
Государственное бюджетное
профеесиональное образовательпое учрG}кдение

<<Профессиональное училище М 49>

Утверждаю:
.Щиректор ГБПОУ

J\b 49))
П. Акимов

кЦ>

поло}кЕниЕ
ОБ ОРГАНИЗАIШИ ШРlТАНИЯ ОБУL{ЮЩЖСЯ

В ГБПОУ (ПРОФЕССИОtIАЛЬНОЕ УЧИЛИЩЕ ЛlЪ 49>

.Щоляtность Ф}Iо Подппсь ýата
Разрабоmал:
С пецtла.ltрtст по к}кyпкам Волкова 0.П. [9Vr,цr4qъ ft.о"р. /У
соеласовано:
Шеф-повар Федорова Т.В. /,q"er lz
Педагог-оргаЕизатор Толубаева Е,Т .{,ч. сr 17
Введеновдействиеприказомдиректора Ns 90 отк 24 )) авгyýта 2022г,

п. Серп н Молот r 2g22

-74|айd8Аь-



1 .1 , По-тоrкение о порядкg организаrши питания обlчающихся в

гБгпо}' ,,ПрофессионаJIьное учиllище Ns 49D устанавливает ilорядок

[1рган}{зшIии рацион€шьного пит€tниll обуlшощкхся в образователъном

\чреrкJении, определяет основные организационные принципы, пр€lвила и

трrебования к организации пупания обучающихся, а также устанавливает

раз}{еры и порядок предоставJIеЕия чаотичной компенСациИ стоимостИ

питаниJI отдельным категориям обуч€lющихся.

|.2. Наотоящее положеЕие разработано в сOответствии с:

- Федера;lьным Законом Российской Федерации от 29.|2.2ап г, JtlЪ 273

коб образовании в Российской Федерацииу>) Федералъным Законом

Российской Федерации от 04.|2.1996 г. J\l! tr59 (О дополнителъных гарантиях

по соци€шъной лоддержке детей сFIрот и детей, остzlвШихСя беЗ ПОПеЧеНИЯ

ро.]ителей>, Федерaпьным Законом Российской Федерации от 30.0З.1999 г.

}9 52 кО санитарНо-эпидеМиологическом благополучии населения));

ПостановлеЕием глrlвного государственЕого саЕитарцого врача Российской

Фе.лерашии от 2з.07.2008 Ns 45 (об утверждении СанПин 2.4.5.24а9_08

.,санитарно-эпидемиологические требования к организации питания

обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях
нач€Lчьного и среднего профессионilльного образованиJI)). СанитаРнымИ

пр1вилами (СП} 2.3,6.1079-0l кСанитар}lо-эпидемиологические требования К

организациям общественного питаншI," изготовлению и оборотоспособности

в них пищевых продуктов н продOвольственног0 сыръя}, СанПиН 2.3.2.1324-

03 кГигиенические требования к срокам годности и условияМ хранениJt

пиIцевых продуктовD' ФедеральныМ Законом Российской Федерачии от
j0.0з. i 999 г. ль 52 ((о санитарно-эпидемиологическоNl благополучии

населения)), <<Санитарно - эпидsмиологических требований к условиrIм и

организацкИ обулениЯ В общеобРазовательных учре}Iqлениях} (СанПиН

2.1.2.2821_10), СанПиН 2.3.2.1078_01 кГигиенические требования

безопасности yI шищевой ценности пищевых продуктов), Законом

Во_-rгоградской области от 15.12.2005 г. JФ 1147-оД кО мерах социа;rьной

полержки детей-сирот и детей, оставшихся без гtопечения родителей, в

Во_rгогралской областю) и в целях социtlJIъной поддержки обучающихся,

прнказом комитета образования И науки Волгоградской области от

01.02.2016 г. ЛЬ 8 коб утверждеЕии Порядка предоставления мер социалъной

по&терЖки обучающимсЯ профессИон€tJIьЕЫх образОвательных организаций

Волгоградской области>; Закон Волгоградской области от 19 декабря 201з

года Ns 172-Од "О стипендИях и мерах соци€шrьной поддержки обуrающихся

в Волгоградской области"

l. общее положение



. ОбесПеченность технологическим оборулованием, техЕическое
. "Jl оя ние которого соответствует установленным требованиям;

н€Lтичие пищеблока. подсобных помещений длr{ хранениrIо

-:,1]\ ктов:

a обеспеченность кухонной и столовой посудой, столовыми
:ПнбОРами в необходимом количестве ив соответствии с требованиями
,t- энГ[rlН:

. наличиевытяжногооборудованрuI!егоработоспособность;

. соответствие иным требованиям действующих санитарных нOрм
}i правlrl в Российской Фелераuии.

