Bttt ivgtienan [ Handbuch Qualitadtsmanagement

Kap.
I R ap

pr Stellenbeschreibung A.6.4.13
Koch / Kdchin

1. Stellenbezeichnung
Koch / Kéchin

2. Stelleninhaber

3. Vorgesetzte Stelle
Kdchenleitung

4. Vertretung
Mitarbeiter/-innen mit abgeschlossener Berufsausbildung zum Koch/Kéchin

5. Nachgeordnete Stelle

Kichenhilfe

Kdchen in der Ausbildung
Praktikanten

Helfer im Freiwilligen Sozialen Jahr

6. gleichgestellt:
anderen Kochen

7. Ziele der Stelle

fur eine gute Lebensqualitat der Bewohner sorgen durch eine angemesse-
ne Versorgung und Verpflegung

durch gezielte MalRnahmen bei der Speiseversorgung den Bewohner zur
moglichst selbstandigen Nahrungs- und Flussigkeitsaufnahme bewegen

Sicherstellung der Qualitat und Quantitat des gesamten Leistungsangebo-
tes

Einhaltung und Uberwachung der Arbeitsablaufe im Kiichenbereich

Arbeiten nach den Hygienevorschriften

8. Tatigkeitsfelder / Aufgaben der Stelleninhaber/in

8. 1 Bewohnerbezogene Aufgaben

Herstellung von Speisen, die sowohl hohen ernahrungsphysiologischen
als auch geschmacklichen Standards entsprechen

Sicherstellung eines hohen optischen Standards der Speisen und ihrer
Darbietung

Planung eines abwechslungsreichen Speiseplanes in enger Absprache mit
der Hauswirtschaftsleitung und dem Heimbeirat

Freigabe/ GF Geprift Bearbeiter Version Datum Seite

Frau Busch QMB QMB QMH 2.3 August 2025 Seite 1 von 5




Bttt ivgtienan [ Handbuch Qualitadtsmanagement

Kap.
I R ap

pr Stellenbeschreibung A.6.4.13
Koch / Kdchin

Annahme von Speisewlnschen von Bewohnern

Annahme und Bearbeitung von Beschwerden und Einleitung von Mal3nah-
men, die die Kundenzufriedenheit wieder herstellen.

Planung der Speisenfolge bei Sonderveranstaltungen (Weihnachtsfeier,
runde Geburtstage usw.)

Individuelle Speisenplanung fur Bewohner in schwierigen Ernahrungssitu-
ationen ( Mangelernahrung, Schluckbeschwerden)

8. 2 Mitarbeiterbezogene Aufgaben

Einteilung, Anleitung und Kontrolle der unterstellten Mitarbeiterinnen
Eigener Beitrag zur Erhaltung eines guten Betriebsklimas

Einhaltung der Unfallverhitungsvorschriften

8. 3 Betriebsbezogene Aufgaben - Planung und Logistik

Beurteilung des Zuliefererangebotes (Konditionen, Preise und Lieferbedin-
gungen) bei Abwesenheit der Klichenleitung

Feststellung der bendtigten Waren unter Bericksichtigung der Bewohner-
wulnsche und saisonaler Gegebenheiten

Bestellung der notwendigen Zutaten

Kontrolle der gelieferten Waren auf Qualitat, Hygienevorgaben, Menge
und Preis

Fachgerechte Einlagerung der verderblichen Waren wie Fleisch, Gemuse,
Fisch oder Obst in Kuhlraume oder Gefriergerate

Uberwachung der Lagervorrate und der Verfallsdaten. Aussortierung und
Beseitigung der verdorbenen Waren

Zuarbeit bei der Erstellung der Speisekarten und Speiseplane
Zuarbeit bei der Planung einer ausgewogenen und gesunden Erndhrung

Zuarbeit bei der Planung der Speisenfolgen insbesondere fur spezielle An-
lasse (Weihnachten, Ostern, Geburtstage usw.)

Vorbereitung

Vorbereitung der Rohwaren nach HACCP
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Herstellung der Speisen

Herstellung und Zubereitung aller bendtigten Speisen und Nutzung moder-
ner Kochtechniken. Insbesondere Herstellung von Suppen, Salaten und
anderen kalten Beilagen, warmen Fleischgerichten, Fischgerichten und
SolRen, warmen Beilagen, Suf3speisen und Geback

Speisen optisch ansprechend anrichten

bestellte Speisen in der korrekten Reihenfolge zur Speisenausgabe vorbe-
reiten

Nachbereitung

Reinigung der Topfe, Pfannen, Mikrowellengerate, Friteusen, Brat- und
Backdofen, Rihr- und Knetmaschinen unter strikter Beachtung der hygieni-
schen Erfordernisse

Entsorgung der hergestellten, aber nicht verwendeten Speisen und Zuta-
ten

korrekte Trennung der Abfalle

Reinigung der Kliche und der Spezialrdaume. Oder: Kontrolle der Reini-
gung durch das Reinigungspersonal

Meldung defekter Gerate an die Klichenleitung

8. 4 Sonstige Aufgaben

Teilnahmen an den vorgegebenen Pflichtveranstaltungen der Einrichtung
z.B. Hygieneschulung

Vorschlage einbringen zur standigen Weiterentwicklung und Verbesserung
des eigenen Leistungsangebotes

Teilnahme an der Entwicklung von neuen Konzepten und Aktivitaten in der
Speisenversorgung

9. Kommunikationsbild

Im Hinblick auf die genannten Ziele unterhalt die Stelleninhaberin / der Stelleninha-
ber Beziehungen

e zu der Geschaftsfuhrung

e zu der Heimleitung
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zu der Pflegedienstleitung
zu der Wohnbereichsleitung
zu der Qualitatsbeauftragten
zu den Pflegekraften

zu den Pflegehilfskraften

zu den Stationshilfen

zu den Praktikanten

zu den Bewohnern

zu den Angehdrigen und sonstigen den Bewohnern nahe stehenden Perso-
nen

zu den Hausarzten
zu den ehrenamtlichen Helfern
zum haustechnischen Dienst

zu anderen Therapiebereichen ( Beschaftigungstherapie)

Die Stelleninhaberin / der Stelleninhaber stellt insbesondere die erforderliche Infor-
mationsweitergabe innerhalb des Kichenteams (z. B. im Rahmen der Ubergabebe-
sprechungen) sicher.

10.
10.1

10.2

Anforderungsprofil

fachliche Qualifikation

gastronomische Ausbildung zum Koch / zur Kéchin
personliche Eignung

korperliche und seelische Stabilitat

Ausgeglichenheit und Geduld
Geschmackssinn und umfangreiche Kenntnisse aus der Ernahrungslehre
positive Einstellung zur Arbeit mit pflegebedurftigen alten Menschen

Fahigkeit und Bereitschaft zu Kommunikation und Kooperation mit Bewoh-
nern, deren Angehorigen, Mitarbeitern und Vorgesetzten

Fahigkeit Verantwortung wahrzunehmen
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¢ Initiative und Einsatzbereitschaft

e Teamfahigkeit

o Konfliktfahigkeit

¢ Organisationsfahigkeit

e Fahigkeit zur standigen und umfassenden eigenen Fortbildung

e Verschwiegenheit und Vertrauenswurdigkeit

Weitere Regelungen

Diese Stellenbeschreibung ist Ausgangspunkt und Grundlage der Mitarbeitergespra-
che. Die Stellenbeschreibung kann jederzeit den betrieblichen und personlichen Ge-
gebenheiten angepasst, bzw. modifiziert werden. Sie ist Anlage des Dienstvertrages.
Im Bedarfsfall missen zusatzliche bzw. andere Aufgaben oder Einzelauftrage Uber-

nommen werden.

Der Stelleninhaber ist dem Berufsgeheimnis gemal} §§ 4 und 5 der Arbeits- und Ver-
tragsrichtlinien verpflichtet. Die Annahme von Geld und Geschenken ist nach dem
Heimgesetz gemal § 14 Absatz 5 untersagt.

Personalentwicklung

Eine Beurteilung der Stelleninhaberin / des Stelleninhabers erfolgt regelmafig (min-
destens einmal jahrlich) im Rahmen von Personalentwicklungsgesprachen. Zustan-
dig fur die Standortbestimmung ist die Heimleitung

Die vorliegende Stellenbeschreibung tritt mit Datum der Unterzeichnung in Kraft und
gilt, bis sie durch eine neue Stellenbeschreibung ersetzt wird.

Die vorliegende Stellenbeschreibung wird spatestens nach drei Jahren Uberprift.

Ludwigshafen, den Stelleninhaber/in
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