	
	УТВЕРЖДАЮ

Директор ГКОУ «Специальная (коррекционная) общеобразовательная школа-интернат №1»

Г.Н.Гузий
«02»  сентября  2016г.
                                                                                                                                                                  


ПАСПОРТ

пищеблока
Юридический адрес учреждения:

Ставропольский край, г.Железноводск 

п. Иноземцево, ул.Лесная, 36
Телефон: (8-879-32)5-98-00
Характеристика кабинета
	Общие сведения о пищеблоке


	
	

	Расположение 
	 Цокольный этаж учебного корпуса

	Площадь помещения
	329 м2

	Высота помещения
	3,00

	Отделка помещения

	Стены
	Окраска водоэмульсионной краской, кафельной плиткой.

	Потолок
	Окраска водоэмульсионной краской

	Пол (покрытие пола)
	Плитка: кафельная и мраморная крошка.


	2. Освещение



	Ориентация окон на
	Восток, запад.

	Наличие солнцезащитных устройств
	занавесь

	Искусственное освещение (общее, местное, комбинированное)
	общее

	Тип светильников
	люминесцентные

	Количество светильников
	36

	Размещение светильников
	по потолку рядами

	Мощность одного светильника, Вт
	72


	3. Микроклимат



	Отопление
	центральное

	Вентиляция
	Приточно-вытяжная

	Кондиционирование
	-

	Средняя температура воздуха, С
	21

	Влажность, %
	35 – 50%

	Проветривание
	естественное


	4. Система техники безопасности и защиты



	Устройство защитного отключения электроснабжения
	есть

	Заземление
	Проведено июнь 2016г.

	Аптечка
	есть

	Инструкции  работы пищеблока
	имеются


Правила пользования
1. Столовая   должна быть готова  за 10 минут до начала приема пищи.

2. Воспитанники  находятся без верхней одежды в сменной обуви.

3.  Воспитанники должны находиться на пищеблоке только в присутствии преподавателя.

4. После  каждого приема пищи на  пищеблоке проводится влажная уборка и проветривание 
5.  Уборка пищеблока проводится техническим персоналом.

6. Меню приготовленных блюд обновляется ежедневно.

График приема пищи.
Завтрак …………………… 07.40 – 08.15 час.

Второй  завтрак……………10.50 – 11.10 час
Обед……………………….. 13.30 – 14.30 час. 

Полдник……………………15.45 – 16.30 час.
Ужин………………………. 18.30 – 19.30 час
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Опись оборудования пищеблока
	п/п
	Наименование оборудования


	Ед. изм.
	Кол-во

	
	Картофелечистка МОК-150
	шт.
	1

	
	Мармит первых блюд двухконфорочн. «БелаНота2005» (1200х700(1300)х870(1300),w=40кВт 63,3кг)
	шт.
	1

	
	Мармит вторых блюд без гастроёмкостей «БелаНота2005» (1200х700(1020)х870

(1300),w=0,9кВт 77.6
	шт.
	1

	
	Нейтральный стол «БелаНота2005» (1200х700(1020)х870(1300),75,7кг)
	шт.
	1

	
	Стойка для приборов«БелаНота2005» (700х700х1350,)36,3кг
	шт.
	1

	
	Печь хлебопекарная эл.ХПЭ-500(дверцы нерж.)(1050х1160х1625,3 секции пароувлажнителя,72 булки,19,2кВт)
	шт.
	1

