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Gaziantep ili kamu hastanelerinde verilen tagimali

yemek hizmetlerinin degerlendirilmesi
Begiim Ugurlu', Yasemin Beyhan®, Esra Erkut®

Ozet: Bu calisma Ocak-Mayis 2018 tarihleri arasinda Gaziantep il merkezindeki dért kamu hastanesinde, hastane
yemekhanesinde yemek yiyen toplam 575 hastane personeline verilen tagimali yemek hizmetinin toplu beslenme
sistemleri agisindan degerlendirilmesi amaciyla yirttilmuéstir. Yemeklerin begeni kriterlerinin dagihimina bakildiginda;
bireyler sirastyla yemeklerin kivamini, gérintisiing, sicakhigini, pisme oranini, kokusunu, yeterli ve dengeli beslenme
agisindan elverigliligini ve ekmegin kalitesini orta diizeyde begenmistir. Cok kotit degerlendirilen segenekler ise
yemeklerin yag orant ile yemeklerin uyumu olmustur. En yiiksek begeni orant ise; yemek miktarinin yeterliliginin iyi
olarak degerlendirilmesinde gorilmustir. Yemekhanelerin fiziki 6zelliklerinden havalandirmanin ¢ok kéta olarak
degerlendirildigi, hastanede yemek kokusundan sikdyetin de yiiksek dizeyde oldugu saptanmistir. Tagimali yemek
hizmeti verilen kurumlarda bireyler yemekhane genel temizligini ve yemek takimlarinin temizligini orta dizeyde
degerlendirirken, yemekhane personelinin temizligini iyi olarak degetlendirmislerdir. Benzer sekilde yemekhane
personelinin servis sirasindaki tutum ve davranist da iyi olarak degerlendirilmistir. Sonug olarak; hastaneler arast
degerlendirmede de yemeklerin yag orani hepsinde ¢ok kétii olarak degerlendirilirken, yemek miktarinin yeterliligi iyi
olarak degerlendirilmis ve degerlendirmelerde anlamli bir fark bulunmustur (p=<0,05). Memnuniyet oraninin artiriimast
icin iyilestirici 6nlemler alinmalidir.

Anahtar kelimeler: toplu beslenme, yemek hizmeti, memnuniyet, hastane, hijyen.

Evaluation of transported food services provided in Gaziantep public hospitals
Summary: This study was carried out in January-May 2018 for the purpose of evaluating the the transported food
service to 575 hospital staff at the four public hospitals in Gaziantep. When the distribution of taste criteria is examined;
individuals liked moderately the consistency, appearance, temperature, cooking rate, smell, convenience of adequate
and balanced nutrition and quality of bread. The poorly evaluated options were the fat content of the meals and the
harmony of the meals. The highest likelihood ratio is; the amount of food adequacy was seen to be good evaluation.
The physical characteristics of the dining hall were considered to be pootly ventilated and the smell of food in the
hospital was found to be high. In the institutions providing transported catering services, individuals evaluated the
general cleanliness of the cafeteria and the cleanliness of the dinner sets at a moderate level, and evaluated the cleanliness
of the cafeteria staff, and behavior of the cafeteria staff as good. As a result; When the results collected from the
hospitals where the research was catried out are analyzed, the fat percentage in the food is considered very bad in all of
the hospitals whereas the food being sufficient and satisfactory resulted in being good and a significant difference was
found (p=0,05). Improvement measures should be taken to increase the satisfaction rate.

Keywords: bulk nutrition, food service, satisfaction, hospital, hygiene

Ugurlu B, Beyhan Y, Erkut E. Gaziantep ili kamu hastanelerinde verilen tasimali yemek hizmetlerinin degetlendirilmesi. Zeugma Health Res. 2019;1(1):9-
14. Evaluation of transported food services provided in Gagiantep public hospitals

1: Dr. Ersin Arslan Egitim ve Arastirma Hastanesi — ORCID: 0000-0002-3098-7147

2: Hasan Kalyoncu Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi Beslenme ve Diyetetik Boliimii — ORCID: 0000-0002-4001-1965
Corresponding author: Begtim Ugurlu: begumsenbay@gmail.com

ORCID ID: 0000-0002-3098-7147

Received: March 10, 2018. Accepted: October 5, 2019.

sbf.hku.edu.tr



Zeugma Health Res. 2019;1(1) Ugurlu ve ark.

yiyeceklerle beslenmesi olarak tanimlanmakta ve bu hizmeti veren kuruluglara ‘toplu beslenme

yapilan kuruluslar’ veya ‘toplu beslenme sistemleri’ (TBS) olarak adlandirilmaktadir. Toplu
beslenme hizmeti (TBH) veren kamusal nitelikli kuruluslar arasinda hastaneler 6nemli bir yere sahip
olup toplu beslenme hizmetinin dogru ve kaliteli bir sekilde yapilmasi cok énemlidir [1-3]. TBS; menii
planlama, satin alma, depolama, hazirlama, pisirme ve servis/sunum asamalarindan olusur. Bu
asamalarda besin degerinde kayip olmadan, hijyenik ve ihtiyaglar1 karsilayacak sekilde tretim
gerceklestirilip; tiiketiciye sunulmalidir [4-8]. Personelin saglikli beslenebilmesi icin kaliteli bir
yemek hizmetinden faydalanmasi gerekmektedir. Sunulan yemek hizmetinin kalitesi personelin
yemek hizmeti acisindan memnuniyetiyle iligkilidir [9]. Hastane personelinin fizyolojik, duyusal,
biligsel durumu, yemekhane fiziki sartlari, ulagsilabilirlik, servis personeli, servis siiresi, hijyen vb.
etmenler yiyecek secimini ve begenisini etkilemektedir [10]. Servis edilen yemeklerin uyumu,
gorintiisi, sicakhigl, miktari, kokusu, pisme orani, sulu olup olmamasi, yag orani ve servis edilen
ekmegin kalitesi, hizmetin servisi, hijyen kurallarina uyulmasi memnuniyeti etkileyen etmenler
arasindadir [11-15].

YONTEM

Aragtirma Gaziantep il merkezinde bulunan 4 kamu hastanesinde yirutilmiis, Ocak — Mayis
2018 tarihleri arasinda tamamlanmistir. Hastane yemekhanesinde yemek yiyen 575 hastane
personeli arastirmaya katilmistir. Yiiz yiize gértisme yontemi ile 30 soruluk “Tiketici Memnuniyet
Anketi” uygulanmigtir. Katilimcilarin demografik 6zelliklerini belirlemeye yo6nelik sorular da
bulunmaktadir. Yemekhanenin fiziki 6zellikleri ile ilgili begeni diizeyleri puanlandirilmis; ¢ok kota 1,
kota 2, Orta 3, iyi 4 ve ¢ok i1y1 5 puan olarak kabul edilen likert tipi Olgeklendirme ile
derecelendirilmistir. Ankette yemekhane kuyrugunda bekleme siiresi ve hastane diginda baska toplu
beslenme hizmeti veren yerlerden yemek yeme sikligr da sorulmustur. Ankette; yemekhane
personelinin sayisal yeterliligi, tutum, davranig1 ve hijyeni, yemekhanenin genel hijyeni ve yemek
servisinde kullanilan takimlarin hijyeni ile ilgili degerlendirmeleri yapilmigtir. Son olarak ankette
yemeklerin siibjektif 6zelliklerinin bireysel degerlendirilmesine de yer verilmigtir. Arastirmadaki
istatistiksel degerlendirmelerde SPSS v22.0 kullanmilmistir. Testler 0,05 anlamlilik diizeyinde
degerlendirilmigtir.

BULGULAR

Gaziantep ili kamu hastanelerinde TBS’den faydalanan hastane personelinin tagimali yemek
hizmetinden memnuniyet durumlari ve hizmet kalitesini belirlemek amaciyla yapilan arastirmanin
sonucunda asagidaki veriler elde edilmistir.

Tablo 1'de goriildiigii gibi; bireylerin cogu (%67,5) yemeklerin yag miktarindan duyduklar:
memnuniyeti kétii (%32,5) ve cok kotii (%35,0) olarak belirtmistir. Porsiyon miktar1 yéniinden
yemekler toplamda %61.0 olarak ¢ok kétii (%23.0) ve kotii (%38.0) olarak bulunmustur. Yeterli ve
dengeli beslenmeyi saglamada ise kétii (%33,0) ve cok kétii (%16,0) olarak degerlendirenlerin orani
yariya yakin olup toplamda %49,0 olarak saptanmigtir. Orta ve iyi diizeyde en ¢ok begenilen
kriterlerin sirasiyla servis edilen yemeklerin uyumu (%74.6), gériiniimii (%58.0), kivami (55.3) ve
kokusu (51.5) gibi yemeklerin siibjektif/tiiketilebilirlik 6zellikleri yoniinden oldugu belirlenmistir.

Tablo 2’de gorildugn gibi; ¢caliganlarin yemekhanelerin fiziki kogullarini degerlendirme diizeyleri
alan yeterliligi; yemekhanelerdeki masa, sandalye vb. araglarin yerlesimi ve aydinlatma yoniinden,
cogunlukla ve swrasiyla (%70, %75, %77.5) orta ve iyi diizey olarak degerlendirilmistir.
Yemekhanelerin havalandirmasinin ise %36.0 oraninda ¢ok kot ve kot oldugu belirtilmistir.

Tablo 3’e bakildiginda temizlik ve hijyenle ilgili goriigler ¢gogunlukla orta ve iyi dizeyde olup;
begeni oranlar1 sirasiyla %78.0 oraninda personel temizligi; %74.6 oraninda yemekhanenin genel
temizligi; %69.7 oraninda ise yemek servis takimlarinin temizligi yéniinde olmustur.

Toplu beslenme, insanlarin ev diginda bir arada bu hizmeti veren kuruluglar tarafindan sunulan
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Tablo 1. Calisanlarin servis edilen yemeklere iliskin goriigleri

Yeterli ve dengeli beslenme
acisindan yeterliligi

Yemeklerin uyumu 33 60 94 16,0 215 374 214 37,2 19 34 575 100,0
Yemeklerin miktar 132 230 218 38,0 144 25,0 66 11,5 15 2,5 575 100,0
Ekmegin Kkalitesi 90 16,0 90 16,0 184 32,0 175 30,0 36 6,0 575 100,0
Yemeklerin yag orani 202 350 187 325 129 22,5 47 8,0 10 2,0 575 100,0
Yemeklerin sicakhgi 85 150 157 27,0 200 35,0 115 20,0 18 3,0 575 100,0
Yemeklerin pisirme oram 72 125 162 28,0 194 34,0 132 23,0 15 2,5 575 100,0
Yemeklerin goriintiisii 92 160 133 23,0 206 36,0 129 22,0 15 3,0 575 100,0
Yemeklerin kokusu 91 160 176 30,5 193 335 105 18,0 10 2,0 575 100,0
Yemeklerin kivam 83 144 163 28,3 232 40,3 87 15,0 10 2,0 575 100,0

Tablo 2. Calisanlarin yemekhane fiziki 6zellikleri ile ilgili goriisleri

%

Alan yeterliligi 57 10,0 99 17,0 199 350 201 350 19 3,0 575  100,0
Masa-sandalye yerlesimi 26 5,0 99 17,0 180 31,0 254 440 16 3,0 575  100,0
Aydinlatma 22 4,0 81 140 176 30,5 273 475 23 4,0 575 00O
og
Havalandirma 56 100 148 260 169 290 186 32,0 16 3,0 575  100,0

Tablo 3. Calisanlarin temizlik ve hijyen ile ilgili goriisleri

n % n % n % n % n % % n
Yemek takimlarinin 50 87 108 188 205 357 196 340 16 28 575 100,0
temizligi
Yemekhane genel temizligi 33 6,0 94 16,0 215 374 214 37,2 19 34 575 100,0
Yemekhane personeli 30 5,0 74 13,0 203 | 350 246 430 22 4,0 575 100,0

temizligi
TARTISMA

Yayginlasan TBH’de, bireyler nerede yemek yiyeceklerini cesitli etmenlere gore segmektedir.
Secimi etkileyen etmenler arasinda mekanin gorisiini gibi fiziki 6zelliklerinin yaninda; c¢alisan
personelin davranigi, mekanin temizligi ve yemeklere iligkin stibjektif 6zellikler gibi ¢esitli etmenler
yver almaktadir. TBS’de servis edilen yemeklerin kalitesi o yemeklerin tiiketilebilirlik 6zelligi olan
tadi, kokusu, kivami, gérintumi, saglikli beslenmeye olan katkis1 vb. birgok 6zelligi ile ilgilidir. Servis
edilen yemeklerin tiiketicilerin besin gereksinmesini kargilamasinin yani sira tiliketilebilirlik
ozelliklerinin de memnuniyeti karsilayabilir nitelikte olmasi gerekir.

Calismamizda bireylerin ¢cogu (%67,5) yemeklerin yag miktarindan duyduklar: memnuniyeti kétii
(%32,5) ve cok kotii (%35,0) olarak belirtmistir (Tablo 1). Yemeklerin ¢cogunlukla yag icerigi yéniinden
olumsuz degerlendirilmesi; bu kuruluglarda yemeklerin igine giren malzemelerin; 6zellikle de yag
miktarimin standart tarifeler gelistirilerek azaltilmas1 gerektigini gostermektedir. Yemeklerin,
porsiyon miktarinin servis edilen hedef kitlenin 6zelliklerine uygun olarak ayarlanmas:
gerekmektedir. Verilen TBS hizmeti bireylerin o 6gtinde tiikketmeleri gereken enerji ve besin 6gelerini
kargilayabilir nitelikte olmasini saglamalidir [16]. Oysa ki arastirmanin yapildigi kuruluslarda
bireylerin cogu yemeklerin porsiyon miktarlarindan memnun olmadiklarini belirtmislerdir (Tablo 1).
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Bu durumda kurumlarda yemeklerin uygun standart tarifeler gelistirilerek porsiyon miktarlarinin da
bu tarifelerde belirtilmesi 6nemlidir. Giiniimiizde toplumda genellikle saglikli beslenmeye olan ilgi
giderek artmaktadir. Bilindigi gibi saglikli olmanin temelinde yeterli ve dengeli beslenme faktora
onde gelmektedir [17]. Arastirmanin yapildig1 kurumlarda bireylerin azimsanmayacak bir cogunlugu
(%49.0, Tablo 1) servis edilen yemeklerin yeterli ve dengeli beslenmeyi saglayacak diizeyde olmadigini
belirtmiglerdir. Bu da bir 6ginde de olsa tiliketicilerin o 6gindeki enerji ve besin Ogesi
gereksinmelerini kargilamasi yonindeki beklentilerini hakli kilmaktadir. TBS’de verilen yemek
hizmeti tum siibjektif/tiiketilebilirlilik 6zelliklerini saglamanin yani sira; ayni zamanda o 6gindeki
yeterli ve dengeli beslenmeye katkisini da saglamalidir [18]. Tiiketicilerin biiyiik bir cogunlugu servis
edilen yemeklerde en ¢ok begenilen unsurlarin meniideki yemekler arasindaki uyum (%74.6) ile;
sirasiyla yemeklerin gériiniimii (%58.0), kivami (%55.3) ve kokusu (51.5) oldugunu belirtmiglerdir.
TB’de meni planlama, menl yonetimi ve denetimi 6nemli bir stirectir. Meniiler TB'de yapilan tim
islemlerin merkezini olusturur. Iyi planlanmis meniiler artik ve kayiplar: azaltir; maliyeti dengeler;
tiikketici memnuniyetini artirarak kurulusun TB hizmetlerini basarili kilar [19]. Menii planlama bir
uzmanlk igidir. Mentler konunun uzmani tarafindan planlanmaldir. Meni 6riintiisiinde yer alan
yemeklerin her yonden uyumu son derece oOnemlidir. Calismamizda bireylerin cogunlukla
menitilerdeki yemeklerin uyumlu oldugunu belirtilmesi ¢alismanin yapildigi kuruluglarin tiimiinde
diyetisyen olmasi ve meniilerin diyetisyen tarafindan planlanmasiyla aciklanabilir.

TBS’de verilen hizmetin 6zelliklerine gore fiziki kosullarin ve gerekli arag/ gerecin saglanmasi
hizmetin kaliteli yiiriitilmesi ve sonlandirilmas1 a¢isindan son derece énemli bir faktordiir. Iyi bir
mutfak planlamanin yani1 sira; tiketicilerin yemeklerini yedikleri yemekhanenin fiziki
ozellikleri/atmosferi TB hizmetlerinden memnuniyetin énemli bir géstergesidir [20]. Calismamizda
calisanlar yemekhaneyi fiziki kogullar yoniinden degerlendirdiklerinde yemek yenen yerin
aydinlatmasini, masa/sandalye yerlesim diizenini ve alanin yeterliligini ¢ogunlukla orta ve iyi
diizeyde degerlendirmislerdir (Tablo 2). Bunun yam sira havalandirmadan memnun olmayanlarin
orani %36.0 gibi azimsanmayacak bir diizeyde bulunmustur. Yemekhanelerde alan yeterliligi, masa,
sandalye vb. araclarin yerlesim diizeni gibi fiziki kosullarin yani sira; aydinlatma, havalandirma gibi
tesisatlarin yeterliligi de tiiketici memnuniyeti acisindan 6nemli bir faktérdiir [21]. Yemekhanelerde
alan yeterliligini saglamak agisindan bir seferde yemek yiyen kisi sayis1 énemlidir. Yemekhanelerde
onerilen ideal alan, bir seferde yemek yiyen kisi sayis1 ile sandalye bagina diisen m2 ile ¢arpilarak
bulunur. Yemekhane alani kurulusun tipine gére sandalye bagina 1.0-2.0 m2 arasinda degismektedir
[22]. Calismanin yapildigi kurumlarda planlama asamasinda yemekhanede alan yeterliliginin
tiuketici memnuniyetini saglayacak dizeyde diigsinuldiga anlasilmaktadir. TB yapilan kuruluglarda
havalandirma sisteminin mutfak ve yemekhane kurulmadan 6nce diger tiim tesisatlarda oldugu gibi
yeterli diizeyde olmas1 hem hijyenik acidan hem de ortamin sicaklik ve neminin ideal 6l¢tilerde olmasi
acisindan standartlara uygun olmasi saglanmalidir. Havalandirma bireyin rahat¢ga yemegini
tuketebilmesi, hem tiiketicilerin hem de c¢alisanlarin sagligr acisindan 6nemlidir. Bu nedenle
c¢alismanin yapildigi kurumlarda gerekli tesisatlar ve 6zellikle havalandirma sistemlerinin gézden
gecirilerek gerekli iyilestirmelerin yapilmasi saglanmalidir [21].

Calismamizda tiiketicilerin temizlik ve hijyenle ilgili memnuniyetlerinin gogunlukla orta ve iyi
diizeyde begeniyle degerlendirdikleri gorilmiistiir. Begeni oranlar: sirasiyla %78.0 oraninda personel
temizligi; %74.6 oraninda yemekhanenin genel temizligi;, %69.7 oraninda ise yemek servis
takimlarinin temizligi yoniinde olmustur (Tablo 3). TBS'de temizlik/hijyen/sanitasyon kesinlikle
atlanmamasi gereken ve yerine getirilmesi gereken bir hizmet asamasidir. Yenilen yemekler
tiuketicinin sagligimi bozmamali; herhangi bir mikrobiyolojik risk tagimamalidir. Hijyeni saglamada
personel; arac/gerec ve fiziki kosullarda hijyenin saglanmasi énemlidir [23]. Bu acidan bakildiginda
da arastirmanin yapildign tim kurumlarda hijyen ve temizlik agisindan %100 memnuniyet
saglanmasi yoluna gidilmelidir.
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SONUC

Gaziantep il merkezinde bulunan 4 kamu hastanesinde verilen tasimali yemek hizmetinden
yararlanan hastane ¢aliganlar1 servis edilen yemekleri, servis alaninin fiziki yapisi ile temizlik ve
hijyene iligkin o6zelliklerini degerlendirmiglerdir. Kuruluslarin begeni diizeyleri bazi 6zellikleri
yoninden orta ve iyi diizey olmasi bu kurum ve kuruluslarda incelenen/degerlendirilen kriterler
yoninden enine boyuna ele alimip; %100; sifir hata dizeyinde olacak sekilde iyilesme yapilmasi
gerektigi gercegini ortadan kaldirmamaktadir. Etkin bir TB siire¢ yonetimi ile bagarili sonuclar elde
edilecegi agiktir.

Tesekkiir: Yok.
Cikar catigmasi: Yok.
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