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Universitemiz Saglik Kiiltiir ve Spor Dairesi Baskanliginca 09.11.2018 tarihinde &grencilerimize
dijital ortamda Yasam Merkezi Yemekhanesi i¢in anket uygulanmistir. Yapilan anketten 10.11.2018

tarihinde elde edilen sonuglar asagidaki gibidir:

A. Genel Bilgiler

Ankete 231 6grencimiz yemekhanede yemek yedigini belirterek katilim gostermistir. Buna gore

cinsiyet ve fakiilte oranlar1 grafiklerdeki gibidir:
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B. Yemekhane Hakkindaki Diisiinceler

Ankette Ogrencilerimize yemekhane temizligi, malzeme temizligi, calisanlarin temizligi,
calisanlarin davranislart ile yemeklerin sicakligi, goriintiisii, porsiyonlari, lezzeti, hijyeni, kivamu,
yag1 ve ¢esitliligi kategorilerini kotii, orta ve iyi olarak degerlendirmeleri istenmistir. Buna gore

¢ikan sonuglar asagidaki gibidir:
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(Mavil: Ij)i, Sari: Orta, Kirmizi: Kotii)

Iyi olarak degerlendirilenler: Yemekhane temizligi (% 56,7), malzeme temizligi (% 53,7), ¢alisan

temizligi (% 60,6) ve ¢alisanlarin davraniglaridir (% 48,1).

Orta olarak degerlendirilenler: Yemeklerin sicakligi (% 42,9), yemeklerin goriintiisii (% 44,2),

yemeklerin lezzeti (% 46,8), yemeklerin hijyeni (% 46,3),

yemeklerin kivami (% 55,4) ve yemeklerin yagidir (% 40,3).

Kaotii olarak degerlendirilenler: Yemeklerin porsiyonlari (% 58) ve yemeklerin g¢esitliligidir (% 41,6).

Ogle 6giininii tiiketenler

10,7143 71 %8 [ 107
238 3 8,1

22,6 19

60,73:659,5 488345

I

o & .
\\ \ \ \ O
RS o ,b*\ NS Q/x" ..AQ’ Q8 \'\\\
& L& BN R AN S N
N O AR N &
AR R -

Aksam ogiliniinii tiiketenler
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Yukarida da daha c¢ok 6gle ile daha ¢ok aksam Ogiinlinii tliketenler arasindaki farklar

goriilmektedir. Ogle 6iinii tiiketenlerin en iyi olarak degerlendirdikleri yemekhane temizligi (% 60,7)

ve en kotii olarak degerlendirdikleri yemeklerin porsiyonlari (% 69) olurken daha ¢ok aksam 6gtlintinii

tilketenlerin en iyi degerlendirdikleri ¢alisanlarin temizligi ( 61,6) ve en kotii olarak degerlendirdikleri

yemeklerin porsiyonlaridir(% 52,1).




C. Diger Diisiinceler

Yemekhanenin yeri ve ulasim:
Universitemiz kampiis alaninda yer alan fakiilte ve kullanim alanlarinin (Yasam Merkezi 2,

Merkezi Kiitliphane, ara yollar vb.) yapim ¢aligmalari hizla devam etmektedir. Ortak kullanima

tabi olacak olan binalar, kampiis alaninin merkezinde yer alacak sekilde Universitemizin

kurulusu esnasinda planlanmis ve projelendirilmistir. Diger iiniversitelerde oldugu gibi

yemekhanemiz de kisa bir ylirlime mesafesindedir. Dolayisiyla binamiz disginda yemegin
verilmesi s6z konusu degildir.
Yasam Merkezi 1 ve yemekhanemiz:

Universitemiz Yasam Merkezi yan yana 2 ayr1 bina olarak projelendirilmis olup bunun 1.
basamagini sadece yemekhaneler ve mutfak olusturmaktadir. Etkinlik salonlarmin, kuliip
odalar1 vb. ile Saglik Kiiltiir ve Spor Dairesi ve Ogrenci Isleri Dairesi Baskanliginin yer alacagi

bina olan Yasam Merkezi 2 de yakin zamanda 6grencilerimize hizmet vermeye baslayacaktir.