	
	Сковорода эл.СЭЧ-025
	шт.
	1

	
	Мясорубка МИМ-300М
	шт.
	1

	
	Пароконвектомат UNOX XVC505
	шт.
	1

	
	Машина посудомоечная ELETTROBAR для Fast181
	шт.
	1

	
	Сортировочный PAL70 от ELETTROBAR для Fast181
	шт.
	1

	
	Сортировочный PAL120 от ELETTROBAR для Fast181
	шт.
	1

	
	Душирующее устройство С15 от ELETTROBAR для Fast181
	шт.
	1

	
	Кипятильник АКНЭ-100
	шт.
	2


	
	Весы МК-15,2-А21
	шт.
	5

	
	Весы ТВ-М300-А3
	шт.
	1

	
	Стол производственный СП-2/950/600(Атеси)
	шт.
	6

	
	Стеллаж для тарелок СТК-1/1200 (Атеси)
	шт.
	3

	
	Стеллаж СТКН-1200/650Р(Атеси)
	шт.
	2

	
	Подставка для пароконвектомата  XR114 UNOX
	шт.
	1

	
	Стеллаж СТКН-950/500 (Атеси)
	шт.
	1

	
	Шкаф кухонный ШЗК-950 (Атеси)
	шт.
	1

	
	Стол кондитерскийСК-3/1800/700Д (Атеси)
	шт.
	1

	
	Стол обедненный
	шт.
	15

	
	Стул «Бистро»
	шт.
	90

	
	Стол для сбора остатков пищи с бортом СРО 3/600(Атеси)
	шт.
	2

	
	Колода разрубочная на подставке дуб выс75
	шт.
	1

	
	Шкаф холодильный
	шт.
	2

	
	Пароконвектомат ПКА 6-1/ЗП с гастроёмкостями
	шт.
	1

	
	СтелажСТК-1500/600
	шт.
	6

	
	Полка для досок ПКД (Атеси)
	
	4

	
	Полка для крышек ПКК-600
	шт.
	1

	
	Рукосушитель DB-2000 ERGO
	шт.
	8

	
	Луна дозатор крем-мыла
	шт.
	7

	
	Морозильный  ларь «Снеж»
	шт.
	3

	
	Холодильник  «Мир»
	шт.
	1

	
	Холодильник «Свияга»
	шт.
	1

	
	Холодильник «Корбона»
	шт.
	3

	
	Печь электрическая
	шт.
	4

	
	Шкаф жарочный
	шт.
	2

	
	Ванна моечная
	шт.
	4

	
	Привод  универсальный
	шт.
	1

	
	Стол письменный 
	шт.
	2

	
	Стул 
	шт.
	2

	
	Компьютер 
	шт.
	1

	
	Много функциональное устройство
	шт.
	1

	Кухонный и столовый инвентарь

	
	Кастрюли 50-40 литров
	шт.
	

	
	Кастрюли для 20 литров
	шт.
	

	
	Кастрюли 8 литров
	шт.
	10

	
	Миски глубокая
	шт.
	

	
	Тарелка мелкая
	шт.
	

	
	Стаканы 
	шт.
	

	
	Ложки 
	шт.
	

	
	Вилки 
	шт.
	

	
	Ножи 
	шт.
	


Опись рабочей литературы
	№
	Наименование
	Ед. изм.
	Кол-во

	1
	Технологические карты 
	
	90

	2
	Утвержденный сборник рецептур и кулинарных изделий для питания школьников. Сборник технологических нормативов.

 г Москва ДеЛи принт 2005г.
	шт.
	1

	3
	Постановление от 23июля 2008г.№ 45об утверждении САНПИН 2.
	шт.
	1


Основные цели пищеблока:
1. Здоровое и качественное питание.
Инструкция

по правилам безопасности для учащихся в столовой
 I. Общие требования безопасности 
1. Соблюдение данной инструкции обязательно для всех учащихся находящихся в столовой.

2. Спокойно, не торопясь, соблюдая дисциплину и порядок, входить и выходить из столовой.
3. Не загромождать проходы.

4. Не включать электроосвещение .

5. Не открывать форточки и окна.

6. Не передвигать  столы и стулья.

7. Не трогать руками электрооборудование.

 Травмоопасность в кабинете:

- при включении электроосвещения

- при пользовании столовыми приборами
8. Не приносить в столовую посторонние, ненужные предметы, чтобы не отвлекаться и не травмировать своих товарищей.

9.Не садиться на подоконники, трубы и радиаторы водяного отопления.

II. Требования безопасности в столовой 
1. Входить в столовую только в присутствии педагога спокойно, не торопясь.
2. Вымыть руки
3. Дежурный педагог  вместе и  воспитанники готовят столовую для приема пищи. 

4. Не менять обеденный стол без разрешения учителя.

5. Проводить влажную уборку обеденного стола после приема пищи.

III. Требования безопасности в аварийных ситуациях 
1. При возникновении аварийных ситуаций (пожар и т. д.), покинуть столовую по указанию учителя в организованном порядке, без паники.

2. В случае травматизма обратитесь к педагогу за помощью.

3. При плохом самочувствии или внезапном заболевании сообщите педагогу.

IV. Требования безопасности по окончании занятий 
1. Приведите своё рабочее место в порядок.

2. Не покидайте  место для приема пищи без разрешения учителя.

3. Обо всех недостатках, обнаруженных во время приема пищи, сообщите педагогу.

4. Выходите из столовой спокойно, не толкаясь, соблюдая дисциплину.
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