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обеспечения питанием обучающихся ГБПОУ «Усть-Катавский 
индустриально-технологический техникум» 

1. Общие положения 

1.1. Настоящий Порядок по организации рационального питания в 
государственных бюджетных образовательных учреждениях среднего 
профессионального образования Челябинской области (далее - Положение) 
разработано в соответствии с Законом Российской Федерации от 10 июля 
1992 г. № 3266-1 «Об образовании», Федеральным законом от 2 января 
2000 г. № 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов», приказом 
Минздрава России и Минобразования России от 30 мая 2002 г. №176/2017 
«О мерах по улучшению охраны здоровья детей Российской Федерации», 
СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к 
организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, 
учреждениях начального и среднего профессионального образования», 
СанПиН 2.4.3.1186-03 «Санитарно-эпидемиологические требования к 
организации учебно-производственного процесса в образовательных 
учреждениях начального профессионального образования», СанПиН 
2.3.2.1078-01 "Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 
пищевых продуктов", СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологическими 
требованиями к организациям общественного питания, изготовлению и 
оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 
сырья», законом Челябинской области от 09.02.2012 № 13/861 «О 
социальной поддержке детей-сирот и детей, оставшихся без попечения 
родителей» (с изменениями от 16 января 201 Зг, № 137220) 

1.2. Основными задачами при организации питания обучающихся в 
государственных бюджетных образовательных учреждениях начального и 
среднего профессионального образования Челябинской области являются: 
обеспечение обучающихся питанием, соответствующим возрастным 
физиологическим потребностям в пищевых веществах и энергии, принципам 
рационального и сбалансированного питания; 

гарантированное качество и безопасность питания и пищевых 
продуктов, используемых в питании; 

предупреждение (профилактика) среди обучающихся 
инфекционных и неинфекционных заболеваний, связанных с фактором 
питания; 

пропаганда принципов здорового и полноценного питания. 



1.3. Настоящий Порядок определяет основные организационные 
принципы питания обучающихся в государственном бюджетном 
профессиональном образовательном учреждении «Усть-Катавский 
индустриально-технологический техникум» Челябинской области (далее — 
ГБПОУ «УКИТТ») за счет средств областного бюджета; принципы и 
методику формирования рационов питания и ассортимента пищевых 
продуктов, предназначенных для организации рационального питания 
обучающихся в ГБПОУ УКИТТ, в том числе при отборе, закупках, приемке 
пищевых продуктов и продовольственного сырья, используемых в питании, 
составлении меню и ассортиментных перечней, в производстве, реализации и 
организации потребления продукции питания, предназначенной для 
обучающихся, а также содержит рекомендации по использованию 
продуктов повышенной биологической и пищевой ценности, в том числе 
обогащенных микронутриентами. 

2. Основные организационные принципы питания 
2.1. Питание обучающихся ГБПОУ «УКИТТ», обеспечивается наличием 

собственного пищеблока в образовательном учреждении. 
2.2. Обучающиеся ГБПОУ «УКИТТ» (по программам подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих) имеет право на ежедневное 
получение одноразового горячего питания (обед) в течение учебного года в 
дни и часы работы образовательного учреждения. Питанием 
обеспечиваются обучающиеся учебных групп дневной формы обучения. 

2.3. Обеспечение питанием детей-сирот и детей, оставшихся без 
попечения родителей, производится в соответствии с законом Челябинской 
области «О социальной поддержке детей-сирот и детей, оставшихся без 
попечения родителей» (с изменениями от 16 января 2013г,№ 137220), 
законом Челябинской области от 25.10.2007г. № 212-30 «О мерах 
социальной поддержки детей-сирот и детей, оставшихся без попечения 
родителей». Дети-сироты и дети, оставшиеся без попечения родителей, 
имеют право на бесплатное 3-х разовое питание. 
2.4. Обучающиеся ГБПОУ «УКИТТ» (по программам подготовки 
специалистов среднего звена) и сотрудники учреждения могут пробрести 
горячее питание в ассортименте за наличный расчет, где цены на 
продукцию утверждает директор техникума. 

