AKDENIZ UNIiVERSITESI
GOYNUK MUTFAK SANATLARI MESLEK YUKSEKOKULU
YEMEKHANE MEMNUNIYET ANKETI

BiRINCIi BOLUM

Akdeniz Universitesi Goyniik Mutfak Sanatlar1 Meslek Yiiksekokulu, 6grenci memnuniyetini
artirmay1 ve sunulan hizmetlerin kalitesini siirekli gelistirmeyi amaclayan 6grenci odakli
yonetim anlayist dogrultusunda c¢esitli degerlendirme ve izleme ¢aligmalari yiirlitmektedir. Bu
kapsamda hazirlanan bu rapor, okulda sunulan yemekhane hizmetlerine iliskin mevcut
durumun objektif verilere dayali olarak analiz edilmesini, 6grencilerin hizmetlerden yararlanma
sikliklarinin, memnuniyet diizeylerinin ve temel beklentilerinin kapsamli bigimde ortaya
konmasini hedeflemektedir. Elde edilen bulgular, yemekhane hizmetlerinin giiglii ve
gelistirilmesi gereken yoOnlerini belirlemeye, Ogrenci ihtiyaclarina uygun iyilestirme
adimlarmin planlanmasma ve kurumsal kalite giivencesi siireglerine katki saglamaya yonelik
onemli bir veri kaynagi sunmaktadir. Bu baglamda 6-30 Kasim 2025 tarihleri arasinda Google
Forms tizerinden yoneltilen ankete yemekhane hizmetlerinden faydalanan 55 6grenci katilmig
elde edilen bulgular asagida sunulmustur.
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Grafik 1: Katilimcilarin cinsiyete gore dagilimi

Grafik 1°de Google Form sonuglarina gére yemekhane hizmetlerinden faydalanan 55 6grenci
ankete katilmistir. Grafik, katilimcilarin cinsiyet dagilimmi gostermektedir. Arastirmaya
katilan 6grencilerin %76,4’1 Kadin, % 23,6’s1 Erkeklerden olugmaktadir.
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Grafik 2: Katilimeilarin 6grenim gordiikleri programlara gére dagilimi



Ankete katilan 6grencilerin programlara gore dagilimi incelendiginde, katilimcilarin yarisina
yakinini Pastacilik ve Ekmekgilik Programm 6grencilerinin olusturdugu (%49,1), bunu ¢ok
yakin bir oranla Asciik Programm 6grencilerinin izledigi goriilmektedir (%47,3). Bu iki
programdan gelen 6grencilerin toplam katilimcilari %96’sindan fazlasini olusturmasi, anket
sonuglarinin agirlikli olarak uygulamali mutfak egitimi alan 6grencilerin deneyim ve
beklentilerini yansittigmi gostermektedir. Buna karsihik Ikram Hizmetleri Program
ogrencilerinin katilim orani oldukca diisiik olup yalnizca %3,6’dir. Bu dengesiz dagilim,
ozellikle yemekhane memnuniyeti gibi hizmet odakli degerlendirmelerde bulgularin mutfak
ogrencileri perspektifinden sekillendigini ve yorumlanirken bu durumun dikkate alinmasi
gerektigini ortaya koymaktadir.
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Grafik 3: Katilimcilarin 6grenim gordiikleri siniflara gore dagilimi

Ankete katilan 6grencilerin sinif diizeylerine gore dagilimi incelendiginde, katilimcilarin biiytik
cogunlugunu 1. smif 6grencilerinin olusturdugu goriilmektedir (%67,3). Bu oran, ankete
katilan her li¢ Ogrenciden ikisinin Ogrenim hayatmin ilk yilindaki bireyler oldugunu
gostermekte ve memnuniyet diizeyinin Ozellikle {iniversiteye yeni basglayan ogrencilerin
deneyimlerine dayandigini ortaya koymaktadir. 2. simif 6@rencileri toplam katilimin yaklasik
ticte birini (%30,9) olusturmakta olup, bu grubun goriisleri de genel memnuniyet algisinda
onemli bir paya sahiptir. Buna karsilik, uzatmah égrencilerin katilimi oldukca diistiik olup
yalnizca %]1,8 diizeyindedir. Bu dagilim, anket sonug¢larinin agirlikli olarak yeni baslayan ve
uyum siirecindeki Ogrencilerin degerlendirmelerini yansittigini, dolayisiyla yemekhane
hizmetlerine iligkin beklenti ve ihtiyaclarin biiylik 6lgiide 1. smif dgrenci profili lizerinden
sekillendigini gdstermektedir.
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Grafik 4: Katilimeilarin yemekhane kullanimlarina gére dagilimi

