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İŞ ÜNVANI   




:  EXECUTIVE CHEF

BÖLÜM         




:  MUTFAK

SORUMLU OLDUĞU BİR ÜST BİRİM 

:  GM

SORUMLU OLDUĞU ALT BİRİMLER  
:  TÜM MUTFAK VE STEWARDING DEPARTMANI

İŞİN TEMEL FONKSİYONU  :  Otel mutfağını idare, organize ve kontrol etmek, kendisine bağlı olarak çalışan elemanların birbirleri ve diğer departmanlarla koordineli ve uyumlu olarak çalışmalarını sağlamak. GM’ e menü ve porsiyonların hazırlanması, maliyet kontrollerinin yapılması konusunda yardımcı olmak, uygun maliyetle yüksek kalitede yemek üretimini denetlemek.

GÖREVLERİ  : 

· Minimum maliyetle yüksek kalitede yiyecek üretimini sağlayabilmek için araştırma ve analiz yapmak.

· Satın alma safhasından başlayarak malzeme alımı ve seçiminde PM ile (MERKEZ) koordineli çalışmak.

· Stoktaki malzeme kalitesini denetlemek. 

· Tüm yemek ve garnitürlerin miktarlarının uygunluğunu, hazırlanışını, görünüşünü kontrol etmek.

· Menüleri saptamak.

· Special yemekler hazırlamak. (özel gecelerde)

· Aylık mutfak bütçesini planlayarak; maliyet kontrolünü cost control’le birlikte koordine etmek.

· Mutfağın kalite ve randımanını arttırmak için yenilikler aramak.

· Menüleri planlarken misafir istekleri, mevsimsel değişiklikler, tatiller, özel geceler ve istekleri analiz etmek ve onaylamak.

· Hiçbir şekilde geri dönen malzemenin israfına sebep vermeyecek şekilde önlem almak. Malzemeyi değerlendirmek.

· Personel yemeklerinin miktarını saptayarak israfı önlemek.

· Mutfağın ihtiyaç listesini tespit etmek. Market List hazırlayarak, siparişleri PM’ ye iletmek, verdiği siparişleri kontrol etmek.

· Gelen malzemenin alındığını faturaları imzalayarak belirtmek, gelmeyen, reddedilen malzemenin takibini yapmak, yenisini sipariş etmek.

· Gelen malzemenin uygun soğukluk derecelerinde ve uygun yerlerde saklanmasını ve depolanmasını sağlamak, denetimini yapmak.

· Mevsime göre çıkan yiyecek türlerini takip etmek, stoklanmasını sağlamak.

· Kendisine ilgili departmanlardan gelen functionlar, gruplar, VIP’lerle ilgili tüm rapor ve memoları incelemek. Otelin doluluğu veya functionların doğrultusunda iş kapasitesine paralel olarak tabak, bardak, çatal, bıçak gibi kullanılacak malzemeyi Chef Steward’a miktarlarıyla bildirmek.

· Outletlerde kurulacak büfelerin, verilecek yemeklerin yerleşim düzeninin planlamasını yapmak, sunulacak yemeklere uygun olarak organize etmek.

· Servis şekilleri ve sıralamayı takip etmek.

·  Yemeklerde yapılacak süslemeler, dekorlar, buz, yağ, şekerden yapılan heykel ve maketler ile salon displaylerini hazırlamak, hazırlatmak.

· Otelin çevrede iyi tanınması ve imajının korunması, otel müşterilerinin ve personelinin emniyeti ve sağlığı açısından mutfağın temizliğini ve hijyen şartlara uygunluğunu denetlemek, gördüğü aksaklıklar konusunda anında tedbir almak ve gerekli kişileri uyarmak.

· Mutfağın, action-plan doğrultusunda ve bir sene içinde ön görülen değişiklikleri göz önüne alarak yapılacak yenilikler ve ihtiyaçlara göre bütçesini hazırlamak ve analiz etmek.

· Mutfak ekipmanlarının uygun şekilde kullanımını sağlamak ve bakımını yaptırmak.

İDARİ SORUMLULUKLAR :

· Departmanında çalışacak personel sayısını tespit etmek ve personelini seçmek.

· Kalıcı personel sayısı, stajer kadrosu, dolu sezonda uygulanacak personel politikasını takip etmek.

· Mutfak personelinin günlük çalışma programlarını hazırlamak, takip etmek.

· Haftalık ve senelik izin programlarını hazırlamak ve takip etmek.

