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Yoklugunda Vekalet Edecek Personel ~ Gorevlendirilecek Personel

Gorevin/Isin Kisa Tanimi

Karabiik Universitesi iist ydnetimi tarafindan belirlenen amag ve ilkelere uygun olarak; birimin tiim faaliyetleri
ile ilgili, etkenlik ve verimlilik ilkelerine uygun olarak ytiriitiilmesi amaciyla calismalar yapmak. Mutfakla ilgili
isleri ve restoran kisminin islerini ytiriitmek.

Gorev, Yetki ve Sorumluluklar

Uygulama Universite Evinin yemek ve mutfak kisminin islerini yiiriitmek.

Uygulama Universite Evinin restoran kisminin islerini servis gorevlileri ile koordineli yiiriitmek.
Calisma saatlerine riayet etmek. Glindiiz 08:00/16:00 Aksam 14:30/22:30

Glindiiz mesaisi personelinin yapmasit gerekenler: Kahvalti siparislerinin hazirlanmasi, glinliik personel
yemek meniisiine sadik kalarak personel yemegini vaktinde hazir hale getirmek, giiniin tatlisi ve giintin
corbasinin yapilmasi, kahvalti servisinden sonra mutfagin temizlenerek diizene sokulmasi, ertesi
giinilin kahvalti hazirliklarinin yapilmasi. Mentideki kahvalti ve atistirmalik iirtinlerinin stok takibinin
yapilmasi. Toplu yemek organizasyonu varsa ¢orba ve tatlisinin yapilmasi. (+4), (-18) ve kuru gida
depolarinin haftalik her sali giinii temizlenip diizenlenmesi.

Aksam mesaisi personelinin yapmasi gerekenler: Alakart yemek siparislerinin hazirlanmasi. Toplu
yemek organizasyonu varsa ana yemek salata ve diger ihtiyaclarin hazirlanmasi. Mezelerin takibi ve
yapimi. Menilideki ana yemek stoklarinin takibi ve 6n hazirligl. Kapanista tabaklarin yerlerine
yerlestirilmis sekilde ve mutfak temizlenerek ertesi giine hazir hale getirilmesi. Mesai bitimi
makinelerin kapali konuma alinmasi. (+4), (-18) ve kuru gida depolarinin haftalik her cuma giini
temizlenip dlizenlenmesi. Mesai bitimi depo kapilarinin kilitlenmesi.

Genel Sorumluluklar:

Depolarin kapilarinin kilitli tutulmasi.

Mutfakta bulunan cihazlarin bakimi, temizligi ve mutfagin genel temizliginden sorumlu olmak.

Alt mutfak temizligi ve diizeninin takip edilmesi. Glindiiz servis personelleri tarafindan yapilan giindiiz
temizligin saat 15:45’te aksam servis personeli tarafindan yapilan giinliik temizligin saat 22:00’da
kontrol edilmesi.

Kahvalt1 ve yemek rezervasyonlarini miisterinin istedigi saatte hazir hale getirmek.

Gorevi ile ilgili siirecleri Universitemiz Kalite Politikasi ve Kalite Yonetim Sistemi gercevesinde, kalite
hedefleri ve prosediirlerine uygun olarak ytiriitmek.

Bagli oldugu proses ile iist yonetici/yoOneticileri tarafindan verilen diger isleri ve islemleri ytliritmek.
Kurul, Komisyon, Koordinasyon Temsilci listesinde yer alan iiye ve sekretarya gorevlerini
yerine getirmek.

Yukarida yazili olan biitiin bu gorevleri kanunlara ve yonetmeliklere uygun olarak yerine getirirken
bagli bulundugu yoneticilere karsi sorumludur.



