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Organizuje, nadzoruje i kieruje pracg podlegtego personelu w zakresie
obstugi maszyn i urzadzeh gastronomicznych, obstugi konsumentéw oraz
organizacji i technologii produkcji w otwartych i zamknietych zaktadach
zywienia zbiorowego.

obstugiwanie maszyn i urzadzeh gastronomicznych zainstalowanych w
czesci handlowej i produkcyjnej zaktadu oraz nadzorowanie prawidtowosci
eksploatacji tych urzadzen (maszyny do obrébki zimnej surowca,
urzgdzenia grzejne: elektryczne i gazowe, automaty i pétautomaty,
urzadzenia chtodnicze, kasy rejestracyjne, kelnerskie itp.);
organizowanie i nadzorowanie obstugi konsumentoéw oraz prac w dziale
produkcyjnym placéwek (w tym udzielanie instruktazu
przywarsztatowego w zakresie obstugi maszyn i urzadzen
gastronomicznych, obstugi konsumentéw oraz organizacji i technologii
produkcji);

organizowanie i nadzorowanie przebiegu procesu produkcyjnego
wszystkich asortymentéw potraw zgodnie z obowigzujgcymi recepturami
(odbiér jakosciowy surowcéw i towaréw, magazynowanie, obrébka
wstepna, termiczna, wykonczenie i dekorowanie, ekspedycja);
dokonywanie organoleptycznej oceny potraw i napojéw oraz ocenianie
zgodnosci ich wykonania z przepisami kulinarnymi;

pobieranie préb potraw i napojow do badan laboratoryjnych;
nadzorowanie przestrzegania wymogow sanitarnych oraz bhp w
placéwkach gastronomicznych;

ustalanie asortymentu produkcji i sprzedazy oraz specjalnosci zaktadu
stosownie do typu zaktadu oraz podazy surowcéw i towardéw;
przygotowywanie pracownikéw do wprowadzenia nowych typéw maszyn i
urzgdzen do produkcji i obstugi konsumentéw oraz nowych technologii
sporzadzania potraw;

organizowanie zaopatrzenia materiatowego i surowcowego dla placéwek
gastronomicznych, wspétdziatanie w opracowaniu planow dla zaktadéw
gastronomicznych i rozliczanie sie z ich wykonania;

prowadzenie kalkulacji cen sprzedazy w zaktadach gastronomicznych,
organizowanie pracy magazynu (przechowywanie surowcéw i materiatéw
pomocniczych, prowadzenie dokumentacji magazynowej);
opracowywanie jadtospiséw oraz zestawdw potraw i napojéw, z
uwzglednieniem zasad racjonalnego zywienia;

prowadzenie dokumentacji rozliczeniowej i technologicznej w placéwkach
gastronomicznych;

prowadzenie gospodarki srodkami materialnymi, finansowymi i kadrami w
placéwkach gastronomicznych;

organizowanie i przeprowadzanie kontroli wewnetrznej, ocenianie
prawidtowosci rozwigzan funkcjonalno-uzytkowych, wyposazenia,
organizacji;

opracowywanie projektéw usprawnien i programoéw uzytkowych dla
inwestycji gastronomicznych;

dokonywanie oceny zatozen techniczno-organizacyjnych projektéw



technologicznych lub projektéw modernizacji i adaptacji placéwek.



