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п. II. Общие требования 

п.п. 2.4.6.2. Помещения для приготовления и приема пищи, хранения пищевой 
продукции оборудуются технологическим, холодильным и моечным оборудованием, 
инвентарем в соответствии с гигиеническими нормативами, а также в целях 
соблюдения технологии приготовления блюд, режима обработки, условий хранения 
пищевой продукции. 

Оборудование, инвентарь, посуда и тара должны быть выполнены из материалов, 
предназначенных для контакта с пищевыми продуктами, а также 
предусматривающих возможность их мытья и обеззараживания. Допускается 
использование одноразовой столовой посуды и приборов. 

Посуда для приготовления блюд должна быть выполнена из нержавеющей стали. 
Инвентарь, используемый для раздачи и порционирования блюд, должен иметь 
мерную метку объема в литрах и (или) миллилитрах. 

Не допускается использование деформированной, с дефектами и механическими 
повреждениями кухонной и столовой посуды, инвентаря; столовых приборов (вилки, 
ложки) из алюминия. 

Хранение стерильных бутылочек, сосок и пустышек должно быть организовано в 
специальной промаркированной посуде с крышкой. 

Складские помещения для хранения пищевых продуктов оборудуют приборами 
для измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильное 
оборудование - контрольными термометрами. 

Технологическое и холодильное оборудование должно быть исправным и 
способным поддерживать температурный режим. 

Производственные столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов, 
должны быть цельнометаллическими, устойчивыми к действию моющих и 
дезинфекционных средств, выполнены из материалов, для контакта с пищевыми 
продуктами. Покрытие стола для работы с тестом (столешница) должно быть 
выполнено из дерева твердых лиственных пород. В дошкольных группах, 
размещенных в жилых и нежилых помещениях жилищного фонда, для работы с 
тестом допускается использование съёмной доски, выполненной из дерева твердых 
лиственных пород. 

При замене оборудования в помещениях для приготовления холодных закусок 
необходимо обеспечить установку столов с охлаждаемой поверхностью. 

Кухонная посуда, столы, инвентарь, оборудование маркируются в зависимости от 
назначения и должны использоваться в соответствии с маркировкой. 

Для обеззараживания воздуха в холодном цехе используется бактерицидная 
установка для обеззараживания воздуха. 

При отсутствии холодного цеха приборы для обеззараживания воздуха 
устанавливают на участке (в зоне) приготовления холодных блюд, в мясорыбном, 
овощном цехах и в помещении для обработки яиц. 



Количество технологического, холодильного и моечного оборудования, 
инвентаря, кухонной и столовой посуды должно обеспечивать поточность 
технологического процесса, а объем единовременно приготавливаемых блюд должен 
соответствовать количеству непосредственно принимающих пищу лиц. 

2.4.6.3. Обеденные залы оборудуются столовой мебелью (столами, стульями, 
табуретами, скамьями), имеющей без дефектов и повреждений покрытие, 
позволяющее проводить обработку с применением моющих и дезинфицирующих 
средств. 
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