· Kendisine bağlı olarak çalışan personelin uyumlu ve sistemli bir şekilde çalışmalarını sağlamak.

· Periyodik departman içi toplantılar düzenleyerek departmanın işleyişi, idaresi ve yapılan işlerle ilgili sorunları tartışmak, sorunlara çözüm aramak ve bulmak.

· Mutfakta çalışan personelin eğitim ihtiyaçlarını saptamak; eğitim programları hazırlamak ve uygulamak.

· Departman içinde olumlu fiziki, sosyal ve psikolojik ortamı yaratarak, hedeflere ulaşılmasında elemanlarını motive etmek, iyi ve başarılı personeli ödüllendirerek prodüktiviteyi arttırmak.

· Gerektiğinde yönetim tarafından verilen tüm görevleri yerine getirmek.

ARANAN ÖZELLİKLER:

Eğitim : En az Lise mezunu

Deneyim: En az 5 yıl benzer bir görevde çalışmış olmak

Yabancı Dil: Tercihen İngilizce ya da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Özveri,dürüstlük,Sürekli kendini geliştirmek,mesleki ve kişisel kaliteyi arttırmak,istikrar,eğitimci olmak

İŞ ÜNVANI    




:  SOUS CHIEF

BÖLÜM          




:  MUTFAK

SORUMLU OLDUĞU BİR ÜST BİRİM  
:  EXECUTIVE CHIEF
SORUMLU OLDUĞU ALT BİRİMLER  
:  SICAK CHIEF, SOĞUK CHIEF, PASTANE CHIEF, STW.CHF, KASAP DEMI CHF, SNACK DEMI CHF, PERSONEL DEMI CHF, TRAINER.
İŞİN TEMEL FONKSİYONU  :  Otel mutfağının ve ona bağlı tüm bölümlerin sevk ve idaresini yapar.

GÖREVLERİ  :

· Aşçıbaşının yardımcısıdır.

· Aşçıbaşı olmadığı zamanlarda onun adına tüm işleri yapar, mutfağın sevk ve idaresinden sorumludur.
· Aşçıbaşının direktifleri doğrultusunda çalışır.

· Yapılan işleri takip ederek mutfağın düzenli çalışmasına yardımcı olur.

· Personelin haftalık çalışma programlarını ve yıllık izinlerini ayarlayarak şefe sunar, onaylanan programın uygulanmasına özen gösterir.
· Otele gelen yiyecek malzemelerini teslim alır, eksiklikleri aşçıbaşına bildirir.

· Snack barın ve personel yemekhanesinin hazırlığını yaptırır, yemeklerin kontrolünü yapar.

· Pastahane ve kasaphanenin tertipli, düzenli ve temiz olmasını ve yapılan işin standartlara uygunluğunu kontrol eder.

· Steward departmanı ile yakından ilgilenir, kontrolünü yapar.

· Trainerle yakından ilgilenir, onlara iş bölümü yapar, eğitimleriyle yakından ilgilenir.

· Transfer fişlerini ve captain orderlarını kontrol eder.

· Menüde planlanan yemeklerin hazırlanmasına nezaret ederek büfelere doğru ve zamanında gitmesini sağlar.

· Envanter sayımlarına katılır.

· Kendisine bağlı olarak çalışan personelin eğitimini yapar, performans yetersizliklerini Executive Chıef’e bildirir.

· VIP misafirlere yapılan ikramlarla ile bizzat ilgilenir.

· Personelin kullandığı araç, gereç, makinelerin düzenli, eksiksiz ve arızasız olmasını sağlar.

· Sorumluluk alanlarında yapılan özel temizlik programlarını denetler. Mutfaktaki malzeme eksikliklerini Executive Chıef’e bildirir.

· Misafirlerin memnuniyet ve şikayetlerini Ex.Chıef’e bildirir.

· Güvenlik ve önlem tedbirlerine dikkat eder, uygulanmasını sağlar.

· Executıve Chıef’in verdiği diğer görevleri üstlenir.

· Gerektiğinde yönetim tarafından verilen tüm görevleri yerine getirir.

ARANAN ÖZELLİKLER:
Eğitim : En az Ortaöğretim mezunu 

Deneyim: En az 5 yıl benzer bir görevde çalışmış olmak

Yabancı Dil: Tercihen  İngilizce

İşin Gerektirdiği Özellikler:Disiplinli,saygılı,araştırmacı olmak.Yöneticilik  ve eğitim verebilme vasıflarına sahip olmak.İnsan ilişkilerinde iyi olmak.

