SAMOSTOJNI KUHAR
V restavraciji zaposlimo kuharja/kuharico.
Naloge in odgovornosti:
Naloge in odgovornosti:
1. kuha, vodi, organizira in skrbi za nemoteno delo v kuhinji
2. pomaga in svetuje pri kadrovskih odločitvah 
3. upošteva in skrbi za HACCP nadzor 
4. upošteva, spoštuje in skrbi za varstvo pri delu v kuhinji 
5. skrbi za kontrolo aparatur in strojev v kuhinji, ter poroča 
6. kontrolira in skrbi za pretok količin živil in njihovo kakovost
· naročanje dobaviteljem  
· pazi na količine – optimalne zaloge hrane
· kontrola kvalitete in opozarjanje podrejenih na nepravilnosti
· kontrolira prevzete količine in cene
7. kontrolira, organizira in skrbi  za higieno kuhinje ter zaposlenih v kuhinji
8. določa in pomaga pri pripravi dnevne ponudbe jedilnika
9. pomaga pri načrtovanju dolgoročnih jedilnikov
10. pomaga pri načrtovanju jedilnikov za večje skupine
11. določa in skrbi za recepture jedi in njihovo kontrolo 
12. skrbi za gospodarnost, kvaliteto in časovno pripravo hrane
· optimizacija porabe surovin 
· skrbi, da je kvaliteta izdanih krožnikov in količina surovin v skladu z recepturo
13. skrbi za kontrolo in pravilnost poslovanja naročene hrane gostov
14. rešuje reklamacije in poroča 
15. Izvaja in po potrebi finalizira dogodke dogovorjene s strani vodje gostilne
16. opravlja druga dela in dolžnosti po nalogu vodstva 
· redno se udeležuje tedenskih sestankov in na njih sodeluje
· v roku opravlja zahtevane naloge s strani vodje gostilne
· poroča o opravljenem in predlaga operativne izboljšave
[bookmark: _GoBack]Delovni čas: polni delovni čas.
Zahtevana izobrazba: IV., V.stopnja
Zahtevane delovne izkušnje: 4 – 5 let.
Pričakujemo: Odgovorno in organizirano osebo, vajeno timskega dela,  z znanjem iz stroke.
Ponujamo: Odgovorno delovno mesto, sodelovanje pri vodenju mladega kolektiva, delo v znani slovenski restavraciji, redne dohodke.
Oblika zaposlitve ali sodelovanja: zaposlitev za določen čas.
Poskusna doba: 4 mesece.
Prijavo na delovno mesto z opisanimi delovnimi izkušnjami nam pošljite na nona@copia.si.