з.4. В пищеблоке постоянно должны нчtходиться:
. заявки напитание;
. ЖУРНаЛ бРакеража rrищевых продуктов и продовOлъственного

сырья;
. журнал бракеража готовой кулинарной гrродукции;
. жуРн€lл ilроведения вит€lминизации третьих и сладких блпод;
. журнал учета темrераryрного режима холодильного

оборулованиrI;

. ведомостъ контроля рационапитания;

' КОПИИ ПРИМеРНОГО 14-дневного меню, согласованных с
территориzLпьным отделом Роспотребналзора;

. ежедневные меню, технологические карты на приготовляемые
о.lюда;

. приходные дOкумýнты на пищевlто продукцию, дскументы,
подтверждающие качество посryпающей пищевой продукции (накладные,
СеРТИфИКаТы соответствия, удостоверения качества" документы ветеринарЕо-
санитарной экспертизы и др.);

. журнirл здоровья;

. сборники рецептур блюд и к}линар}rых изделий;

. Технологическиекарты,технико-технологическиекарты;

. }КУРнац осмотра 0ткрытых частей тела на гнойничковые
заболевания - санитарный.

З"5. Администрация образователъного учреждения обеспечивает
ПРИНЯТие органиЗilIионно-управленчgских решениЙ, направлеЕных на
ОбеСпечение горячим пит€tнием обучающихся, принципов и санитарно_
гигиенических оснOв здорового питаниlI.

З.6. ýЛя обеспечения здOрового питания обучающихся? составлено
IIримерное двухнедельное ьlеню. Меrrю согласOвано директOром
о 0разов ател ь ного учрежде ния и утв ерждено Роспотребнадзором.



3.'7 . Обуrающийся образователъного учреждения имеет rrраво на
;]i:е]невное получение однорtлзового горячего питаниr{ (обед) в течение
," чебного года в дни и часы работы образовательного }п{реждения. Питанием
:dеспечиваются обучающиеся по программам подготовки
iвашrфиrированных рабочIд{l служаших (тракторист-машинист
;е.lьскохозяйственного производства? сварщик (руrной и частично
\fе_\анизированной сварки (наплавки})) в дни теоретиtIеских и практических
;анятий.

3.8. Обс"ггlткивание горячим питанием обучающнхся осуществJuIется
Lшtатными сотрудниками образовательного учреждения, имеющими
соотзетствующую профессионzlJlън),lю квалификацию, прошедшими
предварителъный (rrр" г{оступлеЕии HEt работу) и периодический
\rеJицинские осмотры в установленЕом шорядке, имеющими личную
\1 е_] и ци нскую к н ижку устitновле н но го образча.

З.9. ГIри обесшечении обуrающихся горячим питанием необходимо

р\ководствоваться гигиеническими требованиями к условиям обучения в

разлиtIных видах совремеЕных образовательных уlреждений (СанГIиН
].1,3.1 186-03 <Санитарно-эпидемиологические требования к организации
.,-чебно - гrроизводственного процесса в образовательных учрежлениrIх
начаJIъного профеgсионitльЕого образования>, СП Z.3.6.1079-01 кСанитарно-
эпидемиологические требования к организаItиям обrцественного питания,
изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и

продовольственного сырья>).

З.l0. Обеспечение питанием 
^*r*О-."оо, 

и детей. оставшихся без
лопеченрбt родителей производится в соответствии с ФЗ РФ от 04.12J996 г.

]& 159 кО дополнителъных тарантиях по сOциzlJIьной поддержке детей сирот
и детеЙ, оставшихся без rrоrrечения родителеЙ> и с Законом Волгоградской
области от l5,12.2a05 г. М ll47 - ОД кО социальной поддержке детей-сирот
и детей, остЕtвшихся без попе.iения родителей>.

3.1 l. Отпуск питания организуется на основании заJIвок в соответствии
с графиком, утверждаемым директором образовательного учреждения.
Заявка на количество питающихся уточняется в деЕъ питания не позднее
первого урока.