İŞ ÜNVANI   




:  CHIEF SOUCIER  (SICAK ŞEFİ – SOSÇU)

BÖLÜM         




:  MUTFAK

SORUMLU OLDUĞU BİR ÜST BİRİM 

:  SOUS CHIEF

SORUMLU OLDUĞU ALT BİRİMLER  
:  SICAK DEMI CHIEF, SICAK COMMIS CHIEF, SICAK COMMIS, GÖZLEMECİ, TRAINER.

GÖREVLERİ  :  

· Bütün sıcak yemeklerin hazırlanmasından, kontrolünden ve büfeye konuşundan sorumludur.

· Bütün sıcak sosların hazırlanmasından sorumludur.

· Menülerde bulunan sıcak yemekler için ön hazırlık yaptırır, soslarını hazırlar.

· Kendisine ait olan sıcak yemek bölümünün ön hazırlıklarını yaptırır, bunların saklanmasında kullandığı soğuk odalar ve soğuk depoların temizliğini ve düzenlenmesini sağlar.

· Kullandığı ekipmanların temizliğine dikkat eder.

· Ekipmanların doğru kullanılmasını sağlar.

· Chief’lerin yönlendirilmesi ile ilgili verilecek extra işleri yapar.

· Kullanılan malzemenin maliyeti hakkında duyarlı olur.

· Haftalık programında belirtilmiş olan çalışma saatlerine uyar.

· Sorumlu olduğu alt birimlerle uyumlu ve koordineli bir şekilde çalışır.

· Üstlerinin verdiği tüm görevleri eksiksiz yerine getirir.

· Gerektiğinde yönetim tarafından verilen tüm görevleri yerine getirir.

ARANAN ÖZELLİKLER:

Eğitim : En az Ortaöğretim mezunu

Deneyim: En az 3 yıl benzer bir görevde çalışmış olmak

Yabancı Dil: Tercihen İngilizce ya da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Disiplinli,saygılı,olmak.İnsan ilişkilerinde iyi olmak.

İŞ ÜNVANI   




:  CHIEF GARDEMANGER  (SOĞUK BÜFE ŞEFİ)

BÖLÜM        





:  MUTFAK

SORUMLU OLDUĞU BİR ÜST BİRİM  
:  SOUS CHIEF

SORUMLU OLDUĞU ALT BİRİMLER  
:  SOĞUKÇU DEMI CHEF, SOĞUKÇU COMMIS CHEF, SOĞUK COMMIS, TRAINER

GÖREVLERİ  :

· Soğuk büfelerden sorumludur.

· Soğuk büfede hazırlanması gereken pateler, galanitler, terinler ve salataların harçlarını hazırlamak.

· Bütün soğuk sosları servise uygun olarak hazırlamak.

· Et ve Balık türlerinden üretilecek soğuk büfeye ait mamüllerin hazırlanmasında kasaphane ile işbirliği içinde olmak.
· Soğuk yemekleri göze ve damak zevkine hitap edecek bir şekilde dekore eder.

· Yağdan, buzdan ve strafordan yapılan heykelleri hazırlar.

· Açık büfelerin dekoruyla birlikte, belli bir plan çerçevesinde büfeleri kurar.

· Yenilikleri takip eder, yaratıcılığını kullanır.

· Soğuk odaların temizliğini, bakımını, malzemelerin yerleşimini kontrol eder.

· Deniz mahsullerini ve balık belvülerini hazırlar ve dekore eder.

· Kullandığı araç, gereç ve makinaların eksiksiz ve temiz olmasına özen gösterir.

· Sous Chef’in verdiği diğer görevleri yerine getirir.

· Haftalık programda belirlenmiş çalışma saatlerine uyar.

· Gerektiğinde yönetim tarafından verilen tüm görevleri yerine getirir.

ARANAN ÖZELLİKLER:

Eğitim : En az Ortaöğretim mezunu

Deneyim: En az 3 yıl benzer bir görevde çalışmış olmak

Yabancı Dil: Tercihen İngilizce ya da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Disiplinli,saygılı,olmak.İnsan ilişkilerinde iyi olmak.

