Zatqcznik nr 3 do Zapytania ofertowego — Szczegotowe warunki swiadczenia ustug kucharza

Szczegétowe warunki $wiadczenia ustug kucharza w Dziale Zywienia

w PCZ sp. z 0. 0. w Poddebicach

W oparciu o regulamin organizacyjny obowigzujacy w PCZ sp. z o. o. ustala sie zakres czynnosci kucharza, a

mianowicie:

- w kwestiach nieuregulowanych niniejszg umowa kucharz powinien bra¢ pod uwage zalecenia bezposredniego przetozonego

kucharza tj. Kierownika Dziatu Zywienia,

- kucharz obowigzany jest w swej pracy przestrzegac $cisle wewnetrznych przepiséw dotyczacych prowadzenia kuchni.

Do obowigzkéw kucharza nalezy w szczegdlnosci:
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Przygotowywanie positkéw, przy uzyciu wszystkich surowcéw i produktéw wydawanych z magazynu kuchni.
Dbanie o najwyzszg jakos¢ i smak przygotowywanych positkow oraz o temperature wydawanych positkow.
Porcjowanie potraw od godziny 11:30 do 12:00 i wydawanie positkéw w godzinach: od 13:00 do 14:30,
przestrzeganie gramatur.

Czuwanie nad jakoscig produktéow zywnosciowych i prawidiowe ich przechowywanie oraz magazynowanie
(wypetnianie kontrolek, sprawdzanie termindéw waznosci produktow).

Utrzymanie nalezytej czystosci i porzgdku na stanowisku pracy i w pozostatych pomieszczeniach kuchennych.
Utrzymanie czystosci naczyn, urzadzen i sprzetu (mycie, wyparzanie, dezynfekcja).

Przestrzeganie przepiséw bhp i p/poz.

Przestrzeganie terminéw badan okresowych.

Przestrzeganie tajemnicy stuzbowej.

Przestrzeganie obowigzujgcego regulaminu organizacyjnego i innych zarzadzen wewnetrznych.

Wykonywanie innych czynnosci zleconych przez Kierownika Dziatu Zywienia.

Znajomos¢ zasad dotyczacych zywienia i wcielania ich w przygotowywanie potraw.

Ustalanie estetycznych sposobdéw podawania potraw.

Pobieranie prébek zywnosci potrzebnych do przeprowadzenia badan laboratoryjnych w odpowiedniej gramaturze
nie mniej niz 150 g.

Uczestniczenie w szkoleniach wewnetrznych w celu utrwalenia zasad HACCP.

Racjonalne gospodarowanie powierzonymi produktami a tym samym minimalizowanie strat.

Wydawanie $niadan, obiaddw, kolacji z kuchni gtéwnej na stotéwke.

Przygotowanie positkéw do odbioru z kuchni na poszczegdlne oddziaty wg. wczesniejszego zamodwienia:

- $niadanie sktada sie z: zupa mleczna, goracy napdj, pieczywo mieszane, dodatek nabiatowy, biatko zwierzece,
dodatek ttuszczowy, warzywa

- drugie $niadanie: jogurty, owoce, pasty miesno - warzywne, musy owocowe

- obiad: zupa, drugie danie ziemniaki/kasze rézne/makarony rézne/razowe, biatko zwierzece, warzywa surowe badz
przetworzone

- kolacja: pieczywo mieszane, napdj goracy, dodatek ttuszczowy, dodatek nabiatowy, dodatek biatka zwierzecego,
warzywa, przynajmniej dwa razy w tygodniu kolacja na ciepto w postaci potraw warzywno — miesnych, rybno —

warzywnych.
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19. Zabezpieczenia positkow przed wychtodzeniem, wylaniem.

(Przyjat) (Zatwierdgzit)
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