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 Рекомендуемый перечень оборудования пищеблока 

 

 

Наименование Оборудование 

помещения  

Кладовая Стеллажи, подтоварники, среднетемпературные и 

низкотемпературные холодильные шкафы (при 

необходимости) 

Овощной цех (первичной 

обработки овощей) 

Производственные столы, моечная ванна, раковина для 

мытья рук 
Овощной цех (вторичной 

обработки овощей) 

Производственные столы, моечная ванна, 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), бактерицидная переносная 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 и 

птицы) - 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 Г орячий цех Производственные столы (не менее двух: для сырой и 

готовой продукции), электрическая плита, духовой 

(жарочный) шкаф, электрокотел, контрольные весы, 

раковина для мытья рук 

Моечная кухонной посуды Производственный стол, моечные ванны, стеллаж, 

раковина для мытья рук 
Моечная тары Моечные ванны 

 


