Информационная справка по пищеблоку школьной столовой
Столовая оборудована:

Раздаточная зона

- мармиты – 2 шт. (для первых, вторых и третьих блюд)

- холодильная витрина –1 шт. (для салатов) Маркировка «Салат».

-холодильник для суточных проб,

- производственный стол для хлеба - Маркировка «Х».

Участок обработки сырых овощей
Стол металлический производственный – 1 шт. (для первичной обработки овощей). Маркировка «СО», доски разделочные - Маркировка «СО», ножи (8 шт.) - Маркировка «СО»

Ванна для первичной обработки овощей -1 шт.

Стеллаж – 1 шт. (для очищенных овощей). Тара под сырые овощи с маркировкой «СО»

Участок обработки сырых продуктов (мясо, рыба, птица)
Ванна со смесителем для первичной обработки сырых продуктов -1 шт.

Столы с маркировкой «МС», «КС», «РС» -3шт., ножи -3 шт,  разделочные доски -3 шт.
-холодильный ларь – «Мясо сырое» -1 шт.

- холодильник «Птица», холодильник – «Рыба»

Холодный отдел
-холодильник ПШХ-1шт: для молочных продуктов  Маркировка - «Молочные продукты»;

- столами для салатов, стол для гастрономии;

- досками, ножами для овощей вареных, птицы вареной, мяса вареного;

- контрольными весами для салатов,  ВМ, ВР, ВП, ВО.

Участок для обработки яиц (отведено отдельное место, есть слив для использованного раствора после мытья яиц; для мытья яиц имеются халаты)
Стеллаж – 1 шт. (для - 3 моечных емкости, 1 емкость для обработанного яйца). Маркировка 1 ёмкости «1-2% кальцинированной соды», 2 ёмкость «Обработка яйца 0,5% раствор хлорамина», 3 ёмкость «Для ополаскивания яйца» и имеется ёмкость для чистого яйца

Горячий цех:

- пекарским шкафом;

- протирочной машиной;

- шкафом жарочным;

- электроплитой;

-производственными столами для обработки пищевых продуктов;

досками, ножами для: овощей сырых, рыбы сырой, птицы сырой, мяса сырого,                                                                печени сырой;

- контрольными весами для СР, СМ, СП, СО;

- электромясорубками для: мяса, птицы, рыбы;

- холодильная камера для мяса и печени;

- холодильник для хранения птицы;

- холодильник для яиц;

-кухонная  посуда, столы, оборудование, инвентарь промаркированы, и используются по назначению (раздельно для сырых и готовых пищевых продуктов;

- контрольными весами и весами для: рыбы, мяса, теста, салатов;

- раковиной для мытья яиц;

- раковиной для мытья рук;

Кухонная посуда с маркировкой: «I  блюдо», «II  блюдо», «III  блюдо», «молоко», «масло», «сметана», «яйцо чистое», «гарниры».

Граманже- для сыпучих продуктов.

Склад

Стеллаж 4-ёх ярусный -2шт. (для бакалеи, консервированной продукции). Маркировка «Для бакалеи, для Консервированной продукции»

Ларь для сыпучих продуктов – 6 шт. (для муки, сахара, круп). Маркировка «Мука. Сахар. Крупы»

Низкотемпературный холодильный ларь – 1 шт.(для мяса). Маркировка «СМ»

Среднетемпературный холодильный шкаф – 1 шт.(для филе птицы). Маркировка «СК»

Ларь морозильный низкотемпературный  – 1 шт. (для рыбы). Маркировка «СР»

Ежегодно перед началом нового учебного года  проводиться технический контроль соответствия оборудования паспортным характеристикам (имеется акт поверки холодильного и торгового-технологического оборудования от февраля 2018 года, техническое обслуживание оборудования в МБОУ «СОШ № 30 им. М.К. Янгеля» ИП «Кляндина В.И.» проводится ежемесячно, согласно договора, заключенного с ИП «А.В. Зайцев»)

Моечная зона: оборудована одной  двухсекционной ванной для столовой посуды, и двумя двухсекционными ваннами для мытья  кухонной посуды и стаканов;

Машина посудомоечная – 1 шт. С маркировкой «Посудомоечная машина»
Стеллаж для посуды – 2 шт. (для сушки кухонной посуды). С маркировкой «Чистая посуда» Шкаф для посуды – 1 шт. (для сушки столовой посуды). С маркировкой «Чистая посуда»
-достаточным  количеством столовой посуды и приборами из расчета не менее двух комплектов на одно посадочное место, в целях соблюдения правил мытья и дезинфекции, имеется более 230 комплектов. Все установленное в производственных помещениях технологическое и холодильное оборудование находится в исправном состоянии. Производственные столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов, имеют покрытие, устойчивое к действию моющих и дезинфицирующих средств, и отвечает требованиям безопасности для материалов, контактирующих с пищевыми продуктами. Для сотрудников пищеблока имеется санитарная комната, оснащенная унитазом, умывальником, педальным ведром, жидким мылом, бумажным полотенцем. Для верхней одежды сотрудников пищеблока выделено отдельное помещение, оборудованное шкафами.
Для хранения, обработки уборочного инвентаря и приготовления дезинфекционных растворов выделен металлический шкаф в отделенном помещении.
Обеденный зал оборудован: столовой мебелью: столами - 30 шт., стулья – 120 шт., зона обеденная – 8 шт., с покрытием, позволяющим проводить их обработку с применением моющих и дезинфицирующих средств. Производственные столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов, имеют покрытие, устойчивое к действию моющих и дезинфицирующих средств, и отвечают  требованиям безопасности для материалов, контактирующих с пищевыми продуктами. Стеллажи, подтоварники для хранения пищевых продуктов, посуды, инвентаря имеют  высоту от пола не менее 15 см. Конструкция и размещение стеллажей и поддонов позволяют  проводить влажную уборку. На складах используются  многоярусные стеллажи.
