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ÖZET

Amaç: Çalışan bireylerin kurumsal yemek hizmetlerinden memnuniyet durumlarının, tüketici memnuniyetini belirleyen 
faktörleri ve işyerinde sağlığın korunması ve teşvikine yönelik uygulamaların değerlendirilmesi amaçlanmıştır.

Bireyler ve Yöntem: Araştırmanın örneklemini, Ankara ilinde bulunan farklı kamu kurumlarında çalışan 18-65 yaş 
aralığında 290 erkek (%43.5), 376 kadın (%56.5) olmak üzere 666 kamu çalışanı oluşturmaktadır. Veriler, anket aracılığıyla 
elde edilmiştir. Katılımcıların kurumsal yemek hizmetlerinden memnuniyet durumlarının değerlendirilmesi amacıyla 39 
soruluk bir memnuniyet anketi oluşturulmuştur. Anket puanları, 60 puanın altı ‘yetersiz’, 60-74 puan ‘orta’, 75-84 puan ‘iyi’, 
≥85 puan ise ‘çok iyi’ olarak sınıflandırılmıştır. Oluşturulan memnuniyet anketinin iç tutarlılığı 0.88 olarak belirlenmiştir.

Bulgular: Bireylerin yemek hizmetlerinden memnuniyetini etkileyen en önemli ilk üç faktör sırasıyla hijyen (%79.7), besin 
kalitesi (%78.5) ve menüde yer alan yemeklerin çeşitliliğidir (%51.2). Yemek hizmetlerinden memnuniyet puanının 65.8±11.87 
(orta düzey) olduğu ve puanın kadınlara kıyasla erkeklerde yüksek olduğu belirlenmiştir (p<0.05). Memnuniyet durumunu 
‘çok iyi’ olarak değerlendiren bireylerin sıklığı %5.7 iken yetersiz sınıfında yer alan bireylerin sıklığı %31.7’dir. Çalışanlar, 
kurumların %82.0’sinde sağlıklı beslenmeyi teşvik eden uygulamaların olmadığını, %69.0’unda sağlığın korunması ve 
teşvikine yönelik faaliyetler için potansiyel olanakları sunmadığını belirtmişlerdir. Kurumlarda,  sağlıklı beslenmeyi teşvik 
etmeye yönelik hizmetler arasında en sık görülen üç hizmetin el yıkama için elverişli imkânlar (%79.4), tüm çalışanlar için 
içme suyuna erişim (%67.0), personel yemekhanesinde sunulan sağlıklı yemek seçenekleri (%37.1) olduğu belirlenmiştir. 

Sonuç: Sonuçlar, kurumlarda yemek hizmetlerine yönelik standartların uygulanması, çalışanların yemek hizmetlerinden 
memnuniyetini arttırmak adına yemeklerde lezzetin, kalitenin ve çeşitliliğin arttırılması gerekliliğini göstermektedir. Bu 
doğrultuda işyerleri, T.C. Sağlık Bakanlığı’nın menü planlama ve sağlıklı beslenmeye yönelik rehberlerini uygulamalıdır. 
Personelin sağlıklı beslenmesi ve fiziksel aktivitesinin arttırılmasına yönelik planlanacak uygulamalar personel sağlığı, 
motivasyonu ve verimliliği üzerine olumlu etkiler sağlayacaktır.

Anahtar kelimeler: Kurumsal yemek hizmetleri, tüketici memnuniyeti, işyerinde sağlığın korunması
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ABSTRACT

Aim: To evaluate the satisfaction of employees with catering services, the factors that determine consumer meal satisfaction, 
and the practices for the protection and promotion of health in the workplace.

Subjects and Method: The study consists of 666 employees working in different public institutions in Ankara, [18-65 age 
range, 290 men (43.5%), 376 women (56.5%)]. The data were obtained through a questionnaire. A 39-question questionnaire 
was created in order to evaluate the satisfaction of the participants with the catering services. Questionnaire scores are 
classified as below 60 points as “unsatisfactory”, 60-74 points as “moderate”, 75-84 points as “good” and ≥85 points as “very 
good”. The internal consistency of the questionnaire was determined as 0.88.

Results: The three most important factors affecting the satisfaction from catering services are hygiene (79.7%), food quality 
(78.5%) and the variety of the meals on the menu (51.2%), respectively. Satisfaction with catering services was determined to 
be 65.8 ± 11.87 and the score was higher in men than women (p<0.05). While the frequency of individuals who evaluate their 
satisfaction as “very good” was 5.7%, in the inadequate class was 31.7%. Employees stated, 82.0% of the institutions do not 
have practices promoting healthy nutrition, and 69.0% do not offer potential opportunities for health promotion activities. 
Among the services to encourage healthy eating the three most common services are convenient facilities for hand washing 
(79.4%), access to drinking water (67.0%), and healthy food options (37.1%).

Conclusion: The results show the necessity to implement standards for catering services in institutions and to increase the 
taste, quality and variety of meals in order to increase the satisfaction of the employees with the catering services. Therefore, 
workplaces should apply the Turkish Ministry of Health’s guidelines for menu planning and healthy eating practices to have 
positive effects on employee’s health, motivation and productivity.

Keywords: Catering services, consumer satisfaction, workplace health promotion

GİRİŞ

Çalışan bireyler günün büyük çoğunluğunu iş 
ortamında geçirmektedir, bu nedenle bireylerin 
sağlığının korunması ve teşviki konusunda kurumsal 
şartlar büyük önem taşımaktadır (1,2). Dünya Sağlık 
Örgütü (3), işyerlerinde sağlığın teşviki ve geliştirilmesi 
amacıyla tütün ve madde kullanımı, sedanter 
yaşam tarzı, kötü beslenme, stres gibi davranışların 
azaltılması, çalışan sağlığının desteklenmesi üzerine 
odaklanılması gerektiğini belirtmektedir. 

Çalışan bireyler işyerinde en az bir öğün (özellikle 
öğle öğünü) tüketmektedirler. Bu nedenle, kurumsal 
yemek hizmetlerinin kalitesi bireylerin yemek 
hizmetlerinden memnuniyet seviyelerini ve genel 
diyet kalitesini önemli ölçüde etkilemektedir (4,5). Aynı 
zamanda, yemek hizmetlerinden memnuniyet durumu 
çalışanların motivasyonlarını ve iş performanslarını 
da etkileyen önemli bir etmendir. Kaliteli bir 
beslenme hizmeti veren toplu beslenme hizmetinin, 
çalışanların fizyolojik, sosyal ve psikolojik yönden 

tatmininde, üretkenliklerinde, verimliliklerinde, 
motivasyonlarında ve performanslarında artış ile 
kuruluşun başarılı olmasında etkili olabilmektedir 
(6). 

Toplu yemek hizmeti sunumunda müşteri 
memnuniyetinin değerlendirilmesi, memnuniyeti 
etkileyen etmenlerin ortaya konulmasıyla mümkün 
olabilmektedir (7). Yiyecek içecek sektöründe 
müşterilerin memnuniyetini oluşturan faktörlerin 
belirlenmesine yönelik yapılan çalışmalarda müşteri 
memnuniyetini doğrudan veya dolaylı olarak etkileyen 
yiyecek kalitesi (hijyen, tat, besleyicilik, sağlıklı 
olması), hizmet kalitesi (servis, hız, iletişim), fiyat-
değer, yemek yenilen ortamın atmosferi (mobilyalar, 
ışıklandırma, duygular ve rahatlık) ve menü içeriği gibi 
faktörler değerlendirilmiştir (7-9). Bununla birlikte 
kurumun, sağlığın korunması ve geliştirilmesine 
yönelik uygulamalarının değerlendirdiği çalışmaların 
yapılması kurumun ihtiyaçlarının belirlenmesi 
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ve farkındalığın oluşturulması açısından önem 
taşımaktadır. Bu çalışma, çalışan bireylerin kurumsal 
yemek hizmetlerinden memnuniyet durumlarını, 
tüketici memnuniyetini belirleyen faktörlerin ve 
işyerinde sağlığın korunması ve teşvikine yönelik 
uygulamaların değerlendirilmesi amaçları ile 
planlanıp yürütülmüştür. 

BİREYLER VE YÖNTEM

Bu araştırma, çalışmaya katılmayı kabul eden 
18-65 yaş aralığında gönüllü 666 kamu çalışanı 
üzerinde yürütülmüştür. Katılımcılar Ankara ilinde 
bulunan toplu beslenme hizmetleri veren kamu 
kurumlarında çalışan ve kurumlarında verilen 
bu hizmetlerden faydalanan gönüllü bireylerden 
oluşmuştur. Veriler, araştırmacılar tarafından yüz 
yüze yapılan bir anket aracılığıyla elde edilmiştir. 
Katılımcıların bilgilendirilmiş onamları alınmıştır. 
Bu araştırmanın yapılabilmesi için Gazi Üniversitesi 
Etik Komisyonu’ndan 77082166-302.08.01 sayı ile izin 
alınmıştır. 

Anket formunda; katılımcıların sosyo-demografik 
özellikleri, kurumun yemek hizmetleri ile ilgili 
genel bilgileri, kurumun sağlıklı beslenmeyi teşvik 
eden uygulama durumuna yönelik bilgiler ve 
katılımcıların yemek hizmetinden memnuniyetinin 
değerlendirilmesine yönelik sorular yer almaktadır. 
Ayrıca kurumun sağlıklı beslenmeyi teşvik eden 
uygulama durumuna yönelik 15 sorudan (düzenli 
olarak sağlıklı yaşam semineri/kursu hizmeti sunma, 
fiziksel aktivite alanları/spor salonu bulundurma 
gibi) oluşan bir form uygulanmıştır. Genel anket 
formunun içerisinde yer alan sağlıklı beslenmeyi 
teşvik eden uygulamalar bölümü bu konuda yapılan 
çalışmalar (10-13), literatür bilgileri ve T.C Sağlıklı 
Beslenme ve Hareketli Hayat Programı çerçevesinde 
öngörülen faaliyetlerden esinlenerek hazırlanan 15 
sorudan oluşturulmuştur. 

Katılımcıların kurumsal yemek hizmetlerinden 
memnuniyet durumlarının değerlendirilmesi 
amacıyla literatür taraması yapılarak 39 soruluk 

bir memnuniyet anketi oluşturulmuştur (14,15). 
Bu sorular ilgili kaynaklarda kullanılan sorulardan 
yararlanılarak ve literatür bilgilerine dayanarak 
hazırlanmıştır. İlgili kaynaklarda yer alan sorular 
bir ölçek niteliği taşımamaktadır. Bu çalışmada 
hazırlanan soruların iç tutarlılık analizi yapıldığında 
cronbach alfa değeri 0.88 ile ölçeğin güvenilir olduğu 
saptanmıştır (16). Belirlenen 39 soru; besin kalitesi (15 
madde, örnek, yemeklerin tadı/lezzeti iyidir; yemekler 
içerik, renk, kıvam yönünden birbiri ile uyumludur 
gibi), menü kalitesi (8 madde; örnek, menülerde 
yer alan yemekler genel beslenme alışkanlıklarıma 
uygundur), yemek servisi kalitesi (5 ürün, örnek, 
yemek tepsisi, tabaklar, kaşıklar veya çatalların 
temizliği uygundur), personel hizmeti kalitesi (5 
madde, örnek, yemeklerimi servis eden personel 
üniformalıdır ve temizdir), fiziksel çevre kalitesi (6 
madde, örnek, yemek yediğim ortam yemek tüketimi 
için temizdir) sorularından oluşmaktadır. Her bir 
madde için 5’li likert ölçeği (her zaman/sıklıkla/
bazen/nadiren/asla) kullanılmıştır. Olumsuz sorular 
için ise puanlama ters kodlanmıştır ve tüm maddeler 
toplanarak 0-100 arasında ortalama memnuniyet 
skoru elde edilmiştir. Toplam memnuniyet puanı 
persentillere göre gruplandırılmıştır. İlk çeyrek Q1 
(25. persentil) genellikle alt çeyrek, 50-75. persentil 
orta 75 ve üzeri üst çeyrek olarak adlandırılır (17). Bu 
doğrultuda toplam puan; 60 puanın altı (<25. persentil) 
‘yetersiz’, 60-74 puan (25-74. persentil) ‘orta’, 75-84 
puan (75-94. persentil) ‘iyi’, ≥85 puan (≥95. persentil) 
ise ‘çok iyi’ olarak sınıflandırılmıştır. 

Verilerin İstatistiksel Değerlendirmesi

Araştırma verilerinin değerlendirilmesinde SPSS 
paket programı 24.0 (Statistical Packages for the Social 
Sciences) kullanılmıştır. Tanımlayıcı veriler, ortalama 
ve standart sapma (SS) olarak verilmiştir. Cinsiyetler 
arası verilerin kıyaslanmasında Independent 
Sample T testi kullanılmıştır. Kategorik değişkenleri 
karşılaştırmak için Ki-kare (x²) testi uygulanmıştır. 
Sonuçlar %95 güven aralığında, p<0.01 ve p<0.05 
anlamlılık düzeyinde değerlendirilmiştir.
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BULGULAR

Bu çalışmaya 290 erkek (%43.5), 376 kadın (%56.5) 
olmak üzere 666 çalışan birey katılmıştır. Erkeklerin 
yaş ortalaması 36.3±9.5 yıl olup kadınların yaş 
ortalamasından (32.2±7.9 yıl) yüksektir (p<0.001). 
Katılımcıların %63.8’i evli, %59.6’sı ise üniversite 
mezunudur (tabloda gösterilmemiştir). 

Bireylerin %65.5’inin işyerinde yemek hizmetlerinden 
düzenli olarak yararlandığı, yararlanmayan bireylerin 
%47.4’ünün yemekleri beğenmediği için tercih 
etmedikleri belirlenmiştir. Katılımcıların %49.2’sinin 
kurumsal yemek hizmetlerinden hafta içi her gün 
yararlandığı ve işyerlerinin %39.5’inin ücretsiz 
yemek hizmeti sunduğu, %38.3’ünün ise ücretli ancak 
indirimli yemek hizmeti sunduğu bulunmuştur. İş 
yerinde sunulan menünün ise yaygın olarak (%70.6) 
tabldot türü olduğu saptanmıştır (Tablo 1).

Bireylerin yemek hizmetlerinden memnuniyetini 
etkileyen en önemli faktörler sorgulandığında ilk 

üç sırada hijyen (%79.7), besin kalitesi (%78.5) ve 
menüde yer alan yemeklerin çeşitliliği (%51.2) yer 
almıştır. Hijyen, besin kalitesi ve ekonomik faktörlerin 
cinsiyetler arasında fark gösterdiği bulunmuştur 
(p<0.05, Tablo 1). Kadın katılımcıların yemek 
hizmetlerinden memnuniyeti etkileyen en önemli 
faktörler açısından erkeklere göre hijyen ve besin 
kalitesine daha çok önem verdikleri saptanmıştır 
(p<0.05). 

Yemek hizmetlerinden memnuniyet durumu skorları 
değerlendirildiğinde ortalama puanın 65.8±11.87 (orta 
düzey) olduğu belirlenmiştir (Şekil 1). Memnuniyet 
skorlarına göre yemek hizmetlerini ‘çok iyi’ olarak 
değerlendiren bireylerin oranı %5.7 iken, yetersiz 
olarak değerlendiren bireylerin oranı %31.7’dir.

Bu çalışmada memnuniyetle ilgili en yüksek puan 
ortalamasına sahip olan alt boyutlar 3.8±0.96 ve 
3.7±0.79 ile sırasıyla yemek servisi kalitesi ve fiziksel 
çevre kalitesi olarak bulunurken, en düşük puan 

Tablo 1. Bireylerin kurumsal yemek hizmetlerinden yararlanma durumlarına ilişkin bilgiler
Erkek (n:290) Kadın (n:376) Toplam (n:666)

p*
S % S % S %

Yemek hizmetlerinden düzenli yararlanma 
durumu
Evet 196 67.6 240 63.8 436 65.5

0.325
Hayır 94 32.4 136 36.2 230 34.5
Yemek hizmetlerinden düzenli yararlanmama 
nedeni
Pahalı olması 16 17.0 12 8.8 28 12.2

0.155
Yemekleri beğenmemesi 36 38.3 73 53.7 109 47.4
Zaman yetersizliği 12 12.8 20 14.7 32 13.9
Sulu yemek sevmemesi 2 2.1 3 2.2 5 2.2
Ortamı beğenmemesi 28 29.8 28 20.6 19 8.3
Yemek hizmetlerinden memnuniyeti etkileyen 
en önemli faktörler**
Besin kalitesi 216 74.5 307 81.6 523 78.5 0.026
Hijyen 215 74.1 316 84.0 531 79.7 0.002
Servis yapan personelin tutumu 65 22.4 67 17.8 132 19.8 0.140
Menüde yer alan yemeklerin çeşitliliği 143 49.3 198 52.7 341 51.2 0.391
Ekonomiklik 126 43.4 119 31.6 245 36.8 0.002
Hızlı servis 50 17.2 52 13.8 102 15.3 0.225
Ortamın ambiyansı 32 11.0 36 9.6 68 10.2 0.537
*Cinsiyete göre gruplar arası fark, Ki-kare (x²) testi       **Birden fazla cevap verilmiştir.
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ortalamasına sahip alt boyut ise 2.4±0.78 puan ile 
menü kalitesidir. Besin kalitesi, yemek servisi kalitesi 
ve fiziksel çevre alt boyutları puanlarının kadınlarda 
daha düşük olduğu saptanmıştır (p<0.05, Tablo 2).

Erkeklerin toplam memnuniyet ortalama puanı 
67.3±11.26 (orta düzey), kadınların ise 64.7±12.21 
(orta düzey) olup aralarındaki fark istatistiksel olarak 
önemlidir (p=0.005, Tablo 3). Medeni durum ve eğitim 
durumu açısından toplam memnuniyet puanları 
arasında önemli fark yoktur (p>0.05) Aynı zamanda 
yaş, memnuniyet puanı ile düşük güçte pozitif bir 
ilişki göstermektedir (r=0.207; p<0.001, tabloda 
gösterilmemiştir).

Çalışanlara kurumlarının sağlıklı beslenmeyi teşvik 
eden uygulamaları hakkında bilgi ve düşünceleri 
sorgulandığında, %82.0’sinde sağlıklı beslenmeyi 

teşvik eden uygulamaların olmadığı, %69.0’unda 
ise sağlığın teşviki ve geliştirilmesi faaliyetleri için 
potansiyel olanakların sunulmadığı saptanmıştır 
(Tablo 4). Kurumlarda, sağlıklı beslenmeyi teşvik 
etmeye yönelik hizmetler arasında en sık görülen üç 
hizmetin el yıkama için elverişli imkânların, sabun ve 
temiz havlu (%79.4), tüm çalışanlar için içme suyuna 
erişim (%67.0), çalışan restoranında sunulan sağlıklı 
yemek seçenekleri (%37.1) olduğu belirlenmiştir.

TARTIŞMA

Karmaşık bir yapıya sahip olan beslenme hizmetlerini 
etkileyen pek çok faktör bulunmaktadır (18). Dubé 
et al. (19) yaptıkları çalışmada, hastaların beslenme 
servisinden memnuniyet durumlarını etkileyen yedi 
alt boyut belirlemişlerdir. Bunlar; besin kalitesi, 

Tablo 3. Bazı demografik değişkenlere göre bireylerin 
yemek hizmeti memnuniyet puanı ortalama ve standart 
sapma değerleri

Toplam memnuniyet 
puanı p

Ortalama SS
Cinsiyet
Erkek 67.3 11.26

0.005
Kadın 64.7 12.21
Medeni durum
Bekar 64.8 11.39

0.092
Evli 66.4 12.11
Eğitim durumu
≤8 yıl 68.6 13.73

0.110
>8 yıl 65.6 11.72

Tablo 2. Yemek hizmetlerinden memnuniyetine yönelik alt boyutların ortalama ve standart sapma değerleri

Alt boyutlar
Erkek (n:290) Kadın (n:376) Toplam (n:666)

p*
Ortalama SS Ortalama SS Ortalama SS

Besin Kalitesi 3.6 0.72 3.4 0.78 3.5 0.75 0.005
Menü Kalitesi 2.5 0.78 2.4 0.77 2.4 0.78 0.066
Yemek Servisi Kalitesi 3.9 0.96 3.7 0.95 3.8 0.96 0.049
Personel Hizmeti Kalitesi 3.5 1.16 3.4 1.08 3.5 1.1 0.397
Fiziksel Çevre Kalitesi 3.8 0.75 3.6 0.82 3.7 0.79 0.001
*Cinsiyete göre alt boyut puanları arasındaki farklar
Her bir alt boyuttaki maddelerin puanları toplanıp ve daha sonrasında madde sayısına bölünerek ortalama puan elde edilmiştir.

Şekil 1. Yemek hizmetlerinden memnuniyet durumu
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servis zamanlaması, servis güvenliği, yemeklerin ısısı, 
menü, yemek servis personeli ve kişiselleştirilmiş 
hizmet olarak bulunmuştur. Capra et al. (20) hastane 
beslenme servisinden memnuniyeti belirlemek 
üzere geliştirdiği ölçeğinde ise besin kalitesi, yemek 
servis kalitesi, servis/personel konusu ve fiziksel 
çevre olmak üzere dört alt boyut belirlenmiştir. 
Bu çalışmada araştırıcılar tarafından kullanılan 
memnuniyet anketi; besin kalitesi, menü kalitesi, 

yemek servisi kalitesi, personel hizmeti kalitesi, 
fiziksel çevre kalitesi olmak üzere beş ana başlıktan 
oluşturulmuş ve bu başlıklardan ayrı iki açık uçlu 
soru da dâhil edilerek toplam 39 soruyu içermiştir. 
Oluşturulan memnuniyet anketinin iç tutarlılığı 0.88 
olarak bulunmuştur. 

Bu çalışmanın sonucunda, kurumun yemek 
hizmetlerinden düzenli yararlananların oranının 

Tablo 4. Çalışanların kurumlarındaki sağlıklı beslenmeyi teşvik eden uygulamaları hakkında bilgi düzeyleri ve düşüncelerine 
yönelik bilgiler

Erkek Kadın Toplam
p*

S % S % S %
Sağlıklı beslenmeyi teşvik uygulaması
Var 44 15.2 76 20.2 120 18.0

0.093
Yok 246 84.8 300 79.8 546 82.0
Sağlığın teşviki ve geliştirilmesi faaliyetleri için 
potansiyel olanaklar*
Sağlıklı yaşam seminer/kursları 27 9.3 46 12.2 73 11.0 0.117
Fiziksel aktivite alanları/spor salonu 17 5.9 37 9.8 54 8.1 0.030
Sağlıklı beslenme olanakları 41 14.1 58 15.4 99 14.9 0.368
Sağlıklı yaşam bülten/haber veya süreli yayınlar 13 4.5 16 4.3 29 4.4 0.937
Olanaklar sunulmuyor 216 71.0 255 67.8 461 69.3 0.666
Sağlıklı beslenmeyi teşvik etmeye yönelik kurumda 
verilen hizmetler**
Sağlıklı beslenme konusundaki görüşmeler, sunumlar ve 
çalıştaylar

37 12.8 71 18.9 108 16.2 0.032

Sağlık uzmanları, diyetisyenler 79 27.2 138 36.7 217 32.6 0.028
Sağlıklı beslenme ile ilgili broşürler ve afişler gibi 
materyallere erişim

54 18.6 95 25.3 149 22.4 0.028

Tüm çalışanlar için içme suyuna erişim 212 73.1 234 62.2 446 67.0 0.006
İşyerinde ücretsiz meyve 56 19.3 64 17.0 120 18.0 0.228
Toplantı salonlarında sağlıklı içecek ikramı 102 35.2 99 26.3 201 30.2 0.052
Ağırlık yönetimi programları 15 5.2 20 5.3 35 5.3 0.461
Sağlık ve fitnes değerlendirmeleri ve/veya sağlık 
taraması

51 17.6 50 13.3 101 15.2 0.234

Çalışan restoranında sunulan sağlıklı yemek seçenekleri 113 39.0 134 35.6 247 37.1 0.251
Otomatik satış makineleri veya büfelerdeki sağlıklı 
aperatif seçenekleri

84 29.0 82 21.8 166 24.9 0.103

Tesis içi olanaklar, örneğin, çalışanların kullanımı için 
besin hazırlama ve depolama alanları

76 26.2 104 27.7 180 27.0 0.902

El yıkama için elverişli imkanlar, örneğin sabun ve temiz 
havlu

237 81.7 292 77.7 529 79.4 0.367

Meyve ve sebze seçeneklerine kolay erişim 57 19.7 55 14.6 112 16.8 0.113
*Cinsiyete göre gruplar arası fark **Birden fazla cevap verilmiştir.
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yüksek olduğu (%65.5) ve bireylerin kurumsal yemek 
hizmetlerinden memnuniyet durumlarının orta 
düzeyde (65.8 puan) olduğu belirlenmiştir. Yemek 
servisi kalitesi ve fiziksel çevre kalitesi alt boyutları 
en yüksek puanlara sahipken, en düşük puan 
ortalamasına sahip alt boyut ise menü kalitesidir. 
Yanık ve Yılmaz’ın (21) yaptıkları bir araştırmada, 
çalışanların yemek hizmetlerinden büyük ölçüde 
memnuniyetsiz oldukları ve katılımcıların 
%42.0’sinin başka kaynaklardan yemek temin ettiği 
belirlenmiştir. Kurumun yemek hizmetlerinden 
düzenli yararlanmama nedenlerinin başında ise 
yemeklerin beğenilmemesi yer almaktadır. Bir başka 
çalışmada ise Adıyaman Üniversitesi öğrencilerinin, 
akademik ve idari personelinin, hazır yemek hizmeti 
sunan yüklenici firmanın servis hizmetinden 
memnun oldukları, ancak sunulan yemeğin 
organoleptik özelliklerini yetersiz buldukları tespit 
edilmiştir (22). Benzer şekilde bu çalışmada, kurumun 
yemek hizmetlerinden yararlanmayan katılımcıların 
büyük çoğunluğu (%47.4) “yemekleri beğenmediği 
için’ tercih etmediklerini belirtmiştir. Katılımcıların 
yemek hizmetlerinden memnuniyet durumlarını 
etkileyen unsurlar sorgulandığında, en önemli 
faktörler sırasıyla hijyen, besin kalitesi, menüde 
yer alan yemeklerin çeşitliliği olarak belirtilmiştir. 
Müşterilerin memnuniyetini etkileyen faktörlerin 
belirlenmesine yönelik yapılan çalışmalarda da 
benzer şekilde hijyen, yiyecek kalitesi ve çeşitliliği ile 
fiyat ve fiziksel görünüm faktörleri öne çıkmaktadır 
(7,23,24). Aynı zamanda bu çalışmada, kurumsal 
yemek hizmetlerinden memnuniyet puanı yetersiz 
olan bireylerin oranı %31.7 ile önemli büyüklüktedir. 
Bu doğrultuda, kurumlarda yemek hizmetlerinden 
memnuniyeti arttırmak adına besin kalitesi ve 
çeşitliliğine daha çok önem verilmelidir.

Çalışmada, kadınların ortalama memnuniyet puanı 
erkeklerden daha düşük bulunmuştur (p<0.05, Tablo 
3). Ayrıca, besin kalitesi, yemek servisi kalitesi ve 
fiziksel çevre alt boyutları puanları da kadınlarda 
daha düşüktür (p<0.05, Tablo 2). Kadın katılımcıların 
yemek hizmetlerinden memnuniyeti etkileyen en 
önemli faktörler açısından erkeklere göre hijyen 

ve besin kalitesine daha çok önem verdikleri 
saptanmıştır (p<0.05, Tablo 1). Bu durum, kadınlarda 
yemek hizmetinden memnuniyet düzeylerinin 
erkeklerden daha düşük olmasını açıklayabilir. 
Katılımcıların medeni ve eğitim durumları yemek 
hizmetleri memnuniyeti ile ilişkili değildir (p>0.05), 
ancak bekâr ve eğitim düzeyi >8 yıl üzeri olan 
bireylerin memnuniyet puanları evli ve ≤8 yıl 
olanlara göre düşüktür (Tablo 3). Benzer şekilde 
yapılan bir araştırmada, personelin eğitim düzeyi 
yükseldikçe aldıkları yemek hizmetlerini olumsuz 
olarak değerlendirme oranlarının arttığı, bekar 
personel gruplarının evlilere göre daha fazla başka 
kaynaklardan yemek teminine yöneldikleri ve yaş ile 
memnuniyet düzeyleri arasında pozitif yönlü ilişki 
olduğu belirlenmiştir (21).

Bu araştırmada, çalışanların çoğunluğu (%82.0), 
işyerlerinde sağlıklı beslenmeyi teşvik eden 
uygulamaların yapılmadığını belirtmişlerdir (Tablo 
4). Yapılan uygulamalar arasında ise ilk iki sırada 
kurumun sağlıklı beslenme olanaklarını sunması 
ve sağlıklı yaşam seminer/kurslarının verilmesi 
olduğu görülmüştür. İşyerinde sağlığın teşviki 
ve geliştirilmesinde genel olarak tütün ve madde 
kullanımı, sedanter yaşam tarzı, kötü beslenme, stres 
gibi davranışların azaltılmasının teşviki ile sağlığın 
desteklenmesi amaçlanmaktadır (3, 25-27). Amerika 
Birleşik Devletleri’nde 2004 yılında 730 işyerinde 
yapılan Ulusal İşyerlerinde Sağlığın Teşviki Anketi 
(The 2004 National Workplace Health Promotion 
Survey) raporunda birçok şirketin sağlığın teşviki 
ve geliştirilmesine yönelik uygulamalar yaptığı, 
bunlar içerisinde destekleyici sosyal ve fiziki ortamın 
sağlanması (%30) ile sağlık eğitimi verilmesinin (%26) 
en yüksek oranda olduğu belirtilmiştir (10). 

Dünya Sağlık Örgütü’nün (3) yayınladığı raporda, 
işyerlerinde sağlıklı beslenmeyi ve fiziksel 
aktiviteyi teşvik etmenin, pek çok araştırma 
sonucunda (11,12,28,29) vücut ağırlığı, vücut yağ 
kompozisyonu, kan kolesterol düzeyleri başta 
olmak üzere antropometrik ölçümlerde ve kan 
parametrelerinde önemli olumlu değişiklikler 
saptandığı belirtilmektedir. Bu teşvik programlarının, 
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yaşamsal ve iş memnuniyetini artırabildiği, alkol ve 
beslenme alışkanlıkları üzerine olumlu davranış 
değişiklikleri sağlayabildiğini ortaya koymaktadır. 
Bu değişikliklerin de işyerinde kaza ve hastalık 
maliyetlerinde azalmaya, üretkenlikte ve kazançta 
artışa yol açabileceğini göstermektedir (29). Bu 
nedenlerle, işyerinde sağlıklı beslenmeyi teşvik eden 
uygulamaların bulunması ve yemek hizmetlerinden 
memnuniyetin arttırılmasına yönelik plan ve 
politikaların uygulanması önem arz etmektedir.

Sonuç olarak; günümüzde hız kazanmış olan 
teknolojik gelişmeler ile birlikte çalışan sayısındaki 
artışa paralel olarak işyerinde toplu beslenme 
hizmetlerinin verilmesi zorunluluk haline gelmiştir. 
Birçok yetişkinin zamanının çoğunu geçirdiği 
işyerlerinde sağlığı geliştirici değişiklikler yapmak, 
insanların daha sağlıklı olmalarına yardımcı olmak 
için önemli bir yoldur. Bu doğrultuda işyerleri, 
T.C. Sağlık Bakanlığı’nın menü planlama ve sağlıklı 
beslenmeye yönelik rehberlerini uygulamalıdır 
(30). Türkiye Sağlıklı Beslenme ve Hareketli Hayat 
Programı kapsamında işyerlerinde sağlıklı menülerin 
sunulmasına ve işyeri fiziksel aktivite imkanlarının 
geliştirilmesine (ör. masa başında egzersiz) yönelik 
stratejiler bulunmaktadır (31). İşyerlerinde personele 
sağlıklı menülerin sunulması amacıyla Toplu Beslenme 
Sistemleri (Toplu Tüketim Yerleri) için Ulusal Menü 
Planlama ve Uygulama Rehberi’nin kullanılması ve 
yaygınlaştırılması önemlidir. Bu çalışmada, bireylerin 
yemek hizmetlerinden memnuniyetlerini etkileyen 
en önemli faktörlerin hijyenik kalite uygunluğu ve 
menü çeşitliliği olduğu görülmektedir. Bu doğrultuda 
yemek hizmetlerinden satın almadan servise kadar 
geçen süreçlerde güvenilir gıda üretimine yönelik 
standartların uygulanması, yemeklerde lezzetin, 
kalitenin ve çeşitliliğin arttırılması gereklidir. Bu 
kapsamda işyerlerinde diyetisyenlerin istihdamının 
sağlanması gerekmektedir. Personelin sağlıklı 
beslenmesi ve fiziksel aktivitesinin arttırılmasına 
yönelik planlanacak uygulamaların personel sağlığı, 
motivasyonu ve verimliliği üzerine olumlu etkileri 
olacağı ve işveren açısından da kazanç sağlayacağı 
unutulmamalıdır.
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