2.5. При обеспечении обучающихся горячим питанием необходимо 
руководствоваться гигиеническими требованиями к условиям обучения в 
различных видах современных образовательных учреждений (СанПиН 
2.4.2.1178-02 «Гигиенические требования к условиям обучения в 
образовательных учреждениях», СанПиН 2.4.3.1186-03 «Санитарно-
эпидемиологические требования к организации учебно-производственного 
процесса в образовательных учреждениях начального профессионального 
образования». 

Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания 
обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях 
начального и среднего профессионального образования СанПиН 2.4.5.2409-



08* (Приложение к постановлению Главного государственного санитарного 
врача РФ 23.07.08 № 45). 

2.6. Ежедневное меню рациона обеда согласовывается и утверждается в 
установленном порядке директором техникума. 

2.7. ГБПОУ «Усть-Катавский индустриально-технологический 
техникум», имеет собственную столовую, организует питание обучающихся 
из продуктов, поставка которых осуществляется на конкурсной основе при 
наличии согласования с Роспотребнадзором или его структурными 
подразделениями, а также при наличии укомплектованности персоналом, 
отвечающим требованиям ГОСТа Р 50935-96 "Общественное питание. 
Требования к обслуживающему персоналу" и ОСТ 28-1-95 "Общественное 
питание. Требования к производственному персоналу". 

2.8. Гигиенические показатели пищевой ценности продовольственного 
сырья и пищевых продуктов, используемых в питании обучающихся, 
должны соответствовать санитарно- эпидемиологическим правилам и 
нормативам (СанПиН 2.3.2.1078-01 "Гигиенические требования безопасности 
и пищевой ценности пищевых продуктов"). 

2.9. Ответственность за организацию питания обучающихся 
возлагается на директора ГБПОУ «УКИТТ» . 

2.10. Режим работы столовой соответствует режиму работы ГБПОУ 
«УКИТТ» (6 дней). Для приема пищи предусматриваются две перемены 
длительностью 40 минут и 20 минут. 

2.11. Отпуск продуктов питания организуется на основании заявок в 
соответствии с графиком, утверждаемым директора ГБПОУ «УКИТТ». 
Заявка на количество питающихся уточняется за сутки. 

2.12. Директор назначает ответственного организатора питания (зав. 
производством столовой), который в установленном порядке ведет 
ежедневный учет обучающихся, получающих питание в данном 
образовательном учреждении, а также организует в столовой дежурство 
административного работника и мастеров производственного обучения. 

2.13. Проверка качества готовой пищи, соблюдение рецептур и 
технологических режимов осуществляется бракеражной комиссией, 
утверждаемой приказом директора по техникуму. В состав бракеражной 
комиссии должны входить медицинский работник, заведующий 
производством и повар. Результаты проверки заносятся в бракеражный 
журнал установленного образца. 

2.14. Контроль за организацией питания обучающихся техникума 
осуществляется органами ФГБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии № 162 
ФМБА» в соответствии с плановыми мероприятиями по контролю в течение 
учебного года. 
3. Принципы формирования рационов питания обучающихся ГБПОУ 
«УКИТТ» 
3.1. При формировании рационов горячего питания для обучающихся 
соблюдаются следующие принципы рационального, сбалансированного 
питания: 



удовлетворение потребности учащихся в пищевых веществах и энергии, 
в том числе в макронутриентах (белки, жиры, углеводы) и микронутриентах 
(витамины, микроэлементы и др.) в соответствии с возрастными 
физиологическими потребностями; 

сбалансированность рациона по основным пищевым веществам 
(белкам, жирам и углеводам); 

максимальное разнообразие рациона, которое достигается путем 
использования достаточного ассортимента продуктов и различных способов 
кулинарной обработки продуктов; 

адекватная технологическая (кулинарная) обработка продуктов, 
обеспечивающая высокие вкусовые качества кулинарной продукции и 
сохранность пищевой ценности всех продуктов; 

наличие на каждое блюдо по меню технологических карт со ссылкой на 
источник, с наименованием блюда, выходом продукции в готовом виде, 
раскладкой продуктов в брутто и нетто, химическим составом и 
калорийностью, описанием технологического процесса. 

