                                               1. Общие положения.

1.1.Кухонный рабочий относится к категории обслуживающего персонала, назначается и освобождается от должности по приказу заведующего  МКДОУ.

1.2.Подчиняется заведующему МКДОУ и заместителю заведующей по административно-хозяйственной части (АХЧ).

1.3.На должность кухонного рабочего назначается лицо независимо от образования с обязательным прохождением медицинского осмотра.

1.4.В своей работе руководствуется:

•  законодательными актами и ТК РФ;

•  Уставом МКДОУ и Правилами внутреннего трудового распорядка;

•  трудовым договором;

•  приказами и распоряжениями заведующей МКДОУ;

•  настоящей должностной инструкцией.

1.5.Подсобный рабочий должен знать:

•  инструкцию по охране жизни и здоровья детей;

•  санитарно-эпидемиологические правила;

•  основы гигиены;

•  Правила внутреннего трудового распорядка; 

•  режим детского учреждения;

•  Правила техники безопасности и противопожарной защиты.

1.6.Продолжительность рабочего времени — 36 часов в неделю. Во время отсутствия подсобного рабочего его обязанности выполняет повар, несущий полную ответственность за их надлежащее исполнение.

                                                                 2.Функции.

На кухонного рабочего возлагаются следующие функции:

2.1.Соблюдение санитарно-эпидемиологического режима на кухне в соответствии с требованиями СЭС.

2.2.Содержание в чистоте кухонного инвентаря.

2.3.Проведение первичной обработки овощей.

                                                     3.Должностные обязанности.

Помощник повара:

2.1. выполняет «Инструкции по охране жизни и здоровья детей в детском саду», «Санитарно-эпидемиологические правила, инструкции по охране труда и технике безопасности, противопожарные инструкции.

2.2. Отвечает за санитарно- гигиеническое состояние пищеблока в течение всего дня.   2.3.Делает маркировку на пищеблоке и следит за ней.

2.4. Соблюдает правила личной гигиены, работает в чистой спецодежде и головном уборе.

2.5. Во время отсутствия повара заменяет его.

2.6. Проходит медицинский осмотр в нерабочее время согласно графику.               

2.7 Применять моющие и дезинфицирующие средства обязательно в соответствии с инструкцией по режиму мытья посуды и обработки инвентаря (с учетом конкретного режима проводимой обработки). Контролировать наличие инструкции на рабочем месте.
2.8  Хранить моющие и дезинфицирующие средства в строго отведённых местах. Приготовленные дез.растворы  хранить в емкостях из темного стекла с хорошо пригнанной пробкой, избегая воздействия на них света и влаги, не более 5 дней.

2.9.  Мыть варочные котлы, после освобождения от остатков пищи, горячей водой не ниже 40"С с добавлением моющих средств, ополаскивают горячей водой с помощью шланга с душевой насадкой и просушивают в перевернутом виде на решетчатых полках, стеллажах. Чистую кухонную посуду хранить на стеллажах на высоте не менее 0,5 м от пола.

2.10. Разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь: лопатки, мешалки и др. после мытья в первой ванне с горячей водой (50"С) с добавлением моющих средств ополаскивать горячей водой с температурой не ниже 05°С во второй ванне, обдать кипятком, а затем просушивать на решетчатых металлических стеллажах.

2.11.  Металлический инвентарь после мытья прокаливать в духовом шкафу, мясорубки после использования разбирать, промывать, обдать кипятком и тщательно просушить.

2.12. Не допускать использование посуды с отбитыми краями, трещинами, скопами, деформированную, с поврежденной эмалью, пластмассовую и приборы из алюминия.

2.13.Столовую посуду после механического удаления остатков пищи мыть с добавлением моющих средств (первая ванна) с температурой воды не ниже 40", ополаскивать горячей проточной водой с температурой не ниже 65° (вторая ванна) с помощью гибкого шланга с душевой насадкой и просушивать на специальных решетках.

2.14.  Чашки промывать горячей водой с применением моющих средств в первой ванне, ополаскивать горячей проточной водой во второй ванне и просушивать.

2.15.  Столовые приборы после механической очистки и мытья с применением моющих средств (первая ванна) ополаскивать горячей проточной водой (вторая ванна). Чистые столовые приборы хранить предварительно промытыми в специально предназначенных кассетах в вертикальном положении ручками вверх.

-  При возникновении случаев инфекционных заболеваний проводить обеззараживание (дезинфекция) посуды в установленном порядке.
-  Рабочие стопы на пищеблоке после использования мыть горячей водой с моющими средствами специальной ветошью.

-  Мочалки, щетки для мытья посуды, ветошь дпя протирания столов при осложненной эпидситуации  кипятить в течение 15 минут в воде с добавлением кальцинированной соды или замачивать в дезинфицирующем растворе, затем простирывать в конце дня с моющим средством, прополаскивать, сушить и хранить в специальной промаркированной таре.

-  Пищевые отходы на пищеблоке собирать в промаркированные бачки с крышками, очистка которых проводится по мере заполнения их не более чем на 2/3 объема. Ежедневно в конце дня ведра и бачки независимо от наполнения очищать с помощью шлангов над канализационными тралами, промывают 2% раствором кальцинированной соды, а затем ополаскивать горячей водой и просушивать.

-  В помещениях пищеблока ежедневно проводить уборку мытья полов, удаление пыли и паутины, протирать радиаторы, подоконники; еженедельно с применением моющих средств,  проводить мытье стен, осветительной арматуры, очистку стекол от пыли и копоти и т.п.

-  Один раз в месяц необходимо проводить генеральную уборку с последующей дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря.

                                                         4.Права.

Кухонный рабочий по кухне имеет право:

4.1.Требовать от администрации создания условий для выполнения прямых обязанностей.

4.2.На защиту профессиональной чести и достоинства.

4.3.На социальные гарантии и льготы, установленные законодательством РФ.

4.4.На ежегодный оплачиваемый отпуск.

                                                            5.Ответственность.

5.1. Кухонный рабочий несет ответственность:

•
за совершенные в процессе осуществления своей трудовой деятельности правонарушения в пределах, определяемых действующим административным, уголовным и гражданским законодательством РФ;

•
за причинение материального ущерба в пределах, определенных действующим трудовым, уголовным и гражданским законодательством РФ.

5.2.За неисполнение или ненадлежащее исполнение без уважительных причин Устава и Правил внутреннего трудового распорядка ДОУ, иных локальных нормативных актов, законных распоряжений руководителя ДОУ, должностных обязанностей, установленных настоящей инструкцией, в том числе за не использование предоставленных прав, кухонный рабочий несет дисциплинарную ответственность в порядке, определенном трудовым законодательством РФ. За грубое нарушение трудовых обязанностей в качестве дисциплинарного наказания может быть применено увольнение.

5.3.За нарушение правил пожарной безопасности, охраны труда, санитарно-гигиенических требований к организации жизнедеятельности воспитанников в дошкольном учреждении кухонный рабочий привлекается к административной ответственности в порядке и случаях, предусмотренных административным законодательством РФ.

Ознакомлена:

