Wiener Gesundheitsverbund

Pflege Floridsdorf

Stellenbeschreibung

Allgemeine Beschreibung der Stelle

Direktion/Abteilung/
Organisationseinheit

Betriebswirtschaftliche Direktion/Kiche

Bezeichnung der Stelle

Kichenleitung

Name Stelleninhaber*in

N.N.

Erstellungsdatum

1. Februar 2024

Bedienstetenkategorie/
Dienstpostenplangruppe/
Dienstpostenbewertung
(Dienstpostenbezeichnung)

KUchenleiter*in CIII

Berufsfamilie/Modellfunktion/
Modellstelle
(Dienstpostenbezeichnung gem.
Modellstellenverordnung, Wr.
Bedienstetengesetz 2017)

FGhrung, F_VI 2b/4

Organisatorische Einbindung bzw. Organisatorisches

Bezeichnung der Stelle

Name(n) (optional zu
befillen)

Ubergeordnete Stelle(n)

Leitende Direktion
Betriebswirtschaftliche Direktion

Nachgeordnete Stelle(n)

Koch*innen
Hilfskdchinnen
Kichengehilf*innen

Standige Stellvertretung It.
§ 102 Wiener Bedienstetengesetz

Nein

Wird bei Abwesenheit vertreten von

Koch*in,
Lebensmittelmagazineur*in

Vertritt bei Abwesenheit
(fachlich/personell)
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Befugnisse und Kompetenzen

Personalverantwortung,

eigenverantwortliche Wahrnehmung der Hauptaufgaben

Ressourcenverantwortung

Dienststelleninterne
Zusammenarbeit mit

e Service Center Verwaltung
e Service Center Technik

mit allen Organisationsbereichen des Pflegewohnhauses

Dienststellenexterne
Zusammenarbeit mit

o Auftragnehmer*innen, externe Dienstleister*innen (z.B.

Lieferant*innen, etc.)

¢ anlassbezogen mit Organisationseinheiten des WiGev.
e anlassbezogen mit Angehdrigen und Patient*innen

e Betriebsarztlicher Dienst

Anforderungscode der Stelle

Direkte Fihrungsspanne

4 Mitarbeiter*innen

Modellfunktion ,Fihrung V*:
FUhrung mehrerer &rtlich getrennter
Organisationseinheiten

Beschreibung des Ausmales der
Kund*innenkontakte

Ausmalf der Tatigkeiten in
exponierten Bereichen

Dienstort

Pflege Floridsdorf
A-1210 Wien, Bentheimstralie 5

Dienstzeit (Arbeitszeitmodell)

Gleitzeit MO - FR, Blockzeit von 09:00 — 12:00 Uhr

Beschaftigungsausmal

40 Wochenstunden

Mobiles Arbeiten

O Ja, entsprechend interner Regelung.

Nein, auf Grund der Aufgabenstellung nicht méglich.
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Stellenzweck

Sicherstellung der Speisenversorgung fir Bewohner*innen, Patient*innen bzw. Mitarbeiter*innen unter
Beachtung wirtschaftlicher, qualitativer, ernahrungsbewusster und hygienischer Aspekte sowie unter
Bericksichtigung der einschlagigen Vorschriften.

Sicherstellung eines kooperativen, partnerschaftlichen und teamorientierten Arbeitsklimas mit hoher
Arbeitszufriedenheit.

Zufriedenheit der Kund*innen (Bewohner*innen, Angehérige, Mitarbeiter*innen) mit der

Speisenversorgung.

Maf3stab der Zielerreichung:

o Die Kund*innen sind zufrieden.

o Das eigene Team ist arbeitsfreudig, kompetent, ziel- und kund*innenenorientiert.
o Die relevanten gesetzlichen Vorgaben sind erfullt.

¢ Die budgetdren Rahmenbedingungen sind erreicht.

Hauptaufgaben

Hauptaufgaben:

e Speisenversorgung, unter anderem:

o Organisation/Bestellung von Frischprodukten, Wareneingangskontrolle und

Qualitatskontrolle

o Koordination aller Anforderungen und Lieferungen von der Produktionskiiche
¢ FUhrung der*des Mitarbeiter*innen-Restaurants
e FuUhrung des Kaffeehauses & der GreiBlerei in der Eingangshalle (kein Gewerbebetrieb)
¢ Erstellung und Abrechnung von Dienstplanen der unterstellten Mitarbeiter*innen
e Besprechungen mit der Betriebswirtschaftlichen Leitung
e RegelmiRige Abstimmungsbesprechungen (interdisziplinar) hinsichtlich Kichenanforderungen
e Durchfihrung der Bewirtungen fir Veranstaltungen etc. im Haus gemaR Auftrag der Direktion
¢ Hygienesicherheit nach HACCP und deren Dokumentation
e Beschwerdemanagement fir den Bereich Kiche, Speisen und Speisenversorgung
e FuUhrung eines internen Kontrollsystems fur die Kiche (IKS)
¢ Koordination von Wartungen der technischen Anlagen in der Kiche
o Uberwachung und Kontrolle der Fremdfirma im Geschirrwaschzentrum bzw. der Reinigung
e Kostenstellenverantwortlichkeit mit Rechnungskontrolle, Teilinventarverantwortlichkeit sowie

Anforderung von Equipment, Reinigungsbedarf, Geschirr etc.
¢ Qualitatsmanagement — Qualitatssicherungsmallnahmen
e Teilnahme an Besprechungen, wie z.B. QUAZI (Kichenleiter*innen aller PWH's, Diatologie,
Speisenhersteller usw.)
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FUhrungsaufgaben:

e FUhrung direkt unterstellter Mitarbeiter*innen

e Durchfihrung von Mitarbeiter*innenorientierungsgesprachen (Zielvereinbarungen) bzw.
Teamorientierungsgesprachen und Dienstbesprechungen

o Erstellung der Mitarbeiter*innenbeurteilungen

o Potenziale der Mitarbeiter*innen erkennen und systematische MalRnahmen zur Fdrderung
(fachlich und persénlich) erarbeiten

e Forderung und Motivation der zugeordneten Mitarbeiter*innen

¢ Verantwortung fur die Einschulung der unterstellten Mitarbeiter*innen

¢ Fachaufsicht Gber externes Personal

¢ Fort- und Weiterbildungsmafinahmen

Unterschrift Stelleninhaber*in:
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