  

Załącznik Nr 7

                                                            



do Regulaminu Organizacyjnego
                                                        



        Samodzielnego Publicznego

   








 Zakładu Opieki Zdrowotnej

                         w Węgrowie

REGULAMIN

DZIAŁU ŻYWNOŚCI, ŻYWIENIA, 

PRZEDMIOTÓW UŻYTKU

ROZDZIAŁ I

KUCHNIA SZPITALNA

§ 1

Do zadań Kuchni Szpitalnej należy:

1. Prowadzenie żywienia zbiorowego dla pacjentów Szpitala zgodnie z obowiązującymi   

    przepisami, normami, wymogami sanitarnymi i zaleceniami lekarskimi.
2. Produkcja posiłków na bazie kuchni i dystrybucja na oddziały szpitalne w sposób

    określony przez Dyrektora.
3. Prowadzenie stołówki pracowniczej, współpraca z innymi komórkami Zakładu.
§ 2

Kuchnią szpitalną kieruje Kierownik podległy Z-cy Dyrektora ds. Ekonomiczno – Eksploatacyjnych.

§ 3

Stanowiska pracy Kuchni Szpitalnej:

1. Kierownik Kuchni.
2. Dietetyk.
3. Kucharz.
4. Pomoc kuchenna.

ROZDZIAŁ II

KUCHNIA SZPITALNA – STANOWISKA PRACY

§ 4

Kierownik Kuchni Szpitalnej

Kierownik kuchni odpowiada za:

1. Całokształt zadań związanych z żywieniem w Zakładzie.
2. Organizację żywienia zgodnie z obowiązującymi zasadami dietetycznymi z uwzględnieniem

    posiadanych na ten cel w Zakładzie środków.
3. Współpracę z innymi komórkami organizacyjnymi Zakładu w trakcie realizacji zadań

    ze szczególnym uwzględnieniem zlecenia uprawnionego personelu medycznego

    w stosunku żywienia pacjentów szpitala.
4. Organizowanie pracy w sposób zabezpieczający prawidłowe wykonywanie zadań.
5. Stan sanitarny kuchni, przestrzeganie przepisów sanitarnych przy produkcji i dystrybucji

    posiłków.
6. Prawidłową eksploatację pomieszczeń i wyposażenia kuchni.
7. Prawidłowe i zgodne z przepisami prowadzenie dokumentacji dla zadań realizowanych

    przez kuchnię.
8. Bieżące, sezonowe i roczne planowanie zapotrzebowania w żywność zgodnie z potrzebami

    prawidłowego żywienia.
9. Kontrolę jakości produktów dostarczanych do magazynu żywność oraz prawidłową

     gospodarkę magazynową.
10. Rozliczenie zużytych surowców zgodnie z obowiązującymi przepisami i zarządzeniami

    wewnętrznymi.
11. Przyjmowanie artykułów spożywczych i przechowywanie ich w magazynie dobowym.
12. Czuwanie nad przygotowaniem posiłków zgodnie z normami, kontrolowanie właściwego

    wydawania i porcjowania. 

13. Nadzorowanie, przestrzeganie higieny osobistej o badań okresowych pracowników.
14. Sporządzanie grafików pracy pracowników i rozliczanie godzin pracy.
15. Zgłaszanie awarii, usterek na terenie kuchni.
16. Przygotowanie opisu przedmiotu zamówienia do postępowań zakupu materiałów i usług   

      objętych zakresem działania Działu Żywienia.
§ 5

Dietetyk

1. Przełożonym Dietetyka jest Kierownik Kuchni.
2. Do zadań dietetyka należy:

1) planowanie jadłospisów dla chorych w zakresie wszystkich diet z uwzględnieniem   

    prawidłowej wartości odżywczej, energetycznej i zgodnie z normami wyrażonymi w    

    składnikach pokarmowych i produktach spożywczych,

2) uwzględnienie diet z ordynatorami i pielęgniarkami oddziałowymi oddziałów,

3) odbieranie zamówień na diety z oddziałów i ich weryfikacji na podstawie danych o ruchu   

    chorych,

4) codzienne sporządzanie zestawień diet i jadłospisu bieżącego z gramówką,

5) nadzorowanie procesu produkcyjnego pod kątem przestrzegania zasad dietetyki,

6) instruktaż personelu kuchni w zakresie technologii sporządzania posiłków,

7) nadzór i pomoc w sporządzaniu diet specjalnych,

8) miesięcznie planowanie zapotrzebowania w żywność zgodnie z potrzebami prawidłowego   

    żywienia,

9) kontrola gotowych potraw w kuchni przed wydaniem na oddziały,

10) zbieranie opinii na temat żywienia i wykorzystanie ich przy planowaniu jadłospisu,

11) współuczestnictwo w przygotowywaniu zamówienia na surowce i półprodukty,

12) prowadzenie przewidzianej przepisami dokumentacji z należytą starannością,

13) używanie odzieży ochronnej i dbanie o jej estetyczny wygląd,

14) przestrzeganie tajemnicy zawodowej.
§ 6

Kucharz 

1. Przełożonym Kucharza jest Kierownik Kuchni.
2. Do zadań Kucharza należy:

1) wykonywanie czynności związanych z produkcją i dystrybucją posiłków w tym między   

    innymi: odbiór surowców z magazynu, przygotowywanie półproduktów, sporządzanie potraw,    

    transport, porcjowanie gotowych posiłków,

2) utrzymanie w czystości naczyń, sprzętu i pomieszczeń związanych z produkcją i dystrybucją    

    posiłków,
3) dbałość o jakość, smak potraw oraz estetykę podania przygotowanych potraw,

4) pobieranie prób pokarmowych,

5) przestrzeganie dyscypliny pracy,

6) przestrzeganie przepisów BHP, p/poż. i sanitarnych,

7) używanie odzieży ochronnej i jej estetyczny wygląd.
§ 7

Pomoc kuchenna 

1. Przełożonym Pomocy Kuchennej jest Kierownik Kuchni.
2. Do obowiązków Pomocy Kuchennej należy:

1) wykonywanie poleceń kucharki wynikających z obowiązku przy przygotowaniu potraw,

2) transport artykułów żywności z magazynu żywnościowego do kuchni,
3) obróbka owoców i warzyw,

4) obróbka wstępna mięsa i ryb,

5) pomoc kucharska przy wydawaniu posiłków na oddziały,

6) mycie, czyszczenie naczyń i urządzeń kuchennych zgodnie z przepisami sanitarnymi,

7) utrzymywanie na bieżąco czystości na swoim stanowisku pracy i pomieszczeń kuchni,

8) ścisłe przestrzeganie dyscypliny pracy i przepisów BHP,

  9) używanie odzieży ochronnej i jej estetyczny wygląd.
1
PAGE  
2

