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AMAÇ VE YÖNTEM 

Bu çalışma, İstanbul Teknik Üniversitesinde eğitim gören öğrencilere ve görev yapan 

akademik ve idari personele, yemekhane memnuniyeti düzeylerinin ölçülmesi 

amacıyla Üniversitemizin İTÜ Veri Toplama ve İstatistik Sistemi (Veti) üzerinden 

yapılmıştır. Yemekhane memnuniyet düzeylerinin ölçülmesine yönelik İTÜ Kalite 

Koordinatörlüğü tarafından 11 (on bir) sorudan oluşan bir anket formu oluşturulmuştur. 

Likert ölçeğine göre hazırlanan ankette katılımcılardan her bir soru için "[0] Fikrim Yok, 

[1] Kesinlikle Katılmıyorum, [2] Katılmıyorum, [3] Kararsızım, [4] Katılıyorum, [5] 

Kesinlikle Katılıyorum" şeklinde cevaplar vermesi istenmiştir. Ayrıca açık uçlu sorular 

ile katılımcıların eleştiri ve önerilerinin de alınması sağlanmıştır. Anket, Veti üzerinden 

22 Ekim-7 Kasım 2025 tarihleri arasında aktif tutulmuş, katılımın teşvik edilmesi 

amacıyla tüm katılımcılara kurumsal e-posta adresleri yoluyla bilgilendirme yapılmıştır.  

  



KATILIMCI BİLGİLERİ 

Ankete toplam 1244 kişi katılmıştır. Ankete katılan öğrenci, akademik ve idari 

personelin dağılımı Şekil 1'de verilmiştir. Ankete katılanların 1175’i cinsiyetlerini 

belirtmiştir ve cinsiyetlerine göre dağılımları Şekil 2 ve Şekil 3’de sunulmuştur. Ankete 

katılanların yaş dağılımları ise Şekil 4 ve Şekil 5’de verilmiştir. Ankete katılan 

katılımcıların hizmet aldıkları yemekhaneye göre dağılımları Şekil 6’da verilmiştir. 

 

Şekil 1. Ankete katılanların dağılımları 

 

Şekil 2. Ankete katılanların cinsiyete göre dağılımları 
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Şekil 3. Ankete katılanların İTÜ’deki rollerine göre cinsiyet dağılımları 

 

Şekil 4. Ankete katılanların yaş dağılımları 
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Şekil 5. Ankete katılanların İTÜ’deki rollerine göre yaş dağılımları 

 

Şekil 6. Ankete katılanların hizmet aldıkları yemekhanelere göre dağılımı 

  

88%

2%

5%

11%

27%

15%

1%

24%

42%

19%

17%

1%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Öğrenci

Akademik
Personel

İdari
Personel

65 veya üstü 55-64 45-54 35-44 25-34 24 veya altı

64%

20%

1%

7%

1%

3%

2%

3%

Ayazağa Yerleşkesi
Öğrenci Yemekhanesi

Ayazağa Yerleşkesi
Akademik ve İdari Personel…

Ayazağa Yerleşkesi
İMKB Vadi Erkek Öğrenci Yurdu…

Gümüşsuyu Yerleşkesi
Öğrenci Yemekhanesi

Gümüşsuyu Yerleşkesi
Akademik ve İdari Personel…

Maçka Yerleşkesi
Öğrenci Yemekhanesi

Maçka Yerleşkesi
Akademik ve İdari Personel…

Taşkışla Yerleşkesi
Öğrenci Yemekhanesi



ANKET SONUÇLARI 

Ankete katılanların yemekhane kullanım zamanı ve sıklığı ile ilgili tercihleri Şekil 7 ve 

Şekil 8’de gösterilmiştir. Ankete katılanların öğün tercihi %83 oranında öğle yemeği 

olduğu görülmüştür. 

 

Şekil 7. Ankete katılanların yemekhanede hangi öğünü yeme ile ilgili tercihleri 

 

Şekil 8. Ankete katılanların yemekhane yeme sıklıkları ile ilgili tercihleri 

Ankete katılanların yemekhane ve yemekhane hizmetlerine yönelik memnuniyet 

düzeyleri Tablo 1 ve Şekil 9'da özetlenmiştir. Ankete katılanların her bir soru için olan 

memnuniyet düzey dağılımları ise Şekil 10’da verilmiştir. 
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Tablo 1. Ankete katılanların yemekhane ve yemekhane hizmetlerine yönelik 
memnuniyet düzeyleri 

 
 
Anket Sorusu 

 
Öğrenci 

(896 kişi) 

