CpOKH roaJHOCTH TOTOBBIX 6.]1]0)1 Ha NIpeaAnpusTA OﬁlIIeCTBeHHOFO NnUuTAHUA.

[Ipoaykiuio 00IIEeCTBEHHOTO MUTAHUS PEaTH3YIOT:

e B 3aJie MPEANPUATHS O0OIECTBEHHOTO MUTAHUS C MOTPEOICHNEM Ha MECTE;

® METOJOM CaMOOOCITy)KUBaHUS (4Yepe3 pa3laTOYHbIC JIMHHUM, "IIBEACKUNA CTON",
"camar-0ap" u 1p.), 4epe3 OPHUIIMAHTOB U OAPMEHOB;

® a BBHIHOC M Ha BBIBO3 I10 3aKa3aM MOTpeOUTENe, B TOM YHCIIE C JOCTaBKOM Ha JIOM,
K pabo4ynM MecTaM, MecTaMm 00ydeHUs U Jp.;

e yepe3 Mara3uHbl (OT/AEJbl) KyJUHAPUU U CTOJIbI 3aKa30B 110 MECTY U3TOTOBJICHUS;

® BHE MpeanpusaTusi (B pa3fgaTOYHBIX M JOTOTOBOYHBIX MPEANPHUSATHUAX MUTAHUS, B
MarazuHax (OTnenax) KyJIMHapuu, B COOCTBEHHOM MEJIKOPO3HWYHON CETH, B
JPYTUX OPEANpUATUAX 00IIECTBEHHOTO MUTAHUS, TIPU BbIE3JHOM OOCITY)KHBaHHUH);

e yepe3 pO3HUYHYIO TOPIOBYIO CETbh.

[Iponyknust OOIIECTBEHHOTO NUTAHMSI M3TOTaBIMBAETCS B TaKOM KOJUYECTBE U
TaKUMHM THapTUsMU (B TOM YHCJIE MO WHAUBUAYAIbHBIM 3aKa3zaM MoTpedureneil), yTtoOwl ee
peaiiM3anys OCYLIECTBISUIACh B  CPOKH, YCTAaHOBJIEHHBIE JIEHCTBYIOLUIMMHU CaHUTapHO-
snuaemuoniornyeckumu  npasuwiamu  CIT 2.3.6.1079-01 «CaHuTapHO-31HIEMHUOJIOTHYECKUE
TpeOOBaHUs K OpraHU3alusIM OOIIECTBEHHOTO MUTAaHMsI, U3TOTOBJICHUIO U 000POTOCTIOCOOHOCTH
B HHX THUIIEBBIX NPOAYKTOB M TIPOJOBOJBCTBEHHOTO ChIpbsi», CanlluH 2.3.2.1324-03
"I'urnennyeckue TpeOOBaHUS K CPOKAM IFOJTHOCTH M YCIIOBUSM XPaHEHUS MUILIEBBIX TPOTYKTOB".

[Ipn peanuzanuy NOPOAYKIUU OOIIECTBEHHOTO MHUTAaHUS B 3aje MPEANPHUSITHS
OOLIECTBEHHOTO MUTAHMS JIOJIKHA MCIIOJIb30BAThCS YHCTas, Cyxas Mocyna U Npubophl, B TOM
yuciie onaHopa3oBble. [loBTOpHOE WHCIONB30BaHKWE OJHOPA30BOM MOCYAsl U MpUOOPOB
3arpenaercs.

[Ipn peanuzanuu NOPOAYKUMHM Ha BBIHOC 10 3aKka3aM MOTpeOuTeneil M BHE
MIPENNPUATHS UCTOJIb3yeTCsl HOTPEOUTEIbCKAs Tapa.

lNopsiune Grona (Cymbl, COyChI, HAMMMTKHU) TP pa3fade JT0HKHBI HMETh TEMITEpaTypy
He HWke 75 rpan. C, Bropeie Omoga U rapHUpel — HE HWKE 65 Tpan. C, XOJOJHBIC CYIIBI,
HanmuTKH — He BhIIe 14 rpaa. C.

['oToBBIE TEepBBIE U BTOpHIE OJI0J]a MOTYT HAaXOIUTHCS HAa MAapMUTE WM ropsyeit
wre He Oonee 2-3 4. ¢ MOMeHTa W3rotoBieHus. CanaTbl, BUHETPETHI, FaCTPOHOMUYECKUE
MPOJIYKTHI, IPYrHe XOJOAHbIe OI0/1a U HAMMUTKU JAOJDKHBI BBICTABJISATHCS B MOPLUOHHUPOBAHHOM
BUJIE B OXJIAXKJIAEMbIN MPUIIABOK-BUTPUHY U PEATU30BBIBATHCS B TEUCHUE OJHOTO Yaca.

