
ПРЕДЛОЖЕНИЯ ЭКСПЕРТОВ СОСПП ПО ИЗМЕНЕНИЮ (КОРРЕКТИРОВКЕ)  

ДЕЙСТВУЮЩИХ ПОЛОЖЕНИЙ НОРМАТИВНЫХ ДОКУМЕНТОВ 

(направлены 15 марта в Управление Роспотребнадзора по Свердловской области и 16 марта в РСПП) 

  

Наименование 

нормативного документа 

(НД) 

Действующая редакция пункта НД  Предлагаемая редакция пункта НД  

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

"Санитарно-

эпидемиологические 

требования к организации 

общественного питания 

населения" 

2.8. Изготовление продукции должно производиться в 

соответствии с ассортиментом, утвержденным руководителем 

организации или уполномоченным им лицом, по технологическим 

документам, в том числе технологической карте, технико-

технологической карте, технологической инструкции, 

разработанным и утвержденным руководителем организации или 

уполномоченным им лицом. Наименования блюд и кулинарных 

изделий, указываемых в меню, должны соответствовать их 

наименованиям, указанным в технологических документах. 

2.8. Изготовление продукции должно 

производиться по технологической карте, 

технико-технологической карте, технологической 

инструкции, разработанным и утвержденным 

руководителем организации или уполномоченным 

им лицом. 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

"Санитарно-

эпидемиологические 

требования к организации 

общественного питания 

населения" 

3.2. Для продовольственного (пищевого) сырья и готовой к 

употреблению пищевой продукции предприятий общественного 

питания должны использоваться раздельное технологическое и 

холодильное оборудование, производственные столы, разделочный 

инвентарь (маркированный любым способом), многооборотные 

средства упаковки и кухонная посуда. Для предприятий 

общественного питания, имеющих менее 25 посадочных мест, 

допускается хранение в одном холодильнике пищевого сырья и 

готовой к употреблению пищевой продукции при условии их 

нахождения в закрытых контейнерах и гастроемкостях. 

3.2. Для продовольственного (пищевого) сырья и 

готовой к употреблению пищевой продукции 

предприятий общественного питания должны 

использоваться раздельное технологическое и 

холодильное оборудование, производственные 

столы, разделочный инвентарь. Для предприятий 

общественного питания, имеющих менее 25 

посадочных мест, допускается хранение в одном 

холодильнике пищевого сырья и готовой к 

употреблению пищевой продукции при условии 

их нахождения в закрытых контейнерах и 

гастроемкостях. 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

"Санитарно-

эпидемиологические 

требования к организации 

общественного питания 

населения" 

8.1.6. Для дополнительного обогащения рациона питания детей 

микронутриентами в эндемичных по недостатку отдельных 

микроэлементов регионах в меню должна использоваться 

специализированная пищевая продукция промышленного выпуска, 

обогащенные витаминами и микроэлементами, а также 

витаминизированные напитки промышленного выпуска. 

8.1.6. Для дополнительного обогащения рациона 

питания детей микронутриентами в эндемичных 

по недостатку отдельных микроэлементов 

регионах в меню должна использоваться 

специализированная пищевая продукция 

промышленного выпуска, обогащенные 



2 
 

Витаминные напитки должны готовиться в соответствии с 

прилагаемыми инструкциями непосредственно перед раздачей. 

Замена витаминизации блюд выдачей детям поливитаминных 

препаратов не допускается. В целях профилактики 

йододефицитных состояний у детей должна использоваться соль 

поваренная пищевая йодированная при приготовлении блюд и 

кулинарных изделий. 

витаминами и микроэлементами. Замена 

витаминизации блюд выдачей детям 

поливитаминных препаратов не допускается. В 

целях профилактики йододефицитных состояний 

у детей должна использоваться соль поваренная 

пищевая йодированная при приготовлении блюд и 

кулинарных изделий. 

СП 2.1.3678-20 "Санитарно-

эпидемиологические 

требования к эксплуатации 

помещений, зданий, 

сооружений, оборудования и 

транспорта, а также условиям 

деятельности хозяйствующих 

субъектов, осуществляющих 

продажу товаров, выполнение 

работ или оказание услуг" 

7.7. Наматрасники, ковровые изделия должны быть из материалов, 

подвергающихся сухой, влажной или химической очистке. 

