
пАспорт
пищеблока ГБОУ УЮШИ J\b2S для слепых и слабовидящих обуIЕlющихся

(нашrленование образовательной организачии)

адрес месторасположения: ул. Степана Злобина,1 г.Уфа РБ

телефон 8(347)25З-58-98, эп почта: si28 @mail.ru
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1. Общие сведения об образовательноЙ органИЗаЦИИ

(указывается следующая информация):

Руководитель образовательной организации
дмекачев а Лплия Фаиловна



Ответственный за питание обуlающихся Кильмухаметова Айryль Барыевна

Численность педагогического коллектива,чел. 84

Количество классов по уровням образования

Количество посадочных мест

Гhlощадь обеденного зала

23

80

75,8

лlл Класс количество
классов

численность
обуlающихся, чел.

всего в том чиспе
льготной
категории

1 1 класс 2 19 19

2 2 класс 2 19 19

з З класс 2 22 22

4 4 класс 5 з7 з7

5 5 класс 1 10 10

6 6 класс 2 15 15

7 7 класс 2 I7 |7

8 8 класс 2 t7 |7

9 9 класс 2 18 18

10 10 класс 1 9 9

11 1 1 класс 1 7 7

t2 12 класс 1 10 10



П.Состояние уровня охвата горячим питанием обуlаlощихся по возрастным

группам
1. Охват однорtr}овым горячим питанием обучающихся

по возрастным группам

пlп Численность,
чел.

охвачено го ячим питанием
I\Utr,l,иtrl,Etr,t, ttU tpyrrrraМ

обуlающихся количество,
чел.

о/о от Числа
об чающихся

1 2 4 5

1.1 Учащиеся 1-4 кJIассов -всего,

в том числе

учащиеся льготных
категорий

|.2 Учащиеся 5-8 кJIассов -всего,

в том числе уrащиеся
льготных катего Ий,

в том числе за

одительс пла
1 2 4 5

1.3 Учащиеся9-L1 классов
всего,
в том числе

)чащиеся льготных
катего Ий,
в том числе за
одительскую плату

Общее количество

}чащихся всех
возрастных црупп
всего,
в том числе льготных
категорий



лlтt
Контингент по группам

Обу"rающихся

Численность,
чел.

97

охвачено го ячим питанием

копичество,
чел.

% от числа
об чаrощихся

2.I Учащиеся I-4 кJIассов -всего"

в том числе уIащиеся
льготных
категорий

97 100

97 97 100

2.2

2.з

Учащиеся 5-8 кJIассов 
-всего,

77 77 100

в том чиспе уIащиеся
льготных категорий

в том числе за

родительскую плату

Учащиеся9-|1 классов -всего.

в том числе уIащиеся
Jъготных
категорий

родительскую плату

Общее количество

уIащихся всех
возрастных црупп
всего,
в том числе льготных
категорий

77 77 100

0 0 0

26 26 100

26 26 100

0

200

0 0

200 100

200 200 100

2, Охват двухразовым горячим питанием обуlающихся по возрастным

группам

Ш. Тип пищеблока работающ€ш на полуфабрикатах



IV. Форма организации питания

Форма предоставления питания аутсорсинг

Опе ато питания/поставщик наименование ооо Фанол

Адрес местонaхождения оператора
питания/поставщика

Ул.Мелеузовск€lя 27.г.Уфа РБ

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

Исмаилова М.Ш. т.89177509000

Контактные данные: тел. / эл. почта Fanol-torgi@mail.ru

.Щата закJIючения контракта 18.08.202з

Щпительность контракта з|.12.202з

Водоснабжение центр€tлизованное

Горячее водоснабжение центрапизованное

отопление центр€tлизованное

Водоотведение центр€lJIизованное

Вентиляция помещений комбинированная)

У. Инженерное обеспечение пищеблока

VI. Проектная мощность 80 посадочных мест (план-схема расположения
помещений) пищеблока
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VII. Матери€tльно-техническое оснащение пищеблока:
1. Перечень помещений и их площадь, кв. м

Площадь помещения, кв. м

нии

лlп

помеще
столовые,

работающие
на сырье

столовые,

работающие на
полуфабрикатах

буфетраздаточн€lя

1.1 Складские
помещения

|.2 Производственные
помещения:

1.2.| овощнои цех
(первичной обработки
овощей

8.1 кв.м

|2.2 овощной цех
(вторичной обработки
овощей

17.0 кв.м

|.2.з мясо- рыбный цех 17.9 кв.м

|.2.4 доготовочный цех З3.3 кв.м

|.2.5 горячий цех

t.2.6 холодный цех 5.5 кв.м

|.2.7 чной цех

1.2.8 раздаточная 15.1 кв.м

12.9 помещение (или место,

дJIя резки хлеба
5.5 кв.м

1.2.10 помещение для
обработки яиц

16.9 кв. м

1.2.I1 моечн€lя к)D(оннои
посуды

4З.9 кв.м



|.2.12 моечная стоповой
посуды

1 1.3 кв.м

I.2.|з моечная и кладовая
тары

I.2.I4 производственное
помещение
буфетааздаточной

|.2.15 посудомоечн€UI
буфетааздаточной

1.3 Комната для приема
пищи персонал

2 . Характеристика технологического оборудов ания пищеблока

}ib

п\п

наименование
I_{exoB и помещений

Характеристика оборудования

Uп

(в(вtrдооЕк(!)ь

Еý

5аýЁEOfýчКнФýоЕaOФi-фьос)к
ýацоо\оцо

о(ЁrrEФоЕh.i9Еl-L ф
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9ЕЕt э
ýх с
- IJr

Еq
ноа

1 доготовочный цех Гhlитка электрическая
пэ-0,5l сп

1 2007г. l7.10.2007г.

