
Обязательные мероприятия 

МР 2.3.6.0233-21. 2.3.6. «Методические рекомендации к организации общественного питания населения. 

Методические рекомендации» 
 

Вид исследований Объект исследования (обследования) 
Количество, не 

менее 
Кратность, не реже 

Микробиологические исследования проб 

готовых блюд на соответствие требованиям 

санитарного законодательства  

Салаты, сладкие блюда, напитки, вторые 

блюда, гарниры, соусы, творожные, яичные, 

овощные блюда  

2-3 блюда 

исследуемого 

приема пищи 

1 раз в квартал  

Калорийность, выход блюд и соответствие 

химического состава блюд рецептуре  

Суточный рацион питания  1 1 раз в год  

Контроль проводимой витаминизации блюд  Третьи блюда  1 блюдо 2 раза в год  

Микробиологические исследования смывов 

на наличие санитарно-показательной 

микрофлоры (БГКП)  

Объекты производственного окружения, 

руки и спецодежда персонала  

10 смывов 1 раз в год  

Микробиологические исследования смывов 

на наличие возбудителей иерсиниозов  

Оборудование, инвентарь в 

овощехранилищах и складах хранения 

овощей, цехе обработки овощей  

5-10 смывов 1 раз в год  

Исследования смывов на наличие яиц 

гельминтов  

Оборудование, инвентарь, тара, руки, 

спецодежда персонала, сырые пищевые 

продукты (рыба, мясо, зелень)  

10 смывов 1 раз в год  

Исследования питьевой воды на 

соответствие требованиям санитарных норм, 

правил и гигиенических нормативов по 

химическим и микробиологическим 

показателям  

Питьевая вода из разводящей сети 

помещений: моечных столовой и кухонной 

посуды; цехах: овощном, холодном, горячем, 

доготовочном (выборочно)  

2 пробы По химическим 

показателям - 1 раз в 

год, 

микробиологическим 

показателям - 2 раза в 

год  



Вид исследований Объект исследования (обследования) 
Количество, не 

менее 
Кратность, не реже 

Исследование параметров микроклимата 

производственных помещений  

Рабочее место  2 2 раза в год (в 

холодный и теплый 

периоды)  

Исследование уровня искусственной 

освещенности в производственных 

помещениях  

Рабочее место  2 1 раз в год в темное 

время суток  

Исследование уровня шума в 

производственных помещениях  

Рабочее место  2 1 раз в год, а также 

после реконструкции 

систем вентиляции; 

ремонта оборудования, 

являющегося 

источником шума  

 

Дополнительные (рекомендуемые) мероприятия 

Дополнительно к минимальному перечню исследований проводятся следующие лабораторные и 

инструментальные исследования силами Заказчика, учредителей образовательной организации:  

Вид исследований Объект исследования (обследования) 
Количество, не 

менее 
Кратность, не реже 

Экспертиза (санитарно-эпидемиологическая, 

ветеринарно-санитарная) поступающих сырья и 

пищевых продуктов силами Заказчика, 

учредителей образовательной организации 

Поступающие пищевые продукты, 

сырье  

 1 проба 

каждого вида 

пищевого 

продукта 

1 раз в квартал на 

основе централизованно-

го заказа услуг по лабо-

раторному и инструмен-

тальному исследованию  

 

 



 В ходе производственного контроля за соблюдением санитарно-эпидемиологических требований и 

проведением санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий применяются методики экспресс-

анализа:  

 

Вид исследований 
Объект исследования 

(обследования) 

Количество, не 

менее 
Кратность, не реже 

Контроль показателей качества поступающих пищевых продуктов 

Определение свежести и доброкачественности мяса  Мясо 

1 проба каждого 

вида пищевого 

продукта 

Каждая поступающая 

партия пищевых 

продуктов 

Определение свежести и доброкачественности рыбы Рыба 

Определение свежести и доброкачественности молока Молоко 

Определение нитратов в растительных пищевых продуктах Овощи и фрукты, зелень 

Контроль показателей качества готовых блюд 

Качество термической обработки мясных и рыбных изделий Мясные и рыбные изделия Каждый вид блюд Каждый прием пищи 

Определение массы порции готового блюда Готовая пища Каждый вид блюд Каждый прием пищи 

Определение температуры готовых блюд Готовая пища Каждый вид блюд Каждый прием пищи 

Контроль правильности обработки рук работников пищевых предприятий 

Контроль правильности обработки рук персонала – 

определение остаточного хлора на поверхности рук 

Руки персонала, 

находящегося на смене 

Работники, по 

инструкции 

обрабатывающие 

руки 

дезинфекционными 

средствами 

Каждую смену 

Контроль показателей санитарного состояния пищевого объекта 



Вид исследований 
Объект исследования 

(обследования) 

Количество, не 

менее 
Кратность, не реже 

Общая микробная обсемененность Объекты питания 5 проб Каждую смену 

Определение суммарного загрязнения Объекты питания 5 проб Каждую смену 

Качество мытья столовой посуды, приборов Столовая посуда, приборы 10 проб Каждый прием пищи 

Определение концентрации растворов технических щелочных 

моющих средств 
Вода в моечных ваннах 1 проба Каждый прием пищи 

Определение концентрации растворов синтетических моющих 

средств 
Вода в моечных ваннах 1 проба Каждый прием пищи 

Определение температуры воды в моечных ваннах Вода в моечных ваннах 1 проба Каждый прием пищи 

 

 

Контроль качества и безопасности поступающих пищевых продуктов 

Вид контроля Реализация 

Контроль наличия и правильности оформления 

товаросопроводительной документации (декларации о соответствии, 

товарно-транспортные накладные; ветеринарные сопроводительные 

документы). 

Проверка подлинности и действительности через внешние 

реестры – декларации о соответствии – реестр 

Росаккредитации https://fsa.gov.ru/, ветеринарные 

сопроводительные документы – ВЕТИС «Меркурий» 

https://mercury.vetrf.ru/pub/operatorui?_action=checkVetDocument 

Контроль соответствия видов и наименований поступившей продукции 

(товара) маркировке на упаковке и товаросопроводительной документации. 

Сравнение маркировки и данных из 

товаросопроводительной документации и требованиями 

контракта.  

Контроль принадлежности продукции к партии, указанной в 

товаросопроводительной документации. 

Сравнение наименования продукции и 

товаросопроводительной документации. 

https://fsa.gov.ru/
https://mercury.vetrf.ru/pub/operatorui?_action=checkVetDocument


Контроль соответствия упаковки и маркировки товара требованиям 

санитарных правил и технических регламентов. 

Сравнение состояния упаковки и маркировки товара 

требованиям санитарных правил и технических регламентов 

Визуальный контроль за отсутствием явных признаков 

недоброкачественности продукции. 

Инструкция по органолептической оценке 

доброкачественности поступающих пищевых продуктов. 

 

Производственный контроль на этапах технологического процесса 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Контроль за соответствием технологического процесса 

действующей нормативной и технической документации 

Контроль заказчика и учредителей при разработке технических 

документов (техкарты, ТТК и т.п.) 

Контроль за соблюдением поточности технологического процесса  Плакаты в производственных помещениях 

Определение контрольных критических точек и нормируемых 

показателей 

Предельные значения параметров, контролируемых в критических 

контрольных точках  

 

Контроль качества и безопасности готовой продукции 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Контроль органолептических показателей при каждой приемке 

продукции, не требующей кулинарной обработки 

Инструкция по органолептической оценке пищевых продуктов, не 

требующих кулинарной обработки – бракераж готовой пищевой 

продукции с отметкой в бракеражном журнале. 

Критерии готовности в технологической документации – 

температура внутри готовых изделий, общая температура при 

хранении и выдаче готовой пищи 

Термометром с щупом – измерение температуры внутри изделий 

и блюд. 

Бесконтактным пирометром – наружная температура готовой 

пищи. 



Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

 Лабораторный контроль готовой продукции по 

микробиологическим показателя 

Отбор проб для проведения микробиологического анализа в 

аккредитованной лаборатории в соответствии с графиком из раздела 

3 

 

Контроль за хранением, транспортировкой, реализацией пищевых продуктов и продовольственного сырья 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Наличие специально предназначенного или специально 

оборудованного транспортного средства. 

Проверка условий содержания и эксплуатации специального 

транспорта  

Соблюдение правила товарного соседства при транспортировке 

пищевых продуктов. 

Проверка соблюдения правил товарного соседства при приемке 

пищевых продуктов  

Санитарное содержание транспортного средства. Обследование условий содержания транспортного средства  

Наличие личной медицинской книжки у водителя (экспедитора) с 

отметками о своевременном прохождении медицинских осмотров. 

Проверка личных медицинских книжек, в том числе через Реестр 

ЛМК https://lmk.cgon.ru/ и (или) приложения на смартфоне 

ЛМКонтроль 

Соблюдение условий транспортировки (температура, влажность) для 

каждого вида пищевых продуктов, для скоропортящихся продуктов – 

наличие охлаждаемого или изотермического транспорта. 

 

Контроль за соблюдением сроков и условий хранения продуктов 

(температурный режим в складских помещениях). 

Мониторинг температурного режима с фиксацией в специальном 

журнале  

Оценка загруженности складских помещений, объем работающего 

холодильного оборудования количеству принимаемых 

скоропортящихся, особо скоропортящихся и замороженных продуктов. 

