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Рекомендуемый минимальный перечень оборудования в школьной столовой и организация работы, а также требования к обработке продовольственного сырья и пищевой продукции

Рекомендуемый минимальный перечень оборудования в производственных помещениях.
Цех первичной обработки овощей предназначен для сортировки, мытья и механической очистки овощей. 
Оборудование цеха первичной обработки овощей:
- производственные столы (не менее двух);
- ванны производственные (не менее двух);  
- картофелеочистительная машина; 
- овощерезательная машина (при необходимости); 
- стеллаж (сетчатый для овощей); 
- разделочные доски в стойке, ножи на магнитном держателе;  
- необходимый инвентарь; 
- раковина для мытья рук. 
 
Овощной цех (вторичной обработки овощей и изготовления полуфабрикатов) предназначен для промывания, дочистки овощей и изготовления овощных полуфабрикатов.  
Оборудование овощного цеха: 
- производственные столы (не менее двух); 
- ванны производственные (не менее двух); 
- овощерезательная машина или универсальная кухонная машина; 
- холодильный шкаф среднетемпературный для овощных полуфабрикатов;  
- весы настольные;
- разделочные доски в стойке, ножи на магнитном держателе;  
- необходимый инвентарь;
- раковина для мытья рук.  

Мясо-рыбный цех предназначен для первичной обработки сырья из мяса, рыбы, мяса птицы и изготовления полуфабрикатов. В мясо-рыбном цехе выделяются отдельные технологические линии для обработки каждого вида сырья. Для обработки сырой птицы предусматривается выделение отдельного стола, разделочного и производственного инвентаря. В мясо-рыбном цехе допускается выделение рабочей зоны для обработки яиц. 
Оборудование мясо-рыбного цеха: 
- производственные столы для разделки мяса, птицы, рыбы (не менее трех); 
- ванны производственные (не менее двух);
- холодильный шкаф среднетемпературный (0/+5°С); 
- мясорубка электрическая или универсальная кухонная машина; 
- весы настольные отдельно для мяса и рыбы (не менее двух); 
- разделочные доски в стойке, ножи на магнитном держателе;  
- необходимый инвентарь (гастроемкости для замешивания фаршей и др); 
- раковина для мытья рук; 
при организации рабочей зоны для обработки яйца: 
- стол производственный; 
- ванна производственная или перфорированные емкости; 
- инвентарь (в соответствии с пунктом 3.1.9.). 
 
Доготовочный цех (при работе пищеблока на полуфабрикатах) предназначен для доработки мясных полуфабрикатов, полуфабрикатов из мяса птицы, рыбных и овощных полуфабрикатов, для чего в цехе выделяются отдельные технологические линии для каждого вида сырья.
Оборудование доготовочного цеха: 
- производственные столы для каждого вида полуфабрикатов (не менее трех); - ванны производственные (не менее трех); 
- стеллажи; 
- среднетемпературные и низкотемпературные холодильные шкафы;
- овощерезательная машина и (или) универсальная кухонная машина; 
- весы настольные; 
- разделочные доски в стойке, 
- необходимый инвентарь; 
- раковина для мытья рук. 
 
 цех предназначен для приготовления, порционирования и оформления холодных закусок (в т.ч. салатов), холодных блюд, холодных сладких блюд, напитков. 
Оборудование холодного цеха: 
- производственные столы (не менее двух);  
- ванна производственная 2-х секционная (фрукты, зелень);
- холодильные шкафы среднетемпературные (4 +/- 2°С); 
- овощерезательная машина для нарезки сырых и вареных овощей и (или) универсальная кухонная машина; 
- машина для нарезки гастрономических продуктов; 
- весы настольные; 
- разделочные доски в стойке 
- необходимый инвентарь (гастроемкости для хранения нашинкованных овощей и заправки салатов);  
- бактерицидная установка для обеззараживания воздуха;  
- отдельный холодильник или отдельная зона в холодильнике для хранения суточной пробы; 
- раковина для мытья рук. 
 
