        «УТВЕРЖДЕНО»

          Приказом по ООО «LidoPark»

                                                                                          № 23 от 30.07.2006 г.

   Должностная инструкция

повара
  ресторана  гостиницы 

I.       Общие  положения

1. Повар ресторана гостиницы относится к категории специалистов.

2. На должность повара ресторана гостиницы назначается лицо, имеющее 
высшее (желательно специальное профессиональное образование) и/или дополнительную подготовку (высшее; среднее) по соответствующему направлению, стаж работы в системе общественного питания не менее 3 лет и разряд, не ниже четвертого.

3. Повар ресторана гостиницы должен знать: 
3.1. Федеральный закон от 24 ноября 1996 года № 132-ФЗ «Об основах туристской деятельности в Российской Федерации»; Постановление Минтруда РФ от 17 мая 1999 г. № 8 «О Квалификационных требованиях (профессиональных стандартах) к основным должностям работников туристской индустрии» (с изменениями от 10 октября 2002 г.); иные нормативные правовые документы, регламентирующие приготовление широкого ассортимента позиций меню, обеспечение работы ресторана, кафе, буфета, бара, организацию хранения продуктов и обеспечение высокого качества продукции и обслуживания клиентов. 

3.2. Стандарты делопроизводства (классификация документов, порядок оформления, регистрации, прохождения, хранения и др.). 
3.3. Методики составления отчетности и контроля соблюдения технологии приготовления широкого ассортимента позиций меню. 
4. Назначение на должность повара ресторана гостиницы и освобождение от должности производится приказом Генерального директора гостиницы по представлению Шеф-повара ресторана гостиницы при наличии положительных рекомендаций от руководства мест предыдущей работы.
5. Повар ресторана гостиницы подчиняется непосредственно Шеф-повару ресторана гостиницы. 
6. На время отсутствия повара ресторана гостиницы (командировка, отпуск, болезнь, пр.) его обязанности выполняет лицо, назначенное Шеф-поваром ресторана гостиницы в установленном порядке. Данное лицо приобретает соответствующие права и несет ответственность за надлежащее исполнение возложенных на него обязанностей на основании соответствующего приказа, издаваемого Генеральным директором гостиницы в установленном порядке.
II.   Должностные  обязанности

Повар ресторана гостиницы: 
1. Изучает справочники по кулинарии, иные источники информации с целью повышения собственной квалификации и расширения ассортимента предлагаемого клиентам ресторана. 
2. Изучает требования клиентов к обслуживанию и качеству блюд и продуктов, осуществляет анализ маркетинговых исследований спроса услуги ресторана. 
3. Устанавливает контакты с другими ресторанами с целью изучения «ноу хау» в приготовлении блюд и обслуживании клиентов, определения позиций меню, пользующихся наибольшим спросом у клиентов. 
4. Проводит инструктаж метрдотеля и официантов. 
5. Контролирует: 
· Работы по уборке, дезинфекции, санитарной обработке служебных и производственных помещений; 
· Работы по стирке и поддержанию в соответствии с действующими санитарными нормами специальной одежды работников Службы приготовления пищи;
· выполнением обязательств третьих лиц- партнеров гостиницы по обеспечению работы Службы приготовления пищи (вывоз и утилизация отходов, обеспечение моющими средствами и т.д.).

6. Повар ресторана гостиницы непосредственно осуществляет:

· Мойку и бланшировку продуктов

· Смешивание продуктов                       

· Приготовление и жарка продуктов 

· Приготовление и запекание продуктов       

· Приготовление продуктов: варка на пару        

· Приготовление продуктов в гриле               

· Приготовление и разогрев блюд в СВЧ-печи      
· Приготовление основных соусов (горячих)       
· Приготовление бульонов                        

· Приготовление густых супов (в т.ч. крем-супов,велюте и супов-пюре)                          
· Приготовление основных холодных соусов  (майонез)
· Приготовление мясных блюд и блюд из птицы     
· Приготовление блюд из яиц, макаронных изделий,риса; приготовление блюд к завтраку           

· Приготовление блюд из рыбы и морепродуктов
· Приготовление овощных блюд и блюд из фруктов 

· Приготовление холодных  закусок для  шведского стола и салатов                        
· Декорирование блюд

· Планирование простого меню                    
7. Изучает жалобы и претензии гостей (посетителей, клиентов) к качеству блюд и обслуживания, ведет статистический учет жалоб и претензий, готовит предложения по предъявлению соответствующих претензий. 

