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1. Общие сведения об образовательной организации 

 

Руководитель образовательной организации:  

Заведующий Ермолаева Алла  Александровна 

Ответственный за питание воспитанников:   

Старшая медицинская сестра Козорез Ольга Анатольевна 

 

Численность педагогического коллектива: 16 человека,  

Численность административного персонала: 2 человека, 

Численность учебно-вспомогательного персонала: 6 человек, 

Численность обслуживающего персонала: 11 человек. 

 

Количество групп: __6__ 

 

№ 

п\п 

Группы Численность воспитанников,  

всего чел. 

В том числе льготной 

категории, чел. 

1 № 1 21 0 

2 № 2 25 0 

3 № 3 23 0 

4 № 4 29 0 

5 № 5 25 1 

6 № 6 10 0 

Итого 6 групп 133 

 

1 

 

2. Охват горячим питанием по возрастным группам воспитанников 
 

№ 

п\п 

Контингент по группам 

воспитанников 

Численность, 

чел. 

Охвачено горячим питанием 

Количество, 

чел. 

%  от  числа 

обучающихся 

1 Группа № 1 21 21 100% 

2 Группа № 2 25 25 100% 

3 Группа № 3 23 23 100% 

4 Группа № 4 29 29 100% 

5 Группа № 5 25 25 100% 

6 Группа № 6 10 10 100% 

 Общее количество учащихся 

всех возрастных групп 

133 133  

 

3. Модель предоставления услуги питания 

 

Модель предоставления питания  Самостоятельное 

Оператор питания, наименование  МДОУ «Детский сад № 9» 

Адрес местонахождения  413112, Саратовская область, г. Энгельс, ул. Камская , 

4а 

Фамилия, имя, отчество руководителя, 

контактное лицо  

Заведующий :Ермолаева Алла  Александровна 

Контактное лицо: агент по снабжению Яковенко Ольга 

Викторовна 

 
 



4. Инженерное обеспечение пищеблока 
 

Водоснабжение  Централизованное  

Горячее водоснабжение  Централизованное   

Отопление  Централизованное  

Водоотведение  Централизованное  

Вентиляция помещений  Искусственная  

  

 

5. Проектная мощность (план-схема расположения помещений) пищеблока 
 

 
 

 

 

 

 

6.  Материально-техническое оснащение пищеблока: 
Перечень помещений и их площадь м2     

 

 

№ 

п/п 

Наименование цехов и помещений Площадь помещения м2 

Пищеблок 

1 Складские помещения  13,9 

2 Производственные помещения  26,1 

2.1 Горячий цех 17,7 



2.2 Раздаточная   3,7 

2.3 Холодный цех 8,4 

 

 

7. Характеристика технологического оборудования пищеблока 
 

п/п Наименование цехов 

и помещений 

Характеристика оборудования 

наименование 

оборудования 

Кол- во  

единиц  

оборудования 

Дата его 

выпуска 
Даты  

начала его 

эксплуатации 

Процент 

 изношенности 

оборудования 

1 Раздаточная Полка для контрольного 

блюда, раздаточный стол 

2 1995 1995 100% 

2 Горячий цех плита 1 1995 18.09.2008 100% 

3 Горячий цех электр. пароконвектомат 1 2012 20.11.2014 100% 

4 Горячий цех протирочная машина 1 2008 31.12..2013 100% 

5 Горячий цех мясорубка KENWOOD 

MG510 

1 2008 19.02.2008 100% 

6 Горячий цех стеллаж 1 1995 31.12.2007 100% 

7 Горячий цех Весы электронные 1 2016 02.11.2016 100% 

8 Горячий цех Жарочный шкаф 1 1979 1995 100% 

9 Холодный цех Машина для измельчения 

мяса МИМ-80 

1 2011 12.09.2011 100% 

10 Холодный цех Стол производственный 1 2013 12.04.2013 100% 

11 Холодный цех Машина протирочная 1 2008 18.09.2008 100% 

12 Холодный цех Трех секционные ванны 1 2007 04.04.2007 100% 

 

