Должностная инструкция повара

1. Общие положения

1.1. Повар принимается на работу и освобождается от работы  директором ОУ, подчиняется непосредственно  руководителю ОУ, шеф-повару, медицинскому персоналу ФАПА  по вопросам соблюдения санэпидрежима, организации и проведения производственного контроля.
1.2. Повар ОУ должен иметь начальное или среднее профессиональное образование.1.3. Повар должен:

– знать рецептуры и технологию производства полуфабрикатов, блюд и кулинарных изделий, в т. ч. совместимость, взаимозаменяемость продуктов, изменения, происходящие в процессе кулинарной обработки сырья;

– основы и значение питания детей различного возраста, особенности приготовления блюд в столовых образовательных учреждений;

– основы диетического (профилактического) питания, характеристику диет, особенности кулинарной обработки продуктов при приготовлении диетических блюд;

– характеристику и биологическую ценность различных пищевых продуктов, признаки доброкачественности продуктов и органолептические методы их определения;

– сроки хранения и реализации сырых продуктов, полуфабрикатов и приготовленных блюд;

– особенности кулинарной обработки продуктов для детского питания;

– основы технологии приготовления первых, вторых, третьих, холодных блюд и изделий из теста;

– параметры режима и продолжительность тепловой обработки продуктов, процессов варки, припускания, тушения, запекания, выпечки, приготовления кулинарной продукции с использованием пароконвекционного шкафа (пароконвектавтомата);

– нормы, соотношение и последовательность закладки сырья в используемое оборудование;

– способы порционирования блюд в соответствии с возрастом детей, уметь проводить порционирование и раздачу блюд в соответствии с возрастными нормами для детей соответствующего возраста;

– устройство и принцип работы обслуживаемого механизированного, теплового, весоизмерительного, холодильного и другого оборудования, правила его эксплуатации и ухода за ним;

– принципы предупреждения пищевых отравлений;

– товароведную характеристику сырья, в т. ч. новых и нетрадиционных видов, приемы и последовательность технологических операций при его кулинарной обработке;

– органолептические методы оценки качества кулинарной продукции, признаки недоброкачественности блюд и кулинарных изделий, способы устранения пороков в готовой кулинарной продукции;

– основные критерии безопасности кулинарной продукции и не допускать использования сырья и пищевых продуктов, содержащих потенциально опасные для здоровья вещества химического и биологического происхождения в количествах, превышающих допустимые уровни в соответствии с техническими регламентами, санитарно-эпидемиологическими правилами, нормами и гигиеническими нормативами;

– уметь пользоваться таблицей замены продуктов;

– соблюдать санитарно-гигиенические требования при производстве кулинарной продукции, условия, сроки хранения, транспортирования и реализации продукции;

– владеть практическими навыками изготовления:

блюд для детей разного возраста в детских учреждениях различных видов;

восстановленных продуктов детского питания для детей до трех лет;

вязких, полувязких, протертых и рассыпчатых каш из различных круп;

отварных, тушеных, запеченных, пюре и других овощных блюд;

овощных, фруктовых, фруктово-овощных и мясо​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, гаше, 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, морсов, муссов, желе и других третьих блюд;

витаминизированных напитков быстрого приготовления (из концентрата);

дрожжевого и пресного теста, выпечки из него булочек, пирожков, оладий, блинчиков, ватрушек, сухариков и других кулинарных изделий;

– уметь пользоваться стандартами организации, техническими документами (техническими условиями, технологическими инструкциями, рецептурами, технико-технологическими картами), сборниками технологических нормативов (рецептур блюд);

– приготовить блюда согласно меню, соблюдая технологию и санитарные требования при приготовлении блюд школьного меню и провести входной контроль сырья, производственный контроль технологических режимов приготовления кулинарной продукции и приемочный контроль (бракераж) каждого блюда, дать органолептическую оценку блюду;

– рассчитать потребность в сырье согласно плану-меню, заполнить меню-требование на выдачу продуктов питания, ведомость контроля за рационом питания – вручную и с использованием ПЭВМ и специального программного обеспечения.

1.4. В своей работе повар руководствуется техническими регламентами, санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами, другими действующими нормативными документами, методическими рекомендациями по организации и проведению производственного контроля на объектах, занятых производством и реализацией пищевых продуктов; правилами и нормами охраны труда, техники безопасности и противопожарной защиты; а также уставом и локальными нормативными актами ОУ.

1.5. На период отпуска и временной нетрудоспособности повара его обязанности могут быть возложены на шеф-повара, несущего полную ответственность за надлежащее их исполнение. Временное исполнение обязанностей в этих случаях осуществляется на основании приказа (распоряжения) заведующего, изданного с соблюдением требований законодательства о труде.

2. Обязанности

Повар выполняет следующие должностные обязанности:

2.1. Осуществляет производственно-хозяйственную деятельность.

2.2. Составляет заявки на необходимые продовольственные товары, полуфабрикаты и сырье, обеспечивает их своевременное приобретение и получение с баз и со складов, контролирует ассортимент, количество и сроки их поступления и реализации.

2.3. Составляет меню и обеспечивает разнообразие ассортимента блюд и кулинарных изделий в соответствии с санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами и рационом питания (меню), согласованным с органами, осуществляющими санитарно-эпидемиологический надзор.

2.4. Осуществляет постоянный контроль (в т. ч. инструментальный) технологии приготовления пищи, качества используемого сырья, сроков и условий хранения и использования сырья и полуфабрикатов, норм закладки сырья и производственный контроль соблюдения работниками санитарных требований и правил личной гигиены.

2.5. Осуществляет расстановку поваров и других работников производства, составляет графики их выхода на работу.

2.6. Принимает участие в проведении приемочного контроля (бракеража) готовой пищи.

2.7. Организует учет, составление и своевременное представление отчетности о производственной деятельности, внедрение передовых приемов и методов труда.

2.8. Контролирует правильную эксплуатацию оборудования и других основных средств.

2.9. Проводит инструктажи по технологии приготовления пищи и другим производственным вопросам.

2.10. Контролирует соблюдение работниками правил и норм охраны труда, санитарных требований и правил личной гигиены, производственной и трудовой дисциплины, правил внутреннего трудового распорядка.

2.11. Вносит предложения о поощрении отличившихся работников или наложении взысканий на нарушителей производственной и трудовой дисциплины.

2.12. Проводит работу по повышению квалификации работников.

3. Права

Повар имеет право в пределах своей компетенции:

3.1. Отказаться от использования недоброкачественных продуктов для приготовления блюд.

3.2. Вносить предложения по улучшению организации питания в ОУ.

3.3. Получать социальные гарантии, установленные законодательством РФ.

3.4. Повышать квалификацию, профессиональное мастерство.

3.5. Знакомиться с материалами своего личного дела, жалобами и другими документами, содержащими оценку его работы, и давать по ним объяснения.

3.6. Требовать от администрации создания условий, необходимых для выполнения должностных обязанностей.

3.7. Защищать свои интересы самостоятельно или через представителя, в т. ч. адвоката, в случае дисциплинарного или служебного расследования, связанного с нарушением профессиональной этики.

3.8. Рассчитывать на конфиденциальность дисциплинарного (служебного) расследования, за исключением случаев, предусмотренных законом.

3.9. На ежегодный оплачиваемый отпуск.

3.10. Рабочую неделю продолжительностью 40 часов.

3.11. Бесплатное медицинское обследование.

3.12. Социальное обеспечение по возрасту, при утрате трудоспособности и в иных установленных законом случаях.

