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工作概要  负责营养食堂病人菜肴的配置与烹饪。
请示上报  主任。
工作职责  1.对住院病人菜肴的品种花色的配置、烹饪，并根据医嘱对特殊病人饮食进行配置烹饪。

2.做好烹饪前食品质量的把关工作，做到变质食品不下锅，以保证病人用餐安全。

3.根据医嘱对特殊病人饮食进行调整、配置、烹饪，积极配合医生对病人治疗。

4.每天负责烹饪工具、灶具及环境的保洁工作，保持工作场所的干净整洁。

5.根据食堂的实际，提出降低消耗和节约的合理化建议。

6.严禁无关人员进入食堂操作区域，积极做好防蝇、防鼠工作。

7.关注病人人数的变化，及时调整菜肴供应的数量。

8.积极配合医院及上级部门的监督检查，认真做好卫生监督部门及上级主管部门的卫生检查和测试工作，并做好记录。                              

9.加强对厨房设备的管理，发现异常情况及时向部门负责人汇报并做好记录。

10.任何所指派的临时性工作。

工作标准  1.对食品安全、卫生工作做到100%。

2.病人对菜肴的花色、口味满意率达到80%以上

3.严格按照《中华人民和国食品卫生法》的规定进行操作

工作要求  1.了解医院的目标及发展战略，明确医院的使命和服务理念。

2.主动参加业务学习和培训，了解本专业的新进展，不断提高自身业务水平

3.遵守医院及本岗位要求的上下班制度，工作时间不做与工作无关的事。

4.具有较好的时间管理意识，工作计划性强，并以提高工作质量与效率为前提不断调整和改进工作流程。

5.上班时佩戴工作牌，穿着及发型符合《员工手册》的要求。

6.情绪稳定，勇于创新，有团队合作精神。

7.保守部门和医院所要求的机密，尊重他人隐私。

8.认真执行食品卫生法的规定，按时参加体检，注意个人卫生。

9.严格按消防有关规定作业，定期检查消防设施，保持消防设施的完好，会使用消防器材。

10.具备安全意识和责任意识，做好事故的防范工作，具备判断和处理突发事件的能力。

11.努力学习专业知识，积极进取，不断更新花色品种。

12.能服从节假日值班工作安排。

专业技能  1.具有烹饪相关的专业知识和工作经验。

2.熟悉食堂水、电、气系统和相关设备，能熟练操作食堂的各种烹饪设备。

合作交流  1.以医院服务理念为宗旨，热情接待病人/家属及所有的来访者。

2.与本岗位相关的部门保持良好的合作关系，主动关心和帮助同事。

3.工作中虚心接受同事和主管的建议和意见并及时改进。

4.碰到困难和问题时应保持情绪稳定，与对方交流时应培养自己换位思考的能力。

学历要求  高中及以上文化程度。
工作经验  具备厨师工作经验一年及以上。

体能要求  健康的身体、充沛的精力、持久的工作干劲。
工作条件  有菜肴烹饪场所及相应的工具。
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