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'• ОБЩИЕ п о л о ж е н и я

муниципальном автономноГИеоб щ е о б ^ ВаеТ ” °РЯДОК организации питания в 
образования № 1» г. Белгорода имени гТ ^ р  уЧреж* ™ и  «Центр
'  о н „а ,„ ,Вина Конейкина ( д а л ^ ^ ^ е н и Т Г  Федерар™ АнтонТ

учреждении являютс^ 11 " РИ °Рга™зации питания обучающихся в

соответствующим возрастным 
рационального и сбалансированного питания ВеЩеС™ х и энергии, принципам 

гарантированное качество и к 
продуктов, используемых в питании™ ^ о п асн о сть  питания и пищевых

, , е и н ф т = ^  и н Ф е к ц и 4 х  и
1 -3. Настоящее п о л о ж е н и е ' “ полноценного питания. 

зак0„а " ф  образовании в Российской Ф е д е р а ц и и ' ' о ^ ' ’ 3 ?  Фелер Д ° г о  
Федерального закона "О санитаоно ™  Декабря 2012 г. №273-ФЯ
отЗО.03.1999 г. №52-ФЗ, б~ л у ч и и  населен™^
требования к организации питания nfiv аНИТарно' эпиДемиологические 
учреждениях, учреждениях Т а ч Г н о г о ^ Т ” ^  В об|вдобразователыГых" 
образования" анального „ среднег0 профессионального

...... • ..........- ......... —
питания и ассортимента пищевых продуктов с в с т а Г ^  Ф° РМИрования Рационов 
перечней, в производстве реализации „ с° ставлении меню и ассортиментных 
общественного питания, »

»• ОСНОВНЫЕ ОРГАНИЗАЦИОННЫЕ ПРИНЦИПЫ ПИТАНИЯ

4 пасов пребыванием более 3 -
приемами пищи не превышает 3 , 5 - 4  часа ’ Ромежутков между отдельными

одноразового горятаГ п и тан и я - '"о & Т Т тТ ж Т ™  °бЯЗаТельная организация

« г г ™ 1 продат
эпидемиологическими требованиями^ УЧреждение Руководствуется: Санитарно- 
"Гигиенические требов” к " я м  Т Г "  2А 2 ' ' '  7 М 2 - А

учреждениях", С а н и т а р н о о ш ^ ^ о п г . е с к и ^ п ^ ^ ^ ^ »



"Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного 
питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья", рекомендациями по формированию ассортимента 
пищевых продуктов для дополнительного питания детей и подростков путем 
свободной продажи ("буфетной продукции"), согласованными с органами 
Роспотребнадзора по Белгородской области (письмо управления образования и 
науки области от 03.1 1.2006 г. №05-3529).

2.4. Учреждение, организуя питание самостоятельно, на основе общих 
принципов формирования рационов питания детей и подростков ежегодно 
разрабатывают и утверждают постоянно действующее цикличное двухнедельное 
меню горячих завтраков и обедов для обучающихся. Основу меню составляет 
рекомендуемый среднесуточный набор продуктов питания. При включении в 
рацион блюд и кулинарных изделий принимается во внимание их потенциальная 
эпидемиологическая опасность с учетом фактического оснащения пищеблоков 
торгово-технологическим оборудованием и организации доставки готовой 
продукции и транспортного обеспечения.

2.5. Цикличное двухнедельное меню и перечни буфетной продукции 
подлежат обязательному согласованию с органами Роспотребнадзора.

Ежедневно, на основе типового двухнедельного рациона питания, с учетом 
фактического наличия продуктов, формируется однодневное меню на 
предстоящий день. Реализация продукции, не предусмотренной утвержденными 
перечнями и меню, не допускается.

2.5. 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 пищевой ценности 
пищевых продуктов".

2.7. Ответственность за организацию питания в учреждении возлагается на 
директора, если иное не предусмотрено соответствующим локальным 
нормативным актом или договором.

2.8. Директор организует в столовых дежурство педагогических 
работников и обучающихся.