Grafik 4’te Ogrencilerin yemekhane hizmetlerinden haftada ka¢ gilin yararlandiklari
goriilmektedir. Sonuglar, 6grencilerin en biiyiik boliimiiniin yemekhaneyi haftada 1-2 giin
kullandigim1 gostermektedir (%41,8). Bunu, yemekhaneden haftada 3—4 giin yararlanan
ogrenciler izlemistir (%30,9). Daha disiik bir oran ise yemekhaneyi her giin kullanan
ogrencilerden olusmaktadir (%10,9). Ote yandan dgrencilerin %16,4’ii yemekhaneyi nadiren
tercih etmektedir. Bu dagilim, yemekhanenin diizenli kullanici kitlesinin ¢gogunlukla haftanin
belirli giinlerinde yemekhaneye yoneldigini, giinlik kullanimin ise sinirli kaldigini ortaya
koymaktadir. Ayrica nadiren kullanan grubun varhigi, bazi 6grencilerin yemekhaneyi tercih
etmeme veya alternatif beslenme segeneklerine yonelme egiliminde olabilecegine isaret
etmektedir.
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Grafik 5: Katilimcilarin yemekhane hizmetlerinden duydugu memnuniyet

Grafik 5’te 6grencilerin ilgili soruya verdikleri puanlarin dagilimini gostermekte olup, sonuglar
genel olarak memnuniyet diizeyinin diisiik oldugunu ortaya koymaktadir. Katilimcilarin
%34,5’i (19 6grenci) en diisiik puan olan 1 degerini verirken, %29,1’i (16 6grenci) 2 puan ve
%?25,5’i (14 6grenci) 3 puan vermistir. Bu dagilim, toplam katilimcilarin yaklasik %90’ min
degerlendirmesinde memnuniyet diizeyinin diisiik ve orta seviyede seyrettigini gdstermektedir.
Daha yiiksek puanlara bakildiginda, 4 puan verenlerin oran1 %09,1 (5 6grenci), 5 puan verenlerin
orani ise yalnizca %1,8 (1 6grenci) olarak gerceklesmistir. Bu tablo, 6grencilerin biiyiik
cogunlugunun mevcut hizmeti yeterli bulmadigini, memnuniyetin sinirh diizeyde oldugunu ve
iyilestirmeye yonelik beklentilerin oldukga yiiksek oldugunu agik bi¢imde gostermektedir.

IKINCI BOLUM
Arastirmanm bu boliimiinde Ogrencilerin; yemek kalitesi, menii yapisi, hijyen kosullari,
personel tutumu ve genel memnuniyeti gibi basliklarla ilgili 10 adet soru sorulmus olup, ilgili

veriler 1-5 Likert 6lgegi iizerinden degerlendirilmis, toplam 55 6grencinin yanitlar1 ayrintili
bi¢imde analiz edilmistir.

1. Yemeklerin lezzeti beklentilerimi karsiliyor.

Puan f %
1 20 %36.4
2 20 %36.4
3 6 %10.9
4 6 %10.9
5 3 %5.5




“Yemeklerin lezzeti beklentilerimi karsiliyor” ifadesine verilen yanitlar incelendiginde,
ogrencilerin biiylik ¢ogunlugunun yemeklerin lezzetini yetersiz buldugu goriilmektedir.
Katilimcilarin %36,4°i (20 Kisi) “Kesinlikle katilmiyorum” ve yine %36,4°ii (20 Kisi)
“Katilmiyorum” secenegini isaretlemistir. Boylece toplamda %72,8’lik 6nemli bir kesim
lezzet konusunda memnuniyetsizlik ifade etmektedir. Orta diizey memnuniyeti gosteren 3 puan
(kararsizzm) yanitlar1 %10,9 ile smirli kalmis; yiiksek memnuniyeti temsil eden 4 puan
(%10,9) ve 5 puan (%05,5) yanitlarmin toplamu ise yalnizca %16,4 olmustur. Bu dagilim,
yemeklerin lezzetinin 6grenciler tarafindan sistematik bi¢imde yetersiz bulundugunu, lezzetin
yemekhane memnuniyeti acgisindan en kritik sorun alanlarindan biri oldugunu ve genel
memnuniyeti dogrudan olumsuz etkileyen temel faktorlerden biri olarak 6ne ¢iktigmi
gostermektedir.

