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COORDENADORIA DE RECURSOS HUMANOS

	TÍTULO DO CARGO

	AGENTE DE SAÚDE (AUXILIAR DE NUTRICIONISTA)


	LEI DE REGULAMENTAÇÃO
	JORNADA DE TRABALHO
	NÍVEL
	REFERÊNCIA
	CÓDIGO/CARGO

	L.C. nº 1.157/2011
	30 horas 
	Intermediário
	01
	4057


	FORMAÇÃO/PRÉ-REQUISITOS

	- Ensino Médio Completo.


	DESCRIÇÃO SUMÁRIA DO CARGO

	Trabalho auxiliar executado sob orientação de Nutricionista, que consiste no preparo de alimentos, com vista à saúde dos pacientes atendidos.


	ATRIBUIÇÕES
(O conteúdo abaixo deverá ser analisado pela área responsável quanto à permanência, complementação e/ou inclusão de itens, de modo a adequar-se à realidade da Unidade)

	- Receber cardápios, normas e tomar conhecimento dos pratos a serem preparados.
- Receber e conferir os gêneros alimentícios necessários à confecção dos pratos.
- Colaborar com o Nutricionista na elaboração das receitas culinárias e cardápios.
- Elaborar a solicitação de alimentos necessários à composição das refeições.
- Responder pelo andamento do serviço dentro da cozinha, sob orientação do Nutricionista.
- Auxiliar na supervisão do refeitório, verificando utensílios do ambiente.
- Auxiliar no controle de materiais, contando e conferindo utensílios.
- Receber e conferir os gêneros alimentícios necessários à confecção dos pratos, quando necessário, observando a quantidade e qualidade dos mesmos.
- Efetuar carga e descarga de alimentos, produtos e materiais da cozinha.
- Manter livre de contaminação ou de deterioração os alimentos sob sua guarda.
- Executar o descarte de resíduos de materiais provenientes do local de trabalho.
- Comunicar a nutricionista qualquer intercorrência que atrapalhe o bom andamento do serviço.
- Verificar a correta execução das dietas e sua distribuição.
- Fiscalizar a higiene e a manutenção do serviço.
- Zelar pela guarda, conservação, manutenção, higiene e limpeza dos alimentos, equipamentos, instrumentos e materiais utilizados, bem como do local de trabalho.
- Acompanhar a distribuição verificando a aceitabilidade do cardápio.
- Controlar e registrar a temperatura do alimento em todas as fases de preparação.
- Participar de reuniões promovidas pelo superior imediato.
- Participar de programa de treinamento, quando convocado.
- Desempenhar tarefas pertinentes à área de atuação, utilizando-se de equipamentos e programas de informática.
- Executar outras tarefas correlatas determinadas pelo superior imediato.
- Cumprir normas e regulamentos estabelecidos pela unidade.


***

Compilação de dados com conteúdo meramente informativo destinado para fins de elaboração de editais de concursos púbicos e processos seletivos simplificados. Os elementos presentes neste documento são suscetíveis de atualização ou modificação a qualquer momento. A utilização e/ou tratamento do conteúdo disponibilizado é de inteira responsabilidade do usuário.
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