
Приготовление блюд на мангалах, жаровнях, решетках, котлах на улицах.  

      Санитарно-эпидемиологические правила и нормы СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания населения" допускают 

приготовление блюд на мангалах, жаровнях, решетках, котлах на улицах при соблюдении 

следующих условий:                                                                                                                                                

- полуфабрикаты должны изготавливаться в стационарных предприятиях общественного 

питания; - оборудуется павильон (палатка, тент и прочее), подключенный к сетям водопровода и 

канализации, а также наличие холодильного оборудования для хранения полуфабрикатов. При 

отсутствии централизованных систем водоснабжения и канализации, допускается 

использование нецентрализованных и (или) автономных систем питьевого водоснабжения и 

водоотведения, в том числе автономной системы канализации;                                                                                                                  

- наличие одноразовой посуды и столовых приборов;                                                                                               

- жарка осуществляется непосредственно перед реализацией;                                                                               

- наличие условий для соблюдения работниками правил личной гигиены. 

 

Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой продукции 

работники производственных помещений предприятий общественного питания обязаны:  

1. оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах одежду второго и 

третьего слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и хранить отдельно от рабочей 

одежды и обуви;  

2. снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной убор при 

посещении туалета либо надевать сверху халаты; тщательно мыть руки с мылом или иным 

моющим средством для рук после посещения туалета;                                                                                    

для посетителей и работников предприятий общественного питания должны быть оборудованы 

отдельные туалеты с раковинами для мытья рук. 

3. сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи, 

проживающих совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу предприятия 

общественного питания; 

4. использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении холодных 

закусок, салатов, подлежащие замене на новые при нарушении их целостности и после 

санитарно-гигиенических перерывов в работе. 

Мойка использованного инвентаря и тары осуществляется в стационарном предприятии 

общественного питания при отсутствии специально оборудованного места на улице.  

     Лица, поступающие на работу в организации общественного питания, должны 

соответствовать требованиям, касающимся прохождения ими профессиональной гигиенической 

подготовки и аттестации, предварительных и периодических медицинских осмотров, 

вакцинации, установленным законодательством Российской Федерации 

      Медицинский персонал (при наличии) или назначенное ответственное лицо предприятия 

общественного питания, должен проводить ежедневный осмотр работников, занятых 

изготовлением продукции общественного питания и работников, непосредственно 

контактирующих с пищевой продукцией, в том числе с продовольственным сырьем,                      

на наличие гнойничковых заболеваний  кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков 

инфекционных заболеваний. Результаты осмотра должны заноситься в гигиенический журнал 

(сотрудники) на бумажном и/или электронном носителях. Список работников, отмеченных в 

журнале на день осмотра, должен соответствовать числу работников на этот день в смену. 

 Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи рук и открытых 

поверхностей тела, инфекционными заболеваниями должны временно отстраняться от работы с 

пищевыми продуктами и могут по решению работодателя быть переведены на другие виды 

работ. 



       Перевозка (транспортирование), в том числе при доставке потребителям, и хранение 

продовольственного (пищевого) сырья и пищевой продукции должны осуществляться в 

соответствии с требованиями соответствующих технических регламентов.                                       

Совместная перевозка (транспортирование) продовольственного (пищевого) сырья, 

полуфабрикатов и готовой пищевой продукции допускается при условии наличия 

герметической упаковки, а также при соблюдении температурно-влажностных условий 

хранения и перевозки (транспортирования). 

     Предприятие общественного питания должно проводить производственный контроль, 

основанный на принципах ХАССП (в английской транскрипции НАССР - Hazard Analysis and 

Critical Control Points), в соответствии с порядком и периодичностью (включая организационные 

мероприятия, лабораторные исследования и испытания), установленными предприятием 

общественного питания. 
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