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Должностная инструкция шеф- повара
1.Общие положения
1.1.Шеф - повар принимается на работу и увольняется с работы заведующим МДОУ .
1.2.Шеф - повар подчиняется непосредственно заведующему МДОУ, в медицинском отношении - старшей медицинской сестре.
1.3.На должность шеф - повара принимаются лица, имеющие специальную подготовку в объеме торгово-кулинарной школы или ПТУ и стаж работы поваром 5 разряда не менее 1 года.
1.4.Проходит  медицинский осмотр.
1.5.Проходит инструктаж по правилам санитарии и гигиены (санминимум) в СЭС, правилам экс​плуатации электротехнического оборудования, а также по технике безопасно​сти и пожарной безопасности под руководством заведующего хозяйством детского сада.
1.6.В своей работе шеф - повар руководствуется нормами соотношения и последовательности закладки продуктов, правилами изготовления и последовательности закладки продуктов, правилами изготовления порционных полуфабрикатов из говядины, баранины, свинины, птицы, правилами бракеража пищи, а также готовых изделий на лабораторный анализ, сборником рецептур при составлении меню, правилами и нормами охраны труда и техники безопасности, противопожарной защиты, санитарно-гигиеническими нормами приготовления пищи и содержания помещения пищеблока, правилами безопасного пользования электрооборудованием пищеблока, а также Уставом и Правилами внутреннего трудового распорядка МДОУ и настоящей инструкцией.
1.7.Соблюдает трудовую дисциплину.

1.8.Продолжительность рабочей недели – 40 часов, работает по графику, согласованному с профсоюзным комитетом и утвержденному заведующей.

1.9.Продолжительность ежегодного очередного отпуска – 28 календарных дней.

2.Должностные обязанности
2.1. Обеспечивает санитарно-гигиеническое состояние пищеблока, наличие      посуды, уборочного инвентаря и спецодежды для прочих рабочих пищеблока.

      2.2.Осуществляет контроль за соблюдением технологии и качеством    приготовления  пищи, правильной транспортировкой продуктов, условиями и сроками их хранения.

2.3.Участвует в составлении меню, осуществляет контроль за нормами со​отношения закладки продуктов и приготовлением пищи.
2.4.Обеспечивает нормы выхода блюд и соответствия норм порции на 1 ре​бенка согласно возрасту.
2.5. Осуществляет контроль за сроками хранения и реализацией приготов-   ленной пищи.

2.6.Обеспечивает соблюдение режима питания детей в МДОУ и достаточный ассортимент продуктов.
2.7.Приготавливает и оформляет блюда и кулинарные изделия, требующие наиболее сложной кулинарной обработки.
2.8.Приготавливает различные диетические блюда.

2.9. Поддерживает дисциплину и порядок на пищеблоке.

2.10. Выполняет правила по охране труда и пожарной безопасности.
2.11.Немедленно сообщает рабочему по обслуживанию и текущему ремонту здания, сооружений и оборудования о неисправностях электро-санитарно-технического оборудования, поломках дверей, замков, окон, стекол, кранов, за​поров и т.п. в помещениях пищеблока.
3.Должен знать
3.1. Технологию приготовления диетических блюд и кулинарных изделий,          требующих сложной обработки. 

3.2. Виды и способы обработки сырья для диетических блюд. 

3.3. Способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности при тепловых процессах. 

3.4. Основные требования стандартов и технических условий на используемое сырье и полуфабрикаты. 
3.5. Способы устранения пороков готовой продукции. 

3.6. Правила составления праздничного и ежедневного меню. 

3.7. Рациональный режим работы различных видов оборудования.

3.8. Нормы соотношения и последовательности закладки продуктов. 

3.9. Правила изготовления и последова​тельности закладки продуктов.

3.10.Правила изготовления порционных полуфабрикатов из говядины, баранины, свинины, птицы. 

3.11. Правила бракеража пищи, а также готовых изделий на лабораторный анализ. 

3.12. Правила и нормы охраны труда и техники безопасности,   противопожарной защиты. 

3.13. Санитарно-гигиенические нормы приготовления пищи и содержания помещения пищеблока.

3.14. Правила безопасного пользования электрооборудованием пищеблока.

3.15. Устав и Правила внутреннего трудового распорядка МДОУ.
4.Права
Шеф - повар имеет право:

4.1. Требовать улучшения условий труда
4.2.Требовать своевременного и качественного ремонта оборудования пи​щеблока.
4.3.Вносить предложения, касающиеся улучшения питания в  дет​ском саду.
4.4.Требовать замены износившегося инвентаря и оборудования.
4.5.Имеет права, предусмотренные Трудовым кодексом РФ, региональными законами, а также Уставом учреждения и Правилами внутреннего трудового распорядка.
5.Ответственность
   Шеф - повар несет ответственность
5.1.За жизнь и здоровье детей, соблюдение  режима питания, технологии и  качества приготовления пищи, а также материальную ответственность, если по его вине причинен материальный ущерб в размере и порядке, установленном законодательством.
 5.2.За неисполнение или ненадлежащее исполнение без уважительных при​чин Правил внутреннего трудового распорядка, законных приказов и распоря​жений администрации МДОУ, локальных нормативных актов, должностных обязанностей, установленных настоящей инструкцией, шеф - по​вар несет дисциплинарную ответственность в порядке, определенном трудовым законодательством.
С инструкцией ознакомлен(а) и согласен (а)
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