ZAKRES OBOWIĄZKÓW, UPRAWNIEŃ I ODPOWIEDZIALNOSCI
Kucharz, pomoc kuchenna
……………………………………..
Podległość służbowa: Szef kuchni, Właściciel Firmy

1. Ogólny zakres obowiązków:

· Rzetelne wykonywanie powierzonej pracy, stosowanie się do poleceń przełożonego odnoście pracy pod warunkiem, że nie są one sprzeczne z przepisami prawa pracy oraz z umową o pracę

· Przestrzeganie obowiązującego u Pracodawcy regulaminu Pracy oraz zasad organizacji, porządku i dyscypliny,

· Przestrzeganie czasu pracy obowiązującego w zakładzie

· Przestrzeganie przepisów i zasad bezpieczeństwa i higieny oraz przepisów przeciwpożarowych

· Przestrzeganie tajemnicy Pracodawcy, nieujawnianie informacji, które mogłyby narazić Pracodawcę na szkodę

· Należyta dbałość o miejsce pracy, powierzony sprzęt, maszyny, narzędzia pracy, materiały

· Kształtowanie właściwej atmosfery w miejscu pracy

· Niezwłocznie zawiadomienie przełożonego o zauważonym w zakładzie pracy wypadku albo zagrożeniu życia lub zdrowia ludzkiego oraz ostrzenie osoby znajdujące się w rejonie zagrożenia o grożącym niebezpieczeństwie

· Współdziałanie z pracodawcą i przełożonymi w wypełnianiu obowiązków dotyczących bezpieczeństwa i higieny pracy, zgłaszanie wniosków dotyczących poprawy warunków BHP

· Dbałość o dobro zakładu pracy, chronienie jego mienie
· Zakaz korzystania z prywatnych telefonów komórkowych w czasie pracy

· Zakaz palenia papierosów w miejscu pracy

· Zakaz przebywania na terenie zakładu pracy na pół godziny przed rozpoczęciem, jak i pół godziny po zakończeniu pracy.

· Poszanowanie, kulturalne zachowanie w stosunku do współpracowników i przełożonych

2. Szczegółowy zakres obowiązków:
· Sporządzanie posiłków według norm żywnościowych, menu i zasad higieny żywienia
· Prowadzenie dokumentacji związanej ze sporządzaniem posiłków:

- zapotrzebowanie na artykuły żywnościowe, zamówienia
- udział w przygotowaniu menu,
- udział w sporządzaniu kalkulacji kosztów żywienia itp
· Sprawdzanie towaru dostarczonego przez dostawców pod względem ilości, wagi, miary i jakości
· Znajomość i stosowanie przepisów z zakresu higieny, higieny żywienia, bezpieczeństwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpożarowej.

· Dbałość o należyty stan produktów żywnościowych, właściwe ich przechowywanie
· Zachowanie porządku i czystości podczas sporządzania i wydawania posiłków

· Wydawanie na salę konsumpcyjną dań zgodnych z zamówieniami złożonymi przez klientów
· Dbałość o czystość i właściwy stan techniczny wszelkich urządzeń technicznych w kuchni oraz naczyń  i przyborów do sporządzania i spożywania  posiłków
· Natychmiastowe zgłaszanie szefowi kuchni, lub innym osobom z kierownictwa wszelkich zauważonych usterek, awarii i zagrożeń zaistniałych na terenie kuchni.

4.  Zakres odpowiedzialności :
1. Odpowiedzialny jest za ścisłe przestrzeganie przepisów bhp oraz innych 
       przepisów regulujących funkcjonowanie firmy oraz zarządzeń i poleceń swoich  
       przełożonych.


  2. 
Ponadto ponosi odpowiedzialność:





- dyscyplinarną ,





- karną ,





- cywilną .

Oświadczam ,że zakres czynności i odpowiedzialności jest mi znany i zobowiązuję się do ścisłego jego przestrzegania i wykonywania , zgodnie z przepisami prawa i regulaminu pracy.

Przyjęłam do wiadomości                                              Z A T W I E R D Z A M :

                      i stosowania
