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l .1. Настоя
YcтaBa Учреждения
основах социztJI

заместLIтель директо

J. общие положения

поло;кение разработано в соотвеl]ствии с
Поло;кения об Учреждеtlлtи, Федс:ральным
обслIужлtвания Iраждан в РФ> от :7,8.|2.2оlз
за труда и социilJIьной защиты населения Ставропольского
. Jф4з3 (об утверждении норм 14 норматиIlов в сфере
вания 1ра}кдан в СтавропольскоNI крае)), dlедеральным
г. JtJЪ 1 8l _ФЗ <<О социальной защи.ге I{нвалидов п Российской

за !(ачественным питанием обуча,ющихся оэуществляет
курlаруIощий данный отдел,

{ета и ПРеДстав-тIение о'четностиt о производственно-
ocT}l столовой.

выми 0ц)уктурами аппарата управJIения и н)рмативами
ков с учетом объемов работы и;' особенностей Зодач

сlбязанностей мехtду работниками столовой
It соответствии с дOлжностrIыми инсцукциями и

IV. Функции

)ние сlбrччающимся горяче,го 5ц разового диетического
го из дlоброкачественных продуктов, с учетом и)l состояния

требованиями
законом (об
г. Ns442-ФЗ,

Прллказом ми
края от 20.08,2014
социального
законом от 24.1|.l
Федерации>>, Пол
директором от 11.01,

ч об организации питания в Учреждении, утr}ержденного|2l г.
1.2. Кухня

под]эазделением У
Учрежления.

о|]а,я является самостоятеJIьным (;труктурным
и непосредственно п()дчиняется директору

1.3. Контроль

II. Задачи
2.|. обеспече ие РZtI{ИrСН&пьного, в том числе диетического питанияобучающихся с ИХ ВlСЗРаtСТа И СОСТ()ЯНИЯ ЗДОРОВЬЯ.2,2 Орган про.изводСтвенно-хозяйственноЙ и обслуживающей

деятельности столо
2.з. Ведение

хозяйственной деятелI

3.1. Структу И штilты столовой утверх(даеТ ди:ректор учI)еждения всоот_ветствии с ти
численности

учре,ждения.
З.2,В состав от, ия в>lодят сл()д},ющие работники:

-повар;
-официант;
- мойщик посу
-к,ухонный
з.З. Рас

осуцествляется
настояцим Положен

- шеф-повар;

4.|. произвоllственнс)-хозяйствеrtной деят,ельности сr,оловой.
4.2. п

питания, пригото
здоровьrt и возраста, соблюдением режима питания, ноNIецкJIатуры постоянно
дейст,вующих диет, ых советом по питанию Учре:кдения.

4.3. Организа питаIlия в столовой в одну смену.
Пl,rтание ,ся, находящихся на щадящем и постельноNt режимах,

осущlэствлять но в изоляторе.



4.4. Получеlлие пrеф-повароNI в присутствии медицинской сестрыдиетической продукгов пи]]ания со склада по накладной - требованию.
4,5, Производить повiр()м в прIrсутствии медицинской сестры диетическойвзвешIlвание продуктов поOле llервичной обработки.
В выходные И праздIlичные дI{и закладкУ пРоДуктов пр()изводить вприсутствии дежурного ме,IрIцI,Iнского персонaша,
I,Iорuионирование б.пrод при раздаче пищи произl}одить с обязательнымвзвешиванием контрольнойt поlrции.
4,6. Составление coBмec.l,Ho с медицинской

шеф-поваром меню - требсlваtния на следующий день на
выписки из приказа по питаtник).

МенЮ требован_ие составляе'ся ежедневно согласно примерномусем]адневному (сезонному) меню с },четом среднесуточного наборit'продупrоuпитilния за подписьк) медицрtнской сестры диетической, шс:ф-повара, заведующего
скJIадоNI, бухгалтера и утверя(дitется директором Учрежденйtя.

4,7, При ОТСУТСТВИI. пI)одуктов, входящих в состав примерного меню,проI{зводить замену блюда рilв]lоценным по энергетическоii ценности, с записью вбракеражном журнале.
4,8, Составление ка]р,l]очки - раскJIадки в двух э]кземплярах на каждоеприготовленное блюдо, утI}ер)(даемая директороN,I Учрежленr". dдr,, экземпляр

карточки - раскJIадкII передаlОтOя в бухгалтерию, второй экземпляр - медицинской
сестре 21иетической.

4,9, Повар илI4 медицинская сестра диетическая, а в ее отсутствие шеф-повар, ежедневно производя,г отбор с}точных прсlб от ка)кдого приг()товленного
бЛЮ,Ца В КОЛИЧеСТВе Не МеН()е 100 гр. оr, ,пrдп"х блюд " a-urou, псштучно отпорционных блюд.