Паспорт складских помещений и учет поступающего пищевого 

сырья 

 

 

 

https://lmk.cgon.ru/


Контроль за санитарно-техническим состоянием помещений и оборудования 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Санитарно-техническое состояние помещений и оборудования, 

наличие его в достаточном количестве, правильность расстановки 

Контроль и приведение в соответствие требованиям нормативных 

правовых актов 

Контроль за соответствием объема и ассортимента 

вырабатываемой и реализуемой продукции расстановке 

технологического оборудования по ходу технологического 

процесса 

Контроль за оснащением пищеблока и соответствием его 

количеству питающихся и мощности столовой 

Контроль санитарно-технического состояния систем 

водоснабжения и канализации 

Контроль и приведение в соответствие требованиям нормативных 

правовых актов 

Техническое состояние технологического, холодильного и 

торгово-технологического оборудования 

Контроль и приведение в соответствие требованиям нормативных 

правовых актов 

Наличие условий для соблюдения правил личной гигиены 

(душевые, санузлы, раковины в цехах, мыло, полотенца и т.п.)  

Контроль и приведение в соответствие требованиям нормативных 

правовых актов 

 

Контроль за санитарным содержанием помещений и оборудования 

 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Контроль за санитарным содержанием пищеблока: производственных, 

складских и подсобных помещений, оборудования, инвентаря 

Использование средств экспресс-диагностики качества 

уборки и дезинфекции  

 
Контроль за соблюдением санитарно-противоэпидемического режима на 

производстве: режима мытья и дезинфекции (санитарная обработка) 

помещений, оборудования, инвентаря, условиями хранения и использования 

моющих и дезинфекционных средств 



Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Лабораторные исследования смывов с оборудования, инвентаря, посуды 

(кухонной и столовой), а также смывов с рук и спецодежды для объективной 

оценки санитарного содержания и эффективности проводимой дезинфекции – 

не реже 1 раза в год (МР 2.3.6.0233-21) 

Договор с аккредитованной микробиологической 

лабораторией 

Инструментальный контроль температуры воды в моечных ваннах Термометром для измерения температуры воды  

Проверка обеспеченности уборочным инвентарем, моющими и 

дезинфицирующими средствами и условий их хранения, наличия запаса 

дезинфицирующих средств, наличия разделения уборочного инвентаря по 

назначению и его маркировка, правильность учета дезинфекционных работ в 

профилактических целях на объект 

Инструкции по дезинфекции и уборке производственных 

помещений, Журнал учета дезинфицирующих средств 

Контроль за их эксплуатацией бактерицидных ламп – порядок и 

периодичность в МУ 2.3.975-00 «Применение ультрафиолетового 

бактерицидного излучения для обеззараживания воздушной среды 

помещений организаций пищевой промышленности, общественного питания 

и торговли продовольственными товарами». 

Акт ввода в эксплуатацию бактерицидной установки или 

облучателя и учет работы  

 

Контроль за состоянием производственной среды 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Проведение лабораторных и инструментальных исследований и измерений 

вредных и опасных производственных факторов на рабочих местах с 

установленными санитарными правилами: 

 за содержанием вредных веществ в воздухе рабочей зоны; 

 за микроклиматом производственных помещений; 

 за производственным шумом и вибрацией. 

Учредителем МБОУ «СОШ № 7» им. Грановского Ю.А. 

на основе централизованного заказа услуг по 

лабораторному и инструментальному исследованию 

параметров производственной среды 

 

 



Контроль личной гигиены и обучения персонала 

 

Вид контроля Реализация (особенности, варианты) 

Контроль за наличием у персонала личных медицинских книжек Проверка личных медицинских книжек, в том числе через 

Реестр ЛМК https://lmk.cgon.ru/ и (или) приложение на смартфоне 

ЛМКонтроль 

Контроль за своевременным прохождением предварительных, при 

поступлении, и периодических медицинских обследований, 

проведением гигиенического обучения персонала 

Учет прохождения медицинских смотров на бумажном и/или 

электронном носителях. 

 

Контроль за наличием достаточного количества чистой санитарной 

и (или) специальной одежды, средств для мытья и дезинфекции рук 

Учет специальной одежды и средств для мытья и дезинфекции 

рук – форма № МБ-7 «Ведомость учета выдачи спецодежды, 

спецобуви и предохранительных приспособлений» (утв. 

Постановлением Госкомстата РФ от 30.10.1997 № 71а). 

Ежедневный осмотр работников на наличие гнойничковых 

заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, признаков 

инфекционных заболеваний. Термометрия 

Регистрация ежедневных осмотров в гигиеническом журнале – 

п. 2.22. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

Обучение персонала Дополнительные мероприятия: тестирование, онлайн-

инструктаж и консультации, плакаты и инструкции в цехах. 

 

 
 

https://lmk.cgon.ru/
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