



· 
· устройство и принцип работы обслуживаемого механизированного, теплового, весоизмерительного, холодильного и другого оборудования, правила его эксплуатации и ухода за ним;
· санитарные правила содержания пищеблока; правила личной гигиены; меры предупреждения пищевых отравлений;
· правила и график выдачи пищи.

2. Требования к квалификации
2.1. На должность повара принимаются лица не моложе 18 лет, имеющие соответствующую квалификацию или соответствующие курсы по специальному поварскому образованию.

3. Должностные обязанности
3.1. Основной обязанностью повара является приготовление блюд для детей различного возраста в детском саду в соответствии с меню.
3.2. Повар детского питания обязан:

· находиться на рабочем месте в спецодежде;
· ежедневно утром подробно знакомиться с меню-раскладкой на день, развесить продукты на каждый прием пищи в отдельную тару;
· соблюдать соответствие веса порционных блюд выходу блюда, указанному в меню-раскладке;
· при кулинарной обработке пищевых продуктов соблюдать технологические требования;
· принимать от кладовщика продукты по меню-раскладке на завтрашний день под роспись;
· точно производить подготовку и закладку продуктов согласно меню-раскладке;
· пользоваться в своей работе только вымеренной тарой;
· соблюдать правила разделки и приготовления блюд на специальных столах и специально промаркированным инвентарем;
· весь кухонный инвентарь хранить раздельно и применять строго по назначению.
3.3.	Владеть практическими навыками приготовления блюд для
детей разного возраста в дошкольных организациях:
· вязких, полувязких, протертых и рассыпчатых каш из различных круп;
· отварных, тушеных, запеченных, пюре и других овощных блюд;
· овощных, фруктовых, фруктово-овощных салатов, винегретов;
· мясных бульонов и бульонов из мяса птицы;
· вегетарианских, пюреобразных, холодных и заправочных на мясном бульоне супов;
· томатных, сметанных, молочных и фруктовых соусов;
· суфле, тефтелей, котлет, гуляша и других блюд из мясных, куриных и рыбных продуктов, субпродуктов (печени, языка);
· запеканок из крупы, овощей с мясом, яиц и творога;
· молочных и яичных блюд;
· горячих и холодных напитков;
· компотов, киселей и других третьих блюд;
· витаминизированных напитков быстрого приготовления (из концентрата);
· дрожжевого и пресного теста, выпечки из него булочек, пирожков, оладий, ватрушек и других кулинарных изделий.
3.4.	Осуществлять:
—	маркировку технологического оборудования, инвентаря, посуды, тары в соответствии с санитарными требованиями для сырых и готовых продуктов;
— выдачу готовой пищи осуществлять только после снятия пробы медицинским работником и заведующим ДОУ  с обязательной отметкой вкусовых качеств, готовности блюд и соответствующей записи в бракеражном журнале готовых блюд.
3.5.	Оставлять ежедневно суточную пробу готовой порционной
продукции в полном объеме, 1 блюдо и гарниры не менее 100 г.
Пробу отбирать в стерильную стеклянную посуду с крышкой (гарниры и салаты в отдельную посуду) и сохранять в течение 48 часов в специальном холодильнике или в специально отведенном холодильнике для хранения кисломолочных продуктов при температуре +2—+6 °С.
3.6.	Фиксировать вес пищевых отходов в меню-раскладке при об-
работке или подготовке к приготовлению сырых продуктов (овощи,мясо, рыба, кура, фрукты).

4. Права
Повар имеет право:
4.1. Не использовать недоброкачественные продукты для приготовления блюд.
4.2. Вносить предложения по улучшению организации питания в дошкольной образовательной организации.
4.3. Требовать от администрации организации создания условий, необходимых для выполнения профессиональных обязанностей.
4.4. Участвовать в работе коллегиальных органов самоуправления организации.
4.5. На социальные гарантии и льготы, установленные локальными актами организации и законодательством РФ.
*
5. Ответственность
Повар несет ответственность за:
5.1. Качество и соответствие приготовленных блюд меню-раскладке.
5.2. Соблюдение технологии приготовления блюд и своевременную выдачу на группы в соответствии с графиком выдачи с соблюдением нормы готовых блюд.

5.3. Сохранность продуктов после выдачи их на пищеблок.
5.4. Соблюдение режима питания.
5.5. За соблюдение правил и инструкций по охране труда, соблюдение сроков хранения медикаментов, правил производственной санитарии и противопожарной безопасности.
5.6. За неисполнение (ненадлежащее исполнение) своих должностных обязанностей, предусмотренных настоящей инструкцией, в пределах, определенных действующим законодательством РФ, повар несет административную, материальную и уголовную ответственность в соответствии с ситуацией.