4. Ответственность

4.1. За неисполнение или ненадлежащее исполнение без уважительных причин устава и правил внутреннего трудового распорядка ОУ, должностных обязанностей, установленных настоящей инструкцией, в т. ч. за неиспользование предоставленных прав, повар несет дисциплинарную ответственность в порядке, определенном трудовым законодательством. За грубое нарушение трудовых обязанностей в качестве дисциплинарного наказания может быть применено увольнение.

4.2. За нарушение правил пожарной безопасности, охраны труда, санитарно-гигиенических правил повар привлекается к административной ответственности в порядке и в случаях, предусмотренных административным законодательством.

Должностная инструкция кухонного работника 

1. Общие положения
1.1. Кухонный работник относится к категории  подсобных рабочих.

1.2. Кухонный работник должен пройти профессиональную подготовку на производстве.

1.3. В своей работе кухонный работник руководствуется санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами, методическими рекомендациями по организации и проведению производственного контроля на объектах, занятых производством и реализацией пищевых продуктов; правилами и нормами охраны труда, техники безопасности и противопожарной защиты; а также уставом и локальными нормативными актами ОУ.

1.4. Кухонный работник должен знать:

наименование кухонной посуды, инвентаря, инструментов, их назначение в соответствии с маркировкой;

правила и способы закрытия и вскрытия тары, правила перемещения продуктов и готовой продукции на производстве;

правила включения и выключения технологического оборудования;

виды и концентрации используемых моющих и дезинфицирующих средств;

2. Обязанности
Кухонный работник выполняет следующие должностные обязанности:

2.1. Подготавливает сырые продукты питания (моет овощи, фрукты и т. п.) для дальнейшей кулинарной обработки.

2.2. Во время доставки продуктов питания в ОУ осуществляет их транспортировку к месту хранения в пищеблоке.

2.3. Участвует в сдаче тары.

2.4. Содержит в чистоте и порядке кухонный инвентарь и оборудование.

2.5. Моет бочки, поддоны, противни, разделочные доски и кухонный инвентарь (ножи, половники, терки, чайники, кастрюли) с моющими средствами.

2.6. Содержит в чистоте ванну для мытья бачков.

2.7. Содержит в чистоте стеллажи для сушки бачков, поддонов, противней, разделочных досок и иного кухонного инвентаря.

2.8. Собирает и утилизирует производственные отходы в специальные контейнеры для отходов.

2.9. Очищает мусоросборники, промывает их дезинфицирующим раствором, собирает мусор и относит его в установленное место.

2.10. Чистит и дезинфицирует мойки, раковины и другое санитарно-техническое оборудование.

2.11. Убирает закрепленные за ним помещения пищеблока (удаляет пыль, моет полы, стены, оконные рамы и стекла, шкафы, стеллажи).

2.12. Соблюдает правила техники безопасности и противопожарной безопасности.

2.13. Проверяет (в начале и в конце рабочего дня) исправность оборудования, мебели, замков и иных запорных устройств, оконных стекол, кранов, раковин, электроприборов (выключателей, розеток, лампочек и т. п.) и отопительных приборов.

3. Права
Кухонный работник имеет право в пределах своей компетенции:

3.1. Вносить предложения по улучшению организации и условий труда в ОУ.

3.2. Получать социальные гарантии, установленные законодательством РФ.

3.3. Повышать квалификацию, профессиональное мастерство.

3.4. Знакомиться с материалами своего личного дела, жалобами и другими документами, содержащими оценку его работы, и давать по ним объяснения.

3.5. Защищать свои интересы самостоятельно или через представителя, в т. ч. адвоката, в случае дисциплинарного или служебного расследования, связанного с нарушением профессиональной этики.

3.6. Рассчитывать на конфиденциальность дисциплинарного (служебного) расследования, за исключением случаев, предусмотренных законом.

3.7. На ежегодный оплачиваемый отпуск.

3.8. Рабочую неделю продолжительностью 40 часов.

3.9. Бесплатное медицинское обследование.

3.10. Социальное обеспечение по возрасту, при утрате трудоспособности и в иных установленных законом случаях.

4. Ответственность
4.1. За неисполнение или ненадлежащее исполнение без уважительных причин устава и правил внутреннего трудового распорядка ОУ,должностных обязанностей, установленных настоящей инструкцией, в т. ч. за неиспользование предоставленных прав, кухонный работник несет дисциплинарную ответственность в порядке, определенном трудовым законодательством. За грубое нарушение трудовых обязанностей в качестве дисциплинарного наказания может быть применено увольнение.

4.2. За нарушение правил пожарной безопасности, охраны труда, санитарно-гигиенических правил кухонный работник привлекается к административной ответственности в порядке и в случаях, предусмотренных административным законодательством.

Требования к условиям труда работников организации  питания образовательных учреждений
12.1. Условия труда работников организаций питания образовательных учреждений должны отвечать требованиям действующих нормативных документов в области гигиены труда.

Санитарно-бытовое обеспечение работающих осуществляется в соответствии с действующими санитарными правилами и нормами для организаций общественного питания, для административных и бытовых зданий.

12.2. Параметры микроклимата производственных помещений, в том числе при использовании систем кондиционирования воздуха, систем вентиляции с механическим или естественным побуждением, должны соответствовать требованиям, предъявляемым к микроклимату производственных помещений организаций общественного питания.

12.3. Содержание вредных веществ в организациях питания общеобразовательных учреждений не должно превышать предельно допустимые концентрации вредных веществ в воздухе рабочей зоны, установленные гигиеническими нормативами.

12.4. Естественное и искусственное освещение во всех помещениях должно соответствовать требованиям, предъявляемыми действующими санитарными правилами и нормами для организаций общественного питания.

12.5. Уровни шума в производственных помещениях не должны превышать гигиенические нормативы для организаций общественного питания.
 Требования к соблюдению правил личной гигиены персоналом организаций общественного питания образовательных учреждений, прохождению профилактических медицинских осмотров и профессиональной гигиенической подготовке
13. В целях предупреждения возникновения и распространения инфекционных заболеваний среди обучающихся образовательных учреждений, необходимо выполнение следующих мероприятий:

13.1. В столовой должны быть созданы условия для соблюдения персоналом правил личной гигиены.

13.2. Для мытья рук во все производственные цеха должны быть установлены умывальные раковины с подводкой к ним горячей и холодной воды со смесителями, оборудованные устройством для размещения мыла и индивидуальных или одноразовых полотенец. Мыть руки в производственных ваннах не допускается.

13.3. Персонал должен быть обеспечен специальной санитарной одеждой (халат или куртка, брюки, головной убор, легкая нескользкая рабочая обувь) в количестве не менее трех комплектов на одного работника, в целях регулярной ее замены.

13.4. В базовых организациях питания необходимо организовывать централизованную стирку специальной санитарной одежды для персонала.

13.5. Работники столовой обязаны:

- приходить на работу в чистой одежде и обуви;

- оставлять верхнюю одежду, головной убор, личные вещи в бытовой комнате;

- тщательно мыть руки с мылом перед началом работы, после посещения туалета, а также перед каждой сменой вида деятельности;

- коротко стричь ногти;

- при изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий снимать ювелирные украшения, часы и другие бьющиеся предметы, коротко стричь ногти и не покрывать их лаком, не застегивать спецодежду булавками;

- работать в специальной чистой санитарной одежде, менять ее по мере загрязнения; волосы убирать под колпак или косынку;

- не выходить на улицу и не посещать туалет в специальной санитарной одежде;

- не принимать пищу и не курить на рабочем месте.

13.6. В гардеробных личные вещи и обувь персонала должны храниться раздельно от санитарной одежды (в разных шкафах).

13.7. После обработки яиц, перед их разбивкой, работникам, проводившим обработку, следует надеть чистую санитарную одежду, вымыть руки с мылом и продезинфицировать их раствором разрешенного дезинфицирующего средства.

