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1. Общие положения
1.1. Настоящее Положение по организации питания воспитаннико~ (Далее

По:южение) муниципального бюджетного дошкольного образовательного' учреждения
.J:етскиЙ сад комбинированного вида .мйо «Теремою> ~ГQРода Гурьевска (далее -

~ тчреждение) 'устанавливает порядок организации питан,ИЯ ~етей, с целью, создания
оптимальных условий для укрепления здоровья, обеспечения ьезопасности питания детей
1 облюдения услооий приобретения и хранения продуктов.

1.2. Положение разработано в соответствии с Федеральным Законом Российской
Федерации от 29.12.2012 г. N"Q273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации», с
IЗ~fенениями от 8 декабря 2020г., санитар но-эпидемиологическими правилами и нормами

СаНпиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно - эпидемиологическими- Требования к организации
-щественного питания населения»', СП 2.4.3648-20 «Санитарно - эпидемиологические

требования к организ~щии воспитания и обучения, отдыха - и оздоровления детей и
.ю:юдёжи», Федераль~ым законом Российской федерации X~ 29-ФЗ от 02.01.2000г. «О
· честве и безопасности пищевых продуктов», с изменениями H~ 13 июля 2020г.

Методическими рекомендациями по организации питания обучающихся и
воспитанников образовательных учреждений, утверждённы~и, . приказом
~1инздравсоцразвития России Федерации от 11.03.2012,Г.. N"Q213H и Министерства
бразования и; науки Российской Федерации от 11.03.20 12г. NQ 178, новым СанПиН по

шпанию, утверждённым Постановлением главного сани~ного врача России от
_0.10'.2020 N"Q32, Уставом Учреждения. -. -1.3. Основными задачами Положения в Учреждении являются: .•

создание условий, направле.нных на обеспечение рациональным и
балансированным питанием воспитанников; ~

гарантирование качества и безопасности питания, пищевых продуктов,
используемых в приготовлении блюд, включая обеспечение всех санитарных требований к
остоянию пищеблока, поставляемьiх продуктов питания, их транспортировке, хранению,
року реализации и хранению, приготовлению и раздаче блюд; •.

- ответственность и контроль;
- финансирование расходов на питание в учреждении;
- пропаганда принципов здорового и:полноценного питания.

2. Организации питания детей, посещающИх Учреждение
2.1. Организация питания в Учреждении осуществляеlrся на договорной основе

. ежду «поставщиком» как за счёт средств бюджета, так и за счет средств платы родителей
3 конных предста~ителей) воспитанников за присмотр и уход за детьми в Учреждении. •

2.2. Порядок поставки продуктоJЗ определяетая муниципальным контрактами
ИЛI) договором.

2.3. Закупка и поставка продуктов питания в Учреждение осуществляется в
ядке, установленном ФедералЬН~IМЗаконом Российской Федерации от 05.04.2013 г. N"Q

~-ФЗ «О контрактной системе в сфере закупок товаров, работ, услуг для рбеспечения
~ ударственных и муниципальных нужд», с изменениями на 3Qfiекабря 2020 г.

_.4. Приём пищевых продуктов ~ продовольственного сырья в ДОУ
_ществляется при наличии сопроводительных документов, подтверждающих их

· чество и безопасность (товарно-транспортная накладная, счет-фактура, удqстоверение
· чества, при необходимости ветеринарное свидетельство). Продукция поступает в таре

. опзводителя (поставщика). Документация, удостоверяюща}j. качество и безопасность
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. ~
о~кции, маркировочные ярлыки (или их копии), сохраняются до окончания реализации

про~кции. Входной контроль поступающих' продуктов (бракераж сырых продуктов) "
уществляет ответственное лицо-кладовщик. Результаты контроля регистрируются в-- ~ -- "пециальном журнале. е допу~каются к приему пищевые продукты с признаками

не.Jоброкачественности, а также продукты без сопроводительных документов,
подтверждающих их качество и безопасность, не имеющие маркировки, в случае если
на'-Iичиетакой маркировки предусмотрено законодательств~м Р6ссийской Федерации.

