
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

«Забота о здоровье – это важнейший труд учителя. 

От жизнерадостности, бодрости детей зависит их 

духовная жизнь, мировоззрение, умственное развитие, 

прочность знаний и вера в свои силы». 

 
В.А.Сухомлинский 

 

 

 

Информационная карта участника конкурса «Лучшая школьная 
столовая» 

 
МБОУ СОШ № 5 



 

Информационная карта участника конкурса «Лучшая школьная столовая» 

 

№ Направления Информация ОУ 

1 Сведения об организации питания 

Полное наименование муниципального 

общеобразовательного учреждения в 

соответствии с уставом. 

Муниципальное бюджетное общеобразовательное учреждение средняя 

общеобразовательная школа № 5 имени В.И.Данильченко 

Тип школьной столовой (школьно-базовая 

столовая, сырьевая, доготовочная, буфет - 

раздаточная). 

Школьно-базовая столовая, обеденный зал на 100 посадочных мест 

Количество обучающихся: 

- всего 

- получают горячее питание (количество, %) 

- получают двухразовое питание (количество, 

%) 

В школе обучается 672 учащихся, 100% получают горячее питание (завтрак) 

Стоимость завтрака, обеда (руб.) 
Стоимость завтраков для учащихся 1 - 4 классов-25,50 

                                     для учащихся 5 - 11 классов26,50 

Использование новых форм в организации 

обслуживания обучающихся (фито бар, 

кислородные коктейли, возможность выбора 

блюд). 

Использование альтернативных форм и методов обследования: «Шведский стол», 

«Экспресс стол», «Чайная лавка», «Стол минутка» 

Безналичный расчет за питание учащихся. 

Оплату за питание производят родители через терминалы автоматизированно по 

квитанциям 

Приложение № 1 

Использование современных информационно-

программных комплексов для управления 

организацией школьного питания и 

обслуживания учащихся. 

 Совершенствование системы финансирования школьного питания.  

 Обеспечение доступности школьного питания. 

 Приведение материально-технической базы школьной столовой в соответствие с 

современными разработками и технологиями. 

 Организация образовательно-разъяснительной работы по вопросам здорового 

питания. 

 Разработка системы оценок качества школьного питания, в том числе учитывая 

показатели снижения заболеваемости 



 

2 
Техническое состояние производственных и служебно-бытовых помещений в соответствии с СанПиН 

% оснащения пищеблока технологическим 

оборудованием и иным оборудованием. 

Пищеблок школы на 95% оснащен технологическим оборудованием: 

 4-холодильника;  

 морозильная камера; 

 овощерезка;  

 электромясорубка; 

 картофелечистка; 

 вытяжной шкаф; 

 мармитная линия;  

 электропечь;  

 электросковорода;  

 2 духовых шкафа;  

 2-водонагревателя. 

Приложение № 2 

Количество посадочных мест и соответствие 
мебели в обеденном зале 

Обеденный зал рассчитан на 100 посадочных мест, укомплектован соответствующей 

мебелью, эстетически оформлен. 

Приложение № 3 

Соответствие требованиям по соблюдению 
личной гигиены обучающихся (раковины, 
дозаторы для мыла, сушка для рук) 

В соответствии с требованиями по соблюдению личной гигиены учащихся при входе 

в столовую установлено 4 раковины, оснащенные дозаторами с жидким мылом; 

сушка для рук. 

Приложение № 4 

Стенды: уголок потребителя; информационные 
стенды по здоровому питанию, в том числе 
электронные. 

Учитывая специфику деятельности образовательного учреждения, в школьной столовой 

созданы условия для развития потребности школьников в общении словесными 

средствами. С этой целью в  обеденном зале оформлены речевые стенды-«Школьное 

питание»; «Уголок потребителя»  где представлены меню по возрастным категориям и   

диапазон высказываний необходимых для овладения учащимися речевыми 

конструкциями разной степени сложности. 

 Ведется книга отзывов для родителей и учащихся. 

Приложение № 5 



 

3 Укомплектованность школьной столовой профессиональными кадрами 

Численность работников пищеблока. 
5 человек 
Приложение № 6 

Уровень профессионализма работников 

школьной столовой. 

 Погибельская Е.Н.-заведущая производством- повар 4разряд  
 Черная Н.Н.-повар 3 разряд 
 Шигаева Е.Н.- повар 3 разряд 
 АгабекянН.А.-кух.рабочая 
 Меркулова Т.Н.-кух.рабочая 

Приложение № 7 

Дополнительное профессиональное 
образование (повышение квалификации, 
переподготовка). 

- 

4 Меню школьной столовой 

Проведение мероприятий по повышению 
качества, расширению ассортимента блюд и 
изделий в 2013-2014 учебном году: 

- тематические дни; 

- школы кулинарного мастерства; 

- выставки-дегустации. 

Для повышения качества приготавливаемых блюд, расширения их ассортимента в 2013-

14 учебном году проведены: 

 «Открытый микрофон»-встреча учащихся школы с администрацией школы по 

вопросам организации школьного питания. 

 День открытых дверей для родителей 

 Праздник Деревянной ложки 

 Классные часы: 9-11 классы "Правильное питание - основа хороших результатов" 

Приложение № 8 

Презентация о приготовлении поварами 
школьной столовой горячего завтрака. 

http://www.kanschool5.ru/school-food-menu.html 
 
Приложение № 8 

 



 

 


