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ПАСПОРТ ПИЩЕБЛОКА 
муниципального бюджетного общеобразовательного учреждения
«Центр образования села Усть-Белая» (школьное отделение)

Адрес месторасположения: 689540, Чукотский автономный округ, 
Анадырский район, с. Усть-Белая, ул. Анадырская (без номера дома),
телефон: (42732) 9-34-53, эл. почта: moucub@mail.ru 
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1. Общие сведения об образовательной организации:
Руководитель образовательной организации Миронов Денис Валерьевич
Ответственный за питание обучающихся Миронов Денис Валерьевич
Численность педагогического коллектива 21 чел.

Количество классов по уровням образования:
начальная школа – 4 шт.
основная школа – 6 шт.
средняя школа – 2 шт.

	№ п\п
	Классы
	Количество классов
	Численность обучающихся, всего чел.

	1
	1 класс
	1
	13

	2
	2 класс
	1
	13

	3
	3 класс
	1
	8

	4
	4 классов
	1
	12

	5
	5 класс
	1
	11

	6
	6 класс
	1
	11

	7
	7 класс
	1
	20

	8
	8 класс
	1
	17

	9
	9 класс
	1
	23

	10
	10 класс
	1
	8

	11
	11 класс
	1
	9

	12
	СКК
	1
	4



2. Охват горячим питанием по возрастным группам обучающихся
Охват двухразовым горячим питанием по возрастным группам обучающихся
	№ п\п
	Контингент по группам обучающихся
	Численность, чел.
	Охвачено горячим питанием

	
	
	
	Количество, чел.
	% от числа обучающихся

	1
	Учащиеся 1-4 классов
	46
	46
	100

	
	в т.ч. учащиеся льготных категорий
	46
	46
	100

	2
	Учащиеся 5-8 классов
	63
	63
	100

	
	в т.ч. учащиеся льготных категорий
	63
	63
	100

	
	в т.ч. за родительскую плату
	-
	-
	-

	3
	Учащиеся 9-11 классов
	40
	40
	100

	
	в т.ч. учащиеся льготных категорий
	40
	40
	100

	
	в т.ч. за родительскую плату
	-
	-
	-

	
	Общее количество учащихся всех возрастных групп
	149
	149
	100

	
	в том числе льготных категорий
	149
	149
	100


3. Модель предоставления услуги питания: столовая на сырье.

4. Использование транспорта для перевозки пищевой продукции
	Вид транспорта
	легковой автомобиль УАЗ

	Принадлежность транспорта
	транспорт образовательной организации

	Условия использования транспорта
	в соответствии с санитарными нормами и правилами



5. Инженерное обеспечение пищеблока
	Водоснабжение
	централизованное

	Горячее водоснабжение
	водонагреватели 

	Отопление
	централизованное

	Водоотведение
	централизованное

	Вентиляция помещений
	комбинированная



6. Проектная мощность (план-схема расположения помещений) пищеблока
[image: C:\Users\Пользователь 4\Desktop\МИРОНОВ\Усть-Белая\Документы\Питание\План-схема пищеблока.jpg] 

7. Материально-техническое оснащение пищеблока
	№ п/п
	Наименование цехов и помещений
	площадь м2

	1.
	Складские помещения
	9,8

	2.
	Производственные помещения
	37,3

	2.3
	Мясо-рыбный цех
	6,5

	2.5
	Горячий цех
	16,3

	2.8
	Раздаточная
	2,5

	2.9
	Место для резки хлеба
	1,47

	2.11
	Моечная
	12,0

	3.
	Место приема пищи персоналом
	0,9



8. Характеристика помещений и оборудования пищеблока. 

8.1 Характеристика технологического оборудования пищеблока 
	№ п/п
	Наименование цехов и помещений
	Характеристика оборудования

	
	
	наименование
	кол-во единиц
	дата выпуска
	дата начала эксплу-атации
	процент изношен-ности

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1.
	Складские помещения
	Весы порционные
	1
	2004
	2004
	100

	
	
	Морозильный ларь МЛК 400
	1
	2012
	2012
	100

	
	
	Стеллаж металлический для склада
	4
	2012
	2012
	100

	
	
	Холодильник «Океан»
	1
	2012
	2012
	100

	2.
	Мясо-рыбный цех
	Ванна моечная ВМ-11/1240
	1
	2012
	2012
	100

	
	
	Мясорубка ТМ-32М (560*460*430мм.200кг/ч.1,55кВт.220В)
	1
	2012
	2012
	100

	
	
	Стол разделочно-производственный
	2
	2012
	2012
	100

	
	
	Холодильный шкаф Polar ШХ-1,4
	1
	2012
	2012
	100




	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	3.
	Горячий цех
	Котел пищеварочный КПЭМ-60 ОР
	1
	2012
	2012
	100

	
	
	Плита электрическая ПЭТ-6ШЖ с жарочным шкафом
	1
	2012
	2012
	100

	
	
	Электросковорода СЭЧ-0,25Н
	1
	2012
	2012
	100

	
	
	Электрическая плита ЭП-4ЖШ
	1
	2012
	2012
	100

	4.
	Раздаточная
	Прилавок-мармит вторых блюд электрический ЭМК-70КМ-01
	1
	2012
	2012
	100

	
	
	Прилавок для столовых приборов и подносов
	1
	2012
	2012
	100

	5.
	Место для резки хлеба
	Стол разделочный ЭКОНОМ ЦК СРО-10/6ЭЦК
	2
	2012
	2012
	100

	
	
	Хлеборезка Ritter
	1
	2012
	2012
	100

	6.
	Моечная 
	Ванна моечная ВМ-11/1240
	1
	2012
	2012
	100

	
	
	Ванна моечная ЭКОНОМ ЦК ВМОЗ-430ЭЦК-М
	3
	2012
	2012
	100

	
	
	Водонагреватель Timberk SWH FSI 100V
	1
	2012
	2012
	100

	
	
	Накопительный электронагреватель Ariston Platinum SI-80H
	1
	2012
	2012
	100

	
	
	Стеллаж для посуды
	2
	2012
	2012
	100

	
	
	Стеллаж открытый 2300х390х2000
	1
	2012
	2012
	100

	
	
	Стол разделочно-производственный
	1
	2012
	2012
	100

	7.
	Место приема пищи персоналом
	Стол
	1
	2012
	2012
	100

	
	
	Табурет
	4
	2012
	2012
	100


Указать перечень недостающего оборудования в соответствии с требованиями для каждого цеха в соответствии с приложением А.

8.2 Дополнительные характеристики технологического оборудования:
	№ п/п
	Наименование технологического оборудования
	Характеристика оборудования

	
	
	назначение
	марка
	производи-тельность
	дата изготов-ления
	срок службы
	сроки профилакти-ческого осмотра

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1. Тепловое

	1.1.
	Котел пищеварочный
	кипячение воды
	КПЭМ-60 ОР
	60 л/ч
	2012
	84 мес.
	1 раз в месяц

	1.2.
	Плита электрическая с жарочным шкафом
	приготовление пищи
	ПЭТ-6ШЖ
	180л/ч
	2012
	60 мес.
	1 раз в месяц

	1.3.
	Прилавок-мармит вторых блюд электрический
	подогрев блюд
	ЭМК-70КМ-01
	100 л/ч
	2012
	60 мес.
	1 раз в месяц

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1.4.
	Электрическая плита
	приготовление пищи
	ЭП-4ЖШ
	130 л/ч
	2012
	60 мес.
	1 раз в месяц

	1.5.
	Электросковорода 
	приготовление пищи
	СЭЧ-0,25Н
	30 кг/ч
	2012
	60 мес.
	1 раз в месяц

	2. Холодильное

	2.1.
	Морозильный ларь
	хранение продуктов
	МЛК 400
	
	2012
	60 мес.
	1 раз в полгода

	2.2.
	Холодильник
	хранение продуктов
	«Океан»
	
	2012
	60 мес.
	1 раз в полгода

	2.3.
	Холодильный шкаф
	хранение продуктов
	Polar ШХ-1,4
	
	2012
	60 мес.
	1 раз в полгода

	3. Весоизмерительное

	3.1.
	Весы порционные
	взвешивание продуктов
	
	
	2004
	60 мес.
	1 раз в год



8.3 Дополнительные характеристики обслуживания оборудования:
	№ п/п
	Наименование технологического оборудования
	Характеристика мероприятий

	
	
	наличие договора на техосмотр
	наличие договора на проведение метрологических работ
	проведение ремонта
	план приобретения нового и замена старого оборудования
	ответственный за состояние оборудования
	график санитарной обработки оборудования

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1. Тепловое

	1.1.
	Котел пищеварочный
	отсутствует
	отсутствует
	по мере необходи-мости
	имеется
	зам.директора по АХР
	1 раз в неделю