He nomyckaetcs 3ampaBka coycaMy cajaTHOW MPOJYKIIMH, MEPBbIX, BTOPBIX OO,
MpelHa3HAYeHHBIX [UIS peaM3allud BHE OpraHu3anuu oOmecTBeHHOro mnuTaHus. Coychl K
OJI01aM TOCTABIISIFOTCS B MHAWBH/IyaIbHOM MOTPEOUTETHCKOMN yIaKOBKeE.

Xonoauble Om0OJa, 3aKyCKM M HANMUTKH JOJDKHBI OBITh  BBICTABICHBI B
MOPLUHUOHUPOBAHHOM BHJE B OXJaXJIaeMble TMPIJIABKU-BUTPUHBI, 'camar-0apel", KOTOpBIE
MOTIONHAIOT NPOAYKIMEH mo Mepe ee peanuzanuu. CpoK peanu3alMd XOJOTHBIX OIioa B
OXJIAKJCHHOM COCTOSIHUU JOJDKeH ObIThb He Oonee 1 yaca ¢ MOMEHTa WX M3TOTOBJICHUS U
3ampaBKH.

B coorBerctBuum ¢ TpeboBanusmu CanlluH 2.3.6.1079-01, mpoaykuuio
0OI11eCTBEHHOTO MUTAaHUS B BUJE M0Jy(paOpUKaTOB, OXJIAKICHHBIX, 3AMOPOXKEHHBIX U TOPAYMX
0071, KYJAMHAPHBIX HM3JEIHH, pealu3yeMylo BHE OpraHM3aldd OOLIECTBEHHOTO MUTAHUA IO
3aKa3zaM MOTpeOHTeneil M B OpraHu3alusgaX TOPrOBJIM U OTHAENAaX KyJIWHAPHH, YIIaKOBBIBAIOT B
MOTPEOUTENECKYIO OJJHOPA30BYIO YIAKOBKY, U3TOTOBJIEHHYIO U3 MaTEpUANIOB, pa3pelleHHbIX IS
KOHTAKTa C MUIIEBBIMU MPOIYKTAMH.

CepBHpPOBKY M TOPIHMOHMPOBAHHE OJIIOJ JOJDKEH OCYIIECTBIISATH IEpPCOHAN C
HCIOJIb30BAHUEM OJHOPA30BBIX MEPUATOK IS KQKJOTO BUIA OO,

Pa3naTouHblii MHBEHTAph JOJDKEH OBITh YHCTHIM, B JOCTATOUYHOM KOJHUYECTBE IS
Ka)/I0TO BHJIa TOTOBOW NpoayKuuu (6:1r0za).



B cootBerctBum ¢ rurunennyeckumu TtpeboBanusimu (CanlluH 2.3.2.1324-03
"I'uruennyeckre TpeOOBAHUS K CPOKAM FOJHOCTH U YCIOBUSAM XPaHEHUS MUIIEBBIX TPOIYKTOB")
YCTaHOBJICHBI CPOKH XpPaHEHHUs TOTOBBIX KYIMHAPHBIX OJIO/, TPU COOJIOJCHUN KOTOPBIX OyneT
rapaHTHPOBAHO O€30MacHOe MUTAHUE.

YCJIOBUA XPAHEHUMSA, CPOKU T'OAHOCTU I'OTOBBIX BJIIO

TP TEMIIEPATYPE (4 +/- 2) TPAJI. C

Msico oTBapHO€ (/1711 XOJIOAHBIX ONIOA; KPYIMHBIM KyCKOM, Hape3aHHOE Ha MOPLHUU
JUIS IEPBBIX U BTOPBIX OJ10/) — CPOK TOAHOCTH 24 yaca.

Msico xapeHoe TylleHoe (IOBsiIMHA M CBUHMHA JKapeHbIE JJIs XOJIOAHBIX OJIOA;
TOBSITUHA M CBHHHWHA YKapEHBbIE KPYIMHBIM KYCKOM,Hape3aHHbIE HA MOPILMU IS BTOPBIX OO,
MSCO IIIUTOBAHHOE) — CPOK T'OJAHOCTH 36 4acoB.

Nzpenus u3 pydseHoro msica sxapeHble (KOTIEThl, OMIITEKCH, ONTOYKH, ITHUTETH U
Jp.) — CPOK roiHOCTH 24 yaca.

bmrona u3 msca: [1noBel, menbMeHU, MaHThI, OENANIN, OMMHYUKHU, MMUPOTH — CPOK
rojHoctu 24 yaca.

