Паспорт пищеблока общеобразовательного учреждения
· Наименование юридического лица МДОУ – детский  сад №№ 50 « Петушок»
· Юридический адрес с Кугей пер Центральный № 1
· Фактический адрес  с Кугей пер. Центральный № 1  
· Проектная мощность детского        110  человек
· Списочный состав детского  сада    55  человек
· Количество смен   одна
· Санитарно-техническое состояние столовой   хорошее
· Соответствие требованиям санитарно-эпидемиологических правил условий для организации питания:
	Гигиенические параметры
	Нормируемые величины
	Фактические
	величины

	                                                                             Условия для организации питания

	Базовая столовая 
	на 1 -ом этаже здания
	

	-соблюдение поточности техноло​гических процессов
	Исключаются встречные потоки сырья и готовой продукции
	

	- моечная
	Моечная для тары
	

	- тарная
	Моечная для тары
	

	- кладовые
	Для сухих продуктов, для овощей
	

	- загрузочная
	Отдельный вход
	

	- бытовые помещения для персона​ла
	раздевалка, душевая, туалет для персо​нала, комната приема пищи
	

	Столовая, работающая на сырье
	на 1 -ом этаже здания
	да

	- соблюдение поточности техноло​гических процессов
	Исключаются встречные потоки сырья и готовой продукции
	нет

	- моечная
	Моечная для тары
	имеется

	- кладовые
	Для сухих продуктов, для овощей
	имеются

	- загрузочная
	Отдельный вход
	имеется

	- бытовые помещения для персона​ла
	раздевалка, душевая, туалет для персо​нала, комната для приема пищи
	раздевалка

	Буфет -раздаточная
	на 1 -ом этаже здания
	нет

	Состав помещений
	помещение для подогрева пищи (плита, холодильный шкаф); раздаточная (ли​ния раздачи); моечная столовой посуды; подсобные помещения; бытовые для персонала
	

	Буфет (состав помещений)
	помещение для хранения пищевых про​дуктов, раздачи и приема пищи
	

	Оборудование производственные
	к помещений столовой и условия для хранения пищевых продуктов

	Склады
	Стеллажи,   подтоварники,  среднетем-пературные    и    низкотемпературные холодильные  шкафы  (при  необходи​мости)
	Овощной склад  29 м2  (стеллажи)

Склад для хранения сыпучих
продуктов 30 м2  
стеллажи, подтоварники)
;ния сыпучих (стеллажи,

	1 Овощной цех (первичной обработ-! ки овощей)
	Производственные   столы   (не   менее двух),      картофелеочистительная      и 1 овощерезательная   машины,   моечные ванны (не менее двух), раковина для 1 мытья рук
	2 стола

5,5 м2
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	Производственные   столы   (не   менее двух), моечная ванна (не менее двух),
	

	Овощной цех (вторичной обработ-
	универсальный механический привод
	

	ки овощей)
	или (и) овощерезательная машина, хо​лодильник, раковина для мытья рук
	

	
	Производственные   столы   (не   менее двух), контрольные весы, среднетем-пературные   холодильные   шкафы   (в количестве, обеспечивающем возмож​ность соблюдения «товарного сосед​ства» и хранения необходимого объе​ма пищевых продуктов), универсаль-
	

	Холодный цех
	ный   механический   привод   или   (и) овощерезательная   машина,   бактери​цидная  установка для  обеззаражива​ния воздуха, моечная ванна для по​вторной обработки овощей, не подле​жащих термической обработке, зелени и фруктов, контрольные весы, ракови​на для мытья рук
	

	
	Производственные столы (для раздел-
	6 м2

	
	ки мяса, рыбы и птицы) - не менее
	производственный стол

	
	трех, контрольные весы, среднетемпе-
	холодильник

	
	ратурные и, при необходимости, низ​котемпературные холодильные шкафы (в  количестве, обеспечивающем  воз​можность соблюдения «товарного со​седства»   и   хранения   необходимого
	колода для разрубки мяса

	Мясорыбный цех
	объема пищевых продуктов), электро​мясорубка, колода для разруба мяса, моечные ванны (не менее двух), рако​вина для мытья рук

В базовых предприятиях питания пре​дусматривается    наличие    фаршеме​шалки и котлетоформовочного авто​мата.
	

	
	Производственный стол, три моечных
	

	Помещение для обработки яиц
	ванны (емкости), емкость для обрабо​танного яйца, раковина для мытья рук
	

	
	Производственные   столы   (не   менее двух),  тестомесильная   машина,   кон​трольные весы, пекарский шкаф, стел​лажи,   моечная  ванна,   раковина  для
	

	Мучной цех
	мытья рук.

В данном производственном помеще​нии должны быть обеспечены условия для просеивания муки.
	