13.8. При появлении признаков простудного заболевания или желудочно-кишечного расстройства, а также нагноений, порезов, ожогов, работник обязан сообщить об этом администрации и обратиться за медицинской помощью, а также обо всех случаях заболевания кишечными инфекциями в своей семье.

Лица с кишечными инфекциями, гнойничковыми заболеваниями кожи, воспалительными заболеваниями верхних дыхательных путей, ожогами или порезами временно отстраняются от работы. К работе могут быть допущены только после выздоровления, медицинского обследования и заключения врача.

13.9. К работе допускаются лица, имеющие соответствующую профессиональную квалификацию, прошедшие предварительный, при поступлении на работу, и периодические медицинские осмотры в установленном порядке, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию. Профессиональная гигиеническая подготовка и аттестация для работников проводится не реже одного раза в два года, для руководителей организаций - ежегодно. Профилактические прививки персонала против инфекционных заболеваний рекомендуется проводить в соответствии с национальным календарем прививок.

13.10. Каждый работник должен иметь личную медицинскую книжку установленного образца, в которую вносятся результаты медицинских обследований и лабораторных исследований, сведения о перенесенных инфекционных заболеваниях, отметка о прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации.

13.11. Столовую необходимо обеспечить аптечкой для оказания первой медицинской помощи.
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Инструкция по охране труда повара 


I. Общие требования безопасности 

1. К работе допускаются лица обоего пола, достигшие 18 лет, имеющие профессиональную квалификацию и прошедшие медицинский осмотр. 
2. Повар обязан : 
-знать свои должностные обязанности и инструкции по ОТ 
-пройти вводный инструктаж и инструктаж на рабочем месте по ТБ 
-выполнять санитарно-гигиенический режим 
-руководствоваться в работе правилами внутреннего распорядка 
-режим труда и отдыха определяется графиком его работы 
-проходить медосмотр два раза в год 
-соблюдать дез. режим 
3. Травмоопасность рабочего места : 
-при включении электроосвещения 
-при включении электроприборов (плита, титан, варочный котёл, жарочный шкаф, мармит, мясорубка, кухонный комбайн, холодильник ) 
-при работе с горячими жидкостями ( вода, жир ) 
-при работе режущими инструментами 
-при готовке мясного фарша 
-при подготовке дез. раствора 
-при мойке стеклянной и фаянсовой посуды 
4. Работать только в рабочей одежде ( белый халат, колпак или косынка ) 
5. Соблюдать правила личной гигиены 
6. Ежедневно проводить влажную уборку пищеблока 
7. Проводить один раз в месяц санитарный день 
8. Иметь в пищеблоке укомплектованную аптечку 
9. Не производить самостоятельный ремонт электрооборудования 
10. Повар относится к электротехнологическому персоналу и должен иметь 2-ю квалификационную группу допуска по электробезопасности 
11. Несёт ответственность (административную, материальную, уголовную) за нарушение требований инструкций по охране труда. 

II. Требования безопасности перед началом работы 

-проверить исправность электроосвещения и необходимых приборов и оборудования 
-одеть чистую, отглаженную рабочую одежду 
-приготовить согласно инструкции дез. раствор 
-вымыть тщательно руки 

III. Требования безопасности во время работы 

-соблюдать осторожность при работе с оборудованием и инструментами 
-включать электроприборы и оборудование сухими руками 
-не ремонтировать самостоятельно электрооборудование и приборы 
-при работе с мясорубкой проталкивать мясо деревянным пестиком 
-при работе с кухонным комбайном пользоваться приспособлениями, исключающими возможность травматизма 
-не допускать присутствия в пищеблоке посторонних лиц 
-поддерживать чистоту и порядок в пищеблоке 
-работать только исправными, отточенными ножами, соблюдать их назначение 
-осторожно брать горячую воду из титана, либо электроварочного котла 
-не переносить большие ёмкости с горячей водой 
-при мойке посуды соблюдать меры предосторожности с дез. раствором 
-не привлекать дежурных учащихся к работе в пищеблоке 

IV. Требования безопасности в аварийных ситуациях 

-при возникновении аварийных ситуаций, сообщить администрации школы 
-в случае пожара известить службу 01 
-при выходе из строя электроприборов и оборудования, отключить их от электросети 
-при травматизме оказать первую помощь пострадавшим 

V. Требования безопасности по окончании работы 

-привести в порядок рабочее место : 
-провести влажную уборку помещений пищеблока 
-снять рабочую одежду, убрать её в отдельное помещение 
-отключить все используемые приборы и электрооборудование 
-убрать на места хранения инструменты, разделочные доски и т.п. 
-выключить электроэнергию, закрыть пищеблок на ключ 
-о всех недостатках, обнаруженных во время работы, сообщить администрации.

Составление программы производственного контроля 

В соответствии с принципами комплексности и системности программа эффективного производственного контроля имеет не одномерную, а развитую многомерную структуру, в которой
одному объекту контроля соответствует несколько показателей. При этом предусматривается использование различных методов контроля, а сам контроль осуществляется не одним лицом, а параллельно руководителями, специалистами, сторонними организациями (лабораториями).

Организация производственного контроля 

Производственный контроль занимает особое место в системе обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения. Основное его отличие от других форм контроля заключается в том, что субъектом контроля является сама хозяйствующая организация (в частности, образовательное учреждение), которая и осуществляет контроль за соблюдением санитарного законодательства в ходе своей деятельности.

Обеспечение санэпидрежима 

Важным аспектом деятельности администрации и медицинского персонала образовательного учреждения является организация санитарно-противоэпидемического режима. Санитарными
правилами регламентированы требования к медосмотрам работников, проведению уборки в помещениях школ и детских садов, осуществлению различных профилактических мероприятий.

Соблюдение санитарного законодательства 

Среди федеральных законов, которыми определяются требования к санитарно-эпидемиологическому благополучию, в первую очередь следует назвать Закон № 52-ФЗ. На основании данного нормативного правового акта работники школ и детских садов обязаны соблюдать санитарно-эпидемиологические правила, нормы и гигиенические нормативы, а также другие требования санитарной безопасности.
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Конец формы

2. Организации общественного питания образовательных
учреждений и санитарно-эпидемиологические требования
к их размещению, объемно-планировочным
и конструктивным решениям
2.1. Питание обучающихся в образовательныхучреждениях обеспечивают организации общественного питания, которыеосуществляют деятельность по производству кулинарной продукции, мучныхкондитерских и булочных изделий и их реализации.

2.2. Организациями общественного питанияобразовательных учреждений, для обслуживания обучающихся, могут быть:

- базовые организации школьного питания(комбинаты школьного питания, школьно-базовые столовые и т.п.), которыеосуществляют закупки продовольственного сырья, производство кулинарнойпродукции, снабжение ими столовых общеобразовательных учреждений;

- доготовочные организации общественногопитания, на которых осуществляется приготовление блюд и кулинарных изделий изполуфабрикатов и их реализация;

- столовые образовательных учреждений,работающие на продовольственном сырье или на полуфабрикатах, которые производяти (или) реализуют блюда в соответствии с разнообразным по дням недели меню;

- буфеты - раздаточные, осуществляющиереализацию готовых блюд, кулинарных, мучных кондитерских и булочных изделий.

2.3. В базовых организациях школьного питания,столовых образовательных учреждений, работающих на продовольственном сырье и(или) полуфабрикатах, должны быть предусмотрены объемно-планировочные решения,набор помещений и оборудование, позволяющие осуществлять приготовлениебезопасной, и сохраняющей пищевую ценность, кулинарной продукции, и еереализацию.

2.4. В буфетах-раздаточных должны бытьпредусмотрены объемно-планировочные решения, набор помещений и оборудование,позволяющие осуществлять реализацию блюд, кулинарных изделий, а такжеприготовление горячих напитков и отдельных блюд (отваривание колбасных изделий,яиц, заправка салатов, нарезка готовых продуктов).

