YEMEKHANE MEMNUNİYET ANKETİ
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Menülerimiz kurum diyetisyenlerimiz tarafından Üniversite öğrencilerinin günlük   enerji, karbonhidrat, protein ve yağ ihtiyaçlarının yarısını karşılayacak şekilde hesaplanarak dört kap tabldot menü olacak şekilde planlanmaktadır.

1- Personelin temizlik ve hijyen hassasiyeti yeterli mi?  
 
 evet
        hayır       Hayır ise nedeni,...................................................

2- Tabldot, tabak, çatal, bıçak ve kaşıkların temizlik ve hijyeni yeterli mi?  
 
 evet          hayır 
3- Yemek sunumu ve servisinde aksaklık var mı?  

  evet          hayır

4- Yemeklerin lezzet ve kalitesi yeterli mi?  

 evet          hayır 

5- Yemek çeşitliliği ve uyumunu beğeniyor musunuz?  
 
 evet          hayır 

6- Yemeklerde aşağıdaki etmenlerden beğenmediklerinizi işaretleyiniz.  
              
               Görünüş      

    Yağ
 Sıcaklık

    Tuz 
               Kıvam
                                            Baharatlar

7- Çıkmasını istemediğiniz yemekler var mı? Varsa belirtiniz.  

 Çorba…………………………………………………………………………………………………...           
 Ana Yemek (Et, sebze)............................................................................
 3.Kap(Pilav,zeytinyağlı)………………………………………………………………………..
 4.Kap (Salata, tatlı, meyve).....................................................................



8- Çıkmasını özellikle istediğiniz yemekler var mı?  

 Çorba…………………………………………………………………………………………………...           
 Ana Yemek (Et, sebze)............................................................................
 3.Kap(Pilav,zeytinyağlı)………………………………………………………………………..
 4.Kap (Salata, tatlı, meyve).....................................................................



9- Yemek porsiyonları doyurucu oluyor mu?  

 evet          hayır

10- Yemeklerde margarin yerine tereyağ ve zeytinyağ kullanılmasından 
memnun musunuz?  

 evet          hayır 

