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CUMPLIR Y HACER CUMPLIR LAS NORMAS INSTITUCIONALES Y DELEGACIONALES Y DE LEGISLACION SANITARIA EN MATERIA DE
ALIMENTOS, DE LA COCINA TECNICA DIETETICA Y DEL ARTE CULINARIO.

PARTICIPAR EN LA ELABORACION DEL DIAGNOSTICO SITUACIONAL DEL DEPARTAMENTO Y DEL PROGRAMA DE TRABAJO
CORRESPONDIENTE AL AREA DE SU RESPONSABILIDAD.

ORGANIZAR, DIRIGIR Y SUPERVISAR LAS ACTIVIDADES DEL PERSONAL DEL AREA DE SU RESPONSABILIDAD CONFORME A LA NORMA
INSTITUCIONAL.

SUPERVISAR Y ASESORAR EN ASPECTOS DE RECEPCION, PREPARACION, DISTRIBUCION, PRESENTACION Y CONTROL DE CALIDAD DE
LOS ALIMENTOS.

VERIFICAR LOS CONTROLES ESTABLECIDOS PARA EL OPTIMO APROVECHAMIENTO DE LOS ALIMENTOS Y EL CORRECTO MANEJO Y
FUNCIONAMIENTO DEL EQUIPO E INSTALACIONES EN EL AREA DE SU RESPONSABILIDAD.

HACER LAS ADECUACIONES NECESARIAS A LAS MINUTAS SINTETICAS Y DESARROLLADAS DEL SISTEMA DE PLANEACION Y CONTROL
DE ALIMENTOS WEB CONFORME A LOS HABITOS ALIMENTARIOS, CON EL VISTO BUENO DEL JEFE DE DEPARTAMENTO DE NUTRICION
Y DIETETICA.

CONTRIBUIR CON LA ELABORACION DEL PROGRAMA DEL CONTROL BACTERIOLOGICO DEL PERSONAL, ALIMENTOS, EQUIPO, ENSE_
RES Y AREAS FISICAS Y VERIFICAR QUE SE REALICEN LAS ACTIVIDADES PROGRAMADAS EN EL AREA DE SU RESPONSABILIDAD.

PARTICIPAR EN LA EVALUACION DE LA CALIDAD DE LA ATENCION OTORGADA A PACIENTES Y PERSONAL, AS[ COMO EN LA SATISFAC_
CION DEL PRESTADOR DE SERVICIOS DEL AREA DE SU COMPETENCIA.

INTERVENIR EN EL ANALISIS DE LA INFORMACION RESULTANTE DEL GASTO EJERCIDO EN VIVERES Y DEL LOGRO DE LAS METAS, ASi
COMO EN LA CORRECCION Y SEGUIMIENTO DE LAS DESVIACIONES DETECTADAS.

INTERVENIR EN LA DETECCION DE NECESIDADES DE CAPACITACION Y ADIESTRAMIENTO DEL PERSONAL BAJO SU RESPONSABILIDAD
Y PARTICIPAR EN LA PLANEACION Y DESARROLLO DEL PROGRAMA CORRESPONDIENTE.

INFORMAR A SU JEFE INMEDIATO DE LAS ACTIVIDADES REALIZADAS Y DEL AVANCE DE LOS PROGRAMAS ESTABLECIDOS EN EL AREA
DE SU COMPETENCIA.

DESARROLLAR EN COORDINACION CON LOS COCINEROS LAS TECNICAS CULINARIAS PARA EL PROCESAMIENTO Y PREPARACION
DE ALIMENTOS DE PACIENTES Y SUPERVISAR SU CORRECTA EJECUCION,

DESARROLLAR TODAS LAS ACTIVIDADES QUE SE LE ENCOMIENDE RELACIONADAS CON SU FUNCION.

PARTICIPAR EN EL USO DE EQUIPOS DE SISTEMAS DE COMPUTO.
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