2.5. Объем закупки и поставки продуктов питания в Учреждение определяется в
оответствии с нормами питания, примерным 10-ти дневным цикличным меню.

2.6. Питание воспитанников в Учреждении осуществляется согласно
.твержденных норм для двух возрастных категорий детей (от 1 до 3-х лет и от 3-х до 7 лет)

:"Четомвремени пребывания детей.
2.7. Для детей, находящи{{ся в Учреждении (l2часов) организуется четырех

азовое питание (завтрак, обед, полдник, ужин).
20.8. В соответствии с установленными санитарными тРебованиями в Учреждении

О.lЖныбыть следующие условия для организации питания воспитанников:
2.8.1. Производственные помещения для хранения, приготовления пищи

- рудованные обходимым технологическим, холодильным и моечным о~орудовани~м.
2.8.2. Технологическое оборудование, инвентарь, росуда, тара должны быть

IЗготовлены I1З материалов, разрешенных для контакта с пищевыми. продуктами. Весь
~ухонный инвентарь и кухонная посуда должны иметь марки~Ьвку для сырых и готовых

ШlЩёвыхпродукто~. При работе технологического оборудования должна быть исключена
воз~южность контакта пищевого сырья и готовых к употреблению продуктов.

2.8.3. Помещения (места) для приема пищи допжны быть оснащены мебелью,
посудой.

2.8.4. Количество одновременно используемой столово~ посуды и приборов должно
оответствовать списочному составу детей в группе. Для персонала следует иметь
т.]ельную столовую посуду. Посуда хранится в буфетной групповой на ,решетчатых

ПО.:Iкахи:(или) стеллажах.
2.8.5. Квалифицированный штатный персонал пищеблока, владеющий технологией .\

\ .
приготовления детского питания .

. 2.8.6. Разработанный и утвержденный порядок организации питания во~питанников,
трафик выдачи готовых блюд, режим приема пищи, режим ~ытья посуды и кухонного

<6-rnвентаря и т.Д.
2.9. Заведующий назначает ответственных лиц за:. __)

• - планирование закупок продуктов питания в соответствии с нормами питания .
.твержденными СанПиН 2.3/2.4.3590-20, примерным 10-ти дневным цикличным меню;

- своевременное составление п~рвичных з('\явок и направление их в
оответствующие инстанции для проведения закупки продуктов питания в Учреждение;

- своевременное составление документации (мониторинга, обоснования и др.) при
-,ществлении закупки продукто~ питания у единственного поставщика, способом
роса котировок, аукционов, конкурсов;

-. исполнение заключенных гражданско-правовых договоров (контрактов);
- приемку продуктов питания, включая I;Iроведение внутренней экспертизы товара в ,

тветствии со ст.41,58,94 ФЗ .N244,СП 2.4.3648-20; \ '
- осуществление производственного контроля в Учреждении;

- органолептическую оценку продуктов (внешни~ вид, цвет, консистенция,,
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ЗЩIaХ, вкус);
- контроль целостности упаковки продуктов;
- контроль сопроводительных документов, подтверждающих качество и

безопасность продуктов;
- контроль санитарного состояния автотранспорта, рпецодежды экспедиторов;
- ?облюдение санитарны~ норм к транспортировке и хранению продуктов

питания, приготовлению и выдаче блюд; ./Ц..'

- соблюдение правил личной гигиены воспитанниками и сотрудниками
Учреждения; ,

- санитарное состояние пищеблока и помещений (мест) приема пищи;
- отбор и хранение суточных проб;
- порядок организации питания воспитанников' в соответствии СП.2.5.6.

