
Государственное бюджетное дошкольное образовательное учреждение Щентр
развития ребенка детский сад ЛЪ бб Приморского района Санкт-Петербурга

прикАз
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Л}_173-од

<<Об организации питания детей в20251202б учебном году в ГБДОУ ЦРР детском
саду Приморского района Санкт-Петербурга и назначении ответственных лиц за
организацию питания)>

С целью оргiшизации сбалансировадного рационального питания детей на обеих
площадках, строгого выполIIения и соблюдения технологии приготовления блюд
соответствии с меню-требованием и техЕологической картой, а также в рамкчж
осущеотвления в 202512026 учебном году производственного KoHTpoJuI по данному
вопросу,
ПРИКАЗЫВАЮ

1. Организовать питаIIие детей в rrреждении в соответствии с:
- цикJIичным десятидневным меню дJuI оргtш{изации питания детей в возрасте от 1 года до
3 лет с 12 часовьпл пребыванием;
- цикJIичным десятидневным меню дJuI организации питания детей в возрасте от 3 лет до
7 лет с 12 часовьтм пребыванием;

2. Возложить ответственность за оргЕIнизацию рацион€tльного питаIIия на первой
тrлощадке по адресу: СПб, Комендантский пр.34, корп.2, на Полищук Анну Михайловну,
Специалиста по закупкаI\,I;

на второй площадке по адресу: СПб, пр. Авиаконструкторов, 31, корпус 2 - ъlа завхоза
Тихомирову Наталью Владимировну.

3. Кладовщикам Чариковой Л.В., Яблочковой С.Н.:

3.1. Изменения в рацион гIитания детей вносить только с разрешения зtIведующего ГБДОУ
и в соответствии с Методическими укЕ}заниями.

3.2. СоставJIять меЕю требование накануне предшествующего дня, укzванного в меню-
требоваrrии.

3.3. ПредставJLять меню требование для утверждениrI заведующего накануне
предш9ствующего дня, указЕtIIного в меню-требовании.

3.4. Возврат и добор прод}ктов в меirю-требование оформлять не позднее 10.00 часов
текущего дня.

4. Сотрудникttм пищеблока, отвечЕlющим за организацию питания в }пIреждении - шеф-
повару, шовараN4, кладовщику:
4.1. Разрешается работать только по угвержденному и правильно оформленному меню-
требованию
4,2.За своевременнЬсть доставки продуктов, ToalrrocTb веса, количество, качество и
ассортимент полr{аемьIх продlктов несут ответственность кладовщики ГБЩОУ L{PP
детского са-па JtlЪбб Чарикова Л.В., Яблочкова С.Н.:



4.3. Обнаруженные Еекачественные пищевые продукты, их нодостача оформJUIются

ilKToM, которьй подписывается rrредст€}витеJIями гБдоУ и гIоставIцика, в лице

эксIIедитора.
4.4. Полуrение продуктов в кладовую должны производить кладовщики Чарикова Л.В.,

Яблочкова С.Н. : материЕrльно-ответственные лица.
4.5. При полуrении пищевьIх продуктов кJIадовщики Чарикова Л.В., Яблочкова С.Н.

проводят визуальную органолеrrтическую оценку их доброкачественности с фиксацией

результатов в <Журнале бракерnlка скоропортящейся пищевой продукции>.

4.6. В"ца*у IIродуктов кладовщиком из продуктовой на пищеблок шеф-повару (повару)

производится в соответствии с утвержденным заведующим менЮ-ТРебОВаНИеМ Не ПОЗДНее

tb.OO предшествующего дня, указанного в меню-требовании, rrод роспись шефповара

(повара).
4.7. Шеф-поварам Братчиковой Е.А. и Мильчаковой.Щ.С. строго соблюдать технологию

приготовления блюд, закJIадку необходимых прод}ктов гIроизводить по угверждешному

руководителем графику: 7.30 - масло сливочное в кашу, сахар, сыр для завтрака; 9.30 -

тесто дJUI выпечки, масло сливочное, яйцо, сахар; 1 1.30 - масло во второе блюдо, сахар в

третье блюдо; 1 3.00 - творог, масIо сливочное, масло растительное, яйцо сахар; 1 5.00-

сахар в 3-е блюдо.
4.8. Шеф-повару производить закладку продуктов в котсл в присугствии oTBeTcTBeHHbD(

лиц за закладку. 4.9. Возложить IIерсональЕую отвотственность за ежедневныЙ отбОР

суточной гrробы готовой продукции в установлеЕном порядке и за ее хранение в течение

48 часов (не считая субботу и воскресенье) в специальном холодильнике при темпораТУре

+2...+60 С на шеф-поваров Братчикову Е.А. и Мильчакову ff.С.

5. Созданньrм бракеражным комиссиям на обеих площадках проводить рабОry по
оirределению органолептических свойств готовой продукции и р€lзрешению вьцачи
данной прод}кции.

5.1. Щля выIIолнения функций, возложенньж на бракеражн}.ю комиссию, необходимо
иметь на пищеблоке: весы, пищевой термометр, чайник с кипятком дJuI ополаскивания
приборов, две ложки, вилку, нож, тарелку с указанием воса на обратной стороне
(вмещадощую кЕж 1 порчию блюда, так и 10 порчий), линейку.

6. Кладовrцикам Чариковой Л.В. и Яблочковой С.Н. ежемесячно проводить выверку
остатков продуктов питания с бухгалтером ГКУ L{Б Приморского района.

7. На пищеблоке необходимо иметь: инструкции по охране труда и технике безопасности,

должностные инструкции; иl{струкции по соблюдению сЕtнитарно-эпидемиологического

режима; - картотеку технологии приготовлеt{ия блюд; график закладки прод}ктов; график
вьцачи готовых блюд - нормы готовьIх блюд, коЕтрольное блюдо; - суточную пробУ за 2

суток: вымор€нную посуду с укa}занием объема блюд.

8. Работникам пиrцеблока запрец{ается раздеваться на рабочем месте и хранить личные
вещи.

9. Ответственность за организацию питания детей в каждой группе несут воспитатели и
помощники

10. Общий питания оставляю за собой.

Заведующий Л.П.ВишневскаlI
*


