
 
 

 
 

 

 
 



 

3.4. Контроль за качеством, разнообразие блюд, закладка продуктов питания, 

соблюдение правил кулинарной обработки, соблюдение норм выхода блюд, контроль 
вкусовых качеств пищи, санитарное состояние пищеблока, правильность хранения, 

соблюдения сроков реализации продуктов возлагается на медицинский персонал и 
уполномоченные органы.  
3.5. Результаты проверок качества пищи технологических режимов, соблюдения 
рецептур ежедневно заносится в бракиражный журнал.  
3.6. Функционирование пищеблока возможно при наличии: 

-  Положения о пищеблоке;  
- Заключения надзорных органов о соответствии помещении пищеблока санитарно-
эпидемиалагическим требованиям;  
-  Примерного   десятидневного   меню   и   ассортиментного   перечня  
продукции. 
 
3.7. В компетенцию заведующей Учреждения по организации деятельности 
пищеблока входит: 
-  Комплектование пищеблока квалифицированными кадрами;  
-  При поступлении на работу все работники пищеблока проходят вводный инструктаж 
по техники безопасности, с оформлением необходимых записей в журнале, знакомятся с 
Уставом Учреждения, Правилами внутреннего трудового распорядка, локальными 
актами.  
- Обеспечение прохождения медицинских профилактических осмотров работниками 
пищеблока и обучения персонала санитарному минимуму в соответсвии с 
установленными строками;  
- Контроль производственной бызы пищеблока и своевременной организации ремонта 
технологического и холодильного оборудования;  
-  Контроль соблюдения санитарно-эпидемиологических требований; 
- Обеспечение пищеблока достаточным количеством посуды, специальной одежды, 
санитарно-гигиенических средств, ветошей, кухонного, разделочного оборудования и 
уборочного инвентаря;  
-  Заключение договоров на поставку продуктов питания; 

-  Ежемесячный анализ выполнения норм питания;  
3.8. Ответственность за функцианирование пищеблока в соотвествии с требованиями 
санитарных правил и норм несет руководитель Учреждения. 