настоящего Положения.
- расчет и оценку использования суточного набора пищевых продуктов на

одного ребенка, подсчет энергетической ценности полученного рациона питания и
содержания в нем основных пищевых веществ (подекадно).

2.10. На основании и утвержденного Примерного 1О-ти дневного 'меню в
Учреждении ежедневно составляется Меню-требование на выдачу проду;ктов питания
установленного образца, утвержденное заведующим Учре~дения.

2.11. На каждое блюдо должна быть заведена технологическая карта СанПиН
2.3/2.43590-20 с указанием ссылКи на рецептуры исполь~емых блюд и кулинарных
изделий в соответствии со сборником технологических нормативов.

2.12. При распределении и общей калорийности суточного питания детей,
пребывающих в Учреждении, используется следущщий норматив: первый завтрак :.-.
20%; второй завтрак - 5%; обед-35%; 'полдник-15%; ужин-20 ~%.

2.13. Для обеспечения разнообразного и ,полноценного питания
воспитанников в Учреждении и дома родителей '(законных представителей
воспитанников) информируют об ассортименте питания ребенка, вывешивая

I

ежедневное меню в каждой групповой ячейке. В ежедневном меню указывается
наименование блюда и объем порции.

2.14. В целях пропаганды здорового образа жизнЙ,' принципов рационального
питания персонал Учреждения проводит информационно-разъяснительную работу с
родителями (законными пр~дставителями) по вопросам правильной ·организации
питания детей с учетом возрастных потребностей и индивидуальных особенностей.

3. Требования к организации питания воспитаннFlков Учреждения
3.1. Уcrpойство, оборудование и содержание пищеблока Учреждения

соответствует санитарным правилам к организация~ общественного питания:
- Всё технологическое и холодильное оборудовани~ находится в рабочем

состоянии.
- Технологическое оБОр'удование, инвентарь, посуда, тара изготовлены из

.faтериалов, разрешенных для контакта с пищевыми продуктами.
- Весь кухонный инвентарь и кухонная посуда имеJPТ маркировку для сырых и

готовых пищевых продуктов. ,
- Для приготовления пищи используется электрооборудование, электрические

ILl:ИТЫ. -
Помещение пищеблока оборудовано вытяжной вентиляциеЙ-.
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- в помещении пищеблока проводится ежедневная влажная уборка,
генеральная уборка - по утвержденному графику.

- Работники пищеблока проходят медицинские ,осмотры и обследования, ,
профессиональную гигиеническую подготовку, имеют личную медицинскую книжку,
куда вносятся результаты медицинских обследований и лабораТОРНqIХисследщшний,
сведения о прививках, перенесенных инфекционных -заболеваниях, сведения о
прохождении профессиональноЙ.гигиеническоЙ подготовКи. ,

- Ежедневно перед началом работы медицинсюii\ работником проводится
осмотр раБОТjlИКОВ,связанных с приготовлением и раздачей пищи, на наличие
гнойничковых заболеваний кожи рук и открытых поверхностей тела, а также аНГИI;l,
катаральных явлений верхних дыхательных путей: Результаты осмотра заносятся в
<<Журнал здоровья». Не допускаются или немедленно отстраняются от работы

~ больные работники или при подозрении на инфекционные заболевания. Не
допускаются к работе по приготовлению блюд и их раздаче работники, имеющие на
руках нагноения, порезы, ожоги.

- Работникам пищеблока во время работы запрещается носить кольца, серьги,
закалывать спецодежду булавками, принимать пищу и курить на рабочем месте., ,

- Для организации питьевого режима в ДОУ используется кипяченая питьевая
вода, при условии ее хранения не более 3-хчасов.

3.2. При приготовлении пищи необходимо. соблюдать возрастные
фИЗИОЛОГ,ическиенормы суточ~ой потребности в основных пищевых веществах
согласно санитар но-эпидемиологических правил и норм СfШI1иН2:3/2.43590-20.

