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1. Общие сведения об образовательной организации, указываются следующая информация:
Руководитель образовательной организации  Онбыш Елена Михайловна Ответственный за питание обучающихся Главацкая Наталья Сергеевна Численность педагогического коллектива 16 чел.

Количество классов по уровням образования 11

	№ п\п
	Классы
	Количество классов
	Численность обучающихся, всего чел.
	В том числе льготной категории, чел.

	1.
	1 класс
	1
	24
	24

	2.
	2 класс
	1
	13
	13

	3.
	3 класс
	1
	14
	14

	4.
	4 класс
	1
	13
	13

	5.
	5 класс
	1
	22
	13

	6.
	6 класс
	1
	18
	7

	7.
	7 класс
	1
	14
	3

	8.
	8 класс
	1
	9
	7

	9.
	9 класс
	1
	12
	9

	10.
	10 класс
	1
	3
	3

	11.
	11 класс
	1
	3
	2




2. Охват горячим питанием по возрастным группам обучающихся

2.1 Охват одноразовым горячим питанием по возрастным группам обучающихся
	№ п\п
	Контингент	по	группам обучающихся
	Численность, чел.
	Охвачено	горячим
питанием

	
	
	
	Количество,
чел.
	%	от	числа
обучающихся

	1
	Учащиеся 1-4 классов
	64
	64
	100

	
	в т.ч. учащиеся льготных
категорий
	64
	64
	100

	2
	Учащиеся 5-8 классов
	63
	30
	48%



	
	в т.ч. учащиеся льготных категорий
	30
	30
	100%

	
	в	т.ч.	за	родительскую плату
	63
	26
	41%

	3
	Учащиеся 9-11 классов
	18
	16
	89%

	
	в т.ч. учащиеся льготных
категорий
	11
	11
	100%

	
	в	т.ч.	за	родительскую
плату
	5
	5
	100%

	
	Общее	количество
учащихся	всех возрастных групп
	145
	137
	94%

	
	в	том	числе	льготных
категорий
	105
	105
	100%

	
	
	
	
	



2.2 Охват двухразовым горячим питанием по возрастным группам обучающихся
	№ п\п
	Контингент	по	группам обучающихся
	Численность, чел.
	Охвачено	горячим
питанием

	
	
	
	Количество,
чел.
	%	от	числа
обучающихся

	1
	Учащиеся 1-4 классов
	64
	41
	28%

	
	в т.ч. учащиеся льготных
категорий
	3
	3
	0,2%

	2
	Учащиеся 5-8 классов
	63
	30
	48%

	
	в т.ч. учащиеся льготных категорий
	
	
	

	
	в	т.ч.	за	родительскую плату
	30
	30
	100%

	3
	Учащиеся 9-11 классов
	18
	8
	44%

	
	в т.ч. учащиеся льготных
категорий
	
	
	

	
	в	т.ч.	за	родительскую
плату
	8
	8
	100%

	
	Общая	количество
учащихся	всех возрастных групп
	145
	79
	54%



	
	в	том	числе	льготных
категорий
	3
	3
	100%

	
	
	
	
	



3. Модель предоставления услуги питания ( столовая )

	Модель	предоставления
питания
	Столовые школьно-базовые

	Оператор	питания,
наименование
	ИП Лазаренко Алла Александровна

	Адрес местонахождения
	Ростовская область г Семикаракорск ул.Привольная 4

	Фамилия,	имя	отчество руководителя,
контактное лицо
	Генеральный директор: Лазаренко Алла Александровна

	Контактные данные: тел. / эл. почта
	e-mail : Телефон. 

	[bookmark: _GoBack]Дата заключения контракта
	11.01.2021г.

	Длительность контракта
	31.12.2021г.




4. Использование специализированного транспорта для перевозки пищевой продукции

	Вид транспорта
	Предоставляется оператором питания 
ИП Лазаренко Алла Александровна

	Принадлежность транспорта
	-транспорт оператора питания

	Условия	использования транспорта
	для перевозки пищевой продукции



5. Инженерное обеспечение пищеблока

	Водоснабжение
	Централизованное (собственный бассейн  привозная вода)

	Горячее водоснабжение
	Централизованное (собственная котельная, водонагреватель)

	Отопление
	Централизованное ( собственная котельная)

	Водоотведение
	Централизованное (локальные сооружения)

	Вентиляция помещений
	Комбинированная	(приточно-вытяжная,
естественная)




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

[image: C:\Users\Оператор\Desktop\план пищеблока.jpeg]
7. Материально-техническое оснащение пищеблока:
Перечень помещений и их площадь м2

	№ п/п
	Наименование цехов и помещений
	Площадь помещение м2

	
	
