ЗАТВЕРДЖУЮ:

Директор

Донецької допоміжної загальноосвітньої 
школи-інтернату № 2

_____________Т.М.Архипова

Наказ № 127 від 18.07.2008 р. 

ПОСАДОВА ІНСТРУКЦІЯ № 17
Шеф-кухаря    

I. ЗАГАЛЬНІ ПОЛОЖЕННЯ 

1.1. Шеф-кухар приймається на посаду й звільняється з її директором школи-інтернату, підкоряється безпосередньо директорові школи, помічникові директора по АГЧ – по табельному обліку робочого часу, звітує по фінансових питаннях перед бухгалтерією школи-інтернату.

1.2. Шеф-кухар зобов'язаний мати вищу або середню фахову освіту, стаж роботи кухарем або за фахом не менш 3 років. Регулярно підвищувати свою кваліфікацію на спеціальних курсах.

1.3. До роботи як шеф-кухар допускаються особи, що пройшли навчання:

· за фахом;

· по роботі на електричному кухонному обладнанні;

· по роботі на газових й електричних плитах, а також минуле навчання по охороні праці, пожежної безпеки, вступний первинний інструктаж на робочому місці й знаючій дійсній інструкції, інструкцію з охорони праці для працівників харчоблока, кухаря.

1.4. При прийомі на роботу шеф-кухар повинен пройти медичний огляд, у процесі подальшої роботи - періодичні медичні обстеження.

1.5. Має 40-годинне тижневе навантаження.

1.6. Працює за графіком, затвердженим директором школи й погодженим із профспілковим комітетом школи-інтернату (при наявності ПК).

1.7. Шеф-кухар є матеріально-відповідальною особою. При надходженні на роботу містить договір про повну матеріальну відповідальність.

1.8. У період канікул залучається до проведення поточного ремонту й інших організаційних робіт.
2. ОБОВ'ЯЗКИ
Шеф-кухар:

2.1. Організовує харчування, у тому числі й дієтичне для учнів відповідно до режиму дня й режимом харчування й для співробітників відповідно до поданих заяв, меню-розкладки.

2.2. Бере участь у складанні перспективного меню, меню на щодня разом з комірником, дієтичною сестрою. 
2.3. Одержує від комірника продукти в добову, відповідає за схоронність й якість отриманих для готування блюд продуктів й їхню правильну витрату відповідно до меню-розкладки.

2.4. Контролює вихід готової продукції, її якість, відповідність нормі по меню-розкладці.

2.5. Контролює відбір, правильне зберігання добових проб кухарем.

2.6. Організовує й контролює роботу кухаря й інших працівників харчоблока.

2.7. Стежить за станом меблів, устаткування, посуду, забезпечує своєчасне списання з балансу школи-інтернату виведеного з ладу встаткування, меблів, бою посуду.

2.8. Стежить і відповідає за санітарний стан, естетичне оформлення харчоблока й обіднього залу, правильну обробку, миття, чистоту технологічного встаткування, кухонного інвентарю й столового посуду.

2.9. Не допускає зберігання на харчоблоці легкозаймистих матеріалів.

2.10. Зобов'язана вміти надати першу медичну допомогу при нещасних випадках.

2.11. Розписується в «журналі здоров'я» перед початком роботи з оцінкою про стан зева, шкірних покривів і відсутності або наявності шлунково-кишкових розладів і вимагає виконання цього від підлеглих - працівників харчоблока й кухарів.

2.12. Зобов'язаний знати інструкцію з охорони праці для працівників харчоблока, кухарі й вимагати неухильного виконання вимог інструкції від працівників кухні й кухарів.
3. ПРАВА
3.1. Має права, певні Конституцією України, Правилами внутрішнього трудового розпорядку, Уставом, колективним договором й іншими нормативними й законодавчими документами України.

4. ВІДПОВІДАЛЬНІСТЬ

4.1. За порушення вимог інструкції несе  відповідальність у встановленому порядку.

4.2. Відповідає за розкрадання матеріальних цінностей і продуктів харчування. У випадку встановлення факту розкрадання може бути звільнена з роботи, притягнута до кримінальної відповідальності.
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