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ДОЛЖНОСТНЫЕ ОБЯЗАННОСТИ ШЕФ-ПОВАРА
Характеристика работы

      Организует работу производства. Обеспечивает выполнение плана выпуска продукции собственного производства высокого качества, разрабатывает рецептуру новых блюд. Обеспечивает на” основе изучения спроса разнообразие ассортимента блюд, кулинарных изделий. Подготавливает заявку на необходимые продовольственные товары, полуфабрикаты, обеспечивает своевременное их получение со склада. Постоянно контролирует качество сырья, поступающего в производство, строгое соблюдение технологии приготовления пищи, норм закладки сырья и санитарных правил. Проводит ежедневно с членами бракеражной комиссии бракераж готовой пищи. Осуществляет правильную организацию производственного процесса, обеспечивает применение нового оборудования и прогрессивной технологии, внедрение рациональной организации труда рабочих и передовых методов работы и форм обслуживания. Принимает меры по повышению производительности труда и эффективному использованию оборудования.

      Распределяет обязанности среди поваров, составляет графики выхода на работу работников производства, проводит инструктаж по технологии приготовления пищи и другим производственным вопросам, Составляет и представляет отчеты в установленном порядке. Систематически проводит работу по повышению квалификации поваров, инструктаж по охране труда и ТБ. Обязан вести журнал контроля по учету количества учащихся, обедающих в столовой по форме.

Должен знать

     Планирование и технологию производства, требование; к качеству блюд и кулинарных изделий, основы рационального питания, правила пользования Сборником рецептур блюд, порядок составления меню, учета и выдачи продуктов, блюд и кулинарных изделий, нормы расхода сырья и полуфабрикатов, калькуляцию блюд, требования ГОСТа и технических условий на продукты и сырье, правила хранения сырья.; полуфабрикатов и готовой продукции, своевременные виды технологического оборудования и принципы его работы, требования к производственным помещениям, оборудованию, инвентарю, посуде и т.п., прогрессивные методы организации производства, правила по охране труда, ТБ, производственной санитарии и гигиене.
Должен уметь:

     Организовывать производство, составить калькуляцию, панировать работу столовой, пользоваться Сборником рецептур, вести учет полученной продукции, вести бухгалтерский учет и отчетность, пользоваться технологическим оборудованием, хранить готовую продукт и продукты, проводить инструктаж с подчиненными по правилам ТБ и ГШ, иметь 1 группу допуска

Квалификационная характеристика:

    Высшее образование и стаж работы на производстве не менее 3-х лет или среднее специальное образование и стаж работы не менее 5 лет на производстве.  
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