2.9. Режим работы столовой соответствует режиму работы учреждения. 
Для приема пищи предусматриваются перемены длительностью не менее 20 минут 
каждая. Работа буфета организуется в течение всего учебного дня.

2.10. Директор учреждения назначает организатора питания обучающихся 
из числа работников с определением его функциональных обязанностей.

2.11. Проверка качества пищи, соблюдение рецептур и технологических 
режимов осуществляется бракеражной комиссией, в состав которой могут входить 
медицинский работник, шеф-повар, организатор питания обучающихся и другие. 
Результаты проверки заносятся в бракеражный журнал.



О РГЛШ ВЛВДЯ ПИТАНИЯ „ Е У Ч Л Ю В Д  „ д

многодетных семей, малоимущи^Гсемей™6 прелоставляется обучающимся из 
попечения родителей. ’ детям ' сиР°там и детям, оставшимся без

определяется^ ежегодноCfiB ”  МН0,~
«I ород Белгород» в форме субвенций. ’ ЫДеленных городскому округу

семей, малоимущих ccm Si'" е т я м ^ и п о т а м ^ " " '' ° бучающихся т  многодетных
родителей п0 уважительной '  п очи не" ( б о л е з п Г ^ б ™ "  ^  П° ПеЧе'ШЯ 
производственном комбинате) по з а я в и в » , (6олезни> обучение в учебно-
И по решению Директора и ^ ^ ь Г а Г я  ^ Г р Г Г  " р е Д ~ «>
стоимости неполученных завтраков и обедов. ° В ™ тания на сумму

списка утверждаемого ™ 0Ш№тт
заявление родителей (законных представителей)- 
справка о составе семьи;

-  справка о доходах семьи (за три месяца), 

нуждающихся в льготном Z Z I T b ,’n p Z e Z Z Z ^ e Z u Z l ^ ™ ’'

IV, ПИТАНИЕ ОБУЧАЮЩИХСЯ ЗА СЧЕТ ПЛАТЫ

осуществляется в соответствии с птеьме™0* СЧ6Т родительской платы, питание
4.2. Классный руководитель 3аЯВЛе™ еМ Р°” Й-

счет родит1льскойЛцлатьцИСКИ ° буЧаЮЩИХСЯ скрепленного класса, питающихся за

-  занимается начислением родительской платы за истекший месяц-

питания

питания обучающимся (югласноИ̂ аявкеСТОЛ° ВУЮ " ”* * *  ответствеииость за отпуск

со о твете1щ ^ П̂ рКафХ Г ™ т в 1 ^ Т щ ™ м Й PaCWr 0рганизуется "о классам в 
столовой и учетам к о л и ч 1 т в а Т а ™ “  ДИреКТ0р0м- К™ Р °™  за посещением 
возлагается на о р га н З о р а  n n t ™  Т  °ТПу1ценных завтРа™в и обедов 
питающихся ежедневно представляется °  учающихся- Заявка на количество 

уточняется в день питания н е 1 з д н е е Г го  у ч Г о Т а н я ™ ^ 6 ,5 4“ 0B) И



V. ПРИНЦИПЫ ФОРМИРОВАНИЯ РАЦИОНОВ ПИТАНИЯ

5.1. При формировании рационов обучающихся соблюдаются следующие 
принципы рационального, сбалансированного питания:

удовлетворение потребности обучающихся 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;

разработка на каждое блюдо по меню технологических карт с 
наименованием блюда, выходом продукции в готовом виде, с раскладкой 
продуктов в брутто и нетто, химическим составом и калорийностью, описанием 
технологического процесса. Замена блюд возможна на равноценные гго пищевой и 
энергетической ценности.

5.2. Рационы питания обучающихся различаются по качественному и 
количественному составу в зависимости от возраста и в соответствии с Нормами 
физиологических потребностей в пищевых веществах и энергии для различных 
групп населения СССР, утвержденными Главным государственным санитарным 
врачом СССР 28.05.1991 №5786-91.