3.1Z. IТриказом директора образоватсльного учреждения нсlзначается
лицо: ответственное за пOлноry охвата обучаюшlихся rrит€lнием, и
организацию питrtния на текущий уrебный год,

3.1З. ОтветственЕые за организацию пит€lния явJuIются заведующий
проиЗводства шеф-пов ар и повар. Организацию обслуживания обучающ ихся
горячим питанием осуществляется гг}тем предварительного накрытия столов
гIод рукOводством дежурного мастера производственного обучения и



4.|. ýиректор образовательного учреждения несет ответственнOсть за

пит€Iние обучающихсяо за порядок ведения учета и контроJIя посryпивших
бюджетных средств.

4:2. Работники стоповой обязаны:
. приходитъ на работу в чистой одежде и обуви;
. оставлятъ верхнюю одежд},, головной убор, личные вещи в

бытовой комнате;
. тщателъно мыть руки с мъ{лом перед начаJIом работы, после

посещениJI ryаJIета, а также перед каждой сменой вида деятельности;
. при изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий

сниматъ ювелирные }rкраrrrения, часы и другие бъющиеся предметы, но

з астегиватъ спецодежду булавками;
. работать в специапьной чистой саIIитарной одежде, менять ее по

}1ере загрязнения; волосы убиратъ под колпак или косынку;

r;й}рных детей старше t4 лет (гр. кТР-11>; (СВ-11>; кТР-21>; кСВ-2L>;

ТР-3 1 >>: <СВ-З1>; <СЛ-1 1>; кСЛ-12>).

3.14. Проверка качества rотовой г{ищи, соблюдение рецептур и
_е\но.-Iог}lческих режимов осуществляется бракеражной комиссией,

} твер,дJаемой rrрикчlзом по образовательному гlреждению. В ее состав

ts\о-]ят медицинский работниц заведующий производством шеф-повар,

вOспитателъ, мастер кроизводственного обучения, Еедагог организатор и
повара. Результаты проверки заносятся в бракеражный журЕ{tJI

r ч,r?новленного образша.

З.15. Поставку пищевых продуктов и продовольственного сырья для
организации тIilтания в образовательное учреждение осуIцествJшIют

гiре.]приятия (организации), сilециrшизирующиеся на работе гIо fIоставкам

про.f_\т(тов питания в образоватепьные учреждениJI в соответствии с

Фелералъным законом от 5 апре-гlя 2013 г. N 44-ФЗ (О кOЕтрактной системе в

сфере зак)arrок товарOв', работ, услуг для обеспечения государственных и

lпъ и ципiUIьных нужд)).

З.16. На поставку питания закJIючаются контракты (договора).

Поставщики доJDкны иметь соответствующую материаJIьно - техническую
б*},, специализированные трансlтортные средства, квалифициров€tЕные

кшры. Обеспечивать пост€lвку продукции, соответствующей по качеств)r

гребованиJlм государствен ных стандартов и и FIы х нормативных документов.

4. Контроль и обязаппоетп за питание

в столовой образовательного учреждения



. работать в специЕL,Iьных перчатках всякий р€в' когда начин€tIот

:зботу с едой;

. не выходить на упицу и не посещатъ ryiIпет в специальной

.анитарнои одежде;
. не гrриниматъ пищу и не к},рить на рабочем месте.

4.3. Заведующий производством шеф-повар руководит всей

lеятельностъю столовой, несgт IIерсонzшьную ответственностъ За

своевременное и качественное выполнение возложенных на столовую задач

lt фl,нкший.
4.4. Осуществляет в пределах своей компетенчии функции управления

(rr-rанирования, организации, мотиВации, контроля), принимает решения,
обязателъные дJuI всех работников столовой.

4.5. Расrrределяет функцион.lпьЕые обязанности и отдельные поручения

t{ежду сотрудниками столовой, устаЕавливает степень их ответственнOсти,

при необходимости обслуживания и организации труда, в том числе на

ос нове использованиrI современных информацисýных технологий.

4.6. Ведение учета и своевременное представление отчетности о

производственно хозяйотвенной деятельности столовой, возложено на

]авед}тощего производством шеф - повара.

4.7. Своевременное обеспечение rrродоволъственными товарами

производственного и торгово-обслlживающего процесса, закJIючение

_]оговоров Еа продукты л7итания, схему поставок на завозимые продукты по

_]оговорам - возложено на специttписта в сфере закупок.

4.8. Ответственностъ задостоверность поданных данных о количестве

обуlающихся постi}влеЕных на питание и фактически отIIущенных гrорций, а

также за правильность оформлен}Lrt отчстных дOкументов (заявка на IIитание

обучающихся) возложена на мастеров производственнOго обучения.