2. Yemeklerin cesitliligi yeterlidir.

Puan f %
1 23 %41.8
2 19 %34.5
3 5 %9.1
4 5 %9.1
5 3 %5.5

“Yemeklerin cesitliligi yeterlidir” ifadesine verilen yanitlar incelendiginde c¢esitlilik
konusunun 6grenciler agisindan belirgin bir sorun alani oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin
%41,8°1 (23 kisi) “Kesinlikle katilmiyorum”, %34,5°1 (19 kisi) ise “Katilmiyorum ™ se¢cenegini
isaretlemistir. Boylece toplamda %76,3 oraninda Ogrenci cesitliligin yetersiz oldugunu
belirtmistir. Orta diizey kararsizlik %9,1 ile diisiik seviyede kalirken, cesitlilikten memnun
olanlarin toplam orani yalnizca %14,6’dir (4 puan %9,1 — 5 puan %5,5). Bu dagilim, menii
planlamasinda yemek tekrarlarmin sik olmasi, alternatif sunumlarin smirli olmasi ve
ogrencilerin farkli beslenme tercihlerine yonelik c¢esitliligin saglanamamasi gibi faktorlerin
memnuniyetsizligi artrdigmi gostermektedir. Cesitlilik boyutu, genel memnuniyet iizerinde
giiclii bir olumsuz etkiye sahiptir.

3. Yemeklerin sicakhig1 ve sunumu uygundur.

Puan f %
1 20 %36.4
2 16 %29.1
3 10 %18.2
4 7 %12.7
5 2 %3.6

Bu ifadeye verilen yanitlar incelendiginde, 6grencilerin 6nemli bir kismmin yemek sicakligi ve
sunumu konusunda da memnuniyetsizlik yasadigi goriilmektedir. Katilimcilarin %36,4’1 (20
kisi) “Kesinlikle katilmiyorum”, %29,1°1 (16 kisi) ise “Katilmiyorum” diyerek toplam %065,5
oraninda olumsuz degerlendirme yapmustir. Orta diizey 3 puan %18,2 gibi dikkat ¢ekici bir
orana sahip olup, dgrencilerin bu konuda net bir memnuniyet ya da memnuniyetsizlik karari
veremedigini gostermektedir. Yiiksek memnuniyet seviyeleri ise oldukca smirhidir: 4 puan
%12,7, 5 puan %3,6. Bu tablo, yemeklerin servis aninda yeterince sicak olmamasi, sunumun



ongoriilen estetik ve diizenlilik standartlarmi karsilamamasi veya servis hizinin yemegin
sicakligini etkiliyor olabilecegi yoniinde ipuglari sunmaktadir.

4. Menii planlamas: dengeli ve besleyicidir.

Puan f %
1 26 %47.3
2 17 %30.9
3 7 %12.7
4 3 %5.5
5 2 %3.6

Bu 6l¢ekte memnuniyet diizeyi tiim sorular i¢inde en diisiik seviyelerdendir. Katilimcilarin
%47,30 (26 kisi) “Kesinlikle katilmiyorum”, %30,9’u (17 kisi) ise “Katilmiyorum” diyerek
toplam %78,2 oraninda menii planlamasimi yetersiz bulmustur. Bu bulgu, besin gruplari
arasindaki dengenin saglanamadigi, meniilerin besleyici ¢esitlilikten uzak oldugu veya uzun
vadeli beslenme ilkelerini karsilamadigi algisinin yaygin oldugunu gostermektedir. Orta diizey
3 puan (%12,7) goreceli bir kararsizlik isaret ederken, yiiksek memnuniyet (%9,1) oldukga
smirhidir. Bu durum menii hazirlik siirecinde diyetisyen katkisinin smirli olmasi, menii
dongiistiniin sik tekrarlanmasi veya besin 6gelerinin dagilimindaki dengesizliklere isaret
etmektedir.

