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Раздел I. Общие положения.

l " l. Настоящее Поло;кение разработано в соответствии с Федера,тьныlчI законом от
29.12.20|2 ЛЬ 273-фЗ <Об образовании в Российской Федерации)), СанПиН 2.З.l2.4.З590-
20 кСанитарно-эпидемиологическими требованиями к организации общественного
питания населения> (да,чее - СанПиН 2.З.12,4.З590-20) и СП 2.4.3648-20 Саrrитарко-
эпидемиологические требования к организации воспитания и обучения. отдьIха и
оздоровления детей и молоде}ки (далее СЛ2,4"З648-20) Устава fiOY.

1.2. Полохtение регулирует обшественные отношения в сфере организацLIи питания детей,
посещаюших муниципа,тьное казенное дошкольное образовате"ltьное учреждение !убский
детский сад Ирбитского мунициIIального образования (дашее ДоУ) и гtорядок
организации питания детей в условиях ДОУ.

1,З. ДОУ Обесrrечивает рационацьное и сбацансированIlое питание детей rro
yстановленньlм HopN{a},t в соответствии с их возрастом, временем пребывания в ДОУ.

t.4. Основными задачами организации питания детей в ffОУ являются: создание условий"
НаПРаВЛеННых на обеспечение воспитанников рацион&цьным и сбалансированньIм
питанием, гарантирование качества и безопасности питания. пищевых продуктов,
ИСпОльзуемых в приготовлении блюд. формирование навыков пищевого поведения.

1.5. Организация питания детелi (полl,ченлIе, хранение и }л{ет продуктов питания,
проllзводство кулинарной продукции на пищеблоке, создание условий для приема пищи
ДеТЬМи В группах обеспечивается сотрудниками пиrцеблока и работниками ýОУ в
соответствии со штатIIым расписанием и функциональными обязанностями.

1.6. Ответственность за соблюдение саFIитарно-эпидемиологических норм и Ilравил при
ОРганизации п}Iтания восIIитанников возлагается на медицинского работника ДОУ.

1.7. Срок данного Полоrкения не ограничен. Положение действует до прлtнятия нового

Раздел II. IIорядок организации питания воспитанников в ЩОУ.

2.1. Воспитанники flOY получают питание в соответствии со временем пребывания в
ýОУ и режимом работы группы. При организации питания r{итываются возрастные
фиЗиологические нормы суточной потребности в основньlх пищевьIх веществах.
Ассортимент предпагаемьD( пищеблокоNI готовых блюд и куjIинарных изделий определён
с учетом набора IIомеIцений, обеспечения технологическим, хололильвым
оборулованием.

2.2. Питание в flOY организуется в соответствии с <l0-дневным MeHIo>" разработанным
для двух возрастных категорий: детей с 1,5 годадо З лет и для детей с 3 до 7 лет (на
ОСНОве физиологических потребностеЙ детеЙ в пищевых веществах и энергии. в
соответствии с рекомендуемым СанПиН 2.З,12.4.З590-20 и СП 2.4.3б48-20,
КАссортиментом основных пищевых продуктов для использования в питании детей в
дошкольных образо вательных о ргаI{и.]а циях)) ).
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2.3. 10-дневное MeHIo сOстаtsлено на 2 неде.ltи, по дням недели (10 дней).
Соответств,чIоll{им образом в fiOY организовано и питаttие детей (в понедельник 1-й
недели - по раI{ионy понедельника 1-й недели, во вторник 1-й недели - по рациону
вторника 1-й недели и т.д.).

2,4. При составJlении 10-дневного меню рyководствовацись рекоме}{дуемым
распределением :)нергетическоЙ ценности (калорийности) суточt{ого рациоl{а по
отдельныл,I приемам пищи: завтрак -2а - 25%; обед -З5О/о: полдник (10-15%). В
промежутке между завтраком и обедом организуется дополнительный прием пищI{ _

второй завтрак (5%), включаюIдий фрукт или сок.

2.5. При составлеЕIии l0-дневного меню и расчете калорийности учтено реко]\,{ендуемое
оптима"lьное соотношение пиlцевых веществ: белков 12-15% rэт калорийности рациона,
жиров ЗO-З2%. углеводов 55-58%.