Горячий цех является основным цехом, в котором завершается технологический процесс приготовления пищи: осуществляется тепловая обработка продуктов и полуфабрикатов, варка бульона, приготовление супов, соусов, гарниров, горячих блюд из мяса, птицы, рыбы, а также производится тепловая обработка продуктов для холодных и сладких блюд. 
Оборудование горячего цеха: 
- производственные столы; 
- пароконвекционный шкаф (пароконвектомат); 
- плиты электрические; 
- сковорода опрокидывающаяся;
- котел электрический;  
- электрический кипятильник; 
- универсальная кухонная машина для продуктов, прошедших тепловую обработку; 
- протирочная (протирорезательная машина); 
- стеллажи; 
- весы настольные (не менее двух); 
- разделочные доски в стойке, 
- необходимый инвентарь;  
- раковина для мытья рук.
 
Цех мучных изделий предназначен для выпуска мучных кулинарных изделий (пирожки печеные с фаршами и без, ватрушки, кулебяки и др.) и булочных изделий. Допускается выделение технологического участка в горячем цехе. 
Оборудование цеха мучных изделий: 
- производственные столы (не менее двух);
- ванна производственная; 
- тестомесильная машина;  
- шкаф для расстойки; 
- пекарский шкаф (или конвекционная печь), 
- мукопросеиватель; 
- стеллажи; 
- весы настольные; 
- необходимый инвентарь; 
- раковина для мытья рук.
  
Помещение для хранения и нарезки хлеба (допускается рабочая зона в холодном цехе). 
Оборудование в помещении для хранения и нарезки хлеба: 
- производственный стол;  
- хлеборезательная машина (при наличии условий); 
- шкаф вентилируемый для хранения хлеба; 
- разделочные доски в стойке, ножи на магнитном держателе;  
- инвентарь (щипцы, совки, щетки) для удаления крошек; 
- раковина для мытья рук.  

Помещение для обработки яиц (допускается рабочая зона в мясо-рыбном цехе) 
Оборудование в помещении для обработки яиц: 
- производственный стол; 
- ванны производственные (три); 
- овоскоп; 
- емкости для обработки яиц (три) промаркированные;  
- емкость для чистого яйца промаркированная; 
- раковина для мытья рук.  

Рекомендуемый минимальный перечень оборудования вспомогательных помещений и организация работы. 
Столовые общеобразовательных учреждений обеспечиваются достаточным количеством столовой посуды и приборами, из расчета не менее двух комплектов на одно посадочное место, в целях соблюдения правил мытья и дезинфекции в соответствии с требованиями настоящих санитарных правил, а также шкафами для ее хранения около раздаточной линии.
 
Моечные отделения посуды.
Планировка помещения моечной столовой посуды должно исключать пересечение потоков чистой и грязной посуды.  Моечные ванны, предназначенные для мытья столовой и кухонной посуды и тары, не используют для обработки (мытья) сырой продукции (неочищенных овощей, мяса, рыбы и т.п.) и полуфабрикатов. Моечные ванны для мытья посуды должны иметь маркировку объемной вместимости и обеспечиваться пробками из полимерных и резиновых материалов.  Для дозирования моющих и обеззараживающих средств используют мерные емкости. В моечных помещениях вывешивают инструкции о правилах мытья посуды и инвентаря с указанием температурных режимов воды в моечных ваннах, концентрации и объемов применяемых моющих средств согласно инструкции по их применению. В моечных отделениях столовой и кухонной посуды необходимо предусматривать дополнительно электроводонагреватели. Моечное отделение столовой посуды предназначено для приема использованной посуды из обеденного зала, очистки ее от остатков пищи, мытья, сушки и хранения. Помещение конструктивно должно иметь окно для приема использованной посуды, либо дверной проем для закатывания передвижных тележек.  
Оборудование моечного отделения столовой посуды: 
- производственный стол;  
- ванна для мытья столовой посуды с маркировкой и маркировкой литража (три шт.). Третья ванна для ополаскивания должна быть с гибким шлангом с душевой насадкой;  
- ванна для мытья стеклянной посуды и столовых приборов (две);  
- посудомоечная машина;  
- решетки (полки) для просушивания посуды; 
- стеллажи (шкафы) для хранения чистой столовой посуды; 
- электронагреватель для резервного горячего водоснабжения; 
- передвижные тележки для сбора грязной посуды (при наличии); 
- раковина для мытья рук. 
 
Требования к режиму обработки столовой посуды.
Столовую посуду моют вручную или машинами.  
Механическая мойка посуды на специализированных моечных машинах проводится в соответствии с прилагающимися инструкциями по их эксплуатации. 
Для мытья столовой посуды ручным способом необходимо предусмотреть трехсекционные ванны для столовой посуды, двухсекционные для стеклянной посуды и столовых приборов, всего 5 производственных ванн. 
При мытье столовой посуды ручным способом в трехсекционных ваннах должен соблюдаться следующий порядок: 
- механическое удаление остатков пищи щетками; 
- в первой секции ванны мытье столовой посуды в воде с добавлением специальных моющих средств при температуре не ниже 45°C; 
- во второй секции ванны мытье столовой посуды в воде с температурой не ниже 45°C и добавлением моющих средств в количестве в 2 раза меньшем, чем в первой секции ванны; 
- в третьей секции ванны ополаскивание посуды горячей проточной водой с температурой не ниже 65°C с использованием специальных металлической сетки с ручками и гибкого шланга с душевой насадкой;  
- просушивание столовой посуды на специальных решетках, полках, стеллажах (на ребре). Вытирание посуды категорически запрещено. После мытья столовая посуда распределяется по группам и хранится в шкафах или на решетках. Должны быть созданы условия (шкафы) для хранения столовой посуды на раздаче. При мытье чайной посуды (чашки, стаканы, бокалы) должен соблюдаться следующий порядок: 
- в первой секции ванны чайную посуду промывают горячей водой при температуре не ниже 45°C с применением моющих средств; 
- во второй секции ванны чайную посуду ополаскивают горячей проточной водой не ниже 65°C с использованием металлической сетки с ручками и гибкого шланга с душевой насадкой.  После мытья столовая и чайная посуда распределяется по группам и хранится в шкафах.  
При мытье столовых приборов должен соблюдаться следующий порядок:    
- столовые приборы подвергают мытью в горячей воде при температуре не ниже 45°C с применением моющих средств; 
- ополаскивание в проточной воде и прокаливание в духовых (или сухожаровых) шкафах в течение 10 минут. После мытья столовые приборы хранят в специальных ящиках-кассетах ручками вверх, хранение их на подносах россыпью не допускается. Кассеты для хранения столовых приборов ежедневно подвергают обработке с применением моющих средств, последующим ополаскиванием и прокаливанием в духовом шкафу. По эпидемиологическим показаниям проводится дезинфекция всей столовой посуды и приборов дезинфицирующими средствами в соответствии с инструкцией по их применению.
   
Моечное отделение кухонной посуды предназначено для мытья, сушки и хранения кухонной посуды (котлов, инвентаря). Помещение моечной кухонной посуды может быть объединено с моечным столовой посуды и находиться в одном помещении. В случае совмещения помещений процесс выстраивается в две отдельные линии. 
Оборудование моечного отделения кухонной посуды:
- производственный стол; 
- ванны производственные с маркировкой и маркировкой литража (две);
- стеллаж для хранения кухонной посуды; 
- подтоварники; 
- стеллаж для дезинфицирующих средств;
- тара для отходов; 
- трап для стока воды; 
- раковина для мытья рук. 
 
Требования к режиму обработки кухонной посуды. 
Запрещается мыть кухонную посуду различного назначения в одной воде. Для очистки и мытья такой посуды рекомендуется применять отдельные щетки. Нельзя соскабливать со стенок посуды пригоревшую пищу металлическими инструментами. Для мытья кухонной посуды необходимо предусмотреть двухсекционную ванну.  
 мытье кухонной посуды должен соблюдаться следующий порядок:
- механическое удаление остатков пищи; 
-в первой секции ванны мытье кухонной посуды щетками в воде при температуре не ниже 45°C и с добавлением моющих средств; 
- во второй секции ванны ополаскивание кухонной посуды горячей проточной водой с температурой не ниже 65°C; 
- просушивание кухонной посуды в опрокинутом виде на решетчатых полках и стеллажах. Чистую кухонную посуду и инвентарь хранят на стеллажах на высоте не менее 0,5 м от пола. 
Щетки для мытья посуды после использования очищают, замачивают в горячей воде при температуре не ниже 45°C с добавлением моющих средств, дезинфицируют (или кипятят в течение 15 мин.), промывают проточной водой, просушивают и хранят в специальной таре. Щетки с наличием плесени и видимых загрязнений не используют. Для мытья посуды не допускается использование мочалок, а также губчатого материала, качественная обработка которого невозможна. 
 
