Организация: ________________
УТВЕРЖДАЮ
________________ (должность)
________________ / ________________
«___» __________ 20___ г.
ДОЛЖНОСТНАЯ ИНСТРУКЦИЯ
ПОВАР
№ ________________ от ________________
1. Общие положения
1.1. Настоящая должностная инструкция определяет обязанности, права и ответственность работника по должности «Повар».
1.2. Работник принимается на должность и освобождается от неё приказом руководителя организации.
1.3. Работник подчиняется непосредственно шеф-повару (су-шефу, старшему повару смены).
1.4. В работе руководствуется трудовым договором, правилами внутреннего трудового распорядка, настоящей инструкцией, технологическими картами, стандартами кухни и программой производственного контроля.
2. Требования к квалификации
2.1. Среднее профессиональное образование по программам подготовки квалифицированных рабочих в области поварского и кондитерского дела либо профессиональное обучение по профессии «Повар» и опыт работы по специальности.
2.2. Знание технологии приготовления блюд, правил работы по технологическим картам, требований санитарных правил для предприятий общественного питания, условий и сроков хранения продуктов, правил эксплуатации оборудования кухни.
3. Должностные обязанности
3.1. Перед началом смены проверяет рабочее место, исправность оборудования, температуру холодильного оборудования своего участка, наличие инвентаря с установленной маркировкой.
3.2. Готовит полуфабрикаты и заготовки по листу заготовок на смену, маркирует их датой и временем изготовления и сроком годности.
3.3. Готовит блюда строго по технологическим картам: нормы закладки, технология, выход, оформление и температура подачи.
3.4. Контролирует условия и сроки хранения продуктов и заготовок на своём участке, соблюдает порядок их использования в очерёдности поступления.
3.5. Соблюдает правила товарного соседства и разделения сырой и готовой продукции, работает инвентарём по маркировке.
3.6. Сообщает старшему по смене о нехватке сырья, браке, отклонении выхода и неисправности оборудования; не заменяет ингредиенты без разрешения шеф-повара.
3.7. Фиксирует списания продукции своего участка с указанием причины.
3.8. Ведёт записи в журналах пищевой безопасности, закреплённых за участком, в момент выполнения контроля.
3.9. По окончании смены убирает рабочее место по графику уборки, маркирует и убирает остатки, передаёт смену и составляет заявку на заготовки.
3.10. Участвует в инвентаризации продуктов и полуфабрикатов кухни, проходит обучение и аттестацию по меню.
4. Обязанности по пищевой безопасности, охране труда и пожарной безопасности
4.1. Соблюдает правила личной гигиены и требования к санитарной одежде, своевременно проходит обязательные медицинские осмотры и гигиеническое обучение, следит за действительностью личной медицинской книжки.
4.2. Перед сменой проходит осмотр и сообщает руководителю о признаках заболевания, повреждениях кожи рук, кишечных расстройствах.
4.3. Соблюдает требования охраны труда и пожарной безопасности, умеет пользоваться первичными средствами пожаротушения.
5. Права
5.1. Получать от руководства информацию и ресурсы, необходимые для выполнения обязанностей: исправное оборудование, инвентарь, средства измерения, моющие средства.
5.2. Вносить руководителю предложения по улучшению организации работы на своём участке.
5.3. Не приступать к работе и сообщать руководителю при неисправности оборудования, создающей угрозу жизни и здоровью.
6. Ответственность
6.1. За ненадлежащее исполнение обязанностей, предусмотренных настоящей инструкцией, — в пределах, установленных трудовым законодательством Российской Федерации.
6.2. За причинение материального ущерба работодателю — в пределах, установленных трудовым и гражданским законодательством Российской Федерации.
6.3. За достоверность записей в журналах и документах, которые работник ведёт.
С инструкцией ознакомлен(а), экземпляр получил(а):
________________ / ________________ / «___» __________ 20___ г.
________________ / ________________ / «___» __________ 20___ г.
Образец CalcRest (calcrest.ru). Адаптируйте под штатное расписание, трудовой договор и процессы заведения; должностная инструкция — локальный документ работодателя.
