


4.3. Представлять меню-требование для утверждения заведующему накануне 

предшествующего дня, указанного в меню-требовании. 

4.4. Возврат и дополнение продуктов в меню-требование оформлять не позднее 9.00 

часов. 

4.5. Производить своевременную замену информации на стенде: график закладки 

продуктов в котел, график выдачи готового питания по группам, объем получения блюд в 

граммах. 

5. Сотрудникам пищеблока, отвечающим за организацию питания в учреждении –  

поварам, кладовщику: 

5.1. Разрешается работать только по утвержденному и правильно оформленному меню-

требованию. 

5.2. За своевременность доставки пищевых продуктов и продовольственного сырья, 

точность веса, количество, качество и ассортимент получаемых с базы продуктов несет 

ответственность кладовщик учреждения  Волкова Светлана Григорьевна 

5.3. Обнаруженные некачественные пищевые продукты и продовольственное сырье или их 

недостача оформляются актом, который подписывается представителями ДОУ (старшая 

медсестра, дежурный администратор, повар) и поставщика, в лице экспедитора. 

5.4. Получение продуктов в кладовую производит кладовщик Волкова С.Г.– 

материально-ответственное лицо. 

5.5. При получении пищевых продуктов, продовольственного сырья кладовщик Волкова 

С.Г. проводит визуальную органолептическую оценку их доброкачественности с фиксацией 

результатов в журнале «Входного контроля пищевых продуктов, продовольственного сырья». 

5.6. Выдачу продуктов кладовщиком из продуктовой кладовой на пищеблок (повару) 

производить в соответствии с утвержденным заведующим меню-требованием не позднее 

17.00 предшествующего дня, указанного в меню-требовании, под роспись (повар). 

5.7. Поварам   Хусаиновой Г.А., Зиангировой Г.Р. строго соблюдать 

технологиюприготовления блюд, закладку необходимых продуктов производить по 

утвержденному руководителем графику. 

5.8. Возложить персональную ответственность за ежедневный отбор суточной пробы 

готовой продукции в установленном порядке и за ее хранение в течение 48 часов (не считая 

субботы и воскресенья) в специальном холодильнике при температуре  +2…+6ºС на 

поваровХусаинову Г.А., Зиангирову Г.Р. 

  

6. Создать бракеражную комиссию для определения органолептических свойств готовой 

продукции и разрешения выдачи данной продукции в группы в составе: 

– медсестры  Рыковой Е.А.. 

– кладовщика  Волковой С.Г. 

– дежурного администратора  Шепталовой В.В., Мустафиной Л.С. 

6.1. Кладовщику Волковой С.Г. ежемесячно проводить выверку остатков продуктов 

питания с бухгалтером ЦБ МКУ «Управление образования»  

7. Утвердить график выдачи готовых блюд с пищеблока в группы: 

завтрак  8.00 – 8.25; 

полдник  10.00 

обед   11.15 – 11.25; 

ужин                 15.45 – 16.10 

8. На пищеблоке необходимо иметь: 

– правила охраны труда при эксплуатации электроприборов (вывешиваются около 

каждого оборудования или хранятся в специальной папке); 