2.5. Объемно-планировочные и конструктивные решенияпомещений для организаций общественного питания образовательных учрежденийдолжны соответствовать санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемымк организациям общественного питания, исключающие встречные потоки сырья, сырыхполуфабрикатов и готовой продукции, использованной и чистой посуды, а такжевстречного движения посетителей и персонала.

2.6. Общественное питание обучающихсяобразовательных учреждений может осуществляться в помещениях, находящихся восновном здании образовательного учреждения, пристроенными к зданию или вотдельно стоящем здании, соединенным с основным зданием образовательногоучреждения, отапливаемым переходом.

2.7. При строительстве и реконструкцииорганизаций общественного питания образовательных учреждений рекомендуетсяучитывать расчетные производственные мощности столовой по количествувырабатываемых блюд и числу мест в обеденном зале, для обеспечения организациипитания всех обучающихся в образовательном учреждении.

В малокомплектных образовательных учреждениях (до50 учащихся) допускается выделение одного отдельного помещения,предназначенного для хранения пищевых продуктов, раздачи и приема пищи, мытьястоловой посуды.

2.8. Для обеспечения посадки всех обучающихся вобеденном зале в течение не более чем в 3 перемены, а для учрежденийинтернатного типа - не более чем в 2 перемены, раздельно по классам, площадьобеденного зала рекомендуется принимать из расчета не менее 0,7 кв. м. на однопосадочное место.

2.9. При строительстве и реконструкцииорганизаций общественного питания образовательных учреждений, наряду стребованиями действующих санитарно-эпидемиологических правил к организациямобщественного питания, рекомендуется предусматривать:

- размещение на первом этаже складских помещенийдля пищевых продуктов, производственных и административно-бытовых помещений;

- два помещения овощного цеха (для первичной ивторичной обработки овощей) в составе производственных помещений;

- загрузочную платформу с высотой,соответствующей используемому автотранспорту, перед входами, используемыми длязагрузки (отгрузки) продовольственного сырья, пищевых продуктов и тары;

- навесы над входами и загрузочными платформами;

- воздушно-тепловые завесы над проемами дверей;

- количество посадочных мест в обеденном зале израсчета посадки всех обучающихся образовательного учреждения не более чем в двеперемены.

2.10. Хозяйственные и подсобные помещения могутразмещаться в подвальных и цокольных этажах при условии обеспечения ихгидроизоляцией, соблюдения гигиенических требований по содержанию помещений,предъявляемых к организациям общественного питания.

2.11. В существующих зданиях складские помещениядля хранения пищевых продуктов, размещенные в подвальных и цокольных этажах,могут функционировать при соблюдении требований к условиям хранения пищевыхпродуктов, а также обеспечении гидроизоляции этих помещений и соблюдениигигиенических требований по их содержанию, в соответствии с санитарнымиправилами для организаций общественного питания.

2.12. Для сбора твердых бытовых и пищевыхотходов на территории хозяйственной зоны следует предусматривать раздельныеконтейнеры с крышками, установленные на площадках с твердым покрытием, размерыкоторых превышают площадь основания контейнеров на 1 м во все стороны.Расстояние от площадки до окон и входов в столовую, а также других зданий,сооружений, спортивных площадок должно быть не менее 25 метров.

2.13. Должен быть обеспечен централизованныйвывоз отходов и обработка контейнеров, при заполнении их не более чем на 2/3объема. Сжигание мусора не допускается.

3. Требования ксанитарно-техническому обеспечению организаций общественного питания образовательных учреждений
3.1. Системы хозяйственно-питьевого холодного игорячего водоснабжения, канализации, вентиляции и отопления оборудуют всоответствии с санитарно-эпидемиологическими требованиями, предъявляемыми корганизациям общественного питания.

3.2. Холодная и горячая вода, используемая втехнологических процессах обработки пищевых продуктах и приготовления блюд,мытье столовой и кухонной посуды, оборудования, инвентаря, санитарной обработкепомещений, соблюдения правил личной гигиены должна отвечать требованиям,предъявляемым к питьевой воде.

3.3. Во всех производственных цехахустанавливают раковины, моечные ванны с подводкой холодной и горячей воды черезсмесители. Необходимо предусмотреть установку резервных источников горячеговодоснабжения, для бесперебойного обеспечения горячей водой производственныецеха и моечные отделения в периоды проведения профилактических и ремонтныхработ в котельных, бойлерных и на водопроводных сетях горячего водоснабжения.

3.4. При обеденном зале столовой устанавливают умывальники из расчета 1 кран на 20 посадочных мест. Рядом с умывальникамиследует предусмотреть установку электрополотенца (не менее 2-х) и (или)одноразовые полотенца.

Для вновь строящихся или реконструируемых зданийобразовательных учреждений (или отдельных столовых) рекомендуетсяпредусматривать в отдельном помещении или в расширенном коридоре перед столовойустановку умывальников из расчета 1 кран на 10 посадочных мест, и установкойих, с учетом росто-возрастных особенностей обучающихся, на высоте 0,5 м от поладо борта раковины для обучающихся 1 - 4 классов, и на высоте 0,7-0,8 м от поладо борта раковины для обучающихся 5 - 11 классов.

3.5. При отсутствии централизованных системводоснабжения оборудуется внутренний водопровод с водозабором из артезианскойскважины, колодцев, коптажей.

При отсутствии централизованных канализационныхочистных сооружений отведение сточных вод осуществляется в систему локальныхочистных сооружений или вывозом стоков на очистные сооружения по согласованию стерриториальными органами исполнительной власти, уполномоченными осуществлятьгосударственный контроль (надзор) в сфере обеспечениясанитарно-эпидемиологического благополучия населения.

3.6. При строительстве и реконструкцииорганизаций общественного питания общеобразовательных учреждений рекомендуетсяпредусматривать дополнительную установку систем кондиционирования воздуха вгорячих (мучных) цехах, складских помещениях, а также в экспедициях базовыхорганизаций питания. Технологическое оборудование и моечные ванны, являющиесяисточниками повышенных выделений влаги, тепла, газов оборудовать локальнымивытяжными системами вентиляции в зоне максимального загрязнения, в дополнение кобщим приточно-вытяжным системам вентиляции.

3.7. Для искусственного освещения применяютсветильники во влагопылезащитном исполнении. Светильники не размещают надплитами, технологическим оборудованием, разделочными столами.

4. Требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре
4.1. Оборудование, инвентарь, посуда, тара,являющиеся предметами производственного окружения, должны соответствоватьсанитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к организациямобщественного питания, и выполнены из материалов, допущенных для контакта спищевыми продуктами в установленном порядке.

Производственные, складские иадминистративно-бытовые помещения рекомендуется оснащать оборудованием всоответствии с приложением1 настоящих санитарных правил.

4.2. При оснащении производственных помещенийследует отдавать предпочтение современному холодильному и технологическомуоборудованию.

Через аппараты для автоматической выдачи пищевыхпродуктов в потребительской таре допускается реализация соков, нектаров,стерилизованного молока и молочных напитков емкостью упаковки не более 350 мл;бутилированной питьевой воды без газа емкостью не более 500 мл, при соблюденииусловий хранения продукции.

4.3. Все установленное в производственныхпомещениях технологическое и холодильное оборудование должно находиться висправном состоянии.

В случае выхода из строя какого-либотехнологического оборудования необходимо внести изменения в меню и обеспечитьсоблюдение требований настоящих санитарных правил при производстве готовыхблюд.

Ежегодно, перед началом нового учебного годадолжен проводиться технический контроль соответствия оборудования паспортнымхарактеристикам.

