
Приложение 12 

Требования к устройству и содержанию помещений 
 

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. Объемно-планировочные и конструкторские решения помещений 

должны предусматривать последовательность (поточность) технологических 

процессов, исключающих встречные потоки сырья, сырых полуфабрикатов и 

готовой продукции, использованной и чистой посуды, а также встречного 

движения посетителей и персонала. 

2. Набор и площади помещений должны соответствовать мощности 

организаций и обеспечивать соблюдение санитарных правил и норм. 

Для временного хранения готовых блюд до их реализации в организации 

общественного питания должны быть предусмотрены помещения, 

оборудованные холодильниками и стеллажами. (Схема пищеблока) 

3. Технологическое оборудование размещается так, чтобы 

обеспечивать свободный доступ к нему и соблюдение правил техники 

безопасности. 

Стены производственных помещений на высоту не менее 1,7 м 

отделываются облицовочной плиткой или другими материалами, 

выдерживающими влажную уборку и дезинфекцию. Потолки 

оштукатуриваются и белятся или отделываются другими материалами. Полы 

выполняются из ударопрочных материалов, исключающих скольжение, и 

имеют уклоны к сливным трапам. 

Окраска потолков и стен производственных и вспомогательных 

помещений кондитерских цехов производится по мере необходимости, но не 

реже одного раза в год. 

4. Для внутренней отделки помещений используются материалы, 

разрешенные органами и учреждениями госсанэпидслужбы в установленном 

порядке. 

В цехах для приготовления холодных блюд, в цехах и на участках по 

порционированию готовых блюд, упаковке и формированию наборов готовых 

блюд устанавливаются бактерицидные лампы, которые используются в 

соответствии с инструкцией по эксплуатации(Приложение 12.1). 

5. В производственных цехах не допускается хранить бьющиеся 

предметы, зеркала, комнатные растения. 

6. Все помещения организаций необходимо содержать в чистоте. 

Текущая уборка проводится постоянно, своевременно и по мере 

необходимости(Приложение 12.2). 

В производственных цехах ежедневно проводится влажная уборка с 



применением моющих и дезинфикционных средств. 

Не реже одного раза в месяц проводится генеральная уборка и 

дезинфекция(Приложения 12.3, и 12.4). 

7. При необходимости в установленном порядке проводится 

дезинсекция и дератизация помещений.(Приложение 12.5.) Не допускается 

проведение дезинсекционных или дератизационных работ непосредственно 

персоналом организации. 

8. Для предупреждения залета насекомых следует проводить 

засетчивание оконных и дверных проемов в помещениях пищеблока. 

9. Для уборки производственных, складских, вспомогательных 

помещений, выделяется отдельный инвентарь, который хранится в 

специально отведенных местах, максимально приближенных к местам уборки. 

По окончании уборки в конце смены весь уборочный инвентарь 

промывается с использованием моющих и дезинфицирующих средств, 

просушивается и хранится в чистом виде в отведенном для него месте. 

10. В целях предупреждения возникновения и распространения 

инфекционных заболеваний уборка производственных, вспомогательных, 

складских и бытовых помещений проводится уборщицами, а уборка рабочих 

мест - работниками на рабочем месте. 

Уборщицы должны быть обеспечены в достаточном количестве 

уборочным инвентарем, ветошью, моющими и дезинфицирующими 

средствами. 

11. В организациях применяются моющие и дезинфицирующие 

средства, разрешенные органами и учреждениями госсанэпидслужбы в 

установленном порядке, которые используются в строгом соответствии с 

прилагаемыми инструкциями и хранятся в специально отведенных местах в 

таре изготовителя 

12. Не допускается проведение ремонтных работ при эксплуатации 

пищеблока организации. 

Приложение 12.1 

 

Журнал учета работы бактерицидной лампы 

Ежедневный учет работы ультрафиолетовой бактерицидной установки 
 

Дат Условия Объект Вид Режим 

облучения 

(непрерывный 

или повторно- 

кратковременн 

ый) 

Время Длительнос 

а обеззаражива обеззаражива микрооргани ть (для 

 ния (В ния (Воздух или зма (санитарно- ВК 

Л 

ВЫК 

Л 

повторно- 

 присутствии или 

отсутствии 

людей) 

поверхность, или 

то и другое) 

показательный 

или иной) 

кратковременн 

ого интервал 

между 

сеансами 

    облучения) 

        

        

Приложение 12.2 



Инструкция по проведению текущей уборки в пищеблоке. 
 

1. Ежедневно в помещениях пищеблока производится: 

 мытье полов; 

 удаление пыли и паутины; 

 протирание радиаторов; 

 протирание подоконников. 

Уборка осуществляется с применением моющих средств, предназначенных 

для этой цели в соответствии с инструкцией по применению. 

2. В конце каждого рабочего дня бочки и металлические ведра для сбора 

отходов и мусора очищаются, промываются 2%-ным раствором 

кальцинированной соды, ополаскиваются и просушиваются. Для мытья 

следует использовать отдельный трап с бортиком, обложенным плиткой, 

душевой поддон или моечную ванну (в комнате для уборочного инвентаря, в 

тамбуре камеры пищевых отходов или другом специально выделенном месте). 

3. Еженедельно производится: 

 мытье стен; 

 мытье осветительной аппаратуры; 

 очистка стекол от пыли и копоти. 

Уборка осуществляется с применением моющих средств, предназначенных 

для этой цели в соответствии с инструкцией по применению. 

4. Уборочный инвентарь после использования промывается горячей водой с 

моющими средствами, просушивается и убирается в специальный шкаф. В 

холодном цеху хранятся ведро, тряпка, швабра, таз для уборки с тряпкой, в 

горячем цеху – ведро, тряпка, швабра, таз для уборки с тряпкой. 

5. Для уборки в пищеблоке используется темный халат, имеющий 

соответствующую маркировку. 

Приложение 12.2.2 
 

График генеральной уборки пищеблока 

1. Ежедневно: Смена полотенец и спец.одежды. Мытье полов 3 раза в день. 

Удаление пыли с поверхностей и технологического оборудования. Удаление 

паутины. Протирание подоконников. 

2. Еженедельно: 

Понедельник: мытьё окон, панелей, оборудования в горячем цехе; 

Вторник: окон, панелей, оборудования в холодном цехе; 

Среда: мытье вентиляции; 

Четверг: генеральная уборка моечной; 

Пятница: мытье панелей, дверей в коридоре. 

3. Один раз в месяц :Генеральная уборка с последующей дезинфекцией 

всех помещений, оборудования и инвентаря. 

Приложение 12.3 
 



Инструкция по проведению генеральной уборки в пищеблоке. 
 

1. Надеть специальную одежду: халат, головной убор, перчатки, маску 

(респиратор). 

2. Отодвинуть установленные в помещении мебель и оборудование для 

обеспечения свободного доступа к панелям (стенам) и плинтусам. 

3. Открыть форточку, фрамугу. 

4. Протереть поверхности мебели, стен на высоту их окраски (на высоту 

имеющейся плитки) моющими средствами (содой, мылом) для удаления 

механических и других загрязнений с целью эффективного воздействия на 

обрабатываемые поверхности дезинфицирующего средства. Затем 

помещение (пол, стены), оборудование протереть ветошью, обильно 

смоченной одним из дезинфицирующих растворов. 

5. Надеть чистую санитарную одежду (халат, перчатки, маску). Смыть 

дезинфицирующий раствор чистой (стерильной) ветошью, смоченной 

водопроводной водой. 

6. Проветрить помещение в течение не менее 30 мин. 

7. Отметить дату проведения генеральной уборки, указать используемое 

дезинфицирующее средство и его концентрацию (в процентах) в Журнале 

учета проведения генеральных уборок. 

8. Провести дезинфекцию использованного уборочного инвентаря и  ветоши. 

 

 

                      Приложение 12.4 

 

 

Журнал проведения генеральных уборок на пищеблоке и в кладовой. 
 

 

№ 

п/п 

 

Планируемая 
дата 

проведения 

 

Наименование и 

концентрация 

используемого 

дезинфицирующего 

средства 

 

Помещение 

(оборудовани 

е, инвентарь) 

 

Фактическая 
дата 

проведения 

 

ФИО и 

подпись 

исполнителя 
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