3.3. Объем пищи и выход блюд должны строго соответствовать возрасту
ребенка. •

3.4. Меню - требование является основным документом для приготовления
f

пищи на пищеблоке.
3.5. При отсутствии каких-либо продуктов, ,в целях полноценного

сбалансированного питания, разрешается производить их замену на равноценные по
составу продукты в соответствии с утвержденной СанПиН таБЛЩJ;ей замены
продуктов по белкам и углеводам.

, 3.6. Вносить изменения в утвержденное меню-раскладку, без согласования с
руководителем Учреждения, запрещается.

3.7. При необходимости внесения изменения в меню/несвоевременный завоз
продуктов, недоброкачестве»ность продукта/медицинской сестрой 'составляется
объяснительная с указанием причины. В меню-требова}ше вносятся изменения и
заверяются подписью руководителя.' Исправления, в•• меню ,- pacКJ.IaДKe не
допускаются.

3.8; Питание детей в ДОУ соответствует принципам щадящего питания,
предусматривающим использование определенных способов приготовления блюд,

Iтаких как варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и исключающим жарку
блюд, а также использование продуктов с раздражающими сво'Йствами.

3.9. При кулинарной обработке пищевых. продуктов соблюдаются
) становленные санитаРНО-ЭЩlДемиологические требования к технологическим
процессам приготовления блюд: котлеты, биточки из мясного или рыбного фарша,
рыбу кусками запекают без предварительного обжаривания при температуре 250 -
2800С в течение 20 - 25 мин.; суфле, запеканки готовят ,из вареного мяса (птицы); ,
формованные изделия из сырого мясного или рыбного фарша готовят на пару или
запеченным в соусе; рыбу (филе) кусками отваривают, припуск.ают~ 'туш~т или
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запекают; при изготовлении" вторых блюд из вареного мяса (птицы, рыбы),
порционное мясо. подвергают вторичной термической обработке - кИпячению в
бульоне в течение 5 - 7 минут и хранят в нем при температуре +750С дО раздачи не
более 1 часа; омлеты и запеканки, в рецептуру которых входит яйцо, готовят в '
жарочном шкафу, омлеты - в течение 8 - 10 минут при температуре 180 -2000С, слоем
не более 2,5 - 3 см; запекан~ - 20 - 30 минут при температуре220 -.280ot, слоем не
более 3 - 4 см; хранение яичной массы осуществляетёя не более 30 минут при
температуре 4 ± 20С; яйцо варят -1 О минут после закипаниЯ' воды; цри перемешивании
ингредиентов, входящих в состав блюд, пользуются кухон\!ым инвентарем, не касаясь
продукта руками; при изготовлении картофельного (овощного) пюре используют
механическое оборудование; масло сливочное, используемое для заправки гарниров и
других блюд, предварительно подвеJ)гают термической обработке (растапливают и
доводят до кипения); гарниры из риса и макаронных изделий ~арят в большом объеме
воды (в соотношении не менее· 1:6) без последующей ПР9МЫВКИ; колбасные изделия
(сосиски, вареные колбасы, сардельки) обязательно отваривают (опускают в кипящую
воду и заканчивают термическую обработку после 5-минутной варки с момента
начала кипения) ..

Обработку яиц перед использованием в любые блюда проводят в специально ,, .
отведенном месте холодного цеха, используя для этих целей промаркированные'
емкости, не допускается хранение яйца в кассетницах по~т.авщика в
производственных цехах пищеблока ДОУ. ,

Крупы не должны содержать посторонних приМесеЙ. Перед использованием
крупы промывают проточной водой. . •.• f>

Потребительскую упаковку консервированных продуктов перед вскрытием
промывают проточной водой и протирают ветошью.

Горячие блюда (супы, соусы, горячие напит~, вторые блюда и гарниры) при
II!-

раздаче должны иметь температуру +60 - +650С; холодные за~уски, салаты, напитки-
не ниже + 150С.

