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1. Общие сведения об образовательной организации 
  

Руководитель образовательной организации: директор Калемина Наталья 

Владимировна. 

Ответственный за питание обучающихся: Рахтын Иван Игоревич, заведующий 

складом. 

Численность педагогического коллектива: 12 чел. 

Количество классов по уровням образования: НОО – 3 класса, ООО – 4 класса. 

Количество посадочных мест: 50  

Площадь обеденного зала: 70 кв. м. 

 

№ 
п\п 

Классы Количество 
классов 

Смена  Численность 
обучающихся, 

всего чел. 

В том числе 
льготной 

категории, чел 

1 1 классы 1 1 9 9 

2 2,4 класс-
комплект 

1 1 11 11 

3 3 классы 1 1 5 5 

4 5, 6 класс-
комплект  

1 1 9 9 

5 7 классы 1 1 9 9 

6 8 классы 1 1 10 10 

7 9 классы 1 1 7 7 

 Всего: 7 1 60 60 

 

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 0 0 0% 

 в т. ч. учащиеся льготных 
категорий 

0 0 0% 

2 Учащиеся 5-9 классов 0 0 0% 

 в т. ч. учащиеся льготных 
категорий 

0 0 0% 

 в т. ч. за родительскую плату 0 0 0% 

4 Общее количество учащихся 
всех возрастных групп 

0 0 0% 

 в том числе льготных 
категорий 

0 0 0% 
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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 25 25 100% 

 в т. ч. учащиеся льготных 
категорий 

25 25 100% 

2 Учащиеся 5-9 классов 35 35 100% 

 в т. ч. учащиеся льготных 
категорий 

35 35 100% 

 в т. ч. за родительскую плату 0 0 0 

3 Учащиеся 10-11 классов 0 0 0% 

 в т. ч. учащиеся льготных 
категорий 

0 0 0% 

 в т. ч. за родительскую плату 0 0 0% 

4 Общее количество учащихся 
всех возрастных групп 

60 60 100% 

 в том числе льготных 
категорий 

60 60 100% 

 

3. Модель предоставления услуги питания 
 

Модель предоставления питания столовая на сырье 

Оператор питания, наименование - 

Адрес местонахождения - 

Фамилия, имя отчество руководителя,  
контактное лицо 

- 

Контактные данные: тел. / эл. почта - 

Дата заключения контракта - 

Длительность контракта - 

 
4. Использование специализированного транспорта  

для перевозки пищевой продукции 
 

Вид транспорта специализированный транспорт поставщиков 
продуктов питания 

Принадлежность транспорта  
- 

Условия использования 
транспорта 

- 
 

 

5. Инженерное обеспечение пищеблока 
 

Водоснабжение централизованное 
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Горячее водоснабжение водонагреватель 

Отопление 
 

централизованное 

Водоотведение 
 

локальные сооружения 

Вентиляция помещений 
 

комбинированная 

 
 

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

 
 

7.  Материально-техническое оснащение пищеблока 
 

Перечень помещений и их площадь м2 (перечень и площадь помещений в 
зависимости от модели предоставления питания) 

 

№ 
п/п 

Наименование 
цехов и 

помещений 

Площадь помещение м2 

Столовые 
школьно-
базовые 

Столовые, 
работающие  

на сырье 

Столовые-
доготовочные 

Раздаточные, 
буфеты 

1 Столовая - 70 - - 

2 Заготовительная 
(первоначальная 
подготовка 
мясных 
продуктов) 

- 3,5 - - 

3 Заготовительная 
(первоначальная 
подготовка 
продуктов) 

- 3,5 - - 

4 Кладовая 
(хранение 
сыпучих 
продуктов) 

- 3,5 - - 

5 
 

Коридор  - 4,6 - - 

6 Тамбур - 2,8 - - 
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8.1. Характеристика технологического оборудования пищеблока 
  

Набор 
помещений 

Наименование 
оборудования 

Кол-
во шт. 

