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1. нормы, соотношение и последовательность закладки сырья; 
1. объем блюд в соответствии с возрастом детей; 
1. правила пользования таблицей замены продуктов; 
1. устройство и принцип работы обслуживаемого механизированного, теплового, веса измерительного, холодильного и другого оборудования, правила его эксплуатации и ухода за ним3; — 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: 
1. находиться на рабочем месте в спецодежде; 
1. ежедневно утром подробно знакомиться с меню-раскладкой на день, развесить продукты на каждый прием пищи в отдельную тару;
1. B соблюдать соответствие веса порционных блюд выходу блюда, указанному в меню-раскладке; 
1. при кулинарной обработке пищевых продуктов соблюдать технологические требования; 
1. принимать от кладовщика продукты по меню-раскладке на завтрашние день под роспись; 
1. точно производить подготовку и закладку продуктов согласно раскладке; 
1. меню- пользоваться в своей работе только вымеренной тарою; 
1. соблюдать правила разделки и приготовления блюд на специальных столах и специально промаркированным инвентарем. 
1. весь кухонный инвентарь хранить раздельно и применять строго по назначению. 
3.3.Владеть практическими навыками приготовления блюд для детей разного возраста в дошкольных организациях: 
1. вязких. полувязких, протертых и рассыпчатых каш из различных круп; 
1. отварных, тушеных, запеченных, пюре и других овощных блюд; овощных, фруктовых, фруктово-овощных салатов, винегретов:
1. мясных бульонов и бульонов из мяса птицы: 
1. вегетарианских, пюреобразных. холодных и заправочных на мясном бульоне супов: 
1. томатных, сметанных, молочных и фруктовых соусов; 
1. суфле, тефтелей, котлет, гуляша и других блюд из мясных, куриных и рыбных продуктов, субпродуктов (печени, языка): 
1. запеканок из крупы, овощей с мясом, яиц и творога; 
1. молочных и ЯИЧНЫХ блюд: горячих и холодных напитков: 
1. компотов, киселей и других третьих блюд; витаминизированных напитков быстрого приготовления (из концентрата); 
1. дрожжевого и пресного теста, выпечки из него булочек, пирожков, оладий. ватрушек и других кулинарных изделий. 
3.4.Осуществлять: 
1. маркировку технологического оборудования, инвентаря, посуды, тары в соответствии с санитарными требованиями для сырых и готовых продуктов; 
1. выдачу готовой пищи осуществлять только после снятия пробы медицинским работником 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 холодильнике для хранения кисломолочных продуктов при отведенном температуре +2-+6 °С. 3.6. Фиксировать вес пищевых отходов в меню-раскладке при обработке или подготовке к приготовлению сырых продуктов (овощи, мясо, рыба, кура, фрукты). 

4. Права

4.1. Не использовать недоброкачественные продукты для приготовления блюд.
4.2. Вносить свои предложения по улучшению организации питания в дошкольном образовательном учреждении.
4.3. Требовать от администрации дошкольного образовательного учреждения создания условий, необходимых для выполнения своих профессиональных обязанностей.
4.4. Участвовать в работе коллегиальных органов самоуправления дошкольного образовательного учреждения.
4.5. На получение социальных гарантий и льгот, установленных локальными актами дошкольного образовательного учреждения и законодательством Российской Федерации.

5. Ответственность

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 обязанностей, предусмотренных настоящей инструкцией, в пределах. определенных (ненадлежащее исполнение) своих должностных неисполнение РФ действующим материальную и уголовную ответственность в соответствии с ситуацией. административную, законодательством повар несет 

Настоящая должностная инструкция составлена в 2-х экземплярах. 


С инструкцией ознакомлен(а):__________________________________/_________________
                                                                                                  (Ф.И.О.)                                                               ПОДПИСЬ


«_____»_______________ 20___ г.
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JIo/KHOCTHAS HHCTPYKIMS I0BAPa
MBIOY «lerckmii cax Ne 24 ¢. Jaunoe»
MO-Mparogusii paiion