С инструкцией ознакомлен-
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1. O6mue nonoxenns

l.1.Hacrosimass  JOMKHOCTHAs MHCTPYKUMS —pa3paGoTaHa B  COOTBETCTBHH  C
KBannpukaunonneiM crpaBouHnkoM npodeccuit paGounx, KOTOPBIM YCTaHaBIHUBAIOTCS
MeCsTIHbIC OKIaabl, yTB. [loctanoBnenuem ['ockomurera CCCP o Tpyy M cOLMAIbHBIM
Bonipocam u BLICTIC or 20.02.1984 . Ne 58/3-102 (¢ U3MEHEHHSIMH U JOMOJHEHUSIMH OT
13 nmexabpst 1989 r. Ne 497/25-10), npu cocTaBlieHHH MHCTPYKLMHU y4TeHbl TpynoBoii
KollekC P® i uHble HOPMATUBHEIC aKThl, PEryNUpPYIOIIME TPYHOBBIE OTHOLICHMS B
Poccuiickoii deneparuu.

1.2.IToBap mpuHMMaeTCst Ha JOJDKHOCTh M OCBOOOXKIACTCS OT HOKHOCTH 3aBe1yIOLIUM
AOUIKOJIbHOM 00pa3oBaTelbHON OpraHu3aliH.

1.3.loBap  HEMOCPEJCTBEHHO  MOMYMHSIETCSI 3aBellylolemMy, ,  3aBelyloIleMy
XO39HCTBOM; MEIMLMHCKOMY TIEPCOHAILY IOLIKOIBHON 00pa3oBaTelbHOMN OpraHu3aLuu 1o
BOIIPOCAM COOJIIOZIEHH s CaHATTUIpeXUMa. Paboyast Heslesst cocTaBiIseT 36 4acoB.

1.4.B cBoell neATenbHOCTH MOBap PYKOBOJACTBYETCS:

— CanlluH  2.4.1.3049-13  «CaHUTapHO-3ITHAEMHOIIOIHYECKHE TpeOoBaHUS K
YCTPOHCTBY, COJNEPKAHMIO M OPraHU3aLMKM peXUMa paboOThl  AOIIKOJIBHBIX
00pazoBaTe/IbHBIX OpPraHU3aMi;

— YCTAHOBJIEHHBIM UUKJIWYHBIM 10-OHEBHBIM MEHIO JUIsl JeTed JOIIKOJIBHOIO
BO3pacra;

— METOIMYECKUMH  PEKOMEHIALMsSMHM 10  OpPraHu3alld U IIPOBEICHHUIO
NIPOM3BOJICTBEHHOI0 ~ KOHTPOJII HA O00BEKTaX, 3aHATBIX MPOM3BOJCTBOM U
peanu3anuen MUILEBbIX POIYKTOB;

— NpHUKa3aMHu, MHCTPYKLMAMU M PaCHOPSDKEHMAMH [0 OpraHu3alliy I[IUTaHUS B
JOIIKOJIBHBIX 00pa30BaTeIbHBIX OPraHu3aLHsIX;

— YCTaBoM ¥ IpYrUMH JIOKAIbHBIMU aKTaMH OPraHU3aL[HH;

— IIpaBWJIaMU 1 HOpPMaM# OXPaHbl TPyJia U MPOTUBOIIOKAPHOM 3aILHUTEI,

— Hacrosilied nHeTpykuued u TpynoBbIM 10TOBOPOM.,

1.5. [ToBap moKeH 3HATH:

— OCHOBBI U 3HAYEHHUE ITUTAHUS IeTeH PaHHETrO U IOIIKOJIBHOI'O BO3pacTa,

— XapaKTePUCTUKY U OUOJIOTUYECKYIO LIGHHOCTD Pa3indHbIX MHUIIEBEIX POLYKTOB;

— NpPHU3HAKH N0OPOKAYECTBEHHOCTH IHMIUEBBIX MPOAYKTOB H OPTaHONEITHYECKHE
METOMBI UX OTIPEaeIIeHUS;

— CPOKH XpaHEHMsI U peau3aliy CbIPOH "M FOTOBOM MPOIYKIUH,

]

noxxy(habpukaTos;

— O0COOEHHOCTH KyJIHHApHOI 00pabOTKU MPOLYKTOB [UIsl I€TEl:;

— rpaduK U npaBHiIa 3aKIaK1 TPOTYKTOB JUIs IIPUIOTOBJICHUSI TOTOBOM MMHUIIH;

— TEXHOJIOTHIO TIPUTOTOBJICHHS TI€PBBIX, BTOPBIX, TPETHHUX, XOJOAHBIX OJIION U
U3JICIMM U3 TecTa;

— PeXUM W NPONOJDKUTEIBHOCTE TEIIOBOM 00paboTKM U JIPYruX MPOLECCOB: BapKH,
JKapKH, NMPUIYCKAHUSI, BBITTEYKH;

— HOPMBI, COOTHOILICHHE U MTOCJIE0BATENbHOCTD 3aKIIaJKH CHIPbS;

— 00beM 011011 B COOTBETCTBUHM C BO3PACTOM JIETEi;

— IpaBUJIa MOJIb30BAHUsA TaOJIUIEel 3aMEHBI IIPOJIYKTOB;





