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DISARDAN YEMEK HiZMETi ALINAN BiR EGiTiM VE ARASTIRMA HASTANESINDE
PERSONELIN YEMEK HiZMETLERiINiN DEGERLENDIRILMESi

Aygiil YANIKY, Elvan YILMAZ?

OZET

Hastanelerde saglanan ortak hizmetlerden birisi de yemek hizmetleridir. Yemek hizmetleri hem personel
hizmetlerine hem de tedavi sirecine katkida bulunan tibbi hizmetler niteligi tasimaktadir. Bu arastirmanin
amaci; hastane personelinin disardan satin alinan yemek hizmetleri ile ilgili dislince ve degerlendirmelerini
belirlemektir. Hastane personelinin yemek hizmetleri ile ilgili diisiince ve degerlendirmelerini iceren veriler,
yemek hizmetlerini degerlendirme anketi ile toplanmistir. Ankette toplam 28 soru bulunmaktadir. Verilerin
analizinde SPSS 15,0 istatistik yazilimi kullanilmigtir. Personelin yas, cinsiyet, gérev lnvani gibi nitelikleri
acisindan yemek hizmetleri ile ilgili degerlendirmeleri arasindaki farkhliklar ki-kare testi ile sinanmistir.
Degiskenler arasindaki iliskiler korelasyon analizi ile belirlenmis ve analiz edilmistir. Bu arastirmada; personelin
%83'nlin yemekhane alanini yetersiz gordigl, %69'nun yemekhanedeki masa sandalye yerlestirmesini
elverigsiz buldugu, %63’niin kuyrukta bekleme siresini 5 dakikadan fazla olmasindan sikayet¢i oldugu, %42’nin
baska kaynaklardan yemek temin ettigi, %53'niin hizmet sunum bigiminden memnun olmadigi, %57’nin
yemeklerin dengeli beslenme i¢cin uygun olmadigi, %60'nin yemeklerin uyumlu olmadigl, %83’'niin
yemekhanenin kalabalik ve giriltisiinden yakindigi, %71'nin yemeklerin hazirlanisg ve lezzeti ile ilgili yakindigi
ve % 59nun verilen yemeklerin timiini tiiketmedigi sonucuna varilmistir. Yine personelin %81'i yemek
personelinin servisteki tutumunu orta ve iyi olarak, %63’ yemek miktarini yeterli, %69’u ekmegi kaliteli, %85’
ekmegin hijyenik agidan sunulus seklini uygun olarak degerlendirmektedir.

Genel olarak, hastane personelinin saglanan yemek hizmetlerinden biyiik élcide memnuniyetsizlik duydugu
bulunmustur. Personelin niteliklerine gore yemek hizmetleri ile ilgili dislince ve degerlendirmeleri arasinda
istatistiksel agidan anlamli farkliliklar vardir. Arastirma sonuglarina gére, hastane yonetimi, hem etkili bir
denetimi hem de personeli memnun eden yemek hizmetleri sisteminin planlamasini gergeklestirmelidir.

Anahtar Kelimeler: Hastane Hizmetleri, Yemek Hizmetleri, Beslenme.

EVALUATION OF FOOD SERVICE PERSONNEL IN AN EDUCATION AND RESEARCH HOSPITAL
OUTSOURCING DINING SERVICES

ABSTRACT

One of the common services provided by hospitals is food services. Food services and personnel services, as
well as contributing to the process of treatment are the nature of medical services. The purpose of this survey
is to determine the ideas and assessments of hospital staff about outsourced food services. Data related to the
evaluation and opinions of hospital personnel on the food services were obtained by using “Food Evaluation
Questionnaire”. This questionnaire includes 28 items. SPSS 15.0 statistical software was used to analyze the
data. Subjective evaluation differences between personnel groups with respect to their characteristics
including age, sex, title etc. were tested by chi-square tests. The relationship between variables were calculated
and analyzed by the correlation analysis.

In this survey, it was found that 83% of the personnel thought the dining hall is insufficient, 69% of whom had
complaints about inconvenient placement of tables and chairs, 63% dissatisfied with waiting more than 5
minutes in the queue, 42% provided the food by other sources, 53% were not satisfied with the way of service
delivery, 57% claimed the dishes are not suitable for a balanced diet, 60% is not happy with consistence of
meals, 83% had complaints about crowd and noise of dining hall, 71% had complaints related to food
preparation and taste, and 59% of personnel did not consume all given dishes. However, 81% of the staff said
the attitude of food staff is fine while serving as medium and good; whereas 63% said the amount of food
served is sufficient. 69% rated bread good quality and 85% evaluated the service style hygienically appropriate.
In this survey, it was found that hospital personnel are greatly dissatisfied with food services provided for
them. Considering characteristics of the personnel in terms of age, sex, educational status, marital status; there
are statistical differences between their reviews and evaluations related to the food services. According to
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survey results, hospital management should take action about both providing an effective system of control
and planning of food services which satisfies the staff.

Key Words: Hospital Services, Food Services, Nutrition.

GIRIS

Hastanelerde sunulan hizmetlerden biri de yemek hizmetleri (beslenme) dir. Beslenme, aclik duygusunu
bastirmak ya da canin gektigi seyleri yemek degildir. Beslenme; blylime ve gelisme, yasamin siirdlrilmesi,
saghgin korunmasi ve gelistirilmesi icin besinlerin tlketilmesidir. Saghkl beslenme; bireyin yasi, cinsiyeti ve
fizyolojik durumu gézoéniinde bulundurularak ihtiyaci olan tim besin 6gelerinin yeterli miktarda karsilanmasidir
(1). Yemek hizmetleri hem personel hizmetleri hem de tedavi siirecine katkida bulunan tibbi hizmetler niteligi
tasimaktadir. Son zamanlarda yemek hizmetleri klinik bir fonksiyon olarak disliniilmektedir (2). Hasta
yemekleri hastanede hasta tedavisinin ayrilmaz bir pargasidir. Boylece dengeli bir beslenme saglanmasi ve
tiketimi, tedaviyi desteklemek icin temeldir. Hatta McWhirter and Pennington’in 1994 yilindaki
arastirmalarinda hastaneye kabul edilen hastalarin %40’dan fazlasinin yetersiz beslenebilecegi belirtilmektedir.
Hasta yemek hizmetlerinin uygunlugu ve oOnemi, pek c¢ok klinik faaliyet ile karsilastirildiginda daima
6nemsenmemis ve sik sik bitge kisitlamalarinin uygulandigi bir alan olarak gorilmistir (3). Hastanelerde
beslenme hizmetleri; yalnizca hasta ve personelin yemek gereksinmelerinin karsilanmasina yonelik Giretim ve
dagitim etkinliklerini degil, ayni zamanda gida madde ve malzemelerinin satin alinmasi, muayene edilmesi
etkinliklerini de icermektedir. Yemek secimi, malzeme veya yemek siparisi, sunumu, yemeklerin kalitesi ve
sirec icerisindeki tim hizmetler son derece 6nemlidir. Hastane gibi toplu yemek yapilan yerlerde servise
sunulan yemek sunuldugu kisiler tarafindan zorunlu olarak tiiketilmektedir. Boéyle yerlerde yapilan uygulamalar
toplumun beslenme politikasi icin bir 6lgiim niteligindedir. Bu nedenle pek ¢ok llke toplu beslenme sistemleri
icin yonetmelikler hazirlamislardir (4).

Saglik bakanhgina bagli hastanelerde yemek hizmetleri siireci, Yatakli Tedavi Kurumlari isletme Yénetmeligi 89.,
90.,91.,92,104.,124., 153,, 156., ve 168. maddelerine gore dizenlenmistir (5).

Hastanelerde yemek hizmetlerinin amaglari ise soyle siralanabilir (6): 1) Hastane personelinin yemek
gereksinmelerini beslenme bilimi ilke ve kurallari dogrultusunda karsilamak. 2) Yeterli ve dengeli beslenmelerini
saglayarak personel glidiilenmesi ve verimliligini artirmak. 3) Yatan hastalarin, hastalik kosullarina ve 6nerilen
tedavi bigimine uygun bicimde beslenmelerini saglamak. 4) Diyet tedavisi yoluyla hastalarin dogrudan tedavi
edilmesini saglamak, hastalara kendi kendilerine bakim igin gerekli bilgiyi vermek ve hastalarin bu bilgiyi glinliik
yasamlarinda uygulama bigimini gdstermek. 5) lyi bir beslenme hizmeti saglayarak personelin is motivasyonunu
ve orgiit birey biitiinlesmesini gerceklestirmek. 6) lyi bir halkla iliskiler sisteminin gelistiriimesine katkida
bulunmaktir.

Yemek hizmeti faaliyetleri ise Jones ve Lockwood’a (1995) goére; 1) Biitlinlestirilmis (integrated) yemek hizmet
sistemleri; hem yemek Uretimi hem de yemek sunumu tek bir faaliyetin pargasi olarak yuratilmektedir. 2)
Yemek imalat sistemleri; yemeklerin iiretimi, yemeklerin sunumundan ayridir. Uretimden sunum ayrilmis olup,
bazi hastanelerde bu yontem uygulanmaktadir. 3) Yemek dagitim sistemleri; yemek Uretimi az yada hig yoktur
ve sadece surekli olarak mendlerin sunumuna odaklanir. Ayristirma ve Gretim hatti vardir(3).

Saghk Bakanhgl hastanelerinde; yemek hizmetleri 6nceleri hastanelerde malzeme dahil hastane kadrolu
personeli ile hastane blinyesinde yirutilirken, son yillarda disardan hizmet alimi seklinde taseron sirketlere
yaptiriimakta ve planlanmasi ile denetimi ise idare tarafindan gergeklestiriimektedir. Arastirma yapilan egitim
ve arastirma hastanesinde “malzeme dahil yemek pisirme, dagitim ve sonrasi hizmetleri” 2004 yilindan itibaren
disardan hizmet alimi seklinde uygulanmaktadir. Butilinlestiriimis yemek hizmet sistemi uygulanarak hem
vemek (retimi hem de sunumu ve sonrasi hizmetleri hastane bilinyesinde taseron sirket vasitasiyla
ylritilmektedir.

ARASTIRMA AMACI
istanbul’da disardan yemek hizmeti alinan bir egitim ve arastirma hastanesinde personelin yemek hizmetleri ile
ilgili dislince ve degerlendirmelerini belirlemektir. Yemek hizmetlerinin hem tiim hastane personelini hem de
hasta ve refakatgilarini etkilemesi agisindan, bu tiir bir arastirmanin kurumsal kalite, verimlilik ve etkililigin
gelistiriimesinde hastane yonetimlerine gerekli verileri saglayacagl ve kararlarinda destekleyici olacagi
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soylenebilir. Yine hastane yonetimleri elde edilen verileri, hem etkili bir denetim hem de personeli memnun
eden bir yemek hizmetleri sisteminin saglikh bir bigimde planlanmasinda kullanabilirler.
bir bicimde planlanmasinda kullanabilirler.

ARASTIRMA PROBLEMI
Yemek hizmetleri ile ilgili olarak hastane personelinin degerlendirmeleri personel gruplarina gore farklilik
gostermekte midir? sorusu arastirmanin ana problemini olusturmaktadir.

Personelin veri toplama araci olarak gelistirilen ankete verdikleri yanitlar gergek durumu yansitmaktadir.

ARASTIRMA YONTEM VE ARACLARI

Arastirmada; anket yéntemi uygulanmistir. Anket, Hacettepe Universitesi Beslenme ve Diyetetik Bsliimiinde
cesitli arastirmalarda kullanilan anketlerin incelenmesi, amaca uygun sorularin secilmesi ve uygulanacak
hastanenin o6zelliklerine gore degisiklikler ve uyarlamalar yapilarak hazirlanmistir. Anket, uygulanmadan 6nce
uzmanlarin gorisleri alinarak ve 6rnek uygulama sirasinda karsilasilan sorunlar incelenerek son sekli verilmistir.
Ankette toplam 28 soru bulunmaktadir. Anket, 6érneklem kapsamindaki personele dogrudan dagitiimis ve
dogrudan toplanmistir. Bos ve eksik yanitlanmis anketler arastirma kapsamina alinmamistir. Son asamada
veriler bilgisayar ortamina yiklenmis ve verilerin analizinde SPSS 15,0 istatistik yazilimi kullaniimistir.
Personelin yas, cinsiyet, gorev Unvani gibi nitelikleri agisindan yemek hizmetleri ile ilgili degerlendirmeleri
arasindaki farkhhklar ki-kare testi ile sinanmistir. Ayrica surekli degiskenler arasindaki iliskilerin gliclinii ve
yonini belirlemek icin korelasyon analizi uygulanmistir. Yine kesikli ve siuirekli bagimsiz degiskenlerin nitelikli
belirtilen bagimh degiskeni agiklama giiclini ortaya koyan ¢ok degiskenli bir istatistiksel analiz yontemi olan
Lojistik Regresyon; yemeklerin baska kaynaklardan saglanmasini ve yemeklerin tamaminin tiketilip
tiketilmemesini etkileyen degiskenleri belirlemek i¢in uygulanmistir.

EVREN ORNEKLEM
Arastirma evrenini, Saglik Bakanhgina bagl istanbul’da bir egitim ve arastirma hastanesi personel
olusturmaktadir. Arastirma evreninden, personelin (nvanlarina gore tabakali 6rnekleme yontemine gore
orneklem secilmistir. 2010 yili ilk 3 ay icinde uygulama yapilmis ve bu donemde 2 farkli taseron sirketin hizmet
verdigi belirlenmistir. Arastirmada kullanilan anketi eksiksiz cevaplayan personel sayisi 540 olarak hesaplanmis
ve bu érneklem hacmi, toplam personelin % 28'ni olusturmaktadir.

ARASTIRMANIN BUTCESi VE SINIRLILIGI
Arastirmada; anket arastirmacilar tarafindan uygulanmistir. Arastirma bulgulari; arastirma yapilan hastane ile
sinirhdir, genellenemez.

ARASTIRMANIN BULGULARI

Hastane personelinin gérev Unvani, ¢alisma statlisi, cinsiyeti, yasi, medeni durumu, egitim dizeyi ve kidem
diizeyine gore yemek hizmetlerinde; yemekhane alaninin elverigliligi, kuyrukta bekleme siiresi, bagka
kaynaklardan yemek saglanmasi, yemek personelilinin sayisal yeterliligi, yemek sunum bicimi, yemek
takimlarinin temizligi, yemekhane ortaminin genel temizligi, yemek personelinin temizligi, yemeklerin dengeli
beslenme agisindan elverisliligi, yemeklerin uyumlulugu, miktari, ekmegin kalitesi, yemeklerin timiyle
tiketilmesi degiskenleri yoniinden degerlendirmeleri ile yemekler ve yemekhane ortami ile ilgili yakinmalari
belirlenmistir.

Anketi yanitlayan personelin 6zellikleri Tablo 1’de verilmistir. Arastirmaya katilan hastane personelinin %7’ nin
sef, sef yardimcisi, basasistan ve uzman; %25’'nin asistan ve pratisyen; %33’nlin hemsire, ebe, saglik memuru ve
saglik teknisyeni; %8'nin idari teknik personel; %10'nun bilgi islem veri hazirlama; %11'nin 6zel giivenlik; %6’nin
temizlik personeli; %51'nin kadrolu devlet memuru, %21'nin sozlesmeli ve %28'nin hizmet ihalesi ile istihdam
edilen personel; %51'nin erkek, %49'nun kadin; %73’niin 35 yasin altinda; %56’nin evli; %44’nin bekar;
%30’nun lise ve dengi okul; %37'nin dnlisans ve lisans; %25'nin uzman veya lisans GstU egitimli ve %85'nin
kurumda bir yildan fazla kidemli oldugu belirlenmistir.
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Tablo 1: Anketi Yanitlayan Personelin Ozellikleri (N:540)

Unvan Dagilimi (TOPLAM) N (N=540) % (% 100)
Sef, Sef Yrd., Basasistan, Uzman Personel 40 7,4
Asistan, Pratisyen 134 24,8
Hemsire, Ebe, Saglik Memuru, Saghk Teknisyeni 180 33,3
idari Teknik Personel 42 7,8
Bilgi islem Veri Hazirlama Personeli 52 9,6
Ozel Guvenlik Personeli 60 11,1
Yardimci Hizmetli, Temizlik Personeli 32 5,9
Statii Dagilimi (TOPLAM) N=540 % 100
Kadrolu Devlet Memuru 276 51,1
Sozlesmeli (4/B’li) Personel 112 20,7
Hizmet ihalesi ile istihdam Edilen 152 28,1
Cinsiyet Dagilimi (TOPLAM) N=540 % 100
Erkek 273 50,6
Kadin 267 49,4
Yas Dagilimi (TOPLAM) N=540 % 100
19-24 60 11,1
25-29 222 41,1
30-34 114 21,1
35-39 52 9,6
40-44 30 5,6
45 ve Ustl 62 11,5
Medeni Durum Dagilimi (TOPLAM) N=540 % 100
Evli 304 56,3
Bekar 236 43,7
Egitim Ogretim Dagilimi (TOPLAM) N=540 % 100
ilkégretim 42 7,8
Lise ve Dengi Okul 161 29,8
Onlisans ve Lisans 202 37,4
Tipta uzmanlik egitimi dahil lisans st ve doktora 135 25,0
Kurum Kidem Dagilimi (TOPLAM) N=540 % 100
1yildan az 82 15,2
1-5yil 260 48,2
6-10 yil 102 18,9
11-15 yil 26 4,8
16-20 yil 36 6,7

21 yil ve Gsti 34 6,3

Yemekhane Alaninin Yeterliligi

Personelin yemek hizmetlerinden yararlanmasini saglayan yemekhane alaninin yetersiz olmasi; personelin uzun
siire kuyrukta beklemesine, kalabalik ve sikisik ortamda yemek yemesine neden olmaktadir. Yemekhane
alanini; personelin %4’niin oldukga yeterli, %14’niin yeterli, %47'nin yetersiz, %35'nin oldukga yetersiz olarak
degerlendirdigi bulunmustur. Personelin %82’si yemekhane alanini yetersiz ve oldukca vyetersiz olarak
degerlendirmektedir.

Personelin nitelikleri agisindan yapilan karsilagtirmada ise su sonuglar elde edilmistir:

Personelin gorev linvanlarina gore yemekhane alaninin yeterliligi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel
acidan anlaml bir fark bulunmaktadir (X2:133.29, SD:18, P<0.01). Ozellikle doktorlar ile idari ve teknik personel
grubunun diger gruplara gore bu konuda daha olumsuz diisiindigli soylenebilir. Korelasyon analizi ile bu farkin
negatif yonde, anlaml oldugu bulunmustur (R=-0,251** p=0,00). Personelin ¢alisma statiisiine gére yemekhane
alaninin yeterliligi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan anlamh bir fark bulunmaktadir
(X2:99.67, SD:6, P<0.01). Ozellikle taseron sirket personel grubunun kadrolu ve sdzlesmeli (4/B) gruplarina gére
bu konuda daha olumsuz diisindigi soylenebilir. Korelasyon analizi ile bu farkin negatif yonde, anlamli oldugu
bulunmustur (R= -0,282** p=0,000). Personelin cinsiyetlerine (X2:29.72, SD:3, P<0.01), yaslarina(X2:47.72,
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SD:15, P<0.01) ve kidemlerine(X2:37.06, SD:15, P>0.01) gbre yemekhane alaninin vyeterliligi ile ilgili
degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan bir fark bulunmakta, ancak korelasyon analizi bulunan farklarin
anlamli olmadigi belirlenmistir.Personelin medeni durumlarina gére yemekhane alaninin yeterliligi ile ilgili
degerlendirmeleri arasinda istatistiksel acidan anlamh bir fark bulunmamaktadir (X2:2.78, SD:3, P>0.01).
Personelin egitimlerine gére yemekhane alaninin yeterliligi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel
acidan anlamli bir fark bulunmaktadir (X2:82,24, SD:9, P<0.01). Personelin egitim dizeyi yukseldik¢ce olumsuz
degerlendirmelerinin oransal olarak arttigi goriilmektedir. Korelasyon analizi ile bu farkin pozitif yonde, anlamh
oldugu bulunmustur (R= 0,256** p=0,000).

Yemekhanedeki Masa Sandalye Yerlestirmesinin Elverisliligi

Arastirmada, yemekhane masa sandalye yerlestirmesini; personelin %3’'niin ¢ok elverisli, %28’nin elverisli,
%40'nin  elverigsiz, %29'nun ¢ok elverigsiz olarak degerlendirdikleri belirlenmistir. Personelin  %69’u
yemekhanedeki masa sandalye yerlestirmesini elverissiz ve ¢ok elverissiz olarak degerlendirmektedir.

Personelin nitelikleri agisindan yapilan karsilastirmada ise su sonuglar elde edilmistir:

Personelin gorev linvanlarina gére yemekhane masa sandalye yerlestirmesi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda
istatistiksel agidan anlamli bir fark bulunmaktadir (X2:122.81, SD:18, P<0.01). Ozellikle asistan ve pratisyen
personel grubunun diger gruplara gore bu konuda daha olumsuz distindiigu soylenebilir. Korelasyon analizi ile
bu farkin negatif yonde, anlamli oldugu bulunmustur (R=- 0,260** p=0,000). Personelin ¢alisma statlsiine gére
yemekhane masa sandalye yerlestirmesi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan anlaml bir fark
bulunmaktadir (X2:104.45, SD:6, P<0.01). Ozellikle kadrolu personel grubunun diger gruplara gére bu konuda
daha olumsuz disindigu soylenebilir. Korelasyon analizi ile bu farkin negatif yonde, anlamh oldugu
bulunmustur (R=- 0,296** p=0,000). Personelin cinsiyetlerine (X2:23.99, SD:3, P<0.01), yaslarina (X2:64..80,
SD:15, P<0.01) ve kidemlerine(X2:32.10, SD:15, P<0.01) yemekhane masa sandalye yerlestirmesi ile ilgili
degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan bir fark bulunmakta, ancak korelasyon analizi bulunan farklarin
anlamli olmadigi belirlenmistir. Personelin medeni durumlarina gére yemekhane masa sandalye yerlestirmesi
ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan anlamli bir fark bulunmamaktadir (X2:9.13, SD:3, P>0.01).
Personelin egitimlerine gére yemekhane masa sandalye yerlestirmesi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda
istatistiksel agidan anlamh bir fark bulunmaktadir (X2:76.61, SD:9, P<0.01). Personelin egitim dizeyi yukseldikce
olumsuz degerlendirmelerinin oransal olarak arttigi goriilmektedir. Korelasyon analizi ile bu farkin pozitif
yonde, anlamli oldugu bulunmustur (R=0,201** p=0,000).

Yemekhanede Kuyrukta Bekleme Siiresi

Kuyrukta bekleme siresinin, hizmet veren personel sayisi, fiziksel alanin yeterliligi ve hizmet sunum kanal
sayisina bagh oldugu bilinmektedir. Bu sirenin uzun olmasi, personel memnuniyetsizligine ve baska yerlerden
yemek teminine yol agabilmektedir. Arastirmada, kuyrukta bekleme siresi agisindan; personelin %37’nin 5
dakikadan az, %40'nin 5-10 dakika, %16'nin 11-15 dakika, %7'nin 15 dakikadan fazla kuyrukta bekledigi
gorilmektedir. Personelin %63’lU yemekhanede 5 dakikadan fazla stirede hizmete ulasabilmektedir.

Personelin nitelikleri agisindan yapilan karsilastirmada ise su sonuglar elde edilmistir:

Personelin gbrev lnvanlarina (X2:30.0, SD:18, P>0.01), statistine(X2: 14.33, SD:6, P>0.01),
cinsiyetlerine(X2:3.27, SD:3, P>0.01), medeni durumlarina(X2:4.21, SD:3, P>0.01), egitimlerine (X2:16.01, SD:9,
P>0.01) gore kuyrukta bekleme siresi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel acidan anlamli bir fark
bulunmamaktadir. Personelin yaslarina (X2:32.70, SD:15, P<0.01) ve kurumdaki kidemlerine (X2:38.91, SD:15,
P<0.01)gore kuyrukta bekleme siiresi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan bir fark
bulunmakta, ancak korelasyon analizi bulunan farklarin anlamh olmadigi belirlenmistir.

Hastane Disi Yerlerden Yemek Saglama

Arastirmada; personelin %6'nin her zaman, %3’'nilin sik sik, %42’nin arada sirada baska kaynaklardan yemek
saglamaya yoneldikleri, buna karsin %17’nin ise hi¢ bir zaman bu tir davranis sergilemedikleri gorlilmektedir.
Personelin %42’si genellikle baska kaynaklardan yemek temin etmektedirler.

Personelin nitelikleri agisindan yapilan karsilastirmada ise su sonuglar elde edilmistir:

Personelin gorev Unvanlarina (X2:56.93, SD:18, P<0.01), cinsiyetlerine (X2:13.27, SD:3, P<0.01) ve kidemlerine
(X2:29.70, SD:15, P<0.01) hastane disi yerlerden yemek saglama ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel
acidan bir fark bulunmakta, ancak korelasyon analizi bulunan farklarin anlamh olmadigi belirlenmistir.
Personelin calisma statiisline gore hastane disi yerlerden yemek saglama ile ilgili degerlendirmeleri arasinda
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istatistiksel acidan anlamli bir fark bulunmaktadir (X2:33.04, SD:6, P<0.01). Ozellikle taseron sirket personel
grubunun diger gruplara gére daha fazla baska kaynaklardan yemek teminine yoneldikleri gorilmektedir.
Korelasyon analizi ile bu farkin negatif yonde, anlamli oldugu bulunmustur (R=- 0,127** p=0,003).Personelin
yaslarina gore hastane disi yerlerden yemek saglama ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan
anlaml bir fark bulunmaktadir (X2:28.26, SD:15, P<0.01). Ozellikle 35-39 yas personel gruplarinin diger gruplara
gore daha fazla baska kaynaklardan yemek teminine yoneldikleri gériilmektedir. Korelasyon analizi ile bu farkin
pozitif yonde, anlamh oldugu bulunmustur (R=0098* p=0,023). Personelin medeni durumlarina goére hastane
disi yerlerden yemek saglama ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan anlamli bir fark
bulunmaktadir (X2:11.15, SD:3, P<0.01). Ozellikle bekar personel gruplarinin evlilere gére daha fazla baska
kaynaklardan yemek teminine yoneldikleri sdylenebilir. Korelasyon analizi ile bu farkin pozitif yonde, anlamli
oldugu bulunmustur (R= 0,130** p=0,002). Personelin egitimlerine gore hastane disi yerlerden yemek saglama
ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel acidan anlamli bir fark bulunmaktadir (X2:18.38, SD:9, P<0.05).
Ozellikle lise ve dengi ile uzman personelin diger gruplara gére daha fazla baska kaynaklardan yemek teminine
yoneldikleri gérilmektedir. Korelasyon analizi ile bu farkin pozitif yonde, anlamli oldugu bulunmustur (R= -
0,085* p=0,047).Yemek hizmetleri ile ilgili sikayet ile hastane disi yerlerden yemek saglama degiskenleri
arasinda pozitif yonde, anlamli bir iliski bulunmustur (R=0,163** p=0,000).

Yemekhane Personelinin Sayisal Yeterliligi

Yeterli sayida nitelikli personelin bulunmasi, hizmetin daha hizli ve daha memnun edici bicimde personele
sunulmasini kolaylastirabilir. Personel sayisinin yeterliligini; personelin %5'nin ¢ok yeterli, %58’nin yeterli,
%34'nlin yetersiz ve %3’niin ise ¢ok yetersiz olarak degerlendirdikleri belirlenmistir. Personelin %37’si yemek
personelini yetersiz ve ¢ok yetersiz olarak degerlendirmektedir.

Personelin nitelikleri agisindan yapilan karsilastirmada ise su sonuglar elde edilmistir:

Personelin gorev (invanlarina (X2:39.73, SD:18, P<0.01), calisma statusiine (X2:50.22, SD:6, P<0.01),
cinsiyetlerine (X2:10.59, SD:3, P<0.05), yaslarina(X2:33.87, SD:15 ve kidemlerine(X2:38.99, SD:15, P<0.01) gore
yemek personelinin sayisal yeterliligi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan bir fark bulunmakta,
ancak korelasyon analizi bulunan farklarin anlamli olmadigi belirlenmistir. Personelin medeni durumlarina gore
yemek personelinin sayisal yeterliligi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan anlamh bir fark
bulunmamaktadir (X2:3.26, SD:3, P>0.01). Personelin egitimlerine gore yemek personelinin sayisal yeterliligi ile
ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan anlamh bir fark bulunmaktadir (X2:58.28, SD:9, P<0.05).
Ozellikle uzman personelin diger gruplara gére yemek personelinin sayisini daha yetersiz olarak degerlendirdigi
soylenebilir. Korelasyon analizi ile bu farkin pozitif yonde, anlamli oldugu bulunmustur (R=0,139** p=0,001).

Hizmet Sunum Bigimi

Hastanelerde cesitli yemek sunum sistemleri uygulanmaktadir. Tabldot tiirli sistem en yayginidir. Bunun
disinda, yemeklerin dogrudan garsonlar tarafindan belirli personel gruplarina sunulmasi uygulamasi da so6z
konusudur. Arastirma kapsamina alinan hastanede sef ve sef yardimcilarinin servisini garsonlar yiritirken,
diger personele tabldot usulii uygulanmaktadir. Arastirmada, hizmet sunum bigimini; personelin %5’nin ¢ok
memnunum, %42'nin memnunum, %39’nun memnun degilim ve %14’nin ise hic memnun degilim olarak
degerlendirdikleri belirlenmistir. Personelin  %53’niin  hizmet sunum bigiminden memnun olmadig
gorilmektedir.

Personelin nitelikleri agisindan yapilan karsilagtirmada ise su sonuglar elde edilmistir:

Personelin gérev Unvanlarina(X2:49.22, SD:18, P<0.01), calisma statiisline(X2:25.95, SD:6, P<0.01), yaslarina
(X2:45.99, SD:15, P<0.01) kurumdaki kidemlerine(X2:29.28, SD:15, P<0.05) gére hizmet sunum bigimi ile ilgili
degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan bir fark bulunmakta, ancak korelasyon analizi ile bu farkin
anlamli olmadigl bulunmustur.

Personelin cinsiyetlerine gore hizmet sunum bicimi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan
anlamli bir fark bulunmaktadir (X2:22.52, SD:3, P<0.01). Ozellikle kadin personel grubunun erkek personel
grubuna gore hizmet sunum biciminden daha fazla memnun olmadiklari sdylenebilir. Korelasyon analizi ile bu
farkin pozitif yonde, anlamli oldugu bulunmustur (R= 0,085* p=0,049). Personelin medeni durumlarina gore
hizmet sunum bigimi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan anlamli bir fark bulunmamaktadir
(X2:6.47, SD:3, P>0.01). Personelin egitimlerine goére hizmet sunum bigimi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda
istatistiksel acidan anlamli bir fark bulunmaktadir (X2:33.18, SD:9, P<0.01). Ozellikle uzman personelin diger
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gruplara gore hizmet sunum biciminden daha fazla memnun olmadiklari sdylenebilir. Korelasyon analizi ile bu
farkin pozitif yonde, anlamli oldugu bulunmustur (R= 0,150** p=0,000).

Yemek Takimlarinin Temizligi

Yemek takimlarinin temizligi; personelin ve hastalarin saghg ve memnuniyeti agisindan dnem tasimaktadir.
Yiyecek maddeleri, tasima kaplari, hizmet bankolari ve donanimin mikroplu olmasi durumunda bulasici
hastaliklara neden olabilir ve tiim personel ile hastalara yayilabilir. Arastirmada, yemek takimlarinin temizligini;
personelin %5'nin ¢ok temiz, %50’nin temiz, %38’nin yeterince temiz degil ve %7’nin ise kirli olarak
degerlendirdikleri belirlenmistir. Personelin %45’nin yemek takimlarinin temizligini yeterince temiz degil ve kirli
olarak degerlendirdigi séylenebilir.

Personelin nitelikleri agisindan yapilan karsilastirmada ise su sonuglar elde edilmistir:

Personelin gorev Unvanlarina (X2:39.39, SD:18, P<0.01), calisma statlsine (X2:41.97, SD:6, P<0.01),
cinsiyetlerine (X2:10.56, SD:3, P<0.05) gore yemek takimlarinin temizligi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda
istatistiksel agidan bir fark bulunmakta, ancak korelasyon analizi bulunan farklarin anlamh olmadigi
belirlenmistir. Personelin yaslarina goére yemek takimlarinin temizligi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda
istatistiksel acidan anlamli bir fark bulunmaktadir (X2:57.31, SD:15, P<0.01). Ozellikle 35-39 ile 40-44 yas
personel gruplarinin diger gruplara gore daha fazla yemek takimlarinin temizligini yeterince temiz degil ve kirli
olarak degerlendirdigi sdylenebilir. Korelasyon analizi ile bu farkin pozitif yénde, anlamli oldugu bulunmustur
(R= 0,094** p=0,030).Personelin medeni durumlarina gore yemek takimlarinin temizligi ile ilgili
degerlendirmeleri arasinda istatistiksel acidan anlamli bir fark bulunmamaktadir (X2:1.13, SD:3,
P>0.01).Personelin egitimlerine gore yemek takimlarinin temizligi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda
istatistiksel acidan anlamli bir fark bulunmaktadir (X2:34.43, SD:9, P<0.01). Ozellikle uzman personelin diger
gruplara gore daha fazla yemek takimlarinin temizligini yeterince temiz degil ve kirli olarak degerlendirdigi
soylenebilir. Korelasyon analizi ile bu farkin pozitif yonde, anlamli oldugu bulunmustur (R= 0,110** p=0,010).
Personelin kurumdaki kidemlerine gore yemek takimlarinin temizligi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda
istatistiksel acidan anlamli bir fark bulunmaktadir (X2:40.97, SD:15, P<0.01). Ozellikle 11-15 ile 16-20 yil kidemi
olan personel grubunun diger gruplara gore daha fazla yemek takimlarinin temizligini yeterince temiz degil ve
kirli olarak degerlendirdigi sdylenebilir. Korelasyon analizi ile bu farkin pozitif yénde, anlamli oldugu
bulunmustur (R=0,113** p=0,009).

Yemekhanenin Genel Temizligi

Arastirmada, yemekhanenin genel temizligini; personelin %6'nin ¢ok temiz, %50’nin temiz, %40'nin yeterince
temiz degil ve %4’niin ise kirli olarak degerlendirdikleri belirlenmistir. Personelin %44’G yemekhanenin genel
temizligi yeterince temiz degil ve kirli olarak degerlendirmektedir.

Personelin nitelikleri agisindan yapilan karsilastirmada ise su sonuglar elde edilmistir:

Personelin gorev invanlarina gére yemekhanenin genel temizligi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel
agidan anlamh bir fark bulunmaktadir (X2:66.92, SD:18, P<0.01). Ozellikle idari-teknik personel grubunun diger
gruplara gére yemekhanenin genel temizligini yeterince temiz degil ve kirli olarak degerlendirdigi sdylenebilir.
Korelasyon analizi ile bu farkin negatif yonde, anlamh oldugu bulunmustur (R= -0,126** p=0,003). Personelin
calisma statiisiine gére yemekhanenin genel temizligi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan
anlamli bir fark bulunmaktadir (X2:32.33, SD:6, P<0.01). Ozellikle kadrolu personel grubunun diger gruplara
gore daha fazla yemekhanenin genel temizligini yeterince temiz degil ve kirli olarak degerlendirdigi
soylenebilir. Korelasyon analizi ile bu farkin negatif yonde, anlamli oldugu bulunmustur (R= - 0,085* p=0,048).
Personelin cinsiyetlerine (X2:9.46, SD:3, P<0.05), yaslarina(X2:41.71, SD:15, P<0.01), kidemlerine(X2:26.52,
SD:15, P<0.05) gére yemekhanenin genel temizligi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan bir fark
bulunmakta, ancak korelasyon analizi bulunan farklarin anlamh olmadigi belirlenmistir. Personelin medeni
durumlarina gore yemekhanenin genel temizligi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel acidan anlamh
bir fark bulunmamaktadir (X2:7.53, SD:3, P>0.01). Personelin egitimlerine gére yemekhanenin genel temizligi
ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan anlamli bir fark bulunmaktadir (X2:39.64, SD:9, P<0.01).
Ozellikle uzman personelin diger gruplara gére daha fazla yemekhanenin genel temizligini yeterince temiz degil
ve kirli olarak degerlendirdigi soylenebilir. Korelasyon analizi ile bu farkin pozitif yonde, anlamh oldugu
bulunmustur (R=0,155** p=0,000).
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Yemekhane Personelinin Temizligi

Arastirmada, yemekhane personelinin temizligini; personelin %6’nin ¢ok temiz-uyumlu, %56’nin temiz-uyumlu,
%33’nln yeterince temiz degil-uyumsuz ve %4’nlin ise kirli olarak degerlendirdikleri belirlenmistir. Hastane
personelinin %37’si yemekhane personelinin temizligini yeterince temiz degil ve kirli olarak degerlendirdigi
soylenebilir.

Personelin nitelikleri agisindan yapilan karsilastirmada ise su sonuglar elde edilmistir:

Personelin gbrev linvanlarina(X2:57.38, SD:18, P<0.01) ve yaslarina(X2:35.69, SD:15, P<0.01) gore yemekhane
personelinin temizligi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan bir fark bulunmakta, ancak
korelasyon analizi bulunan farklarin anlamli olmadigi belirlenmistir. Personelin ¢alisma statlisiine gore
yemekhane personelinin temizligi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan anlamh bir fark
bulunmaktadir (X2:20.88, SD:6, P<0.01). Ozellikle kadrolu personel grubunun diger gruplara gére daha fazla
yemekhane personelinin temizligini yeterince temiz degil ve kirli olarak degerlendirdigi sdylenebilir. Korelasyon
analizi ile bu farkin negatif yonde, anlamli oldugu bulunmustur (R=-0,093** p=0,032).Personelin cinsiyetlerine
gore yemekhane personelinin temizligi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan anlamh bir fark
bulunmaktadir (X2:14.31, SD:3, P<0.01). Ozellikle kadin personel grubunun erkek personel grubuna gére daha
fazla yemekhane personelinin temizligi yeterince temiz degil ve kirli olarak degerlendirdigi séylenebilir.
Korelasyon analizi ile bu farkin pozitif yonde, anlamh oldugu bulunmustur (R= 0,118** p=0,006). Personelin
medeni durumlarina gére yemekhane personelinin temizligi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel
acidan anlamli bir fark bulunmamaktadir (X2:4.45, SD:3, P>0.01). Personelin egitimlerine gére yemekhane
personelinin temizligi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan anlamh bir fark bulunmaktadir
(X2:41.56, SD:9, P<0.01). Ozellikle uzman personelin diger gruplara gére daha fazla yemekhane personelinin
temizligini yeterince temiz degil ve kirli olarak degerlendirdigi s6ylenebilir. Korelasyon analizi ile bu farkin
pozitif yonde, anlamli oldugu bulunmustur (R= 0,098* p=0,022). Personelin kurumdaki kidemlerine gore
yemekhane personelinin temizligi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan anlamh bir fark
bulunmaktadir (X2:40.37, SD:15, P<0.01). Ozellikle 11-15 ile 16-20 yil kidemi olan personel grubunun diger
gruplara gore daha fazla yemekhane personelinin temizligini yeterince temiz degil ve kirli olarak
degerlendirdigi soylenebilir. Korelasyon analizi ile bu farkin pozitif yonde, anlamli oldugu bulunmustur (R=
0,085* p=0,022).

Yemekhane Personelinin Servisteki Tutumu

Arastirmada, yemekhane personelinin servisteki tutumunu; personelin %42’nin iyi, %39’nun orta, %15'nin
yetersiz ve %4’nin ise kotu olarak degerlendirdikleri belirlenmistir. Personelin %81’i yemekhane personelinin
servisteki tutumunu iyi ve orta olarak degerlendirmektedir.

Personelin nitelikleri agisindan yapilan karsilastirmada ise su sonuglar elde edilmistir:

Personelin gorev Unvanlarina gére yemekhane personelinin servisteki tutumu ile ilgili degerlendirmeleri
arasinda istatistiksel agidan anlamh bir fark bulunmaktadir (X2:51.77, SD:18, P<0.01). Genel olarak personel
gruplarinin yemekhane personelinin tutumunu begendigi sdylenebilir. Korelasyon analizi ile bu farkin pozitif
yonde, anlamh oldugu bulunmustur (R= 0,124** p=0,004).Personelin cinsiyetlerine goére yemekhane
personelinin servisteki tutumu ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel acidan anlamli bir fark
bulunmaktadir (X2:18.42, SD:3, P<0.01). Ozellikle erkek personel grubunun kadin personel grubuna gére daha
fazla yemekhane personelinin tutumunu iyi ve orta olarak degerlendirdigi séylenebilir. Korelasyon analizi ile bu
farkin pozitif yonde, anlamh oldugu bulunmustur (R= 0,179** p=0,000). Personelin yaslarina gore yemekhane
personelinin servisteki tutumu ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan anlamh bir fark
bulunmaktadir (X2:48.56, SD:15, P<0.01). Ancak korelasyon analizi ile bu farkin anlamh olmadigi bulunmustur.
Personelin ¢alisma statlsline(X2:6.87, SD:6, P>0.01), medeni durumlarina(X2:9.08, SD:3, P>0.01),
egitimlerine(X2:18.03, SD:9, P>0.01) ve kidemlerine(X2:27.57, SD:15, P>0.01) gbére yemekhane personelinin
servisteki tutumu ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan anlamh bir fark bulunmamaktadir.

Yemeklerin Dengeli Beslenme Agisindan Elverigliligi

En genel anlamiyla dengeli beslenme, personelin bedensel yapisi ve harcadigi enerji agisindan gereksinim
duydugu besinleri uygun nitelik ve nicelikte elde edebilmesidir. Arastirmada, yemeklerin dengeli beslenme
acisindan elverigliligini; personelin %6’nin ¢ok uygun, %38’nin uygun, %41'nin uygun degil ve %16’nin ise hig
uygun degil olarak degerlendirdikleri belirlenmistir. Personelin %57’si yemeklerin dengeli beslenme agisindan
elverisliligini uygun degil ve hi¢ uygun degil olarak degerlendirmektedir.
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Personelin nitelikleri agisindan yapilan karsilastirmada ise su sonuglar elde edilmistir:

Personelin gorev linvanlarina gére yemeklerin dengeli beslenme agisindan elverisliligi ile ilgili degerlendirmeleri
arasinda istatistiksel acidan anlamli bir fark bulunmaktadir (X2:56.04, SD:18, P<0.01). Ozellikle idari-teknik, bilgi
islem ve 6zel glivenlik personel grubunun diger gruplara gére daha fazla yemeklerin dengeli beslenme agisindan
elverisliligini uygun degil olarak degerlendirdigi sdylenebilir. Bu bulgu, gérev Gnvani farkh kisilerin yemeklerin
dengeli beslenme acisindan elverisliligini farkli bicimde begerlendirdiklerini ortaya koymaktadir. Korelasyon
analizi ile bu farkin pozitif yonde, anlamh oldugu bulunmustur (R=0,137** p=0,001). Personelin ¢alisma
statlsine gore yemeklerin dengeli beslenme acisindan elverigliligi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda
istatistiksel acidan anlamli bir fark bulunmaktadir (X2:25.38, SD:6, P<0.01). Ozellikle taseron sirket personel
grubunun diger gruplara gére daha fazla yemeklerin dengeli beslenme agisindan elverisliligini uygun degil
olarak degerlendirdigi sdylenebilir. Korelasyon analizi ile bu farkin pozitif yénde, anlamli oldugu bulunmustur
(R=0,131** p=0,002). Personelin cinsiyetlerine gore yemeklerin dengeli beslenme acisindan elverisliligi ile ilgili
degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan anlamh bir fark bulunmamaktadir (X2:4.01, SD:3, P>0.01).
Personelin yaslarina(X2:36.31, SD:15, P<0.01), medeni durumlarina(X2:10.28, SD:3, P<0.05), egitimlerine
(X2:23.04, SD:9, P<0.01) ve kidemlerine (X2:28.50, SD:15, P<0.05) gore yemeklerin dengeli beslenme agisindan
elverisliligi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan bir fark bulunmakta, ancak korelasyon analizi
bulunan farklarin anlamh olmadigi belirlenmistir.

Yemeklerin Uyumlulugu

Yemekler arasi uyumluluk, dengeli beslenme ile ilgili olup, yemeklerin icerdikleri besin Ogelerinin insan
bedenine ve sagligina en fazla yarari saglayacak bicimde bir araya getirilmesini icerir. Yemekler arasi uyumluluk
meni planlamasiyla saglanmaya calisilir (7). Arastirmada, yemeklerin uyumlulugunu; personelin %6’nin ¢ok
uyumlu, %34’nliin uyumlu, %47'nin uyumlu degil ve %12’nin ise hi¢ uyumlu degil olarak degerlendirdikleri
belirlenmistir. Personelin dnemli orani (%60) yemeklerin uyumlu olmadigini belirtmektedir.

Personelin nitelikleri agisindan yapilan karsilagtirmada ise su sonuglar elde edilmistir:

Personelin gorev lnvanlarina gore yemeklerin uyumlulugu ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel
acidan anlamli bir fark bulunmaktadir (X2:74.23, SD:18, P<0.01). Ozellikle bilgi islem ve 6zel giivenlik personel
grubunun diger gruplara gore daha fazla yemekleri uyumsuz olarak degerlendirdigi soylenebilir. Korelasyon
analizi ile bu farkin pozitif yonde, anlamh oldugu bulunmustur (R= 0,192** p=0,000).Personelin ¢alisma
statlistine gore yemeklerin uyumlulugu ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan anlamli bir fark
bulunmaktadir (X2:37.83, SD:6, P<0.01). Ozellikle taseron sirket personel grubunun diger gruplara gére daha
fazla yemekleri uyumsuz olarak degerlendirdigi séylenebilir. Korelasyon analizi ile bu farkin pozitif yonde,
anlamli oldugu bulunmustur (R=0,196** p=0,000). Personelin cinsiyetlerine (X2:5.36, SD:3, P>0.01) ve yaslarina
(X2:19.47, SD:15, P>0.01) gore yemeklerin uyumlulugu ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan
anlamh bir fark bulunmamaktadir. Personelin medeni durumlarina goére yemeklerin uyumlulugu ile ilgili
degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan anlamli bir fark bulunmaktadir (X2:13.59, SD:3, P<0.01). Ozellikle
bekar personel gruplarinin diger gruplara gore daha fazla yemekleri uyumsuz olarak degerlendirdigi
soylenebilir. Korelasyon analizi ile bu farkin pozitif yonde, anlaml oldugu bulunmustur (R= 0,109* p=0,011).
Personelin egitimlerine(X2:31.86, SD:9, P<0.01) ve kidemlerine (X2:19.91, SD:15, P<0.05) gore yemeklerin
uyumlulugu ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan bir fark bulunmakta, ancak korelasyon analizi
bulunan farklarin anlamli olmadigi belirlenmistir.

Yemeklerin Miktari

Personelin yeterli 6lglide beslenebilmesi icin uygun miktarda yemek yemesi gereklidir. Yeterli miktarda yemek
sunulmasi, personelin baska yerlerden yemek saglamaya yénelmesini 6nleyecek ve memnun olmasina neden
olacaktir. Arastirmada, yemeklerin miktarini; personelin %16’si fazlasiyla karsilamakta, %47’si karsilamakta,
%29’u karsilamamakta ve %8’i ise hi¢ karsilamamakta seklinde degerlendirdikleri belirlenmistir. Personelin
%37’si yemeklerin miktarini yetersiz bulmaktadir.

Personelin nitelikleri agisindan yapilan karsilagtirmada ise su sonuglar elde edilmistir:

Personelin goérev Unvanlarina gore yemeklerin miktari ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan
anlamh bir fark bulunmaktadir (X2:41.51, SD:18, P<0.01). Ozellikle temizlik personel grubunun diger gruplara
gore daha fazla yemeklerin miktarini yetersiz buldugu sdylenebilir. Korelasyon analizi ile bu farkin pozitif
yonde, anlamli oldugu bulunmustur (R=0,116** p=0,007). Personelin ¢alisma statilisiine gore yemeklerin miktari
ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel acidan anlamli bir fark bulunmaktadir (X2:16.11, SD:6, P<0.05).
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Ozellikle sézlesmeli ve taseron sirket personel grubunun kadrolu personel grubuna gére daha fazla yemeklerin
miktarini yetersiz buldugu soylenebilir. Korelasyon analizi ile bu farkin pozitif yénde, anlamli oldugu
bulunmustur (R= 0,118** p=0,006). Personelin cinsiyetlerine(X2:1.08, SD:3, P>0.01), yaslarina (X2:19.99, SD:15,
P>0.01), medeni durumlarina(X2:3.12, SD:3, P>0.01) gore yemeklerin miktari ile ilgili degerlendirmeleri
arasinda istatistiksel acidan anlaml bir fark bulunmamaktadir.

Personelin egitimlerine gore yemeklerin miktari ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan anlamli
bir fark bulunmaktadir (X2:33.71, SD:9, P<0.01). Ozellikle ilkdgretim ile lise ve dengi personelin diger gruplara
gore daha fazla yemeklerin miktarini yetersiz buldugu sdylenebilir. Korelasyon analizi ile bu farkin negatif
yonde, anlamh oldugu bulunmustur (R= -0,097* p=0,025). Personelin kurumdaki kidemlerine gére yemeklerin
miktari ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan anlamli bir fark bulunmaktadir (X2:33.79, SD:15,
P<0.01). Ozellikle 11-15 ile 16-20 yil kidemi olan personel grubunun diger gruplara gére daha fazla yemeklerin
miktarini yetersiz buldugu soOylenebilir. Korelasyon analizi ile bu farkin pozitif yénde, anlamli oldugu
bulunmustur (R=0,106* p=0,014). Yemek hizmetleri ile ilgili sikayet ile yemeklerin miktari degiskenleri arasinda
negatif yonde, anlamli bir iliski bulunmustur (R=-0,190** p=0,000).

Ekmegin Kalitesi

Arastirmada, ekmegin kalitesini; personelin %13’niin ¢ok kaliteli, %57’nin kaliteli, %26'nin kalitesiz ve %5’nin ise
¢ok kalitesiz olarak degerlendirdikleri belirlenmistir. Personelin %69’u ekmegi kaliteli ve ¢ok kaliteli olarak
degerlendirmektedir.

Personelin nitelikleri agisindan yapilan karsilagtirmada ise su sonuglar elde edilmistir:

Personelin gorev invanlarina(X2:61.51, SD:18, P<0.01) ve kidemlerine(X2:38.81, SD:15, P<0.01) gore ekmegin
kalitesi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan bir fark bulunmakta, ancak korelasyon analizi
bulunan farklarin anlamh olmadig belirlenmistir. Personelin ¢alisma statlisine (X2:13.16, SD:6,
P>0.01),cinsiyetlerine(X2:2.96, SD:3, P>0.01), yaslarina(X2:19.90, SD:15, P>0.01), medeni durumlarina (X2:8.28,
SD:3, P>0.01), egitimlerine(X2:10.38, SD:9, P>0.01) gore ekmegin kalitesi ile ilgili degerlendirmeleri arasinda
istatistiksel agidan anlaml bir fark bulunmamaktadir.

Ekmegin Hijyenik Agidan Sunulus Sekli

Arastirmada, ekmegin hijyenik agidan sunulus seklini; personelin %38'nin ¢ok uygun, %47’nin uygun, %11'nin
uygun degil ve %4’nun ise hi¢ uygun degil olarak degerlendirdikleri belirlenmistir. Personelin énemli orani
(%85) ekmegin hijyenik agidan sunulus seklini uygun ve ¢ok uygun olarak degerlendirmektedir.

Personelin nitelikleri agisindan yapilan karsilastirmada ise su sonuglar elde edilmistir:

Personelin gorev Unvanlarina gére ekmegin hijyenik acidan sunulus sekli ile ilgili degerlendirmeleri arasinda
istatistiksel agidan anlamli bir fark bulunmaktadir (X2:34.22, SD:18, P<0.05). Ozellikle idari teknik personel
grubunun diger gruplara gore daha fazla ekmegin hijyenik acidan sunulus seklini uygun bulmadigi soylenebilir.
Korelasyon analizi ile bu farkin pozitif yonde, anlamh oldugu bulunmustur (R= 0,123** p=0,004). Personelin
¢alisma statlsiine(X2:17.66, SD:6, P<0.01), yaslarina(X2:49.22, SD:15, P<0.01), kidemlerine (X2:44.05, SD:15,
P<0.01) gore ekmegin hijyenik agidan sunulus sekli ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan bir
fark bulunmakta, ancak korelasyon analizi bulunan farklarin anlaml olmadigi belirlenmistir. Personelin
cinsiyetlerine (X2:6.68, SD:3, P>0.01), medeni durumlarina (X2:0.35, SD:3, P>0.01) ve egitimlerine (X2:12.70,
SD:9, P>0.01) gore ekmegin hijyenik acidan sunulus sekli ile ilgili degerlendirmeleri arasinda istatistiksel agidan
anlamli bir fark bulunmamaktadir.

Yemekhane ile ilgili Yakinmalar

Yemekhanenin fiziksel yapisi ile ilgili olarak personelin sirasiyla; yemekhanenin kalabalik olmasindan %83’(,
havasiz olmasindan %41’i, yeterince temiz olmamasindan %20’si ve aydinlanma vyetersizliginden %19'u
yakindigi belirlenmistir. Yemekhanenin fiziksel yapisi ile ilgili herhangi bir yakinmam yok diyen personel orani
ise %7’ dir.

Yemeklerin Hazirlanis ve Lezzeti ile ilgili Yakinmalar

Yemeklerin hazirlanig ve lezzeti ile ilgili olarak personelin %71'nin yakinmasi oldugu bulunmustur. Yemeklerle
ilgili personelin en énemli yakinmasi %54’G yemeklerin ¢ok yagh olmasindandir. Sirasiyla yeterince pismemis
olmasindan %38'i, 1sisinin uygun olmamasindan %37‘si, kokusunun giizel olmamasindan %32’si, icinden yabanci
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madde cikabilmesindan %23, yemeklerin ¢ok sulu olmasindan %15’i ve temiz olmamasindan %9’u gibi diger
yakinmalari yer almaktadir.

Baska Yerlerden Yemek Saglama

Baska yerlerden yemek saglama ile yemekhanenin havasizligi, aydinlanmasi, kuyrukta bekleme siresi, yemek
personelinin yetersizligi, yemeklerin sunulus sekli, kaplarin —yemekhanenin ve personelin temizligi, tutumu,
yemeklerin dengeli beslenme agisindan uygunlugu, yemeklerin uyumu, miktari, yemeklerin hazirlanisi ve lezzeti
konusundaki sikayetlerin sayisi, ekmegin kalitesi ve hijyeni, yas, statli, medeni durum ve yemeklerin tiketimi ile
ilgili degiskenler arasinda 6nemli derecede iliski ve etkilesim vardir. Arastirma bulgularina gore; yemek
hizmetleri ile ilgili olumsuzluklar arttikga, baska yerlerden yemek saglama davranisina yénelme artar, azaldikga
baska yerlerden yemek saglama davranisina yonelme azalir, diyebiliriz. Lojistik regresyon c¢6ziimlemesi
sonucunda baska yerlerden yemek saglama ile yemekhanenin genisligi, masa sandalye yerlesimi, kalabalikhgi,
yemek personelinin yetersizligi, yemeklerin sunulus sekli, yemeklerin dengeli beslenme agisindan uygunlugu,
uyumu, miktari, yemeklerin kokusu, medeni durum, egitim ve yemeklerin tiketimi ile ilgili degiskenler arasinda
digerlerine gore gigli bir iliski vardir.

Yemeklerin Tiiketilmesi

Hastane personelinin %59’u gibi biiylik ¢ogunlugunun verilen yemeklerin timini tiketmedigi gorilmektedir.
Yemeklerin tlketimi ile yemekhanenin genisligi, masa sandalye yerlesimi, kuyrukta bekleme siiresi, yemek
personelinin sayisi, yemeklerin sunulus sekli, kaplarin —yemekhanenin ve personelin temizligi, tutumu,
yemeklerin dengeli beslenme agisindan uygunlugu, uyumu, miktari, yemeklerin hazirlanisi ve lezzeti
konusundaki sikayetlerin sayisi, ekmegin kalitesi, ve hijyeni, Ginvan, statii ve cinsiyet ile ilgili degiskenler
arasinda onemli derecede iliski ve etkilesim vardir. Arastirma bulgularina gore; yemek hizmetleri ile ilgili
olumsuzluklar arttikga, yemeklerin tiiketimi azalir, olumsuzluklar azaldik¢a yemeklerin tiketimi artar, diyebiliriz.
Yemeklerin tiiketilmesini etkileyen en 6nemli degiskenler, lojistik regresyon ¢oziimlemesi ile saptanmaya
¢alisilmis ve yemekhanenin masa sandalye yerlesimi, baska yerlerden yemek temini, yemeklerin dengeli
beslenme agisindan uygunlugu, yemeklerin isisi, temizligi, nvan ve cinsiyet degiskenlerinin etkili oldugu
gorilmektedir.

SONUCLAR ve TARTISMA

Arastirmada hastane personelinin %82’si hastane yemekhanelerinin fiziksel blyUklGglini yetersiz, %69’'u
yemekhanelerdeki masa sandalye yerlestirmesini elverissiz olarak degerlendirmektedir. Yine personelin %63’0
yvemekhanedeki kuyrukta bekleme siiresini 5 dakikadan fazla olarak degerlendirmektedir.
Yemekhane ve yemek hizmetlerindeki olumsuzluklar nedeniyle hastane personelinin %42’si genelikle baska
kaynaklardan yemek saglamaya yonelmektedir. Personelin %37’si yemekhane personelinin sayisini yetersiz
olarak degerlendirmekte ve %53’li hastane yemekhanelerindeki hizmet sunum bigciminden memnun olmadigini
belirtmektedir. Personelin %45’i yemekhanelerdeki yemek takimlarinin temizligini, %44’si yemekhanelerin
genel temizligini ve %37’si yemekhane personelinin temizligini yeterince temiz degil ve kirli olarak
degerlendirmektedir. Epidemiyolojik denetimler, yiyecege bagli hastaliklarin yayilmasinda sirekli bir artis
oldugunu géstermektedir. Ustelik hem gelismis hem de gelismekte olan iilkelerde kolera, salmonella, bagirsak
enfeksiyonlari, hepatit A ve diger hastaliklar blyiik zarar vermektedir. Hatta sanayilesmis tlkelerde yillik olarak
nifusun %10’u bu hastaliklardan aci cekmektedir (8). Bu nedenle yiyecege bagli hastaliklardan korunmak ve
daha saglikl yiyecek icin ayni zamanda yemek takimlari, yemekhane ve yemek personeli son derece temiz
olmalidir.

Hastane personelinin %81’si yemekhane personelinin servisteki tutumunu orta ve iyi olarak degerlendirmekte
ve %57’si yemeklerin dengeli beslenme igin uygun olmadigini belirtmektedir. Saghkh yasamin temel kavrami
beslenme, temel kurali ise yeterli ve dengeli beslenmedir (9). Yetersiz ve dengesiz beslenme vicut direncini
azaltarak enfeksiyonlara zemin hazirlamakta, hastaligin agir seyretmesine ve oldirict komplikasyonlarin
gelismesine neden olmaktadir (10). Personelin degerlendirmeleri incelenmeli ve gerekli dnlemler alinmalidir.

Personelin %60’ yemeklerin uyumlu olmadigini ve %37’si yemeklerin miktarinin yetersiz oldugunu
belirtmektedir. Personelin yemeklerin miktari ile ilgili olarak blyik 6lgide (%63) hosnut oldugu gorilmektedir.
Yine personelin %69’u ekmegin kaliteli oldugunu ve %85’i ekmegin hijyenik agidan sunulus seklini uygun olarak
degerlendirmektedir. Hastane personelinin %83’0 yemekhanenin kalabalik ve giriltisiinden, %41’i havasiz
olmasindan, %20’si yeterince temiz olmadigindan ve %19’u aydinlatma yetersizliginden yakinmaktadir.
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Yemekhanenin fiziksel alani ile ilgili olarak personelin %93’lG yakinmasi oldugunu, %7’si ise herhangi bir
yakinmasi olmadigini belirtmektedir. Hastanede yapilan bir arastirmada da personelin en 6nemli yakinmasinin
yemekhanenin kalabalik ve giirGltuli olmasindan oldugu belirlenmistir (6).

Yemeklerin hazirlanis ve lezzeti ile ilgili olarak personelin %71’i yakinmasi oldugunu, %29’u ise herhangi bir
yakinmasi olmadigini belirtmektedir. Yemeklerle ilgili personelin en 6nemli yakinmasi yemeklerin ¢ok yagl
olmasindan (%54) dir. Sirasiyla yeterince pismemis olmasindan (%38), isisinin uygun olmamasindan (%37),
kokusunun gilizel olmamasindan (%32), icinden yabanci madde g¢ikmasindan (%23), yemeklerin ¢ok sulu
olmasindan (%15) ve temiz olmamasindan (%9) gibi diger yakinmalari yer almaktadir. Yine hastanede yapilan
bir arastirmada da personelin yemeklerin hazirlanis ve lezzeti ile ilgili en dnemli yakinmanin yemeklerin ¢ok
yagli olmasindan oldugu bulunmustur (6). Arastirmalar yemek tercihi ve goriinlisiinin yemeklerin tiiketiminde
degiskenligin %50'ni olusturdugunu gostermektedir ve bu durum sadece yemegin gergek kalitesinin bir sonucu
degildir. Ancak tuketici beklentileri ve yemek ¢esitleri ile de ilgili olabilir. Duyusal 6zellikler, 6rnegin; goriinis,
lezzet, dokusu ve isisi hastalar icin yemek kalitesinin yargilandigi en énemli bulgulardir. Hartwell tarafindan
yemegin isisi ve dokusu en onemli hasta tatmini gostergelerinden biri olarak bulunmustur(3). Yapilan bir
arastirmada yiksek okullardaki 6grencilerin yemek se¢iminde de yemegin tadi ve duyusal algilamasi %96,
yemegin saglik ve besinsel degeri %82, zamani %66, maliyeti %63, popllerligi %40, reklami ise %33 etkili
bulunmustur (11). Bu ylzden hastane yemek hizmetleri yoneticisinin amaci; besinsel kalitede, dengeli, lezzetli
ve Isisi uygun standart glvenli yemek hazirlamak, dagitmak ve hizmet sunmak olmahdir (3). Yapilan bir
arastirmada (12); yag orani diisiik beslenmenin okur yazar ve ilk6gretim personelinde %36, ortadgretinde %51
ve ylksek okul ile Universite mezunlarinda %78 oraninda 6nemli olarak degerlendirilmistir. Egitim diizeyi
ylkseldikce yag orani disiik beslenmenin daha 6nemli oldugu bulunmustur.

Genellikle daha tatmadan kalitesinin disik oldugu beklentisinden dolayr maalesef hastane yemek
hizmetlerinde bir imaj problemi vardir (13). Bu nedenle daha fazla 6zen gerektirir ve hastane yemek
hizmetlerinde hem hastalarin hem de hastane personelinin algilamalari gézonine alinmalidir.Hastane
personelinin biylk ¢ogunlugunun (%59) verilen yemeklerin timini tiketmedigi gorilmektedir.

ONERILER
Hastane yemek hizmetleri Ust dlizeyde bir politika, cerceve, yonetim ve temsil gerektirmektedir. Bu hizmetler,
mutfakta Uretimden tlketime kadar misafirperverlik ve kaliteyi vurgulamis olmalidir (13). Yemek hizmetleri;
bireyin saglik durumunu, performansini, biiyiime ve gelismesini ve hastaliklara direncini etkiler.

Arastirma yapilan hastanede deprem hasarli olan yemek malzemeleri deposu, mutfak ve yemekhanenin yikilmis
oldugu, yemegin baska bir yerde pisirilerek tasindigi, uygun bir malzeme deposu olmadigi ve yemekhane olarak
da konferans salonu girisinin dizenlenerek kullanildigi belirlenmistir. Gegici olarak diizenlenen bu alanlarin
yaklasik 5 yildir ¢6zim bulunamadan devam ettirilmeye calisildigl goriilmektedir. Oysa ki toplu beslenme
yapilan kuruluslarda mutfak ve yemekhane planlamasi, islerin en az zaman, gayret ve maliyet ile yemek Gretimi
ve hizmetinin yarutilmesinde biyuk énem tasir (14). Ayrica mevcut yemekhane; hastane personelinin de
belirttigi gibi yetersiz, kalabalik, gurtltili vb. bir sekildedir. Hastane personeli bu durumdan memnun olmadigi
gibi hizmet etkililigi ve kalitesi de yeterince saglanamamaktadir. Yemek hizmetleri hastane personelinin ¢alisma
motivasyonu ve performansini da olumsuz yonde etkilemektedir. Bir an evvel yemek hizmetleri fiziksel alanina
¢6zim bulunmahdir. Yemekhane alaninin incelenerek yeniden diizenlenmesi, genisletilmesi gereklidir. Uygun
bir yemekhane diizenlenirse; yemekhanenin kalabalikligi, havasizligi, aydinlatilmasi, kuyrukta bekleme siiresi ile
ilgili sorunlar giderilebilir.

Toplu yemek hizmeti veren hastaneler icin dogru sayida ve kalitede personel bulmak zordur. Ozellikle komplike
menilerde vasifli personele ihtiya¢ vardir. Yemek hizmetleri personel sayisi optimum diizeyde olmalidir. Bu
amacla is 6lcimi yapilarak gerekli personel sayisi ¢ok iyi belirlenmelidir. Bu konuda 1950 yilinda John F.
Tompson tarafindan bir formil gelistirilmistir (7, 15). Y; yemekhanede gerekli personel sayisini, X; bir ayda
servis yapilan 1000 yemek (6glin) sayisini gostermek Uzere, gerekli personel sayisi su sekilde hesaplanabilir: Y =
2,99 + 0,82 X Cornell Universitesinden Prof. Broton , John F. Tompson teknigini kullanarak hastaneler igin;
Y=4.01 +1.08 X formilini gelistirmistir. Bu teori ayda 204 saat ¢alisan tam zamanli isgiler icin gecerlidir (15).
Boylece; personel sayisinin yetersizligi sorunu da ¢éziimlenmis olur.
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Yemek sunum bicimi, kurumsal olanaklar ve personelin nitelik ve beklentileri dogrultusunda yeniden
tasarlanmalidir.

Yemek takimlarinin temizligine gerekli 6zen gosterilmeli, takimlarin temizliginde kullanilan teknoloji
venilenmelidir. Yemekler, iyi yilkanmamis takimlar kullanilarak servis edildiginde, yemeklere kaplarda yerlesen
mikroplar bulasabilir ve bu tlr servis iyi beslenme hizmetine aykiri diser (16). Arastirma yapilan hastanede
tabldot usull; koplik tabaklarda yemek verildigi belirlenmistir. Koplk tabaklarda 6zellikle sicak yemeklerin
sunumu, saglik agisindan uygun degildir. Hastane personelinin bu durumdan rahatsiz oldugu belirlenmistir. Bir
an evvel uygun bir bulasikhane olusturulup kopilik tabaklarla yemek sunumundan vazgecilmeli, porselen
tabaklarla yemek sunulmalidir. Ayrica; tim personele ayni kosullara sahip yemekhanelerde ve ayni 6zelliklerde
yemek hizmeti verilmelidir. Boylece; yoneticilerle diger personel arasindaki yakinlasma ve isbirligi de 6nemli
olclide saglanmis olur.Yemekhane alaninin temiz tutulmasi gereklidir. Bunun igin gerekirse mimari sistem
unsurlarinda degisiklige gidilerek, kolay temizlenebilen, kir, toz ,yag tutmayan zeminin olusturulmasi, masa ve
diger araclarin 6zenle temizliginin yapilmasi yararli olabilir.Yemekhane her servisten sonra yeterli derecede
temizlenmeli ve arkasindan mikroorganizmalara karsi dezenfekte edilmelidir (17). Besin, mutfak ve
yemekhaneler ile burada kullanilan arag gere¢ ve personel hijyeni azami olarak saglanmaldir. Temizlik denetimi
daha dizenli yapilmaldir.

Personelin yemeklerin dengeli beslenme konusundaki yakinmalari incelenmeli, beslenme bilimi kuram ve
ilkeleri 1siginda degerlendirilmelidir.

Baysal’a gore, yeterli ve dengeli beslenmek icin, her besin grubundan her 6giinde alinmalidir(18). Bu kapsamda
temel besin 6gelerinin yeterli miktarda tiketilmesi ve 6glin planlamasi konusunda diyetisyenler tarafindan
egitim verilmeli ve diyetisyen ile egitim verilen bireyler arasinda etkili iletisim saglanmalidir. Yemek menisu,
personelin ve hastalarin yemekle ilk temas noktasi olup, ¢ok 6nemlidir. Standardize edilmis bir meni
planlamasiyla yemekler arasinda uyumluluk saglanmalidir. Bunun yani sira mutfagin hastane disinda
olmasindan kaynaklanan meni kisithhgr hakkinda bireyler bilgilendirilmelidir. Personelin yemeklerin
hazirlanmasi, lezzeti ve sunum bicimi konusundaki yakinmalari dikkate alinarak slre¢ gézden gegirilmelidir.
Tasimali sistem yemek hizmetlerinde, yemekte 1si ve lezzet kayiplari, yemegin seklinde tasima esnasinda
bozulmalar olmaktadir. Bu sebepten birbirine yakin mutfak, bulasikhane ve yemekhane planlanmali, konuyla
ilgili as¢i ve diger yemek personeli bilgilendirilmeli ve egitilmelidir.

Personelin yemek hizmetleri ile ilgili beklentileri ve yakinmalari anket, dilek kutusu, internet vb. yontemlerle
belirlenmeli ve bu dogrultuda yemeklerde ve yemekhanede gerekli degisiklikler yapilmalidir. Béylece personelin
baska kaynaklardan yemek temini de onlenebilir. Beslenme bilimi ilkelerine uygun olmayan beklenti ve
yakinmalar konusunda personele egitim verilmesi yararli olabilir.

Yemek hizmetlerine yonetimin gerekli 6nemi vermesi, bu hizmetlerin personelin memnuniyet ve verimliligi
Gzerindeki etkisini algilamasi gereklidir. Yoneticilerin, yemeklerin, kullanilan araglarin ve ortamin kalitesi ile ilgili
standartlarin belirlenmesi, etkin bir degerlendirme programini olusturmalari gerekli olabilir. Yemek
hizmetlerinin etkili olmasi i¢in danismanlardan yararlanma yoluna gidilebilir. Bu amagla beslenme konusuyla
ilgili bilim uzmanlarindan yardim istenebilir.

Hastanelerde yemek hizmetlerini diizenleyen mevzuatin gézden gegirilmesi, bu konuda eger varsa beslenme
bolimi yoneticilerinin yakinmalarinin dikkate alinmasi ve mevzuatin degisen giiniin kosullarina gore tekrar
diizenlenmesi yemek hizmetlerinin etkiligi agisindan yararl olabilir.

Yemek hizmetlerinin malzeme dahil disardan hizmet alimi seklinde yapilmasinda hastane ydnetimi denetmen
olarak goérev almakta ve yemek personellerinin islerini daha dizgilin, titiz bir sekilde yapmasini, hizmet
kalitesinin yikselmesini saglamaktadir. Bu konuda son derece hassas olunmalidir. Yemek hizmetlerinde
mevzuata uygun sartnameler son derece titiz hazirlanmali ve taseron sirket seciminde azami Ozen
gosterilmeldir.

Mutfak ve yemekhanelerde havalandirma kosullarinin diizenlenip, yemek personelinin daha saglikli bir ortamda
¢alismasi ve yemek yiyenlerin de daha ferah bir ortamda yemek yemeleri saglanmalidir.
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Arastirma sonuglarina gore; hastane yonetimi, hastane blnyesine mutfak, bulasikhane ve yemekhane yapimina
oncelik vermeli, etkili bir denetim ile personeli memnun eden yemek hizmetleri sisteminin planlamasini
gerceklestirmelidir.

Arastirma yayginlastirilarak diger hastanelerde de uygulanmali ve hastane yemek hizmetlerinin daha verimli,
etkili ve kaliteli sunulmasi saglanmahdir.
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