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ЛЕКЦИЯ   
 

Тема:  Санитарно - гигиенические требования к кулинарной обработке пищевых 
продуктов 

План  
1. Санитарно-гигиенические требования к транспортированию, приему и 
хранению сырья, пищевых продуктов 
2. Требования к обработке сырья и производству продукции 
3. Требования к раздаче блюд и отпуску полуфабрикатов и кулинарных изделий 
4. Санитарные требования к выработке кондитерских изделий 
 
Цель: познакомиться с санитарными требованиями к процессам механической 
кулинарной обработки продовольственного сырья; способами и режимами 
тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов. 
 

ОК 1 - Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 
профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2 - Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 
методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их 
эффективность и качество. 

ОК 3 - Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 
нести за них ответственность. 

ОК 4 - Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 
для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 
личностного развития. 

ОК 5 - Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности. 

ОК 6 - Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с 
коллегами, руководством, потребителями. 

ОК 7 - Брать на себя ответственность за работу членов команды 
(подчиненных), результат выполнения заданий. 

ОК 8 - Самостоятельно определять задачи профессионального и 
личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать 
повышение квалификации. 

ОК 9 - Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности. 

ПК 1.1. - Организовывать подготовку мяса и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 



ПК 1.2. - Организовывать подготовку рыбы и приготовление 
полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. - Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 
сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. - Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 
сложных холодных закусок. 

ПК 2.2. - Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 
блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 2.3. - Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 
соусов 

ПК 3.1. - Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 
ПК 3.2. - Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 
ПК 3.3. - Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра. 
ПК 3.4. - Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 
ПК 4.1. - Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 
ПК 4.2. - Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 
ПК 4.3. - Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных 

кондитерских изделий. 
ПК 4.4. - Организовывать и проводить приготовление сложных 

отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 
ПК 5.1. - Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов. 
ПК 5.2. - Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

десертов. 
ПК 6.1. - Участвовать в планировании основных показателей 

производства. 
ПК 6.2. - Планировать выполнение работ исполнителями. 
ПК 6.3. - Организовывать работу трудового коллектива. 
ПК 6.4. - Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями. 
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1.Санитарно-гигиенические требования к транспортированию, приему и 
хранению сырья, пищевых продуктов 

      

Все поступающее сырье, вспомогательные, тароупаковочные материалы и 
выпускаемая продукция должны отвечать требованиям действующих 
стандартов, технических условий, медико-биологических требований, иметь 
гигиенические сертификаты или качественные удостоверения. 

    Гигиенический сертификат оформляют на вид продукции, а не на 
конкретную партию. Подтвердить соответствие партии производимой и 
поставляемой продукции установленным требованиям (гарантировать 
соответствующее качество товара) - обязанность производителя. 

    Выборочный контроль показателей безопасности в готовых изделиях 
осуществляется в соответствии с порядком, установленным производителем 
продукции по согласованию с органами Госсанэпиднадзора и гарантирующим 
безопасность продукции. 

    В целях предупреждения возникновения и распространения массовых 
инфекционных заболеваний транспортирование сырья и пищевых продуктов 
осуществляется специальным чистым транспортом, на который в 
установленном порядке выдается санитарный паспорт. 

     Кузов автотранспорта изнутри обивается материалом, легко 
поддающимся санитарной обработке и оборудуется стеллажами. 

https://dnrsovet.su/zakonodatelnaya-deyatelnost/prinyatye/zakony/zakon-donetskoj-narodnoj-respubliki-o-bezopasnosti-i-kachestve-pishhevyh-produktov/
https://dnrsovet.su/zakonodatelnaya-deyatelnost/prinyatye/zakony/zakon-donetskoj-narodnoj-respubliki-o-bezopasnosti-i-kachestve-pishhevyh-produktov/
https://dnrsovet.su/zakon-dnr-ob-obespechenii-sanitarnogo-i-epidemicheskogo-blagopoluchiya-naseleniya/
https://dnrsovet.su/zakon-dnr-ob-obespechenii-sanitarnogo-i-epidemicheskogo-blagopoluchiya-naseleniya/
https://gisnpa-dnr.ru/npa/0028-63-20180507/


     Лица, сопровождающие продовольственное сырье и пищевые 
продукты в пути следования и выполняющие их погрузку и выгрузку, 
пользуются санитарной одеждой (халат, рукавицы и др.), имеют личную 
медицинскую книжку установленного образца с отметками о прохождении 
медицинских осмотров, результатах лабораторных исследований и 
прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации. 

