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Реєстрація відповідальних осіб та отримання
доступу на завантаження звітності

Для отримання доступу до індивідуального посилання на завантаження звітної 
інформації  та  фотоматеріалів  моніторингу  реалізації  проєкту,  уповноваженим 
(відповідальним  за  завантаження  матеріалів)  особам  необхідно  заповнити 
GOOGLE-форму  «Реєстрація  доступу  для  завантаження  фотозвітності  реалізації 
проєктів  Субвенції  (модернізація   харчоблоків)»,  яка  надсилається  офіційним 
листом МОН на ОВА «щодо звітності у Дрім та надсилання форм».

Після  отримання  посилання  на  GOOGLE-форму  необхідно  надати  наступну 
контактну інформацію:

 Глобальний ідентифікатор проєкту в системі DREAM;
 Назва об’єкта;
 ПІБ відповідальної особи за завантаження звітності та фотоматеріалів*;
 Електронна адреса поштового сервісу GOOGLE (…@gmail.com) 

відповідальної особи для надання прав завантаження звітності та 
фотоматеріалів;

 Контактний номер телефону відповідальної особи.

Індивідуальне посилання (покликання) на Каталог завантаження звітної інформації 
та  фотоматеріалів  моніторингу  реалізації  проєкту  з  наданням  прав  буде 
направлене інформаційним листом на зазначену при реєстрації адресу (email).

* Звертаємо увагу, доступ до завантаження та редагування будуть відкриті  
тільки для аккаунту Gmail відповідальної особи, згідно інформації форми  
реєстрації доступу.

Звітність моніторингу реалізації проєкту:

Звітна інформація моніторингу реалізації проєкту для завантаження поділяється на 
2 типи:

1) Проєктна та звітна документація щодо реалізації проєкту (Розділ Технологічні 
рішення (ТХ) харчоблоку закладу проєктно-кошторисної документації (ПКД); 
Дозвіл на виконання будівельних робіт; Декларацію про готовність об’єкта до 
експлуатації; Акти/довідки форми КБ-2в, КБ-3)

2) Фотозвітність фактичної реалізації проєкту (фотофіксація виконаних робіт та 
встановленого  обладнання)

Звертаємо  увагу  уповноважених    (  відповідальних  )   осіб  на  завантаження   
звітності:

o ЗБЕРІГАТИ СТРУКТУРУ всіх створених модератором папок каталогу.
o ЗАБОРОНЯЄТЬСЯ  САМОСТІЙНО  ЗМІНЮВАТИ назви  вже  створених  папок 

каталогу.



o ЗАБОРОНЯЄТЬСЯ САМОСТІЙНО СТВОРЮВАТИ/ДОДАВАТИ свої  нові  папки 
каталогу з іншими назвами.

o ЗАБОРОНЯЄТЬСЯ  САМОСТІЙНО  ЗМІНЮВАТИ  права  доступу до  папок 
каталогу  та  відкривати  доступи  іншим  особам!  В  цілях  безпеки  не  можна 
змінювати та відкривати доступи для редагування, коментарів іншим особам, 
оскільки при наданні прав редагування  «Усім,  хто має посилання» будь-яка 
особа за посиланням в довільному доступі зможе видалити або змінити  ваші 
файли.  Довільний  доступ  за  посиланням  з  правом  перегляду  відкрито 
модератором тільки для папки каталогу «Фото»,  оскільки дані фотоматеріали 
доступні для контрольного моніторингу всім на загальному Дашборді реалізації 
проєктів Субвенції. 

o Інші папки каталогу (Акти, Робочий проєкт) з доступом редагування відкриті 
тільки  для  аккаунту  gmail  уповноваженої  (відповідальної  за  завантаження 
матеріалів)  особи,  згідно  інформації  форми  реєстрації  доступу  та  експертів 
перевірки  реалізації  проєкту.  У  разі  зміни  уповноваженої  особи  на 
завантаження  звітності  необхідно  повторно  заповнити  форму  реєстрації  з 
приміткою *повторна реєстрація.

o ЗАБОРОНЯЄТЬСЯ  завантажувати  файли  в  архіві,  оскільки  архівовані 
фотоматеріали не мають можливості відображатися на загальному Дашборді 
реалізації  проєкту.  Дані  матеріали  будуть  вважатися  такими,  що  не 
завантажені/відсутні.

o РЕКОМЕНДОВАНО вантажити звітні фото стану приміщень та зон харчоблоку 
по факту реалізації етапів фактичного виконання та завершення робіт.



1. ПРОЄКТНА ТА ЗВІТНА ДОКУМЕНТАЦІЯ  
Термінологія
Розділ  Технологічні  рішення  (ТХ)  харчоблоку –  складова  частина  проєктної 
(проєктно-кошторисної)  документації,  яка  містить  комплекс  технічних, 
організаційних та інженерних рішень, що визначають послідовність виробничих 
процесів,  склад  і  схему  розміщення  технологічного  обладнання,  параметри 
механізації  та  автоматизації  праці,  а  також  обсяги  використання  сировини, 
енергоресурсів і штату персоналу з метою забезпечення функціонування об'єкта 
відповідно до його цільового призначення,  санітарно-гігієнічних норм та вимог 
безпеки.

Дозвіл на виконання будівельних робіт – це документ дозвільного характеру, який 
видається органом державного архітектурно-будівельного контролю та засвідчує 
право замовника на виконання будівельних робіт на об'єктах середнього (СС2) та 
значного  (СС3)  класів  наслідків  відповідно  до  затвердженої  проєктної 
документації.

