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Gorev Unvam  Gida Miihendisi
Birimi Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Baskanligi
En Yakin Yonetici Sube Miidiirti
Yoklugunda Vekalet Edecek Gida Miihendisi Elif TEKIN ANSIN

YAPTIGI iSLER

1- Subesinde yiiriitiilen faaliyetlere iliskin kurum i¢i ve kurum dis1 yazismalar1 hazirlamak ve Sube
Miidiirii ve Daire Bagkaninin onayina sunmak,

2- Gorevi ile ilgili mevzuatlar takip ederek degisen mevzuatlar1 amirlerine bildirmek,

3- Gorevi ile ilgili her tiirlii evraki standart dosya diizenine gore hazirlamak, dosyalamak ve arsive
kaldirmak,

4- Havale edilen is ve evraklarin zamaninda geregini yapmak,

5- Ydrittigi faaliyetler iliskin Sube Miidiirii ve Daire Bagkanina diizenli olarak bilgi vermek,

6- Sube Miidiirii ve Daire Bagkaninin verdigi diger gorevleri yerine getirmek,

7- Agdaci Yemekhanesi ile ilgili is ve islemleri yapmak,

8- Universitemiz yemek hizmet alam ihalesi kapsaminda ,ihale 6ncesi ve sonrasi tiim islemleri

yapmak,

Sartnameler ve s6zlesme hiikiimlerine gore planlama, kontrolleri yapmak , denetlemek,

yazigmalar1 ve diger takip edilmesi gereken is ve islemleri yapmak

10- Agdac1 Yerleskesi mutfak bdliimiine alinan malzemelerin bakim/onarimi ve kalibrasyon
islemlerinin kontroliinii saglayarak is ve iglemlerini yiiriitmek,

11- Birimin hizmet alanina giren kendi uzmanlik alanindaki konularda kendisine verilen gorevleri
kanun, tiiziik, yonetmelik ve diger mevzuat hiikiimleri ¢cercevesinde yiiriitmek.

12- Mutfak ve servis alanlarinda yiyecek ve igeceklerin, ¢alisma plani dogrultusunda ve ilgili
prosediirlere uygun sartlarda hazirlanmasini, saklanmasini ve sunulmasini denetlemek ve gerekli
uyarilarda bulunmak,

13- Kantin ve Yemekhane Denetleme Komisyonundaki gérevini yerine getirmek

14- Yemek hizmetlerine iliskin gerekli kontrol faaliyetlerini yaparak hizmetin aksamadan
yiiriitiilmesini gergeklestirmek,

15- Yemek Hizmet Alimina iligkin Sartname ve sdzlesmeleri hazirlamak,

16- Gida Miihendisi ile birlikte aylik yemek mentisiinii hazirlamak,

17- Yiyecek icecek hizmetleri temizlik ve hijyen talimatlar1 dogrultusunda, yemek servis alanlari ile
mutfagin temiz ve diizenli olmasini saglamak,

18- Yemek servis alanlar ile mutfakta hizmet veren yiiklenici firma personellerinin hijyen kosullarina
uygun davranip davranmadiginin kontroliinii yapmak,

19- Arag ve gereclerin (tepsi, ¢atal, bigak, kasik, tabak, bardak kazan vb.) servis dncesi ve sonrast
saglikli bir ortamda bulundurulmasini saglamak,

20- Swap Analizi ile ilgili ig ve islemleri yapmak,

21- Gorevleriyle ilgili evrak, taginir ve tasinmaz mallar1 korumak, saklamak,

22- Oncelikle bulundugu alanda olmak iizere Hijyen ve Sanitasyonun saglanmasi i¢in sorumlu
personelle iletisimde olmasi, kurumun genelinde de Hijyen ve Sanitasyon konusunda gerekli
hassasiyeti gostermek,
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