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1. общие сведения

Руководитель общеобразовательной организации: Михеенко Анна Владимировна
Ответственный за организацию питания обучающихся; Островская Наталья
Алексеевна
Численность педагогического коллектива: 52

Проектная мощность ОО 700 чел.
Фактическое количество обуrающихся l l48 чел.
Площадь обеденного зала 184,4 м'

Количество классов по уровням образования 38

ль
п/тl

Классы Кол-во
классов

численность
обучающихся

численность
обучающихся

с овз

численность
детей-

инваJI}Iдов
(инвалидов)

численшость
обучающихся

других
льготных
категорий

чшсленность
школьников,
обучающихся

на домУ

1 1 класс 4 l00
2. 2 класс 4 131 1 2
з, з класс 4 I23 5 4
4, 4 класс 4 128 11 0 1

5. 5 класс 4 106 з 2 28 2
6, б класс 4 |28 |4 1 24 l
7, 7 класс 5 I42 11 1 24 0
8. 8 класс 4 |24 6 0 25 0
,9, 9 класс nJ ||7 7 0 2з 1

10. 10 класс 1 31 0 0 5 1

l1 1 1 класс 1 18 0 0 3 0

итс го 38 1 148 58 10 Iз2 6

2. Охват горячим питанием по возрастным группам

2.1 Охват одноразовым горячим питанием по возрастным группам

лb
п/п

Контингент по группам
обучающихся

численностъ
обучающихся

Охвачено горячим питанием

Количество, чел. 7о от ЧисЛа
обучающихся

1, Обучающиеся 1 - 4 классов 482 482 100
в т.ч. обучающиеся лъготнъD(
категорий

2, Обучающиеся 5 - 9 классов б17 бl7 100
в т.ч. обучающиеся лъготных
категорий

l32 L32

в т,ч, за родителъскую плату 485 485
3. Обучающиеся 10 - 1l классов 49 49

в т.ч. обучающиеQя лъготнъгх
категорий

8 8

в т.ч. за родительскую плату 4l 4l



Фирменное наименование уполномоченной
организации или уполномоченного
и ндивидуагlъного предприним ателя

ИП Пономаренко Руслан Александрович

Место нахождения (алрес) г.Щраснодарl ул. Калинина1350/3 кв.1
Фамилия, имя, отчество руководителя (если
имеется)

Пономаренко Руслан Александрович

Государственный регистрационнътй номер записи
о создании юридического лица/ип
(огрн/Егрип)
Режим работы С 8:00 до 1б:30
Контактный телефон 89б54633468
ОфишиаJIьный сайтlссылка на страницу
"Организация питания в ОО"

h ttp ý : //.а б цF скl. щ.ýgл 4 цIF qF ц, р ф/
h f f p.s 

; /а б:l,F с Ф, ш к р "TI + цу б q ч и . р ф/ ? s е с ti о n_i d =29

Информация об основаниях оказания услуг по
организации питания (реквизиты
договора/контракта)

Контракт Лil 1 от (учащиеся-инвалиды)
Контракт J\tb 3 (ОВЗ)
Контракт J\tb 4 (многодетIIые учащиеся)
Контракт J\tb 2 (дети военнослужащих)
Контракт
03 1 8300065 1230002з4-з
lбесплатное питание 1-4 кл)

Щата заключения договора/контракта 01.09 .2023
01.09 .2023
01.09.2023
01.09,2023
24.07.2023

длителъность до го вора/контракта До 31.|2.2023

3. Модель предоставления услуги питания

3.1 Общие сведения об операторе питания (если аутсорсинг)

4, Тип пищеблока

проектная мощность пищеблока. Экспликация (плап-схема) помещений пищеблока

Экспликация (план-схема) обеденного зала
количество посадочных мест по проекту 120 \
фактическое количество посадочных мест 120

-э.

6,

лtь

п/п тип пищеблока Щаlнет
Проектная
мощностъ

l Столовая, работающая на сырье да 120
2. Столовая доготовочная (работающая на

полуфабрикатах)
з, Буфет-раздаточ]rая
4. Буфет
5. Помещение для приема пищи (йi рiйета колrr.*"а

gбучаюrцgхся)
6. Отсутствует вое вышеперечисленное



Т,L Водоснабжение (даlцет

центр€tпизоваццое
со б ств енн ая скв ажин а_учр ещденч4

в случае исполъзования Других источников указатъ

ведомственн гtрин&длежностъ

вод& привозная
Т Z r орячее водоснабэкение (дdчФ

центршIизовачц99
собственная котелъная
водонагревателъ

7.3. Отопление (даlнет

центраJIизованное
собственная котелъная и п

i .4, Водоотведение (даlнет

центраJIизованц99

локапъные очистные соорук9IIиI

7.5.Вентиляция (даlнет)

ecTecTBeHHarl
механическая

7, Инженерное обесшечение пищеблока

8. Использование специализированного трансшорта для перевозки пищевой продукции

(даlнет)Транспорт

СпециаJIизированныи анспорт школы

СгrецичtJIизированный транспорт организации

обrцественного питания, .обслуживающеF школ

с".ц"-"зированный транспорт организаций _

поставщиков пищевых продуктов

сrециализ"рованный транспорт ип, обслуживающего

СпециаJIизированньIй тр анспо отсутствует

Иной вид подвоЗа (УКаЗqЦ!



9. NIатериально-техническое
предоставления питания)

оснащение пищеблока (в зависимости от модели

9.1 Характеристика технологического оборулования пищеблока

Набор
помещений

Площ
flДЬl
м'

наименование
оборудования

(дополнить при
необходимости)

Ко
л-
во

шт.

| Даrа
| выпу
л,

год

Щата
подключе

ния
(начала

фУн*цион
ирования)

l ГоД

Изношенн
остъ

оборудова
ния,

о//о

Недостающее
оборудование

согласно
требованиям
действующих

СанПиН

Наименова-
ние

кол
-во
шту
к

Обеденный
з;UI

Столы
обеденные 26 20Iз 20L9 30

Стулъя 150 2013 2019 30

Раковины для
мытъя рук

7 20|4 20|9 30

Электрополотен
ца 2 20l4 20]l9 30

Мармит 1-х
блюд 1 20lз 20l9

Р*дuточ-
ная зона

30

IvIapMиT 2-х
блюд 1 20ltз 2019 30

IчIармит З-х
блюд
Холодилънътй
прилавок
(витрина,

99кция)

1 2012 20L9

30

Прилавок
нейтрагrъный
Прилавок для
столовых
прибороР ._
Щругое

1 2012
30

20l9

Горячий
ЦOх

Плита
электрическая
4-х ýонф.

3 20]lз 2019
30

/карочнътй
(духовой) шкаф
Котел
пищеварочный 1 2013 2019 30

Электрическая
сковорода 1 20L2 2019 30

Зонт
вентиляционны
и

4 2012
2019 з0

Пароконвектома
т l 20L2 20]l9 30

5



Набор
помещений

п[лощ
LДЬl

наименование
оборудования

/ гrrrrrrr пIrlr,гl- rr nDl

Ко
л-
во
шт.

.Щата
выIIу

р,l год

Щата
подключе

ния
(начала

фУнкцион
ирования)

, гоД

Изношенн
ость

оборудова
ния,

о/о

Недостающее
оборудование

согласно
требованиям
действуюших

Сан[IиН
,Z

м \Лrz lrrro, 1.I.. . 9 l- I, -,

шеобходимости)
Наименова-

ние

кол
-во
шту

к

Столы
производственн
ые

4 201 з
201 9 30

IчIоечная ванна
1-о или 2-х
секционная

1 2012
2019 30

l Универсалъныйl .,,

l механическии
l

| 
привод для

l готовои
I

l продукции

1 20]l2

2019 30

Б"-
| о"ошерезателън
l u, машина с
l.,
l протирочнои
| насалкой и

| 
*"сорубка для

l готовои
l продукции
ы
l ,п.птронные
l дп, готовой
| 'родукции

l

20]l2 2019 30

rйф- ч

l холодилъныи
| срелнетемперат

l урп"rй (для

l проб)

1

2012 2019 30

Миксер t 0-20л

Тележка
сервировочная

1
20lI2 2019 30

тележка для
сбора грязной
посуды

1

2013 2019 30

Хлеборезка 1
20]I2 2019 з0

Шкаф для
хранения хлеба

1
20]I2 2019 30

подставки под
кухонный
инвентаDъ

l

Стеллаж
кухонный

2

z0]I2 2019 30

8 20]l2
2019 30



Недостающее
оборудование

согласно
требованиям
действуюIцшх

СанПиН

Изношенн
ость

оборудова
ния,

"/о

,Щ,ата
шодключе

ния
(начала

функцион
ирования)

, гоД

.Ц,ата
выtIу
,

год

наименование
оборудования

(дополнить при
необходшмости)

Набор
помещений

настенныи
раковина для

мывшIъник)

ыйнет

Холодный
цех

Весы
электронные
Шкаф
холодилъный
среднетемперат

УниверсаJIъныи
механический
привод

ая машина
Бактерицидная
становка

}чIоечная ванна

электронные
раковина для
мытъя рук

,Щоготовочн
ый цех

Шкаф
холодилъный
среднетемперат

Шкаф
холодилъный
низкотемперату

Iчlоечная ванна

овошерезателън
ая машина с

протирочной

Площ
ДДЬл

1-м



набор lЧ::*ч l ДДЬl
по:ttеЩеНIIII l *,

наименование
оборудования

(дополнить при
необходимости)

Ко
л_
во
шт.

.Щата
выпу

р,l год

Щата
подключе

ния
(начала

функцион
ирования)

l ГоД

Изношенн
ость

оборудова
ния,

о/"

Недостающее
оборуловаIIие

согласно
требованиям
действующих

Сан[IиН

Наименова-
ние

кол
_во

шту
к

насадкой и
мясорубка для
готовой
поодYкшии
овощерезателън
ая машина и
мясорубка для
сырой
продукции
Весы
электронны9
раковина для
мытъя рук

Iчlучной
Цех

Стол
производственн
ый

z 20],2 20t9
30

тестомесилъная
машина

1 2013 l 2019
30

Пекарский
шкаф
Стеллаж
кухонный

l 201l2
2019 30

Iчlоечная ванна 1 2012
20 19 30

Весы
э_лектронные
раковина для
мытъя рук

1 2012 2019 l 30

помещение
для

обработки
яйца

IчIоечная ванна
З-х секционная
или Мlоечная
ванна 1-о
секционная
и 2 емкости

1 2013 201 9

30

Стол
производственн
ый

1 20]I2
2019 30

Шкаф
холодилъный

l 2012
20lI9 30

овоскоп
2019 30

раковина для
мытъя рук

1 201 3
2019 30



Набор
помещений

[Iлощ
ВДЬл

,,

м

наименование
оборудования

(дошолнить IIри
необходимости)

Ко
л-
во
шт.

Щата
выпу

'l, год

Щата
подключе

ния
(начала

фУнкцион
ирования)

l ГоД

Изношешн
ость

оборулова
ния,

0/о

Недостающее
оборудование

согласно
требованиям
действующих

СанПиН

Наименова-
ние

коJI
_во

шту
к

IVIясо-

рыбный
Цех

Стол
производственн
ътй

2 20l2
20il9 30

мIоечная ванна
3-х секц.

l 2012
2019 30

Стеллаж
кухонный 2 201 3

2019 з0

Электропривод
для сырой
продукции
или
электромясоруб
ка
Весы
электронные 1 20|2 2019 30

Шкаф
холодилъный
среднетемперат
урный
Шкаф
холодильный
низкотемперату
рнътй
Полка для
разделочных
досок
Раковина для
мытъя рук

1 2012
2019 30

овощной
цех

(первичной
обработки)

мIоечная ванна
2-х секц. 1 2012 2019 30

Стол
производственн
ый

2 20l з
2019 30

Стеллаж
кухонный
настенный

Весы 1 20|2 2019 30

Стеллаж
кухонный l 2012 2019 30

Картофелеочист
ителъная
машина

1 2013 2019
30



\

Набор
помещений

fi l Наименование

'11:* l оборудованияДДЬl l (оопол[Iить прим l lr*обходимости)

Ко
л_
во
шт.

.Щата
выIIу

Р,l ,од

Щата
подключе

ния
(начала

фушкцион
ирования)

, год

Изношенн
ость

оборудова
ния,

о/о

Недостающее
оборудование

согласно
требованиям
действующих

Сан[IиН

Наименова-
шие

кол
_во

шту
к

Овощной
Цех

(вторичной
обработки)

моечнаrI ванна
2-х секц.
Стол
производственн
ый

1 20ll2
20t9 30

2 20]l2
2019 з0

Стеллаж
кухонный
настенный

1 20L2 2019
30

Шкаф
холодильный
среднетемперат

урFчIЙ -. .

раковина для
мытъя рук

1

2012 20lI9 30

1

2013 | 2019 30

Мlоечная
кухонной
посуды и
инвентаря

иоечная ванна
l-x секц.

1
20L2 2019 30

]теллаж
(ухонный

1
2012 2019 30

JoHT
вентиляционны
и

201з
1

2019 з0

Водонагревател
ь

1 | 
2012 2019 30

раковина для
мытъя рук

3 | 2012 2019 30

vlоечная ванна
2-х секц. для
стаканов и

столовых
приборов

2

2013 2019 30

ПосудомоечнаЯ l r
машина l

20]l2 2019 l з0

Стеллаж (шкаф) 
l

для хранения | ,столовой 
lпосуды l

201з 2019 l 30

Стеллаж (шкаф)

для хранения
стаканов

2
2012 2019

)

30

Зонт
вентиляционны
и

1

2012 2019 30

Водонагревател
ъ проточный

1
20]I2 2019 з0

10



Набор
помещений

l Наименование
Г[ЛОШl l ооорудованияаД}' l (ооrrЪлrп"rь прим l п.обходимости)

Ко
л_
во
шт.

Дата
выпу

р,l год

Щата
шодключе

ния
(начала

функцион
ирования)

, год

Изношенн
ость

оборудова
ния,

о/о

Недостающее
оборудование

согласно
требованI|ям
действующих

СанIIиН

Наименова-
ние

кол
_во

шту
к

раковина для
мытъя рук

1 20]l2
2019 30

Шкаф для
хранения
моющих и

дезинфиuирую
щих средств

1 2013 2019

30

Стеллажи 2
20]I2 20t9

30

Шкаф
холодилъный
среднетемперат
урный

1

2013 20t9 30

Подтоварники з
2012 2019 з0

Склад для
сыпу{их

продуктов

Стеллажи 1
20]I2 2019 30

Подтоварники 1
2ап 2019 30

11



10.ХарактеристикабытовыхпомеЩениЙДлясотрУДниковпищеблока

t1. Штатное расшисание

11.1 IIерсонал тlиЩsблока входит в штатное расшисание

оборудование

раковина, унитаз

шкаф, стол, стул

водонагревателъ,

стирают самостоятельно

Площадъ

Сан.узел для сотрудников пищеблока

Гарлеробная персоншIа

Квалификаuионшы
l-1 й разряд

Стаж работы по

i специаJIъности

10 лет

8 лет

tlаличие
личной

медицинской
книжки
(лаlнет)
vr

естъ

естъ

естъ

естъ

Кол-во
ставок

укомплектов
анность

да 
\ ' 

разрялl

l_
ll I 

'nu'n"'

Поваров

l

l рабочих
l пу*"и/помоlц
l ,"*" повара
t

2

бгода

4 года
2

-

да

_

Б
_

_

да

_
_

официантов

,
э

естъ

естъ

1

1

Учре}кдениеl организаци я

питан ия, об служивающего
фrанизации общественн ого

мао чающихся

,.Ц,а/нет
Учрен(дени0l организация

предварителъноч н аýрчrти е _ст

Саrиообслужиqание

Iчlеню по выбо

12, Фо



13. Перечень нормативно-правовой, технической документации

Лb
,/ц
1.

т
3.

4,

т
).

е

т

Наименование документации
(при необ*одrrо.r, допо,"",ф

програллма производgтвенного контроля на основе принципов

хАссп ,

МеЙ, диффере"цированное по возраст

реквизиты
документа, д{ц9I_

да

да
да
да

коrrрак, 
"а 

оказание услуг по организации питания обуtшощихся
(актуальный на данный период)

да

\./.,
План шроведения текущего
пищеблока, столовой

и капит€tJIъного ремонта помещений да

П"." 
"ро"еденияоборудования

профилактических технологических осмотров да

8.
tf

пла, проведения метрологических работ по проверке

измерительного оборудования *

план технологического переоснащения пищеблока с )п{етом модели

предоставления пит

да

9.

ю.

т

да

гIла, 
"роведения 

профилактических деЗинфеКЦИОННЬIХ

мероприятий, в том числе в условиях подъема инфекционньгх

заболеваний (эпидемий, пандемий) *

Ведом9стъ кочтр_оля за раци9ноj\л питания _ _ _ _

,щоговор с аккредитованной лабораторией на проведение

периодических испытаний пищевой продукции по физико-
химическим пок€вателям

да

да

|2, да

13. да

|4. профилактических работ технологического да

15. да

16.

17.

18.

да
да
да

19.

Б.

JL

журнагr бракеража готовой пищевой продукции да

Жур"ал учета температурного режима холодильного оборудованиЯ да

2| журнап учета температуры и влажности в складских помещениях да

22,

Б,

я,

Наличие должностных инструкций да

ГраО"- ""rаr колъной столовой да

да

25.

Б.

т.

попоrпе""е об организации питания обуrающихся да

да

да



пр"-аз о составе бракеражной комиссии

Требования к информации по питанию, ршмещаемой на сайте

школы

проrо*ол", заседаний по рассмотрению вопроса организации

питания на заседании управляющего или педагогического совета,

14. В общеобразователъной

цр,рврдI,Iтся/не шров одится
организации <<С>>-витаминизация готовых блюд:

(нухсное подчеркнуть, если проводится - описать как

15. Срелняя стоимостъ питания

Стоимостъ ttолдцикастоимостъ обедаСтоимостъ завтрац(а

16. Организация питания обучающихся с оrраниченными возможностями здоровья,

детей-иrrвалидов (описать)о в том числе обучающихся на дому

организовано двух разовое питание, 1 смена завтрак, обед 2 смена обедо полдник

учащимся на дому выплачивается компенсационная выплата,

17. ОргаНизациЯ питаниЯ обучающихся других льготных категорий (описать)

Многодетным учащимся удешевления питания на 15 рублей

|4



Приложение 1

Переченъ помещений и их площад" *2

пеDеченъ и площад i помещении в за висимости от модели предоставления питания

Ng п/п наименование
цехов и помещений

Площадъ помещение м

Столовые
школъно-
базовые

Столовые,

работающие на
сыръе

Столовые
доготовочные

аздаточные,

уфеты

1 складские
помещения

9,5

z Производственные
помещения

1 07,1

2.I овощной цех
(гrервичной
обработки овощей)

9,4

2.2 овощной цех
(вторичной
обработки овощей)

9,4

z,3 Ivlясо-рыбный цех 1 3,3

2,4 Щоготовочный цех

z,5 Горячий цех 53,6

z.6 холодный цех 1 1,0

Z.7 |Iчlучной цех 10,4 l - -

2.8 ]аздаточная 8,6

z.9 lомещение для
)езки хлеба

2.10 IПомещение для
|обработки яиц

0,9

z,lI Моечная кухонной
посуды

24,6

2.|2 мlоечная столовой
tIосуды

_

z,|з моечная и кладовая
тары

2.|4 Производственное
пом9щение буфета-

раздаточной

2.15 Посуломоечная
буфет&-раздаточной

3 комн ата для приема
пищи (персонал)

15


