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FUNCTIEBESCHRIJVING

FUNCTIEBENAMING
Hulpkok 

GRAAD
C1 - 3 

FUNCTIEGROEP
Technisch ondersteunend/uitvoerend

SITUERING FUNCTIE IN ORGANISATIE
Afdeling Zorg – Wonen en zorg voor ouderen

MANAGEMENTTEAM/BUDGETHOUDERSCHAP
Neen

ALGEMENE FUNCTIEOMSCHRIJVING
De hulpkok staat zelfstandig in voor de bereiding van aangepaste, lekkere, gezonde en afwisselende warme en koude maaltijden voor bewoners en desgevallend andere gebruikers van de woonzorgvoorzieningen (woonzorgcentrum, serviceflats, ...), rekening houdend met specifieke wensen, noden en gewoontes van de bewoners of gebruikers. De hulpkok staat de keukenverantwoordelijke bij in de planning, organisatie, coördinatie, evaluatie en bijsturen van alle voorbereidende en uitvoerende werkzaamheden in de keuken. De hulpkok draagt samen met de keukenverantwoordelijke en keukenhulpen bij tot de goede werking van de dienst. Je onderhoudt de werkpost en het keukengerei.
Je voert mede toezicht uit op de voorbereiding en op de correcte kwalitatieve en kwantitatieve bereiding van de maaltijden. Je staat samen met de kok in voor de coördinatie en ben je medeverantwoordelijk voor de bereiding, het voorraadbeheer en de bestelling, ontvangst en controle van voedingsmiddelen. Je werkt onder de leiding van en rapporteert aan de keukenverantwoordelijke.


OPDRACHTS- EN RESULTAATSGEBIEDEN
	
FUNCTIEGROEP

	
OPDRACHTS- EN RESULTAATSGEBIEDEN ifv FUNCTIEGROEP

	
FUNCTIE en ORGANISATIEONDERDEEL

	
OPDRACHTS- EN RESULTAATSGEBIEDEN ifv FUNCTIE en ORGANISATIEONDERDEEL


	
Technisch ondersteunend/
uitvoerend 

	
Je plant en organiseert zodanig dat taken en opdrachten tijdig en correct worden uitgevoerd.
Op basis van een onderbouwd en geïntegreerd oordeel neem je de vereiste operationele beslissingen. 
Ordelijk, verzorgd en veilig vervul je jouw taken en opdrachten, met respect voor de materialen.
Je antwoordt duidelijk en begrijpbaar op vragen 
Je laat steeds een verzorgde, professionele en geloofwaardige indruk na bij klanten.

	
Hulpkok / Afdeling Zorg / Wonen en zorg voor ouderen

	
1 uitvoeren van technische taken om de dienst te ondersteunen
2 beheren van technisch materiaal om dit ter beschikking te stellen, te gebruiken en te onderhouden
3 onderhouden van ruimtes (binnenshuis en buitenshuis) om orde en netheid te garanderen
4 rapporteren van onregelmatigheden om te voorkomen dat de netheid en de veiligheid in gevaar komen
5 initiëren van verbeteracties om het beleid te bevorderen en optimaliseren
6 houden van toezicht om de goede werking te verzekeren
7 communiceren met interne contactpersonen om te fungeren als aanspreekpunt voor de leiding
8 opstellen van planningen en/of werkroosters om de goede organisatie te verzekeren





COMPETENTIEPROFIEL

· KERNCOMPETENTIES

	
Klantgerichtheid

	
De medewerker streeft ernaar om de noden en behoeften van de klant te achterhalen en ze efficiënt, effectief, kwalitatief en met de nodige discretie te behandelen.


	
Zin voor kwaliteit
	
Steeds streven naar optimale kwaliteit binnen de afgesproken tijdslimiet, zowel op het vlak van taakuitvoering, het resultaat en de werkwijze.


	
Samenwerken
	
Actief, constructief en gemotiveerd samenwerken met anderen, rekening houdend met ieders talent, cultuur en inzicht om tot een gezamenlijk beter resultaat te komen.


	
Veranderingsbereidheid
	
Open staan voor veranderingen met het oog op verbetering binnen zijn/haar verantwoordelijkheid en zich effectief aanpassen aan nieuwe denkkaders.




· COMPETENTIES FUNCTIEGROEP

	
Plannen en organiseren

	
Structuur aanbrengen in tijd en ruimte. Prioriteiten stellen bij het aanpakken van problemen. Volgt de voortgang in tijd, de kwaliteit van eigen processen en of die van collega's op.


	
Initiatief

	
Uit eigen beweging acties voorstellen en/of ondernemen.


	
Resultaatsgerichtheid

	
Onderneemt concrete en gerichte acties met het oog op het behalen en/of overstijgen van doelstellingen van de dienst of organisatie.


	
Flexibel gedrag

	
Aanpassen van gedrag en handelswijze in functie van situaties om een bepaald doel te bereiken.


	
Nauwgezetheid

	
Taken nauwgezet en met zin voor detail volbrengen. Gepast omgaan met materialen. 




· FUNCTIESPECIFIEKE KENNIS- EN VAKINHOUDELIJKE COMPETENTIES

	
Kennis

	
Productkennis grootkeuken, warenkennis, basiskennis dieetleer, allergieën, menusamenstelling, hygiëne, HACCP normen en voedingsverwachtingen van ouderen. 


	
Specifieke vaardigheden

	
Technische kookvaardigheid, basisvaardigheden organisatie en coördinatie grootkeuken. 
Zin voor orde en hygiëne.
Stressbestendigheid.
Oordeelkundig en veilig omgaan met apparatuur en materialen eigen aan de grootkeuken.
Administratieve vaardigheden.
Bereid zijn tot ploegendienst en weekendwerk.






WERVINGS- EN BEVORDERINGSVOORWAARDEN

· AANWERVING
Cfr. Art 5 tot en met art 9 RPR 


image1.jpeg
» S

OCMW DILSEN-STOKKEM