4.9. Ответственностъ о подаче справки о наличии обrrающихся и

подлежащих вкJIючению на питание детей-сирот и детей, ост€Iвшихся без

попечения родителей, возложена на заместителя директора по АХЧ.

5. Правила поведения в столовой образовательпого учрежденшя

5.1. Вести оебя культурно, спокойно, не ш)rметь, не кричать, не бегатъ,

не устраивать игр, не мусорить; беречь стены, оформление, мебель,

оборулование.

5.2. Запрещается rrосеrцеЕI,Iе столовой в верхней одежде и головных

1,борах, а также прЕносить с собой жевательную резинку. Без разрешения
а.]}lинистрации образовательного учрекдения запрещается обслуживание

посторонних лиц.



5.3. Запрещается выходить из столовой с едой. Прием пищи должен
осуществлятъся только в столовой.

5.4. При посадке за стол следует cHrITb с себя портфель, сумку, ранец
и постtlвить на свободный табурет. В случае. если завтраки и обеды накрыты
заранее, необходимо сестъ на свое место и брать только то, что

предн€tзначено питЕIющемуся. Залрещаетоя исполъзовать что-либо
I1ринадлежащее другим уIащимся.

5.5. Перед приемом пишш рекомендуется вымыть руки, при этOм надо
flользоваться водой правильно.

Во время приема пиши не следует спешить, рalзговаривать, отвлекаться.
Рекомендуется сидетъ прямо, тщательно пережевывать пип{у, столовыми
приборами пользоватъся прtlвилъно. Бережно относитъся к мебели, посуде и
приборам. В сrryчае лорчи сообщить об этом мастеру произвOдственного

обучения или работнику столовой
5.6. По завершении приема пищи следует унести посуду, табуреты

поставитъ на установленное место, убрать за ообой мусор и спокойно
покинутъ обеденный зал.

5.'l . Запрещается выполнение за обеденными столами письменных и
иных домашних заданий, исполъзование столовой в качестве читrlJIъЕого зала

ИЛИ 1лlебного кабинета.

5.8. Всем посещающим столовую надлежит неукоснитеJIьно выполнятъ
требования сотрудников столовоЙ и дежурного мастера производственного
обуtения

5.9. Экономить воду - своевременно закрывать краны с водой. В
с-rIу-чае обнаружениr{ недостатков водопроводом немедленно сообщитъ об
этом сотрудникам столовой или мастеру производственного обучения.

5. 10. ýежурные обуrающиеся следят за rrорядком в столовой,
контролир1тот культуру поведения питающихся, в конце перемены убирают
со столов, и приводят в надлежащий псрядOк столы, табуреты. По окончании

уборки незамедлитеJIъно возвращаются Еа уроки.
5.11. Посещение стсловой разрешается лишь во время, определенное

графиком её работы, вывешенном на видном месте. С шервым звонком на

i,poк обслуживание заканчивается} r{ащимся следует покинутъ обеденныЙ
зач.

6. Рs}ким пцтаншя обучаlощихся

6.I. Организация питания осуществJIяется через столовую
Режим работы столовой соответствует режиму работы образовательного

}-чреждениrI * согдасно Устава образователъного учреждения.



6.2. ýля обу.rающихся: {лепr - сироты, проживающие в общежитии) в

образовательном учреждеЕии организовано IIяти и трех р€tзовое горячее

IIитание.

Компенсация rrитания в день - 209 рублей.
В выходЕые, ýраздничные н каникJrлярные дни норма расходов на

питание увеличивается на 10 процентов в день на каждсго чеповека.

6.З. Обlчаюrrrимся шо rrрограммап,r подгOтовки квалифицированных

рабочих, служаш{!tх (тракториýт-машинист селъскOхозяйственного
IIроизводства, (сварщик руlной й частично мех€tнизированноЙ сварки
(наплавки))) обеспечиваются IIитанЕем в дни теоретических и практических
занятий:

. проживающие в семъях * одно разOвым питани9м по стоимости
67 рублей в денъ;

. проживающие в общежитии образовательного учрежденю{
трехразовым питаЕием по стоимости 1 19 рублей в день;

6.4. При организации rrитания столоваrI р}rковOдствуется санитарно-

эilидемиологическнми требованиями, Ередъявляемыми к организациrIм

общественного питания, изготовдению и оборотоспособности в них
продовольственного сырья и гlt{щевых прOдуктов, к усповиям. срокам

хранения особо скоропортящихся продуктов. к организации рационаJrьного
rrитания обучающихся в образоватеJIъ}tом }п{реждеЕии,

6.5. О случаях появления пищевых отравлений и 0стрых кишечных
инфекций среди обучающвхся и персонiLпа, в установлеЕном порядке

информируются территориальный отдел кРоспотребнадзорш.

