OPIS DELOVNEGA MESTA

Naziv delovnega mesta: 

VODJA KUHINJE
Številka delovnega mesta:  

3002
Razvrstitev v tarifni razred: 

V
Opis del in nalog:

· vodenje, organiziranje in kontroliranje dela v kuhinji

· izdelava kalkulacij in normativov

· skrb za nabavo, racionalno zalogo, neoporečnost in skladiščenje živil ter optimalno izbiro živil

· skrb za ekonomično predelavo živil in zagotavljanje ponudbe

· nadzor nad živili in inventarjem

· skrb za red in čistočo osebja in prostorov

· vodenje zahtevanih evidenc

· sodelovanje pri oblikovanju cenovne politike

· sodelovanje z vodjo strežbe

· evidenca opravljenih delovnih ur

· spremljanje in ocenjevanje individualne delovne uspešnosti

· sodelovanje pri oblikovanju ponudbe in različnih akcij prodaje

· spremljanje strokovne literature in sodelovanje na usposabljanjih s svojega področja dela ter mentorstvo in uvajanje sodelavcev

· opravljanje drugih del po nalogu nadrejenega

Zahteve delovnega mesta:
Zahtevana izobrazba (stopnja, smer): 
V. stopnja gostinske ali živilske smeri  
Delovne izkušnje: 



3 leta
Potrebna znanja:



- izpit iz higienskega minimuma

- opravljen zdravstveni pregled za delavce v  živilski stroki
- obvladanje enega tujega jezika






- usposobljenost za delo z osebnim






 računalnikom
Sposobnosti: 


- odlične vodstvene in organizacijske   

sposobnosti 
- občutek za red, čistočo in urejenost delovnih prostorov
- sposobnost prepričljive komunikacije in 

vodenja sodelavcev
Odgovornost:
- za izvajanje poslovanja v skladu z zakoni,  

  predpisi in standardi