İŞ ÜNVANI  




:  CHIEF STEAWARD

BÖLÜMÜ    




:  MUTFAK

SORUMLU OLDUĞU BİR ÜST BİRİM 
:  SOUS CHEF

SORUMLU OLDUĞU ALT BİRİMLER  :  ASS.CHEF STW, STEWARDS, TÜM STEWARDING  DEPARTMANI
GÖREVLERİ  :

· Tüm stewarding elemanlarının sevk ve idaresinden sorumludur.

· Yiyecek ve içecek departmanında kullanılan tüm malzemenin temizliğinden, bakımından, uygun şekilde istiflenmesinden, servise hazırlanmasından sorumludur.
· Malzeme temizliğinde uygun ilaçlarla, uygun temizlik malzemelerinin (deterjan, parlatıcı, sökücü vb.) kullanımına dikkat eder, kontrolünü yapar, standart ölçülerde kullanılmasını sağlar.

· Bulaşık makinalarının çalışma zamanları ve kullanımı hakkında stewardları bilgilendirir. Ve makinaların ekipmanların bakımını ve temizliğini yaptırır.

· Çöp odalarının düzen ve temizliğini sağlar.

· Personel yemekhanesinin temizliğini yaptırır.

· Tüm çalıştığı bölümlerin hijyenik kurallara uygun olmasını sağlar.

· Araç ve gereçlerin, temizlik malzemelerinin emniyetli bir şekilde kullanılmasını sağlar. Bölümündekilere öğretir.

· Bölümde çalışan personelin eğitiminden araç ve gereçlerin doğru bir şekilde kullanımından sorumludur.
· Personelin çalışma programını yapar, haftalık ve yıllık izinlerini organize eder.

· Haftalık toplantılar yaparak personelini her konuda bilgilendirir ve onların sorunlarını dinler, çözümler üretir.

· Deposunda bulunan tüm ilaç ve temizlik malzemesini tanır, emniyetli bir şekilde muhafaza eder.

· Chef’lerinin vereceği tüm görevleri yerine getirir.

· Yönetim tarafından verilecek tüm görevleri yerine getirir.

ARANAN ÖZELLİKLER:
Eğitim : En az Orta Öğretim Mezunu
Deneyim:Konu hakkında eğitimli olmak

Yabancı Dil: Tercihen İngilizce ya da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Disiplinli,saygılı,olmak.İnsan ilişkilerinde iyi olmak,yönetici kabiliyetinin olması.

İŞ ÜNVANI   




:  (SOĞUK) DEMİ CHEF PARTY

BÖLÜMÜ      




:  MUTFAK

SORUMLU OLDUĞU BİR ÜST BİRİM 

:  CHEF GARDEMANGER

SORUMLU OLDUĞU ALT BİRİMLER 
:  SOĞUK COMMIS CHEF, COMMIS.

GÖREVLERİ  :

· Chef gardemanger olmadığı zamanlarda onun görevlerini üstlenir.
· Soğuk yemeklerin hazırlanmasına yardımcı olur.

· Soğuk büfelerin kurulmasına, dekorasyonuna ve kaldırılmasına yardım eder.

· Mutfağa geri dönen yemeklerin bir sonraki büfeler için Chef’i ile birlikte, gelen yemeklerin değerlendirmesini yapar. Soğuk dolaplara uygun bir şekilde istifler.

· Kahvaltıcı izinli olduğu zamanlarda onun görevlerini üstlenir.

· Çalıştığı bölümün temizliğinden ve hijyenik kurallara uygunluğundan sorumludur.

· Çalışma programına uyar, eğitim programlarını takip eder, haftalık toplantılara katılır.

· Üstleri tarafından verilen tüm görevleri eksiksiz yerine getirir.

· Yönetim tarafından verilen tüm görevleri yerine getirir.

ARANAN ÖZELLİKLER:

Eğitim : En az Ortaöğretim

Deneyim: En az 3  yıl benzer bir görevde çalışmış olmak

Yabancı Dil: Tercihen İngilizce ya da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Disiplinli,saygılı,olmak.İnsan ilişkilerinde iyi olmak.

İŞ ÜNVANI   




:  (SICAK) DEMI CHEF DE PARTY

BÖLÜMÜ      




:  MUTFAK

SORUMLU OLDUĞU BİR ÜST BİRİM  
:  SOUCIER  (SICAK CHEF)
SORUMLU OLDUĞU ALT BİRİMLER  
:  SICAK COMMIS CHEF, SICAK COMMIS

GÖREVLERİ  :

· Socier chef (sıcakçı) olmadığı zamanlarda onun yerini doldurur, onun tüm görevlerini yapar.

· Sıcak yemeklerin yapımına ve sosların hazırlanmasına yardımcı olur.

· Çalıştığı bölümün her zaman temizlik kurallarına uygun olmasını sağlar, Hotel’in değişik outletlerinde kurulan büfelere giden yemeklerin takibini yapar.
· Sıcak büfelerin kurulmasına ve toplanmasına yardımcı olur.

· Büfelerden geri gelen yemeklerin kontrolünü Chef’i ile birlikte yapar ve bir sonraki büfeler için değerlendirir.

· Çalışma programına uyar, eğitim programlarını takip eder, haftalık toplantılara katılır.

· Üstleri tarafından verilen tüm görevleri eksiksiz yerine getirir.

· Yönetim tarafından verilen tüm görevleri yerine getirir.

ARANAN ÖZELLİKLER:

Eğitim : En az Ortaöğretim

Deneyim: En az 3  yıl benzer bir görevde çalışmış olmak

Yabancı Dil: Tercihen İngilizce ya da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Disiplinli,saygılı,olmak.İnsan ilişkilerinde iyi olmak.

İŞ ÜNVANI   




:  BREAKFAST  COOK  (KAHVALTICI)

BÖLÜMÜ      




:  MUTFAK

SORUMLU OLDUĞU BİR ÜST BİRİM  
:  CHEF GARDEMANGER

SORUMLU OLDUĞU ALT BİRİMLER  
:  SOĞUK COMMIS CHEF, COMMIS

GÖREVLERİ  :

· Sabah kahvaltılarının hazırlığını yapar.

· Kahvaltı büfelerinin kurulması ve dekore edilmesini organize eder ve yapar.

· Kahvaltıda verilen yumurta çeşitlerini, omletleri, krep ve bilinileri, sosis, börek vb, yoğurt ve komposto çeşitlerini, meyve sularını, çay ve kahveyi hazırlar, standartlara ve servis kurallarına göre sunar.

· Soğuk et kesimlerini yapar. (show’lu)

· Kahvaltı büfelerinin toplanmasına yardım eder.

· Şarküteri, kuru ve kahvaltı malzemelerindeki eksiklikleri tespit eder ve chef’ine bildirir.

· Çalıştığı bölümün temizliğinden ve hijyenik kurallara uygun olmasından sorumludur.

· Bir sonraki gün için hazırlıklarını tamamladıktan sonra soğuk mutfağa yardım eder.

· Çalışma programına uyar, eğitim programlarını takip eder, haftalık toplantılara katılır.

· Yönetim tarafından verilen tüm görevleri yerine getirir.

ARANAN ÖZELLİKLER:

Eğitim : En az Ortaöğretim

Deneyim: En az 3  yıl benzer bir görevde çalışmış olmak

Yabancı Dil: Tercihen İngilizce ya da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Disiplinli,saygılı,olmak.İnsan ilişkilerinde iyi olmak.

İŞ ÜNVANI  




:  BOUCHER  (KASAP)

BÖLÜMÜ     




:  MUTFAK

SORUMLU OLDUĞU BİR ÜST BİRİM  
:  SOUS CHEF

SORUMLU OLDUĞU ALT BİRİMLER  
:  KASAP CHEF COMMIS, COMMIS

GÖREVLERİ  : 

· Mutfak önemli bir yeri ve görevi vardır. Mutfağın tüm bölümlerinde kullanılacak her türlü et bu bölümde hazırlanır.

· Bütün etlerin temizlenmesi, muhafazası, kuru ve sulu tuzlama ile yapılacak etlerin hazırlanması, gerektiğinde sosi ve füme çeşitlerinin yapılması.

· Yemeğe uygun eti şekline, cinsine, gramajına uygun olarak hazırlar ve departmanlara ulaştırır.

· Mutfağın tüm bölümleri ile işbirliği içinde olur.

· Soğuk et odalarını ve soğuk et dolaplarını daima temiz tutar.

· Eksik malzeme listesi çıkartır ve sous chef’e iletir.

· Üstlerinin verdiği tüm görevleri eksiksiz yerine getirir.

· Yönetim tarafından verilen tüm görevleri yerine getirir.

ARANAN ÖZELLİKLER:

Eğitim : En az Ortaöğretim

Deneyim: En az 3  yıl benzer bir görevde çalışmış olmak

Yabancı Dil: Tercihen İngilizce ya da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Disiplinli,saygılı,olmak.İnsan ilişkilerinde iyi olmak.