     Скоропортящиеся и особо скоропортящиеся продукты перевозят 
охлаждаемым или изотермическим транспортом, обеспечивающим сохранение 
температурных режимов транспортирования. Количество поставляемых 
скоропортящихся продуктов должно соответствовать емкостям имеющегося в 
организации холодильного оборудования. Кулинарные и кондитерские изделия 
перевозятся в специально предназначенном для этих целей транспорте в 
промаркированной и чистой таре. 

     Транспортная тара маркируется в соответствии с нормативной и 
технической документацией, соответствующей каждому виду продукции. 

Реализация продукции вне организации в потребительской таре 
осуществляется при наличии информации, предусмотренной действующими 
гигиеническими требованиями к качеству и безопасности продовольственного 
сырья и пищевых продуктов. 

    Для предотвращения возникновения и распространения массовых 
неинфекционных заболеваний (отравлений) транспортирование пищевых 
продуктов совместно с токсичными, остро пахнущими, радиоактивными и 
другими опасными веществами не допускается. 

     Использование специализированного транспорта, предназначенного 
для перевозки пищевых продуктов (независимо от их упаковки), для других 
целей не допускается. Продовольственное сырье и готовая продукция при 
транспортировании не должны контактировать друг с другом. 

     Поступающие в организации продовольственное сырье и пищевые 
продукты должны соответствовать требованиям нормативной и технической 
документации и сопровождаться документами, подтверждающими их качество 
и безопасность, и находиться в исправной чистой таре. 

    Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных 
заболеваний и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) в 
организации запрещается принимать: 

• продовольственное сырье и пищевые продукты без документов, 
подтверждающих их качество и безопасность; 

• мясо и субпродукты всех видов сельскохозяйственных животных без 
клейма и ветеринарного свидетельства; 

• рыбу, раков, сельскохозяйственную птицу без ветеринарного 
свидетельства; 

• непотрошеную птицу (кроме дичи); 
• яйца с загрязненной скорлупой, с насечкой, «тек», «бой», а также яйца 

из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам, утиные и гусиные яйца; 
• консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, «хлопуши», 

банки с ржавчиной, деформированные, без этикеток; 



• крупу, муку, сухофрукты и другие продукты, зараженные амбарными 
вредителями; 

• овощи и фрукты с наличием плесени и признаками гнили; 
• грибы несъедобные, некультивируемые съедобные, червивые, мятые; 
• пищевые продукты с истекшими сроками годности и признаками 
недоброкачественности; 
• продукцию домашнего изготовления. 
     Продукты следует хранить в таре производителя (бочки, ящики, фляги, 

бидоны и др.), при необходимости - перекладывать в чистую, 
промаркированную в соответствии с видом продукта производственную тару. 

      Продукты без упаковки взвешивают в таре или на чистой бумаге. 
      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. 

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). 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.). 

      Хранение особо скоропортящихся продуктов осуществляется в 
соответствии с гигиеническими требованиями, предъявляемыми к условиям, 
срокам хранения особо скоропортящихся продуктов. 

 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. 

 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. 

 Субпродукты хранят в таре поставщика на стеллажах или подтоварниках. 
  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. 

  Рыбу мороженую (филе рыбное) хранят на стеллажах или подтоварниках 
в таре поставщика. 

  Сметану, творог хранят в таре с крышкой. Не допускается оставлять 
ложки, лопатки в таре с творогом и сметаной. 

Масло сливочное хранят в заводской таре или брусками, завернутыми в 
пергамент, в лотках, масло топленое - в таре производителя. 



 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. 

 Готовые мясопродукты (колбасы, окорока, сосиски, сардельки) хранят в 
таре поставщика или производственной таре. 

 Яйцо в коробах хранят на подтоварниках в сухих прохладных 
помещениях. Яичный порошок хранят в сухом помещении, меланж - при 
температуре не выше минус 6 °С. 

Крупу и муку хранят в мешках на подтоварниках в штабелях на 
расстоянии до пола не менее 15 см. 

Макаронные изделия, сахар, соль хранят в таре поставщика на стеллажах 
или подтоварниках. 