2,б. 10-дневное N,Iеню содержит информацi-lю о количественном составе основных
пищевых веществ и энергии по каждому блюду, приему пищи, за каждый день и в цепом
за период его реализации, ссылку на рецептуру используемых блтод и кчлинарньц
лтзделий в соответствии со сборниками рецептур для детскOго питания.

2.7. В 10-дневном меню не повторяются одни и те я(е блюда или кyjтинарные изделия в
один и тот же день или R смежные дни.

2.8. Ежедневно в меню включены: молоко. мясо, картофель, овоIrIи. фруктьi" соки. клеб,
крупы, сливочное и растительное масло. сахар. соль. Остальные продукты (творог. рыба,
сыр. киспо},IоJIочные напитки. яйцо и другие) входят в Iч{еню 2-З раза в неделю.

2.9. Повседневный рацион питания детей в ЩОУ формирчется с г{ето\,{ фактического
наличия пищевых продуктов, учета заказа прOдуктов и приведенных выше полоlкений,
еженедепьно, на основе l0-дневного меню. .Щля обеспечения прееN{ственности питания в
семье меню вывешивается на Rидном месте, таким образом, чтобы с ниN{ могли
ознакомиться родители воспитанников из всех групп ДОУ,

2.10. Составленньтй повседневный рацион питания фиксируется на специацьFIом бланке
меню - требовании по,yтвержденноЙ форме, которыЙ используется дJut целеЙ бюджетного
_yчета потребнос,Iи в продуктах на кахсдый день, на выдачy продуктов питания, где
IIриводl{тся:

кOличество IIитalющихся каждой возрастной грушпы;

, блюда и к_yхинарные изделия, приходяlциеся на каждый прием пиlци и входяlцие в
состав рациона питания. их выход (масса rrорчии) для каждой возрастной группы;

, требуемое (обiцее, необходимое для приготовления б;rюд и кулинарных издеJIий для всех
возрастных гр,чпп детей) количество всех пищевых ингредиентов (питrlевых продуктов
или видов продовольственного сырья), входяtцих в рациоЕ питания неtiосредствеЕно или
в составе блюд и кулинарных изделиЙ, определяемое в соответствии с технологическими
картаNIи.
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2.1 l . Внесение изN{енений в меню офсrрмrtяеr:ся документально. Внесенные в меню-
требование изменения заверяются Iтодrrисью заведуюrцего. Исправления в меню-
требовании не допускаются.

2.\2. На каждое блюдо 10-дневного меню в ЩОУ разрабатывается технологическая карта,
оформлетrлIая в установленном порядке.

2.1j, В.ЩОУ учитываются требования СанПиН 2.З.12.4.3590-20 и С.П2.4.З648-20, к
объему порчий приготавливаемых блюд для детей разЕого возраста.

2.14. Питание детей в ЩОУ организовано в соответствии с принципами щадящего пита-
ния, предусматриваIощим исIтользование определенных способов приt,отовления блюд,
таких как варка, приготовление на пару, тyшение. запекание. и исключает жарку блюд. а
также использование продуктов с раздражающими свойствами. IIри кулинарной
обработке пищевых продуктов соблюдаются } становленные санитарно-
ЭПИДеМИОлОIические требования к технологическим процессам приготовления блюд.

2.15. В целях профилактики гиповитаминозов в ffOY в Перспективном рационе питания
предусмотрено использование витаминизированных продуктов и напитков. В слччае их
оТсутствия в flОУ провоlIится искусственная С-витаминизация готовых блюд. Препараты
витаминов вводят в третье б-цюдо после охлаждения непосредственно перед выдачей,
Витаминизированные блюда не ilодогревают.

2.16. Выдача пищи для групц осуrцествляется строго по утвержденному графику только
после проведения приемочного контроля бракерахtной комиссией.

2.17. Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточнаlI проба готовой
продукции. Посуд5, с пробами маркируют с указанием приема пищи и датоli отбора.
Суто'тная проба хранится в течение 48 часов в специацьном холоди-гIьнике при
Тех,IПераТ_!ре +2,..+б ОС. Правильность отбора и хранения суточной пробы контролирует
o,IBeTcTBeHHoe -Ilицо.

