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Opis stanowiska Pomywaczka
1. Postanowienia ogolne

Pracownika na stanowisku Pomywaczka zatrudnia i zwalnia Kierownik Restauracji.
Pracownik na stanowisku Pomywaczka podlega Kierownikowi Restauracji lub innej
upowaznionej osobie.

Pracownik na stanowisku Pomywaczka w swoich czynno$ciach kieruje si¢ opisem
stanowiska pracy, politykami, regulaminami, procedurami, listami kontrolnymi opisujacymi
standardy restauracji i firmy, poleceniami i poleceniami Kierownika Restauracji,
poleceniami, zleceniami i instrukcjami 0sob ktorzy znajdujg si¢ na najwyzszym poziomie w
strukturach spotek

2. Obowiazki stanowiskowe

Zgodnie z funkcjami pionu strukturalnego, pracownik na stanowisku Pomywaczka musi

wykonywac :

2.1.  Ukonczy¢ niezbgdne szkolenia wstepne i okresowe oraz by¢ zdolnym do pracy zgodnie ze
standardami firmy (na danym stanowisku), ktore sg okreslone w materiatach szkoleniowych
firmy 1 ktore moga ulega¢ okresowym zmianom.

2.2.  Musi zna¢ i przestrzega¢ zasad opisanych w regulaminach, instrukcjach i innych
dokumentach restauracji i firmy.

2.3.  Wykonywac wszelkie polecenia, zlecenia i zarzadzenia Kierownika Restauracji oraz innych
0sOb znajdujacych sie na najwyzszym szczeblu w strukturze firmy.

2.4.  Musi wywrze¢ pozytywne wrazenie o restauracji i firmie, co prowadzi do zadowolenia gosci
11ch czestszych wizyt w lokalu restauracyjnym.

2.5. Musi zna¢ $rodki myjace i dezynfekujace stosowane w Restauracji i stosowac je zgodnie z
przeznaczeniem, w razie potrzeby stosowac srodki ochrony osobistej podczas uzytkowania.

2.6.  Musi umie¢ korzysta¢ ze zmywarki, zna¢ narzedzia, ktorych nalezy uzywac podczas pracy,
utrzymywaé¢ maszyng¢ w czystosci podczas uzytkowania.

2.7.  Podczas pracy zmianowej nalezy:

- my¢ zastawe stolowa, akcesoria, szklo, sprzet kuchenny i naczynia uzywajac detergentow
1 $rodkow dezynfekujacych (zgodnie z procedurami programu HACCP), uzywajac
zmywarki lub myjki recznej

- oczySci¢ naczynia i inne przybory kuchenne z resztek jedzenia przed myciem

- przenosi¢ czyste naczynia i inne przybory kuchenne na stoty do serwowania

- utrzymywa¢ w czystosci regaly, potki 1 stoly przeznaczone do sortowania i
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przechowywania szkta, naczyn, urzadzen i drobnego sprzg¢tu kuchennego

- utrzymywac w czystosci zlewozmywaki do mycia naczyn i sprzetu

Musi uczestniczy¢ w okresowym generalnym sprzataniu restauracji.

Musi ostroznie i odpowiedzialnie obchodzi¢ si¢ z produktami, sprzetem, zapasami i innymi
aktywami materialnymi restauracji i firmy.

Musi przestrzega¢ norm 1 zasad higieny oraz mie¢ schludny wyglad, przestrzegaé zasad
uzywania odziezy specjalne;.

Musi przejs¢ terminowe badania lekarskie 1 pracowaé w restauracji, posiada¢ Osobistg

Ksigzeczke Lekarska.
Musi zna¢ i przestrzega¢ wymagan BHP obowigzujacych w restauracji.
Musi utrzymywaé swoje miejsce pracy (jesli jest dostepny - sprzet) w stanie

ognioodpornym. Zobowigzany do przestrzegania wymagan rezimu przeciwpozarowego,
zna¢ lokalizacje srodkéw gasniczych w branzy restauracyjne;.

Musi zna¢ budowe, zasade dziatania i procedurg uzycia $srodkow gasniczych, umiec ich
uzywaé. Musi zna¢ drogi ewakuacyjne i utrzymywac je w nalezytym stanie. Musi znaé
swoje obowiazki i procedury na wypadek pozaru, a w razie potrzeby bra¢ udziat w gaszeniu
pozaru.

Musi utrzymywa¢ wysoki poziom =zainteresowania pracg, mie¢ zawsze profesjonalne
podejscie do pracy, dobrze pracowa¢ bez mentora.

Z wiasnej inicjatywy musi w razie potrzeby pomagac innym pracownikom na zmianie, stale
wspiera¢ prace zespolowa w restauracji.

Musi by¢ mity w komunikacji, uprzejmy wobec gosci i pracownikow przedsigbiorstwa.
Musi by¢ w stanie komunikowac si¢ i stuchaé, by¢ osobg wysoce moralng.

Musi uczestniczy¢ w zebraniach pracownikow.

Musi zastrzega¢ standardy, zasady, procedury restauracji i firmy tylko do wypelniania
swoich obowigzkow stuzbowych i nie ujawnia¢ ich osobom postronnym.

Musi opusci¢ swoje miejsce pracy tylko za zgoda Kierownika Restauracji lub innej
upowaznionej osoby.

Wykonywanie innych obowigzkow, ktére bezposrednio lub posrednio wynikaja z funkcji
stanowiska 1 zakresu dziatalno$ci pracownika na stanowisku Pomywaczka do zmywania
naczyn.

Musi znaé 1 przestrzegaé zasad pracy i dyscypliny produkcyjnej firmy.

W przypadku jakichkolwiek komplikacji nalezy skontaktowaé si¢ z Kierownikiem
Restauracji lub inng upowazniong osoba.

3. Prawa

Pracownik na stanowisku Pomywaczka ma prawo do:

3.1.
3.2.

Do zaptaty wedlug statego harmonogramu.
Ztozy¢ propozycje dotyczace warunkow pracy, zasad pracy.

4. Odpowiedzialno§¢

Pracownik na stanowisku Pomywaczka ponosi nastgpujace obowigzki:

4.1.
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Indywidualna i wspdélna odpowiedzialno$¢ materialna za niezapewnienie zachowania
powierzonych mu warto$ci materialnych nalezacych do Restauracji.

Odpowiedzialno$¢ dyscyplinarna za niewykonywanie obowigzkéw stuzbowych bez
waznych przyczyn.

Odpowiedzialno$¢ dyscyplinarna za nieprzestrzeganie bez waznych przyczyn zasad i
standardow opisanych w instrukcjach i innych dokumentach spotki.
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Zapoznalem si¢ z opisem stanowiska i zobowiazuje¢ si¢ do wykonania
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