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ПОСАДОВА ІНСТРУКЦІЯ
кухаря дитячого харчування

шкільної їдальні

Загальні положення

 1.1. Кухар дитячого харчування шкільної їдальні призначається на посаду і звільняється з посади директором школи.

В своїй діяльності кухар дитячого харчування підпорядковується директору школи та співпрацює з матеріально - відповідальною особою, якщо немає комірника  то сам являється матеріально відповідальним лицем .   

1.2.Кваліфікаційні вимоги: Професійно-технічна освіта з присвоєнням кваліфікації. Кваліфікаційний робітник за професією кухаря 3 – 4 розряду з формуванням на виробництві професійних умінь і навичок кухаря дитячого харчування без вимог до стажу роботи, або підвищення кваліфікації і стажем роботи не менше 2 років та кваліфікаційна атестація на виробництві з присвоєнням професії « кухаря дитячого харчування ».

1.3.Завдання та обов’язки: В своїй діяльності кухар складає замовлення та отримує необхідні продовольчі товари, напівфабрикати та сировину за кількістю та якістю, забезпечує їх зберігання для подальшого виготовлення страв та виробів. Складає меню страв, відповідає за зберігання та використання денного запасу продуктів, за повноту закладки продуктів і вихід страв, за якість і своєчасність приготування їжі, за дотримання технології виготовлення, за відбір та зберігання добової проби страв, за дотриманням правил особистої гігієни, за санітарним станом приміщень харчоблоку. Використовує сезонні продукти, овочі, фрукти, зелень, молоко та молокопродукти. Здійснює первинний механізм та теплове кулінарне оброблення продуктів. Виготовляє для дітей різного віку гарячі та холодні супи, соуси, страви і гарніри з овочів, круп бобових і макаронних виробів; страви з м’яса та м’ясних продуктів; страви з птиці і риби; страви з яєць, молока і сиру; солодкі страви; гарячі і холодні напої; страви і гарніри з борошна та кулінарні вироби; кондитерські вироби; страви збагачені вітамінами та вітамінізовані продукти.

1.3.Повинен знати: основи та особливості харчування дітей різного віку; характеристики та біологічну цілісність харчових продуктів, ознаки та органолептичні методи визначення їх доброякісності; терміни та умови зберігання та використання продовольчої сировини та готової продукції, напівфабрикатів; особливості кулінарного оброблення продуктів для дітей;технологію виготовлення перших, других, солодких, холодних страв та виробів з тіста; особливості застосування в дитячому харчуванні жирів, речовин з гострим смаком; правила використання високо цільних  круп та розширений асортимент страв з круп;  вітамінозберігаючу  технологію виготовлення страв; порядок використання вітамінних препаратів ( аскорбінової кислоти, напоїв з шипшини тощо); режим та тривалість теплової обробки, норми співвідношення та послідовність закладання сировини; обсяг страв відповідно до віку дітей; правили подавання страв дітям; режим харчування дітей для І та ІІ зміни; розподіл добового раціону на сніданок, обід та полудень за калорійністю; правила користування таблицею заміни продуктів;основи раціонального та безпечного харчування; правила роботи підприємств громадського харчування; санітарні правила для підприємств харчування; заходи щодо запобігання  харчовим отруєнням; правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів, посуду, їх призначення та використання в технологічному процесі; правила і норми охорони праці, протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни.
 1.4. Права.  Кухар дитячого харчування шкільної їдальні користується правами визначеними законодавством України.

1.5 Відповідальність. За порушення правил внутрішнього розпорядку, даної інструкції, недотримання дисципліни праці до технолога  громадського (учнівського) харчування  можуть застосовуватись такі заходи стягнення: догана, звільнення з роботи.

З інструкцією ознайомлений.
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