Исключить этот пункт 

СП 2.1.3678-20 "Санитарно-

эпидемиологические 

требования к эксплуатации 

помещений, зданий, 

сооружений, оборудования и 

транспорта, а также условиям 

деятельности хозяйствующих 

субъектов, осуществляющих 

продажу товаров, выполнение 

работ или оказание услуг" 

7.8. Стирка и дезинфекция постельного белья, стирка специальной 

одежды работников должна проводиться в специализированных 

организациях по договору или самостоятельно в гостиницах 

Исключить этот пункт или: 

7.8. Стирка постельного белья, а специальной 

одежды работников должна проводиться в 

специализированных организациях по договору 

или самостоятельно в гостиницах 

СП 2.1.3678-20 "Санитарно-

эпидемиологические 

требования к эксплуатации 

помещений, зданий, 

сооружений, оборудования и 

транспорта, а также условиям 

деятельности хозяйствующих 

субъектов, осуществляющих 

7.11. Уборка номеров с применением моющих и дезинфицирующих 

средств проводится не менее 1 раза в неделю. 

Исключить этот пункт, 

есть Постановлением Правительства Российской 

Федерации от 16 февраля 2019 года № 158 

утверждено Положение о классификации 

гостиниц, определяющее порядок классификации 

гостиниц, приостановления или прекращения 

действия свидетельства о присвоении гостинице 

определённой категории, виды гостиниц, их 
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продажу товаров, выполнение 

работ или оказание услуг" 

категории и требования к категориям. 

СП 2.1.3678-20 "Санитарно-

эпидемиологические 

требования к эксплуатации 

помещений, зданий, 

сооружений, оборудования и 

транспорта, а также условиям 

деятельности хозяйствующих 

субъектов, осуществляющих 

продажу товаров, выполнение 

работ или оказание услуг" 

7.12. Окна моются не менее двух раз в год. Исключить этот пункт 

СП 2.1.3678-20 "Санитарно-

эпидемиологические 

требования к эксплуатации 

помещений, зданий, 

сооружений, оборудования и 

транспорта, а также условиям 

деятельности хозяйствующих 

субъектов, осуществляющих 

продажу товаров, выполнение 

работ или оказание услуг" 

7.19. Смена постельного белья должна проводиться перед каждым 

вселением потребителя, но не реже 1 раза в неделю, а полотенец - 

перед каждым вселением потребителя, но не реже 2 раз в неделю. 

Исключить этот пункт, 

есть Постановлением Правительства Российской 

Федерации от 16 февраля 2019 года № 158 

утверждено Положение о классификации 

гостиниц, определяющее порядок классификации 

гостиниц, приостановления или прекращения 

действия свидетельства о присвоении гостинице 

определённой категории, виды гостиниц, их 

категории и требования к категориям. 

СП 2.1.3678-20 "Санитарно-

эпидемиологические 

требования к эксплуатации 

помещений, зданий, 

сооружений, оборудования и 

транспорта, а также условиям 

деятельности хозяйствующих 

субъектов, осуществляющих 

продажу товаров, выполнение 

работ или оказание услуг" 

7.21. Мягкий инвентарь (матрасы, наматрасники, подушки, одеяла) 

должен подвергаться камерной дезинфекции по 

эпидемиологическим показаниям непосредственно хозяйствующим 

субъектом, либо обработка может проводиться в иных 

организациях, имеющих дезинфекционные камеры. 

Исключить этот пункт, очень расплывчатое 

понятие «по эпидемиологическим показаниям». 

СанПиН 3.3686-21 

"Санитарно-

эпидемиологические 

58. В целях предупреждения возникновения и распространения 

инфекционных заболеваний, массовых неинфекционных 

Дублируется в нескольких документах, 
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требования по профилактике 

инфекционных болезней" 

заболеваний (отравлений) и профессиональных заболеваний 

работники отдельных профессий, производств и организаций при 

выполнении своих трудовых обязанностей обязаны проходить 

предварительные при поступлении на работу и периодические 

медицинские осмотры (обследования) 

СанПиН 3.3686-21 

"Санитарно-

эпидемиологические 

требования по профилактике 

инфекционных болезней 

62. Данные о прохождении медицинских осмотров, наряду с 

информацией об обязательных прививках для профессиональных и 

(или) возрастных групп населения подлежат внесению в 

медицинскую документацию, сертификаты профилактических 

прививок, личные медицинские книжки и учету в медицинских 

организациях, осуществляющих медицинское обслуживание 

работников, а также в органах, осуществляющих федеральный 

государственный санитарно-эпидемиологический надзор. 