4.4. Обеденные залы должны быть оборудованыстоловой мебелью (столами, стульями, табуретами и другой мебелью) с покрытием,позволяющим проводить их обработку с применением моющих и дезинфицирующихсредств.

4.5. Производственные столы, предназначенные дляобработки пищевых продуктов, должны иметь покрытие, устойчивое к действиюмоющих и дезинфицирующих средств и отвечать требованиям безопасности дляматериалов, контактирующих с пищевыми продуктами.

4.6. Стеллажи, подтоварники для хранения пищевыхпродуктов, посуды, инвентаря должны иметь высоту от пола не менее 15 см.Конструкция и размещение стеллажей и поддонов должны позволять проводитьвлажную уборку. На складах базовых организаций питания рекомендуетсяпредусматривать многоярусные стеллажи и механические погрузчики.

4.7. Столовые общеобразовательных учрежденийобеспечиваются достаточным количеством столовой посуды и приборами, из расчетане менее двух комплектов на одно посадочное место, в целях соблюдения правилмытья и дезинфекции в соответствии с требованиями настоящих санитарных правил,а также шкафами для ее хранения около раздаточной линии.

4.8. При организации питания используютфарфоровую, фаянсовую и стеклянную посуду (тарелки, блюдца, чашки, бокалы),отвечающей требованиям безопасности для материалов, контактирующих с пищевымипродуктами. Столовые приборы (ложки, вилки, ножи), посуда для приготовления ихранения готовых блюд должны быть изготовлены из нержавеющей стали илианалогичных по гигиеническим свойствам материалам.

4.9. Допускается использование одноразовыхстоловых приборов и посуды, отвечающих требованиям безопасности для материалов,контактирующих с пищевыми продуктами, и допущенными для использования подгорячие и (или) холодные блюда и напитки. Повторное использование одноразовой посудыне допускается.

4.10. Для раздельного хранения сырых и готовыхпродуктов, их технологической обработки и раздачи в обязательном порядке должныиспользоваться раздельные и специально промаркированные оборудования,разделочный инвентарь, кухонная посуда:

- холодильное оборудование с маркировкой:"гастрономия", "молочные продукты", "мясо,птица", "рыба", "фрукты, овощи", "яйцо" ит.п.;

- производственные столы с маркировкой:"СМ" - сырое мясо, "СК" - сырые куры, "СР" -сырая рыба, "СО" - сырые овощи, "ВМ" - вареное мясо,"ВР" - вареная рыба, "ВО" - вареные овощи, "Г" -гастрономия, "З" - зелень, "X" - хлеб и т.п.;

- разделочный инвентарь (разделочные доски иножи) с маркировкой: "СМ", "СК", "СР","СО", "ВМ", "ВР", "ВК" - вареные куры,"ВО", "Г", "З", "X", "сельдь";

- кухонная посуда с маркировкой: "Iблюдо", "II блюдо", "III блюдо", "молоко","СО" "СМ", "СК", "ВО", "СР","крупы", "сахар", "масло", "сметана","фрукты", "яйцо чистое", "гарниры","X", "З", "Г" и т.п.

4.11. Для порционирования блюд используют инвентарьс мерной меткой объема в литрах и миллилитрах.

4.12. Не допускается использование кухонной истоловой посуды деформированной, с отбитыми краями, трещинами, сколами, споврежденной эмалью; столовые приборы из алюминия; разделочные доски изпластмассы и прессованной фанеры; разделочные доски и мелкий деревянныйинвентаря с трещинами и механическими повреждениями.

4.13. При доставке горячих готовых блюд ихолодных закусок должны использоваться специальные изотермические емкости,внутренняя поверхность которых должна быть выполнена из материалов, отвечающимтребованиям санитарных правил, предъявляемых к материалам, разрешенных дляконтакта с пищевыми продуктами.

4.14. Складские помещения для хранения продуктовоборудуют приборами для измерения относительной влажности и температурывоздуха, холодильное оборудование - контрольными термометрами. Использованиертутных термометров не допускается.

Инструкция по охране труда для подсобного рабочего ( кухонного работника)
1. ОБЩИЕ ТРЕБОВАНИЯ ОХРАНЫ ТРУДА
1.1. К работе в качестве подсобного рабочего допускаются лица:
– прошедшие медицинский осмотр;
– прошедшие вводный инструктаж по охране труда и первичный инструктаж на рабочем месте.
1.2. К самостоятельной работе подсобный рабочий допускается после стажировки на рабочем месте в течение 2-6 смен и проверку знаний безопасных методов и приемов работы.
1.3. Повторный инструктаж подсобный рабочий проходит один раз в 6 месяцев.
1.4. На подсобного рабочего могут воздействовать следующие вредные и опасные факторы:
— движущиеся машины и механизмы, подвижные части производственного оборудования, передвигающиеся изделия, материалы;
— обрушивающиеся штабели складируемых материалов;
— повышенная запыленность и загазованность воздуха рабочей зоны;
— пониженная температура воздуха рабочей зоны;
— повышенная подвижность воздуха;
— опасность поражения электрическим током;
— острые кромки, заусенцы, неровности поверхностей оборудования, инструмента, инвентаря, тары;
— физические перегрузки.
1.5. Подсобный рабочий обеспечивается специальной одеждой и средствами индивидуальной защиты в соответствии с нормами, утвержденными руководителем учреждения. Подсобному рабочему выдаются:
— халат х/б или костюм х/б;
— рукавицы комбинированные;
при выполнении работ по погрузке и выгрузке пылящих грузов дополнительно:
— респиратор;
— очки защитные;
зимой дополнительно:
— куртка на утепляющей подкладке;
— брюки на утепляющей подкладке;
— валенки.
1.6. Подсобный рабочий обязан:
​ выполнять правила внутреннего трудового распорядка;
​ соблюдать правила личной гигиены;
​ выполнять требования настоящей инструкции по охране труда и других инструкций, знание которых обязательно в соответствии с должностными обязанностями;
​ соблюдать противопожарный режим учреждения.
1.7. Подсобный рабочий извещает своего непосредственного руководителя о любой ситуации, угрожающей жизни и здоровью людей, о каждом несчастном случае, происшедшем на производстве, об ухудшении состояния своего здоровья, в том числе, о проявлении признаков острого заболевания.

2. ТРЕБОВАНИЯ ОХРАНЫ ТРУДА ПЕРЕД НАЧАЛОМ РАБОТЫ
2.1. Перед началом работы необходимо привести в порядок санитарную одежду: застегнуть обшлага рукавов, заправить одежду так, чтобы не было развевающихся концов, убрать волосы под плотно облегающий головной убор.
Не разрешается: закалывать одежду булавками, иголками; держать в карманах одежды острые, бьющиеся предметы; работать в легкой обуви (тапочках, сандалиях, босоножках).
2.2. Проверить наличие необходимого для работы оборудования, инвентаря, приспособлений и инструмента.
2.3. Подготовить рабочую зону для безопасной работы:
​ освободить рабочую зону, проходы, проезды и места складирования грузов от посторонних предметов;
​ проверить состояние полов (отсутствие выбоин, неровностей, скользкости, не огражденных колодцев и т.п.);
​ проверить достаточность освещения рабочего места;
​ проверить отсутствие свисающих и оголенных концов электропроводки.
2.4. Проверить исправность инвентаря, приспособлений и инструмента.
2.5. Убедиться в исправной работе пускорегулирующей аппаратуры (пускателей, концевых выключателей и т.п.).
2.6. Обо всех обнаруженных недостатках сообщить своему непосредственному руководителю и не приступать к работе до их устранения.