 Чай и кофе хранят на стеллажах в сухих проветриваемых помещениях. 
  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. 

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. 

 Замороженные овощи, плоды, ягоды хранят в таре поставщика в 
низкотемпературных холодильных камерах. 

Маркировочный ярлык каждого тарного места с указанием срока 
годности данного вида продукции следует сохранять до полного использования 
продукта. 
 

2.Требования к обработке сырья и производству продукции. 
      

При приготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий 
необходимо строго соблюдать поточность технологических процессов. 

В случаях разработки новых рецептур, а также внесения изменений в 
действующие, связанные с изменением технологии производства, 
использованием нового, нетрадиционного сырья, при пересмотре сроков 
годности и условий хранения пищевых продуктов, использовании новых 
материалов и оборудования, которые могут оказывать влияние на показатели 
безопасности готовой продукции, на рецептуры выдается 
санитарно-эпидемиологическое заключение органов и учреждений 
госсанэпидслужбы в установленном порядке. 

     Продукция готовится партиями по мере ее спроса и реализации. 
Обработка сырых и готовых продуктов производится раздельно в 

специально 



оборудованных цехах. В организациях, не имеющих цехового деления, с 
ограниченным ассортиментом выпускаемых блюд допускается обработка сырья 
и готовой продукции в одном помещении на разных столах. 

        Мясо дефростируют двумя способами. Медленное размораживание 
проводится в дефростере при температуре от 0 до 6 °С, при отсутствии 
дефростера - в мясном цехе на производственных столах. Мясо в воде или около 
плиты не размораживают. Повторное замораживание дефростированного мяса 
не допускается. Допускается размораживание мяса в СВЧ-печах (установках) по 
указанным в их паспортах режимам. 

        Мясо в тушах, половинах и четвертинах перед обвалкой тщательно 
зачищают, срезают клейма, удаляют сгустки крови, затем промывают проточной 
водой при помощи щетки. 

По окончании работы щетки очищают, промывают горячими растворами 
моющих средств при температуре 45-50 °С, ополаскивают, замачивают в 
дезрастворе на 10-15 мин, ополаскивают проточной водой и просушивают. 

       Мясной фарш хранят не более 6 ч при температуре от 2 до 4 °С. При 
отсутствии холода хранение фарша запрещается. 

      Субпродукты (мозги, почки, рубцы) дефростируют на воздухе или в 
воде. Перед тепловой обработкой мозги, вымя, почки, рубцы вымачивают в 
холодной воде. 

     Тушки птицы размораживают на воздухе, затем промывают проточной 
водой и укладывают разрезом вниз для отекания воды. Для обработки сырой 
птицы выделяют отдельные столы, разделочный и производственный 
инвентарь. 

      Рыбу размораживают на воздухе или в холодной воде с температурой 
не выше 12 °С из расчета 2 л на 1 кг рыбы. Для сокращения потерь 
минеральных веществ в воду рекомендуется добавлять соль из расчета 7-10 г на 
1 л. Не рекомендуется размораживать в воде рыбное филе, рыбу осетровых 
пород. 

     Салаты, винегреты в незаправленном виде хранят при температуре 4 ± 
2 С не более 6 ч. Заправлять салаты и винегреты следует непосредственно перед 
отпуском. Условия хранения салатов с продленными сроками годности должны 
соответствовать требованиям технических условий, на которые выдается 
санитарно-эпидемиологическое  заключение органов и учреждений 
госсанэпидслужбы в установленном порядке. Салаты из свежих овощей, 
фруктов и зелени готовят партиями в зависимости от спроса. 

     При приготовлении студня отваренные мясопродукты и другие 
компоненты заливают процеженным бульоном и подвергают повторному 
кипячению. Студень в горячем виде разливают в предварительно ошпаренные 
формы (противни) и оставляют для остывания до температуры 25 °С на 
производственных столах. Последующее доохлаждение и хранение при 
температуре 4 ± 2 °С осуществляется в холодильнике в холодном цехе. 

Реализация студня без наличия холодильного оборудования не 
допускается. 