I"amOyprepsl, un30yprepsl, COHABUYN TOTOBBIC, THIII]A TOTOBAas — CPOK TOAHOCTH 24
qaca.

KenupoBaHHBIE MPOIYKTHI U3 MsICa: 3AIMBHBIC, 3€JbIIbI, CTYIHU, XOJOMIIBI — CPOK
rogHocty 12 gacos.

birona roToBhle M3 NTHIBI JKAPEHBIE, OTBAPHBIE, TYIIEHBIE — CPOK TOJHOCTH 48
4acoB.

brmona u3 pybneHoro msica NTUIBL, C COyCaMU W/WJIM C TAPHUPOM — CPOK TOJHOCTHU
12 gacos.

[TenbmMeHH, MUPOTHU U3 Msica MITULIBI — CPOK TOAHOCTH 24 yaca.

Sliia BapeHble — CPOK TOJTHOCTH 36 4acoB.

CanaTsl U3 CBIPBIX OBOIIEH U PPYKTOB:

- 06€e3 3ampaBKH — CPOK TOHOCTH 18 4acos;

- ¢ 3anpaBkaMu (MallOHE3, COYChI) — CPOK TOAHOCTH 12 yacos.

Canatbl U3 CBIPBIX OBOLIEH ¢ J0OaBICHHEM KOHCEPBUPOBAHHBIX OBOIICH, U U T.1.:

- 0e3 3anpaBKu — CPOK TOJHOCTH 18 yacos;

- ¢ 3ampaBkaMu (MallOHE3, COYChI) — CPOK TOAHOCTH 6 4acoB.

CanaTel M3 MapUHOBAaHHBIX, COJICHBIX, KBAllIEHbIX OBOLIEH — CPOK TOAHOCTH 36
4acoB.

CanaTel 1 BUHErPEThI U3 BAPEHBIX OBOIIEH:

- 0e3 3ampaBku U J00ABJICHHSI COJIEHBIX OBOIIEH — CPOK TOqHOCTH 18 4acos;

- ¢ 3ampaBkaMu (MallOHE3, COYChI) — CPOK TOAHOCTH 12 yacos.

biirona U3 BapeHsIX, TYIIEHBIX, )KapeHbIX OBOLIEH — CPOK TOAHOCTH 24 yaca.

Canartsl ¢ 106aBJIeHUEM MsiCa, ITUIBI, PHIOBI, KOMTYEHOCTEH:

- 0e3 3ampaBKu — CPOK TOJHOCTH 18 yacos;

- ¢ 3ampaBkamu (MaliOHE3, COYChI) — CPOK TOAHOCTH 12 yacos.

lapaupsr:

- puc OTBapHOUM, MakapOHHBIE M3JETHUS OTBApHBIC, MIOpe KapTo(dempbHOE — CPOK
rogHoctd 12 4acos;

- OBOLIM TYUIEHBIE — CPOK TOJJHOCTH 18 4acos;

- KapTodenb 0TBAPHOMH, KapeHbIil — CPOK rofHOCTH 18 yacos.

Coychl 1 3anpaBKH 7151 BTOPBIX OJFOA — CPOK TOTHOCTH 48 4acoB.

[IpusTHOTO anmeTuTa U OyAHTE 30POBHI!



CrienmanucT-sKcnepT TEppUTOpUATIBHOIO oTxAena YmpasieHus PocnorpeOHanzopa
o Yysamickoit Pecniyonuke — UyBamuu B T. HoBouebokcapck KopasikoBa Kcennst EBrenneBHa.



