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REVIZYON BILGiSi

Revizyon Tarihi Aciklama

05.12.2023 Dokiiman genel olarak gbzden gegirildi, SKS 4.1 stirim
kapsaminda revize edilmistir.
Dokiiman yazi karekteri ve yazi tipi boyutu degistirilmistir.

HAZIRLAYAN KONTROL EDEN ONAYLAYAN
INSAN KAYNAKLARI MUDURU KALITE HIZMETLERI MUDURU GENEL MUDUR
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GOREV / UNVAN : Yemekhane Hizmetleri Gérevlisi

CALISTIGI BOLUM : Destek Hizmetleri Miidiirliigi

BAGLI OLDUGU BiRiM - Destek Hizmetleri Miidiirii

KENDISINE BAGLI BiRIMLER -

VEKALET EDEN(LER) Destek Hizmetleri Midiiriiniin atayacag bir diger biri

. YETKINLIK BiLGIiLERIi
OGRENIM : Tercihen Lise derecinde mezuniyet
DENEYIM : Tercihen yemekhane hizmetleri konusunda 1-3 yil tistii tecriibe
ALDIGI EGIiTiM : Yemek, servisi, temizlik ve hijyen konusunda dzel sertifika
KULLANMASI GEREKEN CIHAZ/PROGRAM/EKIPMANLAR:Mutfak ilgili cihazlar.,aletler,malzmeler,
GiZLiLiK GEREKTIREN DURUMLAR  : Hasta ve kurumun biitiin bilgilerinin gizliliginin saglanmas:

CALISMA KOSULLARI : Mevzuatta belirtildigi gibi
DENEME SURESI :2ay
CALISMA RiSKLERI :Hastalardan enfeksiyon bulasmasi, kanuni islemlerin eksik veya
yanhs yapilmasindan dogacak yaptirimlar, hasta ve yakinlarindan
gelebilecek her tiirlii salcirlar, is kazalar
ALMASI GEREKEN EGITIiMLER : Kurum Kalite Egitim Programi, Oryantasyon Egitimi

5. GOREV TANIMI

5.1.Kurumun, Kkalite yonetim misyon ve vizyonuna uygun hedef ve stratejileri dogrultusunda; Kurum igerisindeki Hasta,
hasta yakinlar1 ve c¢alisanlar i¢in siirekli, glivenli nitelikte Kurum enfeksiyon ve giivenlik kurallara uygun olarak
yemekhane isleyisinin iglemlerini yapma bilgi ve becerisine sahip olmak ve uygulamak.

6. GOREV, YETKIiVE SORUMLULUKLARLI:

6.1.Kalite standartlarina uygun olarak, Kurum igerisindeki Hasta, hasta yakinlari ve galisanlar i¢in siirekli, is sagligi &
giivenligi ve enfeksiyon kurallarina uygun olarak kurumun yeme igme isleyisini ve mutfak diizen ve temizligini
saglamakla yiikiimlii olmak,

6.2. Yemekhane personelin gorev tanimina uygun olarak zamaninda géreve gelmesini, kurum forma biitiinliigiine uygun
olarak hijyen sartlarinda isini yapmasini saglamak,

6.3.Gorev yaptigi kurumun isleyisini bilmek ve Akreditasyon ve kalite yonetim sistemi standartlari dogrultusunda
uygulamalarin ger¢eklesmesini saglamakla sorumlu olmak,

6.4.Hasta ve hasta yakinlarinin haklarini bilmek, bu haklara uygun davranmakla sorumlu olmak,

6.5.Hasta ve yakinlarinin kurum igerisinde Engelli ve yaglilara dncelik verilmesinin koordinasyondan sorumlu olmak
6.6. Hasta ihtiyaglarini dikkate alarak en seri ve en dogru sekilde igecek taleplerinin yerine getirilmesi esasina dayali
hizmet bilinci ile hareket etmek,

6.7. Kurum kalite kilik kiyafet ve ¢aliyma prensiplerine uygun davranmak,

6.8. Mutfak malzeme, ekipman, cihaz ve diger tiim demirbaslarin en iyi sekilde ve en uzun vadede kullanilmasini igin
gerekli kosullar1 saglamak.

6.9. Yemekhane atiklarinin atik kurallarina uygun olarak atilmasini saglamak, ¢alisma alaninin temizligini ve diizenini
kontrol etmek

6.10.Hasta ve yakinlarinin ihtiyaglarini, hasta haklari ve memnuniyetine uygun olarak karsilamak,

6.11.Mutfagin gerekli olan malzemelerini kontrol etmek, eksikliklerini ve stok miktarlarini belirlemek, bunlarin
saytmlarini planlamak ve bu siparisleri takip etmek.

6.12. Mutfakta tiim yiyecek ve igeceklerin kalite standartlarinda depolanmasini saglamak ve bu konuda diizenli ilgili cek
listeleri doldurmak, ilgili bolimlerdeki giinliik kontrollerini yapmak ve ilgili check listeleri doldurmak,

6.13. Kurumda verilen tiim kodlarda gérev tanimina uygun gorevini tam ve eksiksiz yerine getirmekle sorumlu olmak,
6.14. Kurum igi zorunlu ve boliime 6zel egitim programlarina ve ilgili komite toplantilarina katilmakla sorumlu olmak,
6.15. Calistig1 alanin diizenine dikkat ederek herhangi bir uygunsuzluk (temizlik, ariza vb.) gérdiigiinde, uygunsuzlugun
giderilmesi igin ilgili birim yoneticisine ve/veya gerekli birimlere haber vermekle sorumlu olmak,

6.16.Acil durum kodlar1 vb. zorunlu egitimlere ve ilgili komitelere katilmak,

6.17. Yonetim tarafindan kanun, tiiziik, yonetmelik ve kalite standartlarina uygun olarak verilecek her tiirlii gorevleri
zamaninda ve eksiksiz olarak yerine getirmek.
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7. GEREKLINITELIKLER

7.1. Tercihen Lise mezunu olmak.

7.2. Tercihen yemekhane hizmetleri konusun da 1-3 yil istii tecriibe sahibi olmak.

7.3.Giiler ylizlii olmak, Otonomiye sahip olmak, kritik diisiinebilen, hizli karar verebilen, liderlik becerileri giiglii olmak.
7.4.Yaratici, sorun ¢dzebilen ve dogru karar verebilme giiciine sahip olmak

7.5. Acil durumlarda stres yonetimi saglayan ve etkili karar verebilme yetisine sahip kisiligi olmak.

7.6. Organizasyon ve koordinasyon becerisine ve ekip ¢aligmasina yatkin olmak,

7.7. Farkli kiiltlirlerden insanlarla etkili bir sekilde ¢alisabilme becerisine sahip olmak.

8. ACIKLAMA :

8.1.Bu belge, istihdam ve i¢ iletisim amacgl olarak belirtilen pozisyonun temel goérev yetki ve sorumluluklarini
tanimlamak i¢in olusturulmustur.

8.2. Calisanin yapmasi gereken biitiin isleri en ince ayrintisina kadar belirlemek amacinda degildir. Tiim ¢alisanlarin
gerektiginde islerini yapmak {izere esnek olmalari ve ek gorevler iistlenmeleri beklenmektedir.

8.3.Kurum organizasyon semasinda degisim ve gelisimler olursa, Gorev taniminiz revize edilebilecektir.

8.4. Is bu, gorev yetki ve sorumluluklarimi okudugumu ve mevcut gérev yetki ve sorumluluklarimi kapsadigini kabul
ediyorum.

GOREVIi KABUL EDEN AD SOYAD :
TARIH - IMZA
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