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1. Общие положения

1.1. Шеф-повар (или: заведующий производством) относится к категории руководителей.
[bookmark: Par37]1.2. Для работы шеф-поваром принимается лицо:
1) имеющее среднее профессиональное образование - программа подготовки специалистов среднего звена или высшее образование - бакалавриат (рекомендуется дополнительное профессиональное образование - программы повышения квалификации);
2) имеющее опыт работы не менее одного года работы в организациях питания по организации и контролю деятельности бригады поваров при наличии среднего профессионального образования;
3) имеющее медицинскую книжку.
1.3. К работе, указанной в п. 1.2 настоящей инструкции, допускается лицо, прошедшее обязательный предварительный (при поступлении на работу) и периодические медицинские осмотры (обследования), а также внеочередные медицинские осмотры (обследования).
1.4. Шеф-повар должен знать:
1) нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность организаций питания;
2) факторы, влияющие на процессы кухни организаций питания;
3) ХАССП в организациях общественного питания;
4) современные технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
5) специализированные информационные программы и технологии, используемые в процессе организации работы кухни организации питания;
6) современное технологическое оборудование для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
7) основные технологические операции и режимы работы технологического оборудования для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий в организации питания;
8) технологические режимы приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
9) современные технологии организации питания;
10) правила разработки меню;
11) требования к безопасности пищевых продуктов, условиям их хранения;
12) принципы калькуляции блюд, напитков и кулинарных изделий в организации питания;
13) методы контроля качества сырья, полуфабрикатов, расходных материалов, готовых блюд, напитков, кулинарных изделий, причины брака и меры по их устранению на каждом этапе технологического процесса приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий в организации питания;
14) нормативы расхода сырья, полуфабрикатов, расходных материалов, выхода готовой продукции при приготовлении блюд, напитков, кулинарных изделий в организации питания;
15) порядок и периодичность контроля качества сырья, полуфабрикатов, расходных материалов, используемых при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, а также контроля готовой продукции;
16) методы экономических расчетов и оценки эффективности организаций питания;
17) экономику, менеджмент, маркетинг, логистику, делопроизводство, подготовку отчетности организаций питания;
18) теории межличностного и делового общения, переговоров, конфликтологии, публичных выступлений;
19) требования охраны труда, санитарии и гигиены, пожарной безопасности в организациях питания;
1.5. Шеф-повар должен уметь:
1) определять факторы, влияющие на процессы работы кухни организации питания, и давать их оценку;
2) планировать отдельные виды процессов кухни организации питания и необходимые для этого ресурсы;
3) разрабатывать и вносить коррективы в планы работы кухни организации питания в зависимости от изменения факторов, влияющих на них;
4) определять факторы, влияющие на выбор технологических режимов для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
5) определять факторы, влияющие на выбор технологического оборудования для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
6) разрабатывать регламенты работы и критерии эффективности работы сотрудников;
7) проводить проработку рецептур, технологических карт блюд, напитков и кулинарных изделий;
8) анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на качество готовых блюд, напитков и кулинарных изделий, ресурсосбережение, эффективность и стабильность процессов приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий в организации питания;
9) производить анализ качества приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий на соответствие требованиям технических регламентов по качеству, безопасности и прослеживаемости приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
10) пользоваться профессиональным программным обеспечением при обработке данных контрольно-измерительных приборов и технологического оборудования для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий в организации питания;
11) отбирать пробы для проведения лабораторных исследований качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовых блюд, напитков и кулинарных изделий в организации питания;
12) производить входной, текущий и итоговый контроль работы кухни организации питания;
13) выявлять и оценивать проблемы в функционировании системы контроля на кухне организации питания, прогнозировать их последствия, принимать меры по их исправлению и недопущению в будущем;
14) пользоваться компьютером с применением специализированного программного обеспечения для формирования отчетов;
15) использовать мобильные терминалы и специализированные приложения для контроля выполнения заданий;
1.6. Шеф-повар руководствуется:
1) настоящей должностной инструкцией;
1.7. Шеф-повар подчиняется непосредственно директору МБОУ «Шабурская сош» 

2. Трудовые функции

2.1. Управление текущей деятельностью кухни организации питания.
[bookmark: Par93]2.1.1. Планирование процессов кухни, основного производства организации питания.
[bookmark: Par94]2.1.2. Организация и координация процессов на кухне, основном производстве организации питания.
[bookmark: Par95]2.1.3. Контроль на каждом этапе технологического процесса приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий в организации питания.
[bookmark: Par96]2.1.4. Контроль и оценка эффективности процессов на кухне, основном производстве организации питания.