2.18. ,Цля предотвращения возникновения и распространения инфекционньIх и массовых
неинфекционных заболеваний (отравлений) В {оу не доп}iскается использование

ЗаПРеШенньrх СанПиН?-.З.l2.4.З590-20 и СП 2.4.З648-20^ пищевых продуктов; изготов-
ление в пиrцеблоке творога и других к}IслоN{олочных продуктов. а также запреrценных
блюд; использование остатков пищи от предыдущего приема и п!llци, приготовленной
накануне; пищевых продчктов с истекшими сроками годности и явньIми признаками
недоброкачественности (порчи)l овощеЙ и фрчктов с наrIичием плесени и признаками
гнили; мяса, субпрод5rктов всех видов сельскохозяйственньrх животных, рыбы,
сельскохозяйственной гrтицы. не прошедших ветеринарный контроль.

2.19. !оставка пиrцевых продуктов в ýОУ осуществjIяется сlfециализированньIм
TpaHcITopToM в соответствии с требованиями санитарньж норм и правил. При
трансrrортировке гrищевых продуктов поставIцики соблюдаю,r условия, обеспечивающие
их сохраЕность, предохраняюшие от загрязнения. с учетом санитарно-
эпидемиологических требований к их перевозке.

2.20. Прием fiищевых продуктов и продовоJIьственного сьрья в.ЩОУ осуществляется при
н€Llичии товаросопроводительньIх документов. подтверждаюtцих их качество и
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безопасность. Продукция поступает в таре производителя (поставщика). Щокументация,
удостоверяю-цая качесfво и безопасность продукIlии, маркировочI{ые ярлыки (или их
копии), ссхраняются до окончания реализации продукции. Входной контроль
постуIIаю1l1их прод}rктов (бракераж сырых продуктов) осуществляет ответственное лицо.
Результаты контроля регистрируются в специатьном журнале бракеража. В flОУ не
допускаются к приему шищевые прод)т(ть1 с признаками недоброкачественности, а также
продукты без сопроводительных докyментов, подтверждающих их качество и
безопасность, не имеющие маркировки, в сjт/yчае ес-ци наличие такой маркировки
предусмотрено законодательством Российской Федерации.

2.21. Пишевые продукты хранят в соответствии с чсловиями их храненияи сроками
годности. установленными предIриятием-изготовителем в соответствии с нормативно-
'rехничеСкоЙ докluментацией. В ДОУ складские помеIriения для хранения продуктов
оборудованы riриборами для измерения температуры воздуха, холодильное оборlнование
- контрольными термох,{етрами.

2.Z2.При устройстве, оборудовании и содержаfIии пищеблока ffOY }чтены санитарные
правила организации обrцестве}Iного питания.

2.2З.Все технологическое и хоJIодильное оборудование в.ЩОУ находится в рабочем
состоянии.

2.24 . В !ОУ технологиLIеское оборулование. инвентарь, посуда, тара изготовлень1 из
N,Iатериалов" разрешенных дJIя контакта с пищевыми продуктами. Весь кухонный
инвентарь и кухонная посуда имеют маркировку для сырых и Iотовых пищевых
продуктов.

2.25.В ДОУ для приготовления пищи исполъзyются электрооборулование протирочная
\,{аши}Iа, мясорубка, электрическая плита и другое торгово-технологическое
оборудование.

2.26. В ломещении пищеблока проводят влажную у:боркi, ежедневно. генераlrьную 5rборку
- по утвержденномy графику.

2.27. Работники пищебзтока rrроходят медицинские осмотры и обследования,
rтрОфессиональную гигиеническую подготовку. имеют Jrичнуtо медицинскую книжку,
вакцинацию по обязателы{ым показаниях{-шиIылвак, грипл и другие календарные
прививки .

2"28. Ежедневно перед началом работы медици}tским работником проводится осмотр
Сотрудников. связанных с пl]иготовлением и раздачей пищи, Еа наJIичие гнойничковых
заболеванлтй кохtи рук и открьiтьш поверхностей тела, а также ангин, катарапьньгх явлений
Верхних Дыхательных путеЙ. Результаты осмотра заносятся в Журна,т здоровья. Не
допускают или немедлеtlно отстраняют от работы больньж сотрудников или работников с
подозрением }Ia инфекционные заболевания. Не допускают к приготовлению блюд и их
раздаче рабо,гников, имеюlцих на руках нагноения" порезы. ожоги.