62. Данные о прохождении медицинских 

осмотров, наряду с информацией об обязательных 

прививках для профессиональных и (или) 

возрастных групп населения подлежат внесению в 

медицинскую документацию, сертификаты 

профилактических прививок, учету в 

медицинских организациях, осуществляющих 

медицинское обслуживание работников, а также в 

органах, осуществляющих федеральный 

государственный санитарно-эпидемиологический 

надзор. 

СанПиН 3.3686-21 

"Санитарно-

эпидемиологические 

требования по профилактике 

инфекционных болезней 

78. Гигиеническое воспитание и обучение граждан проводится не 

реже 1 раза в год либо иной предусмотренной санитарными 

правилами периодичностью. 

 

78. Гигиеническое воспитание и обучение 

граждан проводится не реже 1 раза в 2 года, (т.к. 

очень дорогая услуга, которая оказывается ФБУЗ) 

СанПиН 3.3686-21 

"Санитарно-

эпидемиологические 

требования по профилактике 

инфекционных болезней 

101. Кратность плановых обследований на заселенность 

членистоногими объектов, имеющих особое эпидемиологическое 

значение, должна составлять не менее 2 раз в месяц, для других 

объектов - 1 раз в месяц (в местах общего пользования 

многоквартирных домов, общежитий), в очагах инфекционных и 

паразитарных заболеваний, а также анофелогенных водоемов - 1 

раз в неделю, открытых территорий - 1 раз в месяц. 

Уменьшить кратность, как в зимний период 

проводить обследование 1 раз  в месяц  на 

открытых территориях. 

СанПиН 3.3686-21 

"Санитарно-

эпидемиологические 

требования по профилактике 

инфекционных болезней 

126. В организациях, осуществляющих образовательную 

деятельность, при проведении дезинфекционной деятельности 

должны выполняться следующие санитарно-эпидемиологические 

требования: 
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СанПиН 3.3686-21 

"Санитарно-

эпидемиологические 

требования по профилактике 

инфекционных болезней 

127. В жилых домах, гостиницах, общежитиях при проведении 

дезинфекционной деятельности должны выполняться следующие 

санитарно-эпидемиологические требования: 

6) профилактическую дезинфекцию осуществляет персонал 

организации, либо персонал организации, осуществляющей 

дезинфекционную деятельность, имеющий соответствующую 

подготовку; 

 

6) профилактическую дезинфекцию осуществляет 

персонал организации, либо персонал 

организации, осуществляющей дезинфекционную 

деятельность; 

СанПиН 3.3686-21 

"Санитарно-

эпидемиологические 

требования по профилактике 

инфекционных болезней 

130. В местах массового пребывания людей при проведении 

дезинфекционной деятельности должны выполняться следующие 

санитарно-эпидемиологические требования: 

4) профилактическую дезинфекцию осуществляет обученный по 

вопросам дезинфектологии персонал организации, дезинсекцию и 

дератизацию персонал организации, осуществляющей 

дезинфекционную деятельность. 

4) профилактическую дезинфекцию осуществляет 

персонал организации, дезинсекцию и 

дератизацию персонал организации, 

осуществляющей дезинфекционную 

деятельность. 

СП 2.4.3648-20 Санитарно-

эпидемиологические 

требования к организациям 

воспитания и обучения, 

отдыха и оздоровления детей 

и молодежи 

1.5. Работники хозяйствующих субъектов должны соответствовать 

требованиям, касающимся прохождения ими предварительных 

(при поступлении на работу) и периодических медицинских 

осмотров <2>, профессиональной гигиенической подготовки и 

аттестации (при приеме на работу и далее с периодичностью не 

реже 1 раза в 2 года, работники комплекса помещений для 

приготовления и раздачи пищи - ежегодно) вакцинации <3> и 

иметь личную медицинскую книжку <4> с результатами 

медицинских обследований и лабораторных исследований, 

сведениями о прививках, перенесенных инфекционных 

заболеваниях, о прохождении профессиональной гигиенической 

подготовки и аттестации с допуском к работе. 

