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SAĞLIK KÜLTÜR VE SPOR DAİRE BAŞKANLIĞI
	                                     DİYETİSYEN GÖREV TANIMI
	A. KADRO VEYA POZİSYONUN

	Birimi
	Sağlık Kültür ve Spor Daire Başkanlığı

	Ünvanı
	Diyetisyen

	Sınıfı
	G.İ.H.

	Görevi
	Diyetisyen

	Birim Yöneticisi
	Daire Başkanı

	Bağlı Bulunduğu Yönetici / Yöneticileri
	Şube Müdürü

	Vekâlet
	Gıda Mühendisi/Şef/Şube Müdürü

	B. ATANACAKLARDA ARANACAK ÖZELLİKLER

	Eğitim Düzeyi
	Lisans

	Gerekli Hizmet Süresi
	Hizmet süresi şartı bulunmamaktadır.

	C. GÖREV / İŞLERE İLİŞKİN BİLGİLER

	Görevin Kısa Tanımı
	Üniversitemizde öğrenci ve personelin dengeli beslenebilmesi için yemek hizmetlerinin kontrolünü ve iş akışını takip etmek.

	Görev / Yetki ve Sorumlulukları
	· Personel ve öğrencilerimizin temiz ve hijyen kurallarına uygun mekanlarda öğle ve akşam yemeği hizmeti almasını sağlamak
· Üniversitemizde yemek hizmeti verilen tüm birimlerin hizmet aşamasındaki sorunlarına destek olmak ve iş akışının takibini yapmak.
· Aylık yemek listelerini; personel ve öğrencilerimizin kalori ihtiyaçları, mevsimsel değişiklikler ve gıdaların birbiriyle uyumunu göz önünde bulundurarak ihale şartnamesine uygun olarak kontrol teşkilatı ile birlikte hazırlamak.
· Yemek hizmetinin devamlılığı için yüklenici firma tarafından temin edilen gıda maddeleri ile diğer malzemelerin ihale şartnamesine uygunluğunun takibini yapmak.
· Üniversitemiz mutfağında yüklenici firma tarafından hazırlanan yemeklerin Türk Gıda Kodeksi ile ihale şartnamesine uygun olarak hazırlanması konusunda gerekli tedbirleri almak.
· Yüklenici firma tarafından getirilen gıda maddelerinin muayenelerinin yapılıp mutfağa alınmasından sonra depolama, hazırlama, pişirme ve servisinin yapılmasına kadar geçen sürelerde kontrollerini yapmak.
· İdarenin her türlü sosyal aktivitelerine görevi ile alanlarda gerekli katkıyı vermek.
· Yemek servis alanları ile mutfakta kontrol teşkilatı üyesi olarak gerekli denetimleri yapmak ve aylık hak ediş evraklarını imzalamak ve kontrol etmek.
· Üniversitemiz öğrenci ve personeli için yapılan yemek ihalesi teknik şartnamesini hazırlamak.
· Yemek servis alanları ile mutfağın temiz ve düzenli olmasını sağlamak.
· Yemek servis alanları ile mutfakta hizmet veren yüklenici firma personellerinin hijyen koşullarına uygun davranıp davranmadığının kontrolüne yapmak.
· Araç ve gereçlerin (tepsi, çatal, bıçak, kaşık, tabak, bardak, kazan vb.) servis öncesi ve sonrası sağlıklı bir ortamda bulundurulmasını sağlamak.
· Yemek servis alanların yüklenici firma tarafından çıkarılan yemeklerden mevzuata uygun olarak numuneler almak ve ihtiyaç duyulduğunda laboratuvarlarda tahlilinin yaptırılmasını sağlamak.
· [bookmark: _GoBack]Rektörlük Makamı ve Daire Başkanlığımız tarafından düzenlenen yemek organizasyonlarının hazırlıklarını yapmak, etkinlik süresince başında bulunmak ve gerekli denetimleri yapmak.
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