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Инструкция № 94  
  
«СОГЛАСОВАНО» 
Председатель ПК 
ГБОУ НШ «Гармония» 
______________Л.М. Каткасова 
«01» марта 2022г. 

«УТВЕРЖДАЮ» 
Директор 

ГБОУ НШ «Гармония» 
_______________В.И. Шишкина 

      «01» марта 2022г. 
 

ДОЛЖНОСТНАЯ ИНСТРУКЦИЯ 
ШЕФ - ПОВАРА 

(при разработке использован Профессиональный стандарт  «Повар», 
утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты РФ от  08 сентября 2015 года, регистрационный номер 557) 

 

1. Общие положения 

1.1. Шеф - повар назначается и освобождается от должности директором. На период 

отпуска и временной нетрудоспособности шеф - повара его обязанности могут быть 

возложены на других сотрудников пищеблока. Временное исполнение обязанностей в этих 

случаях осуществляется на основании приказа директора, изданного с соблюдением 

требований законодательства о труде; 
1.2. Требования к образованию и обучению: Среднее общее образование. 

Профессиональное обучение – программы профессиональной подготовки по профессиям 

рабочих, должностям служащих, программы переподготовки рабочих, служащих; 
1.3. Требования к опыту практической работы: Не менее одного года на четвертом 

квалификационном уровне в основном производстве организаций питания; 
1.4. Особые условия допуска к работе: Наличие медицинской книжки; прохождение 

обязательных предварительных (при поступлении на работу) и периодических 

медицинских осмотров (обследований), а также прохождение санитарного минимума 1 раз 

в год. 

Дополнительные характеристики   

Наименование 

документа 
Код Наименование базовой группы, должности 

(профессии) или специальности 

ОКЗ 3434 Шеф - повар 

ОКПДТР 16675 Повар 

ОКСО 260502 Технология продукции общественного питания 
2.Обобщенная трудовая функция  
Организация и контроль текущей деятельности поваров. 
3. Трудовые функции 
3.1. Обеспечение бригады поваров Наименование необходимыми материальными 

ресурсами и персоналом: 
_______________ 
 Приказ Минздравсоцразвития России от 26 августа 2010 года N 761н "Об утверждении Единого квалификационного справочника 

должностей руководителей, специалистов и служащих, раздел "Квалификационные характеристики должностей работников 

образования" (зарегистрировано в Минюсте России 6 октября 2010 года N 18638). 
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 3.1.1. Оценка потребности в материальных и других ресурсах, необходимых для 

обеспечения бесперебойной работы бригады поваров. 
3.1.2. Определение потребности членов бригады поваров в обучении. 
3.1.3. Организация обучения поваров на рабочих местах и с отрывом от производства. 
3.2. Организация работы бригады поваров: 
3.2.1. Проведение вводного и текущего инструктажа членов бригады поваров. 
3.2.2. Распределение заданий между работниками бригады поваров в зависимости от 

их умений и компетенции, определение их степени ответственности.  
3.2.3. Координация выполнения членами бригады поваров производственных заданий. 
3.2.4. Координация работы бригады поваров с деятельностью обслуживающего 

персонала, помощниками воспитателей, кладовщиком, грузчиком. 
3.3. Контроль работы подчиненных и подготовка отчетности о работе бригады 

поваров: 
3.3.1. Оценка результатов работы бригады поваров за отчетный период. 
3.3.2. Определение и использование форм контроля, соответствующих особенностям 

работ по производству блюд, напитков и кулинарных изделий. 
3.3.3. Выявление отклонений от плана в работе бригады поваров и их причин. 
3.3.4. Представление отчета о результатах работы бригады поваров за отчетный 

период. 
 
4. Необходимые умения 
4.1. Разрабатывать план работы бригады поваров. 
4.2. Распределять работу между членами бригады поваров и ставить задачи 

подчиненным. 
4.3. Обучать членов бригады на рабочих местах современным технологиям 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий. 
4.4. Контролировать текущую деятельность членов бригады поваров и своевременно 

выявлять отклонения в их работе. 
4.5. Предупреждать факты хищений и других случаев нарушения членами бригады 

поваров трудовой дисциплины. 
4.6. Готовить отчеты о работе бригады поваров. 
4.7. Обучать членов бригады на рабочих местах современным технологиям 

приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 
4.8. Управлять конфликтными ситуациями, возникающими в бригаде. 
4.9. Организовывать и производить входной, текущий и итоговый контроль работы 

членов бригады поваров. 
4.10. Анализировать результаты работы бригады поваров за отчетный период и 

определять причины отклонений результатов работы бригады поваров от плана. 
4.11. Разрабатывать меры по предупреждению невыполнения плана работ и 

контролировать их реализацию. 
4.12. Использовать информационные технологии для ведения делопроизводства и 

выполнения регламентов организации работы бригады поваров. 
4.13. Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте основного производства 

организации питания. 
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4.14. Применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

используемую при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий. 
4.15. Готовить блюда, напитки и кулинарные изделия по технологическим картам под 

руководством повара. 
4.16. Аккуратно обращаться с сырьем в процессе приготовления блюд, напитков и 

кулинарных изделий и экономно расходовать его.  
4.17. Комбинировать различные способы приготовления и сочетания основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами для создания гармоничных блюд, напитков и 

кулинарных изделий. 
 
