
Семинар на тему:
«Вопросы организации питания в 

детских образовательных учреждениях»

Специалист-эксперт
ТО Роспотребнадзора  в 

Выселковском, Усть-Лабинском, 
Кореновском, Динском районах 

Сергей Сергеевич Завгородний



Актуальность

поручение Президента Российской Федерации от 14.10.2020 № 
Пр-1665 

приказ руководителя Федеральной службы по надзору в сфере 
защиты прав потребителей и благополучия человека от 16.10.2020 
№ 723 «О проведении внеплановых проверок образовательных 
организаций и их поставщиков пищевых продуктов»

приказ руководителя Федеральной службы по надзору в сфере 
защиты прав потребителей и благополучия человека от 29.06.2021 
№ 338 «О внесении изменений в приказ Роспотребнадзора от 
16.10.2020 № 723 «О проведении внеплановых проверок 
образовательных организаций и их поставщиков пищевых 
продуктов»



Нормативные документы

СП 2.4.3648-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к 
организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления 
детей и молодежи»

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

СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования к 
обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека 
факторов среды обитания»



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

2.23. В помещениях предприятия общественного питания не 
должно быть насекомых и грызунов, а также не должны 
содержаться синантропные птицы и животные.



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

3.13. Складские помещения для хранения 
продукции должны быть оборудованы приборами 
для измерения относительной влажности и 
температуры воздуха, холодильное оборудование -
контрольными термометрами.



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

3.8. В целях контроля за риском 
возникновения условий для размножения 
патогенных микроорганизмов необходимо 
вести ежедневную регистрацию показателей 
температурного режима хранения пищевой 
продукции в холодильном оборудовании и 
складских помещениях на бумажном и (или) 
электронном носителях и влажности - в 
складских помещениях



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

8.6.4 При использовании одного холодильника хранение готовой пищевой 
продукции должно осуществляться на верхних полках, охлажденного мяса, 
мяса птицы, рыбы, полуфабрикатов из мяса, мяса птицы, рыбы, овощей - на 
нижних полках.



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

П. 2.18 (П. 1 Приложение № 6) «Перечень пищевой продукции, которая не 
допускается при организации питания детей»

• Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками 
годности и (или) признаками недоброкачественности. В случае 
нарушений условий и режима перевозки, а также отсутствии 
товаросопроводительной документации и маркировки пищевая 
продукция и продовольственное (пищевое) сырье на предприятии 
общественного питания не принимаются. 



СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования 
к обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека 

факторов среды обитания»

193. Количество холодильников 
определяется количеством 
необходимого объема пищевых 
продуктов требованием к хранению 
продуктов.



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

2.16. Внутренняя отделка производственных и 
санитарно-бытовых помещений предприятий 
общественного питания должна быть 
выполнена из материалов, позволяющих 
проводить ежедневную влажную уборку, 
обработку моющими и дезинфицирующими 
средствами, и не иметь повреждений.



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

2.18. Все помещения, предназначенные 
для организации общественного 
питания, должны подвергаться уборке. В 
производственных помещениях 
ежедневно проводится влажная уборка с 
применением моющих и 
дезинфицирующих средств. Столы для 
посетителей должны подвергаться 
уборке после каждого использования. 



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

3.4. Для исключения риска микробиологического и паразитарного загрязнения пищевой продукции 
работники производственных помещений предприятий общественного питания обязаны:

• оставлять в индивидуальных шкафах или специально отведенных местах одежду второго и третьего 
слоя, обувь, головной убор, а также иные личные вещи и хранить отдельно от рабочей одежды и обуви;

• снимать в специально отведенном месте рабочую одежду, фартук, головной убор при посещении 
туалета либо надевать сверху халаты; тщательно мыть руки с мылом или иным моющим средством для 
рук после посещения туалета;

• сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями у членов семьи, проживающих 
совместно, медицинскому работнику или ответственному лицу предприятия общественного питания;

• использовать одноразовые перчатки при порционировании блюд, приготовлении холодных закусок, 
салатов, подлежащие замене на новые при нарушении их целостности и после санитарно-
гигиенических перерывов в работе.



Спасибо за внимание!