Помещение для хранения и мытья тары предназначено для хранения и мытья тары. 
Оборудование помещения для хранения и мытья тары: 
- ванны производственные (две); 
- стеллажи; 
- подтоварники; 
- раковина для мытья рук.  

Рекомендуемый минимальный перечень оборудования в подсобных помещениях  
Камера для хранения пищевых отходов (при наличии). Отходы в закрытой таре помещают в охлаждаемые камеры (при наличии) или в другие специально выделенные для этой цели помещения и хранят до вывоза из столовой. Выделяется место для мытья тары для отходов. 
Оборудование камеры: 
- холодильная камера; 
- ванна или трап с бортиком для обработки емкостей из-под отходов; 
- емкости для сбора пищевых отходов с крышкой

Помещение для хранения уборочного инвентаря.
Оборудование помещения для хранения уборочного инвентаря:
- шкаф;  
- стеллаж; 
- место для хранения и приготовления растворов моющих и дезинфицирующих средств.  
Необходимо предусмотреть сигнальную маркировку уборочного инвентаря санитарных узлов.  

Содержание производственных помещений, оборудования, инвентаря пищеблока. 
Набор и площади помещений пищеблока, объемно-планировочные и конструктивные решения помещений должны соответствовать мощности предприятия и обеспечивать, при минимальной протяженности функциональных связей, соблюдение санитарных режимов и последовательность технологических процессов производства продукции общественного питания, исключающих встречные потоки сырья, сырых полуфабрикатов и готовой продукции, чистой и использованной посуды. 
Все установленное в производственных помещениях технологическое и холодильное оборудование должно находиться в исправном состоянии. Столовая должна быть обеспечена современным производственным оборудованием, размещенным в соответствии с функциональной схемой технологического процесса, предусматривающей последовательность выполнения отдельных операций. 
Тепловое, холодильное и немеханическое оборудование размещается в производственных цехах так, чтобы соблюдались правила техники безопасности и к оборудованию обеспечивался свободный доступ персонала. В непосредственной близости от каждой единицы оборудования вывешивают инструкцию с указанием наименования оборудования, краткой технической характеристики, правил ее эксплуатации и техники безопасности, а также фамилию должностного лица, за которым она закреплена. 
На все оборудование, приборы должна быть техническая документация (паспорт, руководство по эксплуатации). Ежегодно, перед началом нового учебного года проводится технический контроль соответствия оборудования техническим характеристикам. 
Для измельчения сырых и прошедших тепловую обработку пищевых продуктов, а также для сырых полуфабрикатов и кулинарных полуфабрикатов высокой степени готовности должно использоваться раздельное оборудование, а в универсальных машинах – разные сменные механизмы. Все технологические участки, связанные с изготовлением и выдачей продукции, должны быть оснащены контрольно-измерительными приборами (весами), прошедшими государственную поверку в установленном порядке, мерным инвентарем, мерной тарой. Производственные цеха пищеблока обеспечиваются достаточным количеством производственных ванн, производственных столов.  Производственные столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов, должны иметь покрытие, устойчивое к действию моющих и дезинфицирующих средств и отвечать требованиям безопасности для материалов, контактирующих с пищевыми продуктами. Для приготовления и хранения готовой пищи рекомендуется использовать кухонную посуду из нержавеющей стали. 
Посуду с трещинами, сколами, отбитыми краями, деформированную, с поврежденной эмалью не используют. Имеющееся на производстве холодильное оборудование, производственные ванны, производственные столы, разделочный инвентарь (доски, ножи), кухонный инвентарь (котлы, кастрюли, гастроемкости), внутрицеховая производственная тара должны иметь специальную маркировку согласно применению продуктов и использоваться согласно маркировке.  
Холодильное оборудование имеет маркировку:
"гастрономия", "молочные продукты", "мясо, птица", "рыба", "фрукты", "овощи", "яйцо", "суточные пробы", "для персонала" (при отсутствии комнаты персонала) т.д. 
Производственные столы имеют маркировку: 
"СМ» – сырое мясо, "СК" – сырые куры, "СР" – сырая рыба, "СО" – сырые овощи, "ВМ" – вареное мясо, "ВР" – вареная рыба, "ВО" – вареные овощи, "Г" – гастрономия, "З" – зелень, "Х" – хлеб и т.д. 
Разделочный инвентарь (разделочные доски и ножи) имеет маркировку:  
"СМ", "СК", "СР","СО", "ВМ", "ВК", "ВР", "ВО", "Г", "З", "Х", "сельдь".
Допускается наносить на разделочный инвентарь цветовую маркировку вместе с буквенной маркировкой в соответствии с обрабатываемым на них продуктом.  
Кухонная посуда имеет маркировку: 
"I блюдо", "II блюдо", "III блюдо", "молоко", "СМ", "СК", "СР", "СО", "ВО", "крупы", "сахар", "масло", "сметана", "фрукты", "яйцо чистое", "гарниры", "Г", "З", "Х".
Мерный инвентарь для порционирования блюд метится мерной меткой объема в литрах и миллилитрах. В процессе рабочего дня персонал пищеблока должен строго соблюдать маркировку мест хранения продуктов и использовать холодильное оборудование, производственное оборудование, инвентарь строго в соответствии с маркировкой. Все оборудование, инвентарь должны содержаться в чистоте. 
Санитарная обработка технологического оборудования, производственных столов, инвентаря проводится по мере его загрязнения и по окончании работы. Санитарная обработка производственного оборудования производится после полного отключения его от источника питания. Производственные столы в конце работы тщательно моются с применением моющих и дезинфицирующих средств, промываются горячей водой при температуре +40°+50°C и насухо вытираются сухой чистой тканью. Для моющих и дезинфицирующих средств, применяемых для обработки столов, выделяют специальную промаркированную емкость. 
Не допускаются разделочные доски из пластмассы или прессованной фанеры, с трещинами или повреждениями. Разделочный инвентарь (доски, ножи и др.) обрабатывают после каждой технологической операции. Мытье разделочных досок и мелкого инвентаря производят в моечном отделении для кухонной посуды горячей водой при температуре не ниже +45°С, с добавлением моющих средств, ополаскивают горячей проточной водой при температуре не ниже +65°С и ошпаривают кипятком, а затем просушивают на стеллаже на ребре. Хранят разделочный инвентарь в соответствии с назначением (использованием) в каждом производственном цехе, в соответствии с технологическим участком. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен храниться раздельно. 
Для хранения разделочных досок предусматриваются стойки, для ножей – магнитодержатели. Для мытья рук во всех производственных цехах устанавливаются раковины для мытья рук с подводкой к ним горячей и холодной воды со смесителями, оборудованные устройством для размещения мыла и индивидуальных или одноразовых полотенец. Мыть руки в производственных ваннах не допускается. В производственных цехах ежедневно проводится влажная уборка с применением моющих и дезинфицирующих средств, эффективных в отношении вирусов. 
Для уборки каждой группы помещений (производственных цехов, вспомогательных помещений, неохлаждаемых складских помещений, охлаждаемых камер, другого холодильного оборудования) выделяют отдельный маркированный уборочный инвентарь, который хранится в отдельном помещении или специально отведенном месте. Хранение уборочного инвентаря в производственных помещениях не допускается.  Уборочный инвентарь для туалетов должен иметь сигнальную (красную) маркировку. 
Не реже одного раза в месяц проводится генеральная уборка всех помещений, оборудования, инвентаря с последующей дезинфекцией пищеблока, информация об этом заносится в журнал "График генеральных уборок". При необходимости проводится дезинсекция и дератизация. В производственных цехах пищевые отходы собирают в специальную промаркированную тару с крышками (бак, ведра). Емкости заполняют не более 2/3 объема. После заполнения емкостей пищевые отходы помещают в охлаждаемые камеры (при наличии) или в другие специально выделенные для этой цели помещения. Отходы от холодильника до машины выносятся в закрытой таре с крышками. Тару после удаления отходов промывают моющими и дезинфицирующими средствами, ополаскивают горячей водой +40+50°С и просушивают. 
  
Требования к обработке продовольственного сырья и пищевой продукции
 	Технологические режимы и операции по обработке продовольственного сырья и пищевых продуктов должны обеспечивать изготовление безопасной и качественной продукции общественного питания.
Обработка сырья, полуфабрикатов и пищевых продуктов производится в раздельных специально оборудованных производственных цехах.   
Обработка яиц перед использованием в блюда проводится в отдельном помещении либо в специально отведенной рабочей зоне мясо-рыбного цеха.  
Производственный стол, производственные ванны, емкости для обработки яйца, емкость для хранения чистого яйца должны иметь специальную маркировку. Для обработки яиц используют ванны и (или) емкости, возможно использование перфорированных емкостей, при условии полного погружения яиц в раствор по схеме: 1 – обработка в 1 – 2% теплом растворе кальционированной соды, 2 – обработка в 0,5% растворе разрешенного для этих целей дезинфицирующего средства, с ополаскиванием проточной водой в течение не менее 5 минут с последующим выкладыванием в чистую промаркированную посуду. 
Хранение необработанных яиц в кассетах, коробах в производственных цехах не допускается.   
Мясо и мясо птицы дефростируют двумя способами. Медленное размораживание проводится в дефростере при температуре от 0 до +6°С, при отсутствии дефростера – в мясном цехе на производственных столах. Мясо в воде или около плиты не размораживают. Повторное замораживание дефростированного мяса не допускается. Допускается размораживание мяса в СВЧ-печах (установках) по указанным в их паспортах режимам. Мясо в тушах, половинах и четвертинах перед обвалкой тщательно зачищают, срезают клейма, удаляют сгустки крови, затем промывают проточной водой при помощи щетки. По окончании работы щетки очищают, промывают горячими растворами моющих средств при температуре 45 – 50°С, ополаскивают, замачивают в дезрастворе на 10 – 15 мин., ополаскивают проточной водой и просушивают. Мясной фарш хранят не более 12 ч. при температуре -2°+4°C. При отсутствии холода хранение фарша запрещается. Для обработки сырой птицы выделяют отдельные столы, разделочный и производственный инвентарь.  
Рыбу размораживают на производственных столах или в холодной воде с температурой не выше +12°C, с добавлением соли из расчета 7 – 10 г на 1 л. Не рекомендуется размораживать в воде рыбное филе, рыбу осетровых пород. Повторное замораживание и хранение дефростированной продукции не допускается.  
Крупы не должны содержать посторонних примесей. Перед использованием крупы промывают проточной водой. 
Листовые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок без последующей термической обработки, следует тщательно промывать проточной водой и выдерживать в 10% растворе поваренной соли в течение 10 минут с последующим ополаскиванием проточной водой и просушиванием.  
Первичная обработка овощей включает сортировку, мытье, очистку. Очищенные овощи повторно промываются в проточной питьевой воде не менее 5 минут небольшими партиями, с использованием дуршлагов, сеток. 
При обработке белокочанной капусты необходимо обязательно удалить 3 – 4 наружных листа. 
Не допускается предварительное замачивание овощей. Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи, во избежание их потемнения и высушивания, допускается хранить в холодной воде не более 2 часов. 
Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и др.) в период после 1 марта допускается использовать только после термической обработки. 
При кулинарной обработке овощи очищают непосредственно перед приготовлением, закладывают только в кипящую воду (в т.ч. нарезав их перед варкой) и варят в подсоленной воде (кроме свеклы).  
Овощи, предназначенные для приготовления винегретов и салатов, варят в кожуре, охлаждают; очищают и нарезают вареные овощи в холодном цехе или в горячем цехе на столе для вареной продукции. Варка овощей накануне дня приготовления блюд не допускается. Отваренные для салатов овощи хранят в промаркированной емкости «ОВ» в холодильнике не более 6 часов при температуре +4°/-2°C.  
Фрукты, включая цитрусовые, промывают в условиях цеха первичной обработки овощей, затем вторично в производственных ваннах в условиях холодного цеха. Фрукты должны быть целыми, на фруктах не должно быть гнили, вмятин, царапин.