Akademik 
Personel 
(216 kişi) 

İdari 
Personel 
(132 kişi) 

Genel 
Ortalama 
(1244 kişi) 

Yemek salonları temiz ve düzenlidir. 3,75 4,29 3,99 3,89 
Servis ekipmanlarının temizliği ve düzeni 
yeterlidir 

3,51 3,51 3,61 3,59 

Yemekhane personelinin hijyeni yeterlidir. 3,62 4,14 3,73 3,72 
Yemekhane personelinin tutum ve davranışları 
uygundur 

3,86 4,23 3,97 3,94 

Yemekhane binasının havalandırması ve 
iklimlendirme (ısıtma-soğutma) koşulları 
yeterlidir 

3,22 3,33 3,20 3,24 

Yemek porsiyonları doyurucudur 2,07 3,36 3,08 2,40 
Menüler dengeli beslenme ilkeleri gözetilerek 
hazırlanır 

2,23 3,17 2,94 2,47 

Yemekler lezzetlidir. 2,12 2,86 2,81 2,32 
Menü içeriği birbirleriyle uyumludur. 2,82 3,26 2,83 2,89 
Aylık menülerde yer alan yemeklerin çeşitliliği 
yeterlidir 

2,60 3,19 2,88 2,73 

Yemekler uygun sıcaklıkta sunulur 3,37 3,79 3,42 3,45 
Yemek sırasında bekleme süresi uygundur 1,80 2,82 2,37 2,03 
Yemekhane salon kapasiteleri yeterlidir. 2,01 2,86 2,49 2,21 
Yemek ücreti, yemekhaneden aldığım hizmete 
uygundur 

2,37 3,04 2,71 2,52 

Kampüsümde yemek yemek için sunulan 
alternatifler arasında seçim yapmak zorunda 
kalsam, yemekhane hizmetini kullanmayı tercih 
ederim. 

2,48 3,26 2,98 2,67 

Yemekhanede verilen yemek hizmeti 
kalitesinden genel olarak memnunum. 

2,31 3,20 2,84 2,52 

 

 

Şekil 8. Ankete katılanların yemekhane ve yemekhane hizmetlerine yönelik 
memnuniyet düzeyleri 

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

3,5

4

4,5

5

S1 S2 S3 S4 S5 S6 S7 S8 S9 S10 S11 S12 S13 S14 S15 S16

Öğrenci Akademik Personel İdari Personel Genel



 

 

 

1%

3%

7%

16%

41%

32%

Fikrim yok

Kesinlikle
katılmıyorum

Katılmıyorum

Kararsızım

Katılıyorum

Kesinlikle
Katılıyorum

Soru 1: Yemek salonları temiz ve düzenlidir.
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Soru 2: Servis ekipmanlarının temizliği ve düzeni yeterlidir.
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Soru 3: Yemekhane personelinin hijyeni yeterlidir.
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Soru 4: Yemekhane personelinin tutum ve davranışları uygundur.
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Soru 5: Yemekhane binasının havalandırması ve iklimlendirme (ısıtma-
soğutma) koşulları yeterlidir.
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Soru 6: Yemek porsiyonları doyurucudur.
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Soru 7: Menüler dengeli beslenme ilkeleri gözetilerek hazırlanır.
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Soru 8: Yemekler lezzetlidir.
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Soru 9: Menü içeriği birbirleriyle uyumludur.
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Soru 10: Aylık menülerde yer alan yemeklerin çeşitliliği yeterlidir.
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Soru 11: Yemekler uygun sıcaklıkta sunulur.
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Soru 12: Yemek sırasında bekleme süresi uygundur.
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Soru 13: Yemekhane salon kapasiteleri yeterlidir.
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Soru 14: Yemek ücreti, yemekhaneden aldığım hizmete uygundur.
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Soru 15: Kampüsümde yemek yemek için sunulan alternatifler arasında 
seçim yapmak zorunda kalsam, yemekhane hizmetini kullanmayı tercih 

ederim.



 

Şekil 10. Ankete katılanların memnuniyet düzey dağılımları 

 

Ankete katılanların yemekhane sunulan yemeklerin tuz, baharat ve yağ oranı ile ilgili 

görüşleri Şekil 11, Şekil 12 ve Şekil 13’de verilmiştir. 

