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1. Общие положения
1.1. Повар принимается на работу и увольняется приказом заведующего МДОУ, из числа лиц достигших 18 лет и имеющих средне-специальное образование и  работает под непосредственным руководством медсестры и завхоза.

1.2. Повар непосредственно подчиняется старшей медсестре.

1.3. В своей работе повар руководствуется постановлениями, распоряжениями, приказами и другими руководящими и нормативными документами вышестоящих органов, касающихся тематики работы, соответствующими стандартами, техническими условиями правилами и нормами охраны труда, техники безопасности, противопожарной защиты, уставом и Правилами внутреннего трудового распорядка ДОУ  и настоящей Инструкцией.
2. Должностные обязанности
2.1. Обеспечивает своевременно, в соответствии с режимом работы  детского сада доброкачественное приготовление пищи.

2.2. Участвует в составлении меню на каждый день, точно по весу принимает продукты из кладовой, отвечает за правильное хранение и расходование их, а так же за санитарное состояние кухни, посуды и всего кухонного инвентаря. 
2.3. Обеспечивает гигиеническую обработку продуктов, и правильность приготовления пищи в соответствии с технологическими картами, отпуск готовой продукции детям в соответствии с нормой закладываемых продуктов на ребенка.
2.4. Выполняет вспомогательные работы при изготовлении блюд и кулинарных изделий:

- перебирает зелень, плоды, овощи, удаляет дефектные экземпляры, посторонние примеси;
- очищает и дочищает картофель, овощи и другие плоды до или после их мойки с помощью ножей и различных приспособлений; 
- размораживает рыбу, мясо, птицу.

- потрошит рыбу, птицу, обрабатывает субпродукты;
- нарезает хлеб, картофель, овощи, зелень.
2.5. Осуществляет закладку продуктов в соответствии с технологической картой блюда.
2.6  По весу принимает продукты от завхоза с учетом норм суточного довольствия и отходов. Обеспечивает правильное их хранение.
2.7. Проводит витаминизацию пищи.

2.8. Маркирует кухонный инвентарь в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями и использует его строго по назначению, соблюдая маркировку.
2.9Учавствует в заготовке овощей на зиму (засолка капусты)

2.10. Отпускает готовую пищу по графику в соответствии с нормами.

2.11. Обеспечивает качественное санитарное состояние помещения, оборудования,  инвентаря. 
2.12. Знает и выполняет правила пожарной безопасности и технику безопасности.  
2.13. Один  раз в год проходит обучение и  сдает санитарный минимум. 
2.14. Выполняет и другие распоряжения заведующего ДОУ.

2.15. Работает по графику состоящей из 40 часовой недели и утвержденному заведующим ДОУ.
2.16.Проходит инструктаж по правилам санитарии и гигиены, правилам уборки, безопасного пользования моющими дезинфицирующими средствами, эксплуатации санитарно-технического оборудования, а также технической безопасности и пожарной безопасности под руководством медсестры и завхоза.

2.17. Немедленно сообщает завхозу  о неисправностях оборудования на кухне.

2.18. Немедленно сообщает старшей медицинской сестре о некачественных продуктах, о сбоях режима питания.
3. Права
3.1. Имеет право на обеспечение соответствующим оборудованием, инвентарем спецодеждой.
3.2. Отказаться от проведения опасных для жизни и здоровья работ в условиях, когда отсутствуют и (или) не могут быть приняты меры безопасности.
4.3. Знакомиться с жалобами и другими документами, содержащими оценку его работы, давать по ним объяснения. 
4. Ответственность 
4.1. Повар несет ответственность за надлежащие исполнение  или неисполнение своих должностных обязанностей, предусмотренных настоящей должностной инструкцией,  в пределах определенных действующим  трудовым законодательством.
4.2. За виновное причинение ДОУ ущерба в связи с исполнением (неисполнением) своих обязанностей повар несет материальную ответственность в порядке и пределах, установленных трудовым и (или) гражданским законодательством.
4.3. За некачественное исполнение технологии приготовления блюд несет персональную ответственность. 
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