ГIпитка электрическая
пэ-0,51сп

1 20 l 3г. З|.|2.20|3r,

Электропечь СНОА-
60/|2

l 2007r, 04.10.2007г.

Шкаф жарочный
шDкэ-3

l 2010г. 18.11.2010г.

Сковорода
электическая ЭСК-90-
0,27-40-ч

l 2022r 26.|2,2022r.

Конвекеционная печь 1 202tг. 20.|2.202|r.



кэп-6

8 Шкаф пекарский
PIRON P9O6RXS

1 20|2r, l6.11.2012г.

2 овощной цех
(вторичной

обработки овощей

Машина протирочно-

резательная МIIР-350-
м

1 2014г. 18.11.2014г.

Машина к)D(онная

овощерезательная

мко-50

1 202lr. 2З.12.202Ir.

J овощной цех
(первичной

обработки овощей

Машина
картофелеочистительна

я МКК-150-01

1 202|r. 2З,l2.202|r.

4 мясо- рыбный цех Мясорубка
электршIеская МЭП-
зOOн-01

1 .202|r 2З.|2.202|r

5 рiвдаточнzuI Мармrг вторых блюд 1 2010г. 18.11.2010г.



З..Щополнительные характеристики технологического оборудов ания

пlп

наименование
технологического

оборудования

Характеристика оборудования

Ф
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1 Тепловое

Механцgе9к9е

Холодильное

2 .Камера
ОЛОДИJIЬНаJI

хн-6.61

.ХОЛОДИJIЬНИК

tTJIAHT

.Ларь
lорозильный

ЕрБи
.Ларь
lорозильный
)нЕж-мJIк-
00

. Шкаф
олодlл.лlьный
)Jътон-1,2м

OZIS RK-103

.ХОЛОДИJIЬНИК



Весоизмерrгельное
обо удование

4.,Щополнительные характеристики обслуживания оборудования

лi
п/п

наименов&ние
технопогичеý_

кого
оборудоваllо;lх

Характеристика меропри ятиft
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1 теrrповое

2 мехалrическое

3 Холодильное

4 Весоизмери-
тельное
обоочдование

VIII. Характеристика помещения и оборудования, план-схема

п/п

наименование
оборудования

Характеристика оборулованпя столовой,
IIJIощадь кв.м

количество
единиц

оборудования
1ел.)

дата его
приобретения

процент
изношенности
оборудования

количество
посадоч-

ных мест в
обеденном
заJIе ед.

столы 13 2020г 1з

столовои



стулья 80 2020г. 80

Перечень бытовых помещений

Ха акте истика помещения

площадь (кв. м)

количество
единиц
оборудования для
бытовых целей ед.

наJIа стоJIовои

}Iаименование
должностей

Заведуlощий

fiн
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Х. Штатное расписание работников пищеблока

J\"Q

п/п

lДSZFg8
Ёld
Енуфrо,-'l 6{

1

2
a
.) IloBap
4



на вательных организаций
количество

общеобр€[зовательных
организаций,

организовавших
прохождение практики

(ед.)

Количество студентов,
прошедших практику в
текущем уlебном году

(чел.)

из них количество
трудоустроенных (чел.)

К. Организация прохождения практики студентов профильных колледжей

базе об

XII. Перечень нормативных и технологических документов

1) основное организованное меню дJIя детей 7-I1 лет, 12 лет и
старше, специ€лпизированное меню для детей, нуждающихся в лечебном и
диетическом питании (при напичии таких детей);

2) ежедневное меню;
3) меню-раскJIадка;
4) технологические карты (ТК);
5) технико-технологшIеские карты (ТТК) при вкJIючении в рацион

питания новой кулинарной продукции с пониженным содержtшием сопи и
сахара;

6) накопительнмведомость;
7) график приема пищи;
8) гигиеническийжурнаJI(сотрулники);
9) журнап yleTa температурного режима холодильного

оборудования;
10) журнал учета температуры и влажности в складских

помещениях;
1 1) журнал бракерalка готовой пищевой продукции;

|2) журнаJI бракеража скоропортящейся пищевой продукции;
13) ведомость контроля зарационом питания;
|4) приказ о составе бракеражной комиссии;
15) график дежурства преподавателей в столовой;
16) акт по результатам проверки состояния готовности пищеблока

по организации питания к новому уrебному году;



|]) программа по совершенствованию системы организациrI
питания обуlающихся;

18) положение об организации питания обуlающихся;
19) положение о бракеражной комиссии;
20) приказ об организации питания;
2I) должностныеинструкцииперсоналапищеблока;
22) процрамма производственного контроля, основанная на

принципа< ХАССП;
2З) требования к информации по питанию, размещаемой на сайте

школы;
24) наJIичие оформленных стендов по пропаганде принципов

здорового питания.

.Щиректор общеобрЕ[зовательной организации (организатора питания)

Л.Ф. Амекачева "/Р Ju-u-а,rr-/а-
(расшифровка подписи)
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