Stillings- og funktionsbeskrivelse for kekken/Kostfagligt personale,
Regionshospitalet Gadstrup

Stillingsbetegnelse

Kgkkenfaglig medarbejder (Ernaeringsassistent, professionsbachelor i ernaering og
sundhed (pbes), el. lign.)

Ansattelsessted

Region Midtjylland, Regionshospitalet Gadstrup.

Organisatorisk
placering

Kgkken/kostfaglig personale refererer til funktionsleder

Lon- og
ansaettelsesvilkar

Overenskomstansat efter gaeldende overenskomst
Lenmeessig indplacering aftales konkret med relevant faglig organisation.
Der kan forventes varierende arbejdstider jf. din tjenesteliste/arbejdsplan.

Regionshospitalet

Regionshospitalet Ggdstrup er et innovativt og baeredygtigt hospital i Gadstrup.

Godstrup Der er feelles hospitalsledelse for Regionshospitalet Ggdstrup.
Afdeling for Afdelingen for ernzering er en selvstaendig klinisk afdeling pa Regionshospitalet
ernaring Gadstrup. Afdelingen for erneering bestar af en klinik for klinisk erneering og 19 a la carte

keokkener med tilhgrende caféomrade beliggende i alle somatiske og psykiatriske
sengeafsnit, et produktionskakken beliggende i servicebyen og et Madhus.

Klinisk ernaering varetager ernaeringsbehandling af indlagte og ambulante patienter.
Produktionskakkenet varetager tilberedning og distribution af mad til indlagte patienter,
dagpatienter og ambulante patienter og Madhus. Madhuset bespiser ca. 800 geester
(personale og pargrende) dagligt og star for servering af mad til mader, jubileeer mv.

Afdelingen for ernzering leegger, nar det geelder kekken- og kantineomradet, veegt pa, at
maden har hgj kulinarisk og ernaeringsmaessig kvalitet samt at den er tilberedt af friske,
lokale, baeredygtige og @kologiske ravarer, som falger arstiderne. Alle indlagte patienter
har et personligt elektronisk menukort, hvor malet er at opfylde patientens behov for
mikro- og makronaeringsstoffer og tilgodese patienternes praeferencer i relation til mad
og drikke.

Afdelingen for erneering har i alt ca. 85 medarbejdere. Personalet bestar af
erneeringsassistenter, kokke, skonomaer samt professionsbachelorer i ernaering og
sundhed. Flere af vores kgkkenfaglige personaler er ogsa uddannede bagere,
ernzeringsteknologer m.v. Der er desuden ansat kliniske disetister og kandidater i klinisk
erneering samt ph.d. i klinisk ernaering i afdelingen.

Afdelingen uddanner ernzeringsassistenter og kliniske diaetister.

Afdelingen for erngering er en dynamisk arbejdsplads, hvor der fokuseres pa savel det
fysiske som det psykiske arbejdsmiljg.

Afdelingsledelsen

Bestar af ernaeringschefen

e Eransvarlig for varetagelsen af ledelsesopgaven i afdelingen

e Eransvarlig for afdelingens strategisk udvikling

e Ernaeringschefen udger sammen med funktionsleder for produktionskakken og
kantine, funktionsleder for a la carte kakkener og specialeansvarlig for klinisk
ernegering, afdelingens ledergruppe.

Arbejdsopgaver

Ansvarsomrader

A la carte kaokkener:
o Tilberedning, feerdigtilberedning, anretning og servering af mad til patienterne ud fra
bestillinger i det digitale madbestillingssystem mv.
Daglig drift af kekken og caféomradet.
Rengering, opvask og vedligehold af kekken og caféomradet.
At retningslinjer og procedurer vedr. service, hygiejne og egenkontrol mv. fglges.
Varebestilling.

Produktionskokken:

Produktion af mad til afsnitskakkener og kantine.

Pakning af retter til afsnitskgkkener og kantine.

Rengaring og opvask

At opskrifter samt retningslinjer og procedurer vedr. hygiejne, egenkontrol mv.
foglges.




Madhus:

Anretning og servering af mad til patienter, pargrende, personale og gaester.
Daglig drift af Madhuset.

Rengearing, opvask og vedligehold af Madhuset.

At retningslinjer og procedurer vedr. service, hygiejne og egenkontrol mv. fglges.
Varebestilling.

Uddannelse

Kgkkenassistent, ernaeringsassistent, professionsbachelorer i ernzering og sundhed
el.lign.

Kompetencekrav
Der henvises endvidere til
Erneeringsenhedens
kompetencemodel fra
2019

Faglig kompetence

* Arbejde inden for retningslinjerne for kostfagligt personale i a la carte kekkenerne pa
sengeafsnittene/i produktionskakkenet/i kantine og café.

* Handler professionelt og med overblik i pressede situationer.

* Planlzegger eget arbejde effektivt og ressourcebevidst.

® Har IT-kompetencer pa brugerniveau.

Laeringskompetence

* Forholder dig reflekterende i forbindelse med opgavelgsning og er i stand til at falge
en opskrift og dokumentere efter geeldende praksis, herunder sikre, at eventuelle
andringer drgftes med naermeste leder.

Organisatorisk kompetence

* Evner at samarbejde og koordinere gennem relationer

* Kan arbejde alene og sammen med andre bade monofagligt og tveerfagligt.

* Bidrager til konstruktivt samarbejde til gavn for patienten, de pargrende og vores
ansatte.

* Kan lide at arbejde i en organisation med mange faggrupper og mange typer af
opgaver.

* Erindstillet pa at arbejde i uforudsete situationer og med forandring som et
grundvilkar.

Social kompetence

* Tager ansvar for opgavelasningen.

* Er hjeelpsom og serviceorienteret.

* Eranerkendende i relationen til andre.

e Kommunikerer tydeligt og preecist.

* Ertillidsveekkende.

® Udviser ordentlighed, rummelighed og fleksibilitet.

* Udviser opmeerksomhed, empati, situationsfornemmelse og respekt for andre, deres
funktioner og opgaver og tager ansvar for at skabe et godt samarbejde og
arbejdsmilja.

* Ggr sig umage og er imgdekommende over for alle.
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