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DİYETİSYEN GÖREV TANIMI
BİRİM:  Mutfak/Poliklinik
GÖREV ADI : Diyetisyen
AMİR VE ÜST AMİRLER : Başhekim Yardımcısı/Hastane Yöneticisi

GÖREV DEVRİ : Diyetisyen
GÖREV AMACI : Kurumun belirlediği politika, hedef, kural ve düzenlemeler doğrultusunda kalite  hizmetlerinin yerine getirilmesini ve kurumdaki hizmet sürekliliğini sağlamaktır.
TEMEL İŞ VE SORUMLULUKLAR :   Silopi Devlet Hastanesinde çalışan personel ve ayaktan/yatan hastalara yönelik tüm diyet uygulama hizmetlerini yürütmek.
GÖREV, YETKİ VE SORUMLULUKLARI:

MUTFAK SORUMLU DİYETİSYEN:
· Devlet Memurları Kanuna tabi olup kanun ve bağlı (yönetmelik,yönerge,tüzük vb.) emirlere tabiidir
· Kurumun vizyon, misyon politika, prosedür ve talimatlarla ilgili kurallarını benimser,  uygulamaları bu açıdan izler ve önerilerde bulunur.
· Yemeklerin besin değerlerinin yeterli ve besin maddelerinin dengeli olmasını sağlamak.

· Ambarın düzenli, stokların usule uygun olup olmadığını kontrol etmek. Bu hususta gerekli temel ilkeleri saptayarak en iyi şekilde uygulanmasını sağlamak.

· Normal yemek alan hastalarla personel için, mevsimlik yemek listelerini idarenin uygun gördüğü bir komite ile beraber düzenlemek.

· Kuruma satın alınacak beslenme ile ilgili maddelerin teknik şartnamelerinin hazırlanmasında bulunmak.

· Planlanan yemek listeleri ve yönetmelik eki istihkak cetvellerine göre tüketim maddeleri günlük tabelalarını hazırlamak.

· Mutfağın temizlik ve düzenini, mutfak personelinin sağlıklı olmasını, yiyeceklerin hijyen kurallarına uygun, lezzet ve besin değerlerinden kayba uğramadan pişirilmesini sağlamak ve dağıtımını kontrol etmek. 

· Taşımada ve dağıtımda kullanılan yemek arabaları ile diğer ekipman ve malzemelerin temizlik ve dezenfeksiyonları (muhafaza edildiği alanlar da dahil)  kontrol etmek.

· Hazırlanmış veya çiğ yiyeceklerin hijyen standartlarına uygun olarak saklanmasını sağlamak ve denetlemek.

· Yemek tarifelerini standartlaştırır ve gerektiğinde günün şartlarına uygun düzeltmeler yaptırmak.

· Mutfak personelini seçmek ve idarenin onayına sunmak.

· Beslenme ile ilgili lüzumlu araç ve gereçleri saptamak ve sağlanması için İdari ve Mali işler Müdürüne bildirmek.

· Hazırlanan yiyeceklerin hastalara ve personelin sofrasına kadar kaliteli ve gerekenlerin sıcak bir şekilde getirilmesini sağlamak. Servis ofislerinin yemek dağıtımı, bulaşık yıkanması, hasta kahvaltı ve yiyeceklerinin muhafazası ve sair hususlarda bunların düzenli ve usulüne uygun olması için gerekli tedbirleri aldırtmak.

· Beslenme ile ilgili fiyatları, maliyet kontrollerini ve istatistikleri yapmak ve gerekli kayıtları tutmak.

· Personel yemek servisinin düzenli olarak işlemesini, yemek yenen yerlerin ve yemek kaplarının modern   usullerle temizlenmesini sağlamak.

· Personelden özel diyet alanların listelerini hazırlamak ve onları bu konuda eğitmek.

· Ayrıca mutfak personelinin hizmet içi eğitim programını İdari ve Mali işler Müdürü ile birlikte planlayarak yaptırmak.
· Hekimin saptayıp önerdiği esaslara göre hastaya rejim yemeği tertip etmek. Hasta ile mülakat yaparak istek ve alışkanlıkları ile hastane olanaklarını göz önünde tutmak suretiyle gıda ve yemek çeşit planlanmasını yapmak. Rejim yemeği tabelalarını hazırlatmak.

· Rejim yemeği hazırlanma ve pişirme esasları hakkında ilgililere direktif vermek. Rejim yemeği mutfağının çalışmalarını ve diyet hazırlanma hususlarını düzene koymak ve kontrol etmek. 
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Rejim yemeği tepsilerini kontrol etmek. Rejim yemeklerinin cins, miktar, nitelik, görünüş, sıcaklık-soğukluk vs. Bakımından hastalara önerilen ve tertip edilen rejim yemeğine uygun olup olmadığını, dağıtılmadan evvel görür ve düzenli dağıtım yapılması için gerekli tedbirleri aldırmak.

