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Паспорт пищеблока

МОУ СОШ № 13 имени Р.А. Наумова
2009 год

Приложение 3
Паспорт пищеблока МОУ СОШ №13 им. Р.А.Наумова
1. Полное наименование учреждения Муниципальное общеобразовательное учреждение средняя общеобразовательная школа №13 им. Р.А.Наумова г. Буя Костромской области
2. Дислокация (адрес) г. Буй, ул.И.Сусанина, дом 7, ведомственная принадлежность – муниципальная собственность с 11 июля 2005 года передана в безвозмездное пользование ИП В.В.Катышева

3. Проектная вместимость 160,   фактическое количество детей  150 детей
4. Количество классов-комплектов (или групп) 27 классов
5. Количество питающихся       639 детей
6. Наличие столовой 160 посадочных мест. Наличие буфета - имеется 

7. Число работников пищеблока по штату 7 чел.,  фактически 8 чел., специальности 

	№
	Должность
	стаж
	образование

	1.
	Зав. столовой
	32 года
	Среднее специальное

	2.
	Повар
	26 лет
	Среднее  профессиональное

	3.
	Повар
	8 лет
	Начальное профессиональное

	4.
	Повар
	20 лет
	Начальное профессиональное

	5.
	Кухонный рабочий
	18 лет
	Среднее

	6.
	Посудомойка
	-
	Среднее

	7.
	Посудомойка
	-
	Среднее

	8.
	Уборщица производственных помещений
	26 лет
	Неполное среднее

	9.
	Фельдшер школы
	20 лет
	Среднее  профессиональное


8. Наличие условий для соблюдения правил личной гигиены (число умывальников перед пищеблоком или число умывальников по каждой групповой)  6 умывальников
9. Общая площадь пищеблока: обеденный зал -137, 63  ;  посудомоечная – 15,07; цех сырой продукции – 13, 95; холодильная камера – 6,53;  бытовая комната – 15,43; кухня – 32, 92м2        
Всего:188,61 м2 

10. водоснабжение (тип) централизованное канализование (тип) централизованное
11. наличие горячего водоснабжения (тип системы, режим подачи и т.п.) водонагреватели накопительного и протечного типа

12. цеховое деление: наименование и площадь каждого цеха, текущее состояние, использование помещений по назначению:

· сырой цех 

· кухня

· складское помещение

· холодильная камера

· моечное помещение

13. количество технологического оборудования (перечислить), достаточность и состояние 

	№
	Наименование
	Год приобретение
	Состояние

	1.
	Холодильная камера
	1976 год
	Удовлетворительное, после замены агрегата

	2.
	Холодильник «Бирюса»
	2007 год
	Удовлетворительное

	3.
	Холодильник «Стинол» 
	2004 год
	Удовлетворительное

	4.
	Холодильник «Днепр»
	1978 год
	Неудовлетворительно

	5.
	Электроплита большая
	1976 год
	Неудовлетворительно

	6.
	Жаровочный шкаф
	1986 год
	Удовлетворительное

	7.
	Электроплита малая 
	1976 год
	Неудовлетворительно

	8.
	Весы товарные 
	1977 год
	Удовлетворительно

	9.
	Водонагреватель «Терм»
	1977 год
	

	10.
	Котел пищеварочный
	1991 год
	Неудовлетворительно

	11.
	2 Электрических проточных водонагревателя
	2005 год
	Удовлетворительно

	12.
	Электромясорубка
	2005 год
	Удовлетворительно

	13.
	Протирочная машина
	1976 год
	Неудовлетворительно

	14.
	Картофелечистка
	1976 год
	Неудовлетворительно

	15.
	Блинница
	1980г.
	Удовлетворительно

	16.
	Водонагреватель накопительный ( 2 шт.)
	2008,9 г.г.
	Удовлетворительно

	17.
	Раздаточная линия ( мармит 5 предметов)
	2005 год
	Удовлетворительно

	18.
	Электрокипятильник
	2007 год
	Неудовлетворительно


14. Общая оценка материально-технической базы пищеблока, столовой.

В ШП используется современная раздаточная линия, холодильники, водонагреватели двух типов.
Часть оборудования пищеблока морально устаревшее. Данное оборудование не укомплектовано энергосберегающими узлами и потребляет электроэнергии почти в 2 раза больше, чем современные.
Пекарское оборудование представлено жарочным шкафом старого образца, так же избыточно расходующими электроэнергию.  Нейтральное оборудование представлено преимущественно деревянными столами, подтоварные стеллажи выполнены из черных металлов и окрашены масляной краской, либо сделаны из дерева. 
Моечные из нержавеющей стали.
Механическое оборудование отсутствует. Преобладает ручная нарезка овощей и фруктов, что значительно повышает риск дополнительного обсеменения продукции и передаче продуктам дополнительного бактериального заражения.
Приготовление готовых блюд, каш и супов осуществляется в наплитных котлах  из алюминиевых сплавов.
Одной из наиболее актуальных задач, связанных с повышением эффективности организации питания является техническое перевооружение пищеблока, внедрение современного технологического оборудования на основе прогрессивных технологий приготовления пищи и методов обслуживания учащихся. Важно при этом обеспечить комплексное решение проблемы перевооружения, решение при котором отдельные виды оборудования будут взаимоувязаны по технологическому назначению, типоразмерам, будут обеспечивать ресурсосбережение при эксплуатации.
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