İŞ ÜNVANI  




:  SNACK BAR  (LOBBY BAR) DEMI CHEF

BÖLÜMÜ    




:  MUTFAK

SORUMLU OLDUĞU BİR ÜST BİRİM  
:  SOUS CHEF

SORUMLU OLDUĞU ALT BİRİMLER  
:  CHEF COMMIS, COMMIS

GÖREVLERİ :

· Snack barda çıkacak yemek ve ızgara çeşitlerinin Mise-en place’sını yapar.

· Snack barda çıkacak olan tüm yemeklerin yapımından sorumludur. Izgaraları ve çevirmeleride yapar. (Döner vb.)

· Snack barda mutfak kısmının temizliğinden sorumludur.

· Akşam verilen çocuk büfelerinin hazırlığından ve organizasyonuna yardım eder.

· İşletmede “Antremetier chef”  olmadığı zamanlarda pommes frites, cips gibi sıcak olan garnitürlerin hazırlanmasının yanı sıra hamur işleride görevleri arasındadır.

· Tüm pilav çeşitlerinin yanı sıra makarnaları da hazırlar, hazırlattırır. Pastanede hazırlanan hamurları menü doğrultusunda değerlendirerek ürüne dönüştürür.

· Sous Chef’in verdiği tüm görevleri yerine getirir.

· Gerektiğinde yönetim tarafından verilen tüm görevleri yerine getirir.

ARANAN ÖZELLİKLER:

Eğitim : En az Ortaöğretim

Deneyim: En az 3  yıl benzer bir görevde çalışmış olmak

Yabancı Dil: Tercihen İngilizce ya da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Disiplinli,saygılı,olmak.İnsan ilişkilerinde iyi olmak.

İŞ ÜNVANI 




:  EKMEKÇİ  (BAULANGER)

BÖLÜMÜ     




:  MUTFAK

SORUMLU OLDUĞU BİR ÜST BİRİM  
:  CHEF DE PATİSSERİE

SORUMLU OLDUĞU ALT BİRİMLER  
:  CHEF COMMIS, COMMIS

GÖREVLERİ  :

· Pastane şefine bağlı olarak çalışır.

· Genellikle gece çalışarak kahvaltıda verilmek üzere croısant, danısh, simit, kek, poğaça türü yiyecekleri taze ve zamanında servise hazırlamak.

· Otel’de kullanılacak ekmek çeşitlerini istenilen şekilde hazırlamak.

· Haftalık programda belirtilen çalışma saatlerine uymak.
· Çalıştığı bölümün temizliğinden, ekipmanların ve tezgahların bakımından sorumludur.

· Bölümünde çalışan commis’lere görev başı eğitimi vererek onları yetiştirir.

· Gerektiğinde gece ahçısına yardım eder.

· Yönetim tarafından verilen tüm görevleri yerine getirir.

ARANAN ÖZELLİKLER:

Eğitim : En az Ortaöğretim

Deneyim: En az 3  yıl benzer bir görevde çalışmış olmak

Yabancı Dil: Tercihen İngilizce ya da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Disiplinli,saygılı,olmak.İnsan ilişkilerinde iyi olmak.

İŞ ÜNVANI   





:  PASTANE  (DEMI CHEF)

BÖLÜMÜ      





:  MUTFAK 

SORUMLU OLDUĞU BİR ÜST BİRİ     

:  CHEF DE PATİSSERİE

SORUMLU OLDUĞU ALT BİRİMLER  

:  CHEF COMMIS, COMMIS
GÖREVLERİ  :

· Pastane şefi izinli olduğu zamanlarda onun görevlerini yapar.
· Büfelere çıkacak olan tatlıların ve meyvaların hazırlığını yapar.

· Bölümünün tüm temizliğinden, dolaplarının organize edilmesinden sorumludur.
· Büfelerin kurulmasına ve toplanmasına yardım eder.

· Geri gelen malzemeyi en iyi şekilde değerlendirir, ertesi günün hazırlığını yapar.

· Toplantılara ve eğitim programlarına katılır.

· Üstlerinin verdiği görevleri eksiksiz takip eder.

· Yönetim tarafından verilen tüm görevleri yerine getirir.

ARANAN ÖZELLİKLER:

Eğitim : En az Ortaöğretim

Deneyim: En az 3  yıl benzer bir görevde çalışmış olmak

Yabancı Dil: Tercihen İngilizce ya da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Disiplinli,saygılı,olmak.İnsan ilişkilerinde iyi olmak.