2,29. В {оУ работникам пиrцеблока запре-r{ено во вред.Iя работы носить кольца, серьги,
зака.rIывать спецодежлу булавками. принимать пищу и курить на рабочем месте,
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2.З0. В ffOY организован питьевой режим. Используется кипяченая питьевая tsода при
условии ее хранения не более трех часов. !опускается l1итьевая вода, в т, ч.

РаСфаСОВаННаЯ в еI\.{кости и б5r,гилированная, по качеству и безопаснос1}1 отвеt{аюшая
требованиям, rrредъявляемым к питr,евой воде.

2.З 1 . Учет продVктов питания на скJIаде лроизводится путеN,I отражения их поступлеl{ия.
расхода и вывода остатков по наимеЕованиям и copтail{ в количественноN{ выражении,
ОlРаЖаеТСЯ в накОпительноЙ ведомости. предназначенноЙ для учета и анализа
поступления продуктов в течение N.{есяца.

Раздел III. Взаимодействие со снабiкаюшеit орr.анизацией

по обестlечению качества поставляемых продуктов питания.

З.1. Продукты IIоставляют в {оУ снабжаюrцие оргаЕизации на основании заключеннь]х
договоров в порядке. установпенном законодате-пьством РФ.

З.2. Обязательства снабжающих организаций по обеспечению ffOY tsсем ассортиментоN,I
ПИЩеВых продуктов, необходимых дJая реа-тизации рациона питания. порядок и сроки

снабrкения (поставки продуктов), а также требования к качеств,v прод.yктов опреде.ш{Iотся
договорами. заключенными между ffOY и снабrкающей организацией.

З.З. В случае, если снабжающая организация не испопняет заказ (отказывает в поставке
того иJIи иного продукта иJIи производит замену продуктов по своему усмотрению),
гIоставщику наIIравляется претензия в письменной форме.

З.4. Если снабжающая организация поставила продl,кт ненадлежаlцего качества. который
не N{o}KeT испоjlьзоваться в питании детей, товар не принимается у эксгIедитора и
ВОЗВРаШаетСя тоЙ же машиноЙ, при этом офорN,IJIяются возвратная накладная,
претензионный акт,

з.5. Если несоответствие продyкта требованиям качества не могло быть обнар\-жено при
приемке товара, ответственные лица ошеративно связываются со снабжающей
орГаниЗациеЙ, чтобы обеспечить поставку продукта над_цехiащего качесlва. rибо лругого
лродукта, которым можно его заменить. При отказе поставrllика своевременно исполнить
требование ему'предъявпяется претензия в письменной форме. Питание детей в этот день
tlРганизовывается с использованием блюд и к,члинарных изде.]1ий, приготовленньD( из
резервЕого заIIаса продуктов.

З.6. Снабжаюrцие организации обеспечивают поставку продуктов в соответствии с

утвержденным рационом питания детей и графиком работы ДОУ. Снабжающая
()Рганизация обязана обеспечить соблюдение установJIенных сроков годности продуктов с

учетом времени их прелполагаемого хранения в flОУ. С учетом этого график заtsоза
проДуктов в !ОУ согласовывается с его руководителем. Пр" несоб_цюдении данных
условий, как и при поставке продуктов в сроки- делающие невозмо}кным их
иСпоjIьзование для приготовления предусмотренных рационом питания блюд, ЩОУ имеет
пРаво отказаться от лриемки товара у экспелитора и направляет IIоставщику пись\,{енную
ПРеТеНЗиЮ. Питание детеЙ в этот день организовывается с }Iспользованием блюд и
кулинарньlх изделий, лриготовленньIх из резервного запаса rrродуктов.
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Раздел IY. Производственный контроль за оргаЕизацией питания летей.

4,1, В fiOY обеспечивается производственный KoHTpoJlb за формированием рациоЕа и
соблюдеtlием условий организации ш}IтаFIия детей.

4.2. IIроизводственный контроль за соблюдением 1zс.itовий организации питания в ffOY
осуществляется на основании СанПиН 2,З,l2.4.З590-20 и СП 2.4.З648-20.

