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HASAN KALYONCU UNIVERSITESI KIZ OGRENCI
KONUK EVIi




Menu YOoOnetim
ve
Denetimi




Mutfak tavani yeterli
yukseklikteydi. (Tavanin yuksek
olmasi mutfakta olusan koku,
sicaklik ve dumani en aza indirir.)

Mutfak aydinlatmasi yeterliydi.

Mutfak havalandirmasi yeterliydi.




Mutfak ve yemekhane

ayni yerdeydi ve direkt giris
kattaydi, yemegin sicakligi
ve ¢Op atim konusundan
avantajlidir.

Zemin ve duvarlar seramik
kaplamaydi temizlik ve
goruntu acisindan uygun bir
tercihti.




Mutfak dikdortgen mutfakti.

Personele ait alan (giyinme-
soyunma, dus vb.) yoktu.

COp odasi bulunmamaktaydi.



* Mutfak tek katlhydi.Tesisat, satin
alma ve coplerin atimi yoninden

avantajliydi.

+* Mutfak alani hakkinda yeterli bilgi
verilmedi.



Kuru depolar yoktu, kuru * Soguk depo alani ¢ok kigukta.

depoya konulacak urtnler agik Siralamanin et, stt-yogurt,

raflara rastgele dizilmigti. sebze ve meyve seklinde
olmasi gerekirken trtnler
rastgele yerlestiriimigti.




Deponun termometresi vardi
ama derecesi uygun degildi.
(5-65 derece arasinda
olmamasi gerekir.)

Depoda yapay isik kullaniliyordu.

Depodaki malzemelerin Uzeri agikti ,
hazirlanan salata tabaklari Ustu acik bir
sekilde konulmustu.
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*Konveksiyonlu firin vardi.

*Kiyma makinesi, sebze ylkama
makinesi, sanayi tipi blender ve
sanayi tipi dudukld tencere,
kuzine ve mikrodalga yoktur.

*Mutfak ekipmanlari eksikti.
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-Bulasikhane vardi ve
bulasik toplama penceresi
vardi.

*El degmeden calisan el
yikama lavabolari yoktu.

*Sicak-soguk su evyeleri
yoktu.

*Evyeler ve calisma masa
tezgahlari hijyenikti.
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200 kigilik bir kurumdu ve sadece 13 masa ve 52 kisilik
oturma alani vardi. Yemekhane yetersiz buyuklUkteydi.

Masalarin ve sandalyelerin yuksekliginin uygun oldugunu
soylediler.

Masalar 4’er kisilikti. (GUraltiya 6nlemek icin en idealidir.)
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* Yemekhaneyi tercih eden kisi sayisi
az oldugu icin (30-40 kisi)
yvemekhanede masa sayisinin
yeterli oldugunu soylediler.
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Aylik planlanan belirli menuleri yoktu, menuler
gunluk olarak planlaniyordu.

Gunluk menU diyetisyen tarafindan
belirleniyordu.

Gunluk cikacak yemekler gun icinde belirlenip
onceden planlanmadan hazirlaniyordu.
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Gittigimiz gn ¢ikan menu:
-Ezogelin ¢orba

-Meksika soslu tavuk
-Misirl piring pilavi
-Havug Tarator

Ama corba eksikti.
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Secimsiz tabldot menu tipi vardi.

Kurumda kahvalti ve aksam yemegi
olmak Uzere 2 6gun yemek
verilmektedir.
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Ozel cép muhafaza odalari yoktu.

Mutfakta personel icin lavabo ve
vestiyer yoktu.

Yeterli soguk oda veya derin
dondurucu odalari yoktu.
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* Soguk deponun sicakligi 6,7
dereceydi.Ve uygun degildi.

+* Bulasik toplama penceresi yoktu.
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Kisimlar arasi bolmeler vardi.

Mutfak yemeklerin servis edildigi
yemekhaneye yakin bir konumdaydi.

Ekmek ve su servisi servis
bankosunun sonunda yapilmaktaydi.
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* Kurumda kalan birka¢ 0grenci; menunun yeterli
olmadigini dusunduklerini soylediler.

* Porsiyonlarinin ki¢uk oldugunu, besin ogesi
dagiliminin uygun olmadigini ve enerji ihtiyacini
karsilayamadiklarini belirttiler.

* Yemeklerin ayni gun dusunulmesi o gin menuyu
hazirlicak olan kigi icin dezavantajli bir durumdur.
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B BiZi DINLEDIGINIZ iCiN

TESEKKUR EDERIZ.



