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Proses Tipi: Ana Proses

X Proses

Alt Proses

Prosesin Adi: Otelcilik Hizmetleri

Proses Sorumlusu: Tim hastane ¢alisanlari

Proses Amaci:

Hastanenin tiim alanlarinda temizligin surekliligini ve etkinligini saglayarak hasta, hasta yakini ile ¢alisanlarin

glivenligi ve memnuniyetini arttirmak

Hasta, hasta yakini ve ¢alisanlarin istek, ihtiyac, beklenti ve degerleri dikkate alinarak etkin ve giivenli yemek

hizmeti almalarini saglamak

Hastanede sunulan camasir hizmetlerinin hasta ve ¢alisan sagligi acisindan gilivenli olmasini saglamak

Hasta/hasta yakinlarinin hastanede bulunduklari siire boyunca giivenli ve konforlu bir ortamda bulunmalarini

saglayarak moral ve motivasyonlarini yiiksek tutmak

Hastanede hasta/hasta yakini ve calisanlarin can ve mal givenligini etkin ve etkili sekilde saglamaktir

Proses Hedefi: Hastanede sunulan otelcilik hizmetlerinde hasta ve ¢alisan memnuniyetinin en Ust seviyede

tutulmasi

Proses Girdileri:

Hasta

Hasta Yakini/Refakatci

Calisan Personel

Yemek

Gerekli Ekipman( Pegete, tekstil Grlinleri, vb.)
Tedarikgi ile yapilan anlagsma ( sartname)

Proses Ciktilari:

Taburcu olan Hasta

Refakati sonlanan hasta yakini
Tiketilen Yemek

Kullanilan Ekipmanlar

Fatura

Menuniyet Bildirileri

Kaynaklar: insan, HBYS, tedarikgi firmalar, gerekli ekipmanlar, finansal kaynak,

Proses Faaliyeti: Hastane temizlik prosediire gore temzilik islemleri yapilir. Yemek Hizmetleri Prosediiriine gore

yemek dagitim islemleri yapilir. Camasir talimatina gére camasir hizmetleri sunulur.

Kontrol Kriterleri:

Gunlik yemek degerlendirilmesi( tat, gérinim, koku)
Hasta Yemekelrinin Order Listelerine Gére Kontroli
Yemek Dagitan Personelin Kilik Kiyafeti( Maske, bone,
Eldiven)

Yemek IsiLarinin Kontrolii

Buzdolabi Isi Kontroli

Uriinlerin son Kullanma Tarihi(paketli Griinlerin)

Performans(Gosterge) Kriterleri:

Planlanan zamanda dagitilamayan 6gin sayisi

Yemegin icinden ¢ikan Yabanci Cisim Tutanak Sayisi
Uygunsuz Isida Dagitilan Yemek Sayisi

Planlanan Meni Disinda Yemek Orani

Guinliik Yemek Yiyen Personel Orani (Dénem iginde
Hastanede Bulunan Personel Sayisina dikkat edilecek)
Uygunsuz Kaloride Dagitilan Yemek Sayisi(cinsiyete gore




Yemek Hazirlama béliimiiniin ilaglanma Kontrolii kalori)

Hizmet alinan Yemek Firmasi Calisanlarinin Saghk Hastalardan Gelen Yemek Sikayet Sayisi
Kontrolleri Sonuglari Hastalardan Gelen Temizlik Sikayet Sayisi
Gunluk Fiziki Alan Temizlik Kontrolleri Zayi Olan Tekstil Uriinii Orani

Temizlik Kimyasallarinin Uygunluk Kontroli
Camasir Teslim Kontrolleri( Kirli - Temiz
teslimleri)(hastane ici)

Tedarikgi Firmaya Teslim Kontroll( Adet- Kg)
Fatura Kontrolu

Tekstil Uriinlerinin yipranma kontrolii

Referans Dokiimanlar: SKS 5.1, Kanunlar, yonetmelikler, yonergeler

Hazirlayan Onaylayan