5. Fiyat-hizmet dengesi uygundur.

Puan f %
1 21 %38.2
2 20 %36.4
3 6 %10.9
4 6 %10.9
5 2 %3.6

Ogrencilerin sunduklar1 degerlendirmelerde fiyat—hizmet dengesi de belirgin bir sorun bashg1
olarak ortaya c¢ikmaktadwr. Katilimcilarin %38,2°si (21 kisi) “Kesinlikle katilmiyorum”,
%36,4’0 (20 kisi) “Katulmiyorum” segenegini isaretlemis ve toplamda %74,6 oraminda
ogrencinin mevcut fiyatlandirmay:1 hizmet kalitesiyle uyumlu bulmadigr goriilmiistiir.
Orta diizey 3 puan %10,9 ile sinirliyken, memnuniyeti gosteren 4 (%10,9) ve 5 (%3,6)
puanlarinin toplami yalnizca %14,5’tir. Bu sonug, yemekhane fiyat politikasmin 6grenci
beklentileriyle Ortiismedigini ve sunulan hizmetin katilimcilar tarafindan maliyetine deger
bulunmadigini géstermektedir.

6. Yemekhane salonu temiz ve hijyeniktir.

Puan f %
1 10 %18.2
2 8 %14.5
3 14 %25.5
4 12 %21.8
5 11 %20.0

Hijyen, 6grenciler tarafindan gdrece olumlu degerlendirilen bir alan olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Katilimcilarin %21,8’1 (12 kisi) “Katilyyorum”, %20's1 (11 kisi) ise “Kesinlikle katiliyorum”™




diyerek toplamda %41,8 oraminda olumlu degerlendirme sunmustur. Bununla birlikte
%18,2 “Kesinlikle katilmiyorum” ve %14,5 “Katilmiyorum” yanitlar1 (%32,7) da dikkat
cekicidir. Bu dagilim, hijyen uygulamalarinin genel olarak kabul edilebilir diizeyde oldugunu
ancak belirli giin ve zamanlarda tutarliligin saglanamadigini diisiindiirmektedir. Orta diizey
kararsizlik orani (%25,5) ise dgrencilerin hijyen standartlarin1 bazi durumlarda yeterli, bazi
durumlarda ise belirsiz bulduklarmi géstermektedir.

7. Servis personeli giiler yiizlii ve yardimseverdir.

Puan f %
1 8 %14.5
2 10 %18.2
3 10 %18.2
4 14 %25.5
5 13 %23.6

Bu soru, yemekhane hizmetleri i¢inde en yiiksek memnuniyet diizeyinin gozlendigi alanlardan
biridir. Katilimcilarin %25,5°1 (14 kisi) “Katiliyorum”, %23,6’s1 (13 kisi) ise “Kesinlikle
katiliyorum” secenegini isaretlemistir. Boylece toplam %49,1 oraninda olumlu
degerlendirme elde edilmistir. Ayrica %18,2 oranindaki 3 puan kararsizlik, dgrencilerin
biiyiik bir boliimiiniin personel davranislarini olumlu buldugunu ancak zaman zaman tutarsiz
deneyimler yasadigini gostermektedir. Buna karsilik olumsuz degerlendirmelerin toplami
(%32,7) tamamen yok degildir; ancak genel tablo personelin iletisim ve hizmet davranisi
acisindan giiclii bir performans sergiledigini géstermektedir.

8. Yemekhane ortamm (151k, oturma diizeni, giiriiltii) rahattir.

Puan f %
1 7 %12.7
2 9 %16.4
3 14 %25.5
4 16 %29.1
5 9 %16.4

Ortam konforuna iliskin degerlendirmeler dengeli bir dagilim gostermektedir. Katilimcilarin
%29,1’1 (16 kisi) “Katiliyorum”, %16,4’4 (9 kisi) ise “Kesinlikle katulryyorum” diyerek
toplamda %45,5’lik bir memnuniyet diizeyi olusturmustur. Bununla birlikte %12,7
“Kesinlikle katilmiyorum” ve %16,4 “Katilmiyorum” yanitlar1 toplam %29,1°lik bir
memnuniyetsizligi temsil etmektedir. Orta diizey 3 puan %25,5 ile yiiksek bir orana sahip olup
ortamin zaman zaman kalabalik, giiriiltiilii veya oturma diizeni a¢isindan sorunlu bulundugunu
gostermektedir. Bu maddede keskin bir memnuniyetsizlik olmasa da ortamimn optimize
edilmesiyle 6nemli iyilesme potansiyeli bulunmaktadir.