1.5. Работники хозяйствующих субъектов должны 

соответствовать требованиям, касающимся 

прохождения ими предварительных (при 

поступлении на работу) и периодических 

медицинских осмотров <2>, профессиональной 

гигиенической подготовки и аттестации (при 

приеме на работу и далее с периодичностью не 

реже 1 раза в 2 года, работники комплекса 

помещений для приготовления и раздачи пищи - 

не реже 1 раза в 2 года) вакцинации. 

СП 2.4.3648-20 Санитарно-

эпидемиологические 

требования к организациям 

2.3.3. Помещения и оборудование, используемые для 

приготовления пищи, их размещение и размер должны 

обеспечивать последовательность (поточность) технологических 

Исключить, т.к. требования прописаны СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 
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воспитания и обучения, 

отдыха и оздоровления детей 

и молодежи 

процессов, исключающих встречные потоки сырья, 

полуфабрикатов и готовой продукции, использованной и чистой 

посуды, а также встречного движения посетителей и персонала. Не 

допускается использование пищевого сырья в столовых, 

работающих на полуфабрикатах. 

Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с 

рецептурой и технологией приготовления блюд, отраженной в 

технологических картах, при условии соблюдения санитарно-

эпидемиологических требований и гигиенических нормативов. 

СП 2.4.3648-20 Санитарно-

эпидемиологические 

требования к организациям 

воспитания и обучения, 

отдыха и оздоровления детей 

и молодежи 

2.4.6. При организации питания хозяйствующими субъектами 

должны соблюдаться следующие требования. 

2.4.6.1. В составе комплекса помещений для приготовления и 

раздачи пищи, работающих на сырье, должны быть предусмотрены 

следующие помещения: загрузочный цех, горячий цех, холодный 

цех, мясо-рыбный цех, цех первичной обработки овощей, цех 

вторичной обработки овощей, моечная для кухонной посуды, 

моечная для столовой посуды, кладовые и складские помещения с 

холодильным оборудованием. 

В составе комплекса помещений для приготовления и раздачи 

пищи, работающих на полуфабрикатах, должны быть 

предусмотрены следующие помещения: загрузочный цех, 

помещения, предназначенные для доготовив полуфабрикатов, 

горячий цех, холодный цех, моечная для кухонной посуды, моечная 

для столовой посуды, кладовые и складские помещения с 

холодильным оборудованием. 

В составе комплекса помещений буфетов-раздаточных должны 

быть: помещение для приема и раздачи готовых блюд и 

кулинарных изделий, помещение для мытья кухонной и столовой 

посуды, помещение (место) для хранения контейнеров (термосов, 

тары). 

Исключить, т.к. требования прописаны СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 

СП 2.4.3648-20 Санитарно-

эпидемиологические 

требования к организациям 

воспитания и обучения, 

отдыха и оздоровления детей 

2.4.6.2. Помещения для приготовления и приема пищи, хранения 

пищевой продукции оборудуются технологическим, холодильным 

и моечным оборудованием, инвентарем в соответствии с 

гигиеническими нормативами, а также в целях соблюдения 

технологии приготовления блюд, режима обработки, условий 

Исключить, т.к. требования прописаны СанПиН 

2.3/2.4.3590-20 

«Посуда для приготовления блюд должна быть 

выполнена из нержавеющей стали. Инвентарь, 

используемый для раздачи и порционирования 
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и молодежи хранения пищевой продукции. 

Оборудование, инвентарь, посуда и тара должны быть выполнены 

из материалов, предназначенных для контакта с пищевыми 

продуктами, а также предусматривающих возможность их мытья и 

обеззараживания. Допускается использование одноразовой 

столовой посуды и приборов. 

Посуда для приготовления блюд должна быть выполнена из 

нержавеющей стали. Инвентарь, используемый для раздачи и 

порционирования блюд, должен иметь мерную метку объема в 

литрах и (или) миллилитрах. 

Не допускается использование деформированной, с дефектами и 

механическими повреждениями кухонной и столовой посуды, 

инвентаря; столовых приборов (вилки, ложки) из алюминия. 

Хранение стерильных бутылочек, сосок и пустышек должно быть 

организовано в специальной промаркированной посуде с крышкой. 

Складские помещения для хранения пищевых продуктов 

оборудуют приборами для измерения относительной влажности и 

температуры воздуха, холодильное оборудование - контрольными 

термометрами. 

