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ДОЛЖНОСТНАЯ ИНСТРУКЦИЯ
ПОВАРА

1. Общие положения

1.1 Настоящая должностная инструкция разработана на основе тарифно – квалификационной характеристики по общеотраслевой профессии «повар», утверждённой постановлением Министерства труда РФ 
1.2 Повар принимается и увольняется с работы директором школы.
1.3 Повар подчиняется непосредственно директору. 
1.4 В своей работе повар руководствуется и Правилами Внутреннего Трудового распорядка, общими правилами охраны труда и техники безопасности, правилами пожарной безопасности и нормами производственной санитарии;
2. Должностные функции

основное назначение должности повара – приготовление блюд и кулинарных изделий средней сложности.

3. Должностные обязанности
3.1 Приготовление обеда для учащихся школы, 
3.2 Приготовление различных салатов из свежих, варёных и припущенных овощей с мясом, рыбой, винегретов; рыбы под маринадом, студня. Сельди натуральной с гарниром;
3.3 варка бульонов, супов;

3.4 Приготовление вторых блюд из овощей, рыбы, и морепродуктов, мяса и мясных продуктов, сельскохозяйственной птицы и кролика в варёном, запечённом, жареном и тушёном виде; соусов, различных видов пассеровок;
3.5 приготовление горячих и холодных напитков, сладких блюд, мучных изделий: вареников, пельменей, расстегаев, кулебяк, пирожков, лапши домашней, ватрушек и др.
      Повар должен знать:
3.6 Рецептуру, технологию приготовления блюд и кулинарных изделий, требующих кулинарной обработки средней сложности;
3.7 Требования к их качеству, срокам, условиям хранения и раздаче;

3.8 Кулинарное назначение рыбы и морепродуктов, мяса, мясопродуктов, сельскохозяйственной птицы и кролика; признаки и органолептические методы определения их доброкачественности;
3.9 Влияние кислот, солей и жёсткости воды на продолжительность тепловой обработки продуктов;

  3. 10 Устройство и правила эксплуатации технологического оборудования.
4. Права

4.1 На получение одежды по установленной форме.

5. Ответственность

      Повар несёт материальную ответственность:

5.1 За качество приготовленной пищи;

5.2 За неисполнение или ненадлежащее исполнение без уважительных причин 

      правил внутреннего трудового распорядка школы, должностных обязанностей, установленных настоящей Инструкцией, повар несёт ответственность в порядке, определённым Трудовым законодательством.

6. Взаимоотношения. Связи по должности

      Повар:
6.1 Работает в режиме 36-часовой  рабочей недели.
