Stellenbeschreibung

geméss Beschluss der Mitgliederversammlung des VERBANDES DER KUCHENLEITER/INNEN IN KRAN-
KENHAUSERN UND PFLEGEEINRICHTUNGEN e.V. am 20.10.1997 nach Beratung durch den Deutschen
Verband der Leitungskrafte von Alten- und Behinderteneinrichtungen e.V. (DVLAB)

Bezeichnung
Stelleneinordnung

Berufliche Qualifikation

Direkter Vorgesetzter

Unterstellte Mitarbeiter

Ziele

Aufgaben

Kichenleiter/in im Altenheim
Leiter/in der Kliche innerhalb des Wirtschaftsbereichs

Fachkraft des Verpflegungsbereichs mit abgeschlossener Ausbildung und
Berufserfahrung (Kiichenmeister/in oder Hauswirtschaftsmeister/in /Hauswirt-
schaftsleiter/in) mit zusatzlicher Qualifikation (alternativ)

Weiterbildung oder Zusatzausbildung in Diatetik, Hotelfach, Oekotrophologie
oder Betriebswirtschaft

° mehrjahrige praktische Erfahrung in der Flihrung von einschlagigen Kiichen-
betrieben oder Leiter eines grosseren Gastronomiebetriebes

mehrjahrige Tatigkeit als stellvertretender/de Kiichenleiter/Kiichenleiterin in
einem Altenheim oder einer vergleichbaren Einrichtung

Zusatzausbildung als Heimkoch

o

Heimleitung

Alle im Stellenplan der Kiche aufgefiihrten und zugeordneten Mitarbeiter (z.B.
Produktion und Speisenverteilung, Diatkliche, Spllkiche, Reinigung, Entsorger,
evtl. zugeordnete Bereiche, Personalrestaurant, Cafeteria)

Umfassende Speisen- und Getrankeversorgung der Bewohner, Mitarbeiter und
Gaste unter Beachtung

° der Gewinnung interner und externer Gaste durch ein attraktives gastronomi-
sches Angebot

der Qualitatssicherung

der Erndhrungsphysiologie (seniorengerechte Ernahrung)

der Hygienevorschriften

der 6konomischen und 6kologischen Aspekte

einer zeitgemassen und zielgerichteten Mitarbeiterfihrung

Foérderung der Lebenszufriedenheit der Bewohner

Planung

° Mitwirkung bei der Erstellung eines Leistungs- und Kostenplanes im Rahmen
des vorgegebenen Budgets (Wirtschaftsplan)

¢ Mitwirkung bei der Investitionsplanung fiir die Abteilung

¢ Speisenplanung/kalkulation im Rahmen des Budgets und der Ernahrungsphy-
siologie

Personalwesen

Fachaufsicht und Personalfiihrung

Vorschlagsrecht bei der Personalfiihrung bzw. -entlassung

Aus-, Fort- und Weiterbildung der nachgeordneten Mitarbeiter

Personalbetreuung, Personalinformation, Personalgesprache

Personaleinsatzplanung

Beurteilung der Mitarbeiter

Leistungsvorgabe und -kontrolle

Arbeitssicherheit (Firsorgepflicht der Mitarbeiter)

Eingliederungsgesprache (nach Krankheit usw.)

Betreuung der Auszubildenden



Besondere Befugnisse

Produktion und Speisenverteilung

° selbststandiger Einkauf von Lebensmitteln (Verbrauchsgiitern, Reinigungsmit-
teln usw.)

vorausschauende Produktionsplanung, Rahmenmeniplan fir Normal- und
Sonderkostformen mit Rezepturen und Nahrwertberechnung
Wareneingangskontrolle, Lagerhaltung, Warenausgabe

Speisenzubereitung

Speisenportionierung, Mahlzeitenservice, Qualitatskontrolle

Speisentransport zum Verbraucher, soweit Zustandigkeit im Organisationsplan
besteht

Planung von Sonderveranstaltungen und Aktionen fur die Heimbewohner

o

Uberwachung der Entsorgung

¢ Geschirrreinigung

¢ Entsorgung von Abfallen nach 6kologischen und 6konomischen Gesichtspunk-
ten: Trennung, Zwischenlagerung und Abgabe

° Reinigung des Kiichenbereiches

Qualitatssicherung und Hygiene

¢ Sicherung der Produktionsqualitat

¢ Umsetzung und Kontrolle der Einhaltung aller einschldgigen Gesetze und
Verordnungen

Kommunikation

° Information der Verpflegungsteilnehmer Gber Speisenpléane, Wahimdglichkei-
ten, Bestellsysteme

° Ernahrungsberatung und andere Informationsgesprache

° Kontakt zu Heimleitung, Bewohnerbeiraten (Bewohnern) und allen Abteilungs-
leitern der Einrichtung

Mitwirkung bei Investitionsentscheidungen im Kichenbereich
Mitwirkung bei Bewohnerbefragungen Uber die Speisenversorgung
Mitwirkung bei Entwicklungsplanungen und bei strukturellen Veranderungen