3.10. Ответственные за контроль закладки пр'одуктов питания обязаны
присутствовать при закладке 'основных продуктов в котел и проверять блюда на

I

выходе. Медицинский работник обязан контролировать ~poцecc закладки основных
продуктов в котел и проверять блюда на выходе.

3.11. Объем приготовленной пищи должен соответствовать количеству' детей и '
объему разовых порциЙ.

3.12. Выдавать rOTOBYIq пищу детям следует только с разрешения 'бракеражной
комиссии в составе повара, медицинского работника, пре.дставителя администрации,
после снятия ими пробы и записи в' бракеражном жу~нале Аезультатов оценки
готовых блюд. При этом в журнале отмечается результат rtPобы каждого блюда.

3.13. В целях профилактики гиповитаминозов, непосредственно перед
раздачей, медицинским работником осуществляется С-витаминизация 111блюда,

3.14. С момента приготовленiuI до отпуска первые и вторые блюда могут
находиться на горячей плите не более 2 часов. •

3.15. Выдача пищи на группы осуществляется строг.о'по графику.

4. Организация питания детей в группах
4.1. Работа по организации пита~ия детей в группах осуществляется под

~уководством воспитателя и заключается:

6

..~



меню-требование
присутствующих

- в создании безопасны~ условий при подготовке и во время приема пищи;
- в формировании культурно-гигиенических навыков во время приема пищи

де1'ЬМИ.
4.2. Получение пищи на группу осуществляется строго по графику,,

утвержденному руководителем Учреждения.
4.3. Привлекать детей к получению пищи с пищеблока Щlтегорически

'. запрещается. .
4.4. Перед раздачей пищи детям младший воспитатель обязан:

:Промыть столы горячей ~одой с мылом; .•'f
- тщательно вымыть руки;
- надеть специальную одежду для получения и раздачи пищи;
- проветрить помещение;
- сервировать столы в соответствии с приемом пищи.

• ' 4.5. С целью формирования трудовых навыков и воспитания
самостоятельности во время дежурства по столовой к сервировке столов могут
привлекаться дети с 3лет, во время дежурства по столовой воспитателю ,необходимо
co~eтaTЬ работу дежурных и каждого ребенка (например: салфетницы собирают
дежурные, а тарелки за собой убирают детц).

4.6. Во время раздачи пищи категорически запрещается нахождение' детей в
обеденной зоне.

4.7. Подача блюд и прием пищи в обед осуществляется в следующем порядке:
- во время сервировки столов на столы ставятся Хлебные тарелки с хлебом;

разливают III блюдо; .•f
подается первое блюдо;

- дети рассаживаются за столы и начинают прием пищи;
- дети приступают к приему п~рвого блюда; ,
- по окончании, младший воспитатель убирает со столов тарелки из-под

• первого;
- подается второе БЛЮДQ;
- прием пищи заканчивается приемом третьего блюда.
4.8. В группах раннего возраста детей, у которых не сформирован навык

самостоятельного приема пищи, воспитанников докармливают.,

5. Порядок учета питания

5.1. К началу учебно'го года руководитель "Учреждения издает приказ о
назначещlИ ответственного за питание, определяются его i функциональные
обязанности. .1

5.2. E~eДHeBHO медицинская сестра составляет
наследующий день. Меню составляется на основании списков
детей, которые ежедневно, с 8.00 дО O~.OO утра, подают педагоги.

5.3. На следующий день, в 8.30 воспитатели подают с'ведения о фактическом
• присутствии воспитанников в группах медицинской' cecwe, которая передает их на

пищеблок. .
5.4. В случае изменения численности детей, необходимо предусматривать

дооолнение или возврат продуктов питания в кладовую.
5.5. Списание продуктов ненадлежащего качества, осуществляется р~шением .
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• бракеражной комиссии ДОУ с оформлением соответствующего акта, в котором
указывается наименования продуктов, количество, причина списания.