Нормы физиологических потребностей обучающихся в основных пищевых веществах и
энергии (в сутки)

Таблица 1.1

Возраст Белков, (грамм) Жиров, (грамм) У глево 
дов, 

(гра,мм)

Э
]

це
ь,

1ергет
в е с 
кая
нност
(ккал)

Всего В т.ч. 
растительные

Всег
0

В т.ч. 
растите 
льные

6 лет ___ _ 72 _  _ 47______ 72 11 252 >000



лет 
- 1 3  лет  
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суточной п о т р е б и в  обеспечивает не менее 55 % от
при организации трехразового питания 65 7 0 веществ х̂ и энергии,
Завтрак составляет не менее 20 - 25 °/ я к °Т суточной потребности
потребности в пищевых веществах и \°» 30 % от сП>™°й
происхождения от общего количества жиоов Р™И' Лоля белка животного 
признается соотношение белков, жиров и у г л е в 14 . ' 2° %' ° П™ Д н ы м

Нормы физиологических потребностей детей и иодростков ( м „ об
Дневной нормы) Р ’ Д ' 55 /о от

Возраст
Белков, (грамм)

Таблица 1.2

Всего в  т.ч.
растительные

6_лет 
7 - 1 0  лет

Жиров.
(грамм)

У глевод 
о в. 

(грамм)

Энергетичес 
кая 

ценность, 
(ккал)

использование в каждый приеГпищи го р яч и б л ю д ПреДП0ЛаГает обязательное 
числе первых блюд и горячих напитков. кулинарных изделий, в том

в  качестве закуски на Г°рЯЧеГ0 блюДа. горячего напитка.
фрукты, салаты из свежих овощей и фруктов’ ^ о л ^ '  Порциошше овощи,
т.п. Завтрак обязательно должен со ,p L „  колбасные изделия (ограниченно) и
творожное, яичное, крупяное (м о л о ч н о -т у м н о е ^ Т 0 '  МЯСНОе' Рыбное- 
используются молочные каши в том чиир , завтрак широко
пудинги и запеканки. ’ нощами и фруктами, разнообразные

молоком5; K o t t a r f i  Г ап Х Ч" Г м °  чаУ“ Тй сК ИСП°ЛЬЗуЮТСЯ' — о-напито! с 
5.6. Обед состоит из з а Г ™  лимоном, чай с молоком и т.п.

г г  "  х :  г  г  * :



Даваться свежие фрукТЬГ ШГКИ Промышле™ого производства), в обед могут

заправочные8  супы “(щи^ СШЫе  
бобовыми, макаронными изделиями) Т п  ” У" Ы ° каРт°Фелем, крупами 
бульоны - куриный, мясной р ь Г ы й  Г 0СТРЫХ' Могут использоваться’ 
овощ ам ! крупами, клепками,’ С к а д е л ь к а Г Т  ”  ™ Х СУ™ ’ - р Д ™ -  
вегетарианские, молочные супы В качества ™ ТаНИИ широко используются 
припущенную пли отварную рыбу, туш еноеилиот бЛ'°Д использ|ются
МЯСОМ, запеканки. Широко используются пыбныр °в МЯ°° ’ гушеные °Ф*Ци с 
крупяные рубленые кулинарные изделия н а г а т и  “ CH“ e’ мяс° -0В01ВДые, мясо
различные овощи, крупы и макаронные изделия ПредусматРииают картофель,

продуктов ИСП0ЛЬ30Ванием ™ Л Ь К 0  го 1 вы х
использования горячих блюд и кулинапных Р°ДуКта“  сухого пайка, без 
исключительных случаях (при возникновенииТвяп В° ЗМ° ЖНа т04 °  в
по эпидемиологическим показаниям)^ в т е ч е н и е ^  ™ " Я б л о к е ,
более I - 2 недель). В этом случае „спользую-гГ Р°ДОЛЖИТеЛЬНОГО Времен«  
завтраки: кисломолочные напитки и молоко ^ ^  ” ОЛОЧН°-ФРУктовые холодные 