3. ТРЕБОВАНИЯ ОХРАНЫ ТРУДА ВО ВРЕМЯ РАБОТЫ
3.1. Выполнять только ту работу, которая поручена руководителем и по которой прошел обучение, инструктаж по охране труда.
3.2. Не поручать свою работу необученным и посторонним лицам.
3.3. Соблюдать правила перемещения в помещениях и на территории поликлиники, пользоваться только установленными проходами.
3.4. Не использовать для сидения случайные предметы (ящики, бочки и т.п.), оборудование.
3.5. Применять необходимые для безопасной работы исправное оборудование, инструмент, приспособления, использовать их только для тех работ, для которых они предназначены.
3.6. Вентили, краны на трубопроводах открывать медленно без рывков и больших усилий. Не применять для этих целей молотки, гаечные ключи и другие предметы.
3.7. Содержать рабочую зону в чистоте, своевременно убирать с пола рассыпанные (разлитые) продукты, жиры и т.п. Отходы обтирочных материалов складировать в металлический ящик с плотной крышкой.
3.8. При работах по погрузке, выгрузке, перемещению и складированию грузов.
3.8.1. При переноске грузов в жесткой таре использовать средства защиты рук.
3.8.2. Груз массой более 50 кг должны поднимать не менее двух рабочих.
3.8.3. При одновременной переноске грузов расстояние между рабочими (или группами рабочих), несущими единицу груза (ящик, мешок и т.п.) должно быть не менее 2 м.
3.8.4. Переносить грузы на носилках допускается по горизонтальному пути на расстояние не более 80 м. Опрокидывать и опускать носилки следует по команде рабочего, идущего сзади.
3.8.5. Переносить грузы на носилках по лестницам не допускается.
3.8.6. Подъем грузов с укладкой в штабель высотой более 3 м вручную не допускается.
3.8.7. Передвигать тележки, передвижные стеллажи, контейнеры следует в направлении «от себя».
3.8.8. Соблюдать принятый порядок штабелирования и дештабелирования грузов. Дештабелирование грузов производить только сверху вниз.
3.8.9. Не загромождать проезды и проходы между оборудованием, стеллажами, штабелями, проходы к пультам управления, рубильникам, пути эвакуации и другие проходы порожней тарой, инвентарем, грузами.
3.8.10. При перемещении ящичных грузов торчащие гвозди и концы железной обвязки должны быть забиты, убраны заподлицо.
3.8.11. При перемещении катно-бочковых грузов по горизонтальной поверхности соблюдать следующие требования:
​ при перекатывании бочек находиться за перемещаемым грузом;
​ не перекатывать бочки, толкая их за края, во избежание ушиба рук о другие предметы, находящиеся на пути перекатывания груза;
​ не переносить катно-бочковые грузы на спине не зависимо от их массы.
3.9. При уборке территории.
3.9.1. При наличии на убираемой территории крупных травмоопасных предметов (проволоки, арматуры, битого стекла и т.п.) в первую очередь убрать их.
3.9.2. В местах производства погрузочно-разгрузочных работ уборку производить только после их окончания.
3.9.3. Производить уборку территории, стоя лицом к встречному транспорту. При появлении на убираемой части территории транспорта прекратить уборку на время его проезда.
3.9.4. При погрузке мусора на автомобиль или при складировании его в отведенное место находиться с подветренной стороны.
3.9.5. При обслуживании автомобилей-мусоровозов с манипулятором:
— подготовить контейнеры с мусором и отойти на безопасное расстояние;
— запрещается при опрокидывании контейнера в кузов мусоровоза находиться в зоне работы манипулятора.
3.10. При покрасочных работах.
3.10.1. В местах применения нитрокрасок, лакокрасочных материалов и других составов, образующих взрывопожароопасные пары запрещается применять открытый огонь и заносить светильники, выполненные не во взрывобезопасном исполнении.
3.10.2. Запрещается применять краски, растворители, разбавители или клеи неизвестного состава.
3.10.3. При работе с силикатными красками необходимо предохранять кожу рук и лица.
3.10.4. Тару с материалами (лаки, нитрокраски), имеющими взрывопожароопасные пары, во время перерывов в работе следует закрывать соответствующими пробками или крышками и открывать для исключения искрообразования при помощи латунных молотка и зубила.
3.11. При работе с электрифицированным инструментом соблюдать требования безопасности, изложенные в «Инструкции по охране труда при работе с электрифицированным инструментом» И 15-2014.
3.12. При работе на приставных лестницах и лестницах-стремянках соблюдать требования безопасности, изложенные в «Инструкции по охране труда при работе на приставных лестницах и лестницах-стремянках» И 16-2014.

4. ТРЕБОВАНИЯ ОХРАНЫ ТРУДА ПО ОКОНЧАНИИ РАБОТЫ
4.1. Убрать инструмент и приспособления в отведенное для этого место.
4.2. Привести в порядок рабочее место.
4.3. Обо всех обнаруженных во время работы неполадках и недостатках сообщить непосредственному руководителю.

Перечень технологического оборудования пищеблока
Технические особенности и производственные мощности технологического обору​дования пищеблока ОУ должны соответствовать количеству питающихся, числу и ассортименту блюд, планировке и площадям помещений пищеблока. Оборудова​ние пищеблока подразделяется на механическое, тепловое, холодильное и немеха​ническое.

Механическое оборудование применяется для первичной обработки продуктов, это могут быть машины:

· для обработки картофеля и овощей (универсальный механический привод или картофелечистка, овощерезка);

· обработки мяса и рыбы (электромясорубка, фаршемешалка, котлетоформовочный автомат);

· приготовления теста (просеиватель, тестомешалка);

· мытья посуды (или ванны для ручного мытья столовой посуды и ванны для мытья кухонной посуды);

· машина для резки хлеба.

В небольших пищеблоках целесообразно использовать универсальный привод с комплектом машин небольшой производительности. Для сырых продуктов (мяса, птицы, рыбы) и для продуктов, прошедших тепловую обработку, обязательно на​личие отдельных приводов (мясорубок).

В перечень теплового оборудования, предназначенного для тепловой обработки продуктов (варки, жарки и комбинированной обработки), входят электрическая пли​та, духовой (жарочный) шкаф, пекарский шкаф, электрокотел, мармиты. На сегод​няшний день оптимальным вариантом теплового оборудования для пищеблока ДОУ является пароконвектомат (пароконвекционный шкаф), в котором можно одновре​менно готовить блюда из мяса, рыбы, овощей, выпечку, каши.

К немеханизированному оборудованию относятся производственные столы, стеллажи (шкафы), весы, разрубочная колода, раковины для мытья рук; к холо​дильному оборудованию - холодильные камеры и холодильные шкафы.

Инструкции по выбору технологического оборудования пищеблока образовательного учреждения

Технологическое оборудование пищеблока должно соответствовать действующим санитарно-эпидемиологическими требованиям, предъявляемым к организациям общественного питания, национальным стандартам, быть изготовленным из мате​риалов, допущенных для контакта с пищевыми продуктами, и находиться в исправ​ном состоянии.

Технологическое оборудование для пищеблока ОУ изготавливается из нержавею​щей или оцинкованной стали, не выделяющей вредных веществ при контакте с агрессивными химическими средами и пищевыми продуктами. Технологическое оборудование должно легко обрабатываться моющими и дезинфицирующими сред​ствами, быть компактным, легким в эксплуатации, травмобезопасным, устойчивым к механическим повреждениям.

Ежегодно перед началом нового учебного года необходимо обеспечить технический контроль соответствия оборудования паспортным характеристикам, включающий в себя замеры температуры внутри теплового оборудования.

Выбор технологического оборудования
При выборе оборудования необходимо учитывать проект помещения пищеблока. Объемно-планировочные решения помещений пищеблока должны предусматри​вать последовательность технологических процессов, исключающих встречные по​токи сырой и готовой продукции. В отдельных случаях для установки оборудования требуется незначительно усовершенствовать пищеблок.

Приобретать оборудование для пищеблока ОУ пищеблока. желательно у поставщиков, оказывающих услуги по доставке, сборке и установке, а также обеспечивающих гарантийный и постгарантийный ремонт
Основными критериями оборудования для пищеблока являются его качество и много-ремонт. функциональность. 

При выборе холодильного шкафа важно обращать внимание:
· на его работоспособность при температуре воздуха в помещении (каче​ственная техника должна устойчиво работать при высокой температуре окружающей среды);

· возможность устанавливать разную температуру в различных отсеках;

· прочность и экологичность материалов;

· вид хладагента (предпочтительнее фреон);

· качество тепловой изоляции;

· возможность контролировать температуру, уровень шума компрессора;

· удобство расположения отсеков, возможность модулировать пространство;

· способ разморозки (следует выбирать холодильный шкаф с автоматиче​ской разморозкой);

· месторасположение холодильного агрегата: при верхнем расположении агрегата конденсатор менее подвержен засорению и машина более до​ступна для обслуживания;

· возможность использовать для быстрого охлаждения продукции, прошед​шей тепловую обработку (для снижения микробиологической обсемененности кулинарной продукции овощи, мясо и другие продукты для салатов и холодных закусок после отваривания охлаждаются на рабочих столах до температуры 65 °С, после чего должны помещаться в холодильный шкаф для интенсивного охлаждения).

Покупая овощерезку, нужно проверить наличие следующих функций:
· автопуск после очередной загрузки;

· блокировка двигателя при открывании рабочего отсека или бункера;

· наличие термодатчика и реле защиты от перегрева;

· возможность смены лезвий.

Благодаря наличию этих функций обеспечивается дополнительная эффективность и безопасность работы агрегата. Следует обратить внимание на материалы, из кото​рых состоит оборудование. В одних аппаратах крышка, бункер и отсек нарезания изготовлены из пластмассы, в других - из нержавеющей стали. Предпочтительнее, чтобы крышка, бункер и отсек нарезания были изготовлены из нержавеющей стали.

Приобретая универсальный привод, нужно обратить внимание на наличие набора насадок для работы как с сырой продукцией, так и с вареными продуктами, диапа​зон скорости и мощность аппарата.

Выбирая электрическую плиту (с духовкой) или жарочный шкаф, необходимо осмотреть внутренние стенки духовки, которые должны иметь легко очищающееся покрытие, выдерживающее высокие температуры и устойчивое к воздействию лю​бых органических кислот: молочной, лимонной и уксусной. Возможность очистки стенок без применения агрессивных чистящих средств является гарантией прочности и продолжительной службы духовки. Стоит обратить внимание на наличие подсветки в камере духовки, которая помогает наблюдать за процессом приготовления пищи, а также на герметичность дверки камеры духовки. Дверки духовок с уплотнениями по периметру, с многослойным остеклением, с отражаю​щей поверхностью внутреннего стекла помогают максимально сохранить тепло внутри и исключить повышенный нагрев наружных поверхностей.

При покупке моечных ванн (независимо от их назначения и габаритов) необходимо иметь в виду, что все ванны должны быть прочными, антикоррозийными, устойчивы​ми к механическим повреждениям, а также легкими в уборке. Последнее обстоятель​ство особенно важно в связи с санитарной обработкой "гнезда" ванны. Для того что​бы обработка была эффективной, вся ее поверхность должна быть гладкой, не иметь труднодоступных мест. К другим важным характеристикам моечных ванн относятся:

· регулируемость высоты ножек;

· наличие на задней стенке бортика, предохраняющего от распространения брызг;

· наличие внизу полки или решетки для хранения инвентаря.

При покупке стеллажей нужно учитывать, что они изготавливаются из пищевой нержавеющей стали. Допускается использование каркасов стеллажей из углероди​стой стали, с последующей покраской порошковой краской. Выпускаются также хромированные стеллажи. При выборе стеллажей необходимо обращать внимание на возможность регулирования высоты ножек и на устойчивость конструкции (для этого стеллажи могут быть снабжены специальными растяжками). Желательно, чтобы конструкция стеллажа позволяла регулировать высоту полок. Помимо раз​меров стеллажи могут отличаться количеством полок и видом их поверхности (сплошная или сетчатая), а также максимально допустимой нагрузкой на полку.

Столешницы производственных столов изготавливаются из нержавеющей стали, их внутренняя сторона усиливается ребрами жесткости. При выборе столов реко​мендуется проверить тщательность заделки кромки столешниц.

Размещение и подключение технологического оборудования
Монтаж, наладка и устранение неисправно​стей, возникающих в процессе работы, а также ремонт технологического оборудования пи​щеблока ОУ должны осуществляться только специалистами, имеющими удостоверения на право производства этих работ.
После доставки технологиче​ского оборудования шеф-повар (повар) обязан проконтролиро​вать его расстановку в пище​блоке в соответствии со схемой расстановки технологического оборудования и подключения к инженерным коммуникациям.

На этапе размещения технологического оборудования необходимо обеспечить:

· свободный доступ к нему;

· удобство эксплуатации и поточности технологического процесса.

В процессе монтажа и пусконаладочных работ выполняются следующие операции:

· распаковка и осмотр оборудования с составлением акта распаковки;

· расконсервация оборудования;

· сборка, установка и подключение оборудования к инженерным коммуника​циям;

· испытание и регулировка оборудования на холостом ходу и под нагрузкой;

· инструктаж обслуживающего персонала по технике безопасности и прави​лам эксплуатации оборудования;

· оформление акта ввода в эксплуатацию.

Все оборудование, имеющее слив в систему канализации, должно подключаться с воздушным разрывом.

Маркировка технологического оборудования
После установки технологическое оборудование маркируется с учетом раздельного хранения сырых и готовых продуктов, их технологической обработки и раздачи.

На холодильном оборудовании ставится маркировка: "гастрономия", "молочные продукты", "мясо, птица", "рыба", "фрукты, овощи", "яйцо" и т. п.

Производственные столы маркируются, например, следующим образом: "СМ" -сырое мясо, "СК" - сырые куры, "СР" - сырая рыба, "СО" - сырые овощи, "ВМ" - ва​реное мясо, "ВР"- вареная рыба, "ВО" - вареные овощи (используется также для сырых овощей, которые употребляются в пищу без тепловой обработки), "Г" - га​строномия, "З" - зелень, "Х" - хлеб и т. д.Холодильное оборудование оснащается контрольными термометрами. Не допуска​ется использование ртутных термометров. Рекомендуется также оборудовать хо​лодильное оборудование приборами для измерения влажности (гигрометрами).

Памятка «Техническое обслуживание оборудования пищеблока образовательного учреждения»

Техническое обслуживание холодильного оборудования
Техническое обслуживание оборудования пищеблока ОУ, осуществляемое по​ставщиком (изготовителем) или специализированной организацией (на основе до​говора), заключается в проведении плановых проверок оборудования и планового ремонта.

В перечень работ, обязательных для всех видов холодильного оборудования, входят:
· внешний осмотр на соответствие правилам техники безопасности;

· осмотр внутренних поверхностей охлаждаемого объема;

· осмотр электроаппаратуры, приборов автоматики, затяжка электрокон​тактных соединений;

· проверка:

· надежности крепления и отсутствия механических повреждений защит​ного заземления (зануления);

· исправности осветительных приборов;

· состояния дверных ручек, замков, поддонов, сливных устройств, резино​вых уплотнений дверей охлаждаемых объемов;

· работоспособности оборудования и его составных частей;

· герметичности холодильной установки;

· работы автоматической и полуавтоматической систем оттайки;

· уровня масла в картере компрессора;

· натяжения ремней и затяжки крепления холодильного агрегата и элек​тродвигателя;

· ВРВ и СВМ;

· автоматического режима работы холодильной установки и температуры в охлаждаемом объеме.