İŞ ÜNVANI  




:  PERSONEL AHÇISI

BÖLÜMÜ     




:  MUTFAK

SORUMLU OLDUĞU BİR ÜST BİRİM  
:  SOUS CHEF

SORUMLU OLDUĞU ALT BİRİMLER 

:  CHEF COMMIS, COMMIS

GÖREVLERİ  :

· İşletmede çalışan personelin kahvaltılarını ve yemeklerini hazırlamakla yükümlüdür.
· Tespit edilen personel menüsüne uyarak yemeklerin titizlikle hazırlanmasını sağlar.

· Personelin çay saatinin hazırlığını ve planlamasını yapar.

· Personel yemek saatlerinin uygulanmasına özen gösterir.

· Kafeteryanın temiz ve düzenli olmasına dikkat eder.

· Personelin temiz ve düzenli yemek yemesini organize eder.
· Yemeğin personel yemekhanesine taşınmasına ve servisine eşlik eder.

· Eksik erzakları sous chef’e bildirir.

· Mutfak şefinin direktifleri doğrultusunda çalışır.

· Yönetim tarafından verilen tüm görevleri yerine getirir.

ARANAN ÖZELLİKLER:

Eğitim : En az Ortaöğretim

Deneyim: En az 3  yıl benzer bir görevde çalışmış olmak

Yabancı Dil: Tercihen İngilizce ya da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Disiplinli,saygılı,olmak.İnsan ilişkilerinde iyi olmak.

İŞ ÜNVANI   




:  ASS.CHEF STEWARD

BÖLÜMÜ      




:  MUTFAK

SORUMLU OLDUĞU BİR ÜST BİRİM    
:  CHEF STEWARD

SORUMLU OLDUĞU ALT BİRİMLER    
:  STEWARD

GÖREVLERİ  :

· ASS.CHEF steward’ın en büyük yardımcısıdır. Onun olmadığı zamanlarda tüm sorumluluk ondadır.
· Steward’ların çalıştığı alanların kontrolünü yapar, eksik ve aksayan kadroların yerini doldurur.

· Büfelerde çıkan tüm reşoların ve malzemenin temizliğini kontrol eder ve çıkarılmasına, toplanmasına yardımcı olur.
· Personel yemekhanesinin temizliği, çatal, bıçak, kaşık ve personel tabaklarını tek tek kontrol eder, temizletir.

· Mutfaktaki davlumbazların ve soğuk odaların temizliğini kontrol eder ve temizletir.
· Tamiri ve bakımı gereken tüm makine ve ekipmanların tespitini yapar, Chef Steward’a iletir.

· Steward’lar arasındaki iş taksimini yapar, onların takipçisi olur.

· Stewarding deposunun eksiklerini ve kontrolünü yaparak STEWARD ŞEF’ine iletir.

· Yönetim tarafından verilen tüm görevleri yerine getirir.

ARANAN ÖZELLİKLER:

Eğitim : En az Ortaöğretim

Deneyim: En az 1  yıl benzer bir görevde çalışmış olmak

Yabancı Dil: Tercihen İngilizce ya da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Disiplinli,saygılı,olmak.İnsan ilişkilerinde iyi olmak.

İŞ ÜNVANI  





:  STEWARD  (GENEL)

BÖLÜMÜ      




:  MUTFAK

SORUMLU OLDUĞU BİR ÜST BİRİM  
:  ASS.CHEF STEWARD

GÖREVLERİ  :

· Çalıştığı bölümün temizliğinin, bulaşık makinelerinin deterjan ve temizliğini kontrol eder.

· Bulaşıkların yıkanmasını ve istifini yapar.

· Reşoların temizlenmesini ve büfelere taşınması, yakıtlarının kontrolünden sorumludur.

· Bölümündeki tüm çöplerin kontrolünü yapar, dolu olanları boşaltır. Çöp odasının temizliğini yapar.

· Mutfak giderlerinin temizliğine aşırı özen gösterir.

· Kara kazan yıkama işlemini yapar ve düzenini sağlar.

· Çöp odasının organizasyonunu ve istifini yapar.

· Çöp odasını yıkar, çöp kovalarını yıkar ve poşetler takar.

· Tüm ızgara ve ocakların temizliğini yapar.

· Malzemeyi cinslerine göre ayırır ve istifler.

· Kırılacak malzemeyi yıkarken aşırı dikkat eder, kırılmalarını önler.