1. O6mue nosoxeHnst
1.1.  Hacrosmas  JODKHOCTHAsS  MHCTPYKIMs — paspaboTaHa B COOTBETCTBHH €
KpaympukanmonnsM  copaBounnkoM mpodeccHit  paboYHX, KOTOPHIM —YCTAHABIHBAIOTCS
MecsdHBIE OKNansl, yTB. Ilocranosnenmem I'ockommrera CCCP mo Tpyay H COMMAnbHBIM
sonpocam u BIICTIC ot 20.02.1984 r. Ne 58/3-102 (¢ m3MCHEHHMsMH ¥ JIONONHEHHSIME OT 13
Jnexabps 1989 r. Ne 497/25-10), npu cocTaBlIeHAR HHCTPYKIMHE yurens! TpynoBoi kozeke PO u
HHBIE HOPMATHBHBIE aKTHI, PETYIHPYIONIME TPYIOBBIe OTHOIERHU B Poccuiickoi @exepannn.
12. Tllosap npurmMaeTcs Ha JOIDKHOCTh M OCBOGOXKIACTCS OT HOJDKHOCTH 3aBEYIOLHM
JIOIIKONBHOH 00pa30BaTeIbHOM OpraHH3aIiH.
1.3. [loBap HENMOCPENCTBEHHO NOAYHMHSEICH 3aBEYIOEMY, [O BOIPOCAM OpraHH3AIHA
mpomnecca  MHTAHHA 3aBE/IYIOIIEMY TPOHW3BOACTBOM (Imed-ToBapy), 3aBeAyromemy
X035HCTBOM; MEHIWHCKOMY HEPCOHANY MOLIKONBHOH 00pa3oBarTelbHOM OpraHusaudd 1o
BoOnpocam cobIroIeHns can3muapeknma. Paboyast Henens cocrasmser 40 gacos.
1.4. B cBoeH AeATeNBHOCTH 1I0BAP PYKOBOJICTBYETCS:

— CanlluH 2.4.1.3049-13 «CauuTapHO-31HIEMHAONIOTAICCKAE TPeGOBAHMS K YCTPOHCTBY,
CONEP)KAHUMIO ¥ OpraHW3alWi pPeXHMa paGoThl JOMIKONBHBIX 00pa3soBaTENBHBIX
OpraHHM3am|i»;

— YCTaHOBIEHHBIM HHKIMYHEIM 20-7HEBHBIM MCHIO Ui JeTell NOMIKOJNBHOIO BO3pAcTa
JIETCKHX CaJl0B TOPOJa;

— METOAMYECKHUMH PEKOMEHIAIMAMH TIO OPraHM3alliy M IPOBEACHUIO IPOR3BOJCTBCHHOTO
KOHTPOJIS Ha 0OBEKTAX, 3aHATHIX IPOM3BOACTBOM M PeaH3alHeil MAIIEBEIX TPOXYKTOB;

— TpHKA3aMH, MHCTPYKIHMSMH ¥ DacHOPSDKCHHMSMH [0 OpraHH3alld [HTAHAS B
JIOIMKONBHBIX 00pa30BaTeIbHBIX OPraHA3aAASX; ~

— YCTaBoM M IPyTHMH JIOKQIBHBIME aKTAMK OPIaHH3AL|H;

~ TpaBWIaMH H HOPMaMH OXPAHBI TPY/id ¥ IPOTHBOHOKAPHOM 3aI|THL;

— HacTrosmiel HHCTPyKuHe#H B TpyHOBEIM JOrOBOPOM.

1.5.  TloBap mOJDKeH 3HATH:
OCHOBBI H 3HAYCHUE NHTAHKS JeTCH PAHHEr0 H AOIIKOIBHOTO BO3PACTA;

—  XapaKTepUCTHKY M GHONOTHYCCKYIO HEHHOCTb PA3IMYHbIX MHAIIEBHIX IIPOIYKTOB;

— TIpH3HAKH N10OPOKAYECTBEHHOCTH MHINEBBIX IPOAYKTOB H OPraHOJNENTHYECKHE METOJBI
HX ONPEJENEHNs]; CPOKH XPAHEHHs 1 PEalU3aliiy ChIPOH "H TOTOBOM MPOJIYKIIHH,

— moiyhabprKaros;

— 0co0eHHOCTH KyNTHHAPHO# 00pabOoTKY POAYKTOB IUIs IETEH;

— TpadWK H HpaBHIA 32KIAJKH IPOAYKTOB UIS IPATOTOBIICHHS FOTOBOH TTHIIH;

— TEXHOJOTHIO PUTOTOBJICHHS NIEPBBIX, BTOPBIX, TPEThHX, XOIOAHbIX G0/ U U3ie/uil u3
TecTa;

~  PEXHM H IPOJODKATEHHOCTD TEILIOBOK 00pabOTKY | APYIHX IPONECCOB:

~  BapKW, XapKH, NPOIyCKAHKS, BBIICIKHA:





