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1. Общие сведения об общеобразовательной организации, 

указываются следующая информация:
Руководитель общеобразовательной организации: Нефёдова Елена

Николаевна

Ответственный за питание обучающихся: Краснова Елена Михайловна 

Численность педагогического коллектива 47 

Количество посадочных мест в обеденном зале 78

1.2. Количество классов по уровням образования

№
п\п Классы

Количество
классов

Численность 
обучающихся, всего 

чел.

В том числе льготной 
категории, чел.

1 1 класс 2 8+4 12

2 2 класс 1 5 5
3 3 класс 2 9+8 17
4 4 класс 2 14+11 25
5 5 класс 1 14+1 15
6 6 класс 2 13+3 16
7 7 класс 2 15+6 21
8 8 класс 2 17+3 20
9 9 класс 2 18+2 20

Итого: 16 113+38 151
(113 детей в школьном режиме + 38 детей, находящихся на надомном 

обучении)

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

обучающиеся 1-4 классов 0 0 0
1 в т.ч. обучающиеся льготных 

категорий 0 0 0

обучающиеся 5-9 классов 0 0 0

2
в т.ч. обучающиеся льготных 
категорий 0 0 0

в т.ч. за родительскую плату 0 0 0



3
Общая количество 
обучающихся всех возрастных 
групп

0 0 0

4 в том числе льготных 
категорий 0 0 0

2.2 Охват двухразовым горячим питанием возрастным группам обучающихся

№
п\п

Контингент по группам 
обучающихся

Численность,
чел.

Охвачено горячим питанием
Количество,
чел.

% от числа 
обучающихся

1
обучающиеся 1-4 классов 59 36 61%
в т.ч. обучающиеся льготных 
категорий 59 36 61%

2

обучающиеся 5-9 классов 92 77 84%
в т.ч. обучающиеся льготных 
категорий 92 77 84%

в т.ч. за родительскую плату 0 0 0

3
Общая количество 
обучающихся всех возрастных 
групп

151 113 75%

4 в том числе льготных 
категорий 151 113 75%

(38 детей, находятся на надомном обучении = 25%, получают денежную 
компенсацию на питание)

3. Модель предоставления услуги питания (столовая на сырье, 
столовая доготовочная, буфет-раздаточная)

Модель предоставления питания С т оловая, р а б о т а ю щ а я  н а  сы рье

Оператор питания, наименование Г О У  ТО  « Е ф р ем о вски й  о б ла ст но й  ц ент р  образо ва ни я»

Адрес местонахояедения 301840, Т ульская  област ь, г. Е ф рем ов, ул . С вободы , д. 13

Фамилия, имя отчество (последнее -  
при наличии) руководителя, 
контактное лицо

Н еф ёд о ва  Е л е н а  Н и к о ла евн а

Контактные данные: тел. / эл. почта 8(48741)6-64-01 , sn sh d e tsa d 8 @ tu la reg io n .ги

Дата заключения контракта
Длительность контракта

mailto:snshdetsad8@tularegion.ru


4. Использование специализированного транспорта для перевозки
пищевой продукции

Вид транспорта авт о м о би ль

Принадлежность транспорта транспорт организации поставщика пищевой продукции

Условия использования транспорта

5. Инженерное обеспечение пищеблока

Водоснабжение централизованное

Горячее водоснабжение водонагреватель

Отопление централизованное

Водоотведение централизованное
Вентиляция помещений Комбинированная (естественная + механическая)



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



Мясорыбный цех

Горячий цех

Санитарная комната

Овощной цех
Склад 2

Моечная кухонной посуды

i L
Моечная столовой посуды

Обеденный зал

Раздевалка для 
сотрудников 
пищеблока

Раковины для мытья 
рук



7. Перечень помещений и их площадь м2
(перечень и площадь помещений в зависимости от модели предоставления

питания)

№
п/п

Наименование 
цехов и 

помещений

Площадь помещения м2
Столовые
школьный

базовые

Столовые, 
работающие на 

сырье
Столовые

доготовочные Раздаточные, буфеты

1 Складские
помещения

26,1

2 Производствен 
ные помещения

2Л

Овощной цех 
(первичной 
обработки 
овощей)

7,5

2.2
Овощной цех 
(вторичной 
обработки 
овощей)

2.3
Мясо-рыбный
цех

15,5

2.4
Доготовочный
цех

2.5 Горячий цех 49,7
2.6 Холодный цех
2.7 Мучной цех -
2.8 Раздаточная

2.9 Помещение для 
резки хлеба

2.10
Помещение для 
обработки яиц

2.11
Моечная
кухонной
посуды

10,4

2.12
Моечная
столовой
посуды

16,6

2.13 Моечная и 
«кладовая тары»

2.14*

Производственн 
ые помещение 
буфета -  
раздаточной

-

2.15
Посудомоечная
буфета-
раздаточной

3
Комната для 
приема пищи 
(персонал)



8. Материально-техническое оснащение пищеблока

Набор
помещений

Площадь,
м2

Наименование
оборудования

Кол-во
шт.

Дата
выпуска,

год
Дата

подключения % изношенности

Недостающее 
оборудование согласно 
требованиям СанПиН 
(наименование, кол-во 

штук)
Обеденный

зал 136,2
С т ол д ля  ст о ло во й  с 
п о д весны м и  ла вк а м и

13 28.04 .2023г.

О блучат ель
р ец и р кулят о р

1 24.08 .2020г.

О блуча т ель-
р ец и р кулят о р

1 30.09 .2021г.

П о лка  на весна я 1 30.09 .2021г.

К улер  A E L -0 8 8 C 1 30.10 .2021г.

Горячий цех 49,7
П ли т а  элек т р и ческа я  
П Э -0 ,48  М

2 08.08 .2018г.

К от ел п и щ ева р о чны й  
К П Э М -1 0 0 /9 Т

1 21.11 .2014г.

М арм ит  1-х и 2 -х  блю д  
Э М К -7 0 К М У

1 15.08 .2016г.

М а ш и н а  п р о т и р о чн а я  
М П Р -3 5 0 М П Э

1 13.11 .2019г.

Н а ко п и т ельны й  
водо н а гр ева т ель  T herm ex

1 30.06 .2017г.

С ко во р о д а  элек т р и ческа я  
С Э С М -0 ,2 5 Л Ч

1 26.06 .2017г.

С п ли т - си ст ем а  L G  
P C 09SQ

2 24.06 .2019г.

Ш каф  ж а р о ч н ы й  2 
сек ц и о нны й  Ш Ж -1 5 0 -2 с

1 26.06 .2017г.



Т ест ом ес H u ra k a n  H K N -  
1 -S N

1 03.03 .2023г.

С т ол р а зд е л о ч н о -  
пр о и зво д ст венн  ый

1 06.06 .2016г.

С т ол р а зд е л о ч н о -  
пр о и зво д ст венн  ый

3 26.08 .2016г.

С т ол р а зд е л о ч н о -  
пр о и зво д ст венн  ый

1 26.08 .2016г.

С т ол р а зд ел о ч н ы й 2 08.11 .2019г.

Ш каф  д ля  хлеб а 1 28.04 .2023г.

Ш каф  д ля  хлеб а 1 04.09 .2023г.

Э лек т р о м ясо р уб ка  P M G  
3043L

1 19.12 .2019г.

М и кр о во лн о ва я  печь ЪЪк 
2 0 M W S -7 0 9 M B

1 13.11 .2019г.

П ли т а  элек т р и ческа я  
П Э -0 ,4 М (со  ш каф ом

1 12.112019г.

Б ленд ер  R E D M O N O  R H B -  
2 9 4 4

1 13.11 .2019г.

Мясорыбны 
й цех

15,5 Х о ло д и льн и к  Ъеко 1 05.07 .2023г.

С т ол р а зд е л о ч н о -  
пр о и зво д ст венн  ый  
п р и ст енны й  С Р П П  
1 5 0 0 * 800*870

2 26.08 .2016г.

Х о ло д и льн и к  In d e s it E F  
20

1 13.11 .2019г.

М ясо р уб ка  элек т р и ческа я  
М И М 6 0 0 Э Р

1 13.11 .2019г.



М ясо р уб ка  S ta r fo o d H M E  
12SC A

1 03.03 .2023г.

В о д онагреват ель  
T E R M E X F ir s t 5 0 V

1 23.06 .2023г.

В есы  элект р о нн ы е  
М Т 6М Ж А

1 14.09 .2016г.

Овощной
цех

7,5 В о д онагреват ель  
T E R M E X  T itan ium  H ea t

1 23 .06 .2023г.

Х о ло д и льн и к  V este l 1 29 .10 .2018г.

В есы  элект р о нн ы е  
М Т 6М Ж А

1 14.09 .2016г.

К ухонны й  ко м б а й н  B o sch  
М С М 3 5 0 1 М

1 12.12 .2023г.

