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1. Общие положения

1.1. Настоящая должностная инструкция определяет должностные обязанности, права и ответственность кухонного рабочего.
1.2. Кухонный рабочий принимается на работу и увольняется с работы директором учреждения по представлению заместителя директора по безопасности без предъявления требований к образованию и опыту работы.
1.3. Взаимоотношения по должности:

1.3.1. Прямое подчинение шеф-повару (заместителю директора по безопасности).

1.3.2. Дополнительное подчинение директору учреждения.
1.4. Кухонный рабочий должен знать и применять: 
1.4.1. Наименование кухонной посуды, инвентаря, инструмента и их назначение и правила ухода за ними.
1.4.2. Правила и способы вскрытия тары, консервных банок, откупорки бочек.

1.4.3. Правила перемещения продуктов и готовой продукции.

1.4.4. Правила включения и выключения электрокотлов, электроплит, электрошкафов, электрокипятильников и других видов теплового оборудования.

1.4.5. Правила и нормы охраны труда, техники безопасности, производственной санитарии и противопожарной защиты.

1.4.6. Санитарно-гигиенические нормы содержания помещений, оборудования, инвентаря; правила санитарии и гигиены.
1.5.  Кухонный рабочий работает в режиме нормированного рабочего дня, 40 часов в неделю, исходя из графика утвержденного директором учреждения.
1.6. Документы, регламентирующие деятельность кухонного рабочего:

1.6.1. Законодательные и нормативные акты, касающиеся выполняемой работы.

1.6.2. Постановления, распоряжения, приказы, другие руководящие и нормативные документы вышестоящих и других органов, касающиеся вопросов работы кухни учреждения.
1.6.3. Устав учреждения.

1.6.4. Приказы и распоряжения директора учреждения.

1.6.5.  Должностная инструкция кухонного рабочего.

1.6.6. Правила внутреннего трудового распорядка.

2. Должностные функции и обязанности.

2.1. На кухонного рабочего возлагается функции своевременных  подготовительных  работ для приготовления пищи, в соответствии с распорядком учреждения, а так же обеспечения доброкачественной уборки помещений пищеблока.
2.2. Для выполнения возложенных на него функций кухонный рабочий  обязан: 

2.2.1. Прибыть на рабочее место за 15 мин до начала рабочего дня, без хозяйственных сумок и пакетов.
2.2.2. Пройти на рабочее место, сделав соответствующею отметку в журнале «Учет рабочего времени». Снять верхнюю одежду, обувь, головной убор, личные вещи в гардеробной пищеблока.

2.2.3. Снимать ювелирные украшения, часы и другие бьющиеся предметы, коротко стричь ногти и не покрывать их лаком, не застегивать спецодежду булавками.

2.2.4. Перед началом работы тщательно мыть руки с мылом, надевать чистую санитарную одежду, подбирать волосы под колпак или косынку.

2.2.5. Работать в чистой санитарной одежде, менять ее по мере загрязнения.

2.2.6. При посещении туалета снимать санитарную одежду в специально отведенном месте, после посещения туалета тщательно мыть руки с мылом.

2.2.7. При появлении признаков простудного заболевания или кишечной дисфункции, а также нагноений, порезов, ожогов сообщать администрации и обращаться в медицинское учреждение для лечения.

2.2.8. Отвечает за санитарное состояние своего рабочего места и строго соблюдает правила личной гигиены.
2.2.9. Проверяет перед началом работы санитарное состояние посуды и оборудования.  
2.2.10. Своевременно информирует руководителя службы по организации питания обо всех недостатках, выявленных при приготовлении пищи, о необходимости ремонта оборудования, посуды и инвентаря, находящегося в его ведении. 
2.2.11. Проводит влажную уборку территории пищеблока, всех столов, электроплит в соответствии с требованиями по содержанию пищеблока в учреждения.

2.2.12. Отвечает за правильное хранения продуктов, а также  за санитарное состояние кухни, посуды и всего кухонного инвентаря.

2.2.13. Размораживание рыбы, мяса, птицы. Потрошение рыбы, птицы, дичи. Разделка сельди, кильки.

2.2.14. Чистка овощей.

2.2.15. Открывание бочек, ящиков, мешков с продуктами, вскрытие стеклянных и жестяных консервных банок с обеспечением сохранности в них продукции.
2.3. Обеспечивать:

- правильное хранение и расходование продуктов по назначению;

- гигиеническую обработку продуктов в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями.

- технологию кулинарной обработки продуктов, сохраняя и обогащая витаминизацию пищи.

- соблюдение правил сохранности корнеплодах и овощах: кожуру чистить тонким слоем.

- хранение досок и ножей и использование их согласно маркировки.

2.4. Выгрузка продукции из тары.
2.5. Внутри пищеблока транспортировка сырья, полуфабрикатов, продуктов, посуды, инвентаря, тары.
2.6. Заполнение котлов водой.
2.7. Включение/выключение электрических плит, шкафов, кипятильников. 
2.8. Выполнять вспомогательные работы при изготовлении блюд и кулинарных изделий, в большей мере используя технологическое оборудование.

2.9. Проводить обработку сырых и вареных продуктов при использовании соответствующих маркированных досок и ножей, исключать возможность контакта сырых и готовых продуктов.

2.10. Следить:

- за  маркировкой  посуды и всего кухонного инвентаря;

-  санитарным состоянием кухни, кухонного инвентаря и оборудования и содержать его в чистоте;

- за соблюдением  санэпидрежима в пищеблоке (мытье полов, инвентаря, оборудования).

2.11. Проводить генеральную уборку пищеблока   (один раз в месяц), согласно графику.

2.12. Соблюдать правила личной гигиены, санитарные требования к технологий приготовления пищи.

2.13. Своевременно проходить медицинский осмотр, прослушать курс по санитарно-гигиенической подготовке, не реже 1 раза в 2 года сдавать экзамены по санитарному минимуму.

2.14. После каждой технологической операции разделочный инвентарь подвергать санитарной обработке.

2.15. Систематически проводить дез.обработку ветоши, пользоваться только маркированной ветошью, согласно маркировки.

2.16. Чистую кухонную посуду хранить на стеллажах-сушках.

2.17. В работе использовать только соответственно промаркированный кухонный инвентарь (ножи, разделочные доски, чаши).

2.18. Для каждого помещения пищеблока пользоваться только промаркированным уборочным инвентарем.

  2.19. В течение всего рабочего дня поддерживать чистоту на рабочем месте.

  2.20. Приготавливает моющие и дезинфицирующие растворы, рационально их использует.

  2.21. Моет оборудование, кухонную посуду, инвентарь, производственные столы, панели, двери, окна, раковины, холодильники, стеллажи согласно санитарным нормам.

  2.22. Собирать остатки пищи в специально предназначенную и промаркированную тару, периодически выносить их.

  2.23. По окончании работы вымыть всю кухонную посуду, инвентарь, оборудование, столы, кладовые, полы.
2.24. Постоянно вести борьбу с мухами, муравьями, грызунами.

2.25. Отвечает за санитарное состояние своего рабочего места и строго соблюдает правила личной гигиены. 

2.26. Не выносить хозяйственные сумки и пакеты с рабочего места.
2.27. Кухонному рабочему запрещается:

- прием пищи и курение на рабочем месте;

-общение с родственниками и знакомыми в качестве посетителей;

- хранение в карманах санитарной одежды предметов личного туалета;

- одевать обувь на босую ногу и санитарную одежду без рукавов;

- выходить за пределы пищеблока в санитарной одежде. 

2.28. Кухонный рабочий несет материальную ответственность за необеспечение сохранности вверенных ему товарно-материальных ценностей, оснащение и оборудование и иных случаях недобросовестного поведения, наносящий вред учреждению.

2.29. Выполняет правила и нормы охраны труда, техники безопасности и пожарной безопасности. 

