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г. Алматы 20___ жыл


	                             № 1 Қосымша
                             № _______ Еңбек шартына
                             «____»_________  20___ ж.

Лауазымды нұсқаулық
№___________
Заведующий производством (Шеф-повар)
      Бұл нұсқаулық Қазақстан Республикасы Еңбек және халықты әлеуметтік қорғау министрінің 2020 жылғы 30 желтоқсандағы № 553 бұйрығы негізінде әзірленді Басшылар, мамандар және басқа да қызметшілер лауазымдарының біліктілік анықтамалығын бекіту туралы Әділет министрлігінде 2020 жылғы 31 желтоқсанда № 22003 болып тіркелді. Қазақстан Республикасы Еңбек кодексінің 16-бабының 16-1) тармақшасына сәйкес.
[bookmark: z2247]  
[bookmark: z2248]        Должностные обязанности:
[bookmark: z2249]       осуществляет руководство производственно – хозяйственной деятельностью подразделения; 
[bookmark: z2250]       направляет деятельность трудового коллектива на обеспечение ритмичного выпуска продукции собственного производства требуемого ассортимента и качества в соответствии с производственным заданием; 
[bookmark: z2251]       проводит работу по совершенствованию организации производственного процесса, внедрению прогрессивной технологии, эффективному использованию техники, повышению профессионального мастерства работников в целях повышения качества выпускаемой продукции; 
[bookmark: z2252]       составляет заявки на необходимые продовольственные товары, полуфабрикаты и сырье, обеспечивает их своевременное приобретение и получение с баз, со складов, рынков и контролирует ассортимент, количество и сроки их поступления и реализации; 
[bookmark: z2253]       на основе изучения спроса потребителей составляет меню и обеспечивает разнообразие ассортимента блюд и кулинарных изделий; 
[bookmark: z2254]       осуществляет постоянный контроль за технологией приготовления пищи, нормами закладки сырья и соблюдением работниками санитарных требований и порядка личной гигиены; 
[bookmark: z2255]       осуществляет расстановку поваров и иных работников производства, составляет графики выхода их на работу; 
[bookmark: z2256]       проводит бракераж готовой пищи; 
[bookmark: z2257]       организует учет, составление и своевременное представление отчетности о производственной деятельности, внедрение передовых приемов и методов труда; 
[bookmark: z2258]       контролирует правильную эксплуатацию оборудования и иных основных средств; 
[bookmark: z2259]       проводит инструктажи по технологии приготовления пищи и иным производственным вопросам; 
[bookmark: z2260]       контролирует соблюдение работниками порядка по безопасности и охране труда, санитарных требований и порядка личной гигиены, производственной и трудовой дисциплины, порядка внутреннего трудового распорядка, требований пожарной безопасности; 
[bookmark: z2261]       обеспечивает своевременное обеспечение прохождения медицинского осмотра работниками. 
[bookmark: z2262]       217. Должен знать: 
[bookmark: z2263]      законодательные и иные нормативные правовые акты, касающиеся организации общественного питания;
[bookmark: z2264]       организацию и технологию производства, ассортимент и требования к качеству блюд и кулинарных изделий; 
[bookmark: z2265]       основы рационального и диетического питания; 
[bookmark: z2266]      порядок составления меню, порядок учета и нормы выдачи продуктов, нормы расхода сырья и полуфабрикатов, калькуляцию блюд и кулинарных изделий, действующие цены на них;
[bookmark: z2267]      стандарты и технические условия на продовольственные товары, сырье и полуфабрикаты;
[bookmark: z2268]       порядок и сроки хранения готовых продуктов, сырья и полуфабрикатов; 
[bookmark: z2269]      виды технологического оборудования, принципы работы, технические характеристики и условия его эксплуатации;
[bookmark: z2270]      экономику общественного питания, основы организации труда;
[bookmark: z2271]      организацию оплаты и стимулирования труда;
[bookmark: z2272]      трудовое законодательство, порядок внутреннего трудового распорядка, по безопасности и охране труда, производственной санитарии, требования пожарной безопасности.
[bookmark: z2273]      218. Требования к квалификации:
[bookmark: z2274]      высшее (или послевузовское) образование по соответствующему направлению подготовки кадров и стаж работы по специальности не менее 3 лет или техническое и профессиональное, послесреднее (среднее специальное, среднее профессиональное) образование по соответствующей специальности (квалификации) и стаж работы по специальности не менее 5 лет.

