Co-funded by B0

the European Union CC BY-NC-SA 4.0 DEED

Attribution-NonCommercial-ShareAlike 4.0 International

A
O:
7]
™
Q
=
=
oQ
KAPITEL 3




Co-funded by
the European Union

Co-funded by
the European Union

"Funded by the European Union. Views and opinions expressed are however those of the
author(s) only and do not necessarily reflect those of the European Union or the European
Education and Culture Executive Agency (EACEA). Neither the European Union nor EACEA
can be held responsible for them."

"Von der Europdischen Union finanziert. Die geduBerten Ansichten und Meinungen
entsprechen jedoch ausschlieRBlich denen des Autors bzw. der Autoren und spiegeln nicht
zwingend die der Europadischen Union oder der Europdischen Exekutivagentur fiir Bildung
und Kultur (EACEA) wider. Weder die Europdische Union noch die EACEA kénnen dafiir
verantwortlich gemacht werden."

OSSO

CC BY-NC-SA 4.0 DEED

Attribution-NonCommercial-ShareAlike 4.0 International

This document was created as free learning and teaching material (Open Educational
Resource) and is licensed under Attribution-NonCommercial-ShareAlike 4.0 International.
To view a copy of this license, visit http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/

Learning The World Cuisine

2021-1-DE02-KA220-VET-000034650
www.silentchefs.org

S, ai
ER o } MegaVega
%'. j ,55 o) foresprakare - megavega.se ‘ '

ISTITUTO DEI SORDI
DI TORINO



http://creativecommons.org/licenses/by-nc-sa/4.0/

i Co-funded by
the European Union

KAPITEL 3
Koksledning

Amnen

3.1. Process for koksledning
3.2. Avdelningar/stationer i koket
3.3. Hierarkisk struktur i koket

2]

)
Deaf Chefy

Learning The World Cuisine




Co-funded by
the European Union

3.1. Process for koksledning

Resurserna i kokshanteringen ar arbete, tid, energi, utrustning,
produkter, operativsystem, pengar. For det mesta &r vissa av dessa
resurser begrinsade, sa anstillda eller chefer i koket maste anvidnda
dessa begrdnsade resurser mest effektivt pa ett smart satt. Det gar inte
att hantera kéksprocessen pa annat satt.

Restauranger/hotell etc. maste ha ett valutrustat kok for att kunna utféra
sina matlagnings- och serveringsaktiviteter noggrant och adven i full
Overensstammelse med halsoreglerna. Eftersom koket ar hjartat i
livsmedelsproduktionen bor dess lage i byggnaden och dess sektioner ha
tillrackligt med utrymme, vara utrustade med enheter och maskiner som
kan uppfylla de krav som stalls och ha ett team med kunskap att anvdnda
dessa maskiner pd det mest effektiva sattet. Komplexiteten och
overflodet av koksuppgifter kraver ocksa effektiv planering. Med tanke
pa alla element i koket (antal personal, antal gaster, produktméangd, tid
etc.) bor planering goras i enlighet darmed.

Fran chefskocken som ar kokschef bestar de som arbetar i koket av
koksarbetare  som avdelningschefer, kockar, assistentkockar,
diskmaskiner och stadare. Vid faststdllandet av antalet, egenskaperna
och arbetsuppgifterna for de anstdllda i koket finns det manga faktorer
att ta hansyn till, sasom verksamhetens storlek och typ,
organisationsstrukturen, foretagets placering, kokets fysiska struktur,
utrustningen i koket. Koksorganisationen bestams enligt de faktorer som
namns ovan. Olika nivaer har olika ansvar i kdkets organisationsstruktur.
Koksmastaren heter "Chef de cusine" pa franska och "Executive Chef" pa
engelska. Dessa personer ansvarar for skotseln och organisationen av
koket. Dessutom ansvarar de ocksa for att planera menyn, forbereda
recepten pa matritterna pa menyn, forbereda och genomféra
traningsprogram, anstalla koksteamet och forbereda och kopa de
saknade verktygen, utrustningen och materiallistorna. Kékschefer bor ha
kunskap och fardigheter om alla delar av kdket.

