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Памятка  

ПО ОТБОРУ СУТОЧНОЙ ПРОБЫ 

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ОТБОРУ СУТОЧНОЙ ПРОБЫ  

Проба отбирается от каждой партии приготовленных на пищеблоке блюд, а также 

однократно по всем выдаваемым с рационом питания готовым пищевым продуктам. 

Суточная проба отбирается из котла перед раздачей или с линии раздачи (или 

транспортировкой). 

Отбору подлежат все готовые блюда, а также пищевые продукты, выдаваемые детям без 

термической обработки в соответствии с меню. 

Продукция промышленного производства может отбираться как в организации питания, 

непосредственно перед раздачей, так и на складе (ПЛК) от поступившей партии и 

хранится до конца ее реализации в выделенном холодильнике с маркировкой "фасованная 

проба" на складе. 

Блюда отбираются в полном объеме, но не менее 100 гр. Фасованная продукция, 

выдаваемая поштучно, оставляется в количестве - 1 шт. 

Гарниры отбираются отдельно от основного (мясного, рыбного или из мяса птицы блюда). 

Пробы отбираются стерильными (или прокипяченными) ложками и помещаются в 

промаркированную стерильную (или прокипяченную) стеклянную (пластиковую) посуду 

с плотно закрывающимися крышками. 

Пробы от каждого приема и приготовления пищи размещаются на подносе. 

Поднос с пробами маркируется с указанием наименования приема пищи и датой отбора. 

Отобранные пробы сохраняют в течение 48 часов с момента их употребления в 

специальном холодильнике "Для суточных проб" или в специально отведенном месте в 

холодильнике при температуре плюс 2 - плюс 6°С. 

При неудовлетворительных результатах лабораторных исследований продукции повторно 

исследуется удвоенное количество образцов, проводится дополнительный контроль 

производства по ходу технологического процесса, сырья, полуфабрикатов, 

вспомогательных материалов, воды и воздуха, санитарной одежды, рук работников 

организации, санитарно-гигиенического состояния всех рабочих помещений. 

При получении неудовлетворительных результатов лабораторных исследований 

разрабатываются и проводятся необходимые санитарно-гигиенические и 

противоэпидемические мероприятия. 

 

 ПРОФИЛАКТИКА ВИТАМИННОЙ И МИКРОЭЛЕМЕНТНОЙ НЕДОСТАТОЧНОСТИ  

Обязательно доведение информации о мероприятиях по профилактике витаминной и 

микроэлементной недостаточности до сведения родителей. Витаминизация блюд 

проводится под контролем медицинского работника (при его отсутствии иным 

ответственным лицом). Подогрев витаминизированной пищи не допускается. 

Витаминизация третьих блюд (компот или кисель) осуществляется в соответствии с 

указаниями по применению премиксов непосредственно перед раздачей. Инстантные 

витаминные напитки готовят в соответствии с прилагаемыми инструкциями 

непосредственно перед раздачей. При организации дополнительного обогащения рациона 

микронутриентами необходим строгий учет суммарного количества микронутриентов, 

поступающих с рационами, которое должно соответствовать требованиям, содержащимся 

в приложении 4 СанПиН 2.4.5.2409-08 


