
СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к 

организации общественного питания населения". 

 

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

допускается при соблюдении следующего: 

3.9.2. имеется павильон (палатка, тент и прочее), подключенный к сетям 

водопровода и канализации, а также холодильное оборудование 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; 

2.16. Внутренняя отделка производственных и санитарно-бытовых 

помещений предприятий общественного питания должна быть выполнена из 

материалов, позволяющих проводить ежедневную влажную уборку, 

обработку моющими и дезинфицирующими средствами, и не иметь 

повреждений. 

         2.17. Сбор и обращение отходов должны соответствовать требованиям по 

обращению с твердыми коммунальными отходами и содержанию территории  

3.9.1. полуфабрикаты должны изготавливаться в стационарных 

предприятиях общественного питания; 

3.9.3. имеются одноразовая посуда и столовые приборы; 

3.9.4. жарка осуществляется непосредственно перед реализацией; 

3.9.5. имеются условия для соблюдения работниками правил личной 

гигиены; 

           3.9.6. мойка использованного инвентаря и тары осуществляется в 

стационарном предприятии общественного питания 

2.1. Предприятия общественного питания должны проводить 

производственный контроль, основанный на принципах ХАССП (в 

английской транскрипции HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points) 

<3>, в соответствии с порядком и периодичностью (включая организационные 

мероприятия, лабораторные исследования и испытания), установленными 

предприятием общественного питания. 
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