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l. Общие положения

1,1 , [{ас,гояпlее I|оJIожение устанавливает порядок организации пита ния и
порядок финансоtlоl,о обеспечения организации питания обучающ ихся
гБоуI IO (Сl'Э I'> (ла;rее - , техникум) в помещении столовой в здании базы
практики <Кафе <ГIрестиж)))), по алресу: г. Севастополь, ул. Кожанова, д.2.

|,2, Основttыми залачами при оргаrIизации питания обучающихся
явля}о,I,ся:

обссrlе,tСIrие обуЧаюtцихся питанием, соответствующим возрастным

фИЗИО"llОl'ИЧССКИМ tlОr'Ребностям в IIищевых веществах и энергии, принципам

рациоLIаJIьItого и сба,rtансированного питания;

I,арантиРоi]анное качествО И безопасность питания и пищевых
про/tук,гоl], исIIоJILзусмых в питании;

- rlpc/lyllpcжllclrИc (профи"lIактика) среди обучающихся инфекционных
и неинфекIlионных заболеваний, связанных с фактором питания;



Ус,гавом I];OYIIO (СТЭТ).

1.4. llо"тlожение определяет основные организационные принципы
питаIIия Обу,-lаlопlихся в техIiикуме, принципы и методику формирования

рациоIJоl] |IитаIlИя и ассоРтимента пищевых продуктов, предназначенных для
организаItии раIlиоIlаJIьного Irитания обучающихся, в том числе при отборе,

ЗаКУПКаХ, IIРИеМКе tlИЩеВЫХ ПРОДУКТОВ И ПРОДОВОЛЬственного сырья,

исIIоJIьз}смых в IIитании обучающихся, составлении меню и ассортиментных
перечнсЙ в l]роизI]о/lс,гве, реализации и организации потребления продукции

обществСIlIIого I7и,гап_ия, предназначенной для обучающихся, а также содержит

рекомеIi/lаIlии tlo исIIользованиЮ продуктоВ повышенной биологической и

пищевой I(епIIости, в],oM числе обогащенных микроэлементами.

2. Осrlовltые орI,анизационные принltипы питания в техникуме

2.|. /hrя обучающихся гБоупО (СТЭТ) предусматривается

обяза,гс.lIl)Ilая оргаIIизаl(ия одFIоразового горячего питания.

2.2. ()бучаIоIIlисся из соIlиzlльно незашlиIценных семей (лети-сироты, дети,

остаI}шIиссЯ беЗ IIоIIечения родителей; дети, находящиеся под опекой и в

приемIlЫх ссмьяХ) с 18 лет на основании заявления на имя директора ГБоУПО
(СТЭ'Г) имеIоl, Ilpaвo получать ленежную компенсацию в рчвмере,

необхо/tимом /UIя uриобре,гения продуктов питания.

2.з. IIроизlзо2lс,гво И реаJIизацию продукции питания обучающимся

осуUlес1,I]Jlяс,г орI,аIlизаIIия, специапизирующаяся на оказании услуг по

орr,анизаItии обtlцес,гвенного питания (далее специ€шизированная

организаllия), IIа осIIовании заключенного с ней договора.

2.4 )\ЛЯ еЖе/lt{евного контроля поступающего сырья и качества

приI,оl,овJlеIlIIых б_тlrод и изделий приказом директора гБоупо (СТЭТ)

созда[Iа бракеражrrая комиссия. Итоги оценки качества заносятся в

бракеражllый журrtаl.

В ItСJIях осуIIIес,гвJIеrIия контроJIя организации питания обучающихся
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гБоуI IO (СТЭ'I'>>, конl,роля за состоянием недвижимого имущества, ежегодно
ПриказоМ /1иректоРа I-IjоУГIо (СТЭТ> создается комиссия по осмотру кафе
<ГIрес,гиж) tIa 1.екуlltий учебный год1.

РазработаIrа ,,po,purru производственного контроля организации
питания обучаюrцихея ГБОУПО (СТЭТ).

Ус,гаllовrtсtt Irеречень документов, регламентирующих работу
спеI (иаJl изироваII [лой оргаtlизации :

- журIIаJI злороl]ья;

- журпаIr учета температурного режима холодильного оборудования;

- жyp}raJ{ учеl,а,гемпераl,уры и влажности в складских помещениях;

- жyplra:r бракеража готовой пиrцевой продукции;

- l,рафик обработки поверхностей столов в обеденном з€ше в условиях
режима llоlзышtеttной готовности в целях предотвращения угрозы

распростраtIения COVI D- 1 9;

- l,рафик IIровс,гривания производственных помещений и обеденного зала;

- l,рафик lз.rtажttой уборки производственных помещений;
__ l,рафик I,еIIсраJIЬrlых уборок произВодственных помещений.

