Nazwa:

Kod:

Synteza:

Zadania

zawodowe:

Szef kuchni (kuchmistrz)
343402

Organizuje i nadzoruje prace podlegtego personelu kuchennego oraz
prowadzi instruktaz technologiczno-techniczny w zakresie produkcji
kulinarnej w zamknietych i otwartych zaktadach zywienia zbiorowego.

planowanie produkcji i ustalanie asortymentu produkcji;

sporzgdzanie zapotrzebowania na surowce do produkcji;
przyjmowanie surowcéw do produkcji i ich ocena;

przeprowadzanie oceny jakosci potproduktéw i wyrobéw gotowych
(ocena organoleptyczna, kulinarna), pobieranie prébek;

planowanie jadtospiséw i prawidiowe zestawianie potraw;
nadzorowanie przebiegu proceséw technologicznych zgodnie z normami,
obowigzujgcymi recepturami i wymogami sanitarnymi w poszczegdlnych
pomieszczeniach produkcyjnych;

prowadzenie instruktazu w zakresie metod i technik sporzgdzania
wyrobow kulinarnych;

wprowadzanie i sporzadzanie nowych potraw wg nowych (wtasnych)
receptur i przepiséw;

przygotowywanie personelu do wprowadzania nowych wyrobdw i
nowoczesnego sprzetu technicznego;

nadzorowanie wydawania potraw z kuchni;

prowadzenie dokumentacji dotyczacej rozliczeh produkcji (rozliczeh
materiatowo-technologicznych);

opracowywanie harmonograméw pracy dla personelu kuchni na
poszczegdlnych stanowiskach, nadzorowanie i rozliczanie czasu pracy,
ocenianie pracy podlegtego personelu;

nadzorowanie przestrzegania przez podlegty personel przepiséw bhp i
ppoz. oraz wymogéw higieniczno-sanitarnych obowigzujgcych w
zaktadach zywienia zbiorowego.



