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1.B o6pa3zoBarepHOM yUpEXKIAECHUH HMECTCS:

1. [Tume610k, paboTaroIKi Ha ChIPbE na

2. CeprudukaT Ha MHIIe0I0K IMEeTCS/OTCYTCTBYET (IIOIYEPKHYTh)
3 .MmxenepHoe obecnieueHue nuiedoka:

1. BonocHabxkenue
' - IEHTPAJIM30BAHHOE ; LleHTPAIM30BAHHOE
- OT ceTeil HaceIeHHOro MyHKTa;
- B CJTydae HCIONb30BaHMs APYTUX HCTOYHHKOB yKa3aTh X BEJOMCTBEHHYIO IPHHAIEKHOCTD;
- BOJIa IPUBO3HAS;

ﬁ - - HpodHe. R - - S
2. fl"opsmee BOJOCHAOKeHHeE (yKa3aTb HCTOYHHK ) | Bononarpesarenu

| S LCHTpaM30BAHHOC
3. Hartirue pesepBHOro ropsvero BOIOCHAOKCHHS | _ -
4. Otonenne

- HEHTPAJIM30BAHHOC HCHTPAJIN30BAHHOC



УТВЕРЖДАЮ
	5.

Водоотведение

- централизованное

-в сети населенного пункта;

- выгреб;

- локальные очистные сооружения;

- прочие.

централизованное
6.

Вентиляция (механическая)
да
4.Для перевозки продуктов питания используется:

 

 

Да/Нет

Санитарный паспорт на транспорт

(имеется/отсутствует)

 1
Специализированный транспорт организаций - поставщиков пищевых продуктов

Да 
Имеется 
5.Характеристика пищеблока образовательного учреждения:

Набор помещений

Площадь

Наименование оборудования

Кол-во шт.

Дата выпуска

Дата подключения

% изношенности

Недостающее оборудование согласно требованиям СанПиН(наименование, кол-во штук)

Раздаточная
6,24 м2
Лифт для подъема пищи на группы
1
2014
Январь2015
-
-
Шкаф деревянный для хлеба
1
2014
-
-
-
Хлеборезка мощностью 0,15 кВт
1

2014

Январь2015

-
-
Стол производственный
1

2014

-
-
-
Холодный цех
8,27
Овощерезательная машина, настольная,

Производительность 120-200кг\час

1

2014

Январь2015

--
--

Слайсер

1

2014

Январь2015

--

--

Соковыжималка( для овощей и фруктов)

1

2014

Январь2015

--

--

Рабочая поверхность

1

---

---

Стол охлажденный с внутренним объемом 

1

Январь2015

Шкаф холодильный комбинированный

1

Январь2015

Стол с ванной моечной 

1

Ванна моечная 

2

Стол производственный

1

Весы электронный, настольные

1

Январь2015

Водонагреватель накопительный, 30л.