индивидуальной упаковке, сыр, хлебобулочные вигами« изированные напитки 
5-9. При организации экскурсий и п Г  ИШтЯ' ФруКТЫ' 

наборов продуктов сухого пайка могут в к л ю ^ ’ ВЫеЗДНЬ1х занятий и т.п. в состав 
продукты на основе йогуртоГ степи ВКЛЮЧаТЬСЯ в и з и р о в а н н ы е " молочные 
напитки, хлебобулочные изделия фрукты с о Т ^ ' 6 М°Л° К° ’ СЛИВКИ> “ <“ 4 ™  

5.Ю. Выход блюд предусматш!вается в ИВДИВИДуальн°и упаковке.
иормативпои и технологической документацией. 01ветствии с действующей

кулинарных изделий Т с м е ж н ы Т д а и " в  смежные”  бЛЮД или
блюд, приготавливаемых из одного и того же Г  избегаться использования 
того же вида круп, макаронные изделия в р а з н ь Х о ^ х Г  " ,ВРШфЫ Ю °Д'Ю''° и

одних и тех же блюд. При н м ти и 'п ер в ы х  блюд То Ь ^  Д° Пускастся повторение

-  з Г п ~  г у  и карто4  ■

обязательно используются молочныГпродукты ' мяс В “ б ™ 6 раЦИОНа питания 
состав рациона продукты (в том числе кулинапн ’ Р ЯИЦа’ включаться в 

5.14. IS качестве источник! Р и з д елия),  обогащенные белко1

используют кукурузное, подсолнечное м ^ ю ^ р Г  ЖИРНЬ“  В ПИТан™ 
: = уются для обжаривания (жарки и иассирl ^ Z L T T l y ^ l

используются мясные6 » ' молочные “продукты 7 ? ™ “ * * >iP° B ” ПИТаНИИ 
(используют несоленое сладко-сливочное масло,
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^ : ^ : : : е ; спотзуется, в ~  

жирности, о б ™ а Х " 1 ^ С ” Х « 1 ИСГ 1 ЬоУеТСЯ ЦЮН," ° е - ной
натурального (не восстановленного) сырья ( Г ™  Проду|ггы- выработанные из

* r E f f t r s a r r  » " " ~ ; г ,го” " “  • «
“ ртов С наименьшей жирностью Тк1Г  ° буЧШОЩИХСЯ СЫР * твердых 
пластифицированные сырные массы a т а к »  СЬф° В ° СТрых сортов), 
сыры для детского и диетического питан “ анализированные плавленые
используются фосфаты. ’ При производстве которых не

т т м ш ю ч н ы х  4 ™возможно используется в качестве соуса с твоп ° сгУЩенное молоко
чаще одного раза в 3 - 4 недели'! г  °Рожными и мучными блюдами (не 
производстве хлебобулочных и зделий" М°Л0К° М° ЖВТ ис"™ьзоватьс1 при 
кулинарных изделий. Редко используется сухое “ * дитер“ и’‘ и некоторых
при1 о говлении горячих напитков с молоком I W  ~ сгущенное молоко при

5.19. Маргарины (сливочные с mwv ао’ чаи’ К0Фейный напиток) 
жирных кислот) могут использоваться Г ШЛЬНЬШ С0Держанием 'фансизомеров

ИЛИ б а р а н ь е  д р у т Г ^ Г ш а ' в к и е  и р и ' У  : .........И1" ' н и м

составе мясных кулинарных и колбасных изделий) ™М ™ “ e ДЛ” обжаРивания в

мяса < ™ н ы , . Т п ™ „ ™ ^  ™ P » “ X видов
=  4 н и а ,  мясо птнцы н т !  Из

основе жировой э м у л ь Х ^ В м е с т о '1' т й о н е зо Г п р и  7 “°™™ (°СТрЫе СОуеы на 
холодных закусок используют растительное ш р  пРиготовлении салатов и
пастеризованные (термизированные) соусы на мол & стерилизованныр и 
сырной основе. ’ молочной (кисломолочной) или

