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ARAMIZA HOSGELDINIZ...

BOLUMUN FAALIYETLERI ve ISLEYISi

¢ Diyet poliklinigine hekimler tarafindan konsiilte edilen hastalara kisiye 0zel diyet planlanip, diyet
egitimi verilmektedir. Hastalar belirli periyotlarla takip edilmektedir.

e Yas, cinsiyet ve fiziksel ugrasi gruplarina gore, saglikli bireyler igin enerji ve besin 6geleri
gereksinmeleri ile saglikli beslenme programlarini belirler. Ozel gruplarin beslenme ihtiyaclarina
yonelik calismalarin yurutilmesinde gorevalir.

e Hekimin yonlendirmesi ile hastalar icin gerekli beslenme programlarini diizenler. Bireylerin
hastaligina, antropometrik ol¢timlerine, laboratuvar bulgularina ve tedavisine uygun olarak besin 6gesi
gereksinmelerini belirler, diyet tedavilerini ve beslenme egitimi hizmetlerini planlar, uygular ve izler.

e Hastalarin saglik kuruluslarinda hastane malniitrisyonuna maruz kalmamalari i¢cin gerekli 6nlemleri
alir. Hastalarin diyet ve normal yemekleri ile ilgili istek ve egilimlerini tespit ederek, yemek listelerini
tabibin tespit ettigi esaslar igcinde kalmak suretiyle hazirlar. Hastay1 yemek rejimi hususunda egitir.
Hastalarin yemeklerini yiyip yemediklerini kontrol eder, tiikketmis oldugu besinler hakkinda gerekirse
tabibe bilgi verir.

e Hastalara verilecek olan oral, enteral ve parenteral beslenme lrunlerinin segiminde, hazirlanmasinda,
uygulamalarinda, egitim ve izleme stuireclerinde gorevalir.

¢ Satin alinacak gida maddelerinin miktarinin belirlenmesinde ve degerlendirme c¢alismalarinda
gorevalir.

e Meni planlamasi yapar ve uygulanan meniileri denetler. Standart yemek tarifelerinin gelistirilmesini
ve uygulanmasini saglar, gerektiginde giiniin ve kurulusun sartlarina uygun diizenlemeleri yapar.

« Yiyecek-iceceklerin uygun yontemlerle depolanmasini denetler.

¢ Toplu beslenme alanlarinin ve arag/gereclerin gunun sartlarina uygun ve ihtiyaca cevap verebilecek
standartlara ulasmasini saglar. Yemek hazirlama, pisirme ve servis alanlarinda olusabilecek kazalar
onleyici tedbirlerin alinmasini ve ilk yardim araclarinin bulunmasini saglar.

e Yiyeceklerin hazirlama, pisirme ve servisi ilkeleri dogrultusunda tiiketime sunulmasini denetler.

¢ Besin giivenliginin saglanmasinda ve kalite sistemlerinin kurulmasinda gorevalir.

e SKS'ye iligskin stireclerin igcinde olup kalite calismalarina katilir.