9. Sira ve bekleme siireleri uygundur.

Puan f %
1 16 %029.1
2 8 %14.5
3 7 %12.7




4 16 %29.1

5 8 %14.5

Bu soruda dikkat ¢ekici bir sekilde degerlendirmenin iki ugta toplandigi goriilmektedir. 1
(9%29,1) ve 4 (%29,1) puanlarinin esit dagilimi 6grencilerin deneyiminin homojen olmadigini,
yogun olmayan saatlerde bekleme siirelerinin uygun bulundugunu; 6zellikle 6gle yogunlugu
gibi kritik zamanlarda ise bekleme siirelerinin belirgin sekilde arttigini gostermektedir. 2 ve 3
puanlar (%14,5 ve %12,7) orta diizey bir memnuniyetsizlik ve kararsizlik igermektedir. Olumlu
degerlendirme orani toplam %43,6 iken olumsuz degerlendirme orani da ayni diizeydedir. Bu
durum hizmet stirekliliginde istikrara ihtiya¢ oldugunu gostermektedir.

10. Genel olarak yemekhane hizmetlerinden memnunum.

Puan f %
1 18 %032.7
2 15 %27.3
3 13 %23.6
4 6 %10.9
5 3 %5.5

Genel memnuniyet maddesinde 6grencilerin 6nemli bir kismmnin hizmetlerden memnun
olmadig1 goriilmektedir. Katilimcilarm %32,7°s1 (18 kisi) “Kesinlikle katiimiyorum”, %27,3’i
(15 kisi) “Katilmiyorum” diyerek toplam %60 oraninda olumsuz degerlendirme yapmustir.
3 puan orani %23,6 ile dikkat cekici olup bir¢ok dgrencinin kararsiz oldugu goriilmektedir.
Yiiksek memnuniyeti ifade eden 4 (%10,9) ve 5 (%5,5) puanlar1 ise toplamda sadece %16,4’tiir.
Bu durum lezzet, c¢esitlilik ve fiyat—hizmet dengesi gibi temel alanlarda yasanan
memnuniyetsizliklerin genel memnuniyeti giiclii sekilde asagi ¢ektigini gostermektedir.

UCUNCU BOLUM

Bu boliimde 6grencilere yemekhanede sunulan hizmet kalitesine iliskin olarak sorulan agik uglu
sorularm igerik analizi ile degerlendirilmesi sunulmaktadir.

3.1. Yemek Hizmetlerinde lyilestirilmesi Gereken Alanlar

Tema Frekans | % Ornek ifadeler

Lezzet / Kalite Sorunu | 22 40.0% | “Yemek tad1 kotii”, “Kalite artirilmali”

Cesitlilik Eksikligi 15 27.3% | “Siirekli ayn1 yemekler”, “Menii
cesitlendirilmeli”

Porsiyon Yetersizligi 10 18.2% | “Miktar ¢ok az”

Hijyen Sorunu 8 14.5% | “Hijyen artirtlmali”

Sicaklik Sorunu 7 12.7% | “Yemekler soguk geliyor”

Catering / Firma 6 10.9% | “Firma degistirilsin”, “Ana kampiisten

Problemi gelsin”

Servis—Sunum Sorunu | 5 9.1% | “Corbalar piiriizsiiz degil”

Ogrenciler tarafindan yapilan acgik uglu geri bildirimlerin tematik analiz sonuglari
incelendiginde, memnuniyetsizligin agirlikli olarak yemek Kkalitesi, ¢esitlilik ve porsiyon
miktan gibi temel hizmet bilesenlerinde yogunlastig1 goriilmektedir. Temalarn frekans ve



yiizde dagilimlari, 6grenci deneyimlerinin hangi alanlarda sorun yasadigini agik bi¢cimde ortaya
koymaktadir.