Технологическое и холодильное оборудование должно быть 

исправным и способным поддерживать температурный режим. 

Производственные столы, предназначенные для обработки 

пищевых продуктов, должны быть цельнометаллическими, 

устойчивыми к действию моющих и дезинфекционных средств, 

выполнены из материалов для контакта с пищевыми продуктами. 

Покрытие стола для работы с тестом (столешница) должно быть 

выполнено из дерева твердых лиственных пород. В дошкольных 

группах, размещенных в жилых и нежилых помещениях 

жилищного фонда, для работы с тестом допускается использование 

съемной доски, выполненной из дерева твердых лиственных пород. 

При замене оборудования в помещениях для приготовления 

холодных закусок необходимо обеспечить установку столов с 

охлаждаемой поверхностью. 

Кухонная посуда, столы, инвентарь, оборудование маркируются в 

зависимости от назначения и должны использоваться в 

блюд, должен иметь мерную метку объема в 

литрах и (или) миллилитрах». - Избыточные 

требования к материалам из которых должна быть 

выполнена посуда, т.к.в СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

уже прописано требование к посуде и прочему: п 

2.9. Предприятия общественного питания для 

приготовления пищи должны быть оснащены 

техническими средствами для реализации 

технологического процесса, его части или 

технологической операции (технологическое 

оборудование), холодильным, моечным 

оборудованием, инвентарем, посудой 

(одноразового использования, при 

необходимости), тарой, изготовленными из 

материалов, соответствующих требованиям, 

предъявляемым к материалам, контактирующим с 

пищевой продукцией <8>, устойчивыми к 

действию моющих и дезинфицирующих средств и 

обеспечивающими условия хранения, 

изготовления, перевозки (транспортирования) и 

реализации пищевой продукции. 

Не все производители наносят объёмы на 

инвентарь. 

Покрытие стола для работы с тестом 

(столешница) должно быть выполнено из дерева 

твердых лиственных пород. В дошкольных 

группах, размещенных в жилых и нежилых 

помещениях жилищного фонда, для работы с 

тестом допускается использование съемной 

доски, выполненной из дерева твердых 

лиственных пород. – такие столы трудно 

обработать, в современные технологии 

приготовления мучных кулинарных изделий 

требуются металлические столешницы. 
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соответствии с маркировкой. 

Для обеззараживания воздуха в холодном цехе используется 

бактерицидная установка для обеззараживания воздуха. 

При отсутствии холодного цеха приборы для обеззараживания 

воздуха устанавливают на участке (в зоне) приготовления 

холодных блюд, в мясорыбном, овощном цехах и в помещении для 

обработки яиц. 

Количество технологического, холодильного и моечного 

оборудования, инвентаря, кухонной и столовой посуды должно 

обеспечивать поточность технологического процесса, а объем 

единовременно приготавливаемых блюд должен соответствовать 

количеству непосредственно 

Кухонная посуда, столы, инвентарь, оборудование 

маркируются в зависимости от назначения и 

должны использоваться в соответствии с 

маркировкой. – невозможно наносить маркировку 

на всю кухонную посуду, избыточное требование. 

СанПиН 1.2.3685-21 

Гигиенические нормативы и 

требования к обеспечению 

безопасности и (или) 

безвредности для человека 

факторов среды обитания 

194. В мучном цехе производственном помещении должны быть 

обеспечены условия для просеивания муки. 

Исключить 

СП 3.1.3597-20 Профилактика 

новой коронавирусной 

инфекции (covid-19)  

 

6.1. С целью профилактики и борьбы с COVID-19 проводят 

профилактическую и очаговую (текущую, заключительную) 

дезинфекцию. Для проведения дезинфекции применяют 

дезинфицирующие средства, применяемые для обеззараживания 

объектов при вирусных инфекциях.   

 

С целью профилактики и борьбы с COVID-19 

проводят профилактическую и очаговую 

(текущую, заключительную) дезинфекцию. Для 

проведения дезинфекции применяют 

дезинфицирующие средства, применяемые для 

обеззараживания объектов при вирусных 

инфекциях. 

В организациях заключительная дезинфекция 

проводится при выявлении в очаге заболевания 

20% и более инфицированных (от общей 

численности организации) 

 


