
 

 

МУНИЦИПАЛЬНОЕ БЮДЖЕТНОЕ ДОШКОЛЬНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ДЕТСКИЙ САД ОБЩЕРАЗВИВАЮЩЕГО ВИДА С ПРИОРИТЕТНЫМ ОСУЩЕСТВЛЕНИЕМ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПО ПОЗНАВАТЕЛЬНО-РЕЧЕВОМУ НАПРАВЛЕНИЮ РАЗВИТИЯ 

ДЕТЕЙ № 40 ГОРОДА СТАВРОПОЛЯ 

 

 

 

 

ПАСПОРТ ПИЩЕБЛОКА МБДОУ д/с № 40 

 

1 Полное наименование 

Учреждения 

 

 

муниципальное бюджетное дошкольное образовательное 

учреждение детский сад общеразвивающего вида  

с приоритетным осуществлением деятельности  

по познавательно-речевому направлению развития детей 

№ 40 города Ставрополя 

 

2 Дислокация адрес, 

ведомственная 

принадлежность 

355035 Ставропольский край, г. Ставрополь, 

ул. Комсомольская, 99. 

Учредитель: Управление образования администрации 

города Ставрополя: Ставропольский край,  г. Ставрополь,  

ул. Шпаковская, 85. 

 

3 Проектная вместимость 100 

 

Фактическое кол-во 

детей 

126 

 

 

4 Кол-во групп 4 

5 Кол-во питающихся 126 

6 Число 

работников 

пищеблока 

 

 

По штату 

(чел.) 

 

3 чел. 

Фактически 

(чел.) 

 

3 чел. 

Специальности 

(перечислить) 

2 повара 

1 кух. рабочий 

 

7 Наличие условий для 

соблюдения правил личной 

гигиены (число умывальников 

по каждому цеху) 

- 1 раковина для рук 

 

8 Общая площадь пищеблока 

(м
2
) 

36,6 м 
2 

 

 

9 Водоснабжение (тип) Централизованное, подключено к общегородскому 

коллектору 

 

Канализация (тип) Централизованная, подключена к общегородскому 

коллектору 

 



 

 

10 Наличие горячего 

водоснабжения (тип системы, 

режим подачи) 

 

Централизованное, круглосуточная подача. 

11 Цеховое 

деление 

 

 

 

 

Наименование 

и площадь 

каждого цеха 

 

Холодный цех - 10,2 м
2
, состояние удовлетворительное, 

используется по назначению. 

Горячий цех - 15,9 м
2
, состояние удовлетворительное, 

используется по назначению. 

Коридор - 10,5 м
2 

, состояние удовлетворительное. 

12 Условное 

цеховое 

деление 

(перечислить) 

Движение 

готовой и 

сырой 

продукции  

обработка 

сырых 

продуктов 

  

Холодный цех: Сырая продукция выдается со склада и 

поступает в холодный цех, в котором обрабатывается.   

Приготовление 

пищи 

Горячий цех: из холодного цеха после обработки 

продукты поступают в горячий цех для полного 

приготовления. После чего выдается по группам. 

 

Отсутствие 

вероятности 

"пересечения" 

путей 

 

«Пересечение» путей сырой и готовой продукции 

отсутствует. 

13 Кол-во технологического 

оборудования (перечислить 

все оборудование по каждому 

цеху) 

Горячий цех:  

- 1 четырехкомфорочная печь, ПЭ-036ШП УХЛ 4 (удовл. 

сост.); 

- 1 электрическая сковорода ЭСК 80-027 (удовл. сост.);  

 - весы настольные цифровые РН-6ц № 04264 (удовл. 

сост.); 

 - стол для готовой продукции, (хор. сост.); 

 - стол для работы с тестом, (хор. сост.); 

 -  стол для нарезки хлеба, (хор. сост.); 

 -  2 навесных шкафа для белого и ржаного хлеба (хор. 

сост.); 

 - магнитный держатель для ножей; (хор. сост.); 

 - полка для разделочных досок - 1 шт. (удовл. сост.); 

 -  полка для кастрюль  - 2 шт.; 

 - навесная полка для крышек – 1 шт.  

Оборудование в удовлетворительном состоянии, 

достаточном количестве. 

 

Холодный цех:  

- 1 картофелечистка МОК – 15 ОМ (удовл. сост.) 

-  мясорубка МИМ-300 (удовл. сост.) 

- мясорубка МИМ-80 (удовл. сост.);  

- весы настольные цифровые РН-10ц № 33581(хор. сост.); 

 - стол для разделки мяса, (хор. сост.); 

 - стол для разделки рыбы, (хор. сост.); 



 

 

 - стол для обработки яиц, (хор. сост.); 

 - стол для заготовки овощей, (хор. сост.); 

 - подставка для разделочных досок – 1 шт. (удовл. сост.); 

 - облучатель бактерицидный ОБН-75 – 1 шт. (хор. сост.); 

Оборудование в удовлетворительном состоянии, 

достаточном количестве. 

 

14 Подсобные помещения - 

общее число 

Подсобное помещение 10,5 м
2
, стоят холодильные 

установки. 

 

15 Кол-во холодильного 

оборудования (вид, марка, 

место расположения, 

назначение каждой единицы, 

соблюдение температурного  

режима, указать по каждому 

температуру) 

4 холодильника: 

1) – холодильник INDESIT, для молочной продукции,          

t +4°C, температурный режим соблюдается, расположен  

в подсобном помещении; 

2) – холодильник  DAEVOO REFRIGERATOR, для 

суточных проб, t +4°C, температурный режим 

соблюдается, расположен в подсобном помещении; 

3) – холодильник ОРСК - 408 для мяса и рыбы, t +2°C, 

температурный режим соблюдается, расположен  

в подсобном помещении;  

4) – холодильник НОРД для сырых овощей, t +6°C, 

температурный режим соблюдается, расположен  

в подсобном помещении. 

 

16 Наличие складских 

помещений 

Продуктовый склад: 

- для сыпучих продуктов 5,1 м
2
, стеллажи для сыпучих 

продуктов, весы настольные цифровые РН10ц, № 10734, 

удовлетворительное состояние, используется по 

назначению. 

- для овощей 3,7 м
2
, поддоны для овощей и фруктов, весы 

«Меркурий» 330П-150, № 000963, удовлетворительное 

состояние, используется по назначению. 

 

17 Общая оценка материально-

технической базы 

 

Пищеблока Удовлетворительная 

Столовой Не имеется 

Групповых Удовлетворительная 

18 Буфетная - моечная 

 

 

 

1 гр. - 3 м
2
 

2 гр. - 2,5м
2
 

3 гр. - отдельного помещения нет (в групповой комнате 

буфетный уголок) 

4 гр. - отдельного помещения нет (в групповой комнате 

буфетный уголок). 

В буфетных и моечных уголках имеются: 2-х 

секционные мойки с подведением к ним холодной             

и горячей воды (водоснабжение централизованное), 

шкафы для сушки и хранения посуды, столовых 

приборов.  

Необходимый комплект столовой и сервировочной 

посуды соответствует количеству детей.  



 

 

19 Обеспеченность пищеблока 

столовой посудой и кухонным 

инвентарем 

Пищеблок обеспечен посудой и кухонным инвентарем       

в достаточном количестве. 

 

 

 

Заведующий МБДОУ д/с № 40                                                            И. А. Диденко 

 

 

 

 


