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I. Общие сведения об образовательной организации
(указывается следующая информация):
Руководитель образовательной организации   Хакимова Светлана Марсовна
Ответственный за питание обучающихся  Хабибуллина Ляйля Фидарисовна
Численность педагогического коллектива,чел. 40
Количество классов по уровням образования 24
Количество посадочных мест    180
Площадь обеденного зала          135,9 кв.м.
	№ п/п
	Класс
	Количество классов
	Численность обучающихся, чел.

	
	
	
	всего
	в том числе льготной категории

	1
	1 класс
	3
	71
	4

	2
	2 класс
	2
	52

	14

	3
	3 класс
	3
	67

	9

	4
	4 класс
	3
	60

	13

	5
	5 класс
	2
	52

	10

	6
	6 класс
	3
	59
	14

	7
	7 класс
	2
	48
	15

	8
	8 класс
	2
	41
	8

	9
	9 класс
	2
	45
	7

	10
	10 класс
	1
	22
	1

	11
	11 класс
	1
	17
	-



II. Состояние уровня охвата горячим питанием обучающихся
по возрастным группам
1. Охват одноразовым горячим питанием обучающихся
по возрастным группам
	№ п/п
	Контингент по группам обучающихся
	Численность, чел.
	Охвачено горячим питанием

	
	
	
	количество, чел.
	% от числа обучающихся

	1
	2
	3
	4
	5

	1.1
	Учащиеся 1-4 классов - всего,
	250
	250
	100

	
	в том числе учащиеся льготных категорий
	40
	40
	100

	1.2
	Учащиеся 5-8 классов - всего,
	200
	200
	100

	
	в том числе учащиеся льготных категорий,
	47
	47
	100

	
	в том числе за родительскую плату
	153
	153
	100




	1
	2
	3
	4
	5

	1.3
	Учащиеся 9-11 классов - всего,
	84
	84
	100

	
	в том числе учащиеся льготных категорий,
	8
	8
	100

	
	в том числе за родительскую плату
	76
	76
	100

	
	Общее количество учащихся всех возрастных групп - всего,
	534

	534

	100

	
	в том числе льготных категорий
	95
	95
	100




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

	
	
	
	количество, чел.
	% от числа обучающихся

	2.1
	Учащиеся 1 -4 классов - всего,
	
	
	

	
	в том числе учащиеся льготных
категорий
	5
	5
	100

	2.2
	Учащиеся 5-8 классов - всего,
	
	
	

	
	в том числе учащиеся льготных категорий,
	9
	9
	100

	
	в том числе за родительскую плату
	-
	-
	-

	2.3
	Учащиеся 9-11 классов - всего,
	
	
	

	
	в том числе учащиеся льготных категорий
	1
	1
	100

	
	в том числе за родительскую плату
	-
	-
	-

	
	Общее количество учащихся всех возрастных групп - всего,
	15
	15
	100

	
	в том числе льготных категорий
	-
	-
	-




[bookmark: bookmark40]Тип пищеблока  столовая
(столовая на сырье, столовая, работающая на полуфабрикатах,
буфет-раздаточная)
IV. Форма организации питания
	Форма предоставления питания
	Самостоятельно/аутсорсинг

	Оператор питания/поставщик
	ИП Ахматдинова Г.Я.

	Адрес местонахождения оператора питания/поставщика
	РБ, г.Нефтекамск, ул.Радужная, 35

	Фамилия, имя отчество руководителя, контактное лицо оператора питания/поставщика
	Ахматдинова Гульназ Явдатовна


	Контактные данные: тел. / эл. почта
	89874928341

	Дата заключения контракта
	01.01.2023г.

	Длительность контракта
	1 год



	Форма предоставления питания
	Самостоятельно/аутсорсинг

	Оператор питания/поставщик
	«Илишагропродукт»

	Адрес местонахождения оператора питания/поставщика
	РБ, Илишевский р-н, с.Бишкураево, ул.Ленина,д.36

	Фамилия, имя отчество руководителя, контактное лицо оператора питания/поставщика
	Багманов А.Р.

	Контактные данные: тел. / эл. почта
	89191440440

	Дата заключения контракта
	09.01.2023

	Длительность контракта
	1 год




	Форма предоставления питания
	Самостоятельно/аутсорсинг

	Оператор питания/поставщик
	ООО «Нива»

	Адрес местонахождения оператора питания/поставщика
	РБ, Илишевский р-н, с.Верхнеяркеево, ул.Советская, д.31 корпус 1

	Фамилия, имя отчество руководителя, контактное лицо оператора питания/поставщика
	Гилязетдинов Р.Р.

