Stockholms Utbildningsférvaltningen 2021-11-11
stad Avdelningen for personal och
kompetensforsorjning

Lonekriterier Kokschef

Bedomningen av arbetsprestationen sker arligen. Bedomningsperioden &r kopplad till Ioneavtalet.

Ett samtal om forutsattningar och resultat ska foras i dialog mellan l6nesattande chef och medarbetare,
foretradesvis vid medarbetarsamtal alternativt vid andra samtal om prestation och 16n.

KRITERIER 11234

Arbetsresultat Jag genomfor alagda arbetsuppgifter i tid och med god
kvalitet.

Jag utfor mina administrativa arbetsuppgifter samt
medverkar vid behov i koket och vid matlagningen.

Kommunikationsformaga/ | Jag formedlar kunskap, information och instruktioner till
samarbetsformaga kollegor for att skapa en positiv och siker arbetsmiljo.

Jag ar professionell i min yrkesroll och haller hog
serviceniva for vara gaster, pratar alltid vdl om var mat for
att bidra till en positiv matupplevelse och trivsam
lunchmiljo.

Jag samarbetar med mina kollegor i koket saval som &vrig
personal pa skolan for elevens basta.

Organisationsformaga Jag arbetar sjalvstandigt, planerar, organiserar och satter
granser for mitt arbete.

Jag hanterar oforutsedda handelser och omprioriterar vid
behov.

Ansvar Jag strukturerar och arbetsleder det dagliga arbetet.

Jag ansvarar for att alla maltider hanteras, bereds och
tillagas med storsta omsorg, enligt direktiv, riktlinjer och
lagar.

Jag tar ansvar och initiativ for att utveckla mig sjalv och
verksamheten i syfte att na malen om naringsriktig kost
och minskad klimatpaverkan.

Beddmningsnyckel

1) Forbéttringar behovs for att fylla de krav som stélls i uppdraget. (Handlingsplan uppréttas for 6kad
maluppfyllelse)

2) Uppfyller de krav som stélls i uppdraget.

3) Overtraffar vad som normalt krévs i uppdraget och gér en bra insats.

4) Overtraffar med god marginal vad som normalt krévs fér uppdraget och gér en mycket bra insats.

Behov/6nskemal av kompetensutveckling under det kommande aret:



