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	Tanımlama

	Birim
	
SAĞLIK KÜLTÜR VE SPOR DAİRE BAŞKANLIĞI

	Amaç ve Hedef Rehberi
	Amaç: 

Öğrenciler ve personel için sağlıklı, hijyenik, dengeli ve ulaşılabilir beslenme hizmeti sunmak, hizmet süreçlerinde kalite ve verimliliği artırmak.

Hedef: 
1- Yemek hizmetlerinde kalite standartlarını belirlemek ve uygulamak.
2- Menü içeriklerinin makro ve mikro besin değerlerini dikkate alarak planlanması.
3- Hijyen ve gıda güvenliğini ulusal ve uluslararası standartlarda  denetlenmesi ve düzenlenmesi.
4- Öğrenci ve personel memnuniyetini ölçmek ve geri bildirimlere göre iyileştirme yapmak.
5- Sürdürülebilir maliyet ve etkin beslenme hizmeti sağlamak.


	Ölçüt Rehberi
	Birim İç Değerlendirme Raporu Hazırlama Rehberi 

	Ölçüt
	Liderlik Ölçütü, Yönetişim Ölçütü  ve Kalite Ölçütü

	Konu
	Üniversite beslenme hizmetlerinin liderlik, yönetişim ve kalite ölçütleri çerçevesinde planlanması ve geliştirilmesi

	İlgili Kontrol Faaliyeti ve Paydaş Katılımı
	Kontrol Faaliyeti: 
1- Yemeklerin hijyen ve gıda güvenliği açısından düzenli olarak denetlenmesi.
2- Menülerin diyetisyen tarafından aylık olarak belirlenmesi,  günlük olarak kontrol edilmesi ve besin dengesi raporlanması.
3- Depolama ve taşıma sıcaklıklarının düzenli ölçümü ve kayıt altına alınması.
4- Personel hijyen kontrolleri ve periyodik sağlık muayenelerinin takibi.
5- Numune alma, raporlama ve gerekli durumlarda mikrobiyolojik analizlerin yaptırılması. 
Paydaş Katılım:     
Öğrenciler, İdari ve Akademik Personel, Diyetisyen, SKS Daire Başkanlığı  Personelleri
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PLANLAMA
	Amaç
	Üniversite öğrencileri ve personeline sağlıklı, hijyenik, dengeli ve erişilebilir beslenme hizmetleri sunmak, hizmet süreçlerinde kaliteyi artırmak ve sürekli iyileştirme mekanizmalarını işletmek.

	
	Hedef
	1- Yemek hizmetlerinde kalite ve hijyen standartlarını belirlemek ve uygulanmasını sağlamak.
2- Menü planlamasında besin değeri, çeşitlilik ve öğrenci/personel taleplerini dikkate almak.
3- Öğrenci ve personel memnuniyetini ölçmek ve geri bildirimlere göre iyileştirmeler yapmak.
4- Hijyen ve gıda güvenliği denetimlerini düzenli olarak gerçekleştirmek.
5- Sürdürülebilir maliyet ve etkin beslenme hizmetlerini teşvik etmek.

	
	Faaliyet Açıklaması
	Üniversite öğrencileri ve personeline sağlıklı, hijyenik ve dengeli beslenme hizmeti sunmak amacıyla yemek hizmetlerinin kalite ve hijyen standartları belirlenecek, menü planlaması diyetisyen ve paydaş görüşleri dikkate alınarak yapılacak, hizmet süreci düzenli denetimler, memnuniyet anketleri ve geri bildirim mekanizmaları ile izlenecek ve sürekli iyileştirme sağlanacaktır.

	
	Sorumlu Kişi/ Birim
	Sorumlu Kişi: 

SKS Daire Başkanlığı Personeli, Diyetisyen, Akademik ve İdari Personel İş Güvenliği Birimi personeli ile Üniversite Öğrencileri (geri bildirim ve memnuniyet çalışmaları kapsamında)

Birim: 

Sağlık, Kültür ve Spor Daire Başkanlığı

	
	Gerekli kaynaklar
	1- SKS Daire Başkanlığı personeli (koordinasyon ve denetim)
2- Diyetisyen (menü planlama, besin değeri takibi ve hijyen ve gıda güvenliği denetimi)
3- İş Sağlığı ve Güvenliği Birimi Personeli
4- Akademik - İdari personel ve üniversitemiz öğrencileri (geri bildirim toplama ve değerlendirme)
5- Mali Kaynaklar
6- Mutfak ve yemekhane malzeme, ekipmanları
7- Yemekhane otomasyon sistemi
8- Bilgisayar ve kırtasiye malzemeleri
9- Depolama Alanları (kuru gıda, soğuk hava deposu)

	
	Riskler ve önlemler
	Riskler: 
1- Yemeklerin uygun koşullarda hazırlanıp saklanmaması.
2- Menülerin dengeli ve yeterli besin değerini sağlamaması.
3- Öğrenci veya personelin geri bildirim vermemesi, taleplerin dikkate alınmaması.
4- Yemek üretiminde gecikme veya kalite standartlarının düşmesi.
5- Bütçe yetersizliği veya malzeme temininde gecikmeler.
6- Personelin hijyen ve gıda güvenliği kurallarına uymaması
7- Personel yetersizliği nedeniyle yemek hizmetlerinde gecikme veya aksaklıkların yaşanması.
 Önlemler: 
1- Düzenli hijyen ve gıda güvenliği denetimleri yapılması.
2- Diyetisyen kontrolünde menü planlaması ve besin değerlerinin takip edilmesi.
3- Anket, öneri kutusu ve temsilci toplantıları ile geri bildirimlerin düzenli toplanması.
4- Gerekli mali kaynak ve malzeme temininin önceden planlanması
5- Personel planlaması yapılarak yeterli sayıda çalışan bulundurulması,
6- Personele düzenli olarak hijyen ve gıda güvenliği eğitimleri verilmesi, 
7- Personel için görev tanımlarının net belirlenmesi.
 

	
	



Ölçütler ve Göstergeler
	
[bookmark: _GoBack]Ölçüt: 
1- Yönetimin yemek hizmetlerine önem vermesi ve bu hizmetleri kurumun plan ve hedeflerine dâhil etmesi.
2- Paydaşların sürece aktif katılımı ve şeffaf yönetim
3- Yemeklerin ekonomik, hijyenik, dengeli ve memnuniyet odaklı sunulması.
Göstergeler:
1- Hizmetler ile ilgili yönetim toplantılarının yapılması, 
2- Stratejik planlarda beslenme hizmetlerinin yer alması
3- Yemek hizmeti için ayrılan bütçe ve kaynaklar
4- Öğrenci ve personel geri bildirimlerinin toplanması ve değerlendirilmesi
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