5.б. Учет п одуктов ведется в накопительной ведомости. Записи 'в ведомости
производятся на основании первичных документов в к6личественном и суммовом
выражении. В конце месяца ведомости подсчитываются итрги.

5.7. В течение месяца в стоимости дневного рациона питания допускаются
небольшие отклонения - от установленной суммы, но средняя CTO~MOCTЬ ДH~BHOГO
рациона за месяц выдерживается не ниже установленно~. .

5.8.. Начисление платы за·питание производится БУkгалтерД.еЙадминистрации
.наосновании табелей учета посещаемости детей. '. I '

5.9. Чи.сло дето/дней по табелям посещаемости должно строго соответствовать
числу детей, состоящих на питании в меню - требовании.

5.10.Бухгалтерия, сверяя данные, осущесtвляет контроль рационального
расходования бюджетных средств. ~

.1

6. Коц:rроль организации питания

б.l. При ...щJганизации питания в ДОУ наибольшее значение имеет
производственный контроль за формированием рациона и организацией питания
детей. '

б.2. Система производственного контроля за формированием рациона питания
детей включает в опросы кон~оля за:

- обеспечением рациона питания, необходимого Р,азнообразия ассортимента
продуктов промышленного изготовления (кисломолочных нашtl'КОВ и продуктов,
соков фруктовых, творожных изделий, кондитерских ~здеАий и т.п.), а также овощей
и фруктов - в соответствии с 10-дневным цикличным меню и ежедневным меню -
требованием;

- правильностью расчетов необходимого коhичества продуктов (по меню -
требованиям и фактической закладке) - в соответствии с технологическими картами;

- качеством приготовления пищи и соблюдением объема выхода готовой
продукции; /

- соблюде~ем режима питания и возрастных объемом порций для детей;
~ - качеством поступающих продуктов, условиями' хранения и соблюдением

сроков реализации.
б.3. При наличии отдельных эпизодических замен в рационе питания (по

сравнению с утвержденным 10-дневным меню) дополнительно к перечисщшным
выше формам контроля за формированием рациона питания про водится ежедневный
и ретросдективный анализ рациона питания. Для анаЛиза испрльзуемого набора
рродуктов используется специальная ведомость. . I

б.4. ЗаJ;lедующим совместно с медицинским персоналом и поваром
разрабатывается план контроля за организацией питания в ДОУ на учебный год,
который утверждается приказом заведующего. I

6.5. Основываясь на принципах единоначалия и коллегиальности управления
образовательным учреждением, в целях осуществлеFlИЯ контроля организации
питания детей, качества до«тавляемых продуктов и соблюдения санитарно -
гигиенических требований при приготовлении и раздаче пищи в Учреждении могут

~ ..•.
сшщаваться и деиствовать следующие комиссии:

6.5.1. Бракеражная комиссия.
8
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ктор с отметкой в )Курнале
, I

пополнение и своевременный ремонт
, • I

санитарно - гигиеническое

Состав комиссии:
- Руководитель Учреждения,
- Медицинский работник:
- Кладовщик.

• Полномочия комиссии:
- проводит органолептическую оценку готовой пищи, Т.е. определяется цвет, ,

запах, вкус, консистенцию, жесткость, сочность и т.д. С записью в журнале
«Бракеража готовой продукц~и»; ,

- комиссия имеет право приостановить выдачу. готовой пищи на группы, в
случае выявления каких-либо' нарушений, до принятИя неОQХОДИМЫХмер по
устранению замечаний. . , .'