Нұсқаулықпен таныстым:

___________/__________________________
                      (подпись, Ф.И.О., дата)
			«___»__________ 20___ж.

	                                    Приложение № 1 
                           к Трудовому договору №_____
                           от «____»_________  20___ г.

Должностная инструкция
№___________
  Заведующий производством (Шеф-повар)

    Настоящая инструкция составлена на основании приказа Министра труда и социальной защиты населения Республики Казахстан от 30 декабря 2020 года № 553. Зарегистрирован в Министерстве юстиции Республики Казахстан 31 декабря 2020 года № 22003. Об утверждении Квалификационного справочника должностей руководителей, специалистов и других служащих в соответствии с требованиями Кодекс Республики Казахстан от 23 ноября 2015 года № 414-V ЗРК., и применяется в качестве приложения к трудовому договору.
[bookmark: z56]  Должностные обязанности:
       осуществляет руководство производственно – хозяйственной деятельностью подразделения; 
       направляет деятельность трудового коллектива на обеспечение ритмичного выпуска продукции собственного производства требуемого ассортимента и качества в соответствии с производственным заданием; 
       проводит работу по совершенствованию организации производственного процесса, внедрению прогрессивной технологии, эффективному использованию техники, повышению профессионального мастерства работников в целях повышения качества выпускаемой продукции; 
       составляет заявки на необходимые продовольственные товары, полуфабрикаты и сырье, обеспечивает их своевременное приобретение и получение с баз, со складов, рынков и контролирует ассортимент, количество и сроки их поступления и реализации; 
       на основе изучения спроса потребителей составляет меню и обеспечивает разнообразие ассортимента блюд и кулинарных изделий; 
       осуществляет постоянный контроль за технологией приготовления пищи, нормами закладки сырья и соблюдением работниками санитарных требований и порядка личной гигиены; 
       осуществляет расстановку поваров и иных работников производства, составляет графики выхода их на работу; 
       проводит бракераж готовой пищи; 
       организует учет, составление и своевременное представление отчетности о производственной деятельности, внедрение передовых приемов и методов труда; 
       контролирует правильную эксплуатацию оборудования и иных основных средств; 
       проводит инструктажи по технологии приготовления пищи и иным производственным вопросам; 
       контролирует соблюдение работниками порядка по безопасности и охране труда, санитарных требований и порядка личной гигиены, производственной и трудовой дисциплины, порядка внутреннего трудового распорядка, требований пожарной безопасности; 
       обеспечивает своевременное обеспечение прохождения медицинского осмотра работниками. 
       217. Должен знать: 
      законодательные и иные нормативные правовые акты, касающиеся организации общественного питания;
       организацию и технологию производства, ассортимент и требования к качеству блюд и кулинарных изделий; 
       основы рационального и диетического питания; 
      порядок составления меню, порядок учета и нормы выдачи продуктов, нормы расхода сырья и полуфабрикатов, калькуляцию блюд и кулинарных изделий, действующие цены на них;
      стандарты и технические условия на продовольственные товары, сырье и полуфабрикаты;
       порядок и сроки хранения готовых продуктов, сырья и полуфабрикатов; 
      виды технологического оборудования, принципы работы, технические характеристики и условия его эксплуатации;
      экономику общественного питания, основы организации труда;
      организацию оплаты и стимулирования труда;
      трудовое законодательство, порядок внутреннего трудового распорядка, по безопасности и охране труда, производственной санитарии, требования пожарной безопасности.
      218. Требования к квалификации:
      высшее (или послевузовское) образование по соответствующему направлению подготовки кадров и стаж работы по специальности не менее 3 лет или техническое и профессиональное, послесреднее (среднее специальное, среднее профессиональное) образование по соответствующей специальности (квалификации) и стаж работы по специальности не менее 5 лет.

С инструкцией ознакомлен (-на):
_______________/__________________________
                      (подпись, Ф.И.О., дата)
				«___»__________ 20___г.
	


	5. ТАРАПТАР РЕКВИЗИТТЕРІ / РЕКВИЗИТЫ СТОРОН

	Жұмысберуші / Работодатель 
	     Жұмыскер / Работник                        

	ИП _________________________________
______________________________________
БИН/ИИН_____________________________
адрес ___________________________
______________________________________
______________________________________
тел. __________________________________

______________/ ______________________
        
«____»____________20___ год.
	Гражданин (-ка) Республики Казахстан
ФИО_________________________________
______________________________________
ИИН №_______________________________
адрес прож.___________________________
______________________________________
______________________________________
тел. __________________________________

______________/ ______________________
        
«____»____________20___ год.



	