Дата 
выпуска 

Дата начала 
эксплуатации 

% изношен 
ности 

Обеденный 
зал 

Столы обеденные 13 2008 2008 50 

Стулья 50 2008 2008 20 

Раковины для мытья 
рук 

2 2008 2008 80 

Рукосушители 1 2008 2008 0 

Линия раздачи Мармит 1-х блюд 1 2008 2008 0 

Мармит 2-х блюд 1 2008 2008 0 

Горячий цех Плита 4-комф. 4 2008 2008 70 

Котел пищеварочный 8 2008 2008 80 

Сковорода 4 2010 2010 50 

Зонт вентиляционный 0 - - - 

Столы произв. 6 2008 2008 50 

Весы электр. до 150 кг 1 2008 2008 0 

Холодильник для проб 1 2002 2008 35 

Миксер 1 2011 0 25 

Тележка сервир. 1 2008 2008 0 

Тележка для сбора 
грязной посуды 

1 2008 2008  

Стол для хлеба 1 2008 2008 50 

Подставки под 
кухонный инвентарь 

0 2008 2008 0 

Полки настенные для 
тарелок 

4 2008 2008 95 

Мясорыбный 
цех 

Стол 1 2008 2008 0 

Мойка 2-хсекционная 1 2008 2008 0 

Подставка под 
кухонный инвентарь 

1 2008 2008 0 

Мясорубка 1 2008 2008 85 

Весы электронные 1 2018 2021 0 

Шкаф холодильный 1 2008 2008 0 

Полка для разделочных 
досок 

1 2008 2008 0 

Картофелечистка 1 2020 2020 0 

Моечная 
кухонной 
посуды и 

инвентаря 

Мойка для кухонного 
инвентаря 3-
хсекционная 

1 2008 2008 0 

Стеллаж для сушки 
посуды 

3 2011 2011 0 

Стеллаж для хранения 
кухонной посуды и 
инвентаря 

1 2008 2008 30 

Тележка для подносов 
и столовых приборов 

1 2008 2008 0 

Цех для мытья 
посуды  

Стол для сбора 
отходов 

1 2008 2008 50 
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Стол предмоечный 2 2008 2008 50 

Стеллаж для сушки 
посуды 

1 2008 2008 0 

Тележка для грязной 
посуды 

1 2008 2008 0 

Помещение 
для обработки 

и хранения 
уборочного 
инвентаря 

Помещение для 
уборочного инвентаря 

1 2008 2008 0 

Склады для 
хранения 
продуктов 

Контейнер для 
хранения и 
транспортировки  

15 2019 2019 0 

Шкаф для хлеба     

Морозильный ларь 3 2011 2011 22 

Весы товарные 1 2018 2019 93 

Холодильник бытовой 2 2008 2008 0 

 

8.2 Дополнительные характеристики технологического оборудования 
 

№ 

п/

п 

Наименовани

е 

технологическ

ого 

оборудования 

Характеристика оборудования 

Назначе-

ние 

 

марк

а 

 

производи-

тельность 

 

дата  

изгото

в-

ления 

 

сро

к 

слу

-

жб

ы 

 

сроки 

профил

ак-

тическог

о 

осмотра 

 

 

Тепловое 

1. Плита 

электричес-кая 

4- конф. 

Приготовле

-ние пищи 

- - 2008 14 1 раз в 

год 

2. 

 

Котел 

пищевароч-

ный 

электричес-кий 

Приготовле

--ние пищи 

- объем 60 л 2008 14 1 раз в 

год 

3. Сковорода Приготовле

-ние пищи 

  2010 12 1 раз в 

год 

 

Механическое 

 

1. Мясорубка   Для 

измельчени

я мяса и 

рыбы на 

фарш 

- 200 кг/ч 2008 14 1 раз в 

год 

2. Картофеле-

чистка   

Для очистки 

картофеля 

и 

- 150 кг/ч 2020 12 1 раз в 

год 
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корнеплодо

в от кожуры 

 

Холодильное 

 

1. Шкаф 

холодиль-ный  

t 0C-6С 

Хранение 

охлажден-

ных 

пищевых 

продуктов 

- Среднетемпера-

турный диапазон  

0- +8 гр. 

2008 14 1 раз в 

год 

2. Холодильник 

для проб 

Хранение 

охлажден-

ных 

пищевых 

продуктов 

- Среднетемперату

рный диапазон 0- 

+6 гр. 

2002 12 1 раз в 

год 

3. Холодиль-ник 

бытовой (х2) 

Хранение 

охлажден-

ных 

пищевых 

продуктов 

- Полезный объем 

700 л 

2008 12 1 раз в 

год 

4. Морозиль-ный 

ларь (х3) 

Хранение 

заморо-

женных 

пищевых 

продуктов 

- Полезный объем 

200 л (х3) 

2008 12 1 раз в 

год 

 

Весоизмерительное 

 

1. Весы торговые 

электронные 

(х2) 

Определе-

ние массы 

взвешива-

емых 

продуктов 

- Предел 

взвешивания -  

150 кг 

2008; 

2018 

14; 

4 

1 раз в 

год 

2. Весы товарные Определе-

ния массы 

взвешивае

мых 

продуктов 

- Предел 

взвешивания –  

150 кг 

2019 3 1 раз в 

год 

 
8.3 Дополнительные характеристики обслуживания оборудования 

 

№ 
п/
п 

Наименован
ие 

технологиче
ского 

оборудован
ия 

Характеристика мероприятий 

наличи
е 

догово
ра  на 
техосм

отр 
 

наличие 
договора  

на 
проведени

е 
метрологич

еских 
работ 

провед
ение 

ремонт
а 
 

план 
приобрет

ения 
нового и 
замена 
старого 

оборудов
ания 

ответстве
нный за 

состояние 
оборудов

ания 
 

график 
санитарн

ой 
обработк

и 
оборудов

ания 
 

Тепловое 

1. 
 

Плита 
электрическа
я 4-конф. 

