
Приложение 13 

Требования к оборудованию пищеблока, инвентарю, посуде 

Устройство, оборудование, содержание пищеблока образовательной 

организации должно соответствовать СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организациям общественного питания, 

изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья», СанПиН 2.4.1.3049-13 "Санитарно-

эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации 

режима работы дошкольных образовательных организаций 

1. Пищеблок дошкольной организации должен быть оборудован 

необходимым технологическим, холодильным и моечным оборудованием. 

Набор оборудования производственных, складских помещений обеспечен. 

(Приложение 13.1.).Все технологическое и холодильное оборудование 

должно быть исправно. 

2. Контроль за техническим состоянием оборудования регистрируется в 

Журнале технического контроля оборудования пищеблока (Приложение 

13.2.). 

При оснащении производственных помещений предпочтение отдается 

современному холодильному и технологическому оборудованию. Ежегодно 

перед началом учебного года должен проводится технический контроль 

соответствия оборудования паспортным характеристикам. (Приложение 

13.3.). 

3. В случае выхода из строя какого-либо технологического 

оборудования необходимо внести изменения в меню, и обеспечить 

соблюдение требований настоящей программы. 

4. Для измельчения сырых и прошедших тепловую обработку пищевых 

продуктов, а также для сырых полуфабрикатов и кулинарныхполуфабрикатов 

высокой степени готовности должно быть предусмотрено и использоваться 

раздельное технологическое оборудование, а в универсальных машинах - 

сменные механизмы. 

5. Колода для разруба мяса устанавливается на крестовине или 

специальной подставке, скрепляется металлическими обручами, ежедневно по 

окончании работы зачищается ножом и посыпается солью. Периодически по 

мере необходимости колоду спиливают и обстругивают. 

6. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара должны 

быть изготовлены из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми 

продуктами. Весь кухонный инвентарь и кухонная посуда должны иметь 

маркировку для сырых и готовых пищевых продуктов. При работе 

технологического оборудования должна быть исключена возможность 

контакта пищевого сырья и готовых к употреблению продуктов. 

7. Производственное оборудование, разделочный инвентарь и посуда 

должны отвечать следующим требованиям: 



- столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов, должны 

быть цельнометаллическими; 

- для разделки сырых и готовых продуктов следует иметь отдельные 

разделочные столы, ножи и доски. Для разделки сырых и готовых продуктов 

используются доски из дерева твердых пород (или других материалов, 

разрешенных для контакта с пищевыми продуктами, подвергающихся мытью и 

дезинфекции) без дефектов (щелей, зазоров и других); 

- доски и ножи должны быть промаркированы: "СМ" - сырое мясо, "СК" - 

сырые куры, "CP" - сырая рыба, "СО" - сырые овощи, "ВМ" - вареное мясо, "BP" 

-вареная рыба, "ВО" - вареные овощи, "гастрономия", "Сельдь", "X" - хлеб, 

"Зелень"; 

- посуда, используемая для приготовления и хранения пищи, должна быть 

изготовлена из материалов, безопасных для здоровья человека; 

- компоты и кисели готовят в посуде из нержавеющей стали. Для 

кипячения молока выделяют отдельную посуду; 

- кухонная посуда, столы, оборудование, инвентарь должны быть 

промаркированы и использоваться по назначению(Приложение 13.4). 

8. Столовая и чайная посуда выделяется для каждой группы из расчета не 

менее одного комплекта на одного ребенка согласно списочному составу детей в 

группе. Используемая для детей столовая и чайная посуда (тарелки, блюдца, 

чашки) может быть изготовлена из фаянса, фарфора, а столовые приборы 

(ложки, вилки, ножи) - из нержавеющей стали. Не допускается использовать 

посуду с отбитыми краями, трещинами, сколами, деформированную, с 

поврежденной эмалью, пластмассовую и столовые приборы из алюминия. 

9. Пищевые отходы на пищеблоке и в группах собираются в 

промаркированные ведра или специальную тару с крышками, очистка которых 

проводится по мере заполнения их не более чем на 2/3 объема. Ежедневно в 

конце дня ведра или специальная тара независимо от наполнения очищается с 

помощью шлангов над канализационными трапами, промывается 2% раствором 

кальцинированной соды, а затем ополаскивается горячей водой и 

просушивается. 

Пищевые отходы не допускается выносить через производственные 

помещения пищеблока. 

