




1.2 А производить выдачу продуктов из кладовой на пищеблок в соответствии с 
утвержденным директором и правильно оформленном меню требования формы 
№ 299 (299-мех) не позднее 17.00 предшествующего дня, указанного в меню, через 
старшего повара в присутствии медсестры; 
72.5 для осуществления учета продуктов питания вести книгу складского учета 
формы N М-17, в которой учитывается поступление, расход и выводятся остатки 
продуктов питания по наименованиям, номенклатурным номерам, сортам в 
количественном выражении. На каждое наименование (вид) продуктов питания и 
тары открывается отдельная страница книги. Остатки на соответствующих страницах 
книги выводятся после каждой записи по приходу и расходу продуктов питания; 
12.6 после разноски данных приходных и расходных документов в книгу складского учета 
формы N М-17 в установленные сроки сдавать их в бухгалтерию, ежемесячно проводить 
сверку остатков продуктов питания с бухгалтером. 
13. Создать бракеражную комиссию в составе: 
Шарикова Л.А., заместитель директора - председатель комиссии; 
Велентеенко Г.П., медсестра - член комиссии; 
Рябинина С.А., председатель профсоюзной организации- член комиссии. 
14. Бракеражной комиссии осуществлять работу в соответствии с положением о 
бракеражной комиссии (приложение №1 к настоящему приказу) Ответственность за 
ведение журнала возложить на медицинскую сестру Велентеенко Г.П. 
15. Старшему повару Шрубченко Е.В. и поварам строго соблюдать технологию 
приготовления блюд, закладку необходимых продуктов в котел производится в 
присутствии медсестры. Возложить персональную ответственность на старшего 
повара Шрубченко Е.В. за закладку продуктов в котел. 
16. Создать комиссию по снятию остатков продуктов питания на 
продовольственном складе в составе: 
Шарикова Л.А., заместитель директора - председатель комиссии; 
Ёрышев С.С., завхоз - член комиссии; 
Шрубченко Е.В., старший повар- член комиссии. 
17. Комиссии ежеквартально и в межинвентаризационный период внезапные производит 
снятие остатков продуктов на продовольственном складе. В результате проверок составлять 
акты и обо всех нарушениях ставить в известность руководителя. 
18. В пищеблоке необходимо иметь: 

- инструкции по охране труда и технике безопасности, должностные 
инструкции; инструкции по соблюдению санитарно - эпидемиологического режима; 

- картотеку технологии приготовления блюд; 
- медицинскую аптечку; 
- график выдачи готовых блюд; 
- нормы готовых блюд; 
- суточную пробу за 2 суток; 
- вымеренную посуду с указанием объема блюд 

прочею необходимую документацию в соответствии с СанПиНом 2.4.5.2409-8 
Ответственный - старший повар Шрубченко Е.В. 

19. Велентеенко Г.П., медсестре школы, регулярно осуществлять контроль по 
соблюдению санитарных правил в школьной столовой. 