	Контактные данные: тел. / эл. почта
	89374767396

	Дата заключения контракта
	13.01.2023

	Длительность контракта
	1 год







V. Инженерное обеспечение пищеблока
	Водоснабжение
	централизованное

	Горячее водоснабжение
	централизованное, водонагреватель.

	Отопление
	Централизованное.

	Водоотведение
	централизованное, 

	Вентиляция помещений
	комбинированная	




VI. Проектная мощность (план-схема расположения помещений) пищеблока
[image: ]
VII. Материально-техническое оснащение пищеблока:
1. Перечень помещений и их площадь, кв. м
(перечень и площадь помещений в зависимости от типа предоставления питания)
	№ п/п
	Наименование цехов и помещений
	Площадь помещения, кв. м

	
	
	столовые, работающие на сырье
	столовые, работающие на полуфабрикатах
	буфет- раздаточная

	1.1
	Складские помещения
	
	
	

	1.2
	Производственные помещения:
	
	
	

	1.2.1
	овощной цех (первичной обработки овощей)
	9,9
	—
	—

	1.2.2
	овощной цех (вторичной обработки овощей)
	7,2
	—
	—

	1.2.3
	мясо-рыбный цех
	7,4
	—
	—

	1.2.4
	доготовочный цех
	—
	—
	—

	1.2.5
	горячий цех
	38,7
	—
	—

	1.2.6
	холодный цех
	8,6
	—
	—

	1.2.7
	мучной цех
	-
	—
	—

	1.2.8
	раздаточная
	-
	—
	—

	1.2.9
	помещение (или место) для резки хлеба
	1,5
	—
	—

	1.2.10
	помещение для обработки яиц
	-
	—
	—

	1.2.11
	моечная кухонной посуды
	-
	—
	—

	1.2.12
	моечная столовой посуды
	18,6
	—
	—

	1.2.13
	моечная и кладовая тары
	-
	—
	—

	1.2.14
	производственное помещение буфета- раздаточной
	—
	—
	—

	1.2.15
	посудомоечная буфета- раздаточной
	—
	—
	—

	1.3
	Комната для приема пищи (персонал)
	-
	—
	—




2. Характеристика технологического оборудования пищеблока
	№ п/п
	Наименование цехов и помещений
	Характеристика оборудования

	
	
	наименование
оборудования
	количество единиц оборудования 	(ед.)
	дата его выпуска
1	
	даты начала его эксплуатации
	процент изношенности оборудования
(%)

	1
	Цех первичной обработки
	Картофелечистка МОК -300
	1шт
	2001
	2001
	

	2
	Цех вторичной обработки
	1.Овощерезательно-протирочная машина ОМ –
350М
2.Шкаф холодильный POLAIR СМ105-S (ШХ-0.5)
3. Шкаф холодильный ШХ-055А
	1шт



1шт



1шт


	2022



2022



2001
	2022



2022



2001
	

	3
	Склад для хранения замороженной и охлажденной продукции
	1.Морозильник ларь Бирюса Б-680
2. Холодильник INDEZIT TIA-16
3.Морозильник ларь POSIS
	2шт

2шт

1шт
	2019

2019

2011

	2019

2019

2011

	

	4
	Мясо-рыбный цех
	1.Холодильник STINOL
2.Мясорубка М-75
3.Мясорубка настольная МИМ -80м
	1шт

1шт
1шт
	2000

2000
2000
	2000

2000
2000
	80

85
80

	5
	Склад
	Весы настольные UYUT
	1шт
	2000
	2000
	

	6
	Моечная
	Эл.котел КПЭМ -60/95
	1шт
	2013
	2013
	75

	7
	Горячий цех
	1.Мармит 2х блюд ПМЭС -70КМ60
2.Мармит 1х блюд ПМЭС-70КМ-01
3.Прилавок для горячих напитоков ПГН-70КМ
4.Пароконвектомат ПКА-10-1/1 ВМ2
5.Плита электрическая ЭП-4ЖШ
6. Плита электрическая ПЭ-0,36М
7.Жарочный шкаф ШКЭ-3 
8.Котел пищеварочный КПЭМ-100/9Т
9.Холодильник POSIS  
10. Весы порционные Т-708 Ф
11.Машина протирочно-резательная МПО-1
	1шт

1шт

1шт


1шт

2шт


1шт


1шт

1шт


1шт

1шт


1шт
	2019

2022

2022


2022

2022


2009


2018

2022


2012

2020


2012
	2019

2022

2022


2022

2022


2009


2018

2022


2012

2020


2012
	




3. Дополнительные характеристики технологического оборудования
	№ п/п
	Наименование технологического оборудования
	Характеристика оборудования

	
	
	назначение
	марка
	производительность
	дата изготовления
	- срок службы (годы)
	сроки профилактического осмотра