10. В помещениях пищеблока ежедневно проводится уборка: мытье 

полов, удаление пыли и паутины, протирание радиаторов, подоконников; 

еженедельно с применением моющих средств проводится мытье стен, 

осветительной арматуры, очистка стекол от пыли и копоти. 

11. Один раз в месяц необходимо проводить генеральную уборку. 

Дезинфекция посуды и инвентаря проводится по эпидемиологическим 

показаниям в соответствии с инструкцией по применению дезинфицирующих 

средств. 

12. Для порционирования блюд используют инвентарь с меткой объема в 

литрах и миллилитрах. 



Приложение 13.1. 

ОБРАЗЕЦ ПЕРЕЧЕНЯ ОБОРУДОВАНИЯ ПИЩЕБЛОКА 

Наименование 
помещения 

Оборудование 

Кладовая 

Стеллажи, подтоварники, среднетемпературные и низкотемпературные 
холодильные шкафы (при необходимости) 

Овощной цех 

(первичной обработки 

овощей) 

Производственные столы, картофелеочистительная и овощерезательная 
машины,моечные ванны, раковина для мытья рук 

Овощной цех 

(вторичной обработки 

овощей) 

Производственные столы, моечная ванна, универсальный механический 

привод или (и) овощерезательная машина, раковина для мытья рук 

Холодный цех Производственные столы (не менее двух), контрольные весы, 

среднетемпературные холодильные шкафы (в количестве, обеспечивающем 

возможность соблюдения "товарного соседства" и хранения необходимого 

объема пищевых продуктов), универсальный механический приводили (и) 

овощерезательная машина, бактерицидная установка для обеззараживания 

воздуха, моечная ванна для повторной обработки овощей, не подлежащих 

термической обработке, зелени и фруктов, раковина для мытья рук 

Мясорыбный цех Производственные столы (для разделки мяса, рыбы иптицы) - не менее двух, 

контрольные весы, среднетемпературные и, при необходимости, 

низкотемпературные холодильные шкафы (в количестве,обеспечивающем 

возможность соблюдения "товарного соседства" и хранения необходимого 

объема пищевых 

продуктов), электромясорубка, колода для разруба мяса, моечные ванны, 

раковина для мытья рук 

Горячий цех Производственные столы (не менее двух: для сырой и готовой продукции), 

электрическая плита, электрическая сковорода, духовой (жарочный) шкаф, 

электропривод для готовой продукции, электрокотел, контрольные 

весы,раковина для мытья рук 

Моечная кухонной 

посуды 

Производственный стол, моечные ванны, стеллаж, раковина для мытья рук 

Моечная тары Моечная ванна 

  
***Группа ХАССП составляет перечень имеющегося оборудованная пищеблока поприлагаемому образцу. 



Приложение 13.2 

Журнал технического контроля холодильного оборудования и 

оборудования пищеблока 

Дата 

Наименование, 

вид (марка) 

оборудования 

Вид ТО. 

Должность, 

фамилия 

проводившего 

ТО и 

ремонт 

оборудования. 

Роспись 

Выявленные 

недостатки и 

неисправности, 

замечания; оценка 

полноты и качества 

ТО и ремонта. 

Заключение о 

работоспособности 

оборудования. 

Отметка об 

устранении 

замечаний, 

недостатков, 

неисправностей. 

Дата, должность, 

фамилия, роспись. 

      

  



  

Приложение 13.3 

Журнал технического контроля оборудования 

пищеблока насоответствие паспортным 

характеристикам 

Дата 
Наименование, 

вид (марка) 

оборудования 

Паспортные характеристики 
Исправен / 

не 

исправен 

Дата, 
должность, 
фамилия, 
роспись. 

     

  

Приложение 13.4 

 

 

Маркировка оборудования, разделочного инвентаря, кухонной 

 

посуды: 

 

 

1. холодильное оборудование: 

"мясо, птица", "рыба", "фрукты, овощи","1 суточный запас продуктов» 

«2 суточный запас продуктов» 

2. производственные столы: 

«полуфабрикаты», «тесто», «готовая продукция», «хлеб», «раздача» 

3. разделочный инвентарь: ножи и доски: 

«Куры вар.», « Мясо вар.», «Овощи вар.», «Салат», «Сыр», «Хлеб» 

4. стеллажи: 

«сырая продукция», «вареная продукция» 

5. кухонный инвентарь: 

«куры», «мясо», «рыба», «яйца», «крупа»,«салат»,«гарнир», «кондитерские 

изделия», «мука», «вермишель» 




