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 افزاری مهارت نرم دانش و مهارت خلاصه شرح شغل

 افزار مدیریت رستوران نرم  -1 تسلط بر فنون آشپزی  -1 اجرای فرآیند تولید غذا -1

 گیری آشپزخانه سیستم سفارش   -2 شناخت مواد اولیه  -2 کنترل کیفیت غذاها  -2

 افزار رسپی نرم  -3 اجرای استاندارد رسپی  -3 هااجرای دقیق رسپی  -3

 افزار انباردارینرم  -4 کنترل کیفیت غذا -4 پخت مدیریت عملیات خط  -4

 Microsoft Excel -5 اصول بهداشت و ایمنی غذا  -5 رعایت استانداردهای بهداشتی  -5

 خصوصیات جسمی و روحی  مهارت ارتباطی  ترجیحی مدارک معتبر 

 تحمل فشار کاری بال  -1 هماهنگی با تیم آشپزخانه  -1 ایمدرک آشپزی حرفه  -1

 دقت و تمرکز -2 ارتباط با مسئول آشپزخانه -2 گواهینامه بهداشت مواد غذایی   -2

 سرعت عمل -3 هماهنگی با سالن  -3 گواهینامه ایمنی و بهداشت کار  -3

 پذیری مسئولیت  -4 انتقال دستورهای کاری  -HACCP  4 گواهینامه -4

 انضباطنظم و  -5 کار تیمی -5 گواهینامه تخصصی آشپزی  -5

 شرح شغل

 شده در سیستم آشپزخانه های ثبتدریافت و اجرای صحیح سفارش  -8 سازی ایستگاه کاری و تجهیزات پیش از شروع سرویس آماده  -1

 هاموقع و صحیح سفارش هماهنگی با سالن برای خروج به -9 سازی مواد اولیه موردنیاز برای تولید غذاآماده  -2

 کنترل میزان مصرف مواد اولیه و جلوگیری از مصرف خارج از رسپی  -10 شدهمطابق رسپی و استانداردهای تعیینتهیه غذاها  -3

 سازی و پخت کاهش ضایعات مواد غذایی در فرآیند آماده  -11 کنترل طعم، دما، حجم، بافت و ظاهر غذاها -4

 نظافت و ضدعفونی ایستگاه کاری و تجهیزات مورد استفاده -12 ها سازی و خروج سفارش بندی آماده رعایت دقیق زمان -5

 به مسئول آشپزخانه... خرابی تجهیزات وو   گزارش کمبود مواد اولیه -13 بررسی کیفیت و سلامت مواد اولیه پیش از مصرف  -6

 آشپزخانه  همکاری در آموزش نیروهای جدید و اجرای دستورالعمل -14 سازی در طول سرویس آشپز و نیروهای آماده هماهنگی با کمک  -7

 های ارزیابی علمکرد تخصصیشاخص های ارزیابی علمکرد عمومیشاخص

 کیفیت و ثبات غذا  -1 مقررات  ت یو رعا یانضباط فرد -1

 دقت اجرای رسپی  -2 و حفاظت از منافع شرکت  یتعهد سازمان -2

 خروج سفارش سرعت  -3 ی میت یو همکار  یمهارت ارتباط -3

 میزان ضایعات مواد غذایی  -4 یاو بلوغ حرفه یر یپذت یمسئول -4

 رعایت استانداردهای بهداشتی  -5 رییتغ رشیتوسعه و پذ ،یر یادگی -5

 


