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 РОБОЧА інструкція № 08-04-21
 шеф-кухаря

1. ЗАГАЛЬНІ ПОЛОЖЕННЯ
1.1.Шеф-кухар навчально-виховного комплексу  (далі – шеф-кухар закладу) належить до професійної групи  «Працівники сфери торгівлі та побутових послуг».

        1.2.  Призначається, переводиться, переміщується і звільняється з посади директором закладу.

       1.3. Безпосереднім керівником є заступник директора з адміністративно-господарської роботи закладу.
       1.4. Безпосередні підлеглі – кухар та підсобні робітники.

1.5. Шеф-кухар у своїй роботі керується Конституцією та чинним законодавством України, Статутом навчального закладу, правилами внутрішнього трудового розпорядку, наказами  директора закладу, посадовою інструкцією.

1.6. За     відсутності   шеф-кухаря  на   робочому   місці   (хвороба,  відпустка) виконання його обов’язків забезпечує кухар закладу.  

2.  ЗАВДАННЯ ТА ОБОВ’ЯЗКИ

Шеф-кухар: 

2.1. Організовує й планує процес приготування їжі.

2.2. Складає заявки на необхідні продовольчі товари,  сировину, забезпечує своєчасне їх отримання, контролює терміни, асортимент, кількість і якість їх надходження і реалізації.
2.3. Розробляє меню.

2.4. Здійснює постійний контроль за технологією виготовляння їжі, нормами закладання сировини та додержанням санітарних правил.
2.5.  Проводить у складі бракеражної комісії бракераж готової продукції. 
2.6. Організовує перевірку якості приготованої їжі та аналізує задоволення потреб учнів (вихованців) у харчуванні.

2.7.   Контролює правильну експлуатацію технологічного устаткування, виробничого інвентарю, ваговимірювальних приладів.
      2.8. Проводить інструктаж з технології виготовляння їжі, роботу з підвищення кваліфікації працівників харчоблоку. 
2.9.   Проводить роботу з батьками щодо збалансованого харчування дітей.

2.10. Складає проекти наказів, розпоряджень та довідок з питань харчування.

2.11. Дотримується етичних норм поведінки, які відповідають громадському статусу працівника освіти.

2.12. Бере участь у ремонтних роботах закладу.

2.13. Дотримується правил з охорони праці, техніки безпеки і протипожежного захисту, сте​жить за належним санітарним станом харчоблоку.
2.14. Контролює додержання працівниками харчоблоку правил охорони праці, протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни, виробничої та трудової дисципліни, правил внутрішнього розпорядку.
3. ПРАВА

Шеф-кухар має право:

3.1. Вносити на розгляд директора закладу пропозиції щодо вдосконалення роботи, пов'язаної з обов'язками, що передбачені цією інструкцією.

4. ВІДПОВІДАЛЬНІСТЬ

Шеф-кухар несе відповідальність: 

4.9. За неякісне та несвоєчасне виконання обов’язків, передбачених цією інструкцією.

4.2.   За недотримання правил внутрішнього трудового розпорядку.

4.3. За завдання матеріальної шкоди в межах, визначених чинним законодавством.

4.4.   За розголошення персональних даних, які йому було довірено, або стали відомі у зв’язку з виконанням службових обов’язків.

          4.5. За порушення правил з охорони праці.
5. ПОВИНЕН ЗНАТИ

5.1. Закони, постанови, розпорядження, накази,   нормативні та інші законодавчі акти України з питань    організації харчування у навчальному закладі. 
5.2. Правила експлуатації обладнання харчоблоків.

5.3. Вимоги щодо забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення.
5.4. Телефони директора,  його заступників, пожежної служби, правоохоронних органів, служби медичної допомоги.

5.5. Правила і норми охорони праці, техніки безпеки та пожежної безпеки, гігієни праці.

6. КВАЛІФІКАЦІЙНІ ВИМОГИ

Базова вища освіта (бакалавр, молодший спеціаліст) за напрямом підготовки “Харчова технологія та інженерія” (спеціальність “Технологія харчування"); для бакалавра або молодшого спеціаліста — стаж роботи в закладах харчування не менше 3 років або курсове підвищення кваліфікації і стаж роботи за професією кухаря не менше 5 років.

7. ВЗАЄМОВІДНОСИНИ (ЗВ’ЯЗКИ) ЗА ПОСАДОЮ
У ході виконання своїх посадових обов’язків шеф-кухар безпосередньо контактує з заступником директора з адміністративно-господарської роботи, а також з іншими працівниками  закладу.
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