	Сроки годности готовых блюд на предприятии общественного питания.
	Продукцию общественного питания реализуют:
	 в зале предприятия общественного питания с потреблением на месте;
	 методом самообслуживания (через раздаточные линии, "шведский стол", "салат-бар" и др.), через официантов и барменов;
	 а вынос и на вывоз по заказам потребителей, в том числе с доставкой на дом, к рабочим местам, местам обучения и др.;
	 через магазины (отделы) кулинарии и столы заказов по месту изготовления;
	 вне предприятия (в раздаточных и доготовочных предприятиях питания, в магазинах (отделах) кулинарии, в собственной мелкорозничной сети, в других предприятиях общественного питания, при выездном обслуживании);
	 через розничную торговую сеть.
	Продукция общественного питания изготавливается в таком количестве и такими партиями (в том числе по индивидуальным заказам потребителей), чтобы ее реализация осуществлялась в сроки, установленные действующими санитарно-эпидемиологическими правилами С...
	При реализации продукции общественного питания в зале предприятия общественного питания должна использоваться чистая, сухая посуда и приборы, в том числе одноразовые. Повторное использование одноразовой посуды и приборов запрещается.
	При реализации продукции на вынос по заказам потребителей и вне предприятия используется потребительская тара.
	Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче должны иметь температуру не ниже 75 град. C, вторые блюда и гарниры – не ниже 65 град. C, холодные супы, напитки – не выше 14 град. C.
	Готовые первые и вторые блюда могут находиться на мармите или горячей плите не более 2-3 ч. с момента изготовления. Салаты, винегреты, гастрономические продукты, другие холодные блюда и напитки должны выставляться в порционированном виде в охлаждаемый...
	Не допускается заправка соусами салатной продукции, первых, вторых блюд, предназначенных для реализации вне организации общественного питания. Соусы к блюдам доставляются в индивидуальной потребительской упаковке.
	Холодные блюда, закуски и напитки должны быть выставлены в порционированном виде в охлаждаемые прилавки-витрины, "салат-бары", которые пополняют продукцией по мере ее реализации. Срок реализации холодных блюд в охлажденном состоянии должен быть не бол...
	В соответствии с требованиями СанПиН 2.3.6.1079-01, продукцию общественного питания в виде полуфабрикатов, охлажденных, замороженных и горячих блюд, кулинарных изделий, реализуемую вне организации общественного питания по заказам потребителей и в орга...
	Сервировку и порционирование блюд должен осуществлять персонал с использованием одноразовых перчаток для каждого вида блюд.
	Раздаточный инвентарь должен быть чистым, в достаточном количестве для каждого вида готовой продукции (блюда).
	В соответствии с гигиеническими требованиями (СанПиН 2.3.2.1324-03 "Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов") установлены сроки хранения готовых кулинарных блюд, при соблюдении которых будет гарантировано безоп...
	УСЛОВИЯ ХРАНЕНИЯ, СРОКИ ГОДНОСТИ ГОТОВЫХ БЛЮД
	ПРИ ТЕМПЕРАТУРЕ (4 +/- 2) ГРАД. С
	Мясо отварное (для холодных блюд; крупным куском, нарезанное на порции для первых и вторых блюд) – срок годности 24 часа.
	Мясо жареное тушеное (говядина и свинина жареные для холодных блюд; говядина и свинина жареные крупным куском,нарезанные на порции для вторых блюд, мясо шпигованное) – срок годности 36 часов.
	Изделия из рубленого мяса жареные (котлеты, бифштексы, биточки, шницели и др.) – срок годности 24 часа.
	Блюда из мяса: Пловы, пельмени, манты, беляши, блинчики, пироги – срок годности 24 часа.
	Гамбургеры, чизбургеры, сэндвичи готовые, пицца готовая – срок годности 24 часа.
	Желированные продукты из мяса: заливные, зельцы, студни, холодцы – срок годности 12 часов.
	Блюда готовые из птицы жареные, отварные, тушеные – срок годности 48 часов.
	Блюда из рубленого мяса птицы, с соусами и/или с гарниром – срок годности 12 часов.
	Пельмени, пироги из мяса птицы – срок годности 24 часа.
	Яйца вареные – срок годности 36 часов.
	Салаты из сырых овощей и фруктов:
	- без заправки – срок годности 18 часов;
	- с заправками (майонез, соусы) – срок годности 12 часов.
	Салаты из сырых овощей с добавлением консервированных овощей, яиц и т.д.:
	- без заправки – срок годности 18 часов; (1)
	- с заправками (майонез, соусы) – срок годности 6 часов.
	Салаты из маринованных, соленых, квашеных овощей – срок годности 36 часов.
	Салаты и винегреты из вареных овощей:
	- без заправки и добавления соленых овощей – срок годности 18 часов;
	- с заправками (майонез, соусы) – срок годности 12 часов. (1)
	Блюда из вареных, тушеных, жареных овощей – срок годности 24 часа.
	Салаты с добавлением мяса, птицы, рыбы, копченостей:
	- без заправки – срок годности 18 часов; (2)
	- с заправками (майонез, соусы) – срок годности 12 часов. (2)
	Гарниры:
	- рис отварной, макаронные изделия отварные, пюре картофельное – срок годности 12 часов;
	- овощи тушеные – срок годности 18 часов;
	- картофель отварной, жареный – срок годности 18 часов.
	Соусы и заправки для вторых блюд – срок годности 48 часов.
	Приятного аппетита и будьте здоровы!
	Специалист-эксперт территориального отдела Управления Роспотребнадзора по Чувашской Республике – Чувашии в г. Новочебоксарск Корнякова Ксения Евгеньевна.