· Yatan hastaları muntazam dolaşarak bunların diyet ve normal yemekleri ile ilgili istek ve eğilimlerini tespit etmek. Yemek listelerinin yapımında bu istekleri dikkate almak. Normal veya rejim yemeği yiyen hastaların hekimin tespit ettiği esaslar içinde kalmak suretiyle mümkün olduğu kadar değişik yemek yemeklerini sağlamak.

· Hastaların yemeklerini yiyip yemediklerini kontrol etmek. Hastayı yemek rejimi hususunda eğitim ve artıkların miktarını saptayarak her gün tüketmiş olduğu besinler hakkında gerekirse hekime bilgi vermek.

· Günlük istihkak cetvellerinde gösterilen miktarlar üzerinde çıkarılan yemeklerden artan ve dökülenler olduğu takdirde bunların yapımında bir kişi için hesaplanan gıda maddelerinin miktarını, İdarenin onayını almak suretiyle daha aşağı miktarlara indirerek ekonomi sağlamak.

· Hastaneden ayrılan hastalara önerilen yemek rejimi şeklini evlerinde uygulamaları için fikir vermek, örnek listeler hazırlayarak hastayı rejimi hususunda eğitmek. 

· Servis mutfaklarının hijyen standartlarına uygun olarak işlemesini sağlamak.

· Çeşitli hastalıklarda verilmesi gerekli rejimler konusunda hekimlerle birlikte araştırma yapmak.

· Mesai saatleri dışında önemli ve acil hallerde yapılan çağrıya uyarak hastaneye gelir.

· Hizmet sunumunda, hizmetten faydalananların bireysel farklılıklarını kabul ederek, insan onurunu, mahremiyetini ve kültürel değerlerini azami ölçüde göz önünde bulundurur.

· Meslek alanına giren konular ile ilgili yasa, yönetmelik ve meslek ahlak kurallarına uygun hizmet üretmek veya üretilmesini sağlamak.

· Mesleği ile  ilgili eğitim, danışmanlık, araştırma faaliyetlerini yürütür. Mesleği ile ilgili bilimsel etkinliklere katılır. 

· Eğitim Hemşiresi ve Sorumlu Laboratuvar Teknisyeni ile işbirliği yaparak eğitim gereksinimlerine yönelik önerilerde bulunur. Hizmet içi eğitim etkinliklerine katılır. 
· Hastane yönetimi tarafından istenen toplantılar ile mesleki ilerleme ve gelişimi için kurum içi/kurum dışındaki seminer ve toplantılara katılır.
· Görevi ile ilgili olarak idarece verilecek benzeri diğer görevleri yapmak,

· Mevzuatça belirlenen diğer görevleri yapmak.

POLİKLİNİK SORUMLU DİYETİSYEN :

· Devlet Memurları Kanuna tabi olup kanun ve bağlı (yönetmelik,yönerge,tüzük vb.) emirlere tabiidir
· Kurumun vizyon, misyon politika, prosedür ve talimatlarla ilgili kurallarını benimser,  uygulamaları bu açıdan izler ve önerilerde bulunur.
· Poliklinik Hastalarına Hekimin Belirttiği İlkelere Ve Hastanın Sosyo - Ekonomik Durumuna Göre rejim düzenlemek.

· Yazılı ve sözlü olarak hasta ve yakınlarına rejim hakkında bilgi vermek.

· Mesai saatleri dışında önemli ve acil hallerde yapılan çağrıya uyarak hastaneye gelir.

· Hizmet sunumunda, hizmetten faydalananların bireysel farklılıklarını kabul ederek, insan onurunu, mahremiyetini ve kültürel değerlerini azami ölçüde göz önünde bulundurur.

· Meslek alanına giren konular ile ilgili yasa, yönetmelik ve meslek ahlak kurallarına uygun hizmet üretmek veya üretilmesini sağlamak.

· Mesleği ile  ilgili eğitim, danışmanlık, araştırma faaliyetlerini yürütür. Mesleği ile ilgili bilimsel etkinliklere katılır. 

· Eğitim Hemşiresi ve Sorumlu Laboratuvar Teknisyeni ile işbirliği yaparak eğitim gereksinimlerine yönelik önerilerde bulunur. Hizmet içi eğitim etkinliklerine katılır. 
· Hastane yönetimi tarafından istenen toplantılar ile mesleki ilerleme ve gelişimi için kurum içi/kurum dışındaki seminer ve toplantılara katılır.
· Görevi ile ilgili olarak idarece verilecek benzeri diğer görevleri yapmak,

· Mevzuatça belirlenen diğer görevleri yapmak.
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