	Столовые	школьно	-
базовые

	1
	Обеденный зал для приёма пищи
	32,2

	2
	Производственные помещения
	48

	2.1
	Овощной участок (первичной обработки овощей)
	3

	2.2
	Овощной участок (вторичной обработки овощей)
	3

	2.3
	Мясо-рыбный участок
	3

	2.4
	Доготовочный цех
	6,6

	2.5
	Горячий цех
	31,6

	2.6
	Холодный цех
	нет

	2.7
	Мучной участок
	3

	2.8
	Раздаточная зона
	6,9

	2.9
	Участок для резки хлеба
	3

	2.10
	Участок для обработки яиц
	3

	2.11
	Моечная кухонной посуды участок
	3

	2.12
	Моечная столовой посуды участок
	3

	2.13
	Складской участок для картофеля и овощей
	3,5

	2.14
	Производственное помещение буфета-раздаточной
	нет

	2.15
	Посудомоечная буфета-раздаточной
	нет

	3
	Комната для приема пищи (персонал)
	нет



8.1 Характеристика технологического оборудования	пищеблока

	№
	Наименова
	Характеристика оборудования

	п/п
	ние Цехов и
помещени
й
	Наименование оборудования
	Количество единиц оборудован ия, шт
	Дата Выпуска, м.г.
	Дата начала
эксплуатации оборудования, м.г.
	Износ оборудо вания,
%



	1.
	Горячий цех
	Плита электрическая на 4 комфорки

	1
	2012

	2012

	83

	2.
	Горячий цех
	Сковорода электрическая

	1
	2020

	2021

	8

	3.
	Горячий цех
	Пароконвектомат

	1
	2020

	2021

	10

	4.
	Горячий цех
	Плита мармита

	1
	2000

	2000

	100

	5.
	Горячий цех
	Весы контрольные

	1
	2000

	2000

	100

	6.
	Горячий цех
	Шкаф холодильный

	1
	2020

	2021

	12,5

	7.
	Горячий цех
	Холодильник бытовой

	1
	2005

	2005

	100

	8.
	Горячий цех
	Холодильник бытовой

	1
	2005

	2005
	100

	9.
	Горячий цех
	Мясорубка электрическая производительностью до 80 кг/ч

	1
	2020
	2021
	8

	10.
	Горячий цех
	Мясорубка электрическая производительностью до 80 кг/ч

	1
	2012
	2012
	100

	11.
	Горячий цех
	Стеллажи

	6
	2020
	2021
	8

	12.
	Горячий цех
	Столы производственные

	6
	2020
	2021
	8

	13.
	Горячий цех
	Ванна моечная односекционная

	2
	2010
	2010
	100

	14.
	Обеденный
зал 
	Раковина для мытья рук

	2
	2013
	2013
	100

	15
	Горячий цех
	Ванна моечная односекционная

	5
	2002
	2002
	100

	16
	Помещение 
раздаточной
	Прилавок(секция)мармита 2 блюд

	1
	2020
	2021
	8

	17
	Обеденный зал
	Установка бактерицидная

	1
	2020
	2020
	3

	18
	Горячий цех
	Устройство душирующее

	1
	2015
	2015
	3

	19
	
	
	
	
	
	

	20
	
	
	
	
	
	


8.1 Дополнительные характеристики технологического оборудования:

	№
	Наименова
	Характеристика оборудования

	п/п
	ние технологи че-ского
оборудова ния
	Назначение
	Марк а
	Произво ди- тельност ь
	Дата изготов ления
	Срок Службы, лет
	Сроки профилактиче ского осмотра

	2.1
	Механичес- кое
	Мясорубка
	Аббат
	До 80кг/ч
	2020
	10
	Ежеквартально

	2.2
	
	Мясорубка
	-
	До 80кг/ч
	2012
	10
	Ежеквартально

	2.3
	Тепловое
	Плита электрическая на 4 комфорки

	Gefest

	1,5

	2012
	12
	Ежеквартально

	2.4
	
	Сковорода электрическая

	Аббат
	0,27

	2020
	12
	Ежеквартально

	2.5
	
	Пароконвектомат

	Аббат
	GN1/1

	2020
	
	Ежеквартально

	2.6
	
	Плита мармита

	-
	1,5

	2000
	16
	Ежеквартально

	2.7
	
	Прилавок(секция)мармита 2 блюд

	Аббат
	
	2019
	12
	Ежеквартально

	3.1
	Холодильн ое
	Холодильник
среднетемпературная 

	Аббат
	-
	08.2020
	12
	Ежеквартально

	3.2
	
	Холодильник бытовой

	Nord

	278
	2005

	12
	Ежеквартально

	3.3
	
	Холодильник бытовой

	Vestel

	235
	2005
	12
	Ежеквартально

	3.4
	
	
	
	
	
	
	

	3.5
	
	
	
	
	
	
	

	4.1
	Весоизмери
-тельное
	Весы контрольные

	-
	20
	2000
	10
	1 раз/год

	4.2
	
	
	
	
	
	
	













8.2 Дополнительные характеристики обслуживания оборудования:

	№
	Наименовани
	Характеристика мероприятий

	п/п
	е
	Наличие
	Налич
	Проведе
	План
	Ответственны
	График

	
	технологиче- ского оборудования
	договора на ТО
	ие догово ра на
провед
	ние ремонта или ТО
	приобрете ния нового и
замена
	й за состояние оборудования
	санитарной обработки оборудовани
я

	
	
	
	ение
	
	старого
	
	

	
	
