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	1.Yemekhane Sorumlusu, Diyetisyen ve Gıda Mühendisine karşı sorumludur ve verilen talimatlara uygun olarak mutfağı organize ve koordine eder.


	2. Yiyeceklerin standart (her zaman aynı kalite ve miktarda) olarak hazırlanıp üretimini sağlamak ve mutfağın yönetim ve organizasyonundan sorumludur. 

	3. Mesaiye başlarken ve mesai bitiminde yemekhanenin, su, elektrik, havagazı emniyetini kontrol eder.

	4. Aşçılar arasında uyumlu çalışmayı, insan ilişkilerini ve iletişimi sağlar.

	5. Personelin çalışma programını diyetisyen ve gıda mühendisi ile birlikte hazırlar.  

	6. Bir önceki menüye uygun mutfağa alınacak malzemelerin listesini yapar

	7. Gelen malzemelerin kontrolünü yapar. Muayene komisyonu üyesidir.

	8. Mutfakta bulunan makine ve ekipmanların talimata uygun kullanılmasını hakkında personelleri bilgilendirir.

	9. Gıda Mühendisi ve Diyetisyenin direktifleri doğrultusunda, tüm menülerin porsiyonlarını belirleyip servis elemanlarına porsiyonlara uygun şekilde dağıtılması talimatını verir. 

	10. Personelin hijyen kurallarına uygun çalışmasını sağlar.

	11. İş sağlığı ve güvenliği kapsamında çalışma talimatlarına uyar ve diğer aşçıları bu konuda uyarıp güvenli bir ortamda çalışmasını sağlar.

	12. Yeni ve değişik menüler hazırlanmasında diyetisyen ve gıda mühendisine yardımcı olur. 

	13. Çıkan yemeklerin kalitesini diyetisyen ve gıda mühendisi ile birlikte kontrol eder.

	14. Hazırlanacak özel yemekler, toplantı yemekleri konusundaki yemek menülerinin yapılmasını koordine eder.

	15. Özel yemeklerin miktar ve sunumuna dönük çalışmaları değerlendirir, bu konudaki çalışmaları diyetisyen ve gıda mühendisi ile birlikte yapar.

	16. Amirinin yemekhane işleri ile ilgili olarak vereceği diğer görevleri yerine getirir.

	17. Hizmet içi ve mesleki eğitimlere katılır.



