
  

Организация питания  

в КГКУ СО «Центр семьи «Лесосибирский» 
 

В соответствие требований п.6.1.СанПиН 2.4.3259-15, питание детей в 

Учреждении организовано столовой, работающей на продовольственном сырье, что 

соответствует требованиям п. 2.1., п.2.2. СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в 

общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего 

профессионального образования» (далее – СанПиН  

2.4.5.2409- 08). 

Учреждением организован пятикратный прием пищи, интервалы между 

приемами пищи не превышают 3 , 5 - 4  часов, за 1 час перед сном в качестве второго 

ужина детям дают стакан кисломолочного продукта (ряженка, кефир, йогурт), что 

соответствует требованиям п. 6.8. СанПиН 

2.4.5.2409- 08. 

На пищеблоке исключаются встречные потоки сырья, сырых полуфабрикатов и 

готовой продукции, что соответствует требованиям п.2.5. СанПиН 2.4.5.2409-08,

 п.5.1. СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно 

эпидемиологические требования к организациям общественного питания, 

изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 

сырья» (далее - СП 2.3.6.1079-01). 

Для сбора твердых бытовых и пищевых отходов на территории хозяйственной 

зоны имеется металлический ящик с крышкой, установленный на площадке с твердым 

покрытием, размеры которой превышают площадь основания мусоросборника на 1 м во 

все стороны. Расстояние от площадки до окон и входов в столовую не менее 20 метров, 

что отвечает требованиям п.2.12. СанПиН 2.4.5.2409-08, п.2.6., п.5.1. СП 

2.3.6.1079-01. 

Учреждением на централизованный вывоз отходов с территории 

общеобразовательного учреждения заключен контракт от 09.01.2017г. № 153/2 с ООО 

«Планета-сервис», что отвечает п.2.13. СанПиН 2.4.5.2409-08. 

На пищеблоке учреждения холодное и горячее водоснабжение, канализация 

централизованные, что соответствует требованиям п.3.1. СанПиН 2.4.5.2409-08, п.3.1. 

СП 2.3.6.1079-01, п. 9.1. СанПиН 2.4.3259-15. 

Во всех производственных цехах установлены раковины, моечные ванны с 

подводкой холодной и горячей воды через смесители. Предусмотрена установка 

резервных источников горячего водоснабжения (электробойлер) для бесперебойного 

обеспечения горячей водой производственных цехов и моечных отделений в периоды 

проведения профилактических и ремонтных работ в котельных, бойлерных и на 

водопроводных сетях горячего водоснабжения, что соответствует требованиям п.3.3. 

СанПиН 2.4.5.2409-08 и п.3.3 СП 2.3.6.1079-01. 

Обеденный зал отсутствует, питание детей организовано в буфетных при 

группах. 

Технологическое оборудование и моечные ванны, являющиеся источниками 

повышенных выделений влаги, тепла, оборудованы 



  

локальными вытяжными системами вентиляции в зоне максимального загрязнения в 

дополнение к общим приточно-вытяжным системам вентиляции, что соответствует 

требованиям п.4.4. и п.4.5. СП 2.3.6.1079-01 и п.3.6. СанПиН 2.4.5.2409-08. 

Оборудование, инвентарь, посуда, тара, являющиеся предметами 

производственного окружения выполнены из материалов, допущенных для контакта с 

пищевыми продуктами - соответствует п. 4.1. СанПиН 2.4.5.2409- OS, п.6.2. СП 

2.3.6.1079-01, п. 13.2 СанПиН 2.4.1.3049-13. 

На пищеблоке все технологическое и холодильное оборудование находится в 

исправном состоянии, что соответствует требованию п. 4.3 СанПиН 2.4.5.2409-08 и п. 

6.1. СП 2.3.6.1079-01. 

При работе технологического оборудования возможность контакта сырых и 

готовых продуктов исключена, что соответствует требованиям п.6.3. СП 2.3.6.1079-01, 

п. 13.2 СанПиН 2.4.1.3049-13. Обработка сырых и готовых продуктов производится 

раздельно в специально оборудованных зонах. 

После каждой технологической операции разделочный инвентарь (разделочные 

доски, ножи) подвергается санитарной обработке: механической очистке, моется 

горячей водой с моющими средствами, ополаскивается горячей водой и хранится в 

специально отведенном месте, что соответствует требованиям п.6 .6. СП 2.3.6.1079-01, 

п.8.6.1. СП 3.1.7.2615-10 «Профилактика иерсиниоза», п. 13.11. СанПиН 2.4.1.3049-13. 

По результатам протокола исследований (испытаний),   установлено, что взятые 

смывы с производственных объектов на пищеблоке для исследований по 

паразитологическим показателям — яйца гельминтов не обнаружены, что соответствует 

требованиям СанПиН 3.2.3215-14 «Профилактика паразитарных болезней на 

территории Российской Федерации». 

Производственные цельнометаллические столы, предназначенные для обработки 

пищевых продуктов, имеют гигиеническое покрытие, устойчивое к действию моющих и 

дезинфицирующих средств, что соответствует требованию п. 4.5 СанПиН 2.4. 5.2409-

08, п.6.3. СанПиН 2.4.3259-15, п.13.3 СанПиН 2.4.1.3049-13. 