не 
имеется 

не имеется не прово-
дился 

2026 Зам. 
директора 

по АХЧ 

ежедневно 



9 
 

2. Котел 
пищеварочн
ый 
электрически
й 

не 
имеется 

не имеется не прово-
дился 

2025 Зам. 
директора 

по АХЧ 

ежедневно 

3. Сковорода не 
имеется 

не имеется не прово-
дился 

2026 Зам. 
директора 

по АХЧ 

ежедневно 

Механическое 

1. Мясорубка   не 
имеется 

не имеется не прово-
дился 

2023 Зам. 
директора 

по АХЧ 

ежедневно 

2. Картофеле-
чистка   

не 
имеется 

не имеется не прово-
дился 

2027 Зам. 
директора 

по АХЧ 

ежедневно 

Холодильное 

1. Шкаф 

холодильн

ый  

t 0C-6С 

не 
имеется 

не имеется не прово-
дился 

2027 Зам. 
директора 

по АХЧ 

ежедневно 

2. Холодильник 
для проб 

не 
имеется 

не имеется не прово-
дился 

2026 Зам. 
директора 

по АХЧ 

ежедневно 

3. Холодильник 
бытовой (х2) 

не 
имеется 

не имеется не прово-
дился 

2026 Зам. 
директора 

по АХЧ 

ежедневно 

4. Морозильны
й ларь (х3) 

не 
имеется 

не имеется не прово-
дился 

2025 Зам. 
директора 

по АХЧ 

ежедневно 

Весоизмерительное 

1. Весы 
торговые 
электронные 
(х2) 

не 
имеется 

не имеется не прово-
дился 

2027 Зам. 
директора 

по АХЧ 

ежедневно 

2. Весы 
товарные 

не 
имеется 

не имеется не прово-
дился 

2025 Зам. 
директора 

по АХЧ 

ежедневно 

 
9.1 Характеристика помещения и оборудования столовой,  

план-схема столовой 
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Помещение имеет площадь 70 кв. м. 

В зале находится 10 обеденных столов на 50 посадочных мест. 

Освещение естественное и искусственное, соответствующее требованиям и 

нормам. 

Оборудование соответствует требованиям и нормам. 

В зале имеется две раковины, необходимые для дезинфекции рук учащихся. 

 

9.2. Характеристика бытовых помещений 

 

№ Перечень бытовых помещений Площадь Оборудование 

1 Санузел для сотрудников 

пищеблока 

4,9 Унитаз – 1, 

раковина - 1 

2 Гардеробная персонала 5,0 Шкаф – 5 

3 Прачечная спецодежды 7,5  

 

10. Штатное расписание работников пищеблока 

Наименование 

должностей 

Характеристика персонала столовой 

Кол-

во 

ставок 

Укомплек 

тованность 

Базовое 

образование 

Квалифика 

ционный  

разряд 

Стаж 

работы по 

специаль 

ности 

Наличие 

оформленной 

личной 

медицинской 

книжки 
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Заведующий 

складом 
0,8 100% 

СПО 

«Техник-

технолог»  

3 разряд 2 года да 

Повар 

 
2 100% 

НПО 

«Повар-

кулинар» 

2 разряд 6 лет да 

Кухонный 

рабочий 
1 100% 

Основное 

общее 
1 разряд 3 года да 

   

11. Форма организации питания обучающихся 

 

Предварительное накрытие столов 

  

12. Перечень нормативных и технологических документов 

 

№ Наименование  Наличие  

1 Примерное двухнедельное меню имеется 

2 Ежедневное меню имеется 

3 Меню раскладка имеется 

4 Технологические карты имеется 

5 Накопительная ведомость имеется 

6 График приема пищи имеется 

7 Гигиенический  журнал (сотрудники) имеется 

8 Журнал учета температурного режима 

холодильного оборудования 

имеется 

9 Журнал учета температуры и влажности в 

складских помещениях 

имеется 

10 Журнал бракеража готовой 

пищевой продукции 

имеется 

11 Журнал бракеража скоропортящейся 

пищевой продукции 

имеется 

12 Ведомость контроля за рационом питания имеется 

13 Приказ о составе бракеражной комиссии Приказ №12-ОД от 

26.01.2021 

14 График дежурства преподавателей в 

столовой 

Утвержден 12.01.2022 

директором школы 

15 Акт по результатам проверки состояния 

готовности пищеблока по организации 

питания к новому учебному году 

от 30.08.2021 

16 Программа по формированию культуры 

здорового питания обучающихся  

имеется 

17 Положение об организации питания 

обучающихся 

Утверждено приказом 

директора школы №189/1 от 

22.12.2020 

18 Положение о бракеражной комиссии Утверждено приказом 

директора школы № от 
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26.04.2019 

19 Приказ об организации питания Приказ №12/1-ОД от 

26.01.2021 

20 Должностные инструкции персонала 

пищеблока 

имеются 

21 Программа производственного контроля   имеется 

22 Требования к информации по питанию, 

размещаемой на сайте школы                             

имеются 

23 Наличие оформленных стендов по 

пропаганде принципов здорового питания 

имеется 

 

 

 

 

Приложение А: 

Перечень необходимого оборудования 

 

1. Хлеборезка – 1 шт. 

2. Посудомоечная машина – 1 шт. 

 

 

 

 

И. о. директора школы                                            Г. С. Итапин 