Kismi Zamanh Ogrenciler:

Baskanligimiz biinyesinde calisan kismi zamanli 6grenciler turnikelerde gegcisleri kontrol
altinda tutabilmek icin caligmaktadir. Bu yilizden kismi zamanli ¢alisan 6grencilerimiz bozulan
atm veya turnikelerin tamiri gibi durumlardan sorumlu ve bilgi sahibi degildir, sadece yetkili
kisilere haber vermekle yiikiimliidiirler.

Yemek iicreti yatirma islemi:

Universitemiz Bilgi Islem Dairesi Bagkanligi onciiliigiinde 2018-2019 akademik yilindan
itibaren gegerli olmak iizere yemekhane turnike gecis sistemleri ile iicret yatirma sekli
degismistir. Buna gére mevcut diizende 6grencilerimiz, kampiis alanindaki atm tinitelerinden
ticret yatirabilecekleri gibi Halkbank hesabi bulunan herhangi bir kisinin hesabindan (Egitim
ddemeleri meniisiinde yer alan ‘Erzurum Teknik Universitesi yemek bedeli’ isleminden) veya
sehir merkezinde bulunan ve kartsiz islemler meniisiinde ‘Erzurum Teknik Universite yemek
bedeli’ yer alan herhangi bir atm {initesinden TC kimlik numarasi ile ticret yatirabilirler.
Kampiis alani iginde yer alan atm initelerinin arizalandigi her an Halkbank ile iletisime

gecilmekte ve yardim talep edilmektedir. Atm iinitelerinin bozulmasindan veya tamirinden

kismi zamanh égrenciler, divetisyen veva herhangi bir Universitemiz personeli sorumlu
degildir.
Porsiyonlar:

Yemekhanemizde servis edilen yemeklerin rnek gramajlar1 yemek oncesi tartilarak dagitim
yapan personele gosterilmektedir. Bunun haricinde giinliik ortalama 1000 kisilik ¢ikan yemekte
diyetisyenin herhangi bir kusur saptamasi durumunda yemek hizmeti veren firma hakkinda
tutanaklar tutulmakta ve yasal tiim haklar kullanilmaktadir.

Yemek Cesidi, Makarna ve Tath Cikma Durumu:

Yemekhanemizde ¢ikan yemekler personel sayisi ve niteligi, mevsim sartlari, yemeklerin
birbiri ile uyumu, mutfak alaninda bulunan ekipmanlarin say1 ve 6zellikleri vb. birgok hususa
uygun olarak Universitemiz diyetisyeni tarafindan yazilmakta ve Universitemiz web sayfasinda

yayinlanmaktadir.



Meniilerimizde 3. Kap olarak tiim Tiirkiye’de oldugu gibi pilav, makarna, borek ve
zeytinyagli (etsiz) yemekler yer almaktadir. Ancak tiiketici profiline uygun olarak borek ve
zeytinyagli yemekler daha az yazilmaktadir. Buna istinaden iist iiste ayn1 yemeklerin (gida
zehirlenmelerinin ve sikiciligin oniine gecebilmek i¢in) yazilmamasi igin pilav ve makarna
arasinda degisim yapilarak plan yapilmaktadir. Yine tiiketici profiline uygun olacak sekilde
maksimum haftanin 2 giinii makarna yazilmaktadir.

Menii hazirlama esnasinda ¢ikarilan kaliba ve yemeklere uygun olarak tatlilar da haftanin 2-
3 giinii yer alacak sekilde planlanmaktadir. Siitlii tatlilar da % 90 oraninda siit kullanilarak
hazirlanmaktadir.

Firmanin hazirladig1 yemeklerde bozuk, tarihi ge¢mis herhangi bir {iriin kullanilmasina izin

verilmemekte ve yemeklerden alinan numuneler 72 saat boyunca uygun kosullarda

muhafaza edilmektedir.
Yemek Tadimi:

Mutfakta hazirlanan yemekler diyetisyenimiz ve firmanin 2 as¢is1 tarafindan tadilmaktadir.
Tadim sonucu servise ¢ikarilan tiim yemeklerin herkese hitap etmesi miimkiin degildir. Ancak
Baskanligimiz tiiketicilerden gelen yorumlari ve sikayetleri de dikkate alip arastirma
yapmaktadir.

Aksam yemeklerinin erken bitmesi durumu ve diger tiim sikayetler:

S6z konusu durumlar incelenmis ve firma bu hususlarda uyarilmistir.

Saghk Kiiltiir ve Spor Dairesi Baskanhig
2018