Det finns fem grundlaggande funktioner i kokshantering. Dessa
funktioner kan kallas som delfunktioner som utgoér ledningens funktioner.
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a. Planering

Planering ar det forsta och viktigaste steget i forvaltningsprocessen. Det
ar inte mojligt att utféra andra ledningsfunktioner utan planering. Att
besluta om mal och mal idag med tanke pa framtiden kallas planering.
Oavsett deras titlar maste alla chefer planera, och for att kunna planera
effektivt ar det nédvandigt att ha tillrackligt med information om arbetet
i koket och att dela den informationen. Férutom teoretisk kunskap bor
praktisk kunskap och erfarenhet hallas i forgrunden. Kéksférvaltningen ar
inte fristdende fran verksamhetens Ovriga enheter. Darfér, nar du
planerar menyerna, bor chefer som "mat- och dryckeschef, kokskock,
restaurangchef etc." definitivt inkluderas i processen och inte ignoreras
eftersom de ocksa ar en oskiljaktig del av hela processen. Att ha ett bra
informationsfléde med andra avdelningar och chefer i verksamheten
kommer att paskynda och berika kokets forvaltningsprocess. En rik
kokshantering som kan mota gasternas krav och forvantningar och
aterspegla mat- och dryckeskulturen ar endast mojlig med kunniga och
erfarna kokschefer.

b. Kartldaggning och organisering

Kartlaggning ar processen som inkluderar att identifiera individerna for
att utfora arbetet, bestdmma noédvandiga verktyg, material och metoder
for produktion och bestdamma ordningen och tiden for atgarderna for att
uppratta strukturen som kommer att utféra arbetet och nd malet (Bulug,
2016). Organisation definieras ocksa som en strukturerad process dar
manniskor kombinerar sina anstrdangningar och sin arbetskraft for
specifika &ndamal (Oztas & Ugan, 2002, 5.18).

Nar foretagen vaxer kan problem som valet av de uppgifter som ska
slutféras och de personer som ska utféra dessa uppgifter, tilldelningen
och fordelningen av noédvandiga befogenheter och ansvar och det
hierarkiska arrangemanget bland de anstdllda samt tillhandahallandet av
ekonomiska resurser och foretagens inriktning i enlighet med syftet
uppsta som organisatoriska problem. Att bestamma vad man ska laga for
mat, hur man lagar den, vem den ska tillagas av och gruppera personalen,
gora ett schema for dem, placera och kéra nddvandig utrustning och
verktyg i koket och tillhandahalla lampliga fysiska forhallanden ar alla
delar av dessa processer.
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c. Regi-Genomférande

e Att aktivera kokstjansterna och fa andra att gora lite arbete ar
delar av genomforandefasen. Regifunktionen ar annu viktigare,
sarskilt i ett kok eftersom de ar arbetsintensiva platser. For att
ledningen ska lyckas dr det nodvandigt att kdnna till personalens
onskemal, behov och férvantningar och att l6sa sina problem.
Manniskor har komplexa drag och det ar ofta svart att forsta
dem. Det ar nodvandigt att battre forsta anstdlldas beteende i
arbetsintensiva och langsiktiga arbetsomraden som kok. For att
cheferna ska fa effektivitet fran medarbetarna bor de férsoka
mota deras krav och férvantningar och analysera de problem
som ar relaterade till arbetsplatsen val.

e Detaljerna som ska beaktas sa att exekveringsprocessen i koket
kan vara effektiv ar féljande;

o Chefen maste kunna skapa en laganda i koket.

o Chefen bor forsoka lara kanna medarbetarna i alla aspekter.

e Chefen bor gora tata moten med sina anstallda och tydligt ange
sina férvantningar fran personalen och lyssna pa deras asikter
ocksa.

e Chefen bor forega med gott exempel for sina medarbetare med
sin personlighet och sina beteenden.

e Chefen bor utarbeta for att tilldela och fordela uppgifter till de
anstéllda i enlighet med deras formagor och fardigheter.

e Chefer bor inte ga vilse i detaljer, de bor 6verlamna auktoriteten
och ansvaret i enlighet darmed.

e Chefer maste upprétta ett beldnings- och uppskattningssystem.

e De ska kunna tolerera de misstag som deras anstdllda gor och
stodja sina anstallda for deras personliga utveckling.

e De bor félja upp det arbete som ges.

