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SAĞLIK KÜLTÜR VE SPOR DAİRE BAŞKANLIĞI
BAŞ AŞÇI YARDIMCISI GÖREV TANIMI
	A. KADRO VEYA POZİSYONUN

	Birimi
	Sağlık Kültür ve Spor Daire Başkanlığı

	Ünvanı
	Baş Aşçı Yardımcısı

	Sınıfı
	Memur

	Görevi
	Baş Aşçı Yardımcısı

	Birim Yöneticisi
	Beslenme Hizmetleri Şube Müdürü

	Bağlı Bulunduğu Yönetici / Yöneticileri
	Şube Müdürü / Baş Aşçı

	Vekâlet
	Memur / Aşçı

	B. ATANACAKLARDA ARANACAK ÖZELLİKLER

	Eğitim Düzeyi
	En az ortaöğrenim mezunu olmak

	Gerekli Hizmet Süresi
	

Hizmet süresi şartı bulunmamaktadır.





	C. GÖREV / İŞLERE İLİŞKİN BİLGİLER

	Görevin Kısa Tanımı
	Öğle ve akşam yemeklerinin üretilmesini, temizliği ve düzeni sağlar. Mutfakta ve mutfağa bağlı tüm bölümlerde yemek hazırlama, pişirme, dağıtım ve temizlik ile görevli tüm personelin faaliyetlerinin planlanması, yönlendirilmesi, kontrolü ve koordinasyonundan sorumludur.

	Görev / Yetki ve Sorumlulukları
	
· Baş Aşçı izinde olduğunda yerine bakar.
· Üniversite mutfağını idare, organize ve kontrol eder.
· Fiziksel bakımına (saç, sakal, tırnak, oje, takı, toka vb. ) dikkat eder. Temiz, düzgün ve ütülü üniforma ile çalışır. Çalışma esnasında bone (kep), eldiven, maske, gerekliyse galoş ve özellikle hazırlık, pişirme ve servis alanlarında kolluk giyerek çalışır.
· Personel hijyen kurallarına uyar.
· Mutfakta çalışan diğer personellerin de hijyen ve kılık-kıyafet kurallarına uygun olarak çalışmasından sorumludur.
· Yemekhane ve mutfağın temiz ve düzenli olmasını sağlar, kontrolünü yapar.
· Yemeklerin kaliteli olarak hazırlanabilmesi için gerekli pişirme standartlarının hazırlanmasında Baş Aşçıya yardım eder. 
· Personelin verimli çalışması için gerekli iş yöntemlerinin hazırlanmasında Baş Aşçıya yardım eder.
· Pişecek yemekler için standart lezzet yakalanması ve atıkların önlenebilmesi için standart tarifelerin hazırlanmasını ve aşçıların bu tarifelere uymasını denetlemede Baş Aşçıya yardım eder.
· Yemek hizmetinin tüm aşamalarında(malzeme temini, hazırlık, pişirme, servis) uygunsuzlukların belirlenmesinden sorumludur.
· Yemekhane ve mutfakla ilgili işleyişte oluşabilecek uygunsuzluğun tekrarını önlemek için gerekli düzeltici önlemleri alır.
· Yemek servis edilen bantların tam ve zamanında hizmet vermesinde sorumludur.
· Kendisine bağlı olarak çalışan elemanların iş bölümü içinde birbirleri ve diğer birimlerle koordineli ve uyumlu olarak çalışmasını sağlar.
· Düzenlenen planlı hizmet içi eğitimlere katılır ve katılımı sağlar.
· Görev alanı ile ilgili kayıtları düzenli tutar.
· Görevi ile ilgili iyileştirme önerilerini amirine sunar.
· İş akışına uygun hareket eder ve personel tarafından da uygun hareket edilmesini sağlar.
· Belirlenmiş değişikliklerin sorumlu olduğu alanda uygulanmasını sağlar.
· Personelin çalışma programına ve beklenen standartlara uygunluğunu denetler ve rapor eder.
· Amirlerince belirlenen mesai giriş ve çıkış saatlerine uygun hareket eder ve personelin de mesai saatlerine uygun çalışması denetler.
· Kullanılmakta olan malzeme, cihaz ve demirbaşları uygun şartlarda, düzgün ve verimli kullanmasını sağlar.
· Fiziki alanların ve kullanılan cihaz ve demirbaşların temizliğine dikkat eder.
· Kullanılan cihazların gerekli olan bakımlarının yapılmasını sağlar.
· Daha önce teknik servise iletilen arıza ve taleplerin yerine getirilip getirilmediğini üst yönetime bildirir.
· Sorumlu olduğu alanların, işletme kuralları doğrultusunda düzenli çalışmasını sağlar.
· Sorumlu olduğu alanın düzenini, temizliğini ve servise hazır olmasını sağlar ve denetler.
· Çalışma esnasında gerekli azami güvenlik tedbirlerini alarak çalışır ve personel tarafından da aynı şekilde çalışılmasını sağlar.
· Amirlerince kanun, tüzük, yönetmelik, genel emirler ve diğer mevzuata uygun olarak verilecek her türlü görevi zamanında ve eksiksiz olarak yerine getirir.





[bookmark: _GoBack] 







image1.jpeg




