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Birimi Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Baskanlig1
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Yoklugunda Vekéalet Edecek Personel Sare YILMAZ OCAKLIOGLU

Gorevin/Isin Kisa Tanim

Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Baskani’nin kontrol ve koordinesinde, Karabiik Universitesi Kalite Politikas ve Kalite Yonetim
Sistemi ¢er¢evesinde hizmetlerin mevzuata uygun olarak yiiriitiilmesidir.
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13.

Gorev, Yetki ve Sorumluluklar

Ogrenci ve Personellerin kalori ihtiyaglari, mevsimsel degisiklikler ve yemeklerin birbiriyle uyumu goz 6niinde
bulundurularak aylik yemek meniisiinii hazirlamak ve onaylamak

Yemeklerin kalori ve besin degerlerinin dengeli olmasini saglamak,

Mutfagin temizlik ve diizenini, mutfak personelinin saglikli olmasini, yiyeceklerin hijyen kurallarina uygun, lezzet
ve besin degerlerinden kayba ugramadan pisirilmesini saglar ve dagitimini kontrol etmek,

Hazirlanmis veya ¢ig yiyeceklerin hijyen standartlarina uygun olarak saklanmasini saglamak ve denetlemek

Ihale ile yiiklenici firmanin {istlendigi yemek hizmetinin verildigi mutfak ve yemekhanelerde denetimlerin
yapilmasini saglamak

Kart sistemi, hesaplanan toplam yemek sayisinin kontroliinii ve bildirimini yapmak

Yemekhane salon ve mutfaginin, temiz diizenli olmasini ve hizmet veren personelin temizlik ve hijyene dikkat
etmesini saglamak,

Gelen gida maddelerinin muayenesinin yapilmasi ve bu iirliinlerden mevzuata uygun olarak numuneler alarak
kurumun gerekli gordiigii laboratuvarlarda tahlilinin yapilmasi islerini takip etmek,

Ihtiyaca uygun olarak yiiklenici firma tarafindan alinan gida maddelerinin muayenelerinin yapilip mutfaga
alinmasindan sonra depolama, hazirlama, pisirme ve servisinin yapilmasina kadar gecen siirelerde kontrollerini
yapmak,

Gidalarin depolandig, hazirlandigy, pisirildigi ve servis edildigi depo, mutfak ve yemekhanelerde rutin ilaglama
takibini yapmak,

Hazirlanan yiyeceklerin servis edilmesine kadar kaliteli ve sicak bir sekilde getirilmesini saglar. Servis ofislerinin
yemek dagitimi, bulagik yikanmasi, yiyeceklerin muhafazasi gibi hususlarda bunlarin diizenli ve usuliine uygun
olmasi i¢in gerekli tedbirleri aldirir.

Ihale ile yiiklenici firmanm {istlendigi kirmiz1 ve beyaz et girislerini kontrol edildikten sonra giris ile ¢ikist ayn
oranda dengelemesini saglamak.

Amirlerince verilen diger ve benzeri gorevleri yapmak.

TEBELLUG EDEN ONAY

Bu dokiimanda aciklanan gorev tammmini okudum,

yerine getirmeyi kabul ve taahhiit ederim.
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