	1.2.
	Плита электрическая с жарочным шкафом
	отсутствует
	отсутствует
	по мере необходи-мости
	имеется
	зам.директора по АХР
	1 раз в неделю

	1.3.
	Прилавок-мармит вторых блюд электрический
	отсутствует
	отсутствует
	по мере необходи-мости
	имеется
	зам.директора по АХР
	1 раз в неделю

	1.4.
	Электрическая плита
	отсутствует
	отсутствует
	по мере необходи-мости
	имеется
	зам.директора по АХР
	1 раз в неделю




	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	1.5.
	Электросковорода 
	отсутствует
	отсутствует
	по мере необходи-мости
	имеется
	зам.директора по АХР
	1 раз в неделю

	2. Холодильное

	2.1.
	Морозильный ларь
	отсутствует
	отсутствует
	по мере необходи-мости
	имеется
	зам.директора по АХР
	1 раз в неделю

	2.2.
	Холодильник
	отсутствует
	отсутствует
	по мере необходи-мости
	имеется
	зам.директора по АХР
	1 раз в неделю

	2.3.
	Холодильный шкаф
	отсутствует
	отсутствует
	по мере необходи-мости
	имеется
	зам.директора по АХР
	1 раз в неделю

	3. Весоизмерительное

	3.1.
	Весы порционные
	отсутствует
	отсутствует
	по мере необходи-мости
	имеется
	зам.директора по АХР
	ежедневно


9. Характеристика помещения и оборудования столовой, план-схема столовой 
	№ п/п
	Наименование оборудования
	Характеристика оборудования столовой, площадь 49,1 м2

	
	
	кол-во единиц
	дата приобретения
	процент изношенности
	количество посадочных мест

	1.
	Вилка
	200
	
	
	

	2.
	Кружка
	200
	
	
	

	3.
	Ложка 
	200
	
	
	

	4.
	Раковина для мытья рук
	3
	
	
	

	5.
	Рукосушитель ERGOJ-9898
	3
	
	
	

	6.
	Стол обеденный шестиместный с универсальными кронштейнами
	11
	2012
	100
	6

	7.
	Табурет 
	66
	
	
	1

	8.
	Тарелка глубокая
	200
	
	
	

	9.
	Тарелка средняя
	200
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10. Штатное расписание работников пищеблока
	№ п/п
	Наименование
должностей
	Характеристика персонала столовой

	
	
	кол-во ставок
	укомплекто-ванность
	базовое образование
	квалифика-ционный разряд
	стаж работы
	наличие медкнижки

	1.
	Заведующий столовой
	1
	-
	
	3
	
	

	2.
	Заведующий производством (шеф-повар)
	1
	1
	высшее
	3
	1
	имеется

	3.
	Повар
	1,25
	1
	среднее профессио-нальное
	
	41
	имеется

	4.
	Кухонный рабочий
	1
	1
	среднее 
	
	13
	имеется



11.Форма организации питания обучающихся: предварительное накрытие столов.

12. Перечень нормативных и технологических документов:
	1. 
	Примерное десятидневное меню
	имеется

	2. 
	Ежедневное меню
	имеется

	3. 
	Технологические карты (ТК)
	имеется

	4. 
	Накопительная ведомость
	имеется

	5. 
	График приема пищи
	имеется

	6. 
	Гигиенический журнал (сотрудники)
	имеется

	7. 
	Журнал учета температурного режима холодильного оборудования
	имеется

	8. 
	Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях
	имеется

	9. 
	Журнал бракеража готовой пищевой продукции
	имеется

	10. 
	Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции
	имеется

	11. 
	Ведомость контроля за рационом питания
	имеется

	12. 
	Приказ о составе бракеражной комиссии
	имеется

	13. 
	Акт проверки состояния готовности пищеблока к новому учебному году
	имеется

	14. 
	Программа по формированию культуры здорового питания обучающихся
	имеется

	15. 
	Положение об организации питания обучающихся
	имеется

	16. 
	Положение о бракеражной комиссии
	имеется

	17. 
	Приказ об организации питания
	имеется

	18. 
	Должностные инструкции персонала пищеблока
	имеются

	19. 
	Программа производственного контроля на основе принципов ХАССП
	имеется

	20. 
	Требования к информации по питанию, размещаемой на сайте школы
	имеется

	21. 
	Наличие оформленных стендов по пропаганде принципов здорового питания
	имеется
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