Дополнительные характеристики технологического оборудования: 
 

п/п Наименование 

технологического 

оборудования 

Характеристика оборудования 

Назначение 

 

Марка 

 

Производительность 

 

Дата 

изготовления 

Срок 

службы 

 

Сроки 

профилактического 

осмотра 

 Пароконвектомат  ПКА6-

1\3П 

ПКА 6-

1/ЗП.625*500*560.ма

сса46 кг 

10.2012   

 Холодильник  Саратов 

1 

Саратов-1614 

М110*0,5,,220В,50 

Кц 

01.2008   

 Холодильник  Саратов 

105 

кшмх-

335/125 

кшмх-335/125 

,1958*600*600,напря

ж.220 В,частота 50Гц 

07.2011   

 Холодильник  Саратов 

105/1 

1958*600*600.7Д2.94

0.062 РЭ,220В,50 Кц 

01.2007   

 Холодильник  Саратов 

263(кшд 

200/30) 

саратов 263 КШД 

150/30,1210*480*600

.V   м3,220В,50 Кц 

02.2007   

 Витрина  КШ-300 КШ-

300,1958*600*600,V 

камеры 301 

дм3.напряж 220 

В,частота 50 Гц 

09.2016   

 Весы настольные   180*105.220В,50Гц.В

СП-300/50-5С 

2010   



 Весы электорнные   326АС LCD,от 15-32 

кг 

2010   

 Весы напольные  MERCU

RY M-

ER 

180*105.220В,50Гц.В

СП-300/50-5С 

2021   

 

 

 

Дополнительные характеристики обслуживания оборудования: 

 

№ 

п/п 

Наименование 

технологического 

оборудования 

 Характеристика мероприятий    

Наличие 

договора 

на 

техосмотр 

 

Наличие 

договора на 

проведение 

метрологических 

работ 

Проведение 

ремонта 

 

План 

приобретения 

нового и 

замена 

старого 

оборудования 

Ответственный 

за 

состояние 

оборудования 

 

График 

санитарной 

обработки 

оборудован

ия 

 

1  Тепловое  - - - - Солодкая Н.В.          - 

        

2  Механическое  - - - - Солодкая Н.В.         - 

        

3  Холодильное  - - - - Солодкая Н.В. имеется 

        

4  Весоизмерительное  - 2021 2021  2022 год Солодкая Н.В. имеется 

 

8. Штатное расписание работников пищеблока 
 

№  

п/п  

Наименование  

должностей  

Характеристика оборудования столовой, площадь М2 

количество 

ставок 

укомплекто-

ванность 

базовое  

образован 

квалифика- 

ционный  

разряд 

стаж  

работы 

 

наличие 

медкнижки 

1  Шеф повар 1 100% среднее 9 14 лет В наличии 

2 Повар 1 100 % среднее 3 6 лет В наличии 

3  Подсобный рабочий 1 0% среднее - - В наличии 

4 Агент по снабжению 1 100% среднее - 1 месяц В наличии 

 

9.Форма организации питания воспитанников 
- питание воспитанников осуществляется сотрудниками группы : младшими воспитателями, 

воспитателями 

 

10. Перечень нормативных и технологических документов: 

- Перспективное 10-дневное меню    

- Ежедневное меню   

- Меню раскладка  

- Технологические карты (ТК)  

- Накопительная ведомость  

- График приема пищи,  

- Гигиенический журнал (сотрудники)  

- Журнал учета температурного режима холодильного оборудования  

- Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях  

- Журнал бракеража готовой пищевой продукции  

- Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции   

- Приказ о составе бракеражной комиссии   

- Положение об организации питания обучающихся  



- Положение о бракеражной комиссии  

- Приказ об организации питания   

- Должностные инструкции персонала пищеблока  

- Программа производственного контроля на основе принципов ХАССП  

- Требования к информации по питанию, размещаемой на сайте ДОУ.                             

- Наличие оформленных стендов по пропаганде принципов здорового питания   
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