1. Lezzet / Kalite Sorunu (%40,0 — 22 ifade)

En yiiksek frekansa sahip tema, yemeklerin lezzet ve genel kalite diizeyine iligkin olumsuz
degerlendirmelerdir. Ogrencilerin yaklasik yarisina yakim “yemek tadimin kétii oldugu”,
“kalitenin artirilmast gerektigi” yoniinde goris bildirmistir. Bu bulgu, nicel bulgularla da
ortiismekte; lezzet memnuniyeti Likert Ol¢eginde de en diisiik puanlanan alanlardan biri
olmustur. Dolayistyla lezzet ve kalite algisi, yemekhane memnuniyetinin belirleyici temel
eksenini olusturmaktadir.

2. Cesitlilik Eksikligi (%27,3 — 15 ifade)

Ikinci sirada yer alan cesitlilik temas, dgrencilerin meniilerin tekrara diismesinden ve yeterince
alternatif sunulmamasindan rahatsiz oldugunu gostermektedir. “Siirekli ayni yemekler ¢ikiyor”™
gibi ifadeler, menii planlamasinda dongii ve ¢esitlendirme eksikligi oldugunu isaret etmektedir.
Bu tema, menii yorgunluguna ve d6grencilerde doyumsuzluk hissine yol agmaktadir.

3. Porsiyon Yetersizligi (%18,2 — 10 ifade)

Porsiyon miktarma yonelik sikayetler toplam ifadelerin beste birini olusturmaktadir. “Miktar
¢ok az” gibi geri bildirimler, 6zellikle yogun fiziksel aktivite gerektiren boliimlerde okuyan
ogrenciler veya erkek dgrenciler arasinda daha belirgin olabilir. Ogrenciler sadece lezzet ve
cesitlilik degil, miktar olarak da doyurucu olmayan bir hizmetle karsilastiklarini ifade
etmektedir.

4. Hijyen Sorunu (%14,5 — 8 ifade)

Hijyen, Likert bulgularinda genel olarak olumlu goriinse de acik uclu geri bildirimlerde 6nemli
bir alt sorun olarak yer almaktadir. Bu durum, hijyenin bazi giinlerde veya bazi yemek
tiirlerinde tutarh sekilde saglanamadigina isaret etmektedir. Ogrencilerin “Hijyen artirilmalr”
cagrisi, Ozellikle mutfak arka alani ve servis ekipmanlarma yonelik olabilir.

5. Sicaklik Sorunu (%12,7 — 7 ifade)

Sicaklik sikayetleri “yemeklerin soguk gelmesi” lizerinden yogunlasmaktadir. Bu bulgu, Likert
degerlendirmelerinde de sicaklik—sunum maddesinde diisiik puan alan 6grencilerle uyumludur.
Servis hizi, ekipman yetersizligi veya yemek hazirlik—servis arasindaki zaman farki bu
memnuniyetsizligin kaynagi olabilir.

6. Catering / Firma Problemi (%610,9 — 6 ifade)

Bazi 6grenciler dogrudan mevcut firmanin degistirilmesi gerektigini ifade etmis, “Ana
kampiisten gelsin”, “Firma degissin” gibi talepler dile getirilmistir. Bu tema, mevcut iiretici
firmanin 6grenci beklentilerini karsilamadigina iligkin giiclii bir alg1 oldugunu gostermektedir.
Yetersiz kalite, lezzet ve porsiyon sorunlar1 da bu firmaya atfedilmektedir.

