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ONSOZ

Diinya genelinde biiyiik miktarlarda gida gereksiz yere kaybedilmekte ve/veya
atilmaktadir. Bu kayip ve atiklar gevresel, sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirligi
olumsuz yonde etkilemektedir. Gida kayip ve atiklar1 gida tedarik zincirinin her
asamasinda olusabilmektedir. Universiteler, gida kayip ve atiklarna gida tedarik
zincirinin ozellikle tiiketim agamasinda biiyiik oranlarda katkida bulunmaktadir. Bir
iilkenin kiiclik bir modeli olan tniversitelerin gida atig1 konusundaki durumunun
belirlenmesi ve c¢oziimler iiretilmesi 6nemlidir. Bu calisma Ankara Universitesi
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1. GIRIS

Gida, insanin temel ihtiyacidir; insan olarak varolus ve islevsellik i¢in hayati
oneme sahiptir. Bununla beraber bireylerin beslenme aligkanliklari ve gidalar1 atma ile
ilgili tutumlar1 sadece kendi yasamlarini etkilemez, ayn1 zamanda ¢evreyi, ekonomiyi
ve toplumu bir biitiin olarak etkiler. Ekonomik, ¢evresel ve sosyal agidan olumsuz
etkileri olan gida kayip ve atiklari, ele alinmasi gereken siirdiiriilebilirlik konularindan
biri olarak diisliniilmektedir. Dolayisiyla diinya genelinde son yillarda hiikiimetler,
akademisyenler, sivil toplum kuruluslari, sanayi ve medyadan giderek artan miktarda

ilgi goéren 6nemli bir kiiresel sorundur (Songiir ve Cakiroglu, 2016).

Kiiresel niifus 2011 yilinda 7 milyar1 asmistir ve 2050 yilinda 9,3 milyara
ulasacagi tahmin edilmektedir. Daha fazla insan1 beslemenin yani sira, artan ekonomik
gelismelerin insanlarin daha fazla tiiketimine izin vermesiyle bu durumun, yiizyilin
ortalarina kadar %350-70 artmis bir gida talebine yol acacagi Ongoriilmektedir.
Diinyadaki niifus artiginin tiretilen atik miktarinda ve gida sistemleri tizerinde sosyal,
cevresel ve ekonomik etkiler yapacagi agiktir (FAO, 2009; FAO, WFP ve IFAD 2012
ve Foresight, 2011).

Diinyada fiiretilen tiim gidanin yillik olarak yaklasik {i¢te birinin (yaklasik 1,3
milyar ton) kaybedildigi veya atik oldugu tahmin edilmektedir (FAO, 2011). Gidalar
tarimsal lretimden baslayip, son olarak evsel tiiketime kadar gida tedarik zincirinin
her asamasinda (tarla, isleme sanayi, dagitim evresi, okul kantinleri, restoranlar,
tikketicilerin kendi evleri vb. yerler) kaybedilebilmektedir. Gida kayip ve atiklarinin
sebepleri her zaman aynmi degildir ve iriin ¢esidini, tiretim yontemini, depolama
kosullarini, nakliye durumunu, paketleme 6zelliklerini ve tiiketici aligkanliklarini da
kapsayan bir¢ok faktore bagli olarak degisebilmektedir (Spanish Ministry of
Agriculture, Food and the Environment, 2013).



Atig1 azaltmak i¢in ilk adim problemi ve altinda yatan nedenleri tanimlamak,
¢Oziim bulmak ve daha sonra bu ¢oziimlerin sorunlarin ¢éziimiinde ne kadar etkili
oldugunu degerlendirmektir. Gida atiklarinin azaltilmas1 konusundaki yerel ¢abalarin,
biiyiikk Ol¢ekli cabalardan daha etkili olduguna inanilmaktadir. Yemek hizmeti
endistrisi ~ yoneticileri ve diyetisyenler, atiklarin azaltilmasi  konusundaki
faaliyetleriyle kaynaklarin korunmasinda ve ¢evre dostu kararlarin alinmasinda 6nemli
etkileri olmas1 nedeniyle yemek hizmeti veren kuruluslarinin isleyisinde 6énemli rol

oynamaktadir (Lam, 2010).

Yiiksekogrenim kurumlari birgok bakimdan hizmet ettikleri toplumun degerleri
ve normlarmi yansitir. Universiteler ayn1 zamanda tarihsel olarak giiniimiiziin 6nemli
sosyal, kiiltiirel ve siyasi konularinda 6ncii olmustur. Bugiin, toplumumuzun yapmasti
gerekenlerden biri de sahip oldugumuz kaynaklar1 daha sorumlu bir sekilde kullanarak
cevremize olan olumsuz etkileri azaltmaya calismaktir. Ulke genelindeki iiniversite
sayist giderek artmaktadir. Bu artisla beraber kampiislerdeki yemekhanelerde yemek
hizmeti alan 6grenci, akademik ve idari personel sayisi da artis gostermektedir. Yemek
hizmeti sunan liniversitelerin ¢evreye karsi sorumlu davranma yoniinden ahlaki ve etik
yikiimliiliklere sahip ve ¢evrenin korunmasi faaliyetlerinde Oncii olmalari
beklenmektedir. Dolayisiyla gida atiklari tiniversite yemek hizmetleri bilinyesinde

tizerinde dnemle durulmasi gereken bir konudur.

Bu c¢alisma biiyiiyen yemek hizmeti sektoriiniin bir pargasi olan iiniversite
yemekhanelerinde olusan tabak artik miktarlarini, nedenlerini belirlemek ve bunlarin

onlenmesi-azaltilmasi i¢in gerekli ¢oziimleri bulmak amaciyla yapilmastir.



1.1 Gida Kayip ve Atiklariyla Tlgili Tanimlar

Gida tedarik zinciri tarimsal agsama ile baslar, iiretim ve perakendecilik ile devam
eder ve hane tiiketimiyle son bulur. Bu yasam dongiisii sirasinda teknolojik, ekonomik
velveya toplumsal nedenler yiiziinden gida kayiplar1 ya da atiklari olusur. Tedarik
zincirindeki “gida kayip” ve “gida atiklar1” ile ilgili ¢esitli tanimlamalar mevcuttur. En

yaygin olarak kullanilan tanimlamalar su sekildedir:

“Gida kayip ve atiklar1” insan tiiketimi i¢in liretilmis ya da hasat edilmis, ama
insanlar tarafindan tamamen tiiketilmemis olan bitkilerin ya da hayvanlarin yenilebilir
kisimlar1 olarak ifade edilmektedir. Bu tanimlamada “gida kayiplar1” dokiilme,
bozulma, morarma ya da solma gibi kalitedeki anormal azalma ya da tiiketiciye
ulagsmadan once bunlarin disinda farkli bir sekilde kaybedilen gidalar olarak ifade
edilmektedir. Kayiplar genellikle gida tedarik zincirinin iiretim, depolama, isleme ve
dagitim asamalarinda olusmaktadir. Bu asamalardaki kayiplar; tarimsal siiregler,
depolama, altyapi, ambalajlama (paketleme) ve pazarlamadaki teknik sinirliliklarin
istenmeyen sonucudur. Tanimlamadaki diger ifade olan “gida atig1” ise iyi kalitede ve
insan tikketimi i¢in uygun ama bozulmadan 6nce veya bozulduktan sonra ¢6pe atilmasi
nedeniyle tiikketilmeyen gidalar olarak ifade edilmektedir. Gida atiklar1 genel olarak
gida tedarik zincirinin perakendecilik, yemek hizmeti ve insan tiiketimi asamalarinda
olusur (ancak bu sayilanlarla sinirli degildir) ve ihmal nedeniyle ya da bilingli olarak

gidalarin ¢ope atilmasinin bir sonucudur (FAO, 2014 ve Lipinski ve ark., 2013).

Bagka bir tanimlamada ise “gida kayb1” gidanin deger ve miktarindaki nicel ve
nitel kayiplar olarak adlandirilmaktadir (Premanandh, 2011). Nitel kayip; enerji ve
besin degeri kaybi, kalite kayb1 ve yenilebilirlik kayb1 anlamina gelmektedir. Nicel
kayip; gida tedarik zincirinin boliimleri boyunca yenilebilir gida kiitlesindeki azalma

olarak adlandirilmaktadir (Kader, 2005).

Avrupa Komisyonu’da (EC) 2014 yilinda gida atigini, “gida tedarik zincirinde

kaybedilen gida” olarak tanimlamistir. Biyo-esasl {irlinler, hayvan yemi gibi malzeme



olarak kullanima aktarilan ya da yeniden dagitim i¢in gonderilen gidalar harig

gidalarin yenilemeyen pargalar1 gida atiklaria dahildir.

Gida atiklar kendi i¢inde 3 sekilde kategorize edilebilir (WRAP, 2009).

Onlenebilir/Kagimilabilir Olan Atiklar: Atilmadan 6nce yenilebilir durumda olan
gidalardir (6rnegin: hazirlanmig fakat tiiketilmemis yemekler, bozulmaya birakilmis

tirtinler).

Onlenmesi Miimkiin Olan Atiklar: Kisisel tercihe ya da gida hazirlama tercihine
bagli olarak tiiketilebilir olan gidalardir (6rnegin: ekmegi kabuklari ile yemek, patatesi

kabuklar ile pisirmek).

Onlenemez/Kagimilmaz Olan Atiklar: Normal sartlarda insan tiiketimine uygun
olmayan gidalardir. Genellikle gidalarin hazirlanmasi asamasinda ortaya cikar

(6rnegin: kemikler, yumurta kabuklari, ¢ekirdekler).

1.2 Gida Kayip ve Atiklarinin Neden Oldugu Sorunlar

Gida kayip ve atiklart yol a¢tigr olumsuz gevresel, ekonomik ve sosyal (etik)

sorunlar nedeniyle tiim diinyay: etkilemektedir.

1.2.1 Cevresel

Cevresel anlamda, gida kayip ve atiklarina iliskin sorunlar, sera gazi emisyonlari
ve gida tiretiminde kullanilan arazi, su, enerji ve yakit da dahil olmak iizere kaynak
kullanimindaki verimsizligi igermektedir (Nahman ve ark., 2012 ve Quested ve ark.,
2013). Ormansizlasma ve biyogesitlilik kayb1 da gida liretim asamasindaki gida atigina
baghidir (Engstrom ve Carlsson-Kanyama, 2004 ve FAO, 2013). Gida kayip ve atiklari
yillik tiiketilen 173 milyar metrekiip (m?®) su tiiketimiyle iliskilendirilmekte ve bu da



tarim i¢in kullanilan biitiin suyun %24,0’{ini temsil etmektedir. Kaybedilen ve atilan
gidalart yetistirmek icin kullanilan tarlalarin alani yillik 198 milyon hektardir
(Meksika biiyiikliigiinde bir alan). Kaybedilen ve atilan gidalar1 yetistirmek igin
kullanilan giibre miktar1 yillik 28 milyon tondur (mt). (Kummu ve ark., 2012). Bu
sayisal (nicel) etkilerin 6tesinde, dogal ¢evre ve bunun sagladigi ekosistem hizmetleri
kaybedilen ve atilan gidalarin iiretiminde kullanilan kaynaklardan dolay1 olumsuz

sekilde etkilenmektedir.

Kiiresel olarak iiretim sektorii i¢in yillik CO2 salinim1 59 mt’dur ve buna karsilik
gelen gida atik miktarlart yillik sera gazi emiliminin yaklasik %35,0’inden
sorumludur. Arazi kullanim degisikliginden kaynaklanan sera gazi emisyonlari hesaba
katilmaksizin, yenilmeyen gidalarin karbon ayak izinin 3,3 gigaton CO; esdegeri
oldugu tahmin edilmektedir. Avrupa Birligi niifusunun 2006 yilindan 2020 yilina
kadar yaklasik olarak 21 milyon kadar artacagi tahmin edilmekte; bu niifus artisiyla
birlikte gida atiklarinin tonajlarinin Avrupa Birligi'nin 27 iilkesinde 3,7 milyona
ulasmas1 beklenmektedir (1,9 ton COz es degeri/ton gida at181) (FAO, 2013). isveg'te
gida atiklari nedeni ile toplam islenen alanin %1,5'inin heba edildigi; Amerika Birlesik
Devletleri’nde (ABD) atik gidalar nedeni ile igme suyunun %25,0’den fazlasinin ve
300 milyon varil petroliin bu yolla atildig1 tahmin edilmektedir (Buzby ve Hyman,
2012). Ingiltere'de, iiretilen tiim sera gazlarinin %18,0'inden gida tedarik zinciri
faaliyetlerinin sorumlu oldugu diisiiniilmekte (Caswell, 2008) ve hanelerdeki gida
atiklar1 ile yillik ihtiyag duyulan suyun %6,0’st israf edilmektedir (Chapagain ve
James, 2011). Cin'de gida kaybinin yarattig1 su israfi 135 milyar m® ve gida atiklarina
bagli olarak 26 milyon hektar ekilebilir alan da israf edilmektedir (Liu ve ark., 2013).
Finlandiya’da hanelerdeki oOnlenebilir gida atiklarindan kaynaklanan sera gazi
emisyonu 100,000 aracin emisyonuna denk gelmektedir (Koivupuro, 2011).
Finlandiya'daki hanehalki, perakendeciler, restoranlar ve gida endiistrisinin trettigi
gida atiginin toplam iklim etkisinin yilda yaklasik 1000 milyon kilogram (kg) CO2
esdegeri oldugu tahmin edilmekte (Katajajuuri ve ark., 2014) bu da Finlandiya’nin
toplam yillik sera gazi emisyonlarinin yiizde birinden fazlasini olusturmaktadir

(Heikkild ve ark., 2016).



1.2.2 Ekonomik

Gida kayip ve atiklarinin neden oldugu sorunlardan biri de ekonomik
sonuglardir. Tiiketilmeden atilan yiyecekler para kaybi olarak goriilmektedir. Para
kaybmin yam sira, satin alma, siipermarketlerden tasima ve pisirme gibi farklh
faaliyetler i¢in harcanan zaman ve emek de bosa gitmekte ve kayip olarak
degerlendirilmektedir. Dolayisiyla gida kayip ve atiklar giftcilerin gelirini azaltabilen
ve tiiketicilerin harcamalarii arttirabilen bosa yatirimlar olarak ifade edilmektedir

(Lipinski ve ark., 2013).

Gida ve Tarmm Orgiitii’ne (FAO) (2013) gére, gida kayip ve atiklarmi iceren
kiiresel ekonomik maliyet, 2007'de toplam 750 milyar ABD Dolari’dir (USD).
Avrupa’da 2012 yilinda gida atiginin 143 milyar Euro’ya (EUR) mal oldugu ve bunun
biiytik bir kisminin 6nlenebilir gida atiklariyla iliskili oldugu tahmin edilmektedir
(Fusions, 2016). Cin’de yillik yaklasik 32 milyar USD degerindeki gida ¢ope
atilmaktadir (Zhou, 2013). Bircok cift¢inin giinliik 2 USD’den daha az kazandig1 Sahra
alt1 Afrika’da hasat sonrasi kayiplar yillik 4 milyar USD degerindedir (WB, NRI,
FAO, 2011). Hollanda gida atiklar1 tizerinden yilda 2,4 milyar EUR’yu ¢ope
atmaktadir, bu piyasalardaki toplam gidanin %20,0’den fazlasini temsil etmektedir
(EC, 2010). Atilan gidalarin ekonomik etkisi tiiketiciler igin ok yiiksektir. Ingiltere’de
evlerde israf edilen gidalara 10 milyar sterlin, Amerika’da 48,3 milyar USD ve
Avustralya’da 5,3 milyar USD harcanmaktadir (Hamilton ve ark., 2005; Jones, 2006
ve WRAP, 2008). Tiiketici diizeyindeki gida atiklarinin maliyeti Amerika’da 4 kisilik
bir aile i¢in ortalama 1,600 USD ve Ingiltere’de haneler icin yillik ortalama 680
EUR’dur (yaklasik 1,000 USD) (WRAP, 2011). Finlandiya’da hanelerin att1g1 gidanin
degeri y1lda 400-550 milyon EUR olarak tahmin edilmektedir (Heikkila ve ark., 2016).



1.2.3. Sosyal (Etik)

Sosyal bir perspektiften bakildiginda; gida kayip ve atiklarinin olusturdugu
sorun gida giivenilirliginin saglanmasi ile ilgilidir. Diinya niifusunu besleyecek yeterli
miktarda gida mevcut olmasina ragmen, Diinya’da hala yetersiz olarak beslenen gok
fazla sayida insan vardir. Kiiresel tahminlere gére 805 milyon insan 2012-2014 yillari
arasinda kronik olarak yetersiz beslenmistir (FAO, WFP ve IFAD, 2014). Her giin
yaklasik 1 milyar kisi a¢ uyurken (WHO, 2014); Avrupa’da kisi bas israf edilen gida
miktar1 ortalama 280 kg, Kuzey Amerika’da 300 kg’dir (Gustavsson ve ark., 2011).
Gelismis tlkelerdeki savurgan davranislar her zaman gelismekte olan tilkelerdeki gida
kullanilabilirligini etkilemektedir. Gelismis lilkelerde daha az gida israf edilirse,
gelismekte olan iilkelerdeki insanlar yeterli yiyecege sahip olabilirler (Stuart, 2009).
Gida kayip ve atiklari, yoksul insanlar i¢in gida giivenilirligini etkilemektedir ve gida
kayip ve atiklarinin azaltilmasi, gida giivencesizligi esiginde yasayan insanlar i¢in gida

giivencesi anlamina gelecektir.

1.3. Gida Tedarik Zinciri Asamalarinda Kayip ve Atik Olusumu

Literatiirde gida atiklar1 hasat sonras1 olusmusgsa “gida kayiplar1” ve “bozulma”
olarak ifade edilmektedir. Gida kaybi, insan tiiketimine uygun olmayacak sekilde gida
miktarinda ya da gida kalitesinde olusan azalma olarak belirtilmektedir (Grolleaud,
2002). Gida tedarik zincirinin son asamalar1 i¢in kullanilmakta olan atik terimi ise
genellikle davranigsal sorunlarla iligkilidir. Gida kayiplari/bozulma ise bunun aksine

alt yapt yatinmi gerektiren sistemle alakalidir (Parfitt ve ark., 2010).

Gida kayip ve atiklar isleme, dagitim, perakende satig, tiiketim ve tiiketim
sonrasi asamalar sirasinda olusur (FAO, 2011 ve Parfitt ve ark., 2010). Sekil 1.1°de
gida tedarik zincirinin genel modeli ve gida kayip ve atiklarinin olustugu farkl

asamalar gosterilmistir.



Catering

A 4

A Market
Perakende
Satis1

A 4

Toptan Satis

A

\ 4 A 4

Uretim Tasima ve Isleme ve Dagitim ve Tiiketim
Depolama Ambalajlama Pazarlama

\ 4
\ 4

Sekil 1.1. Gida Tedarik Zinciri (Mena ve ark., 2010)

Gida tedarik zincirinin asamalar1 bakimindan kiiresel gida kayip ve atiginin
%24,0’ tretimde, diger %24,0’l tasima ve depolamada ve %35,0’i de tiiketim
asamasinda meydana gelmektedir. Bu tic asamada olusan kayip ve atiklar, kiiresel gida

kayip ve atiginin %80,0’inden fazlasina denk etmektedir (Lipinski ve ark., 2013).

Gida kay1p ve atiklart hasat (iiretim), isleme, depolama, dagitim, perakendecilik,
gida servisi ve hanelerdeki tiiketimin de igerisinde bulundugu gida tedarik zincirinin
her agamasinda ortaya ¢ikar ve bunlarin tedarik zincirinin her asamasinda ortaya
¢tkmasiin bir¢ok nedeni vardir (Jones, 2006). Asamalar dikkate alindiginda gida

kayip ve atiklarinin olusum nedenleri soyle siralanabilir:

Gida kayiplari, hasat (iiretim) faaliyetleri (6r: harman dovme, meyve toplama ya
da mahsul ayristirma) sirasindaki mekanik hasar ve/veya dokiilmeler yiiziinden
genellikle i1lk asamada olmaktadir. Dogal glicler (dogal afetler, sicaklik, hava kosullar
vb.) ve ekonomik faktorler (yonetmelikler, kalite ve goriiniim i¢in genel veya o6zel
standartlar vb.) gida kayiplarinin baslica nedenleridir (Kader, 2010). Hasat sonras,
tasima, depolama, isleme ve dagitim asamasindaki gida kayiplari1 bozulmus, dokiilmiis
ya da istemeyerek kaybedilmis yenilebilir gida kiitlesindeki herhangi bir azalma olarak
diistiniilmektedir. Hasat sonrasi tasima asamasinda dokiilme, bozulma seklinde olusan
gida kayiplari, tasima ve depolama tesislerinin yetersizligi nedeniyle olusur. Depolama
sirasindaki gida kayiplarinin 6nemli bir kismu zararlilar ve mikroorganizmalar

yiiziinden olmaktadir (Akkerman ve Van Donk, 2008 ve Kader, 2010).



Endiistriyel ya da yerel isleme ve/veya ambalajlama sirasinda gida atiklari;
gidanin dokiilmesi, islenen gidanin uygun olmamasi, islenmis gidalar i¢in yanlis
siparis tahminleri ve etkisiz fabrika siiregleri yliziinden kaybedilme ya da atilma ile

olusmaktadir (FAO, 2011; Gunders, 2012 ve Kummu ve ark., 2012).

Dagitim asamasinda gida atiklar1; uygun tagima yontemlerinin eksikligi, uygun
olmayan paketleme, zaman kisitlamalari, yetersiz altyapi ile birlikte ve tedarikei / alict
iliskisi, estetik kalite standartlariyla uyumlu olmama ya da son kullanma tarihinden
once satilmama nedeniyle olusur (FAO, 2011; Gunders, 2012 ve Kummu ve ark.,
2012).

Perakendecilik asamasinda gida kayiplar1 genellikle gida atig1 olarak ifade edilir.
Ciinkii burada kayiplar gidalarin atilmasi icin bilingli bir karar verilmesi nedeniyle
olusur. Bu asamada atilan gidalar insan tliketimi icin hala giivenli ve besleyici
ozelliktedir. Biiyiik Britanya ve Kuzey Irlanda Birlesik Kralligi Cevre, Gida ve Koy
Isleri Daire Baskanligi’na (DEFRA) gore perakendecilerden kaynaklanan gida atiklar:
kotii talep tahminleri, envanterin kotii yonetilmesi, 1s1 duyarliliklari, tagima sirasindaki
hava kosullari, satilamayan gidalarin yok edilmesi, uygun olmayan ambalajlama, gida
politikalar1 ve bunlarin farkli sekillerde yorumlanmasi nedeniyle olusur (DEFRA,
2009). Perakendeciler gidalarin 6nemli miktarin etiketlerinde bulunan “son kullanma
tarihi (best before)”, “son tiiketim tarihi/son satis yapilabilir tarih (sell by)” ya da “son
kullanma tarihi (use by)” ne ulastigt giinde zaman c¢Ope atmaktadir. Bazi
perakendeciler satilamayan gidalar1 dagitmak ya da atik haline gelebilecek olan
gidalar1 nasil kullanmalar1 gerektigi konusunda tiiketicilere tavsiyede bulunmak i¢in
hayir kuruluslart ve gida geri kazanimi ve yeniden dagitilmasi kuruluslar (gida
bankalar1 vb.) ile igbirligi yapmaktadir. Baz1 perakendeciler gida kontaminasyonu

riskinden dolay: gidalar1 bagislamamaktadir (Kaye, 2011).

Tiiketici diizeyindeki gida atiklari; bireysel aligveris aliskanliklari, verimli gida
kullanimina ve atik azaltma metotlarina iliskin bilgi eksikligi, iiretilen atik miktar1 ve
bunun etkileriyle ilgili farkindalik eksikligi, kiiltiirel konular, uygun aligveris planlama

eksikligi, etiketlerde belirtilen talimatlara az dikkat etme ve uygun olmayan depolama,



paketleme ve porsiyon biiyiikliigii sorunlari nedeniyle ortaya ¢ikmaktadir (DEFRA,

2009 ve Lipinski ve ark., 2013). Cizelge 1.1’de gida tedarik zinciri asamalarinda

olusan gida atig1 6rnekleri verilmistir.

Cizelge 1.1. Genel Gida Tedarik Zinciri ve Gida Kayip ve Atig1 Ornekleri (Parfitt ve

ark., 2010)

ASAMA

GIDA KAYIP VE ATIK ORNEKLERI

Uretim-Hasat - Hasatta Tasima

Tasima ve Dagitim

Depolama
Birincil isleme-temizleme, simiflandirma,
kabuk c¢ikarma, doévme, ezme, paketleme,
¢oziindiirme, ayiklama, kurutma, eleme,
ogiitme vb.

ikincil isleme-karistirma, pisirme, kizartma,
kaliplama, kesme, ¢ikarma/ekstriizyon vb.
Uriin degerlendirme, kalite kontrolii, standart
tarifeler

Ambalajlama - tartma, etiketleme, miihiirleme

Pazarlama-tanitim, satis, dagitim

Tiiketim asamasi ve sonrasi

Kotii hasat ekipmanlarindan dolay1 tarlada yenilebilir

mahsuliin ~ kalmasi, topragin  siirilmesi, kuslar,
kemirgenler tarafindan yenme, hasat zamaninin uygun
olmamasi gibi nedenlerden dolay1 gida kalitesinde olugan
kayiplar

Yetersiz tagima altyapisi, bozulma/morarmadan dolay:
olan kayiplar

Yetersiz depolama kosullarindan dolayr zararlilar,
hastalik veya kontaminasyon nedeni ile kayiplar

kayiplar ve islem sirasindaki

Islem sirasindaki

kontaminasyonlarin neden oldugu kalite kayiplar

Islem swasindaki kaymplar ve islem srasindaki
kontaminasyonlarin neden oldugu kalite kayiplar:
Tedarik zincirinde iirlin atilmasi ve tiriiniin siniflamadan
¢ikarilmasi nedeniyle kayiplar

Uygun olmayan ambalajlamanin iiriine hasar vermesi,
ambalajlardan dokilme vb. nedenlerle olusan kayiplar
Islenmis gidalarda kotii siparis tahminleri, tasima
sirasinda bozulmalar, pazarlarda kotli tagima, sogutma
veya soguk depolama yetersizligi, estetik Kkalite
standartlartyla uyumlu olmama ya da son kullanma
tarihinden Once satilmama yiiziinden yenilebilir gidalarin
atilmasindan dolay1 kayiplar

Tiiketiciler, restoranlar ve catering firmalarmin satin
yetersiz depolama alanlari, kotii stok yonetimi, kotii gida
hazirlama teknikleri nedeniyle; servis Oncesi atilanlar,
yenilemez gidalarla beraber yenilebilir olanlarin atilmast,
tabak artiklari, ambalajiyla atilan gidalar sonucu olusan

kayiplar
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1.4. Gida Kayip ve Atiklarim Azaltma ve Onleme Yollar

Gida kayip ve atiklarini azaltmak ve onlemek 6nemlidir. WRAP (2008) eger
daha iyi bir sekilde atik yonetimi saglanmis olsa Ingiltere’de olusan gida atiginin
%61,0’inin azalabilecegini géstermistir, bu nedenle gida kayip ve atiklarini azaltmak
ve Onlemek i¢in iyilestirmeler gerekmektedir. Avrupa Komisyonu (EC) eger gida
atigin1 onlemek i¢in higbir ek 6nlem alinmazsa Avrupa Birligi’nde 2006 yilindaki 90
mt olan gida atig1 miktarinin 2020 yilinda 126 mt’a ulasacagini tahmin etmektedir
(EU, 2014). Sadece Avrupa Birligi’yle smurli kalmayip diinya genelinde niifus
artisinin da etkisiyle meydana gelen gida kayip ve atik miktarlarinda ciddi artiglar ve
bunlara bagl olarak bu gida kayip ve atiklarindan kaynaklanan sorunlarda da 6nemli
artiglar olacaktir. Gida kayip ve atiklariyla miicadele etmek gida sistemlerinin ¢evresel
izlerini azaltma ve kiiresel gida giivenilirliginin iyilestirilmesi i¢in gerekli olarak
goriilmektedir. Gida kayip ve atiklarinin azaltilmasi daha az yogun tarim yapilmasina
olanak saglayarak, su ve enerji kullanimi, sentetik giibre ve diger kimyasallarin
uygulamalarini azaltabilir. Gida atiklarinin azaltilmasi kiiresel gida tedariki iizerinde

gida fiyatlarini azaltarak da olumlu etkiler yapabilir (UNEP, 2012).

Birlesmis Milletler 2008 yilinda hiikiimetlere 2025 yilinin sonunda gida atik
miktarlarin1 en az %50,0 azaltmalari i¢in ¢agrida bulunmustur (Lundqvist, 2008).
Avrupa Komisyonu (EC) 2012’de Avrupa’da 2020 yilina kadar gida kayip ve
atiklarinin oranimi %50,0 azaltmay1 hedef olarak belirlemistir (EP, 2012). Gida kay1ip
ve atiklarin1 azaltmak, belirlenen bu hedeflere ulagmak i¢in bircok yaklagim
kullanilabilir. Bu yaklasimlarin pratik ve diisitk maliyetli, nispeten hizli bir sekilde
uygulanabilir ve hizli kazanimlar elde edebilir olanlar1 tercih edilerek daha etkili
sonuglar elde edilebilir (Lipinski ve ark., 2013). Bu yaklagimlardan bazilar1 Cizelge

1.2°de verilmistir.
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Cizelge 1.2. Gida Kayip ve Atiklarini Azaltmak I¢in Olas1 Yaklasimlar (Lipinski ve

ark., 2013)

Uretim Asamasindaki  Olasi

Yaklasimlar

Tasima-Depolama Asamasindaki

Olas1 Yaklasimlar

isleme-Ambalajlama

Asamasindaki Olas1 Yaklasimlar
Dagitim-Pazarlama

Asamasindaki Olas1 Yaklagimlar

Tiiketim Asamasindaki Olasi
Yaklasimlar

Pazarlanamayan mahsuliin bagisinin kolaylastirilmasi

Tarimsal yayin hizmetlerinin kullanilabilirliginin gelistirilmesi

Piyasaya erigimi gelistirmek

Hasat tekniklerini gelistirmek

Diisiik maliyetli tasima ve depolama teknolojilerine erisimi gelistirmek
(6rnegin; evaporatif sogutucular, saklama torbalari, metal silolar,
sandiklar)

Depolamada gidadaki etilen yonetimini ve mikrobiyal yonetimini
gelistirmek

Diisiik karbonlu sogutmanin uygulanmasi

Altyapinin gelistirilmesi (6rnegin; yollarn yapilmasi)

Uretim proseslerini yeniden tasarlayip diizenlemek

Tedarik zinciri yonetimini geligtirmek

Gidalar1 daha uzun siire taze tutmak i¢in ambalajlamanin gelistirilmesi

Satilamayan mallarin bagisinin artirilmasinin kolaylastirilmasi

Gida tarih etiketi uygulamalarinin degistirilmesi

Magaza promosyonlarinin degistirilmesi

Tiiketiciler i¢in gida depolama ve hazirlamayla ilgili rehberler saglanmasi
Envanter sistemlerinin gelistirilmesi

Restoranlar ve hazir yemek iireticilerinde satilamayan mallarin bagisinin
artirilmasinin kolaylagtirilmast

Tiiketici egitimi kampanyalarinm yiiriitiilmesi

Porsiyon boyutlarinin kiigiiltiilmesi

Okullarda, kolejlerde ve topluluklarda ev ekonomisi egitimini saglamak

Uygulanabilecek yaklagimlardan bazilar1 detaylandirilabilir.

Kiiciik ciftciler organize edilmeli, liriinler ¢esitlendirilmeli ve bunlarin iiretim ve

pazarlama imkanlart gelistirilmelidir. Kiiclik arazilere sahip yoksul ciftciler biiytlik

miktarlardaki ihracatlar i¢in mahsul ya da hayvan iiretmek amaci ile gruplar halinde

organize edilebilirler. Boylelikle tarimsal finans kuruluslarindan kredi ya da

alicilardan iiretimin avans 6demesini alabilirler (Lipinski ve ark., 2013).
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Stipermarketler tarafindan tiiketici arastirmalar1 yapilmalidir. Tiiketiciler kalite
standartlarin1 etkileyici gilice sahiplerdir. Bu da perakende magazalarinda iiriinlerin
daha genis bir kalite araliginda tiiketicilere sorulmasiyla ve sunulmasi ile yapilabilir.

(Stuart, 2009).

Saticilar, tiiketicilere yakin olmalidir. Siipermarketler tarafindan belirlenen
agirlik, boyut ve goriiniis iizerindeki siki kalite standartlarindan ge¢gmek zorunda
olmadan, ciftlik mahsuliiniin yakin tiiketiciye satilmasi reddedilen {iriin miktarini
muhtemelen azaltir. Bu da ¢ift¢i marketleri ve ¢iftlik magazalar1 vs. araciligiyla
basarilabilir (Stuart, 2009).

Tasimaya ve altyapiya yatirim yapilmalidir. Hiikiimetler yollar, enerji ve
piyasalar ic¢in altyapilarin1 gelistirmelidir. Bunu takiben 0zel sektdr yatirimlari

depolama ve soguk zincir tesislerini ve tasimayi gelistirebilirler (Choudhury, 2006).

Gilivenli gida tasima uygulamalarinin gergeklestirilebilmesi i¢in gida zinciri
isletmecilerinin bilgi ve kapasiteleri gelistirilmelidir. Gida zinciri isletmecileri,
giivenilir gidanin nasil tretilecegi hakkinda yetenekli ve bilgili olmalidir. Gidalar,
gida giivenlik standartlaria uygun iiretilmek, tasinmak ve depolanmak zorundadir.
Bu, son tiriiniin tiiketiciyi korudugundan emin olmayi saglamak i¢in biitiin gida zinciri
isletmecileri tarafindan yapilan 1yi tarim ve iy1 hijyen uygulamalarinin gerekliligidir

(Gustavsson ve ark., 2011).

“Alt kalite” tirtinler i¢in marketler gelistirilmelidir. Glivenli, iyi tada ve besinsel
degere sahip “alt kalite” olan ve atilacak tirlinlerin toplanmasi ve satilmasi i¢in hem

ticari hem de yardim organizasyonlari diizenlenebilir (SEPA, 2008).
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Ciftgiler ve gidalart isleyenler arasindaki iligkiler gelistirilmeli, ciftcilerin
bunlara ulasmasi kolaylastirilmalidir. Hiikiimetler daha iyi bir ¢evre saglamali ve
yatirim ortami olusturmali, 6zel sektorii gida sektoriine yatirnmda ve tedarik
sorunlarin1  gidermek i¢in c¢iftci ile yakindan calismast icin tesvik etmelidir

(Gustavsson ve ark., 2011).

Pazarlama kooperatifleri ve gelistirilmis pazarlama tesisleri olusturulmalidir.
Pazarlama kooperatifleri, kiiclik ¢iftcilerin iirettigi ve hazirlanan mallar1 piyasaya ve
diger dagitim kanallarina ulastirmak i¢in merkez bir noktada birlesmesini saglayan
organizasyonlardir. Pazarlama kooperatifleri bu aktivitelerin etkinligini artirma
yoluyla gida kaybini azaltabilir. Toptanct ve perakendeci marketlerin gelismesi
tercihen Ozel sektor tarafindan yapilmasina ragmen, yerel yonetimler ve pazarlama

kooperatifleri pazarlama tesislerinin kurulmasi ve gelistirilmesinde etkili olabilir

(Kader, 2005).

Tiiketicilere gida giivenirligi, yemek planlama, satin alma becerileri iizerine
egitim programlari verilmelidir. Egitim programlar tiiketicilerin gida atig1 olusturma

davraniglarin1 degistirmeye yardim edebilir (Kantor ve ark.,1997).

Bu yaklagimlardan her biri gida kayip ve atigin1 azaltmaya yardim edebilir.
Bunlardan baska gida kaybi ve atiklarimi azaltmaya yonelik girisimleri harekete
gecirmek icin birbiriyle ortak noktalar: olan stratejiye ihtiya¢ vardir. Bu stratejiler
bagiscilar, hiikiimetler aras1 kuruluslar, ulusal hiikiimetler ve 6zel sektor ve digerleri

arasinda ¢ok yonlii ve iki yonlii eylemler gerektirir.

Tavsiye edilen stratejilerden bazilari; gida kayip ve atiklarinin 6l¢iim protokolii
gelistirmek, gida kayip ve atiklarini azaltici hedefler belirlemek, gelismekte olan
tilkelerde hasat sonrasi kayiplart azaltic1 yatirimlart artirmak, gelismis iilkelerde gida
atiklarin1 azaltmak i¢in kendini buna adamis kuruluslar olusturmak, gida kayip ve
atiklarimi azaltmak i¢in isbirlik¢i girisimleri desteklemek ve hizlandirmak olarak

siralanabilir (Lipinski ve ark., 2013).
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1.5. Yemek Hizmeti Veren Kuruluslardaki Gida Atiklar:

Yemek hizmeti veren kuruluslar; okullar, iiniversiteler, hastaneler, huzurevleri,
cezaevleri, restoranlar ve kafeteryalar da dahil olmak iizere, bireylere ev disinda
yemek saglanmasindan sorumlu isletmeler veya kurumlardir. Son yillarda toplumsal
yasam bigiminde yasanan ekonomik, sosyal ve kiiltiirel degisimler, giinde en az bir
6giin yemegini bu kuruluslar1 kullanarak yiyen insan sayisinin artmasina neden
olmustur (Monasta ve ark., 2010). Ev disinda yemek tiikketimi giderek daha da 6nem
kazanmakta ve bu tiikketimin yapildig1 yerler olan yemek hizmeti kuruluslarindaki gida
atiginin anlasilmasi, sonuglarinin ele alinmasi ve daha ayrintili bir sekilde incelenmesi

gerekmektedir.

Gida atiklar1 satin alma, depolama, hazirlama, pisirme ve servisin de iginde
bulundugu yemek hizmeti sisteminin her asamasinda olusmasina ragmen, kayiplarin
en ¢ok oldugu yer son adim olan tiiketim asamasidir. Yemek hizmeti endiistrisinde
gida atiklari, tiretim atig1 (tiiketim Oncesi) (6rnegin; tasima, asiri siparis edilmis gida
veya depolama nedeniyle olusan) ve tabak artig1 (tliketim sonrasi/tiiketici atig1) (servis
edilmis ama yenilmemis gidalar) olarak siniflandiriimaktadir (Edwards ve Hartwell,
2003; Getlinger ve ark., 1996; Hayes ve Kendrick, 1995; Kantor ve ark.,1997 ve
Nichols ve ark., 2002).

Kantinler, kafeteryalar, liniversiteler, hastaneler, oteller, lokantalar ve catering
firmalar1 gibi yemek hizmeti veren kuruluslarda olusan gida atiklarini arastirmaya

yonelik bir¢ok ¢alisma yapilmistir.

Isveg’te yemek hizmeti veren kuruluslardaki gida atiklariyla ilgili yapilan bir
aragtirmada bir okulda %24,0, hastanede %47,0, askeri gazinoda %40,0, personel
yemekhanesinde %25,0 ve restoranlarda %34,0 atik oldugu bulunmustur (STU, 1979).
Isve¢’te yapilan bagka bir ¢alismada ise yemek hizmeti veren kuruluslar tarafindan
tedarik edilen yiyeceklerin %20,0'sinin kayip veya atik oldugu ve gida atiginin 6nemli
bir bolimiiniin (%11,0-13,0) tiiketici atig1 (tabak artig1) oldugu goriilmistiir
(Engstrom ve Carlsson-Kanyama, 2004).
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Edwards ve Nash (1999) yaptiklar1 ¢alismada, dort hastanede gida atiklarini
incelemisglerdir. Sonuglar degerlendirildiginde tabaklarda birakilan artiklarin (%57,8)

mutfaktaki tiretilen atiklardan (%35,3) fazla oldugunu belirlemislerdir.

Ingiltere’deki hastanelerde 2000 yilina iliskin olusan gida atigina yonelik bir
tahminde, yemek hizmeti veren bu kuruluslarda 28 milyon pounda mal olan gida
atiginin olustugu belirtilmistir (Cereda ve Pedrolli, 2009). Ingiltere'deki oteller, barlar,
restoranlar ve hizli servis restoranlarda 2009 yilinda 3,4 mt’dan fazla atik tretildigi
tahmin edilmektedir (WRAP, 2011). Ingiltere’de Siirdiiriilebilir Restoranlar Dernegi
(SRA) tarafindan yapilan arastirmada, bir restoranda servis edilen bir 6giinde, kisi bast
ortalama 0,48 kg atigin oldugu goriilmiistiir. Restoranlarda olusan gida atiklari satin
alma, hazirlama, depolama, isleme ve servis yoluyla meydana gelir. Gida atiklarinin
yaklasik %65,0’1 hazirlama sirasinda olan atiklar, %30,0’u miisterilerin tabak artig1 ve

%5,0’1 de bozulma dolayistyla olan atiklardir (SRA, 2010).

Silvennoinen ve ark. (2012) Foodspill adl1 projelerinde 72 restoranin gida atik
miktarin1  6lgmiiglerdir. Sonuglara bakildiginda, Finlandiya’da yemek hizmeti
sektoriiniin yillik gida atik miktart paymin 75-80 milyon kg civarinda oldugunu tespit

etmislerdir.

Beretta ve ark. (2013) Isvigre yemek hizmetleri sektoriindeki gida atiklarinin
%20,0 oldugunu ve bunun yaklagik %13,0%iniin Onlenebilir atik oldugunu
belirtmisglerdir.

Wang (2013) yaptig1 calismada Cin Tarim Universitesi’nin iilke genelindeki

kampiislerindeki kantinlerde gidalarin %28,3’{iniin ¢6pe atildigini belirlemistir.

Betz ve ark. (2015) iki sirketin (A sirketi-egitim ve B sirketi-is alaninda) farkli
kategorilerde (depolama kayiplari, hazirlama kayiplar, servis kayiplari ve tabak
artiklar1) gida atik miktarlarini incelemislerdir. Yemek hizmeti veren kuruluslar

tarafindan A sirketine teslim edilen biitiin gidalarin %10,7’si, B sirketinde ise %7,6’s1
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cesitli stirecler sirasinda kaybedilmistir. Bu atilan gidalarin A sirketindekinin %91,9’u,
B sirketindekinin ise %78,1°1 6nlenebilir olarak siniflandirilmistir. Servis kayiplarinin
en biiyiik kismini nisastali gidalar (eriste, patates, piring, ekmek vb.) ve sebzeler
olusturmustur. Yemek basina diisen atik miktarlar1 A sirketinde 91,2 gram (g) iken, B
sirketinde 85,8 gram (g) olarak bulunmustur. A sirketindeki yillik ortalama kayip 10,4
ton (t), B sirketinde 16,5 ton (t) oldugu, A sirketindeki bireylerin %15,7’sinin (n=356)
ve B sirketindekilerin %18,3’{inlin (n=382) tabak artig1 iirettigi goriilmiistiir.

1.5.1. Yemek Hizmeti Veren Kuruluslardaki Gida Atiklarinin Farkh

Asamalarda Olusum Nedenleri

1.5.1.1. Satin Alma

Satin alma amacinin iyi belirlenememesi ve etkili olarak yapilamamasi, tedarikg¢i
ile iletisimin yetersiz olmasi, ihtiyag olandan fazla gida satin alinmasi nedenleri ile
gidalarin agir1 stoklanmasi ve bozulmasi, {iriinlerin mevsimine uygunluklarinin goz
ard1 edilmesi, teslimat sirasinda gida kalite kontrollerinin yeterli sekilde yapilmamasi
ve alt kalite iirlinlerin satin alinmasi, satin alinan {iiriinlerin {iretim ve son kullanma
tarihlerine dikkat edilmemesi, envanter kontroliiniin diizgiin olarak yapilmamasi
nedeniyle gida atiklar1 olusabilmektedir (BCFN Foundation, 2012; CIWMB, 1992;
FWHK, 2013; NERC, 2011 ve Priefer ve ark,, 2013).
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1.5.1.2. Depolama

Iyi bir sevkiyat programmnin olmamasi, depolarm stok seviyelerine dikkat
edilmemesi, depolarin belirli bir diizenlerinin olmamasi, yeterli ve etkin havalandirma
yapilmamasi, depolarin sicaklik ve neminin uygun olmamas, ilk giren ilk ¢ikar (FIFO)
kuralina uyulmamasi, depolarda hagere ve kemirgen kontrollerinin diizenli olarak
yapilmamasi, depolama alanlarindan maksimum diizeyde faydalanilamamasi
nedenleriyle gida atiklar1 olusabilmektedir (BCFN Foundation, 2012; CIWMB, 1992;
FWHK, 2013; NERC, 2011 ve Priefer ve ark,, 2013).

1.5.1.3. Uretim ve Servis

Gidalarin usuliine uygun ve dikkatli bir sekilde islenmemesi, hazirlama sirasinda
olusan atiklarin herhangi bir sekilde degerlendirilmemesi, gereginden fazla iiretim
yapilmasi, meniilerin dogru bir sekilde planlanmamasi, yemeklerde standardizasyonun
saglanmamasi, yemek porsiyonlarinin diizgiin bir sekilde yapilmamasi, hazirlanan
yemegin tiiketicilerin isteklerini karsilayacak sekilde olmamasi ve tiikketiciyi tatmin
etmemesi nedeniyle tabak artiklar1 olugmasi, yeterli personelin olmamasi, personelin
gida liretim ve servisi hakkinda yeterli bilgi ve deneyiminin olmamasi, personelin gida
kayip ve atiklar1 konusunda bilingli olmamasi, kullanilacak arag gerecin yetersiz
olmasi, hijyen kurallarina dikkat edilmemesi nedenleriyle gida atiklar
olusabilmektedir (BCFN Foundation, 2012; CIWMB, 1992; FWHK, 2013; NERC,
2011 ve Priefer ve ark,, 2013).
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1.5.1.3.1. Tabak Artiklar1

Literatiirde tabak artigi, atilma niyetiyle bir tepsi/tabak {izerine birakilan
yenilmemis herhangi bir gida olarak ifade edilmektedir (Spears, 1990). Tabak
artiklarinin  arastirilmasiyla elde edilen gida atiklarina dair veriler, menii
performansinin, yemeklerin kabuliiniin, yemek hizmeti isletim etkinliginin, besin
aliminin yeterliliginin, beslenme egitim programlarinin ekonomik etkileri ve
etkililiginin degerlendirilmesinde yaygin olarak kullanildigindan ve tabak artiklarinin
yemek hizmeti veren Kuruluslardaki en biiyilk gida atigi kaynagi oldugu
diistintildiiglinden tabak artiklarini arastirmaya yonelik yapilan c¢alismalar 6nem
kazanmistir. Yapilan ¢alismalarda tabak artik miktarlarini, bunlart etkileyen faktorleri,
azaltmak icin gerekli dnlemleri ve en ¢ok birakilan gidalar1 belirlemek gibi farkli
amaglar bulunmaktadir. (Clark ve Fox, 2009; Cohen ve ark., 2013; Condon ve ark.,
2009; Connors ve Rozell, 2004; Crepinsek ve ark., 2009; De Keyzer ve ark., 2012;
Gomes ve Jorge, 2012; Nicklas ve ark., 2012; Ramsay ve ark., 2013 ve Upton ve ark.,
2013).

Tabak artiklarinin arastirilmast bir¢ok alanda yapilmakla birlikte egitim ve
saglik alaninda yapilan calismalar 6n plandadir. Egitim sektoriinde hem okul hem de
tiniversite ortaminda tabak arti@i caligmalari yapilmistir. Getlinger ve arkadaslar
(1996) okul 6gle yemeklerinde tabaklardaki artik miktarin1 servis edilen miktarin
%24,0-35,0’1 olarak bulmuslardir. Cotugna ve Vickery (2004), cocuklara yonelik bir
gida programinda, ¢ocuklarin menii Ogeleriyle ilgili izlenimlerini atiklarla
iliskilendirerek analiz etmislerdir. Yemeklerin tadin1 ve yemeklere olan asinalig1 gida
atigini etkileyen 6nemli faktorler olarak tespit etmislerdir. Tiirkiye’de bir ilkdgretim
okulunda yapilan ¢alismada okul beslenme programina katilan 58 &grencinin artik
birakma oraninin %27,2 oldugu saptanmistir (Ongan, 2008). Al-Domi ve arkadaslar
(2011) Urdiin Universitesi’nde rastgele secilmis 600 &grencinin tabaklarmdaki
artiklarini incelemisler ve bu 600 6grencinin satin aldiklart toplam 323,0 kg gidanin
42,1 kg'nin (%13,0) ¢ope atildigmi belirlemiglerdir. Kim ve Morawski (2012)
Amerikan Universitesi yemekhanesinde 6gle ve aksam yemeklerinde yemek yiyen 360

kisinin tabak artiklarini incelemisler ve kisi basi tretilen artig1 yaklasik 93+5,2 ¢
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olarak bulmuslardir. Whitehair ve arkadaslari (2013) 540 iiniversite Ggrencisinin
yasadig1 bir yurtta yaptiklari ¢alismada, tepsi basina ortalama 57,0 g’dan fazla
tiiketilebilir gidanin atildigini ve 6 haftalik ¢alisma siiresince 1,5 t’dan daha fazla tabak
artiginin biriktigini tespit etmislerdir. Yoon ve Kim (2012), ilkokul 6grencilerinin gida
atig1 algilamalarimi ve okul beslenme servislerinde tabak artik oranlarini etkileyen
faktorleri belirlemek igin yaptiklari ¢alismada, okul beslenme servisinden memnun
olan ogrencilerin memnuniyetsiz olanlardan daha az tabak artigi biraktiklarini
gozlemlemislerdir. Ferreira ve arkadaslar1 (2013) Portekiz’de bir tiniversitede tabak
artiklarini incelemisler ve her yemekte kisi basina yaklasik 200 g gidanin atildigini
belirlemislerdir. Columbia Universitesi'ndeki 4 kampiiste olusan gida atiklarmi
belirlemek i¢in yapilan bir ¢alismada, tiikketim sonrasi asamadaki gida atiginin %10,7
oldugu bulunmustur. Gida atiginin en bilyiik kaynaginin hangi gida kategorisine ait
olduguna bakildiginda ise meyve ve sebzelerin ilk sirada oldugu goriilmistiir (Costello
ve ark., 2015). Buzby ve Guthrie (2002) yiyeceklerin kalite ve durumunun
tyilestirmesiyle, porsiyon boyutlarinin self servis yoluyla kisinin istahina gore
ayarlamasiyla ve beslenme egitimi saglanmasiyla gida atiklarini azaltilabilecegini
belirtmislerdir. Whitehair (2011) ve Whitehair ve arkadaslar1 (2013) tarafindan
yapilan benzer c¢alismalar, gida atiklarini azaltmaya yonelik yazili mesaj
miidahalesinin bir tiniversitede yemek yeme tesisindeki gida atiklarina yonelik olumlu

davraniglar1 gelistirdigini tespit etmislerdir.

Saglik sektoriinde, hastane gida servislerinde ¢ok sayida tabak artig1 caligmasi
yapilmistir (Holdt ve ark., 1993; Hong ve Kirk, 1995 ve Kandiah ve ark., 2006).
Williams ve Walton’un (2011) hastanelerde tabak artiklarinin boyutlari, 6l¢tim
yontemleri, nedenleri ve tabak artiklarinin azaltilmast i¢in olasi stratejiler hakkindaki
literatiiriin 6zet bir incelemesini yaptiklar1 ¢aligmada hastalarin klinik durumlari,
yiyecek ve menii sorunlari (kalitesizlik gibi) ve ¢evresel faktorler (uygunsuz yemek
saatleri gibi) nedeniyle hastanelerin biliyiik miktarda tabak artigi iirettikleri, tiretilen
tabak artig1 oranlarinin %6,0 - %65,0 arasinda degistigi ve sebzelerin daha c¢ok
birakildigr goriilmiistliir. Hastanelerde hastalarin tabak artiklarini azaltmak igin
tanimlanan stratejilerin ¢cogu baglamsal olarak okul ve iiniversiteler i¢in Onerilenlere

benzerdir (6rnegin; esnek porsiyon boyutlari, gelistirilmis gida kalitesi gibi yiyecek ve
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meni konular1). Tirkiye’de de Pekmezci’nin (2011) hastalarin hastanedeki yemek
tilketimlerinin beslenme durumuna katkisi, yemek hizmetlerinden memnuniyeti,
olusan yemek artik miktarlar1 ve artik nedenlerini; hasta birey, hastalik ve hastane
hizmetleri yoniinden inceledigi ¢alismasinda, dahiliye servisindeki hastalarin
yemeklerde artik birakma oranlari; birinci kaplarda %4,2-50,0, ikinci kaplarda %15,8-
37,5 ve tg¢lincii kaplarda %11,1-60,2, cerrahi servisinde ise bu oranlari sirasiyla %6,3-
38,1, %18,0-36,4 ve %12,9-44,4 arasinda olarak belirlenmistir. Genelde birinci
kaplarda yer alan balik yemeklerinde, artik oraninin en yiiksek (%41,2) diizeyde
oldugu, dahiliye servisinde artik orani en diisiikk olan yiyeceklerin; ¢orbalar (%15,8)
ve komposto-meyve sulari (%]11,1) iken, cerrahi servislerde ¢orbalar (%18,0), pilavlar
(%18,0) ve yogurt-ayran-cacik (%12,9) oldugunu tespit edilmistir. Genelde her ii¢ kap
icin “miktarlarin fazla gelmesi” nin artik birakma nedeni olarak ilk sirada oldugu

gorilmiustir.

1.5.1.3.1.2. Tabak Artiklarin1 Saptama Yontemleri

Tabak artiklarini belirlemek igin genel olarak kabul edilen {i¢ yontem vardir. Bu
yontemler kisisel rapor, tartim ve gorsel degerlendirmedir. Bunlarin diginda son
zamanlarda fotograflama yontemi de kullanilmaktadir. Genel olarak kabul edilen ii¢
yontem arasindan, kisisel rapor en az kullanilandir. Tartim yontemine gore daha ucuz,
daha az zaman alic1 ve daha temizdir ancak elde edilecek veriler bireylerin hafizasina
bagli oldugu i¢in ve tahmin sirasinda bireylerin dnyargilar1 devreye girebileceginden
biiyiik bir dezavantaj1 vardir. En yaygin kullanilan yontem ise tabak artiginin fiziksel
Olclimii olan tartim yontemidir. Tartim yontemi her bir tepside kalan toplam gidanin
veya her bir tabak iizerindeki her bir gida bileseninin agirliginin ayr1 ayri toplanmasini
ve kaydedilmesini igerir. Bu yontem ayrintili ve dogru bir sekilde tabak artig
bilgilerine ulagmay1 saglamakla birlikte zaman alic1 ve daginik (pis) bir islem olmasi,
yeterli personel ve alan gerektirmesi gibi nedenlerden dolay1 zayif yonlere sahiptir
(Comstock ve ark., 1981; Dilly ve Shanklin, 2003; Edwards ve Nash, 1999; Frakes ve
ark., 1986; Holdt ve ark., 1993; Wilson ve ark., 2000). Gorsel tahmin yonteminde ise
egitimli gozlemciler tarafindan tabaklarda yaklasik olarak ne kadar gida kaldig
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degerlendirilir. Bu yontemde artik miktarlarint belirlemek i¢in bir dizi farkli olgek
kullanilmaktadir. Kullanilan en kapsamli 6lgekler 7 puanlik 6lgek ve Comstock 6-
puan Olgegidir. Gorsel olarak degerlendirme; zaman, basit techizat/ekipman (kagit ve
kursun kalem) ve kisa stirede elde edilebilecek veri bakimindan avantajlidir. Sagladigi
bu kolayliklar nedeniyle birgok arastirmacinin tercih ettigi bir yontemdir. Ancak bu
yontem, degerlendirmeye Oznellik problemleri getirecegi ve gozlemciler arasi
giivenilirlik sorunu olabilecegi ig¢in sonuglarin istatistiksel 6nemini azaltabilir
(Williams ve Walton, 2011). Son yillarda 6zellikle besin alimini1 degerlendirme
caligmalarinda kullanilan dijital fotografeilik yonteminde ise yemek yenilen yerdeki
dijital video kameralarla bireylerin yiyecek secimleri ve yemekten sonra tabaklarinda
kalan artiklar kaydedilir. Dijital fotografcilik yontemin avantaji, besin aliminin hizlh
ve bireyleri rahatsiz edici olmayan bir sekilde tahmin edilmesini saglamasidir (Martin

ve ark., 2014).
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2. GEREC ve YONTEM

2.1. Arastirma Yeri, Zamam ve Orneklem Secimi

Ankara Universitesi’nde akademik ve idari personelin bir arada yemek yedigi 10
yemekhanede, saat 11:30-13:30 arasinda, yaklasik 1600 personel yemek hizmetinden
yararlanmaktadir. Ankara Universitesi yemek hizmetini, isi ihale ile alan 6zel bir
sitketten yerinde {iretim ve servis seklinde almaktadir. Ankara Universitesi Saglik
Kiiltiir Spor Daire Bagkanligi biinyesinde ti¢ diyetisyen, iki gida mithendisi ¢aligmakta

olup yemek hizmetleriyle ilgili denetlemeler bu kisiler araciligiyla yapilmaktadir.

Bu calisma, Mayis-Aralik 2016 tarihleri arasinda Ankara Universitesi’nde
akademik ve idari personelin bir arada yemek yedigi yemekhanelerin bulundugu
Cebeci Yerleskesi (Hukuk Fakiiltesi, Siyasal Bilgiler Fakiiltesi, Iletisim Fakiiltesi,
Egitim Bilimleri Fakiiltesi), Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Dil ve Tarih-Cografya
Fakiiltesi, Ilahiyat Fakiiltesi, Giimiisdere Yerleskesi Konservatuar, Kecidren
Yerleskesi Saglik Hizmetleri Meslek Yiksekokulu, Gdlbast Yerleskesi’nde
(Miihendislik Fakiiltesi, Spor Bilimleri Fakiiltesi, Yabanci Diller Yiiksekokulu,
Saglik-Kiiltiir-Spor Daire Bagkanligi) anket ¢alismasi ve bunlardan calisma sartlar
tabak artig1 toplamaya uygun olan Golbasi Yerleskesi Merkez yemekhane, Egitim
Bilimleri  Fakiiltesi ve  Giuimiisdere Yerleskesi Konservatuar  personel

yemekhanelerinde yapilmustir.

Calisma tanimlayict ve kesitsel niteliktedir. Anket verileri i¢in 6rneklemi
olusturacak olan katilimcilarin Ankara Universitesi’nde akademik ve idari personelin
birlikte yemek yedigi yemekhanelerde, haftada en az bir giin yemek yiyor olmasina,
yemek yemiyor ise son ii¢ ay igerisinde yemek yemeyi birakmis olmasina; tabak artigi
toplanacak olan yemekhanelerin de artik toplamaya uygun c¢aligma alanlarinin
olmasma (tabak toplama alaninin yemekhaneden ayr1 olmasi ve bu alanin
biiyiikliigiiniin yeterli olmasi1) dikkat edilmistir. Orneklem se¢imi icin gelisigiizel

ornekleme yontemi kullanilmistir. Ulagilmas1 gereken Orneklem biiyiikligi
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n=(Nt?pq)/(d? (N-1)+t?pq) formiilii ile hesaplanmistir (Saka, 2004). Calismas1 sonunda
anket asamasi i¢in 460, tabak artig1 toplama asamasi i¢in 1747 kisiye ulagilmistir.

Calisma igin oOncelikle Ankara Universitesi Saghk Kiiltiir Spor Daire
Baskanligi’ndan gerekli izin (EK-1) alindiktan sonra Ankara Universitesi Etik Kurul
Komitesine basvurulmus ve 10.03.2016 tarihli 15304 sayili Etik Kurul onay1 ile
calisma gerceklestirilmistir (EK-2).

2.2. Arastirmanin Verilerinin Toplanmasi

Aragtirma verileri iki farkli asamada toplanmistir: Birinci agama; liniversitenin
idari ve akademik personelinin bir arada yemek yedigi birimlerinde akademik ve idari
personele anket uygulamasi, ikinci asama; yine ayni birimlerin {i¢ yemekhanesinde

tabak artig1 toplama islemidir.

2.2.1. Anket Uygulamasi

Aragtirmaya katilan tiim bireylere iliskin veriler, yiiz yiize goriisiilerek
doldurulan bir anket formu ile elde edilmistir. Anket formu (EK-3); tanimlayic1 bilgiler
(vas, cinsiyet, tiniversitedeki gorev) ile ilgili sorulari, yemekhanede yemek yemeyi
birakmis ise birakma nedenlerini, yemek yiyorsa yemekhaneyi kullanim sikliklarina,
yemeklerden memnuniyet durumlarini, tabaklarda artik birakma durumlarimi ve
nedenlerini belirlemeyi amaglayan sorulart igcermektedir. Anket katilimcilara
yapilmadan Once bireylere goniillii olarak arastirmaya katilmay1 kabul ettiklerine dair

goniillii onam formu imzalatilmigtir (EK-4).
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2.2.2. Tabak Artiklarinin Saptanmasi

Tabak artiklarinin saptanmasi ¢alisma sartlarinin uygunluguna gore belirlenen
yemekhanelerde, personele sunulan 6gle yemegi meniisiindeki yemekler lizerinde
yapilmistir. Segilen her bir yemekhanede 2 hafta boyunca 6gle yemegi sonrasi
tabaklarda birakilan artiklar, her yemek igin ayr1 ayri toplanmis ve tartilmistir. Her bir
yemekhanedeki meniiler eklerde verilmistir (EK-5). Meyve kabuklari, kemikler ve
kagit gibi yenilemeyen 6geler tartimlara dahil edilmemistir. Tiim tartimlar Dikomsan
HCT (150 kg x 10 g) tartim baskiilii ile yapilmistir. Servis oncesinde meniideki tiim
yemekler tartilmig ve porsiyon miktarlart belirlenmistir. Bireylerin yemeklerini
tilkketmelerinden sonra tabaklar1 yemekhane gorevlileri tarafindan toplama alanina
getirilmis, tabak artiklar1 arastirmaci tarafindan siyrilmis ve daha onceden tartilip
daras1 alinmis olan ¢6p kovalarina bosaltilmistir. Bulunan tabak artigi miktarlar
giinlik olarak tabak artigi kayit formuna (EK-6) islenmistir. Tespit edilen artik
miktarlar tartimin yapildig1 giin yemek yiyen kisi sayisina boliinerek kisi basina diisen
ortalama artik miktar1 bulunmustur. Bu artitk miktarlar1 her bir yemek igin kendi
porsiyon miktarina boliinerek ortalama artik yiizdeleri hesaplanmigtir. Genel artik
yiizdesi ise olusan artik miktarinin servis edilen toplam yemek miktarin bolinmesiyle
bulunmustur. Yemeklerin servis edilen miktarlar1 her bir yemegin kendine 6zgi
porsiyon miktari ve o yemegi yiyen Kisi sayisinin ¢arpimi ile elde edilmistir (Comstock
ve Mackiernan, 1981; Kirks ve Wolff, 1985).

Kisi Basina Diisen Ortalama Artik Miktar1 (g) = Olusan Artik Miktari
Yemek Yiyen Kisi Sayist

Ortalama Artik Yiizdesi (%) = Kisi Bagina Diisen Ortalama Artik Miktari (g) x 100
Yemegin Bir Porsiyon Miktar1 (g)

Servis Edilen = Yemegin Bir Porsiyon Miktar1 (g) x Yemek Yiyen Kisi Sayis1
Yemek Miktar1 (g)

Genel Artik Yiizdesi (%) = Servis Edilen Miktar (g) x 100
Olusan Artik Miktar (g)
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2.3. Verilerin Istatiksel Olarak Degerlendirilmesi

Calisma sonunda elde edilen verilerin degerlendirilmesinde Statistical Package
For Social Sciences (SPSS) paket yazilimi kullanilmistir. Arastirma verileri anket
yanitlar1 i¢in say1 ve yiizde degerler ile ¢izelgeler halinde gosterilmis ve verilerin
birbirleriyle karsilagtirnlmasinda  ki-kare (x2) testi uygulanmistir. Verilerin
karsilastirilmasinda yas, cinsiyet, yemek yeme sikligi, memnuniyet durumu ve tabakta
artik birrakma durumu degiskenleri kullanilmistir. Gerekli yerlerde aritmetik
ortalamalar ile standart sapma degerleri (X£SS) alinmustir. Yapilan istatistiksel
analizlerin sonuglari, olasilik degerleri (p) ve serbestlik derecesi (sd) olarak verilmistir.
Tiim veriler igin giiven arali@i %95 ve istatistiksel 6nemlilik diizeyi p<0,05 olarak

belirlenmistir (Siimbiiloglu ve Siimbiiloglu, 2005 ve Ozdamar, 2009).
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3. BULGULAR

Ankara Universitesi’nin izin alinan, akademik ve idari personelin bir arada
yemek yedigi yemekhanelerinde 6gle yemegi sonrasi tabaklarda birakilan tabak artig
miktarlarin1 ve bu artiklarin nedenlerini belirlemek amaciyla yapilan bu aragtirmanin
sonuglar1 “Anket Formuyla Elde Edilen Veriler” ve “Tabak Artig1 Toplama Islemi

Sonunda Elde Edilen Veriler” basliklar1 altinda verilmistir.

3.1. Anket Formuyla Elde Edilen Veriler

Bu boliimde ankete cevap veren akademik ve idari personele ait genel bilgiler,
yemekhanede yemek yeme durumlari, yemiyorsa nedenleri, yiyenlerin yeme sikligi,

memnuniyet durumlari ve tabakta artik birakma durumlarina ait sonuglar yer almistir.

Cizelge 3.1°de katilimcilara ait genel bilgiler verilmistir.

Cizelge 3.1. Katilimcilara Ait Genel Bilgiler (n= 460)

S %
Yas (Yil)
22-35 228 49,6
36-49 184 40,0
50 ve tizeri 48 10,4
X+SS 36,96+9,15
Cinsiyet
Kadin 240 52,2
Erkek 220 47,8
Universitedeki Gorev
Akademik Personel 279 60,7
Idari Personel 181 39,3
Yemek Yeme Durumu
Yiyor 325 70,7
Yemiyor 135 29,3
Toplam 460 100,0
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Arastirmaya katilan 460 bireyin yas ortalamasi 36,96%9,15 yil olup, %49,6’s1
22-35, %40,0’1 36-49 ve %10,4°i de 50 ve tlizeri yas arasindadir. Katilimcilarin
%52,2'si kadmn, %47,8’1 erkek; %60,7°si akademik personel, %39,3’i idari
personeldir. Yemekhanede yemek yeme durumlarina bakildiginda; %70,7 sinin
yedigi, %29,3’linlin yemedigi (son ii¢ ay icerisinde yemek yemeyi birakmis olanlar)

goriilmektedir.

Cizelge 3.2°de tniversite yemekhanesinde yemek yemeyi birakmis olan

katilimcilarin yemek yemeyi birakma nedenleri gosterilmistir.

Cizelge 3.2. Katilimcilarin Yemek Yemeyi Birakma Nedenleri (n= 135)

Nedenler* S %
Hijyen-Temizlik Sorunlari 9 6,7
Yemek Kalitesi 43 31,9

(Tat, tuz orani, lezzet, sogukluk)
Yemeklerin Yagli Olmasi 9 6,7
Kisisel Nedenler 33 24,4
Yemeklerden Sonra Saglik Problemi 33 244

Yaganmasi

Yemegin Fiyati 6 4,4
Yemeklerin Porsiyonu (Az/Cok) 3 2,2

*Birden fazla cevap verilmistir.

Son i¢ ay igerisinde yemekhanede yemek yemeyi birakmis olan katilimcilarin
yemek yemeyi birakma nedenleri incelendigi zaman ilk sirada yemeklerin kalitesinin
yetersizligi gelmektedir. Bunu yemeklerin yenilmesinden sonra saglik problemi
yasanmasi (mide agrisi/yanmasi, siskinlik vb.) ve kisisel nedenlerin (damak tadina
uymama, vejetaryen olma, evden yemek getirme, yogunluk, fakiilte diginda tiikketme,
yemekhaneyi uzak ve kalabalik bulma, yemekhane yemeklerinin saglikli olmadigini

diistinme vb.) takip ettigi goriilmektedir.
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Yemekhanede yemek yiyen katilimcilara ait genel bilgiler Cizelge 3.3’de

verilmigtir.

Cizelge 3.3 Yemekhanede Yemek Yiyen Katilimcilara Ait Genel Bilgiler (n=325)

S %
Yas (Yil)
22-35 157 48,3
36-49 133 40,9
50 ve lizeri 35 10,8
X+SS 36,69+9,22
Cinsiyet
Kadin 154 47,4
Erkek 171 52,6
Universitedeki Gorev
Akademik Personel 194 59,7
idari Personel 131 40,3
Toplam 325 100,0

Yemekhande yemek yiyen katilimcilarin yas ortalamasi 36,69+9,22 yildir.
Katilimeilarin %48,3°i4 22-35, %40,9'u 36-49 ve %10,8’1 de 50 ve iizeri yas
arasindadir. Yemek yiyen 325 katilimcinin %47,4’1 kadin, %52,6’s1 erkek; %59,7’si

akademik personel, %40,3’{ de idari personeldir.
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Cizelge 3.4’de yemek yiyen katilimcilarin yemek yeme sikliklari, yemeklerden

memnuniyet ve tabak artig1 birakma durumlari1 gosterilmistir.

Cizelge 3.4. Yemek Yiyen Katilimcilarin Yemek Yeme Sikligi, Yemeklerden

Memnuniyet ve Tabak Artig1 Birakma Durumlar1 (n=325)

S %
Yemekhanede Yemek Yeme Sikhig
Her giin 90 21,7
Haftada 3-4 kez 97 29,8
Haftada 1-2 kez 138 425
Yemeklerden Memnuniyet Durumu
Hi¢ memnun degilim 25 7,7
Memnun degilim 88 27,1
Ne memnunum ne de degilim 155 47,7
Memnunum 54 16,6
Cok memnunum 3] 0,9
Tabakta Artik Birakma Durumu
Sik sik artik birakirim 166 51,1
Artik birakmam 22 6,8
Bazen artik birakirm 137 42,1
Toplam 325 100,0

Yemek yiyen katilimcilarin ¢ogunlugu (%42,5) haftada 1-2 kez personel

yemekhanesinden faydalanmaktadir.

Katilimcilarin - yemeklerden memnuniyet

durumlarina bakildiginda; memnuniyet durumlarini %47,7’sinin “ne memnunum ne

de degilim”, %27,1’inin “memnun degilim” ve %0,9’unun da “¢ok memnunum”

olarak ifade ettigi goriilmektedir. Tabakta artik birakma durumlarini degerlendirmeleri

istediginde ise, katilimcilarin %51,1°1 “sik sik artik birakirirm”, %42,1°1 “bazen artik

birakirim” ve %6,8’1 de “artik birakmam” cevabini vermistir.
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Cizelgeler 3.5, 3.6 ve 3.7°de yas ve cinsiyet degiskenlerine gore yemekhanede
yemek yeme sikligi, memnuniyet ve tabakta artik birakma durumlarmin iliskisi

incelenmistir.

Cizelge 3.5. Yas ve Cinsiyete Gore Yemekhanede Yemek Yeme Sikligi1 (n= 325)

Degiskenler Yemekhanede Yemek Yeme Sikhig
Her giin Haftada 3-4  Haftada 1-2 Toplam 12 p
kez kez

S % S % S % S %

Yas

22-35 41 45,6 55 56,7 61 442 157 483 16,205 0,003
36-49 31 344 39 40,2 63 457 133 40,9 sd=4

50 ve lizeri 18 20,0 3 31 14 10,1 35 10,8

Cinsiyet

Kadin 31 34,4 49 50,5 74 536 154 474 8580 0,014
Erkek 59 65,6 48 49,5 64 464 171 526 sd=2

Yemekhanede her giin (%45,6) ve haftada 3-4 kez (%56,7) yemek yiyenlerin
cogunlugu 22-35 yas araliginda iken, haftada 1-2 kez yiyenlerin ¢ogunlugu (%45,7)
36-49 yag arasindadir. Yasa gore yemekhanede yemek yeme sikligi arasindaki iliski
istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (p<0,05) .

Yemekhanede her giin yemek yiyenlerin %65,6’sin1  erkek bireyler
olugturmaktadir. Haftada 3-4 kez ve haftada 1-2 kez yemek yiyen Kkisilerin
cogunlugunu (sirasiyla %50,5; %53,6) ise kadin bireyler olusturmaktadir. Erkek ve
kadin personelin yemekhanede yemek tiiketim sikligi arasindaki fark istatistiksel
olarak 6nemlidir (p<0,05).
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Cizelge 3.6. Yas ve Cinsiyete Gore Yemeklerden Memnuniyet Durumu (n= 325)

Degiskenler Yemeklerden Memnuniyet Durumu
Hic¢ Memnun Ne Memnunum- Toplam %2 p
memnun degilim  memnunum Cok
degilim ne de memnunum
degilim

S % S % S % S % S %

Yas

22-35 17 680 52 59,0 68 439 20 351 157 48,3 21,029 0,002
36-49 8 320 29 330 72 465 24 42,1 133 40,9 sd=6

50 ve tizeri - - 7 80 15 9,6 13 228 35 108

Cinsiyet

Kadm 9 360 47 534 70 452 28 49,1 154 474 2957 0,398
Erkek 16 640 41 466 85 548 29 50,9 171 526 sd=3

Yemeklerden memnuniyet durumunu “hi¢ memnun degilim” ve “memnun
degilim” olarak ifade eden katilimcilar daha ¢ok (sirasiyla %68,0; %59,0) 22-35 yas
araliginda iken, “ne memnunum ne de degilim” ve “memnunum-¢ok memnunum”
olarak degerlendiren katilimcilarin ¢ogunlugu (sirasiyla %46,5; %42,1) 36-49 yas
arasindadir. Katilimcilarin yaslar ile yemeklerden memnuniyet durumu arasindaki

iliski istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Yemeklerden memnuniyetini “hic memnun degilim”, “ne memnunum ne de
degilim” ve “memnunum-¢cok memnunum” olarak belirten katilimcilar daha ¢ok erkek
bireyler iken (sirasiyla %64,0; %54,8; %50,9), “memnun degilim” olarak belirten
bireylerin yarisindan fazlasini (%53,4) kadin bireyler olusturmaktadir. Cinsiyetin
yemeklerden memnuniyet durumunu istatistiksel agidan 6nemli diizeyde etkilemedigi

saptanmugtir (p>0,05).
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Cizelge 3.7. Yas ve Cinsiyete Gore Tabakta Artik Birakma Durumu (n= 325)

Degiskenler Tabakta Artik Birakma Durumu
Sik sik artik Artik Bazen artik Toplam %2 p
birakirim birakmam birakirim
S % S % S % S %
Yas
22-35 98 59,0 5 22,7 54 36,4 157 48,3 26,503 0,000
36-49 61 36,8 11 50,0 61 445 133 40,9 sd=4
50 ve lizeri 7 4,2 6 27,3 22 16,1 35 10,8
Cinsiyet
Kadm 101 60,8 4 18,2 49 35,8 154 474 27,003 0,000
Erkek 65 39,2 18 81,8 88 64,2 171 52,6 sd=2

Yasa gore tabakta artik birakma durumu incelendigi zaman tabakta “sik sik artik

birakirim” diyen bireylerin ¢ogunlukla (%59,0) 22-35 yas araliginda oldugu, “artik

birakmam” diyenlerin yarisinin 36-49 yas arasinda oldugu goriilmektedir. Yapilan

analiz sonucunda yas ve tabakta artik birakma durumu arasinda istatistiksel olarak

onemli bir farklilik oldugu ortaya konmustur (p<0,001).

Cinsiyete gore tabakta artik birakma durumu degerlendirildiginde ise “sik sik

artik birakirim” diyenlerin %60,8’1 kadin personel, “artik birakmam” diyen bireylerin

%81,8’1 erkek personeldir. Tabakta artik birakma durumu agisindan cinsiyetler

arasinda istatistiksel olarak 6nemli diizeyde farkliligin oldugu saptanmistir (p<0,001).
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Cizelge 3.8 de katilimcilarin yemekhanede yemek yeme sikligi ve yemeklerden

memnuniyet durumu arasindaki iliski incelenmistir.

Cizelge 3.8. Yemekhanede Yemek Yeme Sikligi ve Yemeklerden Memnuniyet

Durumu (n= 325)

Yemekhanede Yemeklerden Memnuniyet Durumu
Yemek Yeme Hi¢ memnun Memnun Ne Memnunum- 12 p
Sikhg: degilim degilim memnunum Cok
ne de degilim memnunum
S % S % S % S %
Her giin 7 28,0 16 18,2 41 26,5 26 456 15,220 0,019
Haftada 3-4 kez 5 20,0 31 35,2 46 29,7 15 26,3 sd=6
Haftada 1-2 kez 13 52,0 41 46,6 68 43,9 16 28,1

Memnuniyet durumunu “hi¢ memnun degilim” ve “memnun degilim” olarak

belirten katilimcilar yemek yeme siklig1 daha yiiksek oranda (sirasiyla %52,0; %46,6)

haftada 1-2 kez olan bireylerdir. Bununla birlikte, memnuniyetini “memnunum-¢ok

memnunum?” olarak belirtenlerin ¢ogunlugu (%45,6) ise yemekhanede her giin yemek

yiyen bireylerdir. Yemeklerden memnuniyet durumunun yemekhanede yemek yeme

sikligini istatistiksel olarak 6nemli diizeyde etkiledigi belirlenmistir (p<0,05).
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Cizelge 3.9°da katilimcilarin tabakta artik birakma durumu ve yemeklerden

memnuniyet durumu arasindaki iliski gosterilmistir.

Cizelge 3.9. Tabakta Artik Birakma Durumu ve Yemeklerden Memnuniyet Durumu
(n=325)

Tabakta Artik Yemeklerden Memnuniyet Durumu
Birakma Hi¢ memnun Memnun Ne Memnunum- %2 p
Durumu degilim degilim memnunum Cok
ne de degilim memnunum
S % S % S % S %
Sik sik artik 23 92,0 63 71,6 72 46,5 8 14,0
birakirim 83,674 0,000
Artik birakmam - - 2 2,3 6 3,9 14 24,6 sd=6
Bazen artik 2 8,0 23 26,1 77 49,7 35 61,4
birakirim

Arastirmaya katilan bireylerden yemeklerden memnuniyetini “hi¢ memnun
degilim”, “memnun degilim” olarak belirtenlerin biiyiik cogunlugu (sirasiyla %92,0;
%71,6) tabaklarinda artik birakmaktadir. Memnuniyetlerini “ne memnunum ne de
degilim” ve “memnunum-¢ok memnunum” olarak belirtenlerin ¢ogunlugu (sirasiyla
%49,7; %61,4) ise tabaklarinda ‘“bazen artik biraktiklarin” belirtmislerdir.

Memnuniyet durumu ile tabakta artik birakma durumu arasindaki farkin istatistiksel

olarak 6nemli oldugu saptanmustir (p<0,001).
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Cizelge 3.10°da artik birakan katilimcilarin tabaklarinda hangi yemekleri artik

olarak biraktiklar1 sorusuna dair verdikleri yanitlar tizerinden yapilan degerlendirme

verilmistir.

Cizelge 3.10. Tabak Artig1 Olarak Birakildigi Belirtilen Yemekler (n=303)

Yemek Cesitleri S %

Biiyiik parca et yemekleri 183 60,4
Kiiciik parca et yemekleri 145 47,9
Kofteler 169 55,8
Tavuk yemekleri 188 62,1
Hindi eti ile yapilmis yemekler 147 48,5
Baliklar 127 419
Etli sebze yemekleri 154 50,8
Etli dolmalar 122 40,3
Etli kurubaklagil yemekleri 127 41,9
Corbalar 182 60,1
Pilavlar 186 61,4
Makarnalar 177 58,4
Borekler 157 51,8
Zeytinyagli sebze yemekleri 152 50,2
Zeytinyagl kurubaklagil yemekleri 128 42,2
Meyveler 81 26,7
Salatalar 134 442
Komposto ve hosaflar 122 40,3
Hamur tatlilar1 144 475
Siitlii tatlilar 95 314
Cacik 67 22,1
Yogurt 51 16,8
Ayran 46 15,2
Tursu 105 34,7

*Birden fazla cevap verilmistir.

Tabakta artik olarak birakildigi en fazla belirtilen yemekler tavuk yemekleri
(9%62,1), pilavlar (%61,4), biiyiik parca et yemekleri (%60,4) ve ¢orbalar (60,1), en az

olanlar ise ayran (%15,2), yogurt (16,8) ve cacik (22,1) olarak belirlenmistir.
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Tabaklarinda artik birakan katilimcilardan tabaklarinda en ¢ok biraktiklart ilk {i¢

yemegi siralamalari istenmis ve sonuglar Cizelge 3.11°de gosterilmistir.

Cizelge 3.11. Katilimcilarin Tabaklarinda Artik Olarak En Cok Biraktiklarini
BelirttikleriYemekler (n=303)

Yemek Cesitleri Birinci Sirada En Cok ikinci Sirada En Cok Uciincii Sirada En

Artik Birakilan Artik Birakilan Cok Artik Birakilan

Yemek Yemek Yemek

S % S % S %
Biyiik parca et yemekleri 55 18,2 17 5,6 15 5,0
Kiigiik parca et yemekleri 9 3,0 24 7,9 7 2,3
Kofteler 35 115 18 6,0 15 5,0
Tavuk yemekleri 44 14,5 21 7,0 20 6,6
Hindi eti ile yapilmig 12 4.0 16 53 13 4,2
yemekler
Baliklar 9 3,0 9 3,0 9 3,0
Etli sebze yemekleri 12 4,0 23 7,6 16 53
Etli dolmalar 2 0,7 10 3,3 8 2,6
Etli kurubaklagil 3 1,0 10 3,3 7 2,3
yemekleri
Corbalar 20 6,6 22 7,2 16 53
Pilavlar 34 11,2 26 8,5 26 8,5
Makarnalar 14 4,6 27 8,9 17 5,6
Borekler 3 1,0 15 50 12 4,0
Zeytinyagli sebze 11 3,6 14 4,6 23 7,6
yemekleri
Zeytinyagl kurubaklagil 4 13 5 1,7 9 3,0
yemekleri
Meyveler 1 0,3 4 1,3 5 1,7
Salatalar 7 2,3 16 53 22 7,2
Komposto ve hosaflar 11 3,6 7 2,3 17 5,6
Hamur tatlilar1 10 3,3 11 3,6 20 6,6
Siitlii tatlilar - - 4 1,3 10 3,3
Cacik - - - - 2 0,7
Yogurt 1 0,3 - - 1 0,3
Ayran - - - - 1 0,3
Tursu 6 2,0 4 1,3 12 4,0
Toplam 303 100 303 100 303 100

Katilimcilarin ¢ogunlugu birinci sirada en ¢ok biraktiklar1 yemeklerin biiytlik
parga et yemekleri (%18,2) oldugunu bildirmistir. Tavuk yemekleri (%14,5) ve
kofteler (11,5) ise katilimcilar tarafindan biiylik parca et yemeklerinden sonra birinci
sirada en ¢ok birakilan yemekler olarak belirtilmigtir. Katilimcilarin ikinci sirada en
cok artik biraktiklarin1 sdyledikleri yemeklere bakildiginda; artik birakilanlarin
makarnalar (%8,9), pilavlar (8,5) ve kiiclik parca et yemekleri (%7,9) oldugu
saptanmustir. Uglincii sirada en ¢ok birakilan yemeklerde ise ilk iic yemek; pilavlar

(%8,5), zeytinyaglh sebze yemekleri (%7.2) ve salatalardir (%7.2).
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Katilimcilarin yasa gore birinci grup yemekleri tabakta artik olarak birakma

durumlan Cizelge 3.12°de verilmistir.

Cizelge 3.12. Yasa Gore Birinci Grup Yemeklerin Tabakta Artik Olarak Birakilma
Durumu (n=303)

Birinci Artik Yas Arahg (Yil)

Grup Birakma 22-35 36-49 50 ve iizeri Toplam %2 p

Yemekler Durumu S % S % S % S %

Biiyiik parca | Evet 95 51,9 73 39,9 15 8,2 | 183 | 100 1,209 0,546

et yemekleri | Hayir 57 | 475 | 49 | 408 | 14 | 11,7 | 120 | 100 sd=2

Kiigiik parca | Evet 77 53,1 56 38,6 12 8,3 | 145 | 100 1,152 0,562

et yemekleri Hayir 75 47,4 66 418 17 10,8 | 158 | 100 sd=2

Kofteler Evet 88 52,0 67 39,7 14 8,3 | 169 | 100 0,974 0,614
Hayir 64 47,8 55 41,0 15 | 11,2 | 134 | 100 sd=2

Tavuk Evet 96 51,0 74 39,4 18 9,6 | 188 | 100 0,180 0,914

yemekleri Hayir 56 48,7 48 41,7 11 9,6 | 115 | 100 sd=2

Hindi eti ile Evet 79 53,7 56 38,1 12 8,2 | 147 | 100 1,653 0,438

yapilmig sd=2

yemekler Hayir 73 46,8 66 42,3 17 | 10,9 | 156 | 100

Baliklar Evet 70 55,1 48 37,8 9 7,1 | 127 | 100 2,810 0,245
Hayir 82 46,6 74 42,0 20 | 11,4 | 176 | 100 sd=2

Etli sebze Evet 82 53,3 59 38,3 13 8,4 | 154 | 100 1,307 0,520

yemekleri Hayir 70 47,0 63 423 16 | 10,7 | 149 | 100 sd=2

Etli dolmalar | Evet 69 56,6 42 34,4 11 9,0 | 122 | 100 3,458 0,177
Hayir 83 45,9 80 44,2 18 9,9 | 181 | 100 sd=2

Etli Evet 75 59,1 44 34,7 8 6,2 | 127 | 100 7,604 0,022

kurubaklagil Moy, 77 | 438 | 78 | 443 | 21 | 119|176 | 100 | Sd=2

yemekleri

Katilimcilarin yaglar1 ve birinci grup yemekleri tabakta artik olarak birakma

durumlar arasindaki iliskiye bakildiginda, 22-35 yas arasindaki bireylerin birinci grup

yemekleri daha ¢ok (%51,9) tabaklarinda artik olarak biraktiklari goriilmektedir. Her

tic yas araligindaki bireyler igerisinde artik birakilma yoniinde daha fazla kisi

tarafindan “evet” cevabi verilen birinci grup yemegin tavuk yemekleri oldugu

saptanmugtir. Yapilan istatiksel analiz sonucunda etli kurubaklagil yemekleri (p<0,05)

disindaki diger birinci grup yemekleri tabakta artik olarak birakma durumunun yasa

gore degisme durumunun istatistiksel olarak 6nemli olmadig1 belirlenmistir (p>0,05).
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Cizelge 3.13’de katilimcilarin cinsiyete gore birinci grup yemekleri tabakta artik

olarak birakma durumlar1 verilmistir.

Cizelge 3.13. Cinsiyete Gore Birinci Grup Yemeklerin Tabakta Artik Olarak

Birakilma Durumu (n=303)

Birinci Artik Cinsiyet

Grup Birakma Kadin Erkek Toplam x2 p

Yemekler Durumu S % S % S %

Biiyiik parca et | Evet 94 51,4 89 48,6 183 100 0,640 0,424

yemekleri Hayir 56 46,2 64 52,8 121 100 sd=1

Kiigiik parga et | Evet 84 57,9 61 42,1 145 100 7,898 0,005

yemekleri Hayir 66 41,8 92 582 | 158 | 100 sd=1

Kofteler Evet 92 54,4 77 45,6 169 100 3,720 0,054
Hayir 58 43,3 76 56,7 134 100 sd=1

Tavuklar Evet 98 52,1 90 479 188 100 1,363 0,243

yemekleri Hayir 52 452 63 54,8 115 100 sd=1

Hindi eti ile Evet 83 56,5 64 43,5 147 100 5,529 0,019

yapilmig Hayir 67 42,9 89 57,1 | 156 | 100 sd=1

yemekler

Baliklar Evet 68 53,5 59 46,5 127 100 1,426 0,232
Hayir 82 46,6 94 53,4 176 100 sd=1

Etli sebze Evet 80 51,9 74 48,1 154 100 0,748 0,387

yemekleri Hayir 70 47,0 79 53,0 149 100 sd=1

Etli dolmalar Evet 69 56,6 53 434 122 100 4,064 0,044
Hayir 81 44,8 100 55,2 181 100 sd=1

Etli Evet 73 57,5 54 42,5 127 100 5,563 0,018

kurubaklagil Hayir 77 43,8 99 56,2 176 100 sd=1

yemekleri

Birinci grup yemekleri tabaklarinda artik olarak biraktiklarini belirtenler

cogunlukla (yemekler icin sirasiyla; %51,4; %57,9; %54,4; %52,1; %56,5; %53,5;
%51,9; %56,6; %57,5) kadin personeldir. Tavuk yemekleri hem kadin hem erkek

personel icerisinde artik olarak birakildigi en ¢ok belirtilen (sirasiyla n=98, %63,6;

n=90, %52,6) birinci grup yemek olmustur. Birinci grup yemekleri tabakta artik olarak

birakma durumu ve cinsiyet arasindaki fark kii¢iik parga et yemekleri, hindi eti ile

yapilmis yemekler, etli dolmalar ve etli kurubaklagilde istatistiksel olarak dnemliyken

(p<0,05), biiyiik parca et yemekleri, kofteler, tavuk yemekleri, baliklar ve etli sebze

yemeklerinde 6nemsizdir (p>0,05).
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Katilimcilarin yasa gore ikinci grup yemekleri tabakta artik olarak birakma

durumlan Cizelge 3.14’de verilmistir.

Cizelge 3.14. Yasa Gore Ikinci Grup Yemeklerin Tabakta Artik Olarak Birakilma
Durumu (n=303)

Ikinci Artik Yas Arahgi (Yil)
Grup Birakma 22-35 36-49 50 ve iizeri Toplam %2 p
Yemekler Durumu S % S % S % S %
Corbalar Evet 96 | 52,7 | 71 | 39,1 15 82 | 182 100 1,625 | 0,444
Hayir 56 | 46,3 | 51 | 42,1 14 116 | 121 100 sd=2
Pilavlar Evet 97 | 521 | 69 | 37,1 20 10,8 | 186 100 2,281 0,320
Hayir 55 | 47,0 | 53 | 45,3 9 7,7 117 100 sd=2
Makarnalar Evet 93 | 525 | 66 | 37,3 18 10,2 | 177 100 1,575 | 0,455
Hayir 59 | 46,8 | 56 | 445 11 8,7 126 100 sd=2
Borekler Evet 83 | 529 | 57 | 36,3 17 10,8 | 157 100 2,280 | 0,320
Hayir 69 | 47,3 | 65 | 445 12 8,2 146 100 sd=2
Zeytinyagh Evet 80 | 526 | 55 | 362 | 17 | 112 | 152 | 100 2,460 | 0,292
sebze Hayir 72 | 47,7 | 67 | 444 12 7,9 151 100 sd=2
yemekleri
Zeytinyagl Evet 71 | 555 | 46 | 359 11 86 | 128 100 2,494 | 0,287
kurubaklagil Hayir 8l | 46,3 | 76 | 434 18 10,3 | 175 100 sd=2
yemekleri

Arastirmaya katilan 22-35 yas arasindaki bireylerin yaridan fazlasi ikinci grup
yemekleri tabaklarinda artik olarak biraktiklarini belirtmislerdir. Pilavlar igin hem 22-
35 yas arasindaki bireyler igerisinde hem de 50 ve iizeri yas arasindaki bireylerde
tabakta artik olarak birakilma yoniinde daha ¢ok kisi tarafindan “evet” cevabi
verilirken, 36-49 yas arasindaki bireylerde ise gorbalar birakilma yoniinde daha ¢ok
“evet” cevabini almistir. Yas ve ikinci grup yemekleri tabakta birakma durumu iligkili

bulunmamastir (p>0,05).
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Cinsiyete gore ikinci grup yemekleri tabakta artik olarak birakma durumu

Cizelge 3.15°de gosterilmistir.

Cizelge 3.15. Cinsiyete Gore Ikinci Grup Yemeklerin Tabakta Artik Olarak

Birakilma Durumu (n=303)

Ikinci Artik Cinsiyet

Grup Birakma Kadin Erkek Toplam x2 p

Yemekler Durumu S % S % S %

Corbalar Evet 95 52,2 87 47,8 182 100 1,322 0,250
Hayir 55 45,5 66 54,5 121 100 sd=1

Pilavlar Evet 101 54,3 85 457 186 100 4,433 0,035
Hayir 49 41,9 68 58,1 117 100 sd=1

Makarnalar Evet 90 50,8 87 49,2 177 100 0,307 0,580
Hayir 60 47,6 66 52,4 126 100 sd=1

Borekler Evet 75 478 82 52,2 157 100 0,392 0,531
Hayir 75 51,4 71 48,6 146 100 sd=1

Zeytinyagh Evet 78 51,3 74 48,7 152 100 0,400 0,527

;ikr’j:kleri Hayr 72 477 79 523 | 151 | 100 | %

Zeytinyagl Evet 69 53,9 59 46,1 128 100 1,717 0,190

kurubaklagil Hayir 81 46,3 94 53,7 175 100 sd=1

yemekleri

Ikinci grup yemeklerden c¢orbalar (%52,2), pilavlar (%54,3), makarnalar

(9%50,8), zeytinyagl sebze yemekleri (%51,3) ve zeytinyagh kurubaklagil yemeklerini
(%53,9) daha ¢ok kadinlar, borekleri (%52,2) ise daha ¢ok erkekler tabaklarinda artik

olarak biraktiklarini belirtmislerdir. Tabakta artik olarak birakilma yoniinde kadinlar

arasinda pilavlar i¢in daha ¢ok kisi tarafindan “evet” cevabi verilirken, erkekler

arasinda corbalar ve makarnalar i¢in daha ¢ok kisi tarafindan “evet” cevabi verilmistir.

Cinsiyetin ikinci grup yemeklerden sadece pilavlari tabakta artik olarak birakma

durumu tizerinde etkili oldugu (p<0,05), diger yemekler iizerinde ise etkisinin

olmadig1 saptanmamustir (p>0,05).
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Cizelge 3.16’da katilimcilarin yasa gore iiclincii grup yemekleri tabakta artik

olarak birakma durumlar1 verilmistir.

Cizelge 3.16. Yasa Gore Ugiincii Grup Yemeklerin Tabakta Artik Olarak Birakilma
Durumu (n=303)

Ugiincii Artik Yas

Grup Birakma 22-35 36-49 50 ve iizeri Toplam %2 p

Yemekler Durumu S % S % S % S %

Meyveler Evet 43 53,1 32 39,5 6 7.4 81 | 100 0,745 0,689
Hayir 109 | 49,1 90 405 | 23 10,4 | 222 | 100 sd=2

Salatalar Evet 68 50,7 50 373 | 16 11,9 | 134 | 100 1,945 0,378
Hayir 84 49,7 72 426 | 13 7,7 169 | 100 sd=2

Komposto ve | Evet 68 55,7 44 36,1 10 8,2 122 | 100 2,561 0,278

hosaflar Hayir 84 46,4 79 43,1 | 19 10,5 | 181 | 100 sd=2

Hamur Evet 76 52,8 53 36,8 | 15 10,4 | 144 | 100 1,394 0,498

tatlilari Hayir 76 47,8 69 434 | 14 8,8 159 | 100 sd=2

Siitlii Tathilar | Evet 56 58,9 33 34,7 6 6,4 95 | 100 4,710 0,095
Hayir 96 46,2 89 428 | 23 11,0 | 208 | 100 sd=2

Cacik Evet 34 50,7 27 40,3 6 9,0 67 | 100 0,040 0,980
Hayir 118 | 50,0 95 40,3 | 23 9,7 236 | 100 sd=2

Yogurt Evet 29 56,9 17 33,3 5 9,8 51 | 100 1,283 0,526
Hayir 123 | 48,8 105 | 41,7 | 24 9,5 252 | 100 sd=2

Ayran Evet 28 60,9 16 34,8 2 4,3 46 | 100 3,189 0,203
Hayir 124 | 48,2 106 | 41,2 | 27 10,6 | 257 | 100 sd=2

Tursu Evet 48 45,7 44 419 | 13 12,4 | 105 | 100 2,068 0,356
Hayir 104 | 52,5 78 39,4 | 16 8,1 198 | 100 sd=2

Arastirmaya katilan 22-35 yas arasindaki bireylerin {giincii grup yemekleri
tabaklarinda daha fazla artik biraktiklart saptanmistir. 22-35 yas ve 36-49 yas
arasindaki bireyler arasinda hamur tatlilarinin tabakta artik olarak birakildigi daha ¢cok
kisi tarafindan ifade edilirken, 50 ve iizeri yas arasindaki bireyler arasinda ise salatalar
daha cok kisi tarafindan tabakta artik olarak birakildig1 belirtilen tiigiincii grup
yemektir. Yapilan istatistiksel degerlendirme sonucunda yasa gore ticlincii grup

yemekleri tabakta birakma durumunun farkli olmadigi bulunmustur (p>0,05).
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Cizelge 3.17°de katilimcilarin cinsiyete gore liglincii grup yemekleri tabakta

artik olarak birakma durumlar1 gosterilmistir.

Cizelge 3.17. Cinsiyete Gore Ugiincii Grup Yemeklerin Tabakta Artik Olarak
Birakilma Durumu (n=303)

Ugiincii Artik Cinsiyet

Grup Birakma Kadin Erkek Toplam x2 p

Yemekler Durumu S % S % S %

Meyveler Evet 38 46,9 43 53,1 81 100 0,297 0,586
Hayir 112 50,5 110 49,5 222 100 sd=1

Salatalar Evet 70 52,2 64 47,8 134 100 0,718 0,397
Hayir 80 47,3 89 52,7 169 100 sd=1

Komposto ve Evet 70 57,4 52 42,6 122 100 5,063 0,024

hosaflar Hayir 80 442 101 55,8 181 100 sd=1

Hamur tatlilar1 | Evet 81 56,3 63 43,7 144 100 4,994 0,025
Hayir 69 43,4 90 56,6 159 100 sd=1

Siithii Tathilar Evet 57 60,0 38 40,0 95 100 6,098 0,014
Hayir 93 44,7 115 553 | 208 | 100 sd=1

Cacik Evet 39 58,2 28 41,8 67 100 2,607 0,106
Hayir 111 47,0 125 53,0 236 100 sd=1

Yogurt Evet 33 64,7 18 35,3 51 100 5,668 0,017
Hayir 117 46,4 135 53,6 252 100 sd=1

Ayran Evet 27 58,7 19 41,3 46 100 1,833 0,176
Hayir 123 479 134 52,1 257 100 sd=1

Tursu Evet 51 48,6 54 51,4 105 100 0,056 0,813
Hayir 99 50,0 99 50,0 198 100 sd=1

Meyve ve tursu digindaki tiglincii grup yemekleri kadinlarin, erkeklerden daha
fazla tabaklarinda artik olarak biraktiklar1 belirlenmistir. Hamur tathilar1 kadinlar
arasinda daha cok kisi tarafindan tabakta artik olarak birakildigi belirtilen tigiincii grup
yemek iken, erkekler arasinda salatalar daha c¢ok kisi tarafindan tabakta artik olarak
birakilan ti¢iincti grup yemektir. Bununla birlikte, cinsiyetin ti¢lincii grup yemeklerden
sadece komposto ve hosaflar, hamur tathilar, siitlii tathillar ve yogurdu tabakta artik
olarak birakma durumu {izerindeki etkisinin istatistiksel olarak 6nemli oldugu

belirlenmistir (p<0,05).
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Katilimeilarin birinci grup yemekleri tabakta artik olarak birakma nedenleri

Cizelge 3.18°de verilmistir.

Artik biraktigimi belirten katilimeilarin %60,4’1 biiyiik parca et yemeklerini
tabaklarinda artik olarak biraktigini sdylemistir. Bu yemeklerin tabaklarda artik olarak
birakilma nedenlerine bakildiginda; en ¢ok belirtilen ilk 3 nedenin “gdriiniistinii/tadini
begenmeme” (%46,5), “cok yagli olmas1” (%41,5) ve “yeterince pismemis olmasi”
(%36,1) oldugu goriilmektedir.

Tabakta artik yemek biraktigini ifade eden katilimcilarin %47,9’u tarafindan
kiigiik parca et yemekleri tabakta artik olarak birakilmaktadir. Biiyiik parga et
yemeklerinde oldugu gibi bu yemeklerde de tabakta artik birakilma nedenleri arasinda
ilk iki sirada “goriiniisiinii/tadin1 begenmeme” (%48,3) ve “cok yagl olmasi (%44,1)
yer alirken, biiylik parca et yemeklerinden farkli olarak kiigiik parca et yemeklerinde
bu nedenleri “kokusunun rahatsiz etmesi” (%29,0) takip etmektedir.

Kofteler, tavuk yemekleri ve biiyiik parga et yemeklerinin ardindan birinci grup
yemekler arasinda katilimcilar tarafindan tabakta artik olarak birakildigi en ¢ok
belirtilen yemeklerdir. Koftelerin tabaklarda artik birakilma nedenleri incelendiginde,
biiyiik par¢a ve kiigiik parga et yemeklerinde oldugu gibi ilk neden “goriiniistinii/tadini
begenmeme”dir (%51,5). Bunu takip eden nedenler ise “kokusunun rahatsiz etmesi”

(%32,0), “cok yagli olmas1” (%28,4) ve “yeterince pismemis olmasi”dir (%27,2).

Tavuk yemekleri, katilimecilarin tabakta artik biraktiklarini belirttikleri birinci
grup yemeklerde ilk sirada yer almaktadir. Tavuk yemeklerinin tabaklarda artik olarak
birakilma nedenleri i¢in katilimcilarin en ¢ok belirttigi nedenler “gdriintisii/tadini
begenmeme” (%45,2), “yeterince pismemis olmasi” (%33,5), “cok kuru olmas1”

(%33,0) ve “kokusunun rahatsiz etmesi”’dir (%25,0).

44



Hindi eti ile yapilmis yemekler ve baliklar i¢in katilimcilarin tabakta artik
birakma nedenlerinde her iki yemek igin de belirtilen ilk siradaki nedenin
“goriniisii/tadin1 begenmeme” oldugu belirlenmistir. Hindi eti ile yapilmis yemekleri
tabaklarinda artik birakanlarin %43,5°1, baliklar1 tabaklarinda artik olarak birakanlarin

%37,8’1 bu nedeni artik birakma nedeni olarak belirtmislerdir.

Etli sebze yemeklerinin tabakta artik birakilma nedenleri arasinda yemeklerin
“cok yagli olmasi” (%48,7), etli dolmalarda (%40,2) ve etli kurubaklagil yemeklerinde

(%41,0) ise “goriiniisii/tadini begenmeme” ilk sirada yer almistir.
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Cizelge 3.18. Birinci Grup Yemeklerin Tabakta Artik Olarak Birakilma Nedenleri

BiRINCi GRUP YEMEKLER

Biiyiik Parca | Kiiciik Parca Kofteler Tavuk Hindi Eti ile Baliklar Etli Sebze Etli Etli
Et Yemekleri | EtYemekleri Yemekleri Yapilms Yemekleri Dolmalar Kurubaklagil
Yemekler Yemekleri
n=183 n=145 n=169 n=188 n=147 n=127 n=154 n=122 n=127

NEDENLER S % S % S % S % S % S % S % S % S %
Porsiyonun Biiyiik 22 12,0 8 55 6 3,6 16 8,5 13 8,8 5 3,9 8 5,2 10 8,2 11 8,7
Olmasi
Cok Yagh Olmasi 76 41,5 64 441 48 | 28,4 | 34 18,1 24 16,3 25 19,7 | 75 | 48,7 23 18,9 43 33,9
Cok Tuzlu Olmasi 13 7,1 11 7,6 15 8,9 17 9,0 12 8,2 8 6,3 12 7,8 8 6,6 10 7,9
Cok Kuru Olmasi 30 16,4 19 13,1 31 18,3 | 62 33,0 31 21,1 16 12,6 8 5,2 11 9,0 6 47
Cok Sulu Olmasi 11 6,0 18 12,4 8 4,7 4 2,1 5 3,4 - - 31 | 20,1 - - 13 10,2
Asir1 Pismis Olmasi 16 8,7 10 6,9 16 9,5 21 11,2 12 8,2 15 11,8 | 15 9,7 16 13,1 10 7,9
Yeterince Pismemis 66 36,1 39 26,9 46 | 27,2 | 63 335 28 19,1 18 | 142 | 17 | 11,0 13 10,7 23 18,1
Olmasi
Soguk Olmasi 42 23,0 31 21,4 36 | 21,3 | 40 21,3 34 23,1 36 | 284 | 37 | 240 26 21,3 26 20,5
Goriiniisiinii/Tadim 85 46,5 70 48,3 87 | 515 | 85 45,2 64 43,5 48 | 37,8 | 72 | 46,8 49 40,2 52 41,0
Begenmeme
Kokusunun Rahatsiz 57 31,2 42 29,0 54 | 32,0 | 47 25,0 39 26,5 42 331 | 32 | 20,8 21 17,2 18 14,2
Etmesi
Hijyen Acisindan Yeterli 35 19,1 32 22,1 43 | 254 | 33 17,6 26 17,7 29 22,8 | 32 | 20,8 20 16,4 22 17,3
Olmadiginin
Diisiiniilmesi
Sevilmemesi 30 16,4 18 12,4 15 8,9 32 17,0 42 28,6 21 165 | 24 | 156 23 18,9 25 19,7
Fazla A¢ Olunmamasi 12 6,6 10 6,9 5 3,0 4 2,1 5 3,4 9 7,1 9 5,8 6 49 10 7,9
Salata Bardan Yemek 6 3,3 5 3,5 3 18 5 2,7 1 0,7 3 2,4 8 52 4 3,3 4 3,2
Alinmasi
Yemek Yemek icin 6 3,3 4 2,8 6 3,6 4 2,1 3 2,0 5 3,9 4 2,6 4 3,3 4 3,2
Yeterli Zamanin
Olmamasi
Saghkla ilgili Bir 7 3,8 6 4,1 8 4,7 8 4,3 5 3.4 5 3,9 7 45 6 49 4 3,2
Problemin Olmasi

*Birden fazla cevap verilmistir.




Cizelge 3.19°da katilimcilarin ikinci grup yemekleri tabakta artik olarak birakma

nedenleri gosterilmistir.

Pilavlar, ikinci grup yemeklerden tabaklarda artik birakildigi belirtilen yemekler
arasinda ilk sirada yer almaktadir. Pilavlar1 tabaklarinda artik olarak birakan
katihmceilarin =~ %37,1°’1  “gok  yagli olmasi™ni, %29,0’u “goriinilistinii/tadin1

’: <
1

begenmeme”yi, %28,5’1 “cok kuru olmasi”n1 ve %28’i de “soguk olmasi”ni1 tabakta

artik birakma nedeni olarak belirtmislerdir.

Tabaklarda artik birakildigi belirtilen ikinci grup yemeklerde ¢orbalar ikinci
sirada yer almistir. Corbalarin tabaklarda artik olarak birakilmasinin baglica nedenleri

“soguk olmas1” (%42,3) ve “goriintisiinii/tadin1 begenmeme”dir (%41,2).

Makarnalar1 tabaklarinda artik birakan bireylerin %42,9’u makarnalarin “soguk
olmas1”nin artik birakma nedeni oldugunu belirtmislerdir. Borekleri tabak artigi olarak
birakan bireylerin %37,6’s1 da boreklerin “gok yagli olmasi”n1 artik birakma nedeni

olarak ifade etmisglerdir.

Zeytinyagli sebze yemekleri ve zeytinyaglh kurubaklagil yemeklerinin
tabaklarda artik birakilmalarinda en Onemli neden yemeklerin “gdriiniigii/tadini

begenmeme”dir (sirastyla %42,8, %35,9).

47



8r

Cizelge 3.19. Ikinci Grup Yemeklerin Tabakta Artik Olarak Birakilma Nedenleri

IKINCI GRUP YEMEKLER
Corbalar Pilavlar Makarnalar Borekler Zeytinyagh Sebze Zeytinyagh Kurubaklagil
Yemekleri Yemekleri
n=182 n=186 n=177 n=157 n=152 n=128
NEDENLER S % S % S % S % S % S %
Porsiyonun Biiyiik Olmasi 24 13,2 31 16,7 24 13,6 22 14,0 6 40 7 55
Cok Yagh Olmasi 37 20,3 69 37,1 54 30,5 59 37,6 59 38,8 43 33,6
Cok Tuzlu Olmasi 16 8,8 6 3,2 6 3,4 8 51 8 53 5 3,9
Cok Kuru Olmasi - - 53 28,5 22 12,4 48 30,6 4 2,6 6 47
Cok Sulu Olmasi 57 31,3 - - - - - - 35 23,0 22 17,2
Asir1 Pismis Olmasi 9 5,0 14 75 19 10,7 10 6,4 8 53 5 3,9
Yeterince Pismemis Olmasi 8 4.4 22 11,8 15 8,5 18 115 16 10,5 27 21,1
Soguk Olmasi 77 42,3 52 28,0 76 42,9 37 23,6 29 19,1 25 19,5
Goriiniisiinii/ Tadin1 Begenmeme 75 41,2 54 29,0 65 36,7 42 26,8 65 42,8 46 35,9
Kokusunun Rahatsiz Etmesi 28 15,4 26 14,0 22 12,4 20 12,7 32 21,1 24 18,8
Hijyen Acisindan Yeterli 25 13,7 25 13,4 25 14,1 18 115 30 19,7 22 17,2
Olmadiginin Diisiiniilmesi
Sevilmemesi 23 12,6 18 9,7 19 10,7 14 8,9 34 22,4 25 19,5
Fazla A¢ Olunmamasi 8 4.4 17 9,1 13 7,4 14 8,9 7 4.6 9 7,0
Yemek Yemek icin Yeterli 4 2,2 10 54 6 3,4 6 3,8 8 53 3 2,3
Zamanin Olmamasi
Salata Bardan Yemek Alinmasi 4 2,2 9 4,8 9 51 5 3,2 5 3,3 4 3,1
Saghkla ilgili Bir Problemin 4 2,2 7 3,8 7 4.0 3 1,9 4 2,6 4 3,1
Olmasi

*Birden fazla cevap verilmistir.



Cizelge 3.20°de katilimcilarin {igiincii grup yemekleri tabakta artik olarak

birakma nedenleri gosterilmistir.

Meyveler ve salatalar1 tabaklarinda artik olarak birakan bireylerin ¢ogunlugu
(swrasiyla %40,7; %57,5) bunlar “hijyen agisindan yeterli olmadiklarini diistindiikleri”

icin artik biraktiklarini belirtmiglerdir.

Komposto ve hosaflarin artik birakan bireylerin %38,5’1 komposto ve hosaflarin
“goriniislinii/tadin1 begenmedikleri” i¢in tabaklarinda artik olarak biraktiklarini ifade

etmislerdir.

Hamur tatlilari, iiclincii grup yemekler igerisinde katilimeilar tarafindan tabakta
artik birakildig1 en ¢ok belirtilen yemeklerdir. Hamur tatlilarini tiiketmeyen bireylerin
%41,7’si hamur tathlarmin “cok tathh olmasi”mi artik birakma nedeni olarak

gostermistir.

Siitlii tathilar: tabaklarinda artik olarak birakan bireylerin %47,4’1 tabakta artik

olarak birakma nedeninin “goriiniisiinii/tadin1 begenmeme” oldugunu belirtmislerdir.

Cacig1 tabaginda artik olarak birakan bireylerin %41,8’1 cacigin “¢ok sulu
olmasin1”, yogurdu artik olarak birakanlarin %31,4’ii ve ayrani1 artik olarak
birakanlarin %32,6’s1 da yogurt ve ayranin “goriiniisiinii/tadin1 begenmedikleri” i¢in

artik olarak biraktiklarini belirtmislerdir.

Tursuyu tabaginda artik olarak birakan bireylerin %36,2’s1 “cok tuzlu olmas1”

nedeniyle tursunun tabaklarinda artik olarak kaldigini sdylemislerdir.
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Cizelge 3.20. Uciincii Grup Yemeklerin Tabakta Artik Olarak Birakilma Nedenleri

UCUNCU GRUP YEMEKLER
Meyveler Salatalar Komposto ve Hamur Siitlii tathlar Cacik Yogurt Ayran Tursu
hosaflar tathlar:
n=81 n=134 n=122 n=144 n=95 n=67 n=51 n=46 n=105
NEDENLER S % S % S % S % S % S % S % S % S %
Porsiyonun Biiyiik Olmasi 6 7,4 7 5,2 10 8,2 25 174 4 4,2 3 4,5 4 7,8 1 2,2 18 17,1
Cok Tuzlu Olmasi - - 3 2,2 - - - - - - 4 6,0 - - 2 4,4 38 36,2
Cok Sulu Olmasi - - 2 15 22 18,0 4 2,8 16 16,8 28 | 41,8 2 3,9 1 2,2 - -
Cok Tath Olmasi 1 1,2 - - 30 24,6 60 417 | 16 16,8 - - - - - - -
Eksi Olmasi 13 16,1 1 0,8 2 1,6 2 14 3 3,2 4 6,0 10 | 19,6 5 10,9 7 6,7
Goriiniisiinii/ Tadini 32 39,5 57 425 47 38,5 45 31,3 | 45 47,4 17 | 254 | 16 | 314 | 15 | 326 | 28 26,7
Begenmeme
Kokusunun Rahatsiz Etmesi 7 8,6 13 9,7 9 7,4 10 6,9 7 7,4 9 13,4 8 15,7 7 15,2 12 11,4
Hijyen Acisindan Yeterli 33 40,7 77 57,5 22 18,0 24 16,7 | 22 23,2 15 | 224 | 12 | 235 | 11 | 239 | 20 19,1
Olmadiginin Diisiiniilmesi
Sevilmemesi 9 111 10 7,5 31 254 27 188 | 16 16,8 7 10,5 5 9,8 5 109 | 21 20,0
Fazla A¢ Olunmamasi 10 12,4 5 3,7 5 41 10 6,9 8 8,4 5 7,5 6 11,8 6 13,0 6 57
Salata Bardan Yemek 2 2,5 9 6,7 3 2,5 3 21 1 11 4 6,0 5 9,8 3 6,5 8 7,6
Alinmasi
Yemek Yemek icin Yeterli 8 9,9 7 5,2 3 2,5 5 3,5 3 3,2 2 3,0 2 3,9 2 4,4 3 2,9
Zamanmin Olmamasi
Saghkla ilgili Bir Problemin 3 3,7 1 0,8 1 0,8 5 35 - - - - - - 2 4,4 4 3,8
Olmasi

*Birden fazla cevap verilmistir.




3.2. Tabak Artig1 Toplama Islemi Sonunda Elde Edilen Veriler

Calismanin ikinci asamasi olan tabak artiklarinin toplanmasi sonucunda elde
edilen veriler bu boliimde verilmistir. Toplam artik miktarlari, her bir yemege ait artik
miktarlari, yemeklerin porsiyon miktarlar1 dikkate alinarak hesaplanan artik

yiizdelerinin sonuglari ¢izelgeler halinde gosterilmistir.

Cizelge 3.21°de Calisma siiresi sonunda ii¢ yemekhaneden elde edilen toplam

artik miktarlar1 ve genel artik yiizdeleri verilmistir.

Cizelge 3.21. Toplam Artik Miktarlar1 ve Genel Artik Yiizdeleri

Yemekler Calisma Siiresince Calisma Siiresince Genel Artik Yiizdesi
Servis Edilen Toplam | Artik Olarak Toplanan (%)
Miktar (kg) Toplam Miktar (kg)
Kiigiik Parca Et 69,120 10,200 14,8
Yemekleri
Kofteler 67,860 9,300 13,7
Tavuklar 59,892 12,837 214
Etli Sebze Yemekleri 73,920 12,260 16,6
Etli Kurubaklagil 39,000 4,960 12,7
Yemekleri
Corbalar 419,280 34,265 8,2
Pilavlar 196,200 23,430 11,9
Makarnalar 115,200 16,450 14,3
Borekler 33,600 2,540 7,6
Zeytinyagli Sebze 3,040 0,300 9,9
Yemekleri
Meyveler 53,150 1,040 2,0
Salatalar 18,000 7,820 40,4
Komposto ve hosaflar 10,980 4,940 45,0
Hamur tatlilart 33,660 5,640 16,8
Siitlii tathilar 31,000 4,140 13,4
Digerleri 137,600 10,980 8,0
(Cacik-Yogurt-Ayran)
Genel Toplam 1,361,502 161,102 11,8

Calisma siiresince ii¢ yemekhanede toplam 1747 kisiye 1,361,502 kg yemek
servis edilmistir. Bireylerin tabaklarindan toplanan toplam artik miktart 161,102
kg’dir. Yemekhanelerde yemeklerin %11,8’i artik olarak birakilmistir. Kisi basina
diisen ortalama artik miktar1 92,2 g’dir. Calisma siiresi icerisinde servis edilen biitiin
yemekler arasinda en yiiksek artik yiizdesi birinci grup yemeklerde %21,4 ile tavuk
yemeklerinde, ikinci grup yemeklerde %14,3 ile makarnalarda, tiglincii grup

yemeklerde ise %45,0 ile komposto ve hosaflarda olmustur. Komposto ve hosaflar,
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tiim yemekler igerisinde de en yiiksek genel artik yiizdesine sahip olan yemekler iken

genel artik yiizdesi en diisiik olan meyveler olarak belirlenmistir (%2,0).

Cizelge 3.22 ve Cizelge 3.23°de sirasiyla kiigiik parca et yemeklerinin ve
koftelerin meniide bulunma sikligi, yiyen Kkisi sayisi, her bir yemekhanede kalan
toplam-ortalama artik miktarlari ve galisma siiresince olusan toplam-ortalama artik

miktarlart gosterilmistir.

Calisma siiresince alti farkli kiigiik parca et yemegi servis edilmistir.
Yemeklerin tekrarlanma siklig1 ayni olup her bir yemek bir kez sunulmustur. Kiigiik
parca et yemekleri arasinda ortalama artik miktari en az olan kagit kebabi (7,2 g) iken,
en ¢ok olan yemek patlican kebap (39,5 g) olmustur. Kiigiik parca et yemeklerinin
genelinde olusan toplam artik miktar1 10,200 kg, ortalama artik miktar1 26,6 g’dur.

Kofte yemeklerine bakildigi zaman ise, c¢alisma siiresince bes farkli kofte
yemegi toplamda alt1 kez sunulmus olup, meniide bulunma siklig1 digerlerinden daha
fazla olan Izmir koftedir. Kofte yemeklerinde olusan toplam artik miktar: 9,300 kg,
ortalama artik miktar1 ise 24,7 g’dir. Ortalama artik miktar1 en az olan kofte yemegi

tepsi kofte (5,3 g), en fazla olan ise kofteli patlican kebabi (40,6 g) olmustur.
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Cizelge 3.22. Calisma Siiresince Yemekhanelerde ve Toplamda Kiigiik Par¢a Et Yemeklerinde Olusan Artik Miktarlar

Birinci Yemekhane ikinci Yemekhane Ugiincii Yemekhane Toplam

Kiiciik Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort.
Parca Et Bul. Yiyen | Aruk | Aruk | Bul. Yiyen | Artik | Artk | Bul. Yiyen | Artk | Artik | Bul. Yiyