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 НОРМАТИВНОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ: 
 Санитарные нормы и правила «Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации и проведению санитарно-противоэпидемических мероприятий, 

направленных на предупреждение возникновения и распространения 

псевдотуберкулеза и кишечного иерсиниоза», утверждённых Постановлением 

Министерства здравоохранения Республики Беларусь 02.02.2024 № 25 (СанПиН 

№ 25);  

 Специфические санитарно-эпидемиологические требования к содержанию и 

эксплуатации учреждений образования, утв. Постановлением Совета Министров 

Республики Беларусь 07.08.2019 № 525 с изменениями и дополнениями (ССЭТ 

№525);  

 Санитарные нормы и правила «Санитарно-эпидемиологические требования для 

объектов общественного питания», утвержденные постановлением Министерства 

здравоохранения Республики Беларусь от 10 февраля 2017 г. № 12, с изменениями 

по состоянию на 3 марта 2017 г .  

 

 

С полными текстами Санитарных норм и правил можно ознакомиться в сети Интернет на сайте Министерства 

здравоохранения Республики Беларусь www.minzdrav.gov.by в разделе «Для специалистов» – «Нормативная правовая 

база» - «Технические нормативные правовые акты» – «Полные тексты нормативных правовых актов, 

утвержденных в соответствии с законодательством Министерства здравоохранения Республики Беларусь».  



ОБЩИЕ ТРЕБОВАНИЯ К ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ В ОРГАНИЗАЦИЯХ 

Медицинские осмотры и гигиеническое обучение работники должны проходить в порядке, 

установленном законодательными актами Республики Беларусь (в соответствии с инструкцией 

№ 74 Инструкция о порядке проведения обязательных и внеочередных медицинских осмотров 

работающих, утв. Постановлением Министерства здравоохранения Республики Беларусь от  

29.07.2019 № 74;  

Гигиеническое обучение работники пищеблока должны проходить 1 раз в год 

Субъектом общественного питания или учреждением образования должна быть разработана 

программа производственного и лабораторного контроля за соответствием пищевой и 

энергетической ценности приготавливаемых блюд рецептурам, меню-раскладкам, а также за 

безопасностью питания на основании оценки рисков или идентификации опасностей.  
*В случае установления несоответствия блюда по исследуемым показателям должны быть осуществлены 

корректирующие мероприятия с организацией повторного проведения лабораторных исследований. 

Кратность и перечень исследуемых показателей блюд определяются в соответствии с требованиями 

технических нормативных правовых актов и на основании оценки рисков или идентификации опасностей. 

Показатели пищевой и энергетической ценности приготавливаемых блюд должны соответствовать 

рецептурам блюд, меню-раскладкам. В случае установления несоответствия блюда по исследуемым 

показателям должны быть проведены корректирующие мероприятия с организацией повторного проведения 

лабораторных исследований. 

*Выдача готовых блюд в объектах питания организаций должна осуществляться после проведения органолептической 

оценки качества блюд членами бракеражной комиссии с соответствующей записью в журнале по контролю за качеством 

готовых блюд (бракеражном журнале). При выявлении нарушений в части соответствия требований кулинарной 

обработке и (или) качеству блюда такое блюдо к выдаче не допускается, о чем производится соответствующая запись в 

бракеражном журнале 



м Состав производственных помещений и торгово-технологического оборудования, их взаимное 

расположение должны обеспечивать последовательность (поточность) технологического процесса 

приготовления блюд, исключение перекреста потоков чистой и грязной посуды. 

При организации привозного горячего питания в столовой-раздаточной должны быть созданы условия для 

приема, временного хранения и выдачи блюд, мытья столовой посуды, емкостей и термоконтейнеров. В 

случае необходимости создаются условия для подогрева блюд, нарезки хлеба и готовых пищевых продуктов 

(мясные и колбасные изделия, сыры и другое). 

При прекращении подачи горячей или холодной проточной воды, неисправности системы водоотведения в 

течение более трех часов производственная деятельность столовых, кафе, столовых-раздаточных 

приостанавливается. 

Помещения и инженерные коммуникации объектов питания должны находиться в должном санитарно-

техническом состоянии, по мере износа санитарно-техническое и торгово-технологическое оборудование 

должно заменяться (ремонтироваться). 

ТРЕБОВАНИЯ К РАЗМЕЩЕНИЮ И УСТРОЙСТВУ ОБЪЕКТОВ ПИТАНИЯ 

Влажная уборка помещений должна проводиться в течение дня по  мере 

необходимости при открытых окнах и фрамугах с применением моющих 

средств и в отсутствие обучающихся. Генеральная уборка помещений 

объекта питания должна проводиться не реже одного раза в неделю с 

применением моющих средств и средств дезинфекции в соответствии с 

инструкциями по применению.  

В учреждениях не допускается наличие грызунов и насекомых. 

Не допускается проводить дератизационные и дезинсекционные 

мероприятия в присутствии обучающихся. 



Объекты питания должны быть обеспечены в необходимом количестве для соблюдения технологического 

процесса торгово-технологическим (электрическое и механическое), санитарно-техническим 

оборудованием, посудой, моющими средствами и средствами дезинфекции, разрешенными к применению в 

соответствии с законодательством. 

Электрическое торгово-технологическое оборудование, производственные столы и ванны, разделочные 

доски и ножи, кухонная посуда должны предусматриваться раздельные для сырых и готовых пищевых 

продуктов. 

Электрическое торгово-технологическое оборудование должно быть исправным, обеспечивать возможность 

проведения влажной уборки и дезинфекции, в объектах питания для детей не реже одного раза в год 

оцениваться специализированными организациями на соответствие паспортным характеристикам. 

ТРЕБОВАНИЯ К ОБОРУДОВАНИЮ, ИНВЕНТАРЮ, ПОСУДЕ В ОБЪЕКТАХ ПИТАНИЯ 

В объектах питания производственные столы и производственные ванны маркируются согласно 

назначению: ”МС“ (мясо сырое) и ”РС“ (рыба сырая) или ”СП“ (сырая продукция), ”СО“ (сырые овощи), 

”ГП“ (готовая продукция), ”Салат“, ”Х“ (хлеб). Дополнительно выделяются разделочная доска, нож и 

кухонная посуда для мяса птицы сырого ”МП“. Аналогично маркируются разделочные доски и ножи, 

кухонная посуда для работы в производственных цехах (участках). По усмотрению руководителя объекта 

питания может вводиться дополнительная маркировка.  

В объектах питания кухонная посуда для приготовления пищи должна использоваться в соответствии 

с маркировкой: ”Супы“, ”Горячие блюда“, ”Напитки“ (а не 1-ое, 2-ое и 3-е!!!). 

В объектах питания должно предусматриваться наличие всех видов посуды согласно назначению: столовой (тарелки, 

блюда, салатницы, супницы, хлебницы, чашки или стаканы, столовые приборы), кухонной и кухонного инвентаря, посуды 

для хранения продовольственного сырья и пищевых продуктов. Алюминиевую кухонную посуду допускается использовать 

только для приготовления и временного (до одного часа) хранения блюд, использование столовой посуды из алюминия не 

допускается. Пластмассовую посуду допускается использовать для хранения сырых и сухих пищевых продуктов, в 

качестве столовой посуды одноразового использования. 



МЕРОПРИЯТИЯ, НАПРАВЛЕННЫЕ НА ПРЕДОТВРАЩЕНИЕ  

ВОЗНИКНОВЕНИЯИ РАСПРОСТРАНЕНИЯ ИЕРСИНИОЗОВ (СанПиН № 25) 

В овощехранилищах, плодоовощных базах, тепличных хозяйствах организаций должны быть 

обеспечены:  

1) подготовка зданий, сооружений и помещений к приему на хранение нового урожая:  

 - полная очистка зданий, сооружений и помещений от остатков прошлогодней 

плодоовощной продукции и отходов; 

 - проведение мероприятий по обеспечению защиты зданий, сооружений и помещений от проникновения 

грызунов; 

 - просушка и дезинфекционная обработка стеллажей, стен, потолка и оборудования  с последующим 

проветриванием и оценкой эффективности дезинфекции путем лабораторного исследования смывов с их 

поверхностей на наличие возбудителей иерсиниозов (рекомендуемая периодичность – 2 раза в год, в 

осенний и весенний перриод); 

2) обеспечение чистоты и обработки тары перед отправкой продукции; 

3) своевременная и качественная переборка плодоовощной продукции с утилизацией продукции с 

признаками порчи; 

4) своевременное освобождение прилегающей территории от отходов; 

5) очистка и промывка овощей перед засолкой и квашением, использование для этих целей отдельных 

помещений, специального инвентаря и тары; 

6) соблюдение технологии обработки теплиц, включая почву после сбора урожая, очистка  

 грязной и замена пришедшей в негодность тары; 

7) содержание в удовлетворительном санитарно-техническом состоянии автомобильного  

и другого вида транспорта, предназначенного для перевозки пищевой,  

в том числе плодоовощной, продукции.  



МЕРОПРИЯТИЯ, НАПРАВЛЕННЫЕ НА ПРЕДОТВРАЩЕНИЕ  

ВОЗНИКНОВЕНИЯИ РАСПРОСТРАНЕНИЯ ИЕРСИНИОЗОВ (СанПиН № 25) 

На объектах общественного питания, в том числе расположенных в учреждениях образования вне 

зависимости от форм собственности и ведомственной принадлежности, в иных организациях и у 

индивидуальных предпринимателей, которым в соответствии с законодательством предоставлено право 

реализации образовательных программ, при реализации ими образовательных программ, оздоровительных 

и санаторно-курортных организациях, организациях здравоохранения, учреждениях социального 

обслуживания, осуществляющих стационарное социальное обслуживание, торговых объектах должны быть 

обеспечены:  

 - хранение плодоовощной продукции в таре, подвергающейся обработке моющими и дезинфицирующими 

средствами; 

 - качественная первичная обработка плодоовощной продукции, идущей на приготовление блюд без 

термической обработки либо употребляемой в сыром виде.  

Указанная обработка включает отбор, очистку, мойку, повторную мойку под проточной водой и 

ошпаривание кипящей водой (далее – кипяток), за исключением плодоовощной продукции, 

неустойчивой к обработке кипятком. 

Для продукции, 
устойчивой  к 

термической обработке 
Отбор  Очистка  Мойка  

Повторная  мойка под 
проточной водой и 

ошпаривание кипящей 
водой 

Для продукции, не 
устойчивой к 
термической 

обработке  

Отбор  Очистка  Мойка  

Замачивание в 
растворе 

поваренной соли 
или столового 

уксуса на 10 мин 

Мойка под 
проточной водой  



Редис, листовую зелень, лук зеленый тщательно перебирают, замачивают в большом количестве воды, чтобы 

осели частицы земли и песка, промывают в проточной воде, а затем – в охлажденной кипяченой; редис – 

ошпаривают кипятком. Мытье овощей производится под проточной водой в производственной ванне, 

предназначенной для обработки сырых овощей, вторично – над производственной ванной для готовой 

продукции. Для промывки, ошпаривания таких овощей должны быть выделены емкости и дуршлаги. 

Перед приготовлением салатов производят 

бланшировку свежей капусты, моркови, 

репчатого лука, редиса путем погружения их 

после очистки и мытья в кипяток на 1–2 

минуты, кочаны капусты предварительно 

разрезают на 2–4 части. Для промывки и 

ошпаривания таких овощей должны быть 

выделены емкости и дуршлаги.  

Обработку овощей, зелени, фруктов, ягод, 

неустойчивых к обработке кипятком и 

предназначенных для приготовления блюд без 

термической обработки проводят раствором 

уксусной кислоты (используют столовый 

уксус). Обработку производят путем 

тщательного мытья, последующего 

погружения в 3 % раствор уксусной кислоты 

(из расчета 100 мл 9 % раствора уксусной 

кислоты (столового уксуса) и 200 мл воды на 

300 мл раствора). Держать в растворе 10 мин, 

ополоснуть проточной водой.  

3-% раствор уксусной кислоты для 
обработки без кипятка 

Получится 300 мл раствора  

200 мл Воды 

100 мл. 

9% раствор 
уксусной 
кислоты   

СТОЛОВЫЙ 
УКСУС 

Мытые овощи, 
зелень, фрукты 
для обработки  



Обработку овощей, зелени, фруктов, 

ягод, неустойчивых к обработке 

кипятком и предназначенных для 

приготовления блюд без термической 

обработки можно провести, 

используя раствор поваренной соли.  

Такую обработку производят путем 

тщательного мытья, последующего 

погружения  10 % раствор 

поваренной соли (из расчета 10 г 

поваренной соли и 90 г воды на 100 г 

раствора) на 10 минут и 

ополаскиванием под проточной 

водой. Для их мытья, погружения и 

ополаскивания должны быть 

выделены емкости и дуршлаги.  

10-% раствор поваренной соли для 
обработки без кипятка 

Получится 100 г раствора  

90 грамм 
воды  

10 грамм 
поваренной 

соли 

Мытые 
овощи, 
зелень, 

фрукты для 
обработки  

Не допускается чистка сырых овощей, картофеля на ночь, хранение очищенных сырых овощей в воде более 

двух часов с момента очистки. Овощи, подлежащие отвариванию в очищенном виде, чистят 

непосредственно перед варкой и варят в подсоленной воде. Овощи, предназначенные для винегретов, 

салатов, варят в неочищенном виде.  

Хранение неочищенных и очищенных отварных овощей не более 6 часов после окончания варки, 

измельчение сырых и отварных овощей, зелени, предназначенных для приготовления салатов, на столах для 

готовой продукции должно проиходить с использованием разделочного инвентаря, предназначенного для 

этих целей. Хранение салатов перед заправкой при температуре от +2 °C до +6 °C должно быть не более 

двух часов, заправка салатов непосредственно перед выдачей. 