3.2. Рационы питания обучающихся различаются по качественному и 
количественному составу в зависимости от их возраста и формируются в 
соответствии с нормами физиологических потребностей в пищевых 
веществах и энергии, утвержденными санитарными нормами и правилами. 

Рацион обедов должен обеспечивает 55% от суточной физиологической 
потребности в пищевых веществах и энергии. Доля белка животного 
происхождения от общего количества белка составляет не менее 60%, доля 
жиров растительного происхождения от общего количества жиров - не 
менее 15-20% (соотношение белков, жиров, углеводов как 1:1:4). 

Организация горячего питания предполагает обязательное 
использование в каждый прием пищи первого, второго и третьего блюда 
(полный обед). 

3.3. Обед состоит из первого, второго и третьего блюда (напитка). В 
обед обязательно включается горячее первое блюдо, второе - мясное или 
рыбное блюдо с гарниром (крупяным, овощным, комбинированным). На 
третье предусматривается напиток (сок, кисель, компот из свежих или сухих 
фруктов, витаминизированный напиток промышленного производства), 
иногда в обед учащиеся получают свежие фрукты. В обед в качестве первых 
блюд используются самые разнообразные заправочные супы (щи, борщи, 
рассольники, супы с картофелем, крупами, бобовыми, макаронными 
изделиями), кроме острых. Используем бульоны - куриный, мясной, рыбный 
- готовим из них супы, заправленные овощами, крупами, клецками, 
фрикадельками. В питании используем вегетарианские, молочные супы. В 
качестве вторых блюд используем припущенную или отварную рыбу, 
тушеное или отварное мясо, тушеные овощи с мясом, запеканки. Широко 
используются рыбные, мясные, мясо-овощные, мясо-крупяные рубленые 
кулинарные изделия, на гарниры предусматривают картофель, различные 
овощи, крупы и макаронные изделия. 

3.4. Организация питания обучающихся с использованием только 



готовых продуктов промышленного производства (продуктами сухого 
пайка, без использования горячих блюд и кулинарных изделий) возможна в 
исключительных случаях (при возникновении аварийных ситуаций на 
пищеблоке, по эпидемиологическим показаниям), в течение 
непродолжительного времени (не более 1-2 недель) при обязательном 
согласовании рациона с органами Роспотребнадзора. В этом случае 
рекомендуются молочно-фруктовые холодные закуски: кисломолочные 
напитки и молоко, соки и витаминизированные напитки в индивидуальной 
упаковке, сыр, хлебобулочные изделия, фрукты. 

3.5. Выход блюд предусматривается в соответствии с действующей 
нормативной и технологической документацией. 

3.6. Не допускается повторение в рационах одних и тех же блюд 
или кулинарных изделий в смежные дни. В смежные дни следует избегать 
использования блюд, приготавливаемых из одного и того же сырья (каши и 
гарниры из одного и того же вида круп, макаронные изделия в разных 
блюдах). 

3.7. В различных приемах пищи в один день не допускается повторение 
одних и тех же блюд. При наличии первых блюд, содержащих крупу и 
картофель, гарнир ко второму блюду обеда не должен приготавливаться из 
этих продуктов. 

3.8. В качестве основного источника белков в составе рациона питания 
обучающихся обязательно используются молочные продукты, мясо, рыба, 
яйца. Обязательно включаются в состав рациона питания продукты (в том 
числе кулинарные изделия), обогащенные белком. 

3.9. В качестве источника полиненасыщенных жирных кислот в питании 
используют кукурузное, подсолнечное масло. 

3.10. В качестве основного источника животных жиров в питании 
подростков используются мясные и молочные продукты, в том числе масло 
коровье используют несоленое сладко-сливочное, вологодское масло, 
(ограниченно - топленое масло). 

3.11. В питании обучающихся используется цельное молоко, 
обогащенное витаминами, и молочные продукты, выработанные из 
натурального (невосстановленного) сырья. 

3.12. Включаем в рацион питания сыры твердых сортов с наименьшей 
жирностью (кроме сыров острых сортов), пластифицированные сырные 
массы, а также специализированные плавленые сыры для детского и 
диетического питания, при производстве которых не используются фосфаты. 

3.13. В исключительных случаях допускается вместо молочных 
продуктов использовать молочные консервы (не чаще одного раза в 3-4 
недели). 

3.14. Маргарины могут использоваться в питании лишь ограниченно, в 
основном в составе булочных и мучных кондитерских изделий. 

3.15. В питании обучающихся не используются кулинарные жиры, 
свиное или баранье сало, другие тугоплавкие жиры (в том числе для 
обжаривания в составе мясных кулинарных и колбасных изделий). 



3.16. В питании обучающихся используем мясо: говядину 1 и 2 
категории, мясную свинину (ограничено), мясо птицы 1 и 2 категории и т.п. 
Из субпродуктов используем только сердце, язык, печень. 

3.17. В питании обучающихся не используются майонезы (острые 
соусы на основе жировой эмульсии). Вместо майонезов при 
приготовлении салатов и холодных закусок используют растительное 
масло. 

3.18. В питании обучающихся не применяется продовольственное 
сырье, изготовленное с использованием кормовых добавок, стимуляторов 
роста животных (в том числе гормональных препаратов), отдельных видов 
лекарственных средств, пестицидов, агрохимикатов и других, опасных для 
здоровья человека веществ и соединений. 

3.19. В составе пищевых продуктов, из которых формируются рационы 
питания, ограничивается использование пищевых добавок. Исключается 
использование химических консервантов (бензойная кислота и ее соли, 
сорбиновая кислота и ее соли, борная кислота, перекись водорода, сернистая 
кислота и ее соли, метабисульфит натрия, сернистый ангидрид и др.). 

3.20. В качестве красителей в составе пищевых продуктов в питании 
подростков могут использоваться только фруктовые и овощные соки, пюре 
или порошки, какао, окрашенные витаминные препараты (в том числе 
каратиноиды, рибофлавин и др.) и витаминные (витаминно-минеральные) 
премиксы (в количествах, не допускающих превышения установленных 
физиологических норм потребления витаминов), а также натуральные 
красители, полученные из овощей, плодов, ягод (свеклы, винограда, 
паприки и других видов растительного сырья). 

3.21. В качестве пряностей в составе пищевых продуктов используются 
свежая и сушеная зелень, белые коренья (петрушка, сельдерей, пастернак), 
лавровый лист, укроп, корица. 

3.22. При производстве кулинарной продукции не используются 
ароматизаторы (за исключением ванилина), усилители вкуса (глутамат 
натрия и др.). 

3.23. В качестве разрыхлителей следует использовать только пищевую 
соду (гидрокарбонат натрия). 

3.24. В составе пищевых продуктов для организации питания 
подростков должна использоваться только йодированная соль. 
Целесообразно использовать поваренную соль, йодированную йодатом калия 
(КЮЗ), а не йодидом калия (KI). 

3.25. Для тепловой обработки продуктов используется только варка, 
приготовление на пару, запекание, тушение, микроволновый и 
конвекционный нагрев. При производстве пищевых продуктов, 
предназначенных для использования в питании подростков, не используют 
такой технологический процесс, как жарка. Не допускается жарка продуктов, 
кулинарных изделий и отдельных ингредиентов в жире или масле (во 
фритюре). 

3.26. Блюда из овощей урожая прошлого года (капуста, репчатый лук, 


