Оснащение пищеблока
 

 

	№ п/п
	Название
	Количество

	 

	1.  
	Плита электрическая
	1

	2.  
	Электромясорубка
	1

	3.
	Плита газовая 
	1

	4.  
	Холодильники бытовые
	3

	5.  
	Холодильная камера 
	1

	6.  
	Электротитан
	1

	7.  
	Водонагреватель
	1

	8.
	Столы
	6


 Пищеблок оборудован двумя залами для приготовления пищи. Первый зал — предназначен для работы с сырой продукцией. Имеется, водонагреватель, раковины для сырой продукции,  столы для работы с мясом. рыбой, овощами электромясорубка  для сырых продуктов. Второй зал — предназначен для работы с вареными продуктами и приготовлением пищи. Он оборудован водонагревателем, электроплитой,  столами для готовой продукции, раковинами для мытья посуды. На пищеблоке имеется достаточное количество инвентаря для приготовления пищи. Продукты хранятся в кладовой, где имеется достаточное количество стеллажей. Есть 3 холодильника, холодильная камера. Для взвешивания продуктов на пищеблоке имеются весы. Овощи хранятся в прохладном, специально оборудованном  помещении. Пищеблок  светлый и просторный, с вентиляционной системой, которая постоянно обеспечивает проветривание пищеблока. Стены на кухне покрыты кафельной плиткой (легко отмывающейся и прочной). Пол в пищевом отсеке покрыт  керамической плиткой, чтобы предотвратить развитие грибковых инфекций, а также обеспечить санитарное состояние помещения. Складские помещения для хранения продуктов оборудованы приборами для измерения температуры воздуха, холодильное оборудование – контрольными термометрами.  Оборудование и содержание пищеблока ДОУ соответствует санитарным правилам к организации общественного питания  Всё технологическое и холодильное оборудование находиться в рабочем состоянии. Технологическое оборудование, инвентарь, посуда, тара изготовлены из материалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами. Весь кухонный инвентарь и кухонная посуда  имеют маркировку для сырых и готовых пищевых продуктов. В помещении пищеблока проводят ежедневную влажную уборку, генеральную уборку по утвержденному графику.  Работники пищеблока проходят медицинские осмотры и обследования, профессиональную гигиеническую подготовку,  имеют личную медицинскую книжку, куда вносят результаты медицинских обследований и лабораторных исследований, сведения о прививках, перенесенных инфекционных заболеваниях, сведения о прохождении профессиональной  гигиенической   подготовки.