2.5. I'Иl'ИСtlИЧССКИе ПОкаЗатели пищевой ценности продовольственного

сырЬЯ И IIиlllеВыХ llроllук'гов, используемых в питании обучающихся, должны
соот13с,гс,гвоваl,ь СаtlитарrIо-эIlилемиологическим правилам и нормативам

СанIIиII 2.з12.4.з590-20 <Санитарно*эпидемиологические требования к

организаllии обllдсс,гвенtlого питания населения)).

2,6. АдмиIrистраllия техникума организуеТ горячее питание для

обу,rаlоll1ихся и соl,ру/ItIиков I'БОУПО (СТЭТ)).

2.7. Рсжим рабоr,ы стоJIовой: с понеДельника по пятницу с 8:00 до 16:30,

выхо/ulьIс /tllи суббоr,а и воскресение. Щля приема пищи в расписании занятий

предусмоl,рсIIа IIеремена /IJlительностью двадцать минут.

2.8. Коtt,гро,ltь за IIосещением столовой возлагается на ответственных

оргаtIиза,горов IIиl,аtIия (замес,гитеJIя дирек,tора по учебно-производственной

рабоr,с l,cxl I и кум а, заt}слуюшlего структурного подразделения). ответственность
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за сня,гис rIроб гIиII(и возложена на бракеражнуIо комиссию.

r'.
l 

t+-ts лсl

I 
lo-tz.lrcl

р,,..,

Юноши
iТ;эrй;_ ,
I()ноши
/]Ьr;----
I()ноши
jlщуrццg_,

Белков мм) Жиров (грамм) Углево-
Дов
(грамм)

Энергети-
ческая
ценность
(кка,т)

Bce1-o В т.ч.

расти-
тельных

Всего В т.ч.

расти-
тельных

90-1 lз 54-68 92-1l5 22-з5 з8з-425 27 l 3-3000
90- l 04 51-62 90- l 04 20-з| 360-414 2600-з000
98-1 lз 59-68 l00-1 l5 30-35 425-489 3000-3450
90- 1 04
98-1 a3-

54-62 90- l 04 27-зl з60-4l4 2600-2990
59-68 l00-1 l5 30-з5 425-489 3000-3450

90- l 04 54-62 90_ 1 04 27-з| з60-414 2600-2990

з,2. Оргаllизаtция горячего питаIiия предполагает обязательное

испоJ]ьзоваIIис t.орячих бltюд1, горячих нагIитков.

3.3. Обс:r сосl,ои,г из первого, второго и третьего блюда.

3. IIринципы формирования рационов питания

3.1. Ilри формировании рационов питания обучающихся должны
соблю/{аr,l,сЯ сJIеllуюrцие гIринципы рацион€UIьного, сбалансированного
питания:

- у/lовJrетI]ореIrие потребности обучающихся в питательных веществах и
энергсl,и ч еской rIеI{[Iости;

- максимаJIьIIое разнообразие рациона, которое достигается путем
использования l{ос,га,гочного ассортимента продуктов и р€вличных способов
кулиrIарtrой обрабо.tки пролуктов;

соо,гве],с],I]уIо[I(ая технологическая (кулинарная) обработка продук1ов,
обесltс,ливаюII(ая высокие вкусовые качества кулинарной продукции и
coXpaHIlocl,b пиш{евой rtенности всех продуктов;

- разрабо,гка Ira каждое блюдо по меню технологических карт (согласно
Сборlrика pcttelll,yp Iia IIродукцию /1ля обучающихся во всех образовательных

учреж/lеlrиях);

- замена бrlю.lt l]озможна на равноценные по пищевой и энергетической

ценнос,ги,
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з,4' ВыхоД б-lrrод( предусматриваетсЯ с действующей нормативной и
техноJIоI,и чес кой документацией.

3.5. I lи,гаttис обучаrоIцихся осуtцествляется в соответствии

2-х rtе,ltсJII)tIым меню /UIя организации питания обучающихся в

с Примерным

учреждениях
СПо горо/tа СевастогIоля.

з,6. I Iримсрrrое менЮ разработано с учетом сезонности, а также
возрас1,Ilой ка,геl,ории и физической нагрузки обучающ ихQя.

з,7 . Фак,гичсский рацион питания соответствует утвержденному
примсрtIомУ MeHIo. В искJIючительных случаях допускается замена одних
продук,гов, блю/l и куJIинарных изделий на другие при условии их соответствия
по пиIItсвой ttеttltос,ги в соотI]етствии с таблицей замены пищевых продуктов,

что Ilо/l1,I]сржllае,гся Itсобходимыми расчетами.