7. Servis — Sunum Sorunu (%69,1 - 5 ifade)



Sunum ve servisle ilgili geri bildirimler, 6zellikle ¢corba kivami ve gorsel sunum Kalitesi
tizerinde yogunlasmaktadir. “Corbalar piiriizsiiz degil” gibi ifadeler, mutfak tekniklerinin
standartlastiriimadigmi diistindiirmektedir. Sunum kalitesi, 6grenciler i¢in yalnizca estetik bir
unsur degil, hijyen ve profesyonellik algisiyla da dogrudan iligkilidir. Temalar incelendiginde,
acik uclu geri bildirimlerin Likert 6lgekli nicel verileri destekledigi; memnuniyetsizligin en
yogun oldugu alanlarin lezzet, cesitlilik ve menii planlamas1 oldugu goriilmektedir.
Ogrenciler bu alanlarda siirekli, yaygin ve sistematik sorunlardan bahsetmektedir. Sicaklik,
hijyen ve sunum gibi operasyonel boyutlar da memnuniyeti etkileyen dnemli alt alanlardir. Ote
yandan, firma kaynaklh memnuniyetsizlik ifadeleri, mevcut hizmet saglayicinin
performansimin dgrenciler tarafindan yeterli bulunmadigini gostermektedir. Genel olarak tablo,
ogrencilerin yemekhaneyi “temel hizmetlerde zayif, operasyonel siireclerde tutarsiz, personel
davranisinda ise kabul edilebilir” bir yap1 olarak degerlendirdigini ortaya koymaktadir.

3.2. Yonetimden Beklentiler

Tema Frekans | % Ornek
Kalitenin yiikseltilmesi 18 32.7% | “Yemekler daha kaliteli olmali”
Catering degisikligi / Ana kampiisten | 7 12.7% | “Ana kampiis daha iyi, oradan
yemek gelsin”
Cesitlilik talebi 5 9.1% | “Daha ¢esitli yemek”
Hijyen ve servis iyilestirme 4 7.3% | “Hijyen artirilsin”
Geri bildirimlere 6nem verilmesi 3 5.5% | “Taleplerimiz dikkate alinmali”
Sorun yok 3 55% | “Yok”

Tablo incelendiginde 6grencilerin Onerilerinin agirhikli olarak yemek kalitesi ve hizmet
saglayiciya iliskin degisim talepleri lizerinde yogunlastig1 goriilmektedir. En yiiksek frekansa
sahip oneri, %32,7 ile “kalitenin yiikseltilmesi” olup dgrencilerin temel beklentisinin daha iyi
malzeme, daha iyi pisirme teknikleri ve daha lezzetli yemekler oldugu anlasilmaktadir. Bunu
%12,7 ile “catering firmasimin degistirilmesi veya ana kampiisten yemek gelmesi” talebi
izlemekte; bu durum mevcut firmanin performansina yonelik yaygin bir memnuniyetsizlik
oldugunu gostermektedir. Cesitlilik talebi (%9,1) Ogrencilerin menii dongiisiiniin
genisletilmesini bekledigini; hijyen ve servis iyilestirilmesi (%7,3) ise 6zellikle temizlik ve
sunum standartlarinda gelistirmeye ihtiya¢ duyuldugunu gostermektedir. “Geri bildirimlere
onem verilmesi” (%5,5) ifadesi, Ogrencilerin kendilerini karar siire¢lerine daha fazla dahil
etmek istedigini ortaya koymaktadir. Ote yandan “Sorun yok” diyen kiigiik bir grup (%S5,5),
genel memnuniyetin tamamen olumsuz olmadigmi, ancak bu grubun olduk¢a smirli kaldigini
gostermektedir. Genel olarak 6grencilerin beklentileri, Kkalite, cesitlilik ve hizmet saglayici
degisimi ekseninde yogunlasmakta olup bu alanlar iyilestirme dnceligi tasimaktadir.

DORDUNCU BOLUM

Elde edilen bulgular genel olarak degerlendirildiginde, 6grencilerin yemekhane hizmetlerine
iliskin memnuniyet diizeylerinin belirli alanlarda yogunlastigi, ozellikle yemek kalitesi,
cesitlilik, menii planlamasi ve fiyat—hizmet dengesi gibi temel unsurlarda nemli iyilestirme
gereksinimleri bulundugu goriilmektedir. Bununla birlikte hijyen, personel tutumu ve ortam
diizeni gibi bazi alanlarm goéreceli olarak daha olumlu algilandig1 anlagilmaktadir. Nicel ve nitel
veriler birlikte ele alindiginda, 6grencilerin yemekhaneden beklentilerinin kargilanmadig: temel
noktalar net bigimde ortaya ¢ikmakta ve bu alanlarda sistematik bir iyilestirme gereksinimini
isaret etmektedir. Bu degerlendirmeler dogrultusunda, asagida sunulan sonu¢ ve Oneriler



boliimii, mevcut durumun gelistirilmesine yonelik uygulanabilir ve biitiinciil bir yol haritas:
sunmay1 amaglamaktadir.