	
	метрол
	
	оборудова
	
	

	
	
	
	огичес
	
	ния
	
	

	
	
	
	ких
	
	
	
	

	
	
	
	работ
	
	
	
	

	1
	Тепловое
	-
	-
	ТО 1
	
	Заведующий
	Еженедельно

	
	
	
	
	раз/кварта
	Не требует
	столовой,	зам
	каждую

	
	
	
	
	л, ремонт
	
	по АХР
	пятницу

	
	
	
	
	по мере
	
	
	

	
	
	
	
	необходи
	Пароконвек
	
	

	
	
	
	
	мости
	томат на 6
	
	

	
	
	
	
	
	уровней по
	
	

	
	
	
	
	
	состоянию
	
	

	
	
	
	
	
	на
	
	

	
	
	
	
	
	21.02.2022г
	
	

	2
	
	-
	-
	ТО 1
раз/кварта л, ремонт
по мере
	Электросковорода по состоянию
На
21.02.2022г
	Заведующий столовой, зам по АХР
	Еженедельно каждую пятницу



	
	
	
	
	необходи мости
	Не требует
	
	

	3
	Холодильное
	
	-
	ТО 1
раз/кварта л, ремонт по мере необходи мости
	Не требуется по
состоянию на 21.02.2022г
	Заведующий столовой, зам по АХР
	Еженедельно каждую пятницу

	4
	Весоизмери- тельное
	-
	-
	ТО 1
раз/год
	Весы настольные
– 1 шт по сосотоянию на
21.02.2022г
	Заведующий столовой, зам по АХР
	Еженедельно каждую пятницу

	5
	Прочее
	-
	-
	-
	бактерицид ная лампа
– 1 шт, по состоянию на
21.02.2022г
Не требует
	Заведующий столовой, зам по АХР 
	Еженедельно каждую пятницу 






9. Характеристика помещения и оборудования столовой, план-схема столовой

	№ п/п
	Наименование оборудования
	Характеристика оборудования столовой -, площадь М2

	
	
	количество единиц оборудования
	дата	его
приобретения
	процент изношенност и оборудовани
я
	перечень	недостающего оборудования		в
соответствии	с
требованиями

	1
	Комплект
обеденный
	7
	2005
	  100%
	0

	
	
	4
	2008
	 100%
	0










9.1 Характеристика бытовых помещений

	№ п/п
	Перечень бытовых помещений
	Характеристика помещений -, площадь М2

	
	
	количество
единиц оборудования для бытовых целей

	1
	Санузел
	0

	2
	Раздевалка
	1 м2



10. 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
	Зав.
производством
	0
	0
	Средне-
специальное
	Нет
	0лет
	нет

	2
	Повара
	1
	1
	Средне-
специальное
	Нет
	15 лет

	В наличии

	3
	Рабочие	кухни
(помощники повара)
	1
	1
	Средне- специальное
	Нет
	0лет
	В наличии

	4
	Буфетный
работник
	0
	0
	Средне-
специальное
	Нет
	0 лет
	нет


11. Форма организации питания обучающихся
· предварительное накрытие столов
-Перспективное меню
График питания обучающихся 
МБОУ Топилинская СОШ                                               в  2021-2022 учебного году.



	№ п/п
	Время 

	Наиме-
нование
	Классы
	Ответственные

	2
	10.00 – 10.10
	Завтрак
	1
	Классный руководители

	
	10.10 – 10.20
	
	4
	

	3
	11.00 -11.10
	Завтрак
	2
3
	Классные руководители

	
	11.10 – 11.15
	
	
	

	
	11.15 - 11.20
	Обед
	7
	

	4
	12.00 – 12.05
	Обед
	5
	Классные руководители

	
	12.05 – 12.10
	
	6
	

	
	12.10 – 12.15
	
	8
	

	
	12.00  12.15
	Обед
	1-4
	

	5
	12.55  - 13.05
	Обед
	9,10
	Классные руководители





12. Перечень нормативных и технологических документов:
- Примерное двухнедельное меню
· Ежедневное меню
· Меню раскладка
-Технологические карты (ТК)
· Технико-технологические карты (ТТК) при включении в рацион питания новой кулинарной продукции с пониженным содержанием соли и сахара
· График приема пищи
[bookmark: -Гигиенический_журнал_(сотрудники)]-Гигиенический журнал (сотрудники)
· [bookmark: -_Журнал_учета_температурного_режима_хол]Журнал учета температурного режима холодильного оборудования
· [bookmark: -_Журнал_учета_температуры_и_влажности_в]Журнал учета температуры и влажности в складских помещениях
- Журнал бракеража готовой пищевой продукции (1-4кл) (5-11кл)
· Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции
[bookmark: -Ведомость_контроля_за_рационом_питания]-Ведомость контроля за рационом питания
· Приказ о составе бракеражной комиссии
· График дежурства преподавателей в столовой
· Акт	по результатам проверки состояния готовности пищеблока по организации питания к новому учебному году
-Программа по совершенствованию системы организация питания обучающихся
-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 школы
· Наличие	оформленных	стендов	по	пропаганде	принципов здорового питания
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