2.30. Соблюдает этические нормы поведения в детском доме, быту, общественных местах, соответствующие общественному положению работника данного учреж​дения.
3. Права

Кухонный рабочий имеет право:

 3.1. Знакомиться с проектами решений руководства учреждения, касающимися его деятельности.
         3.2. Вносить на рассмотрение руководства детского дома предложения по улучшению деятельности кухни.

 3.3. Вносить предложения о поощрении отличившихся работников, наложении взысканий на нарушителей производственной и трудовой дисциплины.
        3.4. Требовать от руководителя оказания содействия в исполнении своих должностных обязанностей и прав.

  3.5. Пользоваться информационными материалами и нормативно-правовыми документами, необходимыми для исполнения своих должностных обязанностей.

Кухонный рабочий пользуется всеми трудовыми правами в соответствии с Трудовым кодексом Российской Федерации.
4. Ответственность

Кухонный рабочий несет ответственность за:

4.1. Осуществление возложенных на него должностных обязанностей;

4.2. Организацию своей работы, своевременное и квалифицированное выполнение приказов, распоряжений и поручений руководства, нормативно-правовых актов по своей деятельности;

4.3. Соблюдение правил внутреннего распорядка, противопожарной безопасности и техники безопасности;

4.4.  Оформление документации, предусмотренной должностными обязанностями.

4.5. Кухонный рабочий  привлекается к дисциплинарной ответственности в соответствии со статьей 192 Трудового Кодекса РФ за:

- некачественное и несвоевременное исполнение работ и обязанностей, перечисленных инструкцией;

- нарушение запретов, установленных настоящей инструкцией. 

4.6. Причинение материального ущерба - в пределах, определенных действующим трудовым и гражданским законодательством Российской Федерации. 

4.7. Оперативное принятие мер, включая своевременное информирование руководства, по пресечению выявленных нарушений правил техники безопасности, противопожарных и иных правил, создающих угрозу деятельности учреждения, его работникам и иным лицам.

За нарушение нормативно-правовых актов кухонный рабочий  может быть привлечен в соответствии с действующим законодательством в зависимости от тяжести проступка к дисциплинарной, материальной, административной и уголовной ответственности.
Руководитель структурного подразделения:
______________


   Иванов СГ  

_________

Подпись



        фамилия, инициалы


           дата
С инструкцией ознакомлен (а):
______________


__________________

_________

     Подпись



        фамилия, инициалы


          дата

Приложение № 1

к должностной инструкции кухонного рабочего
Инструкции, требования и памятки

обязательные к выполнению при исполнении трудовой функции:

1. Правила первичной обработке овощей.

2. Правила сбора и отходов мусора.

3. Требования к уборке помещений пищеблока.

4. Правила обработке яиц.

5. Правила мытья кухонной посуды.

6. Правила мытья разделочных досок и мелкого деревянного инвентаря.

7. Перечень мероприятий по проведению генеральной уборки.

8. Пошаговая инструкция генеральной уборки пищеблока.

9. Памятка санитарно-эпидемиологических требований к обработке (промывке) овощей и фруктов.

10. Правила применения средства для мытья посуды.

11. Требования к мытью кухонной посуды.

12. Требования и правила обработки ветоши.

13. Сборник инструкций по технике безопасности для работников пищеблока.

14. Инструкция по применению углекислого огнетушителя.

15. Инструкция по смене спецодежды.
16. Инструкция по пожарной безопасности учреждения.

17. Требования безопасности при эксплуатации огнетушителя.

18. Правила поведения при террористическом акте.

19. Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания.

Ознакомлен (а):

______________


__________________

_________

     Подпись



        фамилия, инициалы


          дата

Приложение № 2
к должностной инструкции кухонного рабочего
Документы 

обязательные к заполнению при исполнении трудовой функции:
- график генеральных уборок пищеблока.

Ознакомлен (а):

______________


__________________

_________

     Подпись



        фамилия, инициалы


          дата