	
	Производственные   столы (не  менее  трех),  контрольные весы,   среднетемпературные   и
	

	Доготовочный цех
	низкотемпературные холодильные         шкафы         (в количестве,      обеспечивающем возможность            соблюдения 1 «товарного        соседства»        и
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	хранения необходимого объема полуфабрикатов),    овощерезка, моечные ванны (не менее трех), раковина для мытья рук
	

	
	Производственный   стол,   хлебореза-
	

	Помещение для нарезки хлеба
	тельная машина, шкаф для хранения хлеба, раковина для мытья рук
	

	
	
	Электрическая плита-2

	
	Производственные   столы   (не   менее
	Жарочный шкаф

	
	двух: для сырой и готовой продукции),
	Контрольные весы

	
	электрическая   плита,   электрическая
	4-стола (для резки хлеба, для

	Горячий цех
	сковорода, духовой (жарочный) шкаф,
	мучной продукции, для раздачи

	
	электропривод  для   готовой   продук-
	 готовой продукции, для об-

	
	ции, электрокотел, контрольные весы,
	работки яиц )

	
	раковина для мытья рук
	Шкаф для хранения посуды холодильник

	
	Мармиты для первых, вторых и треть-
	

	Раздаточная зона
	их  блюд и  холодильным  прилавком (витриной, секцией)
	

	
	Производственный              стол,
	Производственный стол

	
	посудомоечная               машина, трехсекционная      ванна      для
	Двухсекционная ванна Электротитан

	Моечная для мытья столовой посу-
	мытья        столовой        посуды,
	6 м2

	ды
	двухсекционная   ванна   -   для стеклянной посуды и столовых приборов,     стеллаж     (шкаф), раковина для мытья рук
	

	
	Производственный    стол,    две
	

	Моечная кухонной посуды
	моечные       ванны,       стеллаж, раковина для мытья рук
	

	Моечная тары
	Двухсекционная моечная ванна
	

	
	Производственные   столы   (не   менее
	

	Производственное помещение бу-фета-раздаточной
	двух),     электроплита,     холодильные шкафы (не менее двух), раздаточную, оборудованную   мармитами;   посудо​моечную, раковина для мытья рук
	

	
	Трехсекционная ванна для мытья сто-
	

	Посудомоечная буфета-раздаточ-ной
	ловой посуды, двухсекционная ванна -для  стеклянной  посуды  и  столовых
	

	
	приборов, стеллаж (шкаф), раковина
	

	
	для мытья рук
	

	
	Производственный стол, электроплита,
	столовая

	Комната для приема пищи
	 холодильник, шкаф, моечная ван​на, раковина для мытья рук
	

	Отделка стен складских и произ-
	Облицовочная плитка высотой  1,7м
	Штукатурка с окраской на

	водственных помещений
	
	1,5 м

	Разделочный инвентарь:
	Закреплен за каждым цехом;
	Имеет специальную маркировку

	- достаточность
	1 Имеет специальную, маркировку;
	

	-наличие маркировки
	Без сколов и заусенец
	Без сколов и заусениц

	-состояние
	
	

	Обеспеченность кухонной посуды
	1 В достаточном количестве


	да
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	Условия хранения кухонной посуды
	стеллаж 0,5м от пола
	шкаф

	
	
	

	Обеспеченность столовой посудой
	По 2 комплекта на каждое посадочное место
	да                                                    

	Условия хранения:
	В шкафах, на решетках
	В шкафах

	-столовой посуды;
	в кассетах ручками
	

	- столовых приборов
	вверх
	

	Наличие инструкции по правилам
	Вывешены в соответствующих цехах
	имеются

	мытья столовой и кухонной посуды
	
	

	Характеристика обеденного зала:
	0,7 кв.м на одно посадочное место
	70 м2

	-площадь;
	
	

	-количество посадочных мест
	
	100

	Условия для соблюдения личной
	1 кран на 20 посадочных мест
	3- умывальника

	гигиены обучающихся: количество
	
	

	умывальников и сушек
	
	

	                                              Санитарно
	-техническое обеспечение  пищеблока.

	Санитарно-техническое состояние
	удовлетворительное
	да                                                  

	сетей
	
	

	Тип холодного водоснабжения:
	централизованное
	Привозная

	-централизованное;
	
	Подается насосом в столовую

	- артскважина;
	
	

	-децентрализованная;
	
	

	- привозная.
	
	

	Тип горячего водоснабжения:
	
	электротитан

	- централизованное;
	
	

	- автономное;
	
	

	-наличие резервного источника го-
	
	

	 рячего водоснабжения.
	обязательное наличие электроводона​гревателя
	

	Фильтры доочистки воды (указать
	
	нет

	наличие)
	
	

	Обеспечение холодным и горячим
	производственные помещения пище-
	

	водоснабжением
	блока, туалетная для персонала (с ус​тановкой кранов - смесителей)
	

	Тип канализации:
	централизованная
	выгреб

	-централизованное;
	
	

	-внутренняя канализация с очист-
	
	

	ными сооружениями;
	
	

	-выгреб.
	
	

	Присоединение моечных ванн к ка-
	посредством воздушного разрыва
	да                                                  

	нализационной сети
	20мм
	

	Тип вентиляции:
	приточно-вытяжная
	местная

	- приточно-вытяжная;
	
	

	-местная.
	
	

	Освещение:
	естественное
	Да

	- естественное;
	
	

	- искусственное.
	светильники, оборудованные защит​ной арматурой
	да

	Размещение    светильников
	не размещают над плитами, технологическим оборудованием, раз- делочными столами
	соблюдаетя

	
	Кадровое обеспечение
	

	-Количество единиц по штату;
	
	

	-Фактически
	
	1 повар

	Наличие аптечки для оказания пер-
	Имеется
	имеется

	1 вой медицинской помощи
	
	


Дата  составления  ___________________________________________________

Подписи:

Заведующий  МДОУ – детский  сад № 50 « Петушок» ______________  Перепелица О.В.
Организатор  питания ____________________________ /___________/

Специалист-эксперт  Территориального  Управления  Роспотребнадзора по РО в  г. Азове, Зернограде, Кагальницком  районах

____________________________________________ /____________/

