
Приложение 10 

 

 
Требования к условиям хранения пищевых продуктов и кулинарных 

изделий 

Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в дошкольные 

образовательные организации осуществляется при наличии документов, 

подтверждающих их качество и безопасность. 

При централизованной поставке продукции и продовольственного 

сырья (из комбината питания, школьно-базового предприятия и других), для 

подтверждения качества и безопасности продукции и продовольственного 

сырья, допускается указывать в товарно-транспортной накладной сведения о 

номере сертификата соответствия, сроке его действия, органе, выдавшем 

сертификат, или регистрационный номер декларации о соответствии, срок ее 

действия, наименование изготовителя или производителя (поставщика), 

принявшего декларацию, и орган, ее зарегистрировавший. 

Продукция поступает в таре производителя (поставщика). 

Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, 

маркировочные ярлыки (или их копии) должны сохраняться до окончания 

реализации продукции. 

Входной контроль поступающих продуктов осуществляется ответственным 

лицом. Результаты контроля регистрируются: 

 

Приложение 10. 1. Журнал бракеража поступающей пищевой продукции 

Приложение 10.2. Журнал бракеража скоропортящихся пищевых 

продуктов, поступающих на пищеблок (Форма, рекомендуемая СанПиН 

2.4.1.3049-13). 

 
Журналы бракеража поступающих пищевых и скоропортящихся 

продуктов, поступающих на пищеблок, хранятся в течение года. 

Не допускаются к приему пищевые продукты с признаками 

недоброкачественности, а также продукты без сопроводительных 

документов, подтверждающих их качество и безопасность, не имеющие 

маркировки, в случае если наличие такой маркировки предусмотрено 

законодательством Российской Федерации. 



Пищевые продукты хранятся в соответствии с условиями хранения и 

сроками годности, установленными предприятием-изготовителем в 

соответствии с нормативно-технической документацией. 

 

 
Правила хранения пищевых продуктов и сырья 

 

1. Продукты следует хранить согласно принятой классификации по 

видам продукции: сухие (мука, сахар, крупа, макаронные изделия и др.); хлеб; 

мясные, рыбные; молочно-жировые; гастрономические; овощи и фрукты. 

2. Сырье и готовые продукты следует хранить в отдельных холодильных 

камерах. В небольших организациях, имеющих одну холодильную камеру, а 

также в камере суточного запаса продуктов допускается их совместное 

кратковременное хранение с соблюдением условий товарного соседства (на 

отдельных полках, стеллажах). 

3. При хранении пищевых продуктов необходимо строго соблюдать 

правила товарного соседства, нормы складирования, сроки годности и условия 

хранения. Продукты, имеющие специфический запах (специи, сельдь и т.д.), 

следует хранить отдельно от продуктов, воспринимающих посторонние запахи 

(масло сливочное, сыр, яйцо, чай, соль, сахар и др.). 

4. Хранение особо скоропортящихся продуктов осуществляется в 

соответствии с гигиеническими требованиями, предъявляемыми к условиям, 

срокам хранения особо скоропортящихся продуктов. 

5. Холодильные камеры для хранения продуктов следует оборудовать 

стеллажами, легко поддающимися мойке, системами сбора и отвода 

конденсата, а при необходимости - подвесными балками с лужеными 

крючьями или крючьями из нержавеющей стали. 

6. Охлажденные мясные туши, полутуши, четвертины подвешивают на 

крючьях так, чтобы они не соприкасались между собой, со стенами и полом 

помещения. Мороженое мясо хранят на стеллажах или подтоварниках 

штабелями. 

7. Субпродукты хранят в таре поставщика на стеллажах или 

подтоварниках. 

8. Птицу мороженую или охлажденную хранят в таре поставщика на 

стеллажах или подтоварниках, укладывая в штабеля; для лучшей циркуляции 

воздуха между ящиками (коробами) рекомендуется прокладывать рейки. 

9. Рыбу мороженую (филе рыбное) хранят на стеллажах или 

подтоварниках в таре поставщика. 

10. Сметану, творог хранят в таре с крышкой. Не допускается оставлять 

ложки, лопатки в таре с творогом и сметаной. 

11. Масло сливочное хранят в заводской таре или брусками, 

завернутыми в пергамент, в лотках, масло топленое - в таре производителя. 

12. Крупные сыры хранят без тары на чистых стеллажах. При укладке 

сыров один на другой между ними прокладываются картон или фанера. 



Мелкие сыры хранят в потребительской таре на полках или стеллажах. 

13. Готовые мясопродукты (колбасы, сосиски, сардельки) хранят в таре 

поставщика или производственной таре. 

14. Яйцо в коробах хранят на подтоварниках в сухих прохладных 

помещениях. Яичный порошок хранят в сухом помещении, меланж - при 

температуре не выше минус 6°С. 

15. Крупу и муку хранят в мешках на подтоварниках в штабелях на 

расстоянии до пола не менее 15 см. 

16. Макаронные изделия, сахар, соль хранят в таре поставщика на 

стеллажах или подтоварниках. 

17. Чай и кофе хранят на стеллажах в сухих проветриваемых 

помещениях. 

18. Хлеб хранят на стеллажах, в шкафах. Для хранения хлеба 

рекомендуется выделить отдельную кладовую. Ржаной и пшеничный хлеб 

хранят раздельно. 

Дверцы в шкафах для хлеба должны иметь отверстия для вентиляции. 

При уборке шкафов крошки следует сметать с полок специальными щетками 

и не реже 1 раза в неделю тщательно протирать полки с использованием 1%- 

ного раствора уксусной кислоты. 

19. Картофель и корнеплоды хранят в сухом, темном помещении; 

капусту - на отдельных стеллажах, в ларях; квашеные, соленые овощи - в 

бочках, при температуре не выше 10°С. Плоды и зелень хранят в ящиках в 

прохладном месте при температуре не выше 12°С. 

20. Замороженные овощи, плоды, ягоды хранят в таре поставщика в 

низкотемпературных холодильных камерах. 

21. Маркировочный ярлык каждого тарного места с указанием срока 

годности данного вида продукции следует сохранять до полного 

использования продукта. 

22. Плоды и зелень хранятся в ящиках в прохладном месте при 

температуре не выше +12 °C. Озелененный картофель не допускается 

использовать в пищу. 

23. Продукты, имеющие специфический запах (специи, сельдь), следует 

хранить отдельно от других продуктов, воспринимающих запахи (масло 

сливочное, сыр, чай, сахар, соль и другие). 

 

 
Контроль соблюдения температурного режима в холодильном оборудовании 

осуществляется ежедневно, результаты заносятся в журнал учета 

температурного режима в холодильном оборудовании (Приложение 10.3), 

который хранится в течение года. 

Складские помещения для хранения сухих сыпучих продуктов 

оборудуются приборами для измерения температуры и влажности воздуха. 

Показания заносятся в журнал. (Приложение 10.4) 



Приложение 10.1. 

Журнал бракеража поступающей пищевой продукции 
Дата и час 

поступления 

продовольст- 

венного 

сырья и 

пищевых 

продуктов 

Наимено- 

вание 

пищевых 

продуктов 

Количество 

поступившего 

продовольст- 

венного 

сырья и 

пищевых 

продуктов (в 

килограммах, 

литрах, 

штуках) 

Номер 

товарно- 

транс- 

портной 

накладной 

Условия 

хранения и 

конечный 

срок 

реализации 

(по 

маркиро- 

вочному 

ярлыку) 

Дата и час 

фактической 

реализации 

продовольст- 

венного 

сырья и 

пищевых 

продуктов по 

дням 

Подпись 

ответст 

- 

венного 

лица 

Приме- 

чание 

<*> 

1 2 3 4 5 6 7 8 

 

 
 

Приложение 10.2. 

по Приложению N 5 к СанПиН 2.4.1.3049-13 (образец) 

Журнал бракеража 

скоропортящихся пищевых продуктов, поступающих на пищеблок 

 

КонсультантПлюс: примечание. 

Нумерация граф в таблице дана в соответствии с официальным текстом документа. 
 

 
Дата и час Наимено- Количество Номер Условия Дата и час Подпис Приме 

поступления вание поступившег товарно хранения фактической ь - 

продовольст пищевых о - и реализации ответс чание 

- венного продукто продовольст транс- конечный продовольст т <*> 

сырья и 

пищевых 

в - венного 

сырья и 

портной 

накладн 

срок 

реализаци 

- венного 

сырья и 

- 

венног 
 

продуктов  пищевых 

продуктов 

о й и (по 

маркиро- 

пищевых 

продуктов 

о лица  

  (в 

килограммах 
 вочному 

ярлыку) 

по дням   

  , литрах,      

  штуках      

  )      

1 2 3 4 5 7 8 9 

 
 
 

Примечание: 

<*> Указываются факты списания, возврата продуктов и др. 



Приложение 10.3 

по Приложению N 6 к 

СанПиН 2.4.1.3049-13 

Журнал 

учета температурного режима в холодильном 

оборудовании 
 

 

 
 Наименование единицы 

холодильного оборудования 

Месяц/дни: (t в °C) 

1 2 3 4 5 6 

        

        

        

 

 

 

 

Приложение 10.4. 

Журнал 

учета температуры и влажности в кладовой 
 

 

 

 Наименование кладовой Месяц/дни: (t в °C) 

1 2 3 4 5 6 

        

        

 


	Требования к условиям хранения пищевых продуктов и кулинарных изделий
	Правила хранения пищевых продуктов и сырья
	Журнал
	Журнал (1)

