_________________________________
(назва установи, організації)


РОБОЧА ІНСТРУКЦІЯ БУФЕТНИКА
(3-й розряд)



ЗАТВЕРДЖУЮ

______________________________

(керівник установи,організації,

 інша посадова особа,

______________________________

уповноважена затверджувати
______________________________

робочу інструкцію)

_________  ____________________

    (підпис)              (прізвище, ініціали)

"___" ____________ ____ р.

I. Загальні положення

1. Буфетник належить до професійної групи "Робітники".

2. Призначення на посаду буфетника та звільнення з неї здійснюється наказом керівника підприємства з дотриманням вимог Кодексу законів про працю України та чинного законодавства про працю.
3. Буфетник безпосередньо підпорядковується ________________________.

4. ______________________________________________________________

______________________________________________________________________.

II. Завдання та обов'язки

Буфетник:

1. Відпускає споживачам кулінарну продукцію, покупні вагові товари, холодні та гарячі страви, закуски, гарячі напої, хлібобулочні, мучні, кулінарні та кондитерські вироби, молочні продукти відповідно до норм їх виходу та відпускання.

2. Нарізає, зважує, порціонує, укладає їжу на тарілки, в салатниці та інший посуд, розливає напої в стакани.

3. Упаковує штучні та вагові товари, що відпускаються.

4. Підраховує вартість покупки, розраховується із споживачами.

5. Отримує продукцію і товари, перевіряє асортимент, кількість та якість товарів за приймально-здавальними документами, відбраковує нестандартні товари за органолептичними показниками та запобігає їх псуванню.

6. Готує продукцію та товари до продажу, викладає їх на буфетному прилавку, встановлює цінники.

7. Перевіряє стан ваговимірювальних приладів.

8. Збирає та здає харчові рештки, тару, скляний посуд, макулатуру.

9. Забезпечує належний санітарний стан у буфеті.

10. Веде необхідний облік, складає та здає товарні звіти, здає виручку та чеки.

11. _____________________________________________________________

______________________________________________________________________.

III. Права

Буфетник має право:

1. Вносити на розгляд безпосереднього керівника пропозиції по вдосконаленню роботи, пов'язаної з обов'язками, що передбачені цією інструкцією.

2. В межах своєї компетенції повідомляти безпосередньому керівнику про всі недоліки, виявлені в процесі його діяльності, та вносити пропозиції щодо їх усунення.

3. Вимагати від керівництва підприємства сприяння у виконанні ним посадових обов'язків.

4. ______________________________________________________________

______________________________________________________________________.

IV. Відповідальність

Буфетник несе відповідальність:

1. За неналежне виконання або невиконання своїх посадових обов'язків, що передбачені цією інструкцією, - в межах, визначених чинним законодавством України про працю.

2. За правопорушення, скоєні в процесі здійснення своєї діяльності, - в межах, визначених чинним адміністративним, кримінальним та цивільним законодавством України.

3. За завдання матеріальної шкоди - в межах, визначених чинним цивільним законодавством та законодавством про працю України.

4. ______________________________________________________________

______________________________________________________________________.

V. Буфетник повинен знати:

1. Асортимент, властивості готової до споживання продукції та товарів.

2. Способи відбракування нестандартних кулінарних виробів та товарів за органолептичними ознаками.

3. Терміни та температурний режим зберігання та відпускання товарів.

4. Порядок обслуговування споживачів і розрахунку з ними.

5. Правила роботи підприємств громадського харчування.

6. Правила продажу продовольчих товарів.

7. Правила експлуатації сучасних електронних контрольно-касових апаратів.

8. Порядок підрахунку вартості покупки і розрахунку із споживачами.
9. Правила експлуатації відповідних видів технологічного обладнання, ЕККА, виробничого інвентарю, інструменту, ваговимірювальних приладів, посуду, їх призначення та використання в технологічному процесі.

10. Терміни перевірки вагів, клеймування гир.

11. Правила складання товарних звітів та здавання виручки.

12. Способи і правила пакування товарів і продукції.

13. Правила і норми охорони праці, протипожежного захисту, виробничої санітарії та особистої гігієни.

14. _____________________________________________________________

______________________________________________________________________.

VI. Кваліфікаційні вимоги

- Професійно-технічна освіта з присвоєнням кваліфікації "кваліфікований робітник" за професією продавця продовольчих товарів 3 розряду з формуванням на виробництві професійних умінь і навичок для виконання роботи буфетника. Без вимог до стажу роботи.

- _______________________________________________________________

______________________________________________________________________.

Керівник 
структурного підрозділу:

______
(підпис)

_________________________
(прізвище, ініціали)

"___" ____________ ____ р.

УЗГОДЖЕНО:
Начальник юридичного відділу

______
(підпис)

_________________________
(прізвище, ініціали)

"___" ____________ ____ р.

З інструкцією ознайомлений:
______
(підпис)
_________________________
(прізвище, ініціали)
"___" ____________ ____ р.