изготовленное с ГполиТ ваГием  " ГрмТв™ еНЯд Г б 1 ПР°ДОВОЛЬСТВеННОе СЬфЬе- 
ЖИВОТНЫХ (в том числе гормональных плен л стимуляторов роста 
лекарственных средств пестипиппп аратов), отдельных видов

здоровья человека вещес’тв и соединений ХИМИКаГ0В " ДРУ™Х опасных для 

иитання2 4 о 1 — х с Г Т ^ и ^ ™ 8' “  К°Т° РЬ'Х * ° Р“ ~  P ^ o L
Исключается использование химических использование пищевых добавок, 
соли, сорбиновая кислота и ее соли бооТа К° НСерВаНТОВ (бензойная кислота и ее

киелота н се еоли, метабисульфит н стр Т ^ ер Г сты й  а ” и д“ д р Т " '



5.25. В качестве красителей в составе пищевых продуктов в питании 
используются 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).

5.26. В качестве пряностей в составе пищевых продуктов могут 
использоваться свежая и сушеная зелень, белые коренья (петрушка, сельдерей, 
пастернак), лавровый лист, укроп, корица; в небольших количествах душистый 
перец, мускатный орех или кардамон.

‘>.27. При производстве кулинарной продукции для обучающихся не 
используются ароматизаторы (за исключением ванилина), усилители вкуса 
(глутамат натрия и др.).

5.28. В качестве разрыхлителей используют только пищевую соду 
(гидрокарбонат натрия).

5.29. В составе пищевых продуктов используется только йодированная соль, 
возможна поваренная соль, йодированная йодатом калия (KI03), а не йодидом 
калия (KI).

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

5.31. Блюда из овощей урожая прошлого года (капуста, репчатый лук, 
корнеплоды), не прошедших тепловую обработку, могут включаться в рацион 
питания обучающихся только в период до 1 марта.

5.32. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных 
заболеваний и массовых инфекционных заболеваний (отравлений) в организации 
питания учреждении не допускается принимать:

продовольственное сырье и пищевые продукты без документов, 
подтверждающих их качество и безопасность;

мясо и субпродукты всех видов сельскохозяйственных животных без 
клейма и ветеринарного свидетельства;

рыбу, сельскохозяйственную птицу без ветеринарного свидетельства;
-  непотрошеную птицу;

яйца с загрязненной скорлупой, с насечкой, "тек", "бой", а также яйца 
из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам;

утиные и гусиные яйца;
консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, банки с 

ржавчиной, деформированные, без этикеток;
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- крупу, муку, фрукты и другие продукты, зараженные амбарными 
вредителями; F

овощи и фрукты с наличием плесени и признаками гнили;
пищевые продукты с истекшими сроками годности и признаками 

недоброкачественности;
продукцию домашнего изготовления (консервированные мясные 

молочные, рыбные и другие продукты, готовые к употреблению).
J .33 . В питании обучающихся не допускаются к использованию продукты, 

способствующие ухудшению здоровья детей и подростков, а также обострению 
хронических заболеваний:

сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы;
жареные в жире (масле) продукты, изделия (пирожки, пончики чипсы 

картофель и т.п.);
кулинарные жиры;
уксус, горчицу, хрен, перец острый (красный, черный) и другие острые

приправы;
острые соусы (типа кетчупа);
закусочные консервы и маринованные овощи и фрукты 

(консервированные с добавлением уксуса);
сыры острых сортов, костные и грибные бульоны, в т.ч. пищевые 

концентраты на их основе, пищевые концентраты на основе искусственных 
ароматизаторов);

майонез для заправки первых блюд; ограничить использование 
майонеза для заправки салатов;

кофе натуральный, а также продукты, содержащие кофеин; другие 
стимуляторы, алкоголь;

газированные напитки;
мороженое;
биологически активные добавки к пище (БАД): с тонизирующим 

действием (содержащие элеутерококк, женьшень, родиолу розовую или другие 
аналоги шые компоненты), влияющие на рост тканей организма, а также 
продукты, вырабатываемые с использованием перечисленных добавок;

продукты, содержащие гормоны, гормоноподобные вещества и 
антибиотики.