6.6. В питании обучающихся в обшеобразовательных учреждениях
запрещается испоJIьзовать:

. фляжное, бочковOе, Ее пастеризованное молоко без тепловой

обработки (кипячения);

. творог и сметану в Еатуралъном виде без тепловой обработки
(творог используют в виде заrrек&нок, сырников, ватрушек, сметану

исшользуют в виде соусов и в первое блюдо за 5-10 мин. до готовности);
. молоко и простоквашу {(самOквас}) в наryр{ш{ьЕом виде, а также

для приготовления творога;
. зеленый горошек без термической обработки;
. макароны с мясным фаршем (по-флотски), блинчики с мясом,

студни' окрошки, ýашrгеты, форшмак из селъдЕ, з{tJIивные блюда
(мясные и рыбные);
. напrlтки,морсы без термической обработки, квас;

' грибы;
. макароЕы с рубленным яйцом, яичницу-глазунью;



пирожные и торты кремовые;

неизвестного состава IIорошки в качестве рrврыхлителей теста.

7. Права

7.|. Столовая и]t{еет гrраво:

. поп}iчатъ поступающие В оргаЕизациЮ документы у| иные

инфоршlационные материrlJIЫ пО своемУ профилЮ деятеJIъности дJUI
ознаком-тениlI. с ис тематизированнsгý учета и нсrlользования в работе;

. запрашивать и получжь от директора образовательного
учреждеЕия и его струкryрных подразделений информацию, необходимую
дJI;I выпоJнениli возложенных на нее задач и функций;

' вносить предложеt{ня ilо совершенствованию фор* и методов
работы столовой;

, \'частвовать в полборе и расстановке кадров по своеNtу профилю
деяте,lьности:

, вносить предлOженшI руководству образовательного учреждения
по повьlшенкю ква-пификации, поощренЕю и нrlJIожению взысканий на
работников столовой;

' УЧаСТВОВаТъ в совещаниях ýри раýсмотрении воIIросов,
отнесенных к компетенции столовой.

8. Санитарные требованиfl к столовой

8. 1. Столовая образовагеj-Iьного учреждения обеспечена необкодимым
количеством м{}IsIцих. дезияфиrrируltfщик срýдff.гв (разреrIrённых
санитарными органами ).

8.2. -ТТица* псзступа}ощ}Iе на работу, обязаны предоставить дOкумеЕты в
ооответстъид с Ус,гавом образовагеjIъного учреждения (обязательна
мsднцннская кни;кка о дOп\.ске к раб*те в стсtловой}.
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IIу js 49
Акимов

2t22 r.

грлФрlк прItЕ}Iл пItш}I студЕнтдми tоБучд,tоIциN{ися) в
оБЕдЕнноh{ зАдЕ сто.,товои

ГБПО}' <Профессионвльное училпще М 49>

fля детей снрот

}IаименоваЕие Время
зАвтрАк 8:00-8:30

lЗ:00-}З:30
ужин I9: 0-20:00

Во время Ерима пипЕ{ сryдентами {обучаюrrlимися), в стоJtовой дехсурит

дежlрный маýтер прt}кзводс.твенItогФ обучения, сФглаýно Утвержденного
графика дежурстВа (график дýжурства мастеров производственного обучения,

соýтilвJIяет заместитеJь дирекгора шо Ахч, сOгласовыв€lя с зtместителем

директора по УПР).
работники gто-цовой обсгуживают студе}ттов в присутствии дежурного

мастера.
Мастерами произволствеЕЕого обучения назначаются двое дежурЕых по

столовой из числа студентов (обучающихся). которые помогают деж},рному

мастерУ следитъ за порядком в столовой и выýолЕением самообслуживания.

Д" ,rу*шей организfiIии fiриема пищи студентами, (на усмотрение
шреподавате;rя} рrrзрешастся отпрсlвлять двоих сryдентов с гругlпы за 5 минут

до оконч авия уро*а, чтобы оЕи Еекрыли на столы блrода дrrя обеда всей

группы студентов.

<(

HallrteHoBaHиe Время
зАвтрлк 7:З0-8:00

12:З0-1З:00

по 17:00-17:30

уяillн 19:00-19:30

уя{I4н ý 2 2l:00-2t:30

ýля обучающихся в ГБIlОУ ilУ }ti: 49

(в том числе проживающих в общежитши)
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