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ORGANİZASYONDAKİ YERİ: Birim Amirlerine bağlı görev yapar.

GÖREV, YETKİ VE SORUMLULUKLARI:

· Mutfak ve yemekhane hizmetlerinin düzenli ve verimli bir şekilde yürütülmesinde sorumlu olduğu diyetisyen ile koordineli çalışmak ve aylık yemek listelerini birlikte hazırlamak.

· Günlük olarak menüde belirtilen yemeklerin planlamasını yapmak ve yemek yapım aşamasında çalışanların hijyen kurallarına uymasını sağlamak.

· Yemeklerin porsiyon planlamasındaki miktarlarına özen göstermek, günlük yemeğin tat, lezzet ve diğer kontrollerini yaparak, servise sunulmasını sağlamak.

· Sorumlusu olduğu mutfağın bakım ve temizliğini (mutfakta bulunan tüm araç ve gereçler) günlük olarak yapmak, mutfağın her zaman hijyen kurallarına uygun, temiz ve düzenli olmasını sağlamak.

· Çalışma alanı içerisinde kullanılan tüm araç ve gereçlerin yanlış kullanımlara karşı korunmasını sağlamak ve personeli bu konuda bilgilendirmek. 

· Mutfak ekipmanlarının demirbaş, kalibrasyon, bakım-onarım ve yapılan değişikliklere ait kayıtlarını tutmak.

· Mutfak personeline, diyetisyen ile birlikte hizmet içi eğitim sunmak.
· Arızaları raporlayıp bildirmek ve ilgili daire başkanlığından yardım talebinde bulunmak

· Sorumlusu olduğu mutfakta amirlerinin talep ettiği bilgileri vermek
· Yiyeceklerin sağlık şartlarına uygun olarak muhafaza edilmesini sağlamak ve rutin kontrollerini yapmak.
· Mutfakta eksik araç ve gereçlerin tespitini yaparak, satın alma müdürüne bildirmek.
· Ekipmanların özelliklerinde ve kullanım yerlerinde yapılacak değişiklikler için onay alarak bu değişiklikleri yapmak.
· Kılık kıyafet, saç ve sakal bakımı yönlerinden her zaman temiz ve düzenli olmak, hijyen kurallarına uymak.
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