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Робоча інструкція

кухаря
№ 07-13 
РОБОЧА  ІНСТРУКЦІЯ КУХАРЯ
1. ЗАГАЛЬНІ ПОЛОЖЕННЯ
1.1. Призначається на посаду і звільняється з неї директором  школи
1.2. Кухар підпорядковується безпосередньо  директору школи та виконує доручення завідуючого господарством.
1.3. Кухар у  своїй діяльності керується постановами, розпорядженнями, наказами, іншими керівними і нормативними документами вищих інстанцій, які стосуються специфіки роботи шкільної їдальні, відповідними стандартами і технічними вимогами, правилами експлуатації  обладнання, правилами і нормами охорони праці, техніки безпеки, виробничої санітарії та протипожежного захисту, а також  цією Інструкцією.
1.4. Кухар постійно знаходиться на робочому місці з 7.30 до 15.30. , не покидає робоче місце без дозволу завідуючого господарством.
1.5. Працює в режимі робочого тижня згідно з графіком, складеним виходячи з 40-годинного робочого тижня.
1.6. Кухар виконує накази та розпорядження завідуючого господарством.
1.7. В період канікул, який не збігається з відпусткою, виконує господарські та інші роботи в шкільній їдальні відповідно до розпоряджень     завідуючого господарством.
1.8. Проходить інструктаж з техніки безпеки, охорони праці, виробничої санітарії і пожежної безпеки під керівництвом    відповідних служб.

2. ЗАВДАННЯ ТА ОБОВ’ЯЗКИ
2.1. Кухар здійснює:

· готування страви з виділених продуктів згідно затвердженого меню;
· допоміжні роботи по приготуванню страв (відціжування, протирання);
· процеси первинної обробки сировини (очищення овочів, обробка м’яса, риби, напівфабрикатів, тощо);
· готування страви з концентратів;
· роздачу готових страв;
· готування і оформлення страв і кулінарних виробів;
· вивчення та застосовання технології приготування всіх видів страв і кулінарних виробів; контролює зміни, що відбуваються при термічній обробці продуктів харчування;
· порціює страви, застосовує особливі прийоми оздоблення страв з елементами привабливості; 

· роздає страви відповідно до норм харчування для дітей різного віку;
· виконання санітарно-гігієнічних вимог інструктивних документів, правил внутрішкільного розпорядку тощо;
· виконання санітарних правил, правил по охороні праці, техніки безпеки, протипожежних заходів;
· отримання і використання відповідно норм продуктів харчування;
· проходження медичного огляду відповідно графіку.
3. ПРАВА

3.1. Кухар  має право на:
· ознайомлення із скаргами та іншими документами, які містять оцінку його роботи, надання щодо них пояснень;
· захист своїх інтересів самостійно і через представника, в тому числі адвоката, у судовому порядку у випадку дисциплінарного чи службового розслідування;
· конфіденційність дисциплінарного (службового) розслідування, за винятком випадків, передбачених законом;
· підвищення у встановленому порядку своєї кваліфікації;
· висування вимог до директора гімназії (письмово та усно) щодо дотримання положень нормативних документів з організації харчування учнів;
· одержувати від директора гімназії та його заступників інформацію нормативно-правового і організаційного характеру, ознайомлюється з відповідними документами;
· забезпечення спецодягом, миючими засобами, інвентарем що необхідний для організації харчування учнів;
· на обладнання робочого місця згідно з встановленими нормами, які забезпечують можливість виконання ним посадових обов'язків;
· забороняти користуватися несправним обладнанням;
4. ВІДПОВІДАЛЬНІСТЬ
4.1. Кухар відповідає за:

· економію шкільних енергоносіїв: світла, тепла, води;
· дотримання санітарно-гігієнічних вимог у шкільній їдальні;
· за невиконання чи неналежне виконання без поважних причин Правил внутрішнього трудового розпорядку школи, законних розпоряджень директора школи  та завідуючого господарством, а також посадових обов’язків, встановлених цією Інструкцією;
· завдані школі чи учасникам навчального процесу у зв’язку з виконанням (невиконанням) своїх посадових обов’язків збитки кухар несе відповідальність у порядку і в межах, визначених трудовим і цивільним законодавством.
5. КУХАР ПОВИНЕН ЗНАТИ
5.1. основи та особливості харчування дітей різного віку; 

5.2. характеристики та біологічну цінність харчових продуктів, ознаки та органолептичні методи визначення їх доброякісності; терміни та умови зберігання і використання продовольчої сировини та готової продукції, напівфабрикатів; 
5.3. особливості кулінарного оброблення продуктів для дітей; технологію виготовляння перших, других, солодких, холодних страв та виробів з тіста; 
5.4. особливості застосування в дитячому харчуванні жирів, речовин з гострим смаком; 
5.5. правила використання високоцінних круп та розширений асортимент страв з круп; 
5.6. вітамінозберігаючу технологію виготовляння страв; порядок використання вітамінних препаратів (аскорбінової кислоти, напоїв з шипшини тощо); 
5.7. режим та тривалість теплової обробки, норми співвідношення та послідовність закладання сировини; 
5.8. обсяг страв відповідно до віку дітей; правила подавання страв дітям; режими харчування дітей для I та II зміни; розподіл добового раціону на сніданок, обід та полудень за калорійністю;
5.9.  правила користування таблицею заміни продуктів; 
5.10. основи раціонального та безпечного харчування; 
5.11. правила роботи шкільної їдальні; 
5.12. санітарні правила для підприємств харчування; заходи щодо запобігання харчових отруєнь; 
5.13. правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів, посуду, їх призначення та використання в технологічному процесі; 
5.14. правила і норми охорони праці, протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни.
6. КВАЛІФІКАЦІЙНІ ВИМОГИ
Професійно-технічна освіта, підвищення кваліфікації та стаж роботи за професією кухаря  - не менше 2 років та кваліфікаційна атестація на виробництві з присвоєнням професії кухаря дитячого харчування.
7. ВЗАЄМОВІДНОСИНИ, ЗВ’ЯЗКИ МІЖ ПОСАДАМИ

 Кухар взаємодіє з:

· педагогічним та загальношкільним колективом, учнями, їхніми батьками або особами, які їх замінюють;
· організаціями,  державними установами громадського харчування.
8. ОХОРОНА ПРАЦІ
       8.1. Проходить інструктаж з  охорони праці та пожежної безпеки під керівництвом  Т.І.Шпитальної. 
Посадову інструкцію розробив                      

_________________________        ____________   Ю.Кисіль.
“____” _________ 2013                     
З інструкцією ознайомлена                                   
«___»___________ 20___ р.