	1
	Тепловое
	Мармит 2х блюд
	ПМЭС -70КМ60
	
	2019
	
	

	
	
	Мармит 1х блюд
	ПМЭС-70КМ-01
	
	2022
	
	

	
	
	Прилавок для горячих напитков
	ПГН-70КМ
	
	2022
	
	

	
	
	Пароконвектомат
	ПКА-10-1/1 ВМ2
	
	2022
	
	

	
	
	Плита электрическая
	ЭП-4ЖШ

	
	2022
	
	

	
	
	Плита электрическая
	ПЭ-0,36М

	
	2009
	
	

	
	
	Жарочный шкаф
	ШКЭ-3
	
	2018
	
	

	
	
	Котел пищеварочный
	КПЭМ-100/9Т
	
	2022
	
	

	2
	Механическое
	Картофелечистка
	МОК -300
	
	2001
	
	

	
	
	Овощерезательно-протирочная машина
	ОМ –
350М

	
	2022
	
	

	
	
	Мясорубка
	М-75
	
	2000
	
	

	
	
	Мясорубка настольная
	МИМ -80м
	
	2012
	
	

	
	
	Машина протирочно-резательная
	МПО-1
	
	2022
	
	

	3
	Холодильное
	Шкаф холодильный POLAIR
	СМ105-S (ШХ-0.5)

	
	2022

	
	

	
	
	Шкаф холодильный
	ШХ-055А
	
	2001
	
	

	
	
	Морозильник ларь Бирюса
	Б-680
	
	2019

	
	

	
	
	Морозильник ларь Бирюса
	Б-680
	
	2019
	
	

	
	
	Морозильник ларь POSIS
	
	
	2011

	
	

	
	
	Холодильник INDEZIT
	TIA-16
	
	2019

	
	

	
	
	Холодильник POSIS  
	МИР-139-3
	
	2012
	
	

	4
	Весоизмерительное оборудование
	Весы настольные
	UYUT
	
	2000
	
	

	
	
	Весы порционные
	Т-708 Ф

	
	2020

	
	

	
	
	Весы
	РН-10Ц13у
	
	2000
	
	




4. 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
	Ф.И.О. ответственного за состояние оборудования
	график санитарной обработки оборудования

	1
	Тепловое
	
	
	
	
	Агадуллин И.А.
	

	
	Мармит 2х блюд
	
	
	
	
	
	

	
	Мармит 1х блюд
	
	
	
	
	
	

	
	Прилавок для горячих напитков
	
	
	
	
	
	

	
	Пароконвектомат
	
	
	
	
	
	

	
	Плита электрическая
	
	
	
	
	
	

	
	Плита электрическая
	
	
	
	
	
	

	
	Жарочный шкаф
	
	
	
	
	
	

	
	Котел пищеварочный
	
	
	
	
	
	

	2
	Механическое
	
	
	
	
	
	

	
	Картофелечистка
	
	
	
	
	
	

	
	Овощерезательно-протирочная машина
	
	
	
	
	
	

	
	Мясорубка
	
	
	
	
	
	

	
	Мясорубка настольная
	
	
	
	
	
	

	
	Машина протирочно-резательная
	
	
	
	
	
	

	3
	Холодильное
	
	
	
	
	
	

	
	Шкаф холодильный POLAIR
	
	
	
	
	
	

	
	Шкаф холодильный
	
	
	
	
	
	

	
	Морозильник ларь Бирюса
	
	
	
	
	
	

	
	Морозильник ларь Бирюса
	
	
	
	
	
	

	
	Морозильник ларь POSIS
	
	
	
	
	
	

	
	Холодильник INDEZIT
	
	
	
	
	
	

	
	Холодильник POSIS  
	
	
	
	
	
	

	4
	Весоизмерительное оборудование
	
	
	
	
	
	

	
	Весы настольные
	
	
	
	
	
	

	
	Весы порционные
	
	
	
	
	
	

	
	Весы
	
	
	
	
	
	




VIII. Характеристика помещения и оборудования, план-схема столовой
	№ п/п
	Наименование оборудования
	Характеристика оборудования столовой, площадь (кв.м)

	
	
	количество единиц оборудования (ед.)
	дата его приобретения
	процент изношенности оборудования (%)
	количество посадочных мест в обеденном зале (ед.)

	1
	Тепловое
	8
	2009-2022
	80
	180

	2
	Механическое
	2
	2000-2022
	50
	

	3
	Холодильное
	9
	2000-2022
	30
	

	4
	Весовое
	3
	2000-2020
	50
	




IX. Характеристика бытовых помещений
	№ п/п
	Перечень бытовых помещений
	Характеристика помещения

	
	
	площадь (кв. м)
	количество единиц оборудования для бытовых целей (ед.)