5. Необходимые знания 
5.1. Нормативные правовые акты Российской Федерации, регулирующие деятельность 

организаций питания. Санитарно – эпидемиологические требования к устройству, 

содержанию и организации режима работы дошкольных образовательных организаций 

(САНПИН 2.4.1.3049-13) от 15 мая 2013г. № 26, п.13, п.14. 
5.2. Методы планирования, организации, стимулирования и контроля деятельности 

подчиненных организаций питания.  
5.3. Технологии обучения на рабочих местах. 
5.4. Требования трудовой дисциплины, охраны труда, санитарии и гигиены. 
5.5. Требования к безопасности пищевых продуктов, условиям их хранения. 
5.6. Методы планирования, организации, стимулирования и контроля деятельности 

сотрудников организаций питания. 
5.7. Теория межличностного и делового общения, переговоров, конфликтологии 

малой группы. 
5.8. Методы управления, делопроизводства и подготовки отчетности организаций 

питания. 
5.9. Рецептуры и технологии приготовления блюд, напитков и кулинарных изделий. 
5.10. Требования к качеству, срокам и условия хранения, признаки и 

органолептические методы определения доброкачественности пищевых продуктов, 

используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий. 
5.11. Назначение, правила использования технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструмента, весоизмерительных приборов, посуды, 

используемых в приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, и правила ухода за 

ними. 
5.12. Требования охраны труда, производственной санитарии и пожарной 

безопасности в организациях питания. 
5.13. Методы минимизации отходов при очистке, обработке и измельчении сырья, 

используемого при приготовлении блюд, напитков и кулинарных изделий, с учетом 

соблюдения требований к качеству.  
5.14. Способы сокращения потерь и сохранения питательной ценности пищевых 

продуктов, используемых при производстве блюд, напитков и кулинарных изделий, при их 

тепловой обработке. 
5.15. Способы применения ароматических веществ с целью улучшения вкусовых 

качеств блюд, напитков и кулинарных изделий. 
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6.Права  
          6.1.  Повар имеет право не использовать недоброкачественные продукты для 

приготовления блюд. 
6.2. Имеет право вносить предложения по улучшению организации питания в 

образовательном учреждении. 
6.3. Требовать от администрации создания условий, необходимых для выполнения 

должностных обязанностей. 
6.4. Знакомиться с материалами своего личного дела, жалобами и другими 

документами, содержащими оценку его работы, давать по ним объяснение. 
 

7. Ответственность 

7.1. Несет персональную ответственность за качество и соответствие приготовленных 

блюд меню – раскладке. 
7.2. Несет персональную ответственность за соблюдение технологии приготовления 

блюд и своевременную выдачу на группы в соответствии с графиком выдачи. 
7.3. За сохранность продуктов после выдачи их на пищеблок. 
7.4. Несет персональную ответственность (в т.ч. материальную) за хранение личных 

продуктов персонала в холодильниках пищеблока и в помещениях пищеблока. 
7.5. Несет персональную ответственность за соблюдение режима питания. 
7.6. Несет персональную ответственность за выполнение правил техники 

безопасности. 
7.7. Несёт персональную ответственность за своевременное прохождение 

медицинских осмотров, а также гигиеническое обучение в соответствии с 

законодательством РФ. 
7.8. За неисполнение или ненадлежащее исполнение без уважительных причин устава 

и правил внутреннего трудового распорядка учреждения, распоряжений директора и иных 

локальных нормативных актов, должностных обязанностей, установленных настоящей 

инструкцией, в т. ч. за неиспользование предоставленных прав, кухонный работник несет 

дисциплинарную ответственность в порядке, определенном трудовым законодательством. 

За грубое нарушение трудовых обязанностей в качестве дисциплинарного наказания может 

быть применено увольнение. 
7.9. За нарушение правил пожарной безопасности, охраны труда, санитарно-

гигиенических правил кухонный работник привлекается к административной 

ответственности в порядке и в случаях, предусмотренных административным 

законодательством. 
7.10. За виновное причинение образовательному учреждению  или участникам 

воспитательно-образовательного процесса ущерба в связи с исполнением (неисполнением) 

своих должностных обязанностей кухонный работник несет материальную ответственность 

в порядке и в пределах, установленных трудовым и (или) гражданским законодательством. 
 
8. Взаимоотношения. Связи по должности. 
Шеф - повар 
8.1. Работает по расписанию, составленному исходя из 40-часовой рабочей недели и 

утвержденному директором графику работы. 
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8.2. Подчиняется директору, старшей медицинской сестре. Непосредственным 

руководителем является директор. В своей деятельности взаимодействует с кладовщиком и 

заведующим хозяйством. 
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