d. Samordning

En annan fas i forvaltningsprocessen ar samordningen. Det &r den
harmoniska kombinationen av atgdrder som utfors av olika avdelningar
for att uppna de organisatoriska malen. En bra samordning i kbkstjanster
beror pa framgangsrik kommunikation. | kommunikationen mellan
kokschefen, servicechefen och inkdpschefen ar det av stor vikt att
avdelningarna agerar tillsammans och samarbetar val for att bestamma
de viktiga fragorna och uppna malen. Delegering av befogenheter inom
kokstjanster bor ske pa lampligt satt  inom ramen  for
samordningsarbetet. En framgangsrik delegering av befogenheter
sakerstéller att arbetet kan utforas mer effektivt, snabbt och felfritt. Efter
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att myndigheten har delegerats fortsatter delegatorns ansvar.

Vad gor samordning?

e Effektiviteten i forvaltningen 6kar (produktionskvantiteter).

e Hogsta ledningen ar befriad fran 6verdriven arbetsbelastning (kocken
hanterar inte onddiga detaljer).

e Underordnade (sektionschefer etc.) till vilka auktoriteten delegeras
forbereds for hogre positioner.

e En positiv motivation ges for de underordnade som ar auktoriserade.

e En positiv interaktion sdkerstdlls mellan underordnade och
Overordnade.

e Overordnade och underordnade arbetar mer effektivt.

Samordningen ar lattare i smaskaliga kok, men i takt med att
kokstjansterna vaxer blir det svarare att sdkerstidlla en effektiv och
framgangsrik samordning.

e. Kontroll och utvardering

Kontroller och utvardering hjalper till att avgéra om chefen har uppnatt
sina mal eller inte. Det ger en forstaelse for om de planerade
aktiviteterna genomfordes eller inte, och om inte, av vilka skal de inte
kunde genomforas. Planering och kontroll ar oskiljaktiga. Att jamféra
arbetena med planerna och géra nodvandiga justering vid avvikelser ar
nodvandiga for att foretaget ska kunna fortsatta och utveckla sin
verksamhet i framtiden. For att kunna utféra en inspektion i kdket ar det
nodvandigt att bestdmma standarderna forst. Upprattandet av
standarder i koket kan uppnas genom att genomfora kvalitets-, hygien-
och kostnadsstudier. Dessutom bor inspektionsarbetet som ska utforas i
koket ocksa omfatta de anstalldas hygien, utrustning, produkter, matens
kvalitet (farskhet, lackerhet, struktur, smak) och kostnaden for
produkterna.
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3.2. Avdelningar/Stationer i koket

Assisterande kock heter “Sous Chef” pa franska. En Sous Chef ansvarar
for all fysisk drift av koket. Uppgiftsfordelningen for de anstéllda i kdket,
arbetsplanerna och iordningstallandet av koket i organisationer hor till
deras uppgifter. De arbetar i samordning med kocken. Antalet
assistentkockar i ett foretag kan variera beroende pa verksamhetens
storlek.

Sektionschefer kallas “chef de partie” pa franska. Det ar personalen som
ansvarar for de specifika sektioner som de har till uppgift att gora i
koket. Antalet avdelningschefer 6kar beroende pa foretagets storlek.
Dessa kockar i en stor kbksorganisation ar féljande;

e  Saskock (saute chef)

e  Kallskdnka (chef garde manger)

e  Konditor (chef patissier)

e  Fiskkock (chef poissonier)

e  Entremetier (chef entremettier)

e  Soppkock (chef potager)

e  Kottkock(chef rotisseur)

e  Forrattskock (chef hors d'oeuvrier)
e  Roterande kock (chef tournant)

Avdelningskockar ansvarar for produktionen av alla typer av livsmedel
relaterade till deras avdelning. Avdelningskockar kallas demi chef de
partie pa franska. De ar assistenter till sina avdelningschefer. Under
livsmedelsproduktionsprocessen férbereder de nédvandig utrustning for
sina egna avdelningar och gor den prelimindra beredningen (mise en
plase) av de material som ska anvdndas i maltiderna som ska serveras.
Assistentkockar  kallas commies (commis/bussperson) i  kok.
Busspersoner hjadlper andra kockar pa sin avdelning, de tar det material
som kravs fran lagren och tar dem till sin egen station och hjalper till
med matlagningen. Praktikanter de studenter som just har borjat sitt
yrke och arbetar i verksamheten inom ramen for sin yrkesutbildning.
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3.3. Hierarkisk struktur i koket

Allt i ett kok ar inbordes relaterat till varandra. Verksamhetens storlek, typ och organisationsstruktur,
kokets fysiska struktur, den utrustning som ska anvandas och innehallet i menyn som ska tillampas
och tiden paverkar direkt produktionsmangden, antalet anstallda, deras fardigheter och uppgifter for
de anstallda. Medan kokets organisationsstruktur formas efter dessa faktorer uppstar olika typer av
ansvar pa olika nivader inom kokets organisationsstruktur.