К а р т о ф елечи ст ка
элект р и ческа я

1 23.08 .2016г.

С т ол р а зд е л о ч н о -  
пр о и зво д ст венн  ый  
п р и ст енны й  С Р П П  
1 0 0 0 * 600*870

2 26.08 .2016г.

Моечная
столовой
посуды

10,4 В о д онагреват ель  
E lec tro lu x  E W H 100 R o y a l  
F lash

1 23.06 .2023г.

С т елла ж  С Т -  
4 8 0 0 x4 0 0 x1 8 5 0  с 
суш илкой

4 12.09 .2017г.

С т ол р а зд ел о ч н ы й 2 08.11 .2019г.

Моечная
кухонной
посуды

16 ,6 С т елла ж  м ет а лли чески й 2 08.11 .2019г.

П о лка  м ет а лли ч еска я 1 08.11 .2019г.



В о д онагреват ель  
T E R M E X  T itan ium  H ea t  
1 0 0 V

1 23.06 .2023г.

Склад для
хранения
овощей

40 ,4 К о н т ей н ер 1 08.11 .2019г.

Склад для
хранения
продуктов

26 ,0 Х о ло д и льн и к  V este l 1 29 .10 .2018г.

В есы  элект р о нн ы е 2 12.09 .2017г.

В есы  элект р о нн ы е 1 06.09 .2010г.

В есы  элект р о нн ы е 1 12.09 .2017г.

Х о ло д и льн и к  А т ла н т  
М Х М 2 8 1 9 -9 0

1 27.05 .2016г.

Л А Р Ь -М о р о зи лъ ни к  P o zis  
С ви яга  2 50  F H

1 27.05 .2016г.

М о р о зи льн а я  ка м ер а  
P O Z IS E H -2 5 -1

1 29.11 .2019г.

П р и ла во к  м о р о зи льн ы й  
Е К - 3 6  D erb y

1 26.07 .2012г.

С ум ка  ём кост ь - 
конт ей нер

1 23.10 .2017г.

Х о ло д и льн и к  In d e s it E F  
20

1 13.11 .2019г.

Х о ло д и льн и к  In d e s it E F  
20

1 13.11 .2019г.



9. Характеристика бытовых помещений

№
п/п

Перечень бытовых 
помещений

Характеристика помещений М2

Количество единиц оборудования
1 Сан. уз ел для сотрудников 

пищеблока
3 .84

10. Штатное расписание работников пищеблока

№п/ Наименование Характеристика персонала столовой
п должностей Кол-во

ставок
укомплек
тованнос
ть

Базовое
образовани
е

Квалифика
ционный
разряд

Стаж
работы

Наличие
медкнижки

1 Ш еф -п о ва р 1 100% Н ач.проф . 33 И м еет ся
2 П овар 1 100% Ср. обгц. 4 29 И м еет ся

П овар 1 100% С р.проф . 4 14 И м еет ся

3 К ухо нны й
р а б о чи й

1 100% Осн.обгц. 2 6 И м еет ся

К ухо нны й
р а б о чи й

1 100% Н ач.проф . 2 42 И м еет ся

К ухо нны й
р а б о ч и й

1 100% С ред нее 2 36 И м еет ся

4 К ла д о вщ и к 1 100% С р.проф . 2 41 И м еет ся
5 П о д со б ны й

р а б о чи й
1 100% С р.проф . 2 37 И м еет ся

11. Персонал пищеблока входит в штатное расписание

№ п/п Учреждение, организация Да/Нет

1 Образовательного учреждения Ца

2 Организации общественного питания, обслуживающей 
общеобразовательную организацию

Нет

3 Индивидуального предпринимателя, обслуживающего 
общеобразовательную организацию Нет



12. Рекомендуемый минимальный перечень оборудования 
производственных помещений столовых образовательных учреждений и

базовых предприятий питания

Наименование
производственного

помещения
Оборудование

Склады
Стеллажи, подтоварники, среднетемпературные и 
низкотемпературные холодильные шкафы (при 
необходимости')

Овощной цех (первичной обработки 
овощей)

Производственные столы (не менее двух), 
картофелеочистительная и овощерезательная машины, 
моечные ванны (не менее двух), раковина для мытья рук

Овощной цех (вторичной обработки 
овощей)

Производственные столы (не менее двух), моечная ванна (не 
менее двух), универсальный механический привод или (и) 
овощерезательная машина, холодильник, раковина для 
мытья рук

Холодный цех

Производственные столы (не менее двух), контрольные 
весы, среднетемпературные холодильные шкафы (в 
количестве, обеспечивающем возможность соблюдения 
«товарного соседства» и хранения необходимого объема 
пищевых продуктов), универсальный механический привод 
или (и) овощерезательная машина, бактерицидная установка 
для обеззараживания воздуха, моечная ванна для повторной 
обработки овощей, не подлежащих термической обработке, 
зелени и фруктов, контрольные весы, раковина для мытья 
рук

Мясо-рыбный цех

Производственные столы (для разделки мяса, рыбы и птицы) 
- не менее трех, контрольные весы, среднетемпературные и, 
при необходимости, низкотемпературные холодильные 
шкафы (в количестве, обеспечивающем возможность 
соблюдения «товарного соседства» и хранения 
необходимого объема пищевых продуктов), 
электромясорубка, колода для разруба мяса, моечные ванны 
(не менее двух), раковина для мытья рук В базовых 
предприятиях питания предусматривается наличие 
фаршемешалки и котлетоформовочного автомата

Помещение для обработки яиц Производственный стол, три моечных ванны (емкости), 
емкость для обработанного яйца, раковина для мытья рук

Мучной цех

Производственные столы (не менее двух), тестомесильная 
машина, контрольные весы, пекарский шкаф, стеллажи, 
моечная ванна, раковина для мытья рук. В данном 
производственном помещении должны быть обеспечены 
условия для просеивания муки

Доготовочный цех

Производственные столы (не менее трех), контрольные весы, 
среднетемпературные и низкотемпературные холодильные 
шкафы (в количестве, обеспечивающем возможность 
соблюдения «товарного соседства» и хранения 
необходимого объема полуфабрикатов), овощерезка, 
моечные ванны (не менее трех), раковина для мытья рук



Помещение для нарезки хлеба Производственный стол, хлеборезательная машина, шкаф 
для хранения хлеба, раковина для мытья рук

Горячий цех

Производственные столы (не менее двух: для сырой и 
готовой продукции), электрическая плита, электрическая 
сковорода, духовой (жарочный) шкаф, электропривод для 
готовой продукции, электрокотел, контрольные весы, 
раковина для мытья рук

Раздаточная зона Мармиты для первых, вторых и третьих блюд и 
холодильным прилавком (витриной, секцией)

Моечная для мытья столовой посуды

Производственный стол, посудомоечная машина, 
грехсекционная ванна для мытья столовой посуды, 
двухсекционная ванна -  для стеклянной посуды и столовых 
приборов, стеллаж (шкаф), раковина для мытья рук

Моечная кухонной посуды Производственный стол, две моечные ванны, стеллаж, 
раковина для мытья рук

Моечная тары Двухсекционная моечная ванна

Производственное помещение 
буфета- раздаточной

Производственные столы (не менее двух), электроплита, 
холодильные шкафы (не менее двух), раздаточную, 
оборудованную мармитами; посудомоечную, раковина для 
мытья рук

Посудомоечная буфета-раздаточной
Трехсекционная ванна для мытья столовой посуды, 
двухсекционнаяванна -  для стеклянной посуды и столовых 
приборов, стеллаж (шкаф), раковина для мытья рук

Комната приема пищи Производственный стол, электроплита, холодильник, шкаф, 
моечная ванна, раковина для мытья рук

13. Прогноз замены оборудования пищеблоков общеобразовательных 
______________ ___________организаций__________________________

Наименование ОО
Количество 

оборудования, которое 
нуждается в замене, ед.

Прогнозные значения замены 
оборудования

2025 2026 2027 2028

14. В общеобразовательной организации «С»-витаминизация готовых 
блюд: проводится/не проводится (нужное подчеркнуть)
15. Рацион питания согласован с органами Роспотребнадзора (да/нет)
_______________ нет_______________________________________________
16. В общеобразовательной организации обогащенный хлеб,
обогащенные хлебобулочные изделия используются, /не используются 
(нужное подчеркнуть), если используются, то какие и сколько раз в 
неделю:_____ежедневно____________________________________________
17. В общеобразовательной организации обогащенные йодом
продукты (кроме йодированной соли) используются/не используются 
(нужное подчеркнуть), если используются, то какие и сколько раз в 
неделю: хлеб, ежедневно___________________________________________
18. В общеобразовательной организации иные обогащенные продукты 
(кроме вышеперечисленных) используются/не используются (нужное 
подчеркнуть), если используются, то какие и сколько раз в неделю:



20. Договор на дератизацию: заключен
21. Договор на вывоз мусора и пищевых отходов: заключен
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