4.З. Система производственного контроля за формирование\{ рациона Iтитания детей
шредус]\{атривает следующие вопросы:

, обеспечение рациона питания" необходимого разнообразия ассортимента прод}ктов
промышпенного изготовления (кисломолочных напитков и лродуктов. соков фр,чктовых.
кондитерских издеJIий и т. п.). а также овошдей и фруктов - в соответствии с 10-дневным
меню и ежедневной меню - требованием;

, правильность расчетов необходиN{ого коJlичествапродуктов (по меню - требованиям и
фактической закладке) - в соответствии с технOлогическими картами;

, качество приготовления плIщи и соблюдение объемавыходаготовой продукции;

, соблюдение режи},Iа питания и возрастных объемов порцийl для детей;

, качество поступаюrцих прод}ктов, yсловия хранения tl соблкrдение сроков реализации и
другие.

4.4. Обеспечение плановости и системности контроля вопросов питания в fiОУ
осуществляется через реil-rrизацriю е}кегодного плана рабtlты по ),л\ чшению качества
работы по организации tIитания.

4.5. С целью обеспечения открытости работы по организацIiи питания детей в flOY создан
обп{ественныЙ орган самоушравления, к yчастию в котором привлекаются родители
(законные предс],авители)" члены Родительского комитета.

Раздел Y. Ответственностъ прц организации шЕт&ния.

Заведчющий ДОУ:

- несет ответственность за организацию питания обучаюшихся в соответствии с
нормативньтми правовыми aKTaMlt Российской Федерации, федеральныN{и санитарныN,lи
правилами и нормами. Уставопл Учрежденi{я и настояшим Положением:

- обеспечивает принятие локальных актов" предyсмотренных настоящим Положением;

- назначает из чисjrа своих работ,ников ответственного за организацию IIитания в ДОУ;
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- обеспечивает рассмотреЕие вопросов организации IIитания обучаюп{ихся на заседаЕиях

родите-IIьск!Iх сЬбран!lй в групшах. педагOгическом совете" адм{ltrистративном совешании;

- утверждает 10 - дневное ]!{еню;

- контро.lтирует собпюденt{е требований СанПиН и CIl,

заведующий хозяйством Доу обеспечивает контроль за:

- вьlлоJIнением н атуральньж фtлзиологических Hopl,,{ питания ;

- вьlполнение договора на поставку продуктов tIитания;

- состоянИем произВодственнОй базЫ пищеблOка; контролируе,I сос,гояние пиrцеблока, при

необходиN,{ости принимает меры к замене устаревIпего оборулования, его peN{oHTy и

обеспечеrrик) запасными частями :

- материально-техIlическим состоянием шомещений пищеблока; обеспечивает

необхЬдимыЙ текущий ремонт помещений пишеблока;

- обеспечением питrr.еблока и мест приема пиlци достаточным коJrичеством столовой и

к_Yхонной лосуды, спецодежДой" санитарно-гигиеническимлI средстваI\Iи" разделочным

оборулование\,I и уборочным инвентарем;

Главный б}хгалтер:

- контролир.чет вышолненLtе натурчшьных ворм;

-коЕТро-rIир'чеТежеN{есячноеВЬiВеДениеосТаТкоВнасклаДе;

- производит ежемесячный расчет за питание обучаюrцихся;

- сjIедит за шраtsильным использованием ассигнований на питание,

вослитатели:

- несут ответственность за организацию питания в группе;

-несуТоТВеТсТВенносТЬЗакоЛиЧесТВоВосIIиТанникоВ'поДанныхнаtIиТание:

- ежедневно подаю.г сведения о количестве детей. поставленных на питание;

- ежедневно не п():]днее, чем за 30 минут до предоставjIения завтрака в день питанияJ

\точняют количество детей;

- предусматривают в планах воспитателъной работы мероприятия" Еаправленные на

формирование здорового образа жизни воспитанников, потребности в сбацансированноN1

и рационал"*rо' пчiruнии. СистеN{атически планируют на родительских собраниж

об.уо,дa""е вопросЫ обеспечения полноцеt{ного питания обулаюruихся.

