РОСПОТРЕБНАДЗОР

ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Новосибирской области»

 Филиал Федерального бюджетного учреждения здравоохранения 

«Центр гигиены и эпидемиологии в Новосибирской области»

в Карасукском районе 
Памятка для предпринимателей 

Особенности организации кейтеринга

Нормативно-правовые акты, регулирующие кейтеринговые услуги:

· Закон РФ от 07.02.1992г. №2300-I «О защите прав потребителей»;

· Федеральный Закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 30.03.99 г. № 52 ФЗ;

· Федеральный Закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» № 29-ФЗ от 02.01.00г.;

· ТР ТС 005/2011 «О безопасности упаковки»;

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

· ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки»; 

· СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения»; 

· Постановление Правительства РФ от 21.09.2020 N 1515 «Об утверждении Правил оказания услуг общественного питания»; 

· ГОСТ Р 55051-2012. «Национальный стандарт Российской Федерации. Услуги общественного питания. Общие требования к кейтерингу».

[image: image1.jpg]


Кейтеринг (от англ. catering — «организация питания; банкетное обслуживание») — отрасль общественного питания, связанная с оказанием услуг на удалённых точках. Включает все предприятия и службы, оказывающие подрядные услуги по организации питания сотрудников компаний и частных лиц в помещении и на выездном обслуживании. 
Подразумевает не только приготовление пищи и доставку, но и обслуживание: сервировка, оформление стола, разлив и подача напитков гостям и тому подобные услуги. 
Кейтеринг может быть использован для различных мероприятий, таких как праздники в помещениях или на открытом воздухе, корпоративные тренинги или вечеринки, семейные или школьные события. Заказать кейтеринг можно для организации международных встреч, выставок, пресс-конференций.

Предприятия, оказывающие услуги кейтеринга, должны разработать, документально оформить внутренние документы, процедуры и порядки по организации кейтеринга, обеспечивающие прослеживаемость процесса оказания услуг и координацию всех исполнителей услуг, и соблюдать положения этих документов

Количество комплектуемых столовой посуды и столовых приборов должно соответствовать количеству порций для однократного применения, необходимо обеспечить запас фужеров, стаканов и чашек.

Вскрытие потребительских упаковок с пищевой продукцией, напитками, блюдами, а также порционирование блюд, подготовка кулинарных изделий к раздаче должно производиться в отдельном выделенном помещении и (или) выделенной зоне, расположенных непосредственно в месте проведения мероприятия.

Контейнеры и тележки необходимо комплектовать продукцией не ранее чем за 3 часа до начала мероприятия с учетом условий ее хранения и сроков годности, установленных производителем.

Всю пищевую продукцию необходимо доставлять в изотермических емкостях с прикрепленным или наклеенным маркировочным ярлыком. На ярлыке должны быть указаны:

· название, адрес предприятия общественного питания;

· дата и час изготовления пищевой продукции, время окончания раздачи;

· наименование пищевой продукции;

· фамилия, имя и отчество (при наличии) ответственного лица.

Ярлыки должны сохраняться до конца обслуживания мероприятия. Срок хранения горячих блюд в изотермических емкостях не должен превышать 3 часа (включая время их перевозки).

При подготовке памятки использованы 

материалы СПС Гарант 
Телефонный номер Единого консультационного центра Роспотребнадзора
 8 800-555-49-43 (по России звонок бесплатный).
Исп.: Безотеческая Л.А., юрисконсульт ФФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Новосибирской области» в Карасукском районе

Тел.: 8 (383-55) -33-426, E- mail: ffbuzkarasuk@mail.ru