5.J4. С учетом повышенной эпидемиологической опасности в питании 
обучающихся не используются:

кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты);
блинчики с мясом, заливные блюда (мясные и рыбные), рыбные и

мясные салаты, студни, паштеты собственного приготовления, форшмак из
сельди;
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из мякоти толов; “  ®  МЯСН° И ° брези’ “ иных боков, диафрагмы, крови, рулетов 
зеленый гооотпр -̂

(кипячения); оисервированный без тепловой обработки

:  м Г к Г - ~ ^ Г ””  б£3 ° браб° ™  (кипячения)-
^  (НеПР° МЫШЛе™ -о )Р~

1 ворог из непастеризованного молока-

-  творог l t c ~ y °  (вН2 Т ' ШЛеНтГ0) приготовления; 
исключением готовых Г у ™ Уре ^ н и Г 'Г 0М “ **■ &3 А л о в о й ’обработки за
йогуртов и т.п.) промыпзленного „ро Т звоГ  М0Л0Ч" ЫХ Пр0~  С Ро 2 о в
Упаковке рассчитанной на одну п о "  ! Г КТа n p o L u S S

обработки), к“ е На™ ™ ' “ °Роь. собственно™ приготовления (без тепловой 

окрошки (холодные супы); 
макароны по-Алотр^м /<-•

ЯИ"0М; .. ( СНЬШ Фаршем)’ макароны с рубленым
яйца и мясо водоплавающих птиц- 
я и ч н и цу- гл азу н ЬЮ;

-  грибы и продукты (кулинарные изделия)
5-J5. Запрещен отпуск в буфеты пя,™ приготовленные.

Холодных соусов собственного приготовления Ые С°УСНЫХ блЮД’ гоР ™ х  и

использования в питании о б у ч а ю щ и х " ^ " ^ ^ ™  ЮДеЛИЙ’ ^ н а з н а ч е н н ы х  для 
диетического. У ЮЩИХСЯ> используется яйцо с качеством не ниже

5 .37 . Производственный контроль чя а  

бУчающпхкя, его качественным и количестве™ ьГРОВа™ еМ рациона питания 
ассортимента пищевых продуктов пое„™ СОСТавом’ и Формированием

Согласно и ^ ^ ^ м е ^ Щ к о л ь н ^  обучающимся учреждения.
ИЛИ молочные продукты по примерному меню в к л ю ч а ' ° т с я  молоко
нидемиологической службой. ’ согласованному с санитарно-



дней), получают молоко ^ Г с у м м у ^ с Г  " Длительно болеющие (более 3 
программе "Школьное м о л о к о У “ У CT°“ ° C™ неполученных зав тр ак о в  по

опасности, Ц ^ Г Г Г '" Г ™ " э п и д е м и ч е с к о й

z z : i i z z t *  с  и - 2 - 1 2 -5 “ ~ г " о в ы ш е н н ы е

соответствуют Требованиям0 "норм СП 2'3 '61079 -01 молочные продукты 
сопровождаться документами, подтае ™“ ° ‘TexH1™CKofl Документации ^ и
качественное удостоверение, санитарно ^ ̂  ИХ Качество и безопасность 

теринарное свидетельство (п. 3.4.7. СанП ™ Де^ ологическ°е заключение, 
тре ован4я к срокам годности и условиям хранения пи ’2 ’ 1324‘ °3 "Гигиенические 

6'5 ' Для достижения оптимальной пищевых продуктов").
Часа ДО реализации оно и звл екаеГ и з^  от^ а  молока за 1 5 ">
хранение при комнатной тем п ератур  Х°Л°Д“  У л о в к и  и оставляется на

VII. ПОРЯДОК ФИНАНСИРОВАНИЯ
7.1.

и родительской платы.7 2 кой платы. НИС " Итания осуществляется за счет бюджетных средств

осуществляется’ ,* со о таетствт  “ условиям"™  Р°ДИТельских средств за питание 
организация обеспечивающая ^ ™ и е !