Стеллажи, подтоварники для хранения пищевых продуктов, посуды, инвентаря 

имеют высоту от пола не менее 15 см, а их конструкция и размещение позволяют 

проводить влажную уборку - п.4.6. СанПиН 

2.4.5.2409- 08. 

Буфетные Учреждения обеспечены достаточным количеством фарфоровой 

столовой посуды и приборам из нержавеющей стали, из расчета не менее двух 

комплектов на одно посадочное место в соответствие требования п. 4.7. и п.4.8. 

СанПиН 2.4.5.2409-08 , п.6. 8. СП 2.3.6.1079-01, п.6.8. СанПиН 2.4.3259-15, п. 13.3 

СанПиН 2.4.1.3049-13. 

Столовая Учреждения обеспечена достаточным количеством раздельного и 

специально промаркированного оборудования, разделочного инвентаря, кухонной 

посуды, в соответствие требованиям п. 4.10. СанПиН 

08, п.6. 5. СП 2.3.6.1079-01 и п.6.2., п.6.6. СанПиН 2.4.3259-15, п.13.3 СанПиН .4.1.3049-

13.2.4.5.2409- 

 



  

Для порционирования блюд применяется инвентарь с мерной меткой объема в 

литрах и миллилитрах, что отвечает п. 4.11. СанПиН 2.4.5.2409-08 

На пищеблоке не используется кухонная и столовая посуда деформированная, с 

отбитыми краями, трещинами, сколами, с поврежденной эмалью, а столовые приборы 

из алюминия; разделочные доски из пластмассы и прессованной фанеры; разделочные 

доски и мелкий деревянный инвентарь с трещинами и механическими повреждениями, 

что соответствует требованиям п.4.12. СанПиН 2.4.5.2409-08 и п.6. 10. СГ1 

2.3.6.1079- 01, п.13.13. СанПиН 2.4.1.3049-13. 

Складские помещения для хранения продуктов оборудованы приборами для 

измерения температуры воздуха, холодильное оборудование - контрольными 

термометрами, что отвечает п.4.14 СанПиН 2.4.5.2409-08. 

Производственное помещение пищеблока Учреждения содержится в порядке и 

чистоте. Хранения пищевых продуктов на полу не выявлено, что соответствует 

требованиям п.5.2. СанПиН 2.4.5.2409-08. 

В моечной зоне на пищеблоке вывешена инструкция о правилах мытья посуды и 

инвентаря с указанием концентраций и объемов, применяемых моющих и 

дезинфицирующих средств, что отвечает п.6.21 СП 2.3.6.1079-01, п.5.4 СанПиН 

2.4.5.2409-08, п.13.14. СанПиН 2.4.1.3049-13. 

Ветошь в конце работы замачивают в воде при температуре не ниже 45 °С, с 

добавлением моющих средств, кипятят, ополаскивают, просушивают и хранят в таре 

для чистой ветоши. 

Для обработки посуды, проведения уборки и санитарной обработки предметов 

производственного окружения используют разрешенные к применению в 

установленном порядке моющие - «Лимон», чистящие - «Чистин» и дезинфицирующие 

средства - «Жавель Абсолют», согласно инструкциям по их применению, что 

соответствует требованиям п.5.6. СанПиН 2.4.5.2409-08. 

Используемые для мытья столовой посуды раковины имеют маркировку, что 

соответствует требованиям п. 5.7 СанПиН 2.4. 5.2409-08. 

Для дозирования моющих и обеззараживающих средств используют мерные 

емкости, что отвечает п. 5.7. СанПиН 2.4.5.2409-08. 

Правила мытья кухонной посуды, столовой, чайной посуды, столовых приборов 

соответствуют требованиям п. 5.8. СанПиН 2.4.5.2409-08, п.6.16. СП 2.3.6.1079-01, 

п.13.10., п.13.11., п.13.13. СанПиН 2.4.1.3049-13. 

Обработку столовой посуды осуществляют в буфетных при группах. 

Чистую кухонную посуду и инвентарь хранят на стеллажах на высоте не менее 

0,5 м от пола, что отвечает п.5.13 СанПиН 2.4.5.2409-08, п.6.18. СП 

2.3.6.1079- 01 и п.8.6.1. СП 3.1.7.2615-10. 

Санитарную обработку технологического оборудования проводят ежедневно по 

мере его загрязнения и по окончании работы в соответствии требований п.5.14. 

СанПиН 2.4.5.2409-08, п.6.4. СП 2.3.6.1079-01. 

Мытье разделочных досок и мелкого деревянного инвентаря производится 

горячей водой при температуре не ниже 45 °С с добавлением  



  

моющих средств, ополаскивают горячей водой при температуре не ниже 65 °С и 

ошпаривают кипятком, а затем просушивают на стеллажах на ребре. После обработки и 

просушивания разделочные доски хранят непосредственно на рабочих местах, что 

отвечает п.5.15 СанПиН 2.4.5.2409- OS, п.6.5. СП 2.3.6.1079-01, п.13.11. СанПиН 

2.4.1.3049-13. 