3.8. IlжсдltIеlзtlо в обеденном з€ше р€lзмещается утвержденное меню, в

котороМ указываЮтся наиМенова[Iия блюд' выхоД готового блюда и цена.

3.9. I] питании обучаюrцихся не испоJIьзуются майонезы (острые соусы на

oclioBc it<ироlзой эмуJlьсии). Вместо майонезов при приготовлении cuUIaToB и

хоJIо/]IIых закусок исIlоJlьзуют рас,гительное масло, а также стерилизованные и

пастеризоваtIrIыс соусы на моJlочной (кисломолочной) или сырной основе.

3.10. В качестве красителей в составе пищевых продуктов в питании

обучаюll1ихся исIIоJIьзую,гся тоJIько фрук,говые и овощные соки, пюре или какао-

пороIIIки, какао, окраIIrсtI[Iые витаминные препараты и витаминные премиксы, а

также tIаl,ур€UIьные краситеJIи, полученные из овощей, плодов, ягод.

3.1 l. [} качесr,l]е прянОстей в составе пищевых продуктов используется

свежаЯ и суIIlсIlаЯ зсJlень, бслые коренья, лавровыЙ лист, укроп, корица; в

небо"llьlltих коJIичес],вах - /1ушистый перец, мускатный орех или кардамон.

З.|2. IIри ttроизводстве кулинарной продукции для обучающихся не

испол ьзую,гся аромаl,иза,горы, усилители вкуса.

3. l 3. lIля IIредотвраIцения возникновения и распространения
инфекltиоliIIых забо.ltсваний И массовых инфекционных заболеваний

(oTpaB",rctr и й ) в opl,alI изаI (ии Ilитания не допускается принимать:



((хлопуtIIи>>, баtlки с ржавчиной, деформированные, без этикеток;

IIиItlевые IIродукты с истекшими сроками годности и гIризнаками

недобро качес,гвеII нос.ги ;

rIро/lукI(ик) ломашнего изготовления (консервированные мясные,
молочIlыс, рыбные и /Iругие продукты, готовые к употреблению).

з.l4. С учсr,ом Ilоl]ышIенной эпидемиологической опасности в питании
oбy.raklll1 ихся в l,ехникуме не используются:

- конди],ерские кремовые изделия;

- llаIIIт,сl,ы;

- заJIив[tые б.llto,tla;

- макароны lrо-флотски;

- яйltа и мясо водопJIавающей птицы;

- яичI{иIIа-I,JIазунья и др.
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4. Орr,анизаIция обслуживаtIия обучающихся

4,1 , Оr,пуск горячего пи,гания обучающимся организуется по группам на
перемеI{ах, IIро/IоJIжитеJIьностыо не менее 20 минут, в соответствии с режимом
учебных заrtя.гий.

4,2, ()рI,аtlизаltия обслуживания обучающ ихся горячим питанием
осуlцес],l]JIяе,гся ttyl,eM предварительного накрытия столов.

4,3, [Ie лоUускается присутствие обучающихся в производственных
помеIIIсIIиях с,гоJIовой. Не разрешается привлекать обучающихся к работам,
связаIl}Iым с IlриI,о,гоI]JIением пипlи, чистке овоrцей, раздаче готовой пищи,

резке х.ltсба, мы,гьIо IIосуды, уборке помещений.

4.4. IIe доIlускается привлекать к приготовлению, порционированию и

раздачс куJIинарIIыХ изделий, проведениЮ санитарной обработки и

дезиlrфскltиИ обору.,tоl]ания, посуды и инвентаря персон€UI, в должностные
обязанltос,ги koтopot,o tle входят указанные вилы леятельности.

4.5. ОбсrlужиRание обучающихся гБоупо (СТЭТ) производится в

обеllеttrlом зале, I,/це установJIены 4-х местные стоJIы с гигиеническим
покрыl,исм. За;l рассчитан на l00 посадочных мест. Предусмотрены 2

санитарIrыс комtlаr,ы. Обеденный зzш с учебным корпусом соединен переходом.

4.6. t] каж/{ой учебной группе назначено ответственное лицо за

предвариr,с-llьttый заказ горячего IIитания.

4-7. IIре2lосr,авление диетического питания обучающимся гБоупо
(С'I'Э1') осуIIlссl,вJIяеl,ся на основании письменных заявок родителей (законных

предсl,аВи,гс.ltсй) обучаlоrrlихся гБоупО (СТЭТ) с приложением рекомендаций
оl, лечаlIlсl,о BpaI]a, завереНных медИцинскоЙ организацией.

5. ФиltаttсовоеобеспечениеоргаIIизаllии питанияобучающихся

Фиtlаltсовос обссlrечение предоставления питания обучающимся
осущес1,1]JIяс,гся за счст cpe/tcTB обучающихся или их законных представителей.