· Personel yemekhanesinin masa, sandalye ve zemin temizliğini yapar.

· Servis asansörü ve tezgahların temizliğini yapar.

· Boş kasa, bidon, şişe gibi malzemeyi gerekli yerlere götürür ve istiflenmesini yapar.

· Makinelerin kontrolünü yapar, işi bittikten sonra kapatır, uygun bir şekilde bırakır.   
· Steward’la ilgili malzemelerin (çöp poşetleri, deterjan ve diğer kimyasal maddeler) eksiklerini tespit eder ASS.STEWARD CHEF’e bildirir.

· Izgara, fritöz, fırın gibi ekipmanların temizliğini temizlik kurallarına göre titizce yapar.
· Gerektiğinde ızgaraların yakılması işlemini yapar.

· Soğuk odaların ve raflarının temizliğini yapar.

· Yer ocaklarının, gözleme saçının, döner ocaklarının temizliğini yapar, tüplerini kontrol eder, eksik olanlarını Chef’lerine bildirir.

· Üstleri tarafından verilen tüm görevleri yerine getirir.

ARANAN ÖZELLİKLER:

Eğitim : En az Ortaöğretim mezunu

Deneyim: Gerek yok

Yabancı Dil: Gerektirmiyor

İşin Gerektirdiği Özellikler:Disiplinli,saygılı,olmak.İnsan ilişkilerinde iyi olmak,çalışkan olmak

İŞ ÜNVANI   





:  COMMIS CHEF  (GENEL)

BÖLÜMÜ     





:  MUTFAK

SORUMLU OLDUĞU BİR ÜST BİRİM  

:  DEMI CHEF

SORUMLU OLDUĞU ALT BİRİMLER   

:  COMMIS  (ÇIRAK)

GÖREVLERİ  :

· Mutfakta bulunduğu kısmıyla hazırlanan yemeklerin yapımına yardımcı olur.

· Büfelerin kurulmasına, kaldırılmasına, eksikliklerinin tamamlanmasına yardımcı olur.
· Mutfaktaki bölümüyle ilgili ön hazırlıkları yapar.

· Çalıştığı kısmı temizler, düzenler, eksikliklerini tamamlar.

· Usta ahçılara her konuda yardımcı olur.

· Sebze soyma, doğrama, haşlama gibi ön hazırlık işlemleriyle ilgili çalışmaları yapar.
· Eksik malzemelerin tamamlanmasını yapar.

· Kilerin ve soğuk dolaplardaki malzemelerin düzenlenmesini yapar.

· Gelen mutfak malzemelerini gerekli bölümlere commis’lerle birlikte taşır.

· Bölümünde CHEF’lerinin verdiği tüm görevleri eksiksiz yerine getirir.

· Eğitim programlarına katılır.

· Yönetim tarafından verilen tüm görevleri yerine getirir.

ARANAN ÖZELLİKLER:

Eğitim : En az Ortaöğretim Mezunu

Deneyim: En az 1 yıl benzer bir görevde çalışmış olmak

Yabancı Dil:  Tercihen İngilizce ya da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Disiplinli,saygılı,olmak.İnsan ilişkilerinde iyi olmak.

İŞ ÜNVANI   




:  MUTFAK COMMİS

BÖLÜMÜ      




:  MUTFAK

SORUMLU OLDUĞU BİR ÜST BİRİM  
:  CHEF COMMİS

GÖREVLERİ  :

· Usta ahçılara her konuda yardımcı olmak.

· Ahçılar için gerekli olan her türlü malzemenin hazırlığını yapmak.

· Gerekli malzemeleri depodan temin etmek veya anında mutfağın gerekli bölümlerine taşımak.
· Kullanılacak malzemeleri temizlemek, soğuk odaları şeflerin talimatları doğrultusunda düzenlemek.

· Haftalık programda belirtilen çalışma saatlerine uymak.

· Üstleri tarafından verilen tüm görevleri eksiksiz yerine getirmek.

· Yönetim tarafından verilen tüm görevleri yerine getirmek.

ARANAN ÖZELLİKLER:

Eğitim : En az Ortaöğretim Mezunu

Deneyim: En az 1 yıl benzer bir görevde çalışmış olmak

Yabancı Dil:  Tercihen İngilizce ya da Almanca

İşin Gerektirdiği Özellikler:Disiplinli,saygılı,olmak.İnsan ilişkilerinde iyi olmak.
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