Щетки для мытья посуды после использования очищают, замачивают в горячей 

воде при температуре не ниже 45 °С с добавлением моющих средств, кипятят в течение 

15 мин., промывают проточной водой, просушивают и хранят в специальной таре. 

Щетки с наличием плесени и видимых загрязнений не обнаружены. 

Для мытья посуды не используются мочалки, а также губчатый материал, что 

соответствует требованиям п.5.16. СанПиН 2.4.5.2409-08, п.6.19. СП 2.3.6.1079-01, 

п.13.17. СанПиН 2.4.1.3049-13. 

В моечной зоне на пищеблоке, буфетных вывешены инструкции о правилах 

мытья посуды и инвентаря с указанием концентраций и объемов, применяемых 

моющих и дезинфицирующих средств, разрешенных к применению, что отвечает п.6.21 

СП 2.3.6.1079-01, п.5.4 СанПиН 2.4.5.2409- OS, п. 7.8. СанПиН 2.3.2.1940-05 

«Организация детского питания» с изменениями и дополнениями (далее - СанПиН 

2.3.2.1940-05). 

Моющие и дезинфицирующие средства хранят в таре изготовителя в специально 

отведенных местах, недоступных для обучающихся, отдельно от пищевых продуктов,  

что соответствует требованиям п.5.5. СанПиН 

2.4.5.2409- 08. 

Дезинфекцию посуды и инвентаря проводят по эпидемиологическим показаниям 

в соответствии с инструкцией по применению дезинфицирующих средств,’что 

соответствует требованиям п.5.17. СанПиН 

2.4.5.2409- 08. 

Один раз в месяц проводят генеральную уборку помещения, оборудования и 

инвентаря с последующей дезинфекцией, что соответствует требованиям п.5.18. 

СанПиН 2.4.5.2409-08, п.13.19 СанПиН 2.4.1.3049-13. 

Отделка стен производственного помещения пищеблока допускает проведение 

влажной уборки с применением моющих и дезинфицирующих средств, что 

соответствует п. 5.5. СП 2.3.6.1079-01 «Санитарноэпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья», п.5.2. СанПиН 2.4.1.3049-13. 

Уборку шкафа для хранения хлеба от крошки проводят специальной щеткой и 1 

раз в неделю протирают с использованием 1%-го раствора уксусной кислоты, что 

соответствует требованиям п.5.19. СанПиН 2.4.5.2409- OS. 

Пищевые отходы хранят в емкости с крышкой в специально выделенном месте. 

Емкость освобождают по мере ее заполнения не менее 2/3 объема, промывают 

раствором моющего средства, что соответствует требованиям п.5.20. СанПиН 

2.4.5.2409-08, п. 13.18. СанПиН 2.4.1.3049-13. 

Для уборки складских и производственных помещений пищеблока выделено 

специально отведенное место для хранения уборочного инвентаря, что соответствует 

требованиям п. 5.13 СП 2.3.6.1079-01 и п.5.22. СанПиН 08.2.4.5.2409 



 

  

Проведение мероприятий по борьбе с насекомыми и грызунами осуществляется 

специализированной организацией ООО «Сана-Дез» по договору № 3271 от 

11.01.2017г., количество обработок - 12 раз в год, что соответствует п.5.23., п.5.24. 

СанПиН 2.4.5.2409-08. 

Ремонтные работы (косметический ремонт помещений, ремонт 

технологического оборудования) при эксплуатации пищеблока в период обслуживания 

детей социального центра не проводятся, что соответствует требованиям п. 5.25. 

СанПиН 2.4.5.2409-08. 

Организация здорового питания и формирование примерного меню для 

возрастных группам детей с 7 - 11 и с 11 лет и старше, осуществляются согласно 

требованиям раздела VI СанПиН 2.4.5.2409-08 и детей старшего дошкольного возраста 

(с 3 до 7 лет) в соответствии требований раздела XV СанПиН 2.4.1.3049-13, что 

соответствует требованиям п.6.9. СанПиН 2.4.3259-15. 

Для обеспечения здоровым питанием всех детей школьного возраста 

юридическим лицом разработано примерное меню на период 14 дней, в соответствии с 

рекомендуемой формой составления примерного меню, а также меню-раскладок, 

содержащих количественные данные о рецептуре блюд, что соответствует требованиям 

п.6.4. СанПиН 2.4.5.2409-08. 

Примерное меню согласовано с территориальным отделом Роспотребнадзора в г. 

Лесосибирске, что отвечает п.6.5. СанПиН 2.4.5.240908. 

Примерное меню разработано с учетом сезонности, необходимого количества 

основных пищевых веществ и требуемой калорийности суточного рациона, 

дифференцированного по возрастным группам  ( 4 - 6 л е т ; 7 - 1 1  и 12 - 17), что 

соответствует требованиям п. 6.6. СанПиН 

2.4.5.2409- 08.   

 

  Случаев отравления детей во время проживания в учреждении не было. 

  Роспотребнадзор проводит исследования (образцы пробы), согласно программе 

производственного контроля. Во всех результатах исследований нарушений не выявлено.    

  

 

 

          

   


