Formular

1019 %TENHEM
M ita rbeite r-J a h resgesp réch H a uSWi rtSChaft FRIEDRICHSBURG gGMBH
Name, Vorname: Datum:
Arbeitsbereich:
Verpflegungskonzept

(Kenntnisse Organisationsstruktur, Leistungsangebot)

MaRnahmen bei Bewohnern mit unzureichenden Ernahrungszustand
(Flihren der Checklisten, Angebot Patengesprach)

Arbeitssicherheit
(Gestaltung Arbeitsplatz, Bedienen von Geraten und Maschinen)

Hygiene
(Kenntnisse HACCP, personliche Hygiene, Arbeitsplatz)

Verantwortungsvolles Arbeiten
(Speisenzubereitung, Einhalten von Rezepturen, Café-Bestellungen in der Kiiche)

Wirtschaftliches Denken
(Einsatz von Lebensmitteln, Reinigung und Wirtschaftsbedarf)

Arbeitsorganisation
(Ordnung, Ablaufe)
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Dokumentation

Umgang mit Bewohnern
(Patenbesuche, Kommunikation mit Cafébesuchern)

Personliche WeiterbildungsmalRnahmen

Zweiter Teil Bereichsleitung Kiiche und Café

Mitarbeiterfiihrung
(Motivationsfordernde Fiihrung, kooperativer Fiihrungsstil, Standfestigkeit, Konsequenz)

Reflexionsverhalten
(eigene Reflexion, eigene Motivation, Kritikfahigkeit)

Qualitatsmanagement

(Umsetzung im Arbeitsbereich, Informationen an MA, umfassende Kenntnisse liber QM)

Ablauforganisation
(Gestaltung Dienstplan)
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Kontrollverhalten

(Uberpriifung der Nachhaltigkeit von Aufgaben, Umsetzung von Aufgaben, einhalten von Terminen
und Zeitabsprachen, Informationsweitergabe)

Umsetzung Ziele Fachbereich Hauswirtschaft

Wirtschaftliches Denken und Handeln

Forderung des Arbeitsklimas

Eigene Motivation

(FUhrungsentscheidungen annehmen kdnnen)
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