Zatacznik nr 5 do Regulaminu Organizacyjnego Zespotu Ztobkéw w Raciborzu z dnia 01.12.2021 roku

Zakres czynnoSci

Charakterystyka stanowiska - kucharz

Kucharz wykonuje swoje obowigzki na podstawie prawa a zwlaszcza:
v' Aktow prawnych dotyczgcych zagadnien sanitarno-epidemiologicznych;

v" Kodeksu Pracy;

v Regulaminéw i zarzadzen obowigzujacych w Zespole Ztobkéw w Raciborzu.

OPIS STANOWISKA PRACY

Imie i nazwisko:

Nazwa jednostki

Zespot Ztoboéw w Raciborzu

Nazwa stanowiska

Kucharz

Podporzadkowanie stuzbowe

Dyrektor Zespotu Ztobkéw w Raciborzu

Cel stanowiska

Wspotodpowiedzialnos¢ za zapewnienie sprawnego dziatania placowki
jako instytucji publicznej;

Odpowiedzialno$¢ za jakos$¢ pracy w kuchni;

Zapewnienie sprawnego funkcjonowania pionu zywieniowego;
Kontrola standow magazynowych i odpowiedzialno$¢ za zamoéwienia
zywnosci;

Pomoc w opracowaniu jadlospisu z oceng jakosciowa i iloSciowa
positkow;

Dbanie o jak najwyzsza jako$¢ przygotowywanych positkow;
Odpowiedzialno§¢  za  wlasciwy  stan  sanitarno-higieniczny
wyznaczonych pomieszczen placowki;

Wspotodpowiedzialnos$¢ za catoksztatt pracy.

Wyksztalcenie

Minimum wyksztalcenie $rednie

UmiejetnoSci

Umiejetnos¢ komunikowania si¢ ze wspotpracownikami;
Organizowanie, nadzorowanie, analizowanie;
Rozwigzywanie sytuacji problemowych i konfliktow.

Cechy osobowosci

Uczciwo$¢, punktualno$é, odpowiedzialnosc;
Kultura osobista;

Pracowito$¢ i zaangazowanie;

Rzetelno$c¢;

Operatywno$¢;

Komunikatywno$¢;

Cierpliwo$¢ oraz wrazliwos$¢ na potrzeby dzieci.

Wspélpraca

Z innymi pracownikami;
Z kontrahentami.

Kryteria oceny

Efektywnosc¢ i jakos$¢ pracy;

Gotowos¢ do podejmowania nowych zadan;
Dyspozycyjnos¢;

Nadzor nad realizacja powierzonych zadan;
Podnoszenie kwalifikacji.

)

Zakres obowigzkow:

v' Udzial w opracowywaniu i sporzadzaniu dekadowych jadlospisdw, uwzgledniajacych zasady racjonalnego
zywienia i przygotowywaniu wedtug nich positkow;
v' Terminowe i higieniczne przygotowywanie positkow zgodnie z jadtospisem oraz przestrzeganie ilosci

i jakosci wydawanych positkow;
Dbanie o najwyzsza jako$¢ i smak positkow, wydawanie ich o wyznaczonych godzinach;
Pobieranie z magazynu produktow w ilosciach przewidzianych receptura oraz odpowiednie wykorzystanie

Przygotowanie wszystkich potraw, oszczedne gospodarowanie artykutami spozywczymi;

Utrzymanie w czystosci naczyn, urzadzen, dbatos¢ o uzytkowany sprzet kuchenny;

Sprzatanie kuchni, zaplecza kuchennego i innych wyznaczonych pomieszczen;

Utrzymanie w nalezytym stanie urzadzen elektrycznych oraz zglaszanie wszelkich nieprawidlowosci

Przestrzeganie zasad technologii oraz przepisoOw higieniczno — sanitarnych, dyscypliny pracy, bhp i ppoz.;
Natychmiastowe zglaszanie zwierzchnikowi powstatych usterek oraz wszelkich nieprawidtowosci

v
v
wszystkich pobranych produktéw z magazynu na dany dzien;
v
v
v
v
w dziataniu urzadzen oraz wyposazeniu;
v
v
stanowigcych zagrozenie zdrowia lub zycia;
v’ Przestrzeganie przepisow sanitarnych oraz BHP;
v

Realizowanie innych niz wymienione polecen przetozonego.
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Zakres odpowiedzialnosci za:

Caloksztalt spraw nalezacych do jej obowiazkow oraz za powierzone mienie;
Prowadzenie i przechowywanie niezbgdnej dokumentacji HACCAP;

Stan sanitarno-epidemiologiczny pomieszczen;

Podjete jak i nie podjete decyzje w sytuacjach tego wymagajacych.

Zakres uprawnien:

Planowanie i realizowanie swojej pracy zgodnie z wiedza, standardami ustalonymi w zaktadzie pracy oraz
zasadami etyki;

Zglaszanie uwag, spostrzezen, propozycji zmian organizacyjnych w placoéwce zachowujac droge stuzbowa;
Nadzér nad pracg pomocy kuchenne;j.

Ksztalcenie i doskonalenie

Podnosi kwalifikacje zawodowe;
Dazy do samoksztalcenia;

Przyjetam do wiadomosci: Zatwierdzam:

(data i podpis)