Отобранные пробы дOJIжны помещilться в сl]ециальную промарlйрованную
и стерилизованную посуду ,с крышкой, хранить в отдеJIьном холодильнике втечение 48 часов. Температуру в холодильнике контролировать дважд_;I в сутки и
регистр[rровать в журн€lJIе регистрации температурного режима холоди.].,ьников.

Расход продук'ов на оу'очную пробу заIсцадываетс' в меню --раскJIадку
дополнI,Iтельной порцией.

4,10' обеспечение офllцlаантами кухни-сто.lrовой сервировки сто,IIов, принеобходимости помощь оказывают другие работники столовrой.
4,11, Контроль за соблюдением технологии приготовлеFtия пищи,предусмОтренной действуЮlци]йИ санитарныI\Iи правилами, Hopцa1all закладки

продуктов, выходом готовых блод, соблю2lение работниками стольвой ()анитарных
требоваlrий и правил ;rичной гигиены.

4.|2, Организация учетtl, составление
отчетности о производственrtой,цеятельности.

и cBoeBpeNreнHoe представление

4,13, Соблюдение требований rIо устройству произво,цственных ;Iомещений
(цеховое деление и зонирование, пРеДусматривающее р€tздедение потоков сырой иготовой продукции), их санитарному содер,жанию.

4,I4, Соблюдение сроков годности условий хранения и речL,Iизirции особо
скоропортящихся продуктов согJIасно СанrIин 2.з.2"Iз24 _ 0-] ,

4,,t5, обеспечение обработки пооуды, прорIзводственного оборl,дования и
инвентаря, производственных и подсобных помещений пищ,эблока в соответствии
с требованиями санитарных IIF)ав ил.

4,n6, Правильная эксплtуа,тация технологического оборудования и другихосновных средств, принятие м,ер для своевременного peмoнTil оборудов аний.

сестрой 21иетической,
основании ежедневной



Получа.ет:
- данные об
- сведения о
- сведения о

инвентаря, м
- сведения о

технологического
Предстсtвляет:

Получает:
- необходи

- заявки,на техноJtогического оборуltов ания.
7.З. С социiu]ь МеДИЦIztllСКИМ ОТДеJIеНИеМ.

о нормативно-праI]овых актах по вопросам ()рганизации

требований и прав личнrэii гигиены, производ(:т,венной и трудовой,цисциплины,
правил: внутреннего ,дово]го 

распорядка.
4.|9. : рассlтановка работников с:головой, обеспечива_ющая работу

пригOтовление бл.юд.

Y.Права
5.1. т

хозяйс,гвенных д воров на посl,авку продуктоI} питаниrI, ремонтатехнологического рудования.
5.2.Требовать поотавщиков I]oc)TaBKy к:ачественных продукl]ов питания,

соблюдения ента, кол]4чества и сроков п,остilвки.

VI. ответственность

от (51rхгдцlgrr, ),чре)(ден.ия своеЕlременного заключения

оl]вет,ственI{ости за соблюдение санитарных

- заявки на необ ходиNtого количес,п}а продуIllтов питани.[.
'7 ,2. С отделом йстlзеlлного обслуживанIlя персонала.

п]роцуктов питания на складе;
ровilнии на прlrобреТе]:II{е продуктов питания;

HaHcpIpoB ании на приобретtэI{ие кухонного и хозяilственного
и дезинфицирующихся среiцств;

договорах на поотавку про,цуктов питаlния, ремонт
дованII]{.

кухtrнный и х.озяйственный

столовсlй, кухни.
Представляет:

Получает:
- информацию

питания

Шеф-повар

соглассlвано:
Юрисксlнсульт

пищебJIоке, за ка
положением на зiадач и функци_й несет :шеф-пова;l.

(;.2. Степень ответ,ственности други}l работников устс,навливается
должностными ]иlZ.

имоотн

7.1. С бух

требований
питания в
настоящим

И]ПВеНТаРЬ, МrOЮЩИе И

дtля текущег() ремонта

4.17. Пла ние Il (срГаниЗация текуtцего ремс)нта всех служебных и
производственных леще.нt.tй столовой, обеспечение ремонтных рабо,г.

ие рlебоr:никами правил и iropм Охр)аны труда, санитарных

кухни _[{ своевременrI

4.18. с

6.1. Всю пол
при приготовлении отпtуско готовой пищи, хранении продуктоЕ;

и своOвременноотЬ выпOJIнения вOзложенны}:

дезинфлrцирующие необходим:ые маl]ериiLтIы

r В.В. Пугаlч

Е.А. Малш},кова/,@/