1

Январь2015

Облучатель – рециркулятор бактерицидный настенный

1

Январь2015

Горячий цех

35,62 м2
Плита 6-х конф.с жарочным шкафом, пароконвекцией
1

-
Январь2015

-
-
Котел пищеварочный

1

-
Январь2015

-
1

Сковорода электрическая
1

-
Январь2015

-
--

Зонт вентиляционный
приточно- вытяжной
3
Январь2015

-
Пароконвектомат,

 20 уровней с выдвижной тележкой 

1

-
Январь2015

-
-
Водоумягчитель фильтр воды Гейзер Престиж
1

-
Январь2015

-
-
Зонт вентиляционный пристенный 
1
Январь2015

Электрокипятильник 

Период.действия
1
Январь2015

Весы электронный, настольные
2
Январь2015

Столы производственные 

4
Тестомес миксер 20 л
1

Январь2015

Шкаф холодильный комбинированный

1
Январь2015

Холодильник для проб

1
Январь2015

Тележка сервировочная

2

Песколовка
1

Январь2015
Стол для хлеба

1

Стеллаж сборный 4полки
1

Январь2015

Подтоварник ( поддон)
1
Машина кухонная универсальная 0,5 кВт
1
Январь2015

-
-
Полки настенные для разделочных досок
2
-
-
-
Рабочая поверхность 

1

Январь2015

Ванна моечная 

1

Раковина для мытья рук

2

Помещение для обработки яйца

Мойка2-хсекционная

1
Стол

1
Шкаф холодильный

-
-
-
-
Овоскоп 

-
-
-
-
Мясо-рыбный цех

10,99 м2
Стол производственный
2

Мойка 1-секц.

2

-
-
-
Мойка 2-х секц

1

-
-
-
Водонагреватель накопительный
1

Январь2015

Мясорубки МИМ -300
1

-
Январь2015

-
-
Весы электронные

1

-
Январь2015

-
-
Шкаф холодильный 

1

-
Январь2015

-
-
Полка для разделочных досок 

1

-
-
-
Раковина для мытья рук
1

Магнит. лента для ножей

1

Овощной цех первичной обработки
9,05 м2
Мойка1-х секц

1
-
-
-
Стол производственный
2
Полка для разделочных досок 

1
-
-
-
Весы электронные 
1

Январь2015

Холодильник« Бирюса»
1
-
Январь2015

-
-
Картофелечистка 

1
-
Январь2015

-
-
Овощной цех вторичной обработки
10,37 м2
Шкаф холодильный 

1

Январь2015

Овощерезательная машина, настольная,

Производительность 120-200кг\час

1

Январь2015

Стол производственный
2

Ванна моечная 
2

Весы электронные

1

Январь2015

Раковина для мытья рук

1

Январь2015

Моечная кухонной посуды и инвентаря

5,79
Мойка для кухонного инвентаря 2-х секц 

1
Полка для крышек

1
-
Стеллаж для хранения кух. посуды и  инвентаря

2
-
Вентиляция приточная
1

Январь2015

Моечная тары и инвентаря
4,1
Поддон с смесителям
1

Стеллаж 
2

Раковина для мытья рук
1

Помещения установки холодильного оборудования
7,43
Шкаф холодильный низкотемпературный
2

Январь2015
Шкаф холод. Комбинированный 2-х дверный
1

Январь2015

Моноблок
1

Январь2015

Камера холод. низкотемперат.
1

Январь2015

Помещение для обработки и хранения уборочного инвентаря

2,95
Шкаф для уборочного инвентаря

1
-
Шкаф для хранения моющих и дезсредств
1

Раковина для мытья рук
1

-
Кладовая овощей
5,72
Стеллажи

2
Подтоварники

1
Кладовая для сухих продуктов

6,47 м2
Стеллажи

2
Подтоварники

1
Весы напольнные
1
Январь2015

Загрузочная продуктов
4,34
стол
1
-
Январь2015

-
-
Весы товарные напольнные
1
-
-
-
Помещения для персонала
5,96
Шкаф гардеробный для спец. одежды
1
Обеденная зона

1

Раковина для мытья рук

1

Гардеробная

4,77

Шкаф для одежды

1
Раковина для мытья рук

1

Душевая

1,81

Поддон с душем

1
санузел

2,79

Раковина для мытья рук

1
Камера хранения пищевых отходов

3,4

Холодильник

1
Январь2015

Раковина для мытья рук

1
Поддон с душем

1
6.Характеристика бытовых помещений для сотрудников пищеблока:

 

Площадь

Оборудование

Сан.узел для сотрудников пищеблока

2,79м2
Унитаз, раковина для мытья рук
Гардеробная персонала

4,77м2
Шкаф для одежды
Душевые для сотрудников пищеблока

1,81

Поддон с душем

Стирка спец.одежды /где, кем, что для этого имеется

Прачечная ДОУ - 40 м2

рабочий по стирке спецодежды белья
Машинка – автомат

Сушильный барабан

Гладильный барабан
7.Штатное расписание:

№ п/п 

Кол-во ставок

Укомплектованность

Квалификационный разряд

Стаж работы по специальности

Наличие оформленной личной медицинской книжки

Поваров

3
100%
4 разряд
4 разряд

4 разряд
16 лет
10 лет
20 лет
имеются
Рабочих

кухни/помощники повара

1
50 %
среднее
3год
имеются
Других работников пищеблока/ посудомойщицы

-
-
-
-
-
Технических работников/ уборщицы

-
-
-
-
-
 

8.Наличие нормативно-правовой , технической документации, технологических карт 

№ п/п

Полное наименование, кем и когда утвержден,

дата и № приказов

1
Приказы по организации питания:

«О составе бракеражной комиссии»

« Положение о бракеражной комиссии»
 Приказ № 128- а  «О создании бракеражной комиссии по проверке закладки продуктов питания на пищеблоке  БМАДОУ 
«Детский сад № 17» 

на 2020г. – 2021г. (учебный год) от 11.08.2020,  положение утверждено приказом «Об организации питания воспитанников БМАДОУ «Детский сад №17» 
2
Наличие оформленных стендов по популяризации здорового питания

В наличии
3
Положение о комиссии по контролю за организацией питания в образовательном учреждении

Положение об административном   контроле   организации и качества питания в ДОУ, утверждено приказом № 127 от 11.08.2020 года 
4
График питания 

Утвержден  11.08.2020г.                                    
5
Наличие утвержденное заведующей десятидневное меню

В наличии
6
Наличие технологических карт приготовления блюд согласно десятидневным меню
В наличии
7
Наличие программы производственного контроля и лабораторных исследований

В наличии 
9. Финансирование организации питания
 Родительские средства.
В группах полного дня пребывания до 10,5 часов 

Для детей в возрасте 3-7 лет -111,03руб. завтрак- 26,00 руб.; обед – 65,00; полдник -20, 00
                                    2-3 лет-92,78 руб.
 

10. .В образовательном учреждении «С»-витаминизация готовых блюд проводится.

 

11.Лабораторный контроль:

 

 

 

 

2018 г.

2019 г.

2020 г.

Всего

Из них не соответствует гиг.нормативам

Всего

Из них не соответствует гиг. нормативам

Всего

Из них не соответствует гиг.нормативам

1.

 

 

Питьевая вода из разводящей сети

 1,0
 0
 1,0
1,0
-по санитарно-химическим показателям

1,0
0
1,0
1,0
-по микробиологическим показателям

1,0
0
1,0
1,0
2.

 

 

 

 

Готовые блюда

0,2
 0
 0,2
0,2
-по санитарно-

химическим показателям

0,2
0
0,2
0,2
-по микробиологическим показателям

0,2
0
0,2
0,2
-на калорийность и полноту вложения

0,2
0
0,2
0,2
-на вложение витамина «С»

0,2
0
0,2
0,2
3.

 

 

 

 

Смывы

0,2
0
0,2
0,2
-на наличие кишечной палочки

0,2
0
0,2
0,2
-на стафилококк

0,2
0
0,2
0,2
-на патогенную

флору

0,2
0
0,2
0,2
-на яйца

гельминтов

0,2
0
0,2
0,2
 

12.Договор на дератизацию    ___Договор №  20 от 01.01.2020г. ООО « Дезслужба», в лице директора Мингазовой Т. М. _______
13. Договор на вывоз мусора и пищевых отходов _Договор  № 345005 ТБО от 01.01.2018 г.ЕМУП « СпецАвтобаза» 
14. Анализ выполнения натуральных норм 
птица

мясо

рыба

Масло слив.

молоко

творог

Крупа,

бобовые

фрукты

соки

овощи

2017
123%
91%
100%
110%
85%
69%
100%
83%
95%
2018
113%
95%
100%
115%
90%
90%
100%
100%
98%
2019
115%

100%

110%

100%

95%

85%

110%

100%

95%



	

	