- контропируюТ своеtsременное tIостуtIление средств родительской платы.
8



Младшие воспитатели. помощники воспитателей:

- несут ответственность :]а организацию питаниlл в группе;

- несут oTBercTBeHHocTb за сервировкч столов, гигиену приема пищр1, оформление блюд;

- перед раздачеЙ пищи обязаны промыть столы горячеЙ водоЙ с мылом; тщательно
вь{мыть руки; надеть сl]ециальную Oдехiд_Y для полччеI{ия и раздачи пиrци; прOветрить
помеIIiеI{ие.

Фе:rьдшер:

- несёт ответственность за организацию питания в ДОУ;

- ОбяЗан контролировать нацичие л}Iчньтх }rедицинских книrtек у сотрудников,
своевременность прохох(дения ими плановых Ntедицинских ос},{отров:

- ПРОИЗВОДИТ Oc}i{oTp работников кухни на нацичие гноЙничковых забо_цеванит:i коrrtил
осмотр зева для выявлеЕия признаков катарацьных состояний. регистрация результата
осмотра в журнаце:

- проводит гигиениLIеское обучение с родLlтеляN,tи. деть]\1и. персонаlrоl,1 учрехtдения по
вопросам здорового литания и профи-пактики пищевых отравлений;

-составляет меню-требование накануне предшеств},юlцего дня, указанного в меню-
требовании. представлять меню-требование для утвержденI{я заведуюrцему накануне
ПРеДШеС'ГВvюrт{его дня. указанного в меню_требовании.

- проводит своевреN.tенн},ю заN{ену информачии для родителе;{ (наилтенования блюд"
объёпr б:rюд к выдзqg" подпись руководитеjIя, печать) на стенле <<Растите здоровыми);

- проводит организацию замены прOдуктов на равноценные по составу в соответствии с
таблицей за},1ены продуктов при отсутствии основных продуктов.

Повара:

- отвечают за организацию пI{тания в учре}кдении;

- работают только по чтвержденноN.fу и лравильно офорrчrленноi{ч меню-требованию;

-ежедневно проводят С-витаминизациютретьего блюда;

- строго соблюдают технологию приготовления блюд. закладку необходиь,tых продуктов
производят по утверждённол,tу руководителем график}. в присутствии ответственных jrиц
за закладку;

- Соблюдают время с момента шриготовления пищи до отпуска и нахождение на горячей
плите (не более 2-х часов):

- несут отtsетственность за ежедневный отбор сl,точной пробы готовой продукции в

установленном порядке

q
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- ведут контроль санитарного состояния пиIцеблока. его оборуцggания" инвентаря,
пОСуды, их хранения, маркировки и правиjIьного использования по назначенр{Iо. их
обработки.

- сТроГо соблюдают правиIа холодноi.t (первичной) обработки сырья с позиции
НаИбОЛЬшеЙ сохранности пищевых веществ и безопасности питания. правиJIьно проводят
ТегIлов)то обработку (видьт. этапнOсть, продол}китеJIьность. теý{пературные рехtил,лы);

- Обязаны знать особенности приготовлеFIия блюд детского гIитания, пepeLleнb
запрещенных Для изготовления в образовательных учрех(дениях ку_цинарньж изделий и
блк-lд;

- ОбеСпечивают правильную последовательность (поточность) технологических
процессов;

- ОРГаНиЗовывают качестtsенное мытьё столовой пос},ды и столовьjх приборов.
реГулярность и качество лроведения тек)/щей, генератьной уборкi,I и санитарньк дней.
НаЛИЧИе МаРкированного уборочного инвентаря. условия его хранения, сбор пищевьlх от-
ходов.