4. SONUC ve ONERILER
4.1. Sonug¢

Yemekhane Memnuniyet Anketi bulgulari, 6grencilerin yemekhane hizmetlerine iligkin genel
memnuniyet diizeylerinin diisik oldugunu ve ozellikle yemek kalitesi, g¢esitlilik ve menii
planlamasina yonelik ciddi yapisal sorunlar bulundugunu ortaya koymustur. En temel
memnuniyetsizlik alanlari; yemeklerin lezzeti, cesitliligi, meniilerin besleyiciligi ve fiyat—
hizmet dengesi olarak one ¢ikmaktadir. Bu alanlarda memnuniyetsizlik oranlart %70’in
tizerine ¢ikmakta olup, ogrencilerin yemekhane deneyimlerinin biiyiik bolimiini olumsuz
etkiledigi goriilmektedir. Buna karsilik, hijyen kosullar1 ve servis personelinin tutumu
ogrenciler tarafindan gorece olumlu degerlendirilmis olup, bu alanlar yemekhane hizmetlerinin
giiclii yonlerini olusturmaktadir. Ogrencilerin neredeyse yaris1 personeli giiler yiizlii ve
yardimsever olarak tanimlamus, hijyen uygulamalari da genel anlamda kabul edilebilir
bulunmustur. Bu sonug, hizmet kalitesinin insan faktorii ve temizlik standartlar1 agisindan iyi
bir seviyede tutuldugunu gostermektedir. Ote yandan, ortam konforu ve bekleme siireleri
konularinda degerlendirmelerin iki u¢ arasinda 6nemli Olciide farklilik gosterdigi, 6zellikle
yogun saatlerde hizmet kalitesinin diistiigii anlasilmaktadir. Bu durum, operasyonel siireclerde
zaman yonetimi ve kapasite kullaniminin iyilestirilmesi gerektigine isaret etmektedir. Genel
olarak, veriler yemekhane hizmetlerinde sistematik ve biitiinciil bir iyilestirme ihtiyaci
bulundugunu; 6zellikle yemek kalitesi, ¢esitlilik ve fiyatlandirma politikalarinin 6grencilerin
temel beklentilerini karsilamadigini gostermektedir.

4.2. Oneriler

Asagidaki oneriler, elde edilen bulgularmn analitik degerlendirmesi 1s18inda PUKO (Planla—
Uygula—Kontrol Et—-Onlem Al) dongiisiine uyumlu bigimde gelistirilmistir.

. Yemeklerin lezzetini artirmaya yonelik iyilestirme

. Menii ¢esitliliginin artirilmasi ve rotasyonun iyilestirilmesi

. Menii planlamasinda besleyicilik ve denge merkezli yaklagim

. Fiyat—hizmet dengesinin yeniden yapilandirilmasi

. Sicaklik ve sunum kalitesinin artirilmasi

. Ortam kosullarmin iyilestirilmesi

. Bekleme siirelerinin optimize edilmesi

. Hijyen ve personel davranisindaki giiclii yonlerin korunmasi
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. Ogrenci geri bildirim mekanizmasmin diizenli hale getirilmesi
4.3. Genel Degerlendirme

Yapilan analiz, yemekhane hizmetlerinin 6zellikle yemek kalitesi, cesitlilik, besleyicilik ve
fiyat-hizmet dengesi alanlarinda koklii iyilestirmeler gerektirdigini gostermektedir. Buna
karsilik hijyen ve personel davramsi1 gibi alanlar giiclii bir temel sunmakta olup, yapilacak
iyilestirmelerin basarisi i¢in onemli bir avantaj olusturmaktadir. Bu veriler dogrultusunda



gelistirilen Onerilerin uygulanmasi, 6grencilerin yemekhane deneyimini biitiinciil sekilde
iyilestirecek ve kurumsal memnuniyetin artirilmasina 6nemli katki saglayacaktir.

Ogr. Gor. Dr. Ozkan ERDEM
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