-
¢ Chef de Cuisine-Koksmastare
¢ Sous Chef
J
N
¢ Chef de Partie
e Demi Chef de Partie )
-
¢ Aide Cuisinier-Commis
e Larling-praktikant )

Chef de Cusine-Kéksmastare

Koksmastaren eller chef de cuisine ansvarar for den dagliga koksverksamheten. Istallet for att laga
maten hanterar denna kock de ledande aspekterna av att driva koket. Beroende pa verksamhetens
storlek kan de vara hogst upp i kdkshierarkin och rapportera direkt till restaurangchefen eller dgaren.
De har en till stor del évervakande roll, ser till att koket fungerar smidigt och tar ledningen for att
skapa menyer. Denna position badr det overgripande ansvaret for alla aspekter av menyn som
produktionsfasen, kvaliteten pa de produkter som serveras, anstdlla och hantera kékspersonalen,
kontrollera kostnader och motesbudgetar och samordna med avdelningar som inte ar direkt
involverade i livsmedelsproduktion. | arbetsuppgifterna ingar ocksa att skapa nya menyer, inkop,
kostnadsberdkning och schemaldggning av anstéllda. De ansvarar ocksa for koksanlaggningen och
maskiner. Det ar viktigt att kbksmastaren ar erfaren, kunnig, skicklig och en god 6vervakare.

Souschef

Souschef ar nast befél 6ver kdket och en kandidat till att bli koksmastare. Sous Chef tar pa sig mycket
av ansvaret for att driva koket eftersom koksmdastaren har en mer Overgripande roll. De gor
lagerkontrollen i kdket och féljer upp bestéllningar, styr hur maten presenteras pa tallriken och de ar
personalen bakom livsmedelskvalitetskontrollen. De har ocksa en mycket mer praktisk roll som
hanterar den befintliga personalen och utbildar nykomlingar. Pa grund av de manga aspekterna av
deras arbete ar Souschefs i allmdnhet erfarna kockar med hég kunskap inom matlagning, utrustning
och kulinariska tekniker.
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Chef de Partie

De ar kockarna som ansvarar for de olika stationerna i koket dar produktionen sker. Sektionschefer
enligt storleken pa deras foretag ar;

e Varmkokskock (Chef Saucier)

e Kallkokskock (Chef Gadre Manger)

e Konditor (Chef Patissier)

e  Gronsaks- och aggrattskock (Chef Entremetier)

e  Fiskrattskock (Chef Poissonier)

e Fond och soppkock (Chef Potager),

e Kock med ansvar for grillar och liknande maltider (Chef Rotisseur)
e Frukostkock (Chef de Déjeuner)

e  Ersattarkock (rChef Tournant),

e Slaktare (Boucher)

Demi Chef de Partie

Demi Chef de Partie hjdlper stationschefens arbete och ersdtter stationscheferna nar de ar
franvarande, vilket sdkerstaller att allt arbete i koket fortsatter pa ett fullstandigt satt. De foljer noga
hela processen i kdket for att forbattra sin kunskap och erfarenhet.

Aide Cuisinier-Commis

Aide Cuisinier-Commis arbetar som kockassistent pa sin station. Samtidigt som de hjalper till med
enkla matberedningar da och da hjalper de ocksa till med uppgifter som att ha tallrikarna redo for
service, transportera det material som behovs i koket fran lagret/skafferiet till koket.

Larling-praktikant

De ar vanligtvis studenter som studerar pa skolor som utbildar kéksarbetare och som ar nya i det
kulinariska yrket. De far erfarenhet pa jobbet genom att arbeta med skolan eller i koket under
sommarperioden, och de uppfyller de uppgifter som kockarna ger.
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