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Hizmet süresi şartı bulunmamaktadır.





	C. GÖREV / İŞLERE İLİŞKİN BİLGİLER

	Görevin Kısa Tanımı
	Mutfak ve yemekhanelerde hijyeni sağlamak, kullanılan malzeme ve alanları standartlara uygun olarak yıkamak ve temizlemek, bulaşıkhane içerisinde uyumlu çalışma ortamını sağlayarak, yapılması gereken bulaşıkların yıkanması, temizliğin yapılması vb. gibi işlerin yapmak ve yapılmasını sağlamaktır.

	Görev / Yetki ve Sorumlulukları
	· Bütün hijyen kurallarına uyar ve hijyen standartlarını korur.
· Araç ve gereçlerin (tepsi, çatal, bıçak, kaşık, tabak, bardak, kazan vb.) servis öncesi  ve servis sonrası hijyenik bir ortamda temiz halde bulundurulmasını sağlar.
· Mutfak ve yemekhane genel temizliği (kullanım alanında bulunan tüm alanlar) düzenli olarak temizliğinin yapılmasını sağlar ve takip etmekten sorumludur.
· Mutfak ve yemekhanelerde kullanılan malzemeleri (mevcut kullanımda olan bütün bulaşık makineleri, tezgâh, fırın, davlumbaz, tencere, tava, fritözler, ızgara ve vb.) zamanında temizlenmesini ve tekrar kullanıma hazır hale gelmesini sağlar.
· Elektrik ve gazla çalışan bütün pişirme ünitelerinin temizliğinde maksimum dikkati ve özeni gösterir. Kullanımdaki mevcut cihazların elektronik aksamının su almamasına özen gösterir.
· Metal, cam ve porselen malzemelerin temizliğinde maksimum dikkat gösterir ve çöpe malzeme gitmemesine özen gösterir.
· Yıkanan ve temizlenen malzemeleri cinsine göre düzenli olarak yerleştirir.
· Yemek hizmeti öncesi gerçekleştirilmesi gereken ön hazırlıkları yapar.
· İhtiyacı olan temizlik malzemelerinin miktarını depodan çıkarılmak üzere görevlendirilmiş temizlik sorumlusuna bildirir. Bu malzemelerin kontrollü kullanılmasını sağlar.
· Personel hijyen kurallarına uyar. Fiziksel bakımına (saç, sakal, tırnak vb. ) dikkat eder. Temiz, düzgün ve ütülü iş kıyafeti ile çalışır. Çalışma esnasında bone (kep), eldiven, maske, kolluk vb. gerekliyse galoş giyerek eğer ihtiyaç duyulursa hazırlık, pişirme ve servis alanlarında da çalışır.
· Yemek servis edilen bantlarda ihtiyaç duyulursa görev alır.
· Diğer personelle iş bölümü içinde birbirleri ve diğer birimlerle koordineli ve uyumlu olarak çalışır.
· Düzenlenen planlı hizmet içi eğitimlere katılır.
· Görevi ile ilgili iyileştirme önerilerini amirine sunar.
· İş akışına uygun hareket eder.
· Belirlenmiş değişikliklerin sorumlu olduğu alanda uygulanmasını sağlar.
· Amirlerince belirlenen mesai giriş ve çıkışlarına uygun hareket eder.
· Kullanmakta olduğu malzeme, cihaz ve demirbaşları uygun şartlarda, düzgün ve verimli şekilde kullanır ve kullanılmasını sağlar.
· Fiziki alanların ve kullanılan cihaz ve demirbaşların temizliğine dikkat eder.
· Mevcut kullanımda olan alet, ekipman ve cihazların arızalanması veya gerekli olan bakımlarının yapılmasının gerektiği durumlarda Baş Aşçıya ve ilgili birim sorumlusuna bilgi verir.
· Çalışma esnasında gerekli azami güvenlik tedbirlerini alarak çalışır.
· Amirlerince kanun, tüzük, yönetmelik, genel emirler ve diğer mevzuata uygun olarak verilecek her türlü görevi zamanında ve eksiksiz olarak yerine getirir.
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