ШЕФ-ПОВАР
1. Область деятельности
Шеф-повар может найти свое применение в организациях общественного питания: кафе, ресторанах, столовых, кулинариях и пр. 

Шеф-повар организует производственный процесс выпуска продукции собственного изготовления.

Должность шеф-повар распространяется на лиц мужского и женского пола. 

Шеф-повар может работать  заведующим производством.

2. Содержание выполняемой работы
В должностные обязанности шеф-повара входит:

 обеспечение ритмичного выпуска продукции собственного производства требуемого ассортимента и качества;

 проведение работы по совершенствованию организации производства, внедрению прогрессивной технологии, повышению качества продукции и профессионального мастерства кадров, а также по эффективному использованию техники;

 составление заявок на необходимые продовольственные товары, полуфабрикаты и сырье;

 обеспечение своевременного получения товаров со склада, контроль срока, ассортимента, количества и качества поступления и реализации товара;

 обеспечение на основе изучения спроса потребителей разнообразия ассортимента блюд и кулинарных изделий;

 осуществление постоянного контроля за технологией приготовления пищи, нормой закладки сырья;

 обеспечение рациональной организации технологического процесса, подбор и расстановка поваров и других работников, составление графика выхода их на работу, проведение бракеража готовой пищи;

 организация учета, составление и своевременное представление установленной отчетности, работа по внедрению  передовых приемов и методов организации труда на производстве;

 контроль правильной эксплуатации оборудования и других основных средств, соблюдение работниками правил и норм охраны труда и пожарной безопасности, санитарных требований и правил личной гигиены, производственной и трудовой дисциплины, правил внутреннего трудового распорядка;

 руководство производственно-хозяйственной деятельностью подразделения;

 инструктаж по технологии приготовления пищи и другим производственным вопросам;

 подготовка предложений о поощрении отличившихся работников, наложении дисциплинарных взысканий на нарушителей дисциплины;

 работа по повышению квалификации поваров.

В соответствии с выпуском 18 Единого квалификационного справочника должностей служащих (ЕКСД) «Должности служащих, занятых в торговле и общественном питании», том 3 к шеф-повару предъявляются следующие  квалификационные требования. 

Высшее профессиональное образование и стаж работы по специальности не менее 3 лет или среднее специальное образование и стаж работы по специальности не менее 5 лет.

Шеф-повар должен знать:

 законодательные акты, нормативно-методические и другие руководящие материалы, касающиеся производственной хозяйственной деятельности подразделения предприятия;

 технологию производства;

 ассортимент и требования к качеству блюд и кулинарных изделий;

 основы рационального и диетического питания; 

 правила пользования сборниками рецептур блюд;

 порядок составления меню, учета и выдачи продуктов, блюд и кулинарных изделий;

 нормы расхода сырья и полуфабрикатов, калькуляцию блюд и цен на них;

 требования стандартов, технических условий и сертификатов качества на продукты, сырье и полуфабрикаты;

 правила и сроки хранения продуктов;

 современные виды технологического оборудования, принципы работы, технические характеристики и условия его эксплуатации;

 требования стандартов к оборудованию, инвентарю, посуде;

 основы экономики, организации производства, труда и управления; 

 основы трудового законодательства Республики Беларусь и действующего законодательства в области защиты прав потребителей;

 правила и нормы охраны труда и пожарной безопасности.

3. Рабочее место, орудия и условия труда
Рабочее место шеф-повара должно быть оборудовано необходимой мебелью, оргтехникой и т.д. в соответствии с типовыми требованиями, необходимыми для осуществления трудовой деятельности.

Кроме стационарного рабочего места шеф-повар часть своего рабочего времени проводит на комплексной кухне, контролирует приготовление и  дозировку блюд.

Шеф-повар обязан соблюдать личную гигиену, а также иметь санитарную книжку и проходить медицинский осмотр не реже одного раза в месяц.

Во время работы шеф-повар  должен пользоваться спецодеждой (белый халат и шапочка).

Условия труда определяются совокупностью факторов, влияющих на работоспособность и здоровье человека.

Основным фактором, определяющим отнесение условий труда к нормальным, вредным и тяжелым, являются нагрузки на рабочем месте, которые испытывает работник в процессе выполнения должностных обязанностей.

Характерными нагрузками  шеф-повара являются:

 физические нагрузки средней тяжести (выдача продуктов для приготовления);

 нервно-психические нагрузки, связанные с материальной ответственностью шеф-повара;

 повышенные влажность и температура воздуха;

 воздействие различных запахов и ароматизаторов.

4. Формы организации и оплаты труда
Шеф-повар руководит работой поваров, кухонных работников и т.д., обеспечивая выпуск продукции собственного изготовления.

Оплата труда шеф-повара осуществляется на основе Единой тарифной сетки работников Республики Беларусь. Заработная плата состоит из должностного оклада, надбавок, доплат и премии, устанавливаемых согласно нормативным правовым актам, регламентирующим условия оплаты труда работников Республики Беларусь.

5. Режим работы и возможность профессионального роста
Режим работы шеф-повара односменный с пятидневной рабочей неделей и ненормированным рабочим днем.

Продолжительность основного (трудового) минимального отпуска не может быть менее 21 календарного дня. 

Нормальная продолжительность рабочего времени не может превышать 40 часов в неделю.

Должностное продвижение шеф-повара зависит от деловых качеств работника, стажа и опыта работы.

В зависимости от вышеуказанных требований шеф-повар может занимать должности более высокой квалификации (заведующий столовой, кафе и т.д.).

6. Требования к качествам работника
Основные требования к физическому состоянию шеф-повара:

 физическая выносливость;

 подвижность пальцев рук;

 хорошая зрительно-двигательная координация.

Для успеха в деятельности шеф-повара необходимо обладать некоторыми психофизическими  качествами:

 хорошей долговременной памятью;

 объемным и линейным глазомером;

 умением координировать внимание.

Успешной работе шеф-повара помогают следующие качества личности: 

 ответственность; 

 честность;

 аккуратность.

7. Интересы, склонности и способности
Человеку, выбравшему профессию шеф-повара необходимо иметь интерес к приготовлению пищи, высокую чувствительность к оттенкам запаха и вкуса, способность, глядя на рецепт, представить внешний вид и вкус блюда. Склонность к экспериментированию, любознательность, развитые навыки делового общения. Не рекомендуется курить, пользоваться душистым мылом, одеколоном, духами, т.к. посторонние запахи мешают работать. Необходимо иметь способность руководить коллективом.

8. Медицинские противопоказания
 Органы дыхания (бронхиальная астма, туберкулез и др.).

 Сердечно-сосудистая система (гипертония, порок сердца и др.).

 Органы пищеварения (хронический гастрит, язвенная болезнь, сахарный диабет и др.).

 Почки и мочевыводящие пути (нефрит, почечная недостаточность и др.).

 Опорно-двигательный аппарат (хронический ревматизм, деформация позвоночника и грудной клетки и др.).

 Нервная система (менингит, опухоли и др.).

 Заболевания кожи с локализацией на кистях рук (экзема и др.).

 Бактерионосительство.

 Глухота.

9. Требования к базовому образованию, формы профессионального (специального) обучения и условия получения образования
Шеф-повар должен иметь среднее специальное или высшее образование по специальностям: технология продукции и организация общественного питания, производство продукции и организация общественного питания.

Среднее специальное образование может осуществляться на основе общего базового, общего среднего и профессионально-технического образования.

Получение среднего специального образования на основе общего базового образования обеспечивает одновременное получение общего среднего образования.

Право на обучение в учреждениях, обеспечивающих получение высшего образования, имеют лица, получившие общее среднее или среднее специальное образование. Лица со средним специальным образованием имеют право на получение высшего образования в сокращенные сроки при условии соблюдения требований образовательных стандартов высшего образования.

Желающие работать шеф-поваром имеют возможность получить дополнительную специальность, в учреждениях образования, которые организуют переподготовку и повышение квалификации специалистов с высшим образованием.

Прием в среднее специальные или высшие учреждения образования осуществляется по результатам вступительных испытаний, которые проводятся в форме тестирования или экзамена.

Формы обучения: очная (дневная и вечерняя) и заочная.

Сроки обучения: 

 в средних специальных учреждениях образования - 2 года 10 месяцев на основе общего среднего образования, 3 года 10 месяцев на основе общего базового образования;

 в высших учреждениях образования - от 5 до 6 лет.

10. Перечень учреждений образования
Учреждения, обеспечивающие получение среднего специального и высшего образования по областям и в столице Республики Беларусь

Брестская:

Барановичский технологический  колледж Белкоопсоюза, Брестский государственный университет им.А.С.Пушкина;

Витебская :

Витебский государственный индустриально-педагогический колледж;

Могилевская: 

Могилевский государственный химико-технологический техникум, Могилевский государственный университет продовольствия;

г.Минск:

Минский государственный торговый колледж.

11. Литература и другие источники информации
1. Трудовой кодекс Республики Беларусь. Минск, 1999.

2. Единый квалификационный справочник должностей служащих (ЕКСД). Выпуск 18, том 3. Минск. НИИ труда, 2004.

3. Сборник нормативно-методических документов по пенсионному обеспечению.  Минск, 1996.

4. Список тяжелых работ с вредными условиями труда, на которых запрещается применение труда женщин. Постановление Совета Министров Республики Беларусь от 26.05.2000, №765.

5. Сборник официальных документов по охране труда молодежи. Минск, 1995.

6. Перечень медицинских противопоказаний к работе и производственному обучению подростков к профессиям, общим для всех отраслей народного хозяйства. Москва, 1995.

7. Закон Республики Беларусь «Об образовании в Республике Беларусь». Принят 29.10.1991г.//Ведомости Верховного Совета Республики Беларусь.- 1991.-№33 с учетом изменений и дополнений. 

8. Справочник. Абитуриент 2004. Средние специальные учебные заведения Республики Беларусь. - Мн.: Высшая школа, 2004.

9. Справочник. Абитуриент 2004. Высшие учебные заведения Республики Беларусь. - Мн.: Высшая школа, 2004.

10. Мир профессий. В шести книгах. Москва. Молодая гвардия, 1989.

11. Мурашко Г.Н., Юсуф-заде Т.З. Инструкция по проведению профессиональной врачебной консультации подростков. Москва, 1990.

ДОПОЛНИТЕЛЬНАЯ ИНФОРМАЦИЯ

НАЗВАНИЕ ПРОФЕССИИ

Шеф-повар

РАЗДЕЛ

Должности служащих

ОТРАСЛЬ

Торговля, общественное питание, бытовое обслуживание, материально-техническое снабжение

ОБРАЗОВАНИЕ

Среднее специальное или высшее

КВАЛИФИКАЦИЯ

Квалификация, требующая среднего специального либо высшего образования

УСЛОВИЯ ТРУДА

Связанные с ответственностью за людей, материальные ценности

ОПЛАТА ТРУДА

От 175 до 250 у.е. или от 3 до 4,5 МЗП в месяц 

УРОВЕНЬ ОБЩЕНИЯ

Средний, обычный

СПЕЦИФИКА ТРУДА

Профессия как мужская, так и женская
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