 

Şekil 11. Ankete katılanların yemeklerin tuz oranı ile ilgili görüşleri 
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Soru 16: Yemekhanede verilen yemek hizmeti kalitesinden genel olarak 
memnunum.
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Şekil 12. Ankete katılanların yemeklerin baharat oranı ile ilgili görüşleri 

 

Şekil 13. Ankete katılanların yemeklerin yağ oranı ile ilgili görüşleri 

 

Ankete katılanların, “Lütfen yemekhane hizmetleri ile ilgili görüş ve önerilerinizi 

belirtiniz” ve “Lütfen menülerde yer almasını istediğiniz yemekleri belirtiniz.” açık uçlu 

sorulara vermiş oldukları cevaplar Ek’te verilmiştir. 
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SONUÇ VE ÖNERİLER 

Anket uygulama sürecinde hedeflenen örneklem büyüklüğüne ulaşılamamış ve katılım 

oranlarının beklenen düzeyin altında kaldığı gözlemlenmiştir. Düşük katılım oranları, 

sonuçların genellenebilirliğini kısmen azaltabilmektedir. Özellikle gönüllülük esasına 

dayalı veri toplama süreçlerinde zaman kısıtı, anket uzunluğu ve konuya ilişkin ilgi 

düzeyi gibi faktörlerin katılım üzerinde belirleyici olduğu değerlendirilmektedir. Bu 

durum, yanıtlayıcı profili açısından olası bir örnekleme yanlılığı (sampling bias) riskini 

de beraberinde getirebilmektedir. 

Bununla birlikte, elde edilen veriler mevcut katılımcı grubu çerçevesinde anlamlı ve 

tutarlı sonuçlar sunmaktadır. Gelecekte yapılacak benzer çalışmalarda katılım 

oranlarını artırmak amacıyla anket formunun daha kısa ve sade hale getirilmesi, 

hatırlatma bildirimlerinin planlı şekilde gönderilmesi, katılımcılara teşvik mekanizmaları 

sunulması ve veri toplama süresinin uzatılması önerilmektedir. Ayrıca, farklı veri 

toplama yöntemlerinin (odak grup çalışmaları vb.) birlikte kullanılması, daha geniş ve 

çeşitli bir katılımcı kitlesine ulaşılmasına katkı sağlayabilir. Bu iyileştirmelerin hem 

katılım oranlarını artıracağı hem de bulguların temsil gücünü güçlendireceği 

öngörülmektedir. 

Yemekhane memnuniyet göstergelerinde geçen yıla göre gözlenen değişimlere ilişkin 

bulgular Tablo 2’de gösterilmektedir. “Yemek ücreti” ve “Kampüsümde yemek yemek 

için sunulan alternatifler arasında seçim yapmak zorunda kalsam, yemekhane 

hizmetini kullanma tercihi” göstergeleri dışında memnuniyet düzeylerinden geçen yılla 

göre artış gözlenmiştir. 

Anket sonuçlarının değerlendirilmesi neticesinde, 2,5 eşik değerinin altında kalan 

göstergeler gelişime açık yönler olarak tanımlanmış; sürekli iyileştirme yaklaşımı 

kapsamında aksiyon planına dahil edilmek üzere aşağıda listelenmiştir. 

 Yemek porsiyonlarının doyuruculuğu (2,40) 

 Menülerin dengeli beslenme ilkeleri gözetilerek hazırlanması (2,47) 

 Yemeklerin lezzeti (2,32) 

 Yemek sırasında bekleme süresi (2,03) 

 Yemekhane salon kapasitesi (2,21) 

 



Tablo 2. Yemekhane memnuniyet göstergeleri 

Memnuniyet Göstergesi 2024 2025 Değişim 
Yemek salonları temiz ve düzenlidir. 3,80 3,89  
Servis ekipmanlarının temizliği ve düzeni yeterlidir 3,39 3,59  
Yemekhane personelinin hijyeni yeterlidir. 3,54 3,72  
Yemekhane personelinin tutum ve davranışları uygundur 3,76 3,94  
Yemekhane binasının havalandırması ve iklimlendirme 
(ısıtma-soğutma) koşulları yeterlidir 

2,28 3,24  

Yemek porsiyonları doyurucudur 1.94 2,40  
Menüler dengeli beslenme ilkeleri gözetilerek hazırlanır 2,16 2,47  
Yemekler lezzetlidir. 2,09 2,32  
Menü içeriği birbirleriyle uyumludur. 2,49 2,89  
Aylık menülerde yer alan yemeklerin çeşitliliği yeterlidir 2,53 2,73  
Yemekler uygun sıcaklıkta sunulur 3,23 3,45  
Yemek sırasında bekleme süresi uygundur 1,99 2,03  
Yemekhane salon kapasiteleri yeterlidir. - 2,21  
Yemek ücreti, yemekhaneden aldığım hizmete uygundur 2,80 2,52  
Kampüsümde yemek yemek için sunulan alternatifler 
arasında seçim yapmak zorunda kalsam, yemekhane 
hizmetini kullanmayı tercih ederim. 

2,70 2,67  

Yemekhanede verilen yemek hizmeti kalitesinden genel 
olarak memnunum. 

2,37 2,52  

 

Ankete katılanların, genel olarak yemekhanenin, yemekhane ekipmanlarının ve 

personelin temizlik, düzen ve hijyeninden; personellerin davranış ve tutumlarından 

yüksek memnuniyet duydukları görülmektedir (>3,5) (Tablo 1). Temizlik, düzen ve 

hijyen uygulamaları; yüklenici firmaya bağlı gıda mühendisleri ve gıda teknikerleri ile 

kurum bünyesindeki gıda teknikeri ve kontrol personeli tarafından düzenli olarak 

denetlenmektedir. Günlük ve haftalık periyotlarla yürütülen detaylı temizlik 

uygulamalarının, katılımcıların yüksek düzeyde memnuniyetine olumlu katkı sağladığı 

görülmektedir. 

Yemekhane binalarının havalandırma ve iklimlendirme koşulları ile ilgili memnuniyet 

2024 yılında 2,29 iken KABEV kapsamında Ayazağa Yerleşkesi 75. Yıl Öğrenci Sosyal 

Merkezi Yemekhanesi ana binasında yapılan iklimlendirme iyileştirme çalışmaları ile 

bu değer 3,24 değerine yükselmiştir (Tablo 2).  

Katılımcı görüşleri doğrultusunda, menü bileşenlerinin birbiriyle uyumu ve aylık 

menüde yer alan yemek çeşitliliği orta düzey memnuniyet aralığında 

değerlendirilmiştir. Bu parametreler 2024 yılında düşük memnuniyet düzeyinde iken 

aşağıda belirtilen iyileştirme çalışmaları ile orta düzey memnuniyet seviyesine 

yükseltilmiştir.  



- Aylık menü planlaması kurumumuz gıda mühendisleri ve gıda teknikerleri

tarafından menü içeriğinin uyumu ve çeşitlilik gibi konulara dikkat edilerek

titizlikle hazırlanması

- Üretimi, hazırlığı ve servisi mutfak kapasitelerimize uygun yeni yemek reçete

çalışmalarımız sürekli olarak devam etmesi

Yemeklerin uygun sıcaklıkta sunulmasını ile ilgili görüşler, üretilen yemeklerin ocaktan 

alınıp servise alınacağı zamana kadar sıcak banket arabalarında tutulması, sıcak 

benmarilerde servisleri gerçekleştirilmesi ile ilgili yapılan iyileştirme çalışmaları ile orta 

düzey memnuniyet seviyesinden yüksek memnuniyet seviyesine yükselmiştir.  

Yemek porsiyonlarının doyuruculuğu, ankete katılanlar tarafından 2,5 değerinin altında 

olarak değerlendirilmesine rağmen 2024 yılındaki değere (1,94) memnuniyette %21’lik 

bir artış gözlenmiştir. Bu değerin artırılması için iyileştirme çalışmaları kapsamında 

2025 yılı ihale dönemi öncesi ihale hazırlıkları kapsamında yemek porsiyonları ile ilgili 

okulumuz yönetimi ile toplantılar gerçekleştirilmiş, yemek reçeteleri tekrar gözden 

geçirilmiştir. Toplantılar neticesinde bazı ana yemekler ile yan yemeklerin 

porsiyonlarının arttırılması kararı alınmış, 2025 yılı itibariyle üretimler yeni porsiyon 

gramajlarına göre gerçekleştirilmiştir. Bu iyileştirme çalışmaları porsiyonların 

doyuruculuğu konusunda 2025 anket sonuçlarına memnuniyet artışı olarak 

yansımıştır.  

Yemek sırasında bekleme süresi ile ilgili öğrencilerin memnuniyet değeri (1,80) 

akademik ve idari personele (2,82-2,37) göre oldukça düşüktür. 2025-2026 Eğitim 

Öğretim Döneminde Yabancı Diller Meslek Yüksek Okulu öğrencilerinin Ayazağa 

Yerleşkesine gelmesi sonucu Ayazağa Yerleşkesinde öğrenci yoğunluğu artmış bu 

durum Ayazağa Yerleşkesinde yemek hizmeti alan kişi sayısının da artmasına sebep 

olmuştur. Buna karşılık yeni öğrenci yemekhane salonları hizmete açılmaya başlamıştır.