8. Готовит обзоры, отчеты о проделанной работе, обеспечивает их представление руководству гостиницы. 
III.   Права

Повар ресторана гостиницы  имеет право:

1.     Вносить на рассмотрение Руководства гостиницы и Службы приготовления пищи предложения по улучшению деятельности ресторана и гостиницы.

2.      Осуществлять взаимодействие с руководителями всех структурных подразделений гостиницы. 

3.   Требовать замены поставщика продуктов и расходных материалов при наличии обоснованных претензий к их качеству и годности. 

4. На оснащение и оборудование рабочего места в соответствии с действующими стандартами и улучшении оснащения с учетом специфики кухни («базового» меню), развитии технологии кулинарного дела, и требований санитарии и гигиены.


Повар вправе требовать от руководства гостиницей и Службой приготовления пищи осуществления внеплановых мероприятий по санитарной обработке производственных помещений, полной или частичной замены оборудования/оснащения в случаях несоответствия их нормам гигиены и производственной санитарии, а также в экстренных случаях.

5.  Повар имеет право на кратковременный отдых в течение рабочего дня (в связи с тем, что рабочее время работника данной категории выходит за рамки обычного рабочего времени) в специально отведенном помещении (обеспечение и оснащение которого является обязанностью работодателя). 

IV.   Ответственность

Повар ресторана гостиницы несет ответственность:

1.      За ненадлежащее исполнение или неисполнение своих должностных обязанностей, предусмотренных настоящей должностной инструкцией — в пределах, определенных действующим трудовым законодательством Российской Федерации.

2.      За причинение материального ущерба — в пределах, определенных действующим трудовым и гражданским законодательством Российской Федерации.

3.      За ошибки, допущенные в процессе работы, приведшие к невыполнению установленных Руководством гостиницы целевых показателей — в пределах переменной части заработной платы.
4.    За причинение морального вреда клиентам ресторана, произошедшим по доказанной вине сотрудников ресторана – в пределах установленных судом сумм возмещения.

5.   За соблюдение  требований  гигиены  при  хранении продуктов и при приготовлении пищи, за соблюдение требований  гигиены при  хранении и утилизации отходов,  за соблюдение  требований и норм охраны труда  и  техники  безопасности  на  рабочем месте в порядке, установленном законодательством (дисциплинарную, административную, гражданскую, уголовную).             
V. Критерии  оценки  деятельности 

Критериями оценки деятельности повара ресторана гостиницы являются:

· Достижение целевых показателей по Службе приготовления пищи.
· Разработка технологии приготовления новых позиций меню, расширение ассортимента блюд и внедрение новых продуктов.
· Отсутствие обоснованных претензий со стороны Клиентов.

· Отсутствие обоснованных претензий со стороны других структурных подразделений гостиницы.
VI.   Заключительные положения

1.      Настоящая Должностная инструкция составлена в двух экземплярах, один из которых хранится в гостинице, другой — у Работника.

2.      Обязанности, Права и Ответственность повара ресторана гостиницы могут быть уточнены в соответствии с изменением Структуры, Задач и Функций гостиницы (и компании в целом).

3.      Изменения и дополнения в настоящую Должностную инструкцию вносятся приказом Генерального директора гостиницы  с ознакомлением Работника не менее, чем за два календарных месяца под личную роспись.

 
 
	С инструкцией ознакомлен:
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� Должностная инструкция для повара, кондитера, пекаря  будет сильно отличаться по содержанию раздела «обязанности». Однако, рекомендуемая форма и основные положения – практически идентичны.





