Functieomschrijving medewerker keuken

FUNCTIEBENAMING (+ DIENST): 
· technisch assistent: medewerker  keuken
Plaats in het ORGANOGRAM:Wat de praktische werking betreft: werkt onder directe leiding van de kok - beheerder.Werkt indirect onder leiding van de directeur van het woonzorgcentrum.
FUNCTIECLASSIFICATIE: D1-D3 (gesco of contractueel)

TE BEGEVEN VOLGENS: aanwerving, bevordering
Hoofddoel van de FUNCTIE:
Instaan voor aangepaste, lekkere, gezonde en genuanceerde maaltijden voor de residenten .

I  Functie-INHOUD:
· T.a.v. residenten:

· instaan voor het maken van kwaliteitsvolle maaltijden/dieetmaaltijden;

rekeninghoudend met de instructies van de kok – beheerder.

· vaat doen, na elke maaltijd.

· de voedingsvoorschriften respecteren.

· T.a.v. collega’s in de keuken:

· doorgeven van alle nuttige informatie.

· een vlotte samenwerking bewerkstellingen.

· deelnemen aan werkoverleg.
· Keuken netjes achterlaten
· T.a.v. kok – beheerder:

· rekening houden met de geuite verwachtingen m.b.t. de maaltijden (o.a. aanpassing aan de individuele gezondheidstoestand van de residenten, éénvormige werkwijze).

· signaleren van behoeften aan nieuwe of bijkomende apparatuur en materialen.

· verlofaanvragen en omruiling te presteren diensten tijdig doorgeven.

· T.a.v. medewerkers in andere diensten van het woonzorgcentrum:

· een vlotte samenwerking bewerkstelligen en indien nodig deelnemen aan dienstenoverschrijdend overleg.

· T.a.v. de directeur van het woonzorgcentrum:

· zuinig omspringen met de voedingswaren.

· correct hanteren en onderhouden van apparaten en machines.

II  middelen en METHODES:
· Voornaamste te hanteren middelen:
· apparatuur en materialen voor grootkeuken;

· onderhoudsmaterialen en -producten.
· HACCP handboek

· Kwaliteitshandboek

· Voornaamste geëigende methodes:
· koken en bereiding van voedingswaren in grootkeuken;

· onderhoudstechnieken, kennis van materialen en producten.
III FUNCTIEPROFIEL:
     a) kennis:
· kennis van het gebruik van de keukenapparatuur of bereidheid tot opleiding.
· kunnen inschatten van de vereiste hoeveelheden.

· kunnen lezen, begrijpen en toepassen van de richtlijnen m.b.t. de vereiste ingrediënten.

· instructies van de kok beheerder  kunnen begrijpen en toepassen.

· op een efficiënte manier het werk kunnen organiseren.

· kennis van HACCP reglementering en bereidheid tot bijscholing.

· kennis van gebruik van onderhoudsmiddelen om de keuken conform de geldende reglementering te onderhouden.

· Basiskennis  dieetleer en bereidheid tot bijscholing.

· basiskennis pc. 

     b) vaardigheden:
· organisatietalent hebben.

· over goede smaak en geurzin beschikken.
· ordelijk werken

· in team kunnen werken

· probleemoplossend en zelfstandig kunnen werken.

· hygiëne bewust zijn.

     c) attitudes:
· veiligheids- en milieubewust zijn.
· zin voor esthetiek (creatief zijn betreffende presentatie van de maaltijden).

· flexibiliteit

· kunnen omgaan met stress(zoeken naar een aanvaardbare werkdruk).

· stiptheid

· zin voor afwerking

· initiatief nemen en vernieuwend werken.

· respecteren van beroepsgeheim.

     d) andere persoonskenmerken:
· goede lichamelijke conditie.
· verzorgd voorkomen en onberispelijk persoonlijke hygiëne.
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