
а: УТВЕРЖДАЮ
—

Директор МОБУ СОШ д.Сарышево

—й ИМелеузовский район РБ
`Г.Кильдебаев,

ПАСПОРТ ПИЩЕБЛОКА
МОБУ СОШ л.Сарышево муниципального района
Мелеузовский район Республики Башкортостан

(наименование образовательной организации)

‘Адрес месторасположения:
453872, Россия, Республика Башкортостан, Мелеузовский район,
д. Сарышево, ул. Школьная, д.1

телефон 8(34764)79-4-31
эл почта: Нзеуз: от. ги



Содержание

1. Общиесведения об образовательной организации
П. Состояние уровня охвата горячим питанием обучающихся по возрастным группам:
1. Охват одноразовым горячим питанием обучающихся по возрастным группам
Ш. Тип пищеблока
ТУ. Форма организации питания
У. Инженерное обеспечение пищеблока
1. Проектная мощность (план-схема расположения помещений) пищеблока.
УП. Материально-техническое оснащение пищеблока:
1. Перечень помещенийиих площадь
2. Характеристика технологического оборудования пищеблока
3. Дополнительные характеристики технологического оборудования
4. Дополнительные характеристики обслуживания оборудования
\УШ. Характеристика помещенияи оборудования, план-схема столовой
ТХ. Характеристика бытовых помещений
Х. Штатное расписание работников пищеблока.
Х!. Организация прохождения практики студентов профильных колледжей на базе

общеобразовательных организаций
ХИ. Перечень нормативных и технологических документов.

ге са .0боб; ой организации:
(указывается следующая информация)

Руководитель образовательной организации: КильдебаевСалаватГайнетдиновичОтветственный за питание обучающихся:КирилловаАнжелаАлександровнаЧисленность педагогического коллектива,18чел.
Количество классов по уровням образования: 13
Количество посадочных мест 52

Площадь обеденного зала __26.2

ь = Количество "Численность обучающихся, чел.

п р всего  [втом числе льготной категории
1 1 класс 1 14 1
2 2 класс 1 и 2

г 3 класс 1 13 2
4 4 класс 1 14 Е

5 5 класс 2 23 14
6 6 класс 1 21 8
И 7 класс 2 25 17
8 8 класс 1 22 8
9 9 класс у 18 6
10 10 класс 1 6 4
п ПИ класс 1 5 о



ШВ

возрастным гр;

(Состояние уровня охвата горячим питанием обучающихся по
уппам

1.

—
Охват одноразовым горячим питанием обучающихся по

возрастным группам

№|Контингент потруппам обучающихся Численность |
Охвачено горячим питанием

чел, количество,|%отчислапт
чел. обучающихся

т р з 4 5
1.1 [Учащиеся 1-4 классов

—
всего, 52 52 100

втом числе учащиеся льготных категорий 8 8 100
12|Учащиеся 5-9 классов —всего, 108 107 99,59

втом числе учащиеся льготных категорий, 53 53 100
втом числе за родительскую плату 55 54 99

13|Учащиеся 10-П классов —всего, 12 12 100
втом числе учащиеся льготных категорий, 4 4 100
втом числе за родительскую плату 8 8 100
Общее количество учащихся всех 172
возрастных категорий
в том числе льготной категории. 110
в том числе за родительскую плату 62

П.—Тип пищеблока
(столовая на сырье, столовая,работающаянаполуфабрикатах, буфет раздаточная)

ПП. Форма организации питания
Форма предоставления питания 'Самостоятельно/аутсорсинг

Оператор питания/поставщик Общество с ограниченной ответственностью
«Аркаим».

Адрес местонахождения оператора
питания/лоставщика

53854, Республика Башкортостан, г.
елеуз, ул. Титова, д.32

Фамилия, имя отчество руководителя,
контактное лицо оператора питания/лоставщика

Шафикова Зульфида Галинуровна.

Контактныеданные: тел./ эл. почта. [Е-пай: звайКоуатщда@уапаех.ти`Дата заключения контракта 10т30.03.2022г.
Длительность контракта[С01.04.2022 по 31.12.2024 г.

П.

—
Инженерное обеспечение пищеблока

Водоснабжение`Централизованное
Горячее водоснабжение Централизованное
Отопление `Централизованное

Водоотведение Локальные сооружения
Вентляция помещений ‹омбинированная



П.

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

Ш.—Матернально-техническое оснащение пищеблока:

1. Перечень помещенийи их площадь, кв.м
(перечень и площадь помещений в зависимости от типа предоставления питания)

№ `Наименование цехов и помещений Площаль помещения, кв.м
столовые, столовые,буфет-
работающиена|работающие нараздаточная
сырье полуфабрикатах.

1.1|Складекие помещения. 4.6
1.2 [Производственные помещения:
1.21|овощной цех (первичной 45

обработки овощей)_1.2.2|овощной цех (вторичной
обработки овощей)

1.23

—|мяо-рыбный цех 51.2.4

—|мясо-рыбный цех.
1.2.5|горячий цех
1.2.6

—|холодный цех
тот Е



‘помещение (или место) для резки хлеба.
помещение для обработки яиц
моечная столовой посуды 38

ь моечная столовой посуды
1.2.13

_|
моечная и кладовая тары

1.2.14|производственное помещение буфета-
раздаточной

1.215|посудомоечная буфета- раздаточной
1.2.16_[ Комната для приема пищи (персонал)

2.Характерисгика технологического оборудования пищеблока.`Характеристика оборудования

количе_№п/т|Наименование|наименование ето даты процент
цехов и оборудования слиниц

датаего|начала|изношен
помещений оборудо |" = аен экеплу|оборудо

о атации вания
| Мясной цех Мясорубка ТМ-32 | 18.12.2018 [018 [100
р вощнойцех

3.Дополнительные характеристики технологического оборудования

х. тика оборудования
ата. рок

Наименование [изготовления службы профилактичес

№|технологичес- |назначение |Марка роизводит годы) ‘осмотра
пул|кого ъность

оборудования

Тепловое: [Электрическая [191-0,48-М- [8.02.2005
|плита(4х ком.с ди
карочным шкафом)

армит Мсэ-12 1996
[Кипятильник воды 14.12.2020

ее |КВЭ-30
р еханическое мясорубка [1м-32 18.12.2018

(ашина протирочно- МПР-350М 05.11.2012
тельные

‘олодильное

—
[Холодидьник- одезй 5.12.2013

Морозильник.Голодидьник- подс: [5.12.2013
[Морозильник

олодильник [Рогз Вз-416 13.11.2010)
[Весоизмери- [Весы электронные  Меркурий- рото
ельное в

орудование



4.Дополнительные характеристики, ‘обслуживания оборудования.
Характеристика оборудования.

а :Наименование | Е Е ы Е а Е
=

№| технологичес- 888 ЕЕ Ее. ЕЕ Епит|Кого 88Е 8 а ЕЕоборудования 58 Я Ей Е Вой ВЕ:Ё ЕЁ Е Е | ВЕЕТ #88
Ё Ёза 8 вп Тепловое Бет ет Го мере вар местся'еобходимости:р Механическое мет Нет [По мере [Повар гмеется'необходимости.

олодильное Нет вет о мере вар местсянеобходимости8—Вевоизмери- ет ет [По мере ювар Имеется|ельное [Необходимости
|0борудование

УИ. Характеристика помещения и оборудования, план схема столовой

Наименования—|Характеристика оборудования столовой, площаде (квм)оборудования
Количество—|Датаего `Процент Количество.единиц приобретения|изношенности посадочных мест воборудования оборудования—|обеденном зале(ед)(ед) (%)п ‘столы 13 1993 100 4 места за 1 столЁ скамейки 26 1993 100 2 места на 1

скамейке
1Х.—Характеристика бытовых помещений

Характеристика помещения3|Пеене банобкый Количество Единицых
площадь (кв. м) оборудования для

‘бытовых целей (ед.)

Хх. Шнатное расписание работников пищеблока№п|Наименование

—|Характеристика персонала столовой\п ‘должностей

Количест|Укомплектован|Базовое `Квалифик|Стаж `Наличиево ставок|ность образование|ационный|работы

—|медкнижки
разряд (годы)Т повар 000 «Аркаим» Е

2|Рабочий кухни 000 «Аркаим» +(помощник
повара)

ы



Х!.

—
Организация прохождения практики студентов профильных колледжей набазе

общеобразовательных организации

рганизаций, организовавших практику в текущем учебном году Из них количество
прохождение практики чел.) Грудоустроенных (чел.)(ед)

оличествои студентов, прошедших

Х!.

—
Перечень нормативных и технологических документов

1) основное организованное меню для детей 7-11 лет, 12 лет и старше, специализированное
менюдля детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании (при наличии таких детей);

2) ежедневное меню;
3) меню-раскладка;
4) технологические карты (ТК);
5) технико-технологические карты (ТТК) при включении в рацион питания новой кулинарной

продукции с пониженным содержанием соли и сахара;
6) накопительная Ведомость;
7) график приема пищи;
8) гигиенический журнал (сотрудники);
9) журнал учета температурного режима холодильного, ‘оборудования;
10) журнал учета температуры и влажности в складских помещениях;
11) журнал бракеража готовой пищевой продукции;
12) журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции;
13) ведомость контроля за рационом питания;
14) приказ о составе бракеражной комиссии;
15) график дежурства преподавателей в столовой;
16) Актпо результатам проверки состояния готовности пищеблокапо организации питания к

новому учебному году;
17) программа по совершенствованию—системы организация питания

обучающихся;
18) положение об организации питания обучающихся;
19) положение о бракеражной комиссии;
20) приказ об организации питания;
21) должностные инструкции персонала пищеблока;

_ 22) программа—производственного контроля, основанная=на принципах
ХАСсп:

23) требования к информации по питанию, размещаемой на сайте школы;
24) наличие оформленных стендов по пропаганде принципов здорового питания.