     Готовность изделий из мяса и птицы определяется выделением 
бесцветного сока вместе прокола и серым цветом на разрезе продукта, а также 
температурой в толще продукта. Для натуральных рубленых изделий - не ниже 
85 °С, для изделий из котлетной массы – не ниже 90 °С. Указанная температура 
выдерживается в течение 5 мин. 

       Готовность изделий из рыбного фарша и рыбы определяется 
образованием поджаристой корочки и легким отделением мяса от кости в 
порционных кусках. 

      Приготовление кулинарных изделий в грилях осуществляют в 
соответствии с инструкциями по их эксплуатации, при этом температура в 
толще готового продукта должна быть не ниже 85 °С. Приготовление блюд в 
микроволновой печи производится согласно прилагаемой инструкции. 

     При жарке изделий во фритюре рекомендуется использовать 
специализированное оборудование, не требующее дополнительного добавления 
фритюрных жиров. При использовании традиционных технологий изготовления 
изделий во фритюре применяется только специализированное технологическое 
оборудование. При этом проводится производственный контроль качества 
фритюрных жиров. Ежедневно до начала и по окончании жарки проверяют 
качество фритюра по органолептическим показателям (вкусу, запаху, цвету) и 
ведутся записи по использованию фритюрных жиров. При наличии резкого 
неприятного запаха; 

горького, вызывающего неприятное ощущение першения привкуса и 
значительного потемнения дальнейшее использование фритюра не допускается.  
После 6-7 ч жарки жир сливают из фритюрницы, фритюрницу тщательно 
очищают от крошек, пригаров жира и крахмала. Остаток жира отстаивают не 
менее 4 ч, отделяя от осадка (отстоя), затем после органолептической оценки 
используют с новой порцией жира для дальнейшей жарки. Осадок утилизируют. 
Повторное использование фритюра для жарки допускается только при условии 
его доброкачественности по органолептическим показателям и степени 
термического окисления. 

Фритюрный жир не пригоден для дальнейшего использования в 
следующих случаях: 

- когда по органолептическим показателям установлена 
недоброкачественность фритюра и оценка дана ниже «удовлетворительно» (при 
этом анализ на степень термического окисления не проводится); 
 ​ -когда органолептическая оценка фритюра не ниже «удовлетворительно», 
но степень термического окисления выше предельно допустимых значений; 

-  когда содержание вторичных продуктов окисления выше 1 %. 
Фритюр, не пригодный для дальнейшего использования, подлежит сдаче 

на промышленную переработку. Порядок и периодичность контроля за 
качеством фритюрных жиров устанавливается изготовителем по согласованию с 
органами и учреждениями госсанэпидслужбы. 

Отварное мясо, птицу и субпродукты для первых и вторых блюд нарезают 
на порции, заливают бульоном, кипятят в течение 5-7 мин и хранят в этом же 
бульоне при температуре 75 °С до отпуска не более 1 ч. 



 При приготовлении начинки для пирожков и блинчиков фарш из 
предварительно отваренного мяса или ливера жарят на противне не менее 5-7 
мин, периодически помешивая. Готовую начинку следует использовать в 
течение 2 ч после жарки. 

 Обработка яйца, используемого для приготовления блюд, осуществляется 
в отведенном месте в специальных промаркированных емкостях в следующей 
последовательности: теплым 1-2 %-ным раствором кальцинированной соды, 0,5 
%-ным раствором хлорамина или другими, разрешенными для этих целей 
моющими и дезинфицирующими средствами, после чего ополаскивают 
холодной проточной водой. Чистое яйцо выкладывают в чистую 
промаркированную посуду. Хранение необработанных яиц в кассетах, коробах в 
производственных цехах не допускается. Яичный порошок после просеивания, 
разведения водой и набухания в течение 30-40 мин сразу же подвергают 
кулинарной обработке. 

Использование столового яйца (срок годности которого больше 7 суток, 
не считая дня снесения) для изготовления яичницы-глазуньи не допускается. 

  При приготовлении омлета смесь яйца (или яичного порошка) с другими 
компонентами выливают на смазанный жиром противень или порционную 
сковороду слоем 2,5-3,0 см и ставят в жарочный шкаф с температурой 180-200 
°С на 8-10 мин. Хранение яичной массы осуществляется не более 30 мин. 

 Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи во избежание 
потемнения, высушивания рекомендуется хранить в холодной воде не более 2 ч. 
Сырые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок 
без последующей термической обработки, рекомендуется выдерживать в 3 
%-ном растворе уксусной кислоты или 10 %-ном растворе поваренной соли в 
течение 10 мин с последующим ополаскиванием проточной водой. 

Охлаждение киселей, компотов следует производить в емкостях, в 
которых они были приготовлены, в закрытом виде в холодном цехе. 

 Промывка гарниров (макароны, рис и др.) осуществляется только горячей 
кипяченой водой. 

   Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных 
заболеваний и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) в 
организациях запрещается: 

- изготовление и продажа изделий из мясной обрези, свиных баков, 
диафрагмы, крови, рулетов из мякоти голов; 

- изготовление макарон по-флотски; 
 - использование творога из непастеризованного молока; 
-  приготовление блинчиков с творогом из непастеризованного молока; 
- использование сырого и пастеризованного фляжного молока в 

натуральном виде без предварительного кипячения; 
-  переливание кисломолочных напитков (кефир, ряженка, простокваша, 

ацидофилин и др.) из потребительской тары в котлы - их порционируют 
непосредственно из бутылок, пакетов в стаканы или подают на раздачу в 
заводской упаковке; 



- использование простокваши-самокваса в качестве напитка, 
приготовление из него творога; 

- приготовление консервов овощных, мясных, рыбных, грибных в 
герметичной таре; 

- приготовление кисломолочных напитков, производство пива, 
алкогольных и безалкогольных напитков; 

- приготовление сушеной и вяленой рыбы; 
- изготовление сухих грибов. 
При наличии санитарно-эпидемиологического заключения органов и 

учреждений госсанэпидслужбы в организациях допускается приготовление и 
реализация полуфабрикатов, копченых мясных изделий, кур и уток, соленой и 
копченой рыбы, соленых и квашеных овощей без герметической упаковки, 
кваса, хлеба, а также других пищевых продуктов. 

Приготовление блюд на мангалах, жаровнях, решетках, котлах в местах 
отдыха и на улицах разрешается при условии изготовления полуфабрикатов в 
стационарных организациях и наличии санитарно-эпидемиологического 
заключения органов и учреждений госсанэпидслужбы. При этом, необходимо 
соблюдение следующих условий: 

- наличие павильона, подключенного к сетям водопровода и канализации, 
а также холодильного оборудования для хранения полуфабрикатов; 

-  наличие в базовой организации условий для обработки инвентаря, тары; 
-  использование для жарки древесины или готового древесного угля, 

металлических шампуров, а для отпуска - одноразовой посуды и столовых 
приборов; 

-  осуществление жарки непосредственно перед реализацией; 
-  наличие у работников личной медицинской книжки установленного 

образца с отметками о прохождении необходимых обследований, результатов 
лабораторных исследований, прохождении профессиональной гигиенической 
подготовки и аттестации; 

-  наличие условий для соблюдения работниками правил личной гигиены. 
Приготовление и реализация студней и паштетов, заливных из мяса, 

птицы, рыбы, блинчиков и пирожков с мясным и ливерным фаршем и других 
изделий повышенного эпидемического риска допускаются при наличии 
санитарно-эпидемиологического заключения органов и учреждений 
госсанэпидслужбы. 

 
Вопросы для самопроверки 

 
1.​ Какие санитарные требования предъявляются к обработке сырья и 

производству продукции? 
2.​ Какие  требования предъявляются к маслу сладкосливочному? 
3.​ Как  обрабатываются яйца в четырехсекционной ванне? 
4.​ Какие санитарные требования предъявляются к раздаче блюд и отпуску 

полуфабрикатов и кулинарных изделий? 



5.​ Какие санитарные требования предъявляются  к выработке кондитерских 
изделий? 

         
Домашнее задание (выполнять обязательно!)  
1.​ Изучить  Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 
них пищевых продуктов и продовольственного  сырья 2.3.6.1079-01 
https://files.stroyinf.ru/Data2/1/4294846/4294846955.pdf   

2.​ Дайте ответы на контрольные вопросы 
Выполненное задание прислать на адрес электронной почты 

mikrobio_2021@mail.ua    14.04.2022г. до 17.00 ч.  
 

 

https://files.stroyinf.ru/Data2/1/4294846/4294846955.pdf
mailto:mikrobio_2021@mail.ua