Бракеражrrая комиссия:

- контролирует закjrадку продуктов;

- снятие остатков;

- ПРОВеРЯеТ КаЧеСТВО, Объем и выход приготовленньгх б,тюд_ их соответствие
утверждеЕному MeHIo,

- СЛеДИТ За СОблюдениеь{ санитарЕых нор},{ и правил на пищеблоке. ведением журна,{а
учета сроков храЕения и реализацией скtlропортящихся продуктов;

- разрабатывает график поjIучения приготовленньD( блюд по группам

РОДИТеЛИ (законные предотавители') об}..тающихся:

- СВОеВРеМеннО сообщают воспитателю о болезни ребенка или его BpeMeHHol\,{ отсутствии в
ДОУ Для Снятия его с питания на период его фактического отсyтствия, а также
предупреждают воспитателя об имеющихся у ребенка аллергических реакциях на
про-]} кты питания:

- ведут разъяснительную работу со своими детьми по привитию им навыков здорового
образа жизн}t и правильного питания;

- впрutве вЕоситъ предложеЕиrI IIо ул}чшению организации цитаЕиlI об1..rаrощихся JIично;

- вПРаве звакоh{иться с примерным [1 еяtедневны]\,{ меню" расчетаN,Iи средств IIa
организацию питания.

l
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Раздел YI. Финансирование расходов на питание обучаюшlихся в ДОУ.

б.1. ФинансоRое обеспечение IIитания отнесено к комшетенIIиLI заведующего ДоУ,
г,'rавного бlхгалтера.

6.2. Рас.тёт финанслiрования расходов ITa питание обучающихся в fiОУ осуществ-itяется на
осноRании установленных норм tIитаЕия и физиологических потребностей детей:

6.З.Финансирование расходов на пита}Iие осуществляется за счёт бюджетных средств.
месячная стоимость г{итания в ЩОУ определяется Постановлением администрации
Ирбитского N{униципального образования на 1 января ежегодно;

6.4. Объёмьт финансирования расходов на организацл{ю питания на очередной
фИНаНСОВЬiЙ ГОД vстанаI]jlивак)тся с учётопл прогноза tiислеЕнос1и детей в .ЩО}'.

б.5. Полное оriлата расхOдов за питание обучаюrцихся flOY обеспечивается в
соответствии с законодатеj-Iьстворr РФ.

Раздел YII. ОтчетIlость и делопроизводство.

7.1. Заведующий осуrцествляет е}кеN,Iесячныr1 анаjlиз деятельности fiOY по орга}Iизации
питания детей.

7.2. Отчетьi об организации питания в ffОУ доводятся до всех участников
образователъ{tого процесса (на общем собрании трyдовоI-о ко_цлектива, педагогического
совета, Uовете У.rреждения, на общем (или групповыN) родитеjlьс,ких собраниях) по шlере
необходимости, но не рехtе одного раза в год,

7.З, При организации пIiтания оформляется необходи\{ая.]ок_y}{ентация по поставке.
хранению. расходованию Ir _ччету продуктов питания в соответств1.Iи с требованrrяьrи
ЗаКОНOДаТеJТЬСТВа и СанитарнO-эпи.цемиоrогическипtи требованияN.{и (СанПиН
2.3.12.4.З590-20 tr СП 2.4.З648-20.

7.4. При организации питанI.tя обl.таюшихся в flОУ долlкны быть слелуюrцие локальные
акты и док}ментация:

,/ Положение об организации питания.
,/ fiоговоры (контракты) на поставку продуктов пита}Iия.
,/ ffесятидневное меню. включающее меню-раскладку для возрастной груltrrы

детей (от 1"5 до 3 и от 3-х до 7 лет), ведомости выпоJlнения норм
продуктового набора. норм потребления пиlrlевь]х веществ.

,/ Меню-требование.
,/ Журпат бракера;ка скоропортяшцейся пиrцевой lrродукции,
,/ Ж,чрнаш бракеража готовой гrищевой продукции.
,/ Гигиенический журнал (сотрудникlл).
,/ Ведомость контроля за рационом питания.
,/ X{ypHalr входного контроля прод_yктов:
,/ Накогrительная ведомость.
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,/ X{lpHa;r санрIтарного состояния.
/ Таб:tицы заN{ены пищевой riродукции. с учет]0I\,1 их пищеtsой ценност.и",/ Технологические карты приготовления блюд.
,/ Журнаrrы учета температ,lрного рея{иNIа холодиJIьного оборудова}{ия,
,/ Журнат учета температyры и влажност}I в складских поj\IещенLiях
,/ Журнал генерапьных уборок и lч{ытья хоподильнрlков.
,/ Книга складскOго ,ччета постушаюlцих продуктов и продовольственного

сырья.
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