
Организация питания в МБОУ «Юринская средняя 

общеобразовательная школа имени С.А.Лосева» 

Организация рационального питания 

В школе работает столовая, позволяющая организовывать горячие завтраки и обеды в урочное время. 

Хорошо известно, что любая, особенно белковая и витаминная недостаточность питания, способна 

резко затормозить процессы роста и развития, ухудшить психофизическое состояние развивающегося 

организма. Недополучение ребенком белковой и витаминной пищи сочетается с низким уровнем 

благосостояния семьи. Исходя из чего, мы определили, что зону риска по характеристике полноценного питания 

составляют дети из малообеспеченных семей, которые обеспечиваются бесплатным питанием за счет средств 

отдела социальной защиты населения. 

Площадь школьной столовой рассчитана на 146 мест, что позволяет обеспечить одноразовым горячим 

питанием по специально разработанному графику питание классами во время перемен. 

График 

работы школьной столовой МБОУ «Юринская средняя общеобразовательная школа 

имени С.А.Лосева» 
 Время класс 

завтрак 09.35-09.50 1АБ 

10.30-10.45 2АБ, 3А 

10.45-11.00 3Б, 4АБ 

11.25-11.35 5-11 

обед 11.40-11.55 1АБ 

12.15-12.30 5-7 

12.30-12.40 2-4 

12.40-12.50 8-11 

Технологическое и холодильное оборудование находится в 

удовлетворительном состоянии. 

В столовой используется следующее оборудование: 

№ п/п Наименование 

технологического 

оборудования 

Дата 

приобретения 

Количество 

1 бойлер 2013 3 

2 Ванна моечная ВМП б/у 2013 1 
3 Кипятильник непрерывный 

эл. КНЭ б/у 2006 г 

2013 
1 

4 Мойка из нержавеющей стали 
б/у 2005 г 

2013 
1 

5 Плита электрическая . 2002 1 

6 
Холодильник Индезит С 132 

б/у 

2004 
1 

7 Холодильник Стинол 256 01 

б/у 2007 г. 

2013 
1 

8 
Холодильник Стинол 205 б/у 

2002 г. 

2013 
1 



9 Электроплита ЭП-4ЖШ б/у 
2003г. 

2013 
1 

10 
Электроплита ЭП-4ЖП б/у 
2003г. 

2013 
1 

11 
Ванна эмалированная для 

мытья бачков 
2010 2 

12 Жаровочный шкаф 2 ШЖЭ- 1 2008 1 

13 Зонт нержавеющей стали 2011 1 

14 Мармит 2012 1 

15 Морозильная камера 1980 1 

16 Холодильный агрегат 1980 1 
17 Двухсекционная мойка из 

нержавеющей стали 

2009 
1 

18 Весы напольные с гирями 1981 1 

19 Электромясорубка 2009 1 

20 
Сковорода электрическая с 
чугунной чашей 

2011 1 

21 Скамейки 3-х местные 2011-2012 41 

22 
Столы обеденные 
шестиместные 

2011-2012 
25 

23 Столы разделочные 1990 4 
24 Плита 6-х конфоровочная с 

жаровочным шкафом 

2020 
1 

Санитарно - гигиеническое обеспечение безопасности питания 

осуществляется на основании постановления 34654 от 22.05.03г «О введении в 
действие правил и нормативов САНПИН 2.3.2.1324-03». 

Работники столовой выполняют гигиенические требования к срокам 
годности и условиям хранения пищевых продуктов в соответствии с правилом 
2.3.2. «Продовольственные и пищевые продукты», а также приложение №1-5 к 
СанПиН 2.3.2. 1324-03 «Условия хранения, сроки годности особо 
скоропортящихся продуктов при температуре (4+-/2 град. С°). 

Продукты транспортируются в соответствии с правилами 3.4. 

№Требования к транспортировке пищевых продуктов» (СанПиН 2.3.2. 132403). 
Производство продукции осуществляется в соответствии с 

установленным порядком и на технологическом оборудовании, отвечающим 
требованиям нормативной документации. 

Организация общественного питания соответствует 
санитарноэпидемиологическим требованиям к организации общественного 
питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Технологическое и холодильное оборудование, приобретенное в 2021г. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

№ Товары (работы, услуги) Кол-во ЕД.  

1 Котел 50 л ТРС нерж.ст 4 ШТ  

2 Котел 30 л ТРС нерж.ст 2 ШТ  

3 Котел 20 л ТРС нерж.ст 
1 ШТ  

4 Котел 15 л ТРС нерж.ст 
1 ШТ  

5 кт758 Сотейник Юл нерж.ст 1 ШТ  

6 Кружка 0,3 л нерж.ст 155 ШТ  

7 Дуршлаг Д38*23,5см на подставке нерж.ст (кт056) 1 ШТ  

8 

Мясорубка МП-300 Производительность, кг/ч,300 
Производительность при повторном измельчении котлетной 
массы, кг/ч, 100 
Номинальная потребляемая мощность, кВт 1,44 Масса, кг 36 
Частота вращения шнека, об/мин 185 

1 ШТ  

9 
Сковорода электрическая СЭЧ- 0.45 (Проммаш г.Саратов) 
85 л, чугунная чаша, 380 В 

1 
ШТ  

10 Весы электронные САЗ до Зкг 1 ШТ  

11 Кипятильник АКНЭ-100 1 ШТ  

 

продовольственного сырья (санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6. 

1079-01). 

Требования к соблюдению правил личной гигиены сотрудниками 

пищеблока 

К работе на пищеблок допущены лица, прошедшие мед. осмотр 

медицинским работником контролируются сроки прохождения медосмотров. 

Персонал пищеблока соблюдает правила личной гигиены. 

Требования к санитарному состоянию и содержанию столовой 

Уборку столовой производят после каждого посещения детьми. После 

каждого приема пищи столы моют горячей водой с мылом или содой. 

Освобожденная от остатков пищи посуда моется в воде 65-70 С° с добавлением 

моющих средств, дезинфицируется. Ополаскивается проточной водой. 

В школе работает оснащенный спортивный зал, имеется спортивная 

площадка, оборудованные необходимым игровым и спортивным 

оборудованием и инвентарѐм. 

В школе работает медицинский кабинет. 

№ Товары (работы, услуги) Кол-во Ед.  

1 Холодильник Р0213 В5-416 2 шт  

2 Плита электрическая ПЭЖШ-4Н 2 шт  

3 Камера холодильная КХН-8,81мЗ (1960*2560*2200) 1 шт  

4 Моноблок врезного типа ММ 113 5 (рабочий диапозон -5. ..+5, объем 

холодильной камеры 8,81 м3, напряжение 220В) 1 шт  

5 Морозильный ларь МЛК-500 глухая крышка,объем-433л, {-от -18до -25С, 

790x680x1404мм 1 шт  

6 Морозильный ларь МЛК-400 глухая крышка,объем-365л, (-от -18до -25С, 

7790x680x1204мм 1 шт  

7 Мармит 1-х блюд МЛОЭ/МПЗ (3 конфорки, одна полка, 
1500*700(1000)*1350мм), 6кВт 

1 шт  


