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Додаток 1
до Гігієнічних вимог до харчоблоку, розташованого в закладі загальної середньої освіти
(пункт 6)


Перелік виробничих та складських приміщень харчоблоку

1. Виробничі приміщення харчоблоку:
1) кухня, що складається з наступних виробничих ділянок:
ділянка первинної обробки харчових продуктів;
м’ясна та рибна ділянки;
[bookmark: _GoBack]овочева ділянка;
гаряча ділянка;
холодна ділянка та ділянка різання хліба;
2) приміщення для миття використаного посуду та зворотної тари;
3) гардеробна для персоналу;
4) туалет з умивальником для миття рук;
5) обідній зал та умивальники для миття рук.

2. У разі виробництва готових страв з напівфабрикатів на харчоблоці можуть бути відсутні такі виробничі ділянки:
1) ділянка первинної обробки харчових продуктів;
2) м’ясна та рибна ділянки;
3) овочева ділянка.

3. Складські приміщення харчоблоку:
1) кімната для зважування харчових продуктів і зберігання зворотної тари;
2) склад сухих продуктів, овочів, напоїв, соків;
3) охолоджувальна та/або морозильна камера.
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