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1- Bütün sıcak yemekler, soslar, salata, zeytinyağlı, tatlı, pasta ve meze çeşitlerini yapmak ve yemeğin hazırlık işlemlerini yürütür. Bütün (karkas) olarak alınan etlerin aşçıbaşının talimatları doğrultusunda temizlenmesi, ayıklanması ve porsiyonlamadan sorumludur.
2- Besin kayıplarını önlemek için diyetisyenlerin verdiği direktiflere uyar. Tüm yemeklerin standart tarifelere ve diğer prosedürlere uygun bir şekilde pişirilmesini sağlar. 
3-Öğlen, akşam yemeği ve diğer yemek saatlerinde hazırlanan yemekleri gerekli sıcaklık ve hijyenik şartlara uygun olarak dengeli dağıtımını yapar kalan yemekleri muhafaza eder. 
4-Kendi bölümündeki dolap, depo ve benzeri alanların, temizliği, hijyen ve sanitasyonu konusunda ayrıca; makinelerin temizliğinden ve talimata göre kullanılmasından sorumludur. 
5-Mesleği konusunda mevcut gelişmeleri takip eder, hazırlanabilecek yeni menüler konusunda aşçıbaşını ve diyetisyeni bilgilendirir. 
6-İş kazasına meydan vermemek için, araç ve gereçleri ( çelik eldiven, kesmez eldiven, gözlük, önlük, yanmaz eldiven) dikkatli kullanır. İş sağlığı ve güvenliği kapsamında dikkatli ve kurallara uyarak çalışır.
7- Pişirilen yemeklerin zamanında bankoya çıkarılma işlerini yürütür. 
8-Mutfakta uyulması gereken yangın ve genel güvenlik konusunda bilgi sahibi olmalıdır. Çalıştığı alana uygun uygun kıyafette çalışmalı, iş kıyafetlerini temiz tutmalı, kişisel bakımına (el, yüz, tırnak, saç ve sakal temizliği) dikkat etmelidir.
9- Sorumlu diyetisyen tarafından hazırlanmış olan yemek menüsü için gerekli olan gıda maddelerini iaşe listesine göre depodan teslim alır.
10-İaşe deposundan alınan gıda maddelerini mutfak çalışma, gıda hazırlama ve yemek pişirme, servis dağıtım talimatlarına göre hazırlar ve dağıtımını yapar.
11-İş kıyafetlerini temiz tutar iş kıyafeti olmadan mutfağa giremez ve kişisel bakımlarına dikkat eder. Yemek dağıtımı sırasında koruyucu ekipmanlarını (maske, bone, eldiven vb.) eksiksiz kullanır.
12-Yemek hazırlığı ve servisi sırasında Enfeksiyon Kontrol Kurulu’nun belirlediği hijyen kurallarına  ( maske-bone-eldiven, önlük kullanımı) uyar. Hazırlık veya servis işi dışında iş hazırlık kıyafetleri ile dışarı (lavabo, wc, bahçe vb.) çıkamaz. 
13- Pişen yemeklerin bozulmasını, dışarıdan yabancı madde girmesini önleyecek şekilde emniyetini sağlar. Yemeklerin ağzı kapalı şekilde muhafaza ve naklini yapar. 
14-Görev başlarken ve görev bitiminde sorumlu olduğu çalışma alanlarını (dağıtım bankolarını) temiz ve düzenli bırakır. Yemek dağıtımlarını belirlenen gramaj miktarına uyarak kepçe ölçüsüne dikkat ederek yapar. Aşçı gerekli durumlarda bulaşık hizmetinde de çalışır. Bulaşık hizmetlerinde uyulması gereken hijyen kuralları ve İSG kurallarına uymakla da sorumludur.



15- 657 kadrosundan çalışan personel günlük 8 saat, 4/D kapsamından çalışan sürekli işçiler günlük 9 saat süreli haftalık “45 saat” çalışmakla görevlidir. Sürekli işçiler uygun görüldüğü zamanlarda günde en fazla “11 saat” süreli çalıştırılabilirler. 657 kadrosunda çalışan personel devlet memurları görev ve çalışma tebliğine 4/D işçi statüsünde çalışan personel işçi çalışma tebliğinde belirtilen hususların tümüne uygun olarak çalışmakla sorumlu ve görevlidir. Mesai başlama ve bitiş saatlerinde kart okuma ve ıslak imza uygulamasına riayet eder.
16- Diyetisyen ve aşçıbaşına karşı sorumludur. İdare tarafından hazırlanan mesai çalışma listesi ve nöbet listesine uyar. 
17- Amirinin yemekhane işleri ile ilgili olarak vereceği diğer “ temizlik, bulaşık, taşıma, vb.” görevleri yerine getirir.
18- Hizmet içi ve mesleki eğitimlere katılır.

