
ПЕРЕЧЕНЬ 

требований к организациям общественного питания, расположенным на гостевых и 

экскурсионных маршрутах МЧМ-2023 

 

 

Требования 

Оценка 
(соответствует-1 балл, 

не соответствует-0 

баллов) 

 

 

Организации общественного питания 

 

Соответствие предприятий: 

 Правилам оказания услуг общественного питания, 

утвержденным постановлением Правительства РФ от 

21.09.2020 № 1515; 

 СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические 

требования к организации общественного питания 

населения»; 

 ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции»;  

 ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее 

маркировки». 

 

 

Отсутствие обоснованных жалоб и обращений на качество и 

безопасность продукции, в т.ч. на реализацию продукции с 

истекшим сроком годности и ненадлежащее оказание услуг, с 

принятием мер административного реагирования по указанным 

фактам. 

 

 

Организация производственного контроля, основанного на 

принципах ХАССП, за соблюдением санитарно-

эпидемиологических требований и проведением санитарно-

противоэпидемических (профилактических) мероприятий в 

соответствии с порядком и периодичностью (включая 

организационные мероприятия, лабораторные исследования и 

испытания), установленными предприятием общественного 

питания. 

 

 

Обеспечение приемки пищевой продукции, в том числе 

продовольственного сырья, при наличии маркировки и 

товаросопроводительной документации, сведений об оценке 

(подтверждении) соответствия, предусмотренных, в том числе 

техническими регламентами.  

 

 

Соответствие готовых блюд, напитков, кулинарных и 

кондитерских изделий, изготавливаемых в предприятии, 

требованиям технических регламентов и единым санитарным 

требованиям. 

 

 



Соответствие санитарно-технического состояния объекта  

требованиям санитарного законодательства и законодательства  

в сфере технического регулирования. 

 

 

Наличие достаточного количества холодильного и  

технологического оборудования для хранения и производства 

пищевой продукции. 

 

 

Наличие у сотрудников организации общественного питания  

сведений о прохождении ими профессиональной гигиенической  

подготовки и аттестации, предварительных и периодических  

медицинских осмотров, вакцинации, установленных  

законодательством Российской Федерации. 

 

 

Наличие в организации перечня поставщиков продовольственного  

сырья и пищевых продуктов, согласованного с Управлением 

Роспотребнадзора по Новосибирской области на период МЧМ. 

 

 

Обеспечение комфортной языковой среды (меню, прайс, ценники, 

навигация, информация о предприятии на сайте на английском 

языке, знание английского языка персоналом, контактирующим с 

гостями). 

                                                                                                                                                                                                                                                                             

 

Визуализация/демонстрация гостевого меню, отражающего 

специфику кухни заведения, с широким применением сибирского 

регионального продукта, продукции и пищевого сырья местных 

товаропроизводителей. 

 

 

Возможность ознакомления с меню организации «вне 

предприятия» (в соц. сетях, Интернет и др.) с указанием выхода 

блюд/напитков, их стоимости. 

 

 

Наличие разработанных рецептур (ТК, ТТК) на изготавливаемую 

продукцию общественного питания в соответствии с техническими 

регламентами, обеспечивающими ее безопасность. 

 

 

Согласование меню с Управлением Роспотребнадзора по 

Новосибирской области.  

 

 

Наличие возможности безналичного расчета. 

 

 

Обеспечение сохранности верхней одежды и личных вещей 

посетителей. 

 

 

Наличие во входной зоне необходимых манипуляционных знаков в 

соответствии с международной классификацией. 

 

 

Обеспечение выполнения противопожарных требований к объекту,  



обеспечение безопасности посетителей, наличие кнопки 

тревожной сигнализации. 

 

Наличие системы наружного и внутреннего видеонаблюдения с 

хорошим качеством записи видеофайла и наличием архива с 

возможностью просмотра записей в течение периода не менее 30-

ти суток для возможного контроля и анализа событий. 

 

 

Наличие на объекте сертифицированной аптечки, информации об 

экстренных службах и алгоритма действий в экстренных 

ситуациях. 

 

 

Обеспечение выполнения требований, направленных на 

профилактику распространения новой коронавирусной инфекции 

(COVID-19). 

  

 

Обеспечение условий для доступа на объект инвалидов и 

маломобильных групп населения. 

 

 

Наличие парковок для автотранспорта. 

 

 

  

 


