Sorular Cok iyi iyi Orta Kétii | Cok Kétii
Meniiler

Genel olarak menler 1 7 4 1 1
Menlde yer alan yemeklerin uyumu 0 5 3 2 1
Menude yer alan yemeklerin gesitliligi 0 7 2 1 1
Haftalik menliniin internette yayinlanmasi 1 8 1 0 1
Corbalar

Sunumu, tadi, kivami 4 3 5 1 0
Sicaklig 2 6 4 0 0
Malzeme icerigi 3 1 2 3 1
Miktari 1 3 1 3 2
Ana Yemekler

Sunum, tadi, kivami 2 4 4 3 2
Sicakhg 1 6 4 0 0
Miktari 0 5 2 3 2
Yardimci Yemekler (Pilav, makarna, vb.)

Sunumu, tadi, lezzeti 3 3 2 2 2
Sicakhgi 1 5 4 1 1
Yag orani 1 2 4 4 0
Malzeme igerigi 1 3 1 4 1
Miktari 2 2 1 3 2
Salata ve Zeytinyaghlar

Sunumu, tadi, lezzeti 3 4 3 3 0
Miktari 1 4 3 3 0
Tathlar

Sunumu, tadi, kivami 4 3 5 2 0
Miktari 3 3 3 2 0
Yemek Salonlarinin Temizligi/Hijyeni, Genel Durumu

Yemekhanedeki hizmet akisi 4 8 0 0 0
Yemekhane personelinin davranisi 6 5 0 0 0
Personelin temizlik/hijyen kuralina uyumu 5 6 0 0 0
Yemek salonlarinin genel temizligi 5 6 0 0 0
Masa, ortu ve sandalyelerin temizligi 4 7 0 0 0
Tabak, tepsi, catal, bicak ve kasik temizligi 5 5 1 0 0
Bardak ve sirahi temizligi 5 6 0 0 0
Yemek Salonlarindaki lavabolarin temizligi 5 5 1 0 0
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