	1. 
	Горячий цех

	38,7
	11

	2. 
	Моечная
	18,6
	1

	3. 
	Склад
	5,2
	1

	4. 
	Мясо-рыбный цех
	7,4
	3

	5. 
	Склад для хранения замороженной и охлажденной продукции
	8,6
	3

	6. 
	Овощной цех (первичной обработки овощей)
	9,9
	1

	7. 
	овощной цех (вторичной обработки овощей)
	7,2
	3




X. Штатное расписание работников пищеблока
	№ п/п
	Наименование должностей
	Характеристика персонала столовой

	
	
	количество ставок
	укомплектованность
	базовое образование
	
	квалификационный разряд
	стаж работы (годы)
	наличие медкнижки

	1
	Шеф-повар
	1
	1
	ср.спец.
	5
	20
	+

	2
	Повар 
	1
	1
	ср.спец.
	5
	23
	+

	3
	Повар
	1
	1
	ср.спец.
	4
	3
	+

	4
	Повар 
	1
	1
	ср.спец.
	5
	1
	+

	5
	Подсобная 
рабочая по кухне
	1
	1
	ср.спец.
	
	4
	+



XI. Организация прохождения практики студентов профильных колледжей
на базе общеобразовательных организаций
	Количество общеобразовательных организаций, организовавших прохождение практики (ед.)
	Количество студентов, прошедших практику в текущем учебном году (чел.)
	Из них количество трудоустроенных (чел.)

	-
	-
	-
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XII. ITepeueHp HOPMATUBHBIX U TEXHOIOTMYECKUX JOKYMEHTOB

1) ocHOBHOe oOpraHu3oBaHHOe MeHIO i gereit 7-11 yer, 12 ner um crapiue,

CIIeNMaTU3UPOBAHHOE MEHIO [UIS IeTell, Hy KIAIOUIUXCS B JIeueOHOM M IUETHYECKOM NTUTaHUH
(Ipu HaJIMYUH TaKuX HeTeil);

2) exemHEBHOE MEHIO;
3) MeHO-pacKiIajKa;
4) rtexnonormyeckue kaptsl (TK);
5) TexHuko-TexHonoruueckue kaptel (TTK) npu BKIIOUEHUH B palliOH NUTAaHUS HOBOH
KyJIMHApHOH INPOAYKIMH C IIOHIKEHHBIM COZIEp)KaHHEM COJIM H caxapa;
6) HakomuTeNbHAas BEOMOCTb;
7) Tpaduk nmpuema MUIIH; :
8) rurueHMdecKuil XypHa (COTPYIHUKH);
9) KypHal y4eTa TeMIEPaTypHOTO PEXHMa XOJIOJUIBHOTO 000pyJOBaHHS;
10) xypHai yuera TeMIepaTyphl ¥ BIaXHOCTH B CKIAJICKHX TOMEIICHUSX;
11) xypHan 6pakepaka TOTOBOM MUIIEBOM MPOAYKIHH;
12) sxypHai Opakepaka CKOpOIOpTALIeiics MUIIEBO POy KIHH;
13) BemOMOCTb KOHTPOJIS 32 PAalliOHOM ITUTAHUS;
14) mpuka3s o cocTaBe GpakepakHOM KOMUCCHH;
15) rpaduk nexypcTsa npernoaaBaTelieil B CTONOBOI;
16) akT mo pesyiabTaTaM @POBEPKH COCTOSHUS TOTOBHOCTH mHOIEONOKa IO
OpraHU3alMy NUTaHHSI K HOBOMY y4eOHOMY rOfy;
17) mporpaMMa IO  COBEpIICHCTBOBAaHHIO CHCTEMbl OpraHM3alys  HUTAHUS
o0ydJaromuxcs;
18) monoxeHHe 00 OpraHU3aLNK MUTAHUS 00YYAIOIIHXCS;
19) monoxeHue 0 GpakepaKHON KOMUCCHY,
20) npuka3 o6 opraHu3alUy TUTAHUS;
21) HOIKHOCTHBIE HHCTPYKIMH ITEPCOHANA MULIEeOI0Ka;
22) mporpaMma MpoM3BOACTBEHHOTO KOHTPOJIs, OCHOBaHHas Ha npuHimnax XACCIT,
23) TpeboBaHus K HHPOPMALKH II0 MUTAHKIO, Pa3MEIaeMOoli Ha CaiiTe LIKOJE;
24) Hanuuye o(pOPMIEHHBIX CTEH/IOB IO IPOIAraH/ie IPUHIUIIOB 3[0POBOrO MUTAHHSI.

Jlupexrop ﬂ /)
001eo0pa3oBaTenbHON OpraHU3aIuy ¢ / L Y Xakumosa C.M.

(noanuncs) (pacwucdposka)
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