6.6. Ответственность за организацию питания возлагается на работников ДОУ
в соответствии с функциональными обязанностями:

6.6.1. Медицинская сестра: •
- составление ежедневного меню на основе 10-ти дневного;

качество приготовления пищи, соответСТ6ие ее физиологическим
потребностям детей в OCHOBHЫ~ пищевых качествах согласно 10-ти дневного меню;

- ведение Журнала бракеража готовой продукции;
-4- - санитарное состояние пищеблока;

- соблюдение правил личной гигиены работников;
\

- закладка продуктов на кухне с отметкой в журнале;
- организация питания в группах.
6.6.2. Кладовщик:

чество оставляемых в Уч еж
бракеража сырых продуктов;

- организация их правильного хранения;
- соблюдение сроков реализации;
- составление заявок на продую;ы питания.
6.6.3. Повар:
- качество приготовления пищи, соблюдение теХНОЛQГИИприготовления блюд;
- отбор суточной пробы Г,отовойпродукции с указанием даты приёма пищи.
6.6.4. Воспитатель: .
- формирование культурно - гигиенических навыкOI~у детей при приеме пищи;
- формирование представлений о пр~вильном питании.
6.6.4. Младший воспитатель:
- соблюдение санитарных правил при получении и раскладки пищи в, ,

соответствии с требованием GанПиН.
6.6.5. Заведующий хозяйством:

озяйственное обслуживан
технологического и холодильного оборудования,
состояние пищеблока.

6.7. К контролю за организацией питания могут привлекаться представители
"органов самоуправления Учреждения' (члены родительского комитета, представители

профсоюзного комитета, управляющего совета).'

7. Разграничение компетенции по вопросам организации питания,
7.1. Руководитель Учреждения:
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- создаёт условия для организации питания детей; •
- несёт персональную ответственность за ОРГЩIИзацию питания детей в

учреждении; .
- представляет Учредителю необходимые документы по использованию

денежных средств.
7.2. Распределение обязанносте~ по органи;зации питания. между,

руководителем Учреждения, медицинским работником, работниками пищеблока
отражаются в должностной инструкции.

8. Финансировани~ расходов на питание дhей в Организации., 1- •
8.1. Финансовое обеспечение питания отнесено к 'компетенции руководителя

Учреждения ..
8.2. Расходы по обеспечению питания воспитанников включаются в оплат.у

~ , Продителям, размер которои устанавливается на основании остановления
Администрации Гурьевского муниципального округа .

• 8.3. Частичное возмещение расходов на питание вос'питанников
обеспечивается Администраци~й Гурьевского муниципального округа.

8.4. Начис~ение оплаты за питание производится централизованной
бухгалтерией образовательных учреждений Администрации Гурьевского
муниципального округа на основании таб~лей посещаеМОGТИ.Число дней по ,табелям '
посещаемости должно строго соответствовать числу детей, состоящих на питании в
меню - требовании.

8.5. Бухгалтерия, сверяя данные, осуществля;ет" контроль рационального
расходоJШI:lИЯбюджетных средств. .,

8.6. Расчёт финансирования расходов на питанhе детей в Учреждении
осуществляет<;я на основании установленных норм питания и физиологических
потребностей детей.

8.7. Объёмы финансирования расходов на организацию питания на очередной
финансовый год устанавливаются с учётом прогноза -Численности детей в

• Учреждение.
.;9.Делопроизводство

9.1. Журнал «Бракераж сырой продукции».
9.2. Журнал «Бракераж готовой пр<?ДУкции».
9.3. Журнал «Осмотр работников пищеблока и· детей на гнойничковые

заболевания» .
9.4. Журнал санитаРНQГОсостояния пищеблока.
9.5. Журнал учета витаминизации блюд. .:.,
9.~ Журнал «Накопительная ведомость расхода пррдукто:в-питания.и расчета

калорийности» .

10. Порядок утвержден,ИЯ и внесенич ИЗ)\1ененийв Положение iI

10.1. Настоящее Положение утверждается приказом руководителя
• Учреждения.

10.2, Изменения и допqлнения в настоящее положение вносятся приказом
руководителя Учреждения. •.

10.3. Настоящее положение действительно до утверждения нового.
10
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