Декларація про готовність об’єкта до експлуатації - це документ, який засвідчує 
відповідність закінченого будівництвом об’єкта проєктній документації, державним 
будівельним нормам, стандартам і  правилам, та підтверджує його готовність до 
безпечного використання за цільовим призначенням

Акт приймання виконаних будівельних робіт та придбання устаткування (Форма  
№ КБ-2в) — первинний обліковий документ, що детально фіксує технічні обсяги, 
перелік та грошову вартість як виконаних підрядником будівельних робіт,  так і 
поставленого (змонтованого) для об'єкта технологічного устаткування за звітний 
період і слугує технічною підставою для фінансових розрахунків за договором

Довідка про вартість виконаних будівельних робіт (Форма № КБ-3)     - це первинний 
обліковий документ фінансово-економічного характеру, який узагальнює сукупну 
вартість  виконаних  будівельно-монтажних  робіт  та  витрати  на  придбане 
(змонтоване) технологічне устаткування за звітний період і слугує безпосередньою 
підставою для оплати.



Загальні вимоги завантаження звітної документації

Після отримання електронного листа на зазначену пошту з інформуванням  щодо 
індивідуального посилання за проєктом та надання прав на завантаження звітних 
матеріалів,  відповідальна  особа  має   завантажити  відповідну  документацію  в 
наступну папку Каталогу:

По мірі реалізації кожного наступного етапу робіт обов’язковими для завантаження 
у відповідні папки каталогу є наступні документи:

 розділ Технологічні рішення (ТХ) Робочого проєкту ПКД
(або  інший  за  назвою  Том  ПКД  ,  який  обов’язково  включає  в  собі 
Технологічні рішення) харчоблоку)

Матеріали* необхідно завантажити в наступну папку:

…/Робочий_проєкт_(ТХ)/

*формат .pdf

Розділ Технологічні рішення (ТХ) обов’язково має включати: Технічний 
план  Харчоблоку,  Експлікація  приміщень  Харчоблоку,  Специфікація 
технологічного  обладнання  із  зазначенням  моделей,  виробників  та 
технічними  характеристиками  обладнання.  Надана  проєктна 
документація  має  бути  актуальної  редакції  з  позитивним  звітом  про 
результати експертизи проєкту будівництва.

 Дозвіл на виконання будівельних робіт (відсканована підписана копія 
документу)

 Декларація про готовність об’єкта до експлуатації робіт (відсканована 
підписана копія документу)

Матеріали* необхідно завантажити в наступну папку:

…/Робочий_проєкт_(ТХ)/

*формат .pdf



Акти та Довідки виконаних робіт:

 Акти приймання виконаних будівельних робіт та придбання 
устаткування (Форма №КБ-2в) - підписані всіма учасниками процесу, з 

вказанням дати 

Матеріали* необхідно завантажити в наступну папку:

…/Акти/ Форма_№КБ-2в_(Акт_приймання)

*формат .pdf

 Довідки про вартість виконаних будівельних робіт та витрати (Форма 
№КБ-3) - підписані всіма учасниками процесу, з вказанням дати 

Матеріали* необхідно завантажити в наступну папку:

…/Акти/ Форма_№КБ-3_(Довідка_про_вартість)
*формат .pdf



2. ФОТОЗВІТНІСТЬ ФАКТИЧНОЇ РЕАЛІЗАЦІЇ ПРОЄКТУ  

Термінологія (Модель харчоблоку Отримувачі готової охолодженої їжі ЗЗСО 
або ДЗОВ)

Харчоблок — отримувач готової охолодженої їжі ЗЗСО або ДЗОВ  - це харчоблок,  
що  забезпечує  приймання  з  фабрики-кухні  готової  охолодженої  їжі  для  
харчування учасників освітнього процесу (здобувачів освіти/дітей, педагогічного  
складу та персоналу закладу), та має складатися з наступних приміщень/зон:

 зона приймання та зберігання охолодженої продукції
 зона недовготривалого зберігання та видавання використаних термобоксів
 зона для розігрівання готової продукції
 зона миття та зберігання столового посуду
 зона видавання готових страв
 зона роздаткової лінії в обідньому залі
 зона обіднього залу
 зона миття рук
 службово-побутова зона

Загальні вимоги  відповідності реалізації проєкту  :  
 Забезпечення кількості виділеної електроенергії на харчоблок не менше 60 

кВт.
 Забезпечення під’єднання харчоблоку до централізованого водопостачання 

та водовідведення або забезпечення створення тиску у водопровідній мережі не 
менше 2 бар

 Забезпечення  водопостачання  до  виробничих  цехів  харчоблоку  з 
обов’язковим облаштуванням Системи фільтрації та пом’якшення води

 Питна  вода,  що  використовується  для  роботи  обладнання,  повинна 
відповідати чинним вимогам

 Облаштування окремого приміщення/зони для зберігання харчових відходів. 
Приміщення має розташовуватися у безпосередній близькості до входу.

 Підключення кожної одиниці обладнання напругою 380 Вольт до окремого 
автомату. 

Загальні вимоги щодо оздоблювання приміщень харчоблоку  при реалізації 
проєкту 

СТІНИ
 Керамічне опорядження стін приміщень (зон) харчоблоку повинно сягати не 

менше  ніж  1,8м  від  підлогового  покриття.  Якщо  покриття  стін  однотипним 
матеріалом — керамічною плиткою — є неможливим, допустимо використання на 
висоті більше ніж 1,8 м фарбування поверхонь виключно вологостійкими фарбами 
білого кольору, придатними для миття.

 Фарбування стін,  перегородок, конструкцій та обладнання у приміщеннях 
(зонах) харчоблоку рекомендовано здійснювати у світлих холодних відтінках.

 Стіни та колони в приміщеннях (зонах) харчоблоку потрібно оздоблювати 
виключно  білою  керамічною  плиткою,  шви  між  якою  ізолюють  заповнювачем 



(фугою)  білого  кольору,  задля  забезпечення  максимально  якісного  очищення 
поверхонь.

 Рекомендовано  на  всіх  зовнішніх  кутах  стін  приміщень  (зон)  харчоблоку 
облицювання кутниками з нержавійної сталі задля унеможливлення пошкоджень 
керамічної плитки в разі транспортування візків на коліщатах.

СТЕЛЯ
 Стелі  повинні  бути  сконструйовані  та  змонтовані  так,  щоб  на  них  не 

накопичувався  бруд,  не  формувався  конденсат,  не  з’являлась  пліснява,  не 
розпорошувалися вільні частинки (пил), та мають бути максимально доступними 
для  ретельного  вологого  прибирання.  Якщо  вентиляційні  повітропроводи  не 
закриті  декоративним  покриттям,  має  бути  забезпечено  максимально  легкий 
доступ для вологого прибирання. Колір матеріалів для стелі — пріоритетно білий.

 Покриття  всієї  площини  стелі  має  бути  виконано  з  вологостійких, 
нетоксичних,  максимально  плоских  (без  додаткових  рельєфів  чи  отворів) 
матеріалів, придатних для вологого прибирання.

ПІДЛОГА
 Покриття підлоги повинно мати бортики (виступи на стіну) не менше ніж 10 

см для зручності усунення забруднень зі стиків підлоги та стін. Підлогове покриття 
має легко митися та бути не слизьким. 

 Підлогове покриття у всіх приміщеннях має бути гладким, без щілин, вибоїн, 
а  також  зручним  для  миття;  має  бути  виконане  з  матеріалів,  що  придатні  для 
частого контакту з мийними засобами (у тому числі з агресивними) та витримувати 
проведення регулярної дезінфекції.

 Підлогове покриття має бути безпороговим по всій площі приміщень (зон) 
харчоблоку,  придатне  для  зручної  та  безпечної  експлуатації  пересувного 
обладнання на залізних чи гумових коліщатах.

 Підлогове покриття рекомендовано фарбувати переважно у світлих відтінках 
бежевого та/або сірого кольорів.

 Підлогове покриття має забезпечувати належне відведення води з поверхні 
підлог.

 Підлогове  покриття  має  бути  виконане  з  міцних  матеріалів,  покрите 
керамічною плиткою  або  іншими промисловими покриттями,  придатними для 
використання  у  приміщеннях  (зонах)  харчоблоку.  Категорично  заборонено 
укладання підлогового покриття приміщень (зон)  харчоблоку з  дерева (паркет, 
ламінат) або будь-якого іншого абсорбувального покриття.



Завантаження фотоматеріалів

Завантаження фотоматеріалів реалізації проєкту у відповідності до зазначених 
рекомендацій:

 Вимоги  до  якості  фото:  знімки  мають  бути  чіткими,  без  розмиття,  при 
достатньому освітленні. 

 Не  дозволяється  обробка  фото  з  використанням  фільтрів  або  їх 
ретушування.

Зона приймання та зберігання охолодженої продукції та 
недовготривалого зберігання та видавання використаних 
термобоксів

1. Зона приймання та зберігання охолодженої продукції:
 Зона приймання охолодженої продукції  має бути оснащена окремим входом, 

обладнаним  рампою.  До  окремого  входу  має  бути  забезпечений  доступ 
вантажного транспорту

 Зона приймання охолодженої продукції може бути як єдиною загальною зоною, 
так  і  складатися  з  окремих  приміщень:  зона  приймання  та  приміщення  з 
охолоджувальними шафами

 Зона  з  охолоджувальними  шафами  може  налічувати  одне  або  кілька 
приміщень

  Зона з охолоджувальними шафами може межувати із зоною для розігрівання 
готової  продукції  та  зоною  для  недовготривалого  зберігання  та  видавання 
використаних термобоксів

 Вхід та вихід із зони приймання та зберігання охолодженої продукції  має бути 
без дверних порогів (для безперешкодного проїзду візків із продукцією)

 Розміри світлових дверних отворів у приміщеннях отримання сировини мають 
бути не менше, ніж  900 мм.

 Висота стель приміщень харчоблоку має бути не менше, ніж  2,3 м.
 Холодильні  шафи  не  мають  розташовуватися  на  сходових  майданчиках,  під 

сходами,  у  безпосередній  близькості  до  вхідних  дверей,  у  тамбурах,  у 
приміщеннях і місцях великого скупчення пилу, бруду, контакту з токсичними 
матеріалами,  потрапляння  частинок  до  харчових  продуктів  та  формування 
конденсату  чи  плісняви  на  поверхнях,  а  також  без  належного  робочого 
простору, достатнього для гігієнічного виконання всіх операцій

 Для  підключення  електричного  обладнання  приміщення/зона  має  бути 
оснащене  відповідною  кількістю  розеток  (220В,  відповідно  до  технічних 
характеристик обладнання на висоті 2100 мм від рівня підлоги) з підключенням 
до електричної мережі із заземленням. Всі розетки мають бути із заземленням 
та вологозахищеними

 Приміщення  має  бути  обладнано  припливно-витяжною  вентиляційною 
системою 



2. Зона  недовготривалого  зберігання  та  видавання  використаних 
термобоксів:

 Зона зберігання сировини має складатися з окремих приміщень: складу сипкої 
сировини,  складу  овочів  та  окремого  приміщення  з  охолоджувальними 
шафами, які мають бути поєднані між собою спільним коридором

 Вхід та вихід із зони недовготривалого зберігання та видавання використаних 
термобоксів  має бути без дверних порогів 

 Розміри  світлових  дверних  отворів  складу  сипкої  сировини  мають  бути  не 
менше, ніж  900 мм 

 Приміщення  має  бути  обладнано  припливно-витяжною  вентиляційною 
системою

Необхідно надати/завантажити наступні фото:
 Фото підтвердження відсутності порогів дверей;
 Загальні фото приміщення по колу із відображенням всіх дверей, стін та 

вікон (за наявністю);
 Фото заміру світлового дверного отвору зовнішніх дверей (за допомогою 

рулетки тощо), на якому видно рекомендований показник (900 мм);
 Фото наявності вентиляційних отворів.

Матеріали* необхідно завантажити в наступну папку:

…/Фото/Склад_термобоксів/

*формат .jpg

Необхідно надати/завантажити наступні фото:

 Фото зони завантаження (рампа, сходи тощо) зі сторони під’їзного шляху;
 Фото підтвердження відсутності порогів зовнішніх дверей;
 Загальні фото приміщення по колу із відображенням всіх дверей, стін та 

вікон (за наявністю);
 Фото заміру світлового дверного отвору зовнішніх дверей (за допомогою 

рулетки тощо), на якому видно рекомендований показник (900 мм);
 Фото встановлених розеток для подальшого підключення електричного 

обладнання 
 Фото наявності вентиляційних отворів.

Матеріали* необхідно завантажити в наступну папку:

…/Фото/Зона_приймання/

*формат .jpg



Зона для розігрівання готової їжі

3. Зона для розігрівання готової продукції
 Приміщення/зона  для  розігрівання  готової  продукції  має  бути  обладнано 

зливним трапом з отвором в підлозі
 Приміщення/зона  для  розігрівання  готової  продукції  має  бути  обладнано 

припливно-витяжною вентиляційною системою та примусовою вентиляцією 
(Вентиляція  з  витяжними  парасольками)  під  кожну  одиницю  теплового 
обладнання*
*В  місцях  монтажу  кожної  одиниці  теплового  обладнання  висота  нижньої  частини 
кожної  витяжної парасолі  має  бути  не  менше  2100  мм  від  рівня  підлоги.  Зовнішні 
розміри витяжних парасольок мають бути більшими за зовнішні розміри відповідного 
обладнання не менше, ніж  на 150 мм з кожної сторони

 Приміщення/зона для розігрівання готової продукції має бути  підключене до 
централізованої мережі водопостачання та водовідведення*
*У разі  неможливості  підключення до централізованого водопостачання  -  має бути 
забезпечено створення тиску у водопровідній мережі не менше 2 бар 
*Питна  вода,  що  використовується  для  роботи  обладнання,  повинна  відповідати 
чинним вимогам
*В місцях встановлення ван мийних (відповідно до їх кількості) каналізаційний отвір в 
стіні виводити діаметром 50 мм на висоті не більше 200 мм, виводи гарячої та холодної 
води із встановленими запірними кранами із зовнішньою різьбою діаметром ½ дюйма 
на рівні 400 мм від підлоги 
*В місцях встановлення теплового обладнання (відповідно до їх кількості та технічних 
вимог) каналізаційний отвір виводити в стіні діаметром 50 мм на висоті не більше 200 
мм, вивід холодної води із встановленими запірними кранами із зовнішньою різьбою 
діаметром ¾ дюйма на рівні 400 мм від підлоги.

 Вивід  водопостачання  та  водовідведення  має  бути  передбачений  до 
відповідного теплового обладнання згідно технічних характеристик

 Приміщення/зона  для  розігрівання  готової  продукції  має  бути  оснащене 
окремим  рукомийником,  підключеним  до  мережі  водопостачання  та 
водовідведення

 Вхід  та  вихід  із  приміщення/зони  має  бути  без  дверних  порогів  (для 
безперешкодного проїзду візків із продукцією)

 Розміри світлових дверних отворів у приміщенні теплової обробки страв мають 
бути  не менше, ніж  900 мм.

 Для підключення теплового та електричного обладнання приміщення/зона має 
бути   оснащене  відповідною  кількістю  розеток  (220В  і  380В,  відповідно  до 
технічних характеристик обладнання) з підключенням до електричної мережі із 
заземленням. Вивід електричних розеток для електричного обладнання  на 
висоті  не менше 1100 мм. Вивід кабелю з підлоги довжиною 3000 мм у разі 
встановлення обладнання на відстані більше 1300 мм від стіни. Передбачити 
поруч  з  рукомийником  вивід  розетки  на  висоті  не  менше  1600  мм  для 
подальшого  підключення  сушарки  для  рук.  Всі  розетки  мають  бути  із 
заземленням та вологозахищеними



Необхідно надати/завантажити наступні фото:
 Фото підтвердження відсутності порогів дверей;
 Загальні фото приміщення по колу із відображенням всіх дверей, стін 

та вікон (за наявністю);
 Фото зливного трапа в підлозі;
 Фото  рукомийника,  встановленого  біля  входу  в  приміщення  із 

встановленою вологозахисною розеткою на висоті не менше 1600 мм 
для подальшого підключення сушарки для рук;

 Фото  виведених  комунікацій  в  місцях  встановлення  ван  мийних 
відповідно до їх кількості (каналізаційний отвір в стіні діаметром 50 мм 
на  висоті  не  більше  200  мм,  виводи  гарячої  та  холодної  води  із 
встановленими запірними кранами із зовнішньою різьбою діаметром 
½ дюйма на рівні 400 мм від підлоги, електрична розетка на висоті не 
менше 1100 мм). 

 Фото  виведених  комунікацій  в  місцях  встановлення  теплового 
обладнання  відповідно  до  їх  кількості  та  технічних  вимог. 
Каналізаційний отвір в стіні діаметром 50 мм на висоті не більше 200 
мм,  вивід  холодної  води  із  встановленими  запірними  кранами  із 
зовнішньою різьбою діаметром ¾ дюйма на рівні 400 мм від підлоги, 
електрична розетка на висоті не менше 1100 мм/вивід кабелю з підлоги 
довжиною 3000 мм у разі встановлення обладнання на відстані більше 
1300 мм від стіни. 

 Фото  заміру  світлового  дверного  отвору  зовнішніх  дверей  (за 
допомогою рулетки тощо), на якому видно рекомендований показник 
(900 мм);

 Фото встановлених витяжних парасольок в  місцях монтажу кожної 
одиниці  теплового  обладнання.  Висота  нижньої  частини  кожної 
витяжної парасолі  має  бути  не  менше  2100  мм  від  рівня  підлоги. 
Зовнішні  розміри  витяжних  парасольок  мають  бути  більшими  за 
зовнішні розміри відповідного обладнання не менше, ніж  на 150 мм з 
кожної сторони;

 Фото встановлених розеток у відповідній кількості  для подальшого 
підключення електричного обладнання.

Матеріали* необхідно завантажити в наступну папку:

…/Фото/Гарячий_цех/

*формат .jpg



Зони миття та зберігання столового посуду й інвентарю

4. Зона миття та зберігання столового посуду 
 Зона миття повинна мати доступ для потрапляння столового посуду з обідньої 

зали та зони для розігрівання готової продукції
 Приміщення/зона миття столового посуду має бути обладнано зливним трапом 

з отвором в підлозі
 Приміщення/зона  миття  мають  бути  обладнані  припливно-витяжною 

вентиляційною  системою  та  примусовою  вентиляцією   (Вентиляція  з 
витяжними парасольками) під кожну одиницю посудомийного обладнання*
*В місцях монтажу кожної одиниці посудомийного обладнання висота нижньої частини 
кожної  витяжної парасолі  має  бути  не  менше  2100  мм  від  рівня  підлоги.  Зовнішні 
розміри витяжних парасольок мають бути більшими за зовнішні розміри відповідного 
обладнання не менше, ніж  на 150 мм з кожної сторони.

 Приміщення/зона  має  бути   підключені  до  централізованої  мережі 
водопостачання  та  водовідведення*.  Питна  вода,  що  використовується  для 
роботи обладнання, повинна відповідати чинним вимогам
*У разі  неможливості  підключення до централізованого водопостачання  -  має бути 
забезпечено створення тиску у водопровідній мережі не менше 2 бар 
*В місцях встановлення ван мийних (відповідно до їх кількості) каналізаційний отвір 
виводити в стіні діаметром 50 мм на висоті не більше 200 мм, виводи гарячої та холодної 
води із встановленими запірними кранами із зовнішньою різьбою діаметром ½ дюйма 
на рівні 400 мм від підлоги. 
*В  місцях  встановлення  посудомийного  обладнання  (відповідно  до  їх  кількості) 
каналізаційний отвір виводити в стіні діаметром 50 мм на висоті не більше 200 мм, вивід 
холодної води із встановленими запірними кранами із зовнішньою різьбою діаметром 
¾ дюйма на рівні 400 мм від підлоги.

 Приміщення/зона  миття  столового  посуду  має  бути  оснащена  окремим 
рукомийником, підключеним до мережі водопостачання та водовідведення

 Між  зонами  миття  столового  посуду  та  зоною  роздаткової  лінії  має  бути 
облаштоване вікно/прохід для потрапляння чистого посуду з приміщення/зону 
миття столового посуду на роздаткову лінію

 Вхід  та  вихід  із  приміщення/зон  має  бути  без  дверних  порогів  (для 
безперешкодного проїзду візків)

 Розміри  світлових  дверних  отворів  у  приміщеннях  миття  та  зберігання 
столового та кухонного посуду мають бути не менше, ніж  900 мм. 

 Для  підключення  посудомийного  обладнання  приміщення/зона  має  бути 
оснащена відповідною кількістю розеток (220В і 380В, відповідно до технічних 
характеристик  обладнання)  з  підключенням  до  електричної  мережі  із 
заземленням. Електричні розетки виводити на висоті не менше 1800 мм. Вивід 
кабелю  з  підлоги  довжиною  3000  мм  у  разі  встановлення  обладнання  на 
відстані більше 1300 мм від стіни.  Всі розетки мають бути із заземленням та 
вологозахищеними.



Необхідно надати/завантажити наступні фото:
 Фото підтвердження відсутності порогів дверей;
 Загальні фото приміщення по колу із відображенням всіх дверей, стін 

та вікон (за наявністю);
 Фото зливного трапа в підлозі;
 Фото  рукомийника,  встановленого  біля  входу  в  приміщення  із 

встановленою вологозахисною розеткою на висоті не менше 1600 мм 
для подальшого підключення сушарки для рук;

 Фото  виведених  комунікацій  в  місцях  встановлення  ван  мийних 
відповідно до їх кількості (каналізаційний отвір в стіні діаметром 50 мм 
на  висоті  не  більше  200  мм,  виводи  гарячої  та  холодної  води  із 
встановленими запірними кранами із зовнішньою різьбою діаметром 
½ дюйма на рівні 400 мм від підлоги. 

 Фото виведених комунікацій  в  місцях  встановлення посудомийного 
обладнання  відповідно  до  їх  кількості.  Каналізаційний  отвір  в  стіні 
діаметром 50 мм на висоті не більше 200 мм, вивід холодної води із 
встановленими запірними кранами із зовнішньою різьбою діаметром 
¾ дюйма на рівні 400 мм від підлоги, електрична розетка на висоті не 
менше 1800 мм/.  Вивід кабелю з  підлоги довжиною 3000 мм у  разі 
встановлення обладнання на відстані більше 1300 мм від стіни. 

 Фото  заміру  світлового  дверного  отвору  зовнішніх  дверей  (за 
допомогою рулетки тощо), на якому видно рекомендований показник 
(900 мм).

 Фото  встановлених  витяжних  парасольок  в  місцях  монтажу  кожної 
одиниці посудомийного обладнання. Висота нижньої частини кожної 
витяжної парасолі  має  бути  не  менше  2100  мм  від  рівня  підлоги. 
Зовнішні  розміри  витяжних  парасольок  мають  бути  більшими  за 
зовнішні розміри відповідного обладнання не менше, ніж  на 150 мм з 
кожної сторони.

Матеріали* необхідно завантажити в наступну папку:

…/Фото/Посудомийний_цех/

*формат .jpg



Зона видавання готових страв та Зона роздаткової лінії в 
обідньому залі

5. Зона видавання готових страв
 Зона видавання готових страв - транспортний коридор, що веде із зони для 

розігрівання  готової  продукції  до  зони  обіднього  залу,  у  якій  розміщено 
роздаткову лінію готових страв 

 Зона  видавання  готових  страв  не  повинна  перетинатися  з  жодним  іншим 
технологічним процесом

6. Зона роздаткової лінії в обідньому залі
 Зона роздаткової лінії має бути розміщена в зоні обіднього залу
 Зона роздаткової лінії має бути розміщена безпосередньо біля зони видавання 

готових страв
 Зона роздаткової  лінії  не має перетинатися з  жодним іншим технологічним 

процесом
 Між  зонами  миття  столового  посуду  та  зоною  роздаткової  лінії  має  бути 

облаштоване вікно/прохід для потрапляння чистого посуду з приміщення/зону 
миття столового посуду на роздаткову лінію

 Вхід  та  вихід  із  приміщення/зони  має  бути  без  дверних  порогів  (для 
безперешкодного проїзду візків із продукцією)

 Зона роздаткової лінії  в місці встановлення мармитів других страв має бути 
підключена  до  мережі  водопостачання  та  водовідведення*.  Питна  вода,  що 
використовується  для  роботи  обладнання,  повинна  відповідати  чинним 
вимогам 
*В  місцях  встановлення стаціонарних мармітів  других  страв каналізаційний отвір  в 
підлозі  діаметром 50 мм, вивід холодної  води з підлоги із  встановленими запірним 
краном із зовнішньою різьбою діаметром ½ дюйма

 Для підключення обладнання роздаткової лінії має бути забезпечений вивід 
електричного  кабелю  з  підлоги  до  кожного  електричного  обладнання 
роздаткової  лінії  (220В  і  380В,  відповідно  до  технічних  характеристик 
обладнання)  з  підключенням  до  електричної  мережі  із  заземленням.  Всі 
розетки  мають  бути  із  заземленням  та  вологозахищеними.  В  місцях 
встановлення  стаціонарних  мармітів  перших  та  других  страв  вивід  п’яти 
полюсного кабелю з підлоги довжиною 2000 мм

Необхідно надати/завантажити наступні фото:
 Фото підтвердження відсутності порогів дверей;
 Загальні фото приміщення по колу із відображенням всіх дверей, стін та 

вікон (за наявністю).

Матеріали* необхідно завантажити в наступну папку:

…/Фото/Зона_Видавання/

*формат .jpg



Необхідно надати/завантажити наступні фото:
 Фото підтвердження відсутності порогів дверей;
 Загальні фото зони по колу із відображенням всіх дверей, стін та вікон (за 

наявністю);
 Фото  виведених  комунікацій  в  місцях  встановлення  стаціонарних 

мармітів  перших  страв  (вивід  п’яти  полюсного  кабелю  з  підлоги 
довжиною 2000 мм). 

 Фото  виведених  комунікацій  в  місцях  встановлення  стаціонарних 
мармітів других страв (каналізаційний отвір в підлозі діаметром 50 мм, 
вивід  холодної  води  з  підлоги  із  встановленими  запірним  краном  із 
зовнішньою різьбою діаметром ½ дюйма, вивід п’яти полюсного кабелю 
з підлоги довжиною 2000 мм). 

 Фото  заміру  світлового  дверного  отвору  зовнішніх  дверей  (за 
допомогою рулетки тощо), на якому видно рекомендований показник 
(900 мм).

Матеріали* необхідно завантажити в наступну папку:

…/Фото/Роздаткова_зона/

*формат .jpg



Зона обіднього залу та Зона миття рук

7. Зона обіднього залу
 Приміщення/зона  обіднього  залу  має  бути  облаштоване  для  розміщення 

посадкових місць для споживання їжі та роздаткової лінії, що межує із зоною 
видавання готових страв 

 Зона  обіднього  залу  має  розмежовуватися  із  зоною  миття  та  зберігання 
столового і кухонного посуду й інвентарю

 З зони обіднього залу має бути облаштоване вікно для потрапляння брудного 
посуду в приміщення/зону миття столового посуду

 Зона  обіднього  залу  має  бути  розташована  на  одному  рівні  із  зоною 
основного приготування страв, зоною видавання готових страв, зоною миття 
та зберігання столового і кухонного посуду й інвентарю 

 Відстань від роздаткової лінії до посадкових місць зони обіднього залу має 
становити не менше, ніж  2 м. 

 Приміщення  має  бути  обладнано  припливно-витяжною  вентиляційною 
системою.

 Меблювання обіднього залу необхідно здійснювати меблями, які оздоблені 
матеріалами,  що витримують систематичне вологе прибирання та режим 
дезінфекції,  або  виготовлені  з  таких  матеріалів  з  простими  і  прямими 
формами, без додаткових елементів та декорування світлих відтінків. Меблі 
та оздоблення обіднього залу повинні відповідати вимогам СР-234, СР-2205 
та ДСанПіН 8.2.1-181.

 Пріоритетними для оздоблювальних робіт стін обіднього залу мають бути 
вологостійкі,  придатні  для  вологого  прибирання  матеріали  пастельних, 
природних кольорів

 Зона  обіднього  залу  має  бути  оснащена  електричними  приладами  для 
знищення комах

 Вікна  обіднього  залу  повинні  відчинятися  лише  на  провітрювання  (з 
неможливістю вільного відчинення задля безпеки учнів, з обмежувачами або 
ключами, до яких мають доступ лише працівники закладу освіти).

 Вікна,  що  відчиняють  на  провітрювання,  повинні  бути  оснащені 
антимоскітними сітками, які можна легко знімати для очищення.

 Вікна обіднього залу повинні бути оснащені сонцезахисними системами за 
типом «жалюзі» або «ролокасети», що придатні для вологого прибирання. Не 
рекомендовано  використання  тканинних  обмежувачів  світла  —  таких  як 
штори, тюлі тощо. Вікна повинні бути сконструйовані так, щоб перешкоджати 
накопиченню бруду.

 Двері обіднього залу мають бути виготовлені з гладких та неабсорбувальних 
матеріалів, придатних для легкого очищення та дезінфікування.



8. Зона миття рук
 Зона миття  рук  має  бути  оснащена відповідною кількістю розеток  (220В 

відповідно  до  технічних  характеристик  обладнання)  з  підключенням  до 
електричної мережі із заземленням. Всі розетки мають бути із заземленням 
та вологозахищеними

 Приміщення/зона  має  бути   підключене  до  централізованої  мережі 
водопостачання та водовідведення

 Приміщення  має  бути  обладнано  припливно-витяжною  вентиляційною 
системою

 Кожен умивальник обов'язково має бути обладнаний дозатором з рідким 
милом  та  контейнером  з  одноразовими  паперовими  рушниками  (або 
електрорушники).  Використання  звичайних  тканинних  рушників 
забороненої.

Необхідно надати/завантажити наступні фото:
 Фото підтвердження відсутності порогів дверей;
 Загальні фото приміщення по колу із відображенням всіх дверей, стін та 

вікон (за наявністю);

Матеріали* необхідно завантажити в наступну папку:

…/Фото/Обідня_зала/

*формат .jpg

Необхідно надати/завантажити наступні фото:
 Фото підтвердження відсутності порогів дверей;
 Загальні фото приміщення по колу із відображенням всіх дверей, стін та 

вікон (за наявністю);
 Загальні фото встановлених умивальників з відповідним оснащенням 

(дозатор  для  мила,  електрорушник  (або  контейнер  з  паперовими 
рушниками)

Матеріали* необхідно завантажити в наступну папку:

…/Фото/Зона_миття_рук/

*формат .jpg



Службово-побутова зона

9. Службово-побутова зона
 Службово-побутова зона повинна складатися з наступних приміщень: Зона із 

гардеробом, санвузлом, душовою та місцем відпочинку персоналу
  Службово-побутова зона має бути розміщена в максимальній близькості до 

зони отримання та зберігання сировини і  не може перетинатися із  зонами 
основного приготування та видавання готових страв

 Приміщення  службово-побутової  зони  мають  бути   підключені  до  мережі 
водопостачання та водовідведення. 

 Приміщення  має  бути  обладнано  припливно-витяжною  вентиляційною 
системою.

Необхідно надати/завантажити наступні фото:
 Загальні фото приміщення по колу із відображенням всіх дверей, стін та вікон 

(за наявністю);
 Фото, наявності вентиляційних отворів. 

Матеріали* необхідно завантажити в наступну папку:

…/Фото/Службова_зона/

*формат .jpg



Технологічне обладнання (отримане та підключене)

10. Технологічне обладнання

10.1 Фото отриманого технологічного обладнання
Даний  фотозвіт  має  бути  виконаний  після  отримання  основного 
технологічного обладнання від постачальника. Технологічне обладнання під 
час фотографування має знаходитись в заводській упаковці.

Необхідно надати/завантажити наступні фото:
 Фото  кожної  одиниці  теплового  обладнання відповідно  до  кількості 

зазначеної у специфікації. Окрім фото загального вигляду обладнання, 
необхідно  надати  фото  на  якому  видно  інформацію  із  зазначенням 
виробника та моделі кожної одиниці;

 Фото кожної одиниці холодильного обладнання відповідно до кількості 
зазначеної у специфікації. Окрім фото загального вигляду обладнання, 
необхідно  надати  фото  на  якому  видно  інформацію  із  зазначенням 
виробника та моделі кожної одиниці;

 Фото  кожної  одиниці  посудомийного  обладнання відповідно  до 
кількості  зазначеної  у  специфікації.  Окрім  фото  загального  вигляду 
обладнання,  необхідно  надати  фото  на  якому  видно  інформацію  із 
зазначенням виробника та моделі кожної одиниці;

 Фото кожної одиниці  електромеханічного обладнання відповідно до 
кількості  зазначеної  у  специфікації.  Окрім  фото  загального  вигляду 
обладнання,  необхідно  надати  фото  на  якому  видно  інформацію  із 
зазначенням виробника та моделі кожної одиниці;

 Фото Технічних паспортів кожної одиниці обладнання;
 Фото титульних аркушів Інструкцій з експлуатації  українською мовою 

кожної одиниці обладнання;
 Сертифікати  відповідності  кожної  одиниці  обладнання  Заповнені 

Гарантійні  талони  із  зазначенням  серійного  номеру  устаткування  та 
терміном гарантійного обслуговування

Матеріали* необхідно завантажити в наступну папку:

…/Фото/Отримане_обладнання/

*формат .jpg



10.2 Фото встановленого та підключеного технологічного обладнання

Даний  фотозвіт  має  бути  виконаний  після  встановлення  та  проведення 
пуско-налагоджувальних робіт технологічного обладнання постачальником. 

Необхідно надати/завантажити наступні фото:
 Фото кожної підключеної одиниці  теплового обладнання відповідно до 

кількості зазначеної у специфікації;
 Фото кожної підключеної одиниці  холодильного обладнання відповідно 

до кількості зазначеної у специфікації; 
 Фото кожної підключеної одиниці посудомийного обладнання відповідно 

до кількості зазначеної у специфікації;
 Фото  кожної  підключеної  одиниці  електромеханічного  обладнання 

відповідно до кількості зазначеної у специфікації;
 Заповнені  акти  пуско-налагоджувальних  робіт  теплового  та 

посудомийного обладнання.

Матеріали* необхідно завантажити в наступну папку:

…/Фото/Підключене_обладнання/
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Контроль доступності приміщень (Безбар’єрність)

11. Фото забезпечення контролю доступності (безбар’єрності) приміщень 
при реалізації проєкту 

Улаштування засобів безперешкодного доступу має здійснюватися таким чином, 
щоб не погіршувати несучі, експлуатаційні, санітарні та протипожежні 
характеристики об’єкта, а також не створювати нових перешкод для користування 
будівлею маломобільними групами населення.

Фотофіксація є обов'язковою частиною акту огляду засобів інклюзивності Вона 
підтверджує фактичне виконання вимог безбар'єрності:

o Спочатку робиться панорамне фото об'єкта (вхідна група,  коридор),  потім 
фото конкретного елемента (пандус, санвузол), а далі  детальні фото замірів.

o Використання  вимірювальних  інструментів:  усі  ключові  параметри  (ухил, 
висота,  ширина)  фотографуються  разом  із  прикладеною  рулеткою, 
геодезичною  рейкою  або  сертифікованим  цифровим  кутоміром 
(інклінометром). На фото має чітко зчитуватися показник приладу.

11.1  Безбар’єрність, зовнішнє улаштування 
Вимоги для улаштування зовнішнього безперешкодного доступу (прибудинкова 
територія, вхідна група):

o пандуси  : ухил не повинен перевищувати 8% (1:12), за умов перепаду висот до 
3-х метрів допускається 10% (1:10). Ширина в просвіті — не менше 1,2 м.

o поручні  :  обов'язкова наявність з обох боків на висоті 0,7 м та 0,9 м.  Вони 
повинні виступати за межі похилої частини пандуса на 30 см.

o покриття та пороги  : висота порогів на вході не повинна перевищувати 2 см. 
Покриття пішохідних шляхів має бути рівним і шорстким.

o тактильні  елементи  :  наявність  тактильної  плитки  (попереджувальної  та 
напрямної) перед входом та на шляхах руху.

Необхідно надати/завантажити наступні фото:
 Фото пандуса у профіль із кутоміром для підтвердження ухилу;
 Фото ширини пандуса та висоти поручнів із прикладеною рулеткою; 
 Фото вхідного порогу з лінійкою для фіксації висоти (до 2 см);
 Фото  тактильної  плитки  зверху  (фіксація  правильності  розташування 

відносно перешкод);
 Акт огляду засобів інклюзивності.
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11.2  Безбар’єрність, внутрішнє улаштування
Вимоги для улаштування безперешкодного доступу всередині приміщень:

o дверні прорізи  : ширина дверей у просвіті для безперешкодного проїзду 
візка має бути не менше 0,9 м.

o коридори та зони повороту  :  ширина коридорів  — не менше 1,5  м  для 
можливості розвороту крісла-колісного на 180 градусів.

o санітарно-гігієнічні  приміщення  :  габарити  універсальної  кабіни  мають 
бути не менше 1,65 м на 1,80 м. Обов'язкова наявність опорних відкидних та 
стаціонарних поручнів, кнопок виклику допомоги на висоті 0,6–0,9 м від 
підлоги.

o візуальні засоби  :  контрастне маркування першої та останньої сходинок 
маршу, інформаційні таблички з дублюванням шрифтом Брайля на висоті 
1,2–1,5 м.

Необхідно надати/завантажити наступні фото:

 Фото  внутрішніх  приміщень  відповідно  до  специфікації  з  декількох 
ракурсів;

 Фото дверних прорізів з рулеткою в просвіті (від полотна до коробки за 
відчинених дверей);

 Фото  санвузла  з  кількох  ракурсів  (доступність  сантехнічних  приладів, 
простір для розвороту візка);

 Фото  табличок  Брайля  та  контрастного  маркування  сходинок  із 
фіксацією висоти їх розміщення;

 Акт огляду засобів інклюзивності.
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