPA30BbIX NonoTeHew,. MbiTb Pyku B NPOM3BOACTBEHHbIX BaHHaX He AONyCKaeTes.

13.3. MepcoHan gomkeH BbiTb 0becreveH cneLuanbHoit CaHUTapHOI 0AeXa0N (xanaT uni kypTka, Gpioku, FONOBHOM
y6op, nerkas Heckonb3akas paboyas 0ByBb) B KOMUYECTBE HE MEHEe TPEX KOMNNEKTOB Ha 0aHOro paboTHUKa B Lensx
PerynspHoi ee 3ameHbl.

13.4. B 6a30Bblx OpraHu3aLisax N1TaHus He06X0AMMO OpraHu30BbIBATb LEHTPANM30BaHHYIO CTUPKY CneunanbHoin
CaHWTapHOIA OAEXAbI ANt NepcoHana.

13.5. PaboTHuKm CTOnoBoiA 06513aHb!:

- NpUX0AUTL Ha paboty B uMCTOR ofexae u obysy;

- OCTaBNATb BEPXHIOW OAEXAY, FONOBHO! Y6OP, NU4HbIE Bely B 6bITOBOI KOMHATE;

- TWATEMNbHO MbITb PYKU C MbITIOM Nepes HavanoM paboTbl, Nocne NoceLLeHns TyaneTa, a Takke nepeqn Kaxaoi CMeHoi
BuAa AEATENbHOCTH;




