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1. GIRIS VE AMAC

Bu rapor, GoOyniik Mutfak Sanatlar1 Meslek Yiiksekokulu 06grencilerinin yemekhane
hizmetlerine yonelik memnuniyet diizeylerini belirlemek, hizmet kalitesini artirabilecek giiglii
yonleri ve iyilestirmeye acik alanlar1 tespit etmek amaciyla yiiriitillen anket ¢aligmasinin
sonuglarint sunmaktadir. Arastirma verileri, okul biinyesindeki dgrencilerin katilimiyla 1-30
Mayis 2026 tarihleri arasinda toplanmis ve istatistiksel yontemlerle analiz edilmistir.

2. ARASTIRMA KUNYESI VE DEMOGRAFIK DAGILIM

Ankete katilan toplam 60 6grenciden goniillii katilim onaymi veren 55 gegerli yanit {izerinden
yapilan demografik analizler sdyledir:

e Katihm Durumu:
Goniillii olarak katilan gegerli yanit verenler: 55 Kkisi (%91,7)
Goniillii katilim saglamayanlar (Hayir diyenler): 5 Kkisi (%8,3)
Toplam Katilimci: 60 Kisi (%100,0)

e Cinsiyet Dagilimi:
Kadin: 42 kisi (%70,0)
Erkek: 13 kisi (%21,7)
Veri belirtmeyen / Katilmayan: 5 kisi (%8,3)

e Program Dagilimu:
Pastacilik ve Ekmekgilik Program: 27 6grenci (%45,0)
Ascihik Programu: 26 6grenci (%43,3)
ikram Hizmetleri Program: 2 6grenci (%63,3)
Veri belirtmeyen / Katilmayan: 5 kisi (%8,3)

e Simf Diizeyi:
1. Simif: 37 6grenci (%061,7)
2. Simf: 17 6grenci (%28,3)
Uzatmal Ogrenci: 1 grenci (%01,7)
Veri belirtmeyen / Katilmayan: 5 kisi (%8,3)

¢ Yemekhane Kullanim Sikhg::
Haftada 1-2 giin: 23 6grenci (%38,3)
Haftada 3—4 giin: 17 6grenci (%28,3)
Nadiren: 9 6grenci (%015,0)
Her giin: 6 6grenci (%010,0)
Veri belirtmeyen / Katilmayan: 5 kisi (%8,3)

3. SORULAR BAZINDA IiSTATISTIKSEL OZET

Ankette yer alan 5'li Likert tipi (1: Kesinlikle katilmiyorum, 5: Kesinlikle katiliyorum)
degerlendirme maddelerine ait ortalamalar, medyanlar ve olumlu/olumsuz goriis oranlar1
asagidaki tabloda 6zetlenmistir:



memnunum

Degerlendirme Kriteri Ortalama Medyan | Olumsuz (1-2) Olumlu (4-5)
(1-5) Oram (%) Oram (%)

Yemeklerin lezzeti beklentileri | 2,13 2,0 %72,7 %16,4

karsiliyor

Yemeklerin ¢esitliligi yeterlidir | 2,02 2,0 %76,4 %14,5

Yemeklerin sicakligi ve 2,35 2,0 %61,8 %27,3

sunumu uygundur

Menii planlamas1 dengeli ve 2,29 2,0 %61,8 %20,0

besleyicidir

Fiyat—hizmet dengesi uygundur | 2,95 3,0 %41,8 %38,2

Yemekhane salonu temiz ve 3,15 4,0 %40,0 %54,5

hijyeniktir

Servis personeli giiler yiizlii ve | 3,49 4.0 0032,7 %60,0

yardimseverdir

Yemekhane ortami (151k, 3,18 4.0 0036,3 9050,9

oturma, giirtiltii) rahattir

Sira ve bekleme siireleri 2,85 3,0 0043,6 9043,6

uygundur

Genel olarak hizmetlerden 2,29 2,0 %60,0 %16,4

4. BULGULARIN YORUMLANMASI VE ANALIZ

4.1. Giiclii Yonler (Olumlu Algilanan Alanlar)

Personel Iletisimi: Servis personelinin giiler yiizlii ve yardimsever olmasi, 3,49 ortalama ve
%60,0 olumlu oran ile 6grencilerin en ¢ok memnun kaldig1 husustur.

Fiziki Mekan ve Hijyen: Yemekhane salonunun temizligi (%54,5) ile aydinlatma, giiriiltii ve
oturma diizeni gibi ¢evresel etkenler (%50,9) ortalamanin {izerinde tatmin saglamaktadir.




4.2. iyilestirilmesi Gereken Kritik Alanlar

Lezzet ve Cesitlilik: Mutfak Sanatlar1 ve As¢ilik egitimi veren bir okulun 6grencileri olmalar1
sebebiyle beklenti esigi yiiksek olan katilimcilarm %72,7°si yemek lezzetini, %76,4’1 ise
cesitliligi yetersiz bulmaktadir.

Beslenme Dengesi ve Sunum: Meniilerin dengeli/besleyici olmadigint diisiinenlerin orani
%61,8 iken, yemeklerin sicaklik ve sunum kosullarindan memnun olmayanlarin orani da ayni1
seviyededir.

Genel Memnuniyet: Tiim bu faktérler dogrultusunda genel memnuniyet skoru 2,29 olarak
gerceklesmis ve o6grencilerin %60,0°1 genel hizmetten memnun olmadigini beyan etmistir.

5. SONUC VE ONERILER

Recete ve Lezzet Gelistirme: Yemekhane yemeklerinin standart regeteleri, tat profilleri ve
hammadde kalitesi, ascilik ve pastacilik disiplinlerinin beklentilerini karsilayacak diizeyde
revize edilmelidir.

Menii Cesitliliginin Artirillmasi: Giinliik mentilerde alternatif ana yemek, ¢orba ve garnitiir
cesitliligi artirilmali; besin degerleri dengelenmelidir.

Akademik Is Birligi: Okulun profesyonel mutfak altyapis1 ve akademik birikimi géz dniinde
bulundurularak, 6grenci ve 6gretim elemanlarmin katkisiyla bir yemekhane danigsma/menti
planlama komisyonu kurulmasi saglanabilir.
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