
по организации работы предприятий общественного питания

РЕКОМЕНДАЦИИ
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ежедневно

3-4 часа

1   Режим ограничений, связанный с COVID-19 

Переходный режим 
(начало выхода из массовой самоизоляции)

Режим стабилизации 
(стойкое снижение заболеваний COVID-19 в   регионе и тенденция к снижению в стране)

Штатный режим 
(отсутствие заболеваний COVID-19 в регионе и стойкая тенденция к снижению в стране)

Работают предприятия
с числом посадочных
мест не более 20, расстояние 
между столами не менее 
1 метра. Массовые мероприя-
тия разрешены при условии 
размещении столов на 
расстоянии не менее 1 метра 
с посадкой по 1-2 человека.

Режим работы: 
на вынос и доставка

Обязательный 
бесконтактный контроль 
температуры у сотрудников

Обязательный 
бесконтактный 
контроль температуры 
у сотрудников

Обязательный бескон-
тактный контроль темпе-
ратуры у сотрудников

Обязательный бесконтактный 
контроль температуры 
у сотрудников

Обязательное
 использование масок 
и перчаток, кожных 
антисептиков для 
персонала, курьеров

Влажная уборка, 
проветривание 
каждые 2 часа

Обеззараживание 
воздуха с использованием 
бактерицидных ламп в 
производственных 
помещениях

Социальная 
дистанция

Социальная 
дистанция

Социальная 
дистанция

Работа персонала в масках 
и перчатках с учетом технологи-
ческих операций

Работа персонала 
в масках и перчатках 
с учетом технологиче-
ских операций

Работа персонала в масках 
и перчатках с учетом техноло-
гических операций

Обработка рук кожными 
антисептиками для 
персонала и посетителей

Обработка рук кожными 
антисептиками для персо-
нала и посетителей

Влажная уборка 
производственных 
помещений, оборудова-
ния, обеденного зала, 
столов, санузлов 
каждые 5-6 часов 
с использованием 
дезинфицирующих 
средств

Проветривание, обеззара-
живание воздуха с исполь-
зованием бактерицидных 
ламп только в холодном 
цехе и на участке порцио-
нирования блюд;

Массовые мероприятия 
(банкеты, поминки 
и другое) запрещены 

Используется одноразовая 
посуда или многоразовая
 с обязательной дезинфекцией

Влажная уборка помещений, 
оборудования,  каждые 
3-4 часа с использованием 
дезинфицирующих средств

Проветривание, 
обеззараживание
воздуха с использованием 
бактерицидных ламп 

Работают все предприя-
тия при соблюдении 
нормативных требова-
ний (санитарных 
правил, технических 
регламентов и т.п.).

Организация условий 
обработки рук кожными 
антисептиками для персонала

Текущая уборка с использованием моющих 
средств по мере необходимости в течение дня

Дезинфекционные 
обработки ежедневно 
в конце рабочей смены

Обеззараживание 
воздуха с использова-
нием бактерицидных 
ламп только в холод-
ном цехе и на участке 
порционирования 
блюд
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Работают предприя-
тия площадью не 
более 50 кв.м., 
в обеденном зале - 
не более 5 столов 
по 1-2 посадочных 
места (расстояние 
между столами 
должно быть 
не менее 1 метра)