На объектах общественного питания, в том числе расположенных в учреждениях образования вне 

зависимости от форм собственности и ведомственной принадлежности, в иных организациях и у 

индивидуальных предпринимателей, которым в соответствии с законодательством предоставлено 

право реализации образовательных программ, при реализации ими образовательных программ, 

оздоровительных и санаторно-курортных организациях, организациях здравоохранения, 

учреждениях социального обслуживания, осуществляющих стационарное социальное 

обслуживание, торговых объектах, в овощехранилищах, плодоовощных базах, тепличных 

хозяйствах организаций, должны быть обеспечено: 

 Соблюдение установленных 

производителем условий хранения, 

сроков годности плодоовощной 

продукции. Для контроля параметров 

микроклимата помещения для 

хранения овощей, фруктов, ягод, 

зелени должны быть оборудованы 

средствами измерения для регистрации 

температуры и относительной 

влажности окружающей среды 

(термогигрометры и (или)  другие 

устройства), прошедшими 

государственную поверку и 

внесенными в Государственный реестр 

средств измерений (стандартных 

образцов) Республики Беларусь. 

Психрометры ВИТ-1 
и ВИТ-2 – это 
психрометрические 
гигрометры, 
предназначенные для 
измерения 
относительной 
влажности и 
температуры 
воздуха в помещении. 
Основное отличие 
между ними 
заключается в 
диапазоне рабочих 
температур. ВИТ-1 
предназначен для 
использования в 
помещениях с 
температурой от 0 
до +25°C. ВИТ-2 
используется в 
помещениях с 
температурой от 

+15 до +40°C. 
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 Загрязненные землей овощи, в том числе корнеплоды, должны храниться отдельно от других 

свежих овощей, фруктов, ягод, зелени и пищевых продуктов; 

 Оборудование складских помещений, предназначенных для хранения овощей, фруктов, ягод, 

зелени,  стеллажами (при наличии), подтоварниками, поддонами, подвергающимися мойке и 

дезинфекции; 

 Хранение овощей, фруктов, ягод, зелени в условиях, препятствующих доступу грызунов (на 

стеллажах (при наличии), подтоварниках, поддонах). 

 осуществление производственного контроля, в том числе в части определения обсемененности 

иерсиниями объектов (плодоовощная продукция, инвентарь, тара, оборудование и другие), 

которые могут быть контаминированы возбудителями иерсиниозов (с рекомендуемой кратностью 

– не реже двух раз в год в осенний и весенний периоды), в порядке, определенном актами 

законодательства. 

 В случае обнаружения возбудителей иерсиниозов проводится внеплановая сортировка 

плодоовощной продукции, зачистка или замена стеллажей и тары, дезинфекция с 

использованием дезинфицирующих средств, предназначенных для этих целей, по режимам, 

эффективным в отношении бактериальных инфекций, согласно инструкции по 

применению от производителя, а также дератизационные мероприятия; 

 защита от проникновения в производственные помещения грызунов, в том числе:  

 - своевременный ремонт  отмосток, дверных, оконных проемов, мест прохождения 

коммуникаций в перекрытиях, стенах, ограждениях;  

  - использование тары, изготовленной из материалов, устойчивых к повреждению грызунами;  

  - использование для хранения пищевых и бытовых отходов плотно закрывающихся емкостей, 

регулярная их очистка; 

  - проведение дератизационных мероприятий на плановой основе с периодичностью не реже 

одного раза в месяц. 



 Назовите рекомендуемую периодичность лабораторного исследования смывов с 

поверхностей овощехранилищей на наличие возбудителей иерсиниозов. В какие 

периоды ?  

 Какие этапы качественной первичной обработки плодоовощной продукции, идущей 

на приготовление блюд без термической обработки либо употребляемой в сыром 

виде?  

 Как проводится бланшировка  свежей капусты, моркови, репчатого лука, редиса?  На 

сколько частей рекомендовано разрезать кочан капусты? Для промывки и 

ошпаривания должны быть выделены емкости и дуршлаги?  

 Какими приборами проводится контроль температурно -влажностного режима в 

складских помещениях объекта питания? 

 Как можно провести обработку овощей, зелени, фруктов, ягод, неустойчивых к 

обработке кипятком и предназначенных для приготовления блюд без термической 

обработки? Какими растворами?  

 Сколько часов допустимо хранение очищенных сырых овощей в воде с момента 

очистки?  

 В течение скольки часов допустимо хранение неочищенных и очищенных отварных 

овощей после окончания варки?  

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ. 



Спасибо за внимание!  