Работы, выполняемые по мере необходимости:
· регулировка регуляторов давления (РД), терморегулирующего вентиля (ТРВ), термостата в зависимости от требуемого режима работы;

· регулировка плавности перемещения и плотности прилегания дверок и шторок оборудования;

· замена ламп освещения, шторок в охлаждаемом оборудовании, регулиров​ка зазора между вентилятором и диффузором;

· дозаправка хладагентом и маслом системы;

· установка технологического фильтра для осушки системы холодильной установки. 

Техническое обслуживание теплового оборудования 

В перечень работ, обязательных для всех видов теплового оборудования, входят:
· внешний осмотр на соответствие правилам техники безопасности;

· осмотр электроаппаратуры, приборов автоматики и затяжка электрокон​тактных соединений;

· проверка:

· надежности крепления и отсутствия механических повреждений защит​ного заземления (зануления);

· исправности кожухов, ручек, ограждений;

· состояния резиновых и других уплотнений;

· работы оборудования в рабочем режиме в соответствии с заводскими инструкциями.

Работы, выполняемые по мере необходимости:
· регулировка тепловой защиты;

· зачистка электроконтактных соединений;

· замена вышедших из строя сигнальных ламп;

· проведение дополнительного инструктажа работников торговли и обще​ственного питания при нарушении ими правил эксплуатации оборудования.

Для кухонной плиты и жарочных шкафов дополнительно проводится проверка исправности заземления конфорок, четкости фиксации положений пакетных пере​ключателей на разных режимах работы, а также замена коммутации.

Техническое обслуживание механического оборудования
Работы, обязательные для всех видов механического оборудования:
· внешний осмотр на соответствие правилам техники безопасности;

· осмотр электроаппаратуры, затяжка электроконтактных соединений;

· проверка:

· комплектности оборудования;

· надежности крепления и отсутствия механических повреждений защит​ного заземления (зануления) оборудования;

· исправности электропроводки;

· работы оборудования и уровня смазки в редукторах.

Работы, выполняемые по мере необходимости:
· затяжка крепежных деталей;

· замена сгоревших предохранителей, плавких вставок, контактов и катушек;

· устранение неисправностей в сальниковых уплотнениях;

· проведение дополнительного инструктажа работников при нарушении ими правил эксплуатации оборудования.

Для универсального механического привода дополнительно обеспечивается очистка отверстия слива масла в горловине привода, а также проверяется состояние:

· резьбы на зажимных винтах крепления сменных механизмов;

· пазов на приводном валу редуктора;

· шипов валов сменных механизмов. 

Картофелечистка дополнительно проверяется на предмет:
· состояния абразивной поверхности рабочих органов, определения дисков, подлежащих замене при ближайшем текущем ремонте;

· плотности и регулировки прилегания резинового уплотнения выгрузочной двери;

· натяжения клиновидных ремней. 

У мясорубки проверяются:
· качество заточки ножей и ножевых решеток;

· состояние пальца шнека;

· натяжение клиновидных ремней.

У посудомоечной машины проверяются:
· ТЭНы, соленоидные клапаны и датчики уровня давления воды в водопро​водной магистрали;

· температурный режим по зонам обработки;

· состояние резиновых уплотнений на головках моющих и ополаскивающих душей, проходимость воды через форсунки душей;

· натяжение цепей;

· работа программного механизма периодического действия;

· состояние механизма поворота моющих форсунок;

· работа насоса дозатора, правильность и ритмичность подачи моющего раствора;

· исправность фартуков, разделяющих зоны обработки;

· состояние кассет.

Для посудомоечных работ по мере необходимости выполняются следующие операции:
· регулировка давления воды;

· регулировка температурного режима по зонам обработки;

· чистка и промывка форсунок моющих и ополаскивающих душей, фильтров насосов и распылителей;

· натяжение цепей и транспортерной ленты;

· регулировка рычага выключателя соленоидного клапана;

· замена фартуков, разделяющих зоны обработки.

Гарантийный ремонт не производится:
· при несоблюдении правил транспортировки, хранения, подключения, эксплуатации и технического обслуживания в соответствии с требо​ваниями завода-изготовителя и техническими характеристиками внимание оборудования;

· возникновении неисправностей, вызванных пожаром, наводнением или другими стихийными бедствиями;

· в случае ремонта оборудования силами покупателя либо сторонней орга​низацией, а также при внесении в конструкцию изделия или рабочие пара​метры изменений, нарушающих нормальную работу оборудования;

· обнаружении механических повреждений, следов воздействия агрессив​ных сред и высоких температур, а также попадания инородных предметов и жидкостей;

· нарушении сохранности гарантийных пломб; использовании оборудования не по назначению;

· эксплуатации оборудования при электропитании, не соответствующем ука​занным в технических данных прибора, а также при отсутствии или непра​вильном подключении устройств защитного отключения и заземления обо​рудования;

· подключении оборудования к системам водоснабжения и канализации по параметрам, не соответствующим требованиям изготовителя оборудо​вания;

· отсутствии условий, необходимых для проведения ремонтно-восстано-вительных работ, на месте эксплуатации оборудования;

· замене быстроизнашиваемых частей (сальников, уплотнений, зубчатых ремней, смазки и т. д.);

· естественном износе изделия (полной выработке ресурса, сильном вну​треннем или внешнем загрязнении);

· если на изделии удален, стерт или изменен заводской номер либо данные на изделии не соответствуют указанным в гарантийном талоне.

Соблюдение требований безопасности
Для правильного применения технологического оборудования работники пищебло​ка должны изучить правила эксплуатации машин и аппаратов, приобрести практи​ческие навыки пользования ими, обеспечить повседневный уход и технический над​зор за оборудованием.

Правила работы на отдельных машинах и аппаратах подробно описаны в инструк​циях, которые прилагаются изготовителями оборудования. Строгое соблюдение этих инструкций обязательно для всех работников пищеблока. В пищеблоке долж​на быть инструкция по охране труда. Основой для разработки подобной инструк​ции может служить Типовая инструкция по охране труда при работе на пищеблоке учреждений здравоохранения, утв. Министерством здравоохранения СССР от 10.12.1986. В приложении приведены извлечения из нее.

	N 
п/п
	Наименование группы продуктов 
	Единица измерения
	Рекомендуемое количество продуктов (нетто) в день на одного ребенка, в зависимости от возраста
	Фактически выдано продуктов в нетто по дням (всего), г на одного человека 
	В среднем

за 10 дней 
	Отклонение от нормы в % (+/-) 

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	Мясные продукты
	грамм 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	1.1.
	в т.ч. колбасные изделия 
	грамм 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Рыба 
	грамм 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3
	Яйцо 
	штук 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4
	Молоко, молочные и кисломолочные продукты 
	грамм 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Творог 
	грамм 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Сметана 
	грамм 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7
	Сыр 
	грамм 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	Масло сливочное 
	грамм 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	9
	Масло растительное 
	грамм 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10
	Макаронные изделия, крупы, бобовые 
	грамм 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	11
	Сахар
	грамм 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	12
	Кондитерские и выпечные изделия
	грамм 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	13
	Картофель 
	грамм 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	16
	Овощи 
	грамм 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	17
	Сухофрукты 
	грамм 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	18
	Кофейный напиток, какао, чай 
	грамм 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	20
	Фрукты свежие 
	грамм 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	21
	Сок
	грамм 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	22
	Хлеб 
	грамм 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


 ВЕДОМОСТЬ КОНТРОЛЯ ЗА РАЦИОНОМ ПИТАНИЯ