3. Должностные обязанности

3.1. Шеф-повар исполняет следующие обязанности:
3.1.1. В рамках трудовой функции, указанной в пп. 2.1.1 п. 2.1 настоящей должностной инструкции:
1) планирует потребности кухни организации питания в трудовых и материальных ресурсах;
2) разрабатывает планы кухни организации питания по отдельным видам процессов;
3) проводит организационную диагностику, проектирует и регламентирует процессы приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
4) осуществляет подбор технологического оборудования для приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
5) выполняет подбор технологических режимов приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
6) разрабатывает предложения по ценообразованию, ассортиментной политике организации питания в отношении блюд, напитков и кулинарных изделий.
3.1.2. В рамках трудовой функции, указанной в пп. 2.1.2 п. 2.1 настоящей должностной инструкции:
1) координирует деятельность работников кухни в процессе приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий;
2) координирует процессы кухни с другими службами организации питания;
3.1.3. В рамках трудовой функции, указанной в пп. 2.1.3 п. 2.1 настоящей должностной инструкции:
1) осуществляет входной и технологический контроль качества сырья, полуфабрикатов, готовых блюд, напитков и кулинарных изделий в организации питания;
2) контролирует параметры и режимы приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий на соответствие требованиям технологической и эксплуатационной документации;
3) применяет системы управления качеством, безопасностью и прослеживаемостью приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий в организации питания.
3.1.4. В рамках трудовой функции, указанной в пп. 2.1.4 п. 2.1 настоящей должностной инструкции:
1) контролирует выполнение регламентов и стандартов работниками кухни организации питания;
2) выявляет отклонения от плана в работе кухни организации питания и их причин;
3) разрабатывает и применяет меры по повышению эффективности работы кухни организации питания;
4) подготавливает отчеты о результатах работы кухни организации питания за отчетный период.

4. Права

Шеф-повар имеет право:
4.1. Участвовать в обсуждении проектов решений руководства организации, в совещаниях по их подготовке и выполнению.
4.2. Подписывать и визировать документы в пределах своей компетенции.
4.3. Запрашивать у непосредственного руководителя разъяснения и уточнения по данным поручениям, выданным заданиям.
4.4. Запрашивать по поручению непосредственного руководителя и получать от других работников организации необходимую информацию, документы, необходимые для исполнения поручения.
4.5. Знакомиться с проектами решений руководства, касающихся выполняемой им функции, с документами, определяющими его права и обязанности по занимаемой должности, критерии оценки качества исполнения своих трудовых функций.
4.6. Требовать прекращения (приостановления) работ (в случае нарушений, несоблюдения установленных требований и т.д.), соблюдения установленных норм, правил, инструкций; давать указания по исправлению недостатков и устранению нарушений.
4.7. Вносить на рассмотрение своего непосредственного руководителя предложения по организации труда в рамках своих трудовых функций.
4.8. Участвовать в обсуждении вопросов, касающихся исполняемых должностных обязанностей.

5. Ответственность

5.1. Шеф-повар привлекается к ответственности:
- за ненадлежащее исполнение или неисполнение своих должностных обязанностей, предусмотренных настоящей должностной инструкцией, - в порядке, установленном действующим трудовым законодательством Российской Федерации;
- правонарушения и преступления, совершенные в процессе своей деятельности, - в порядке, установленном действующим административным, уголовным и гражданским законодательством Российской Федерации;
- причинение ущерба организации - в порядке, установленном действующим трудовым законодательством Российской Федерации.

6. Заключительные положения

[bookmark: _GoBack]6.1. Настоящая инструкция разработана на основе профессионального стандарта "Повар", утвержденного Приказом Минтруда России от 09.03.2022 N 113н 
6.2. Ознакомление работника с настоящей инструкцией осуществляется при приеме на работу (до подписания трудового договора).
Факт ознакомления работника с настоящей инструкцией подтверждается ___________________________________________ (подписью в листе ознакомления, являющемся неотъемлемой частью настоящей инструкции (в журнале ознакомления с инструкциями); в экземпляре инструкции, хранящемся у работодателя; иным способом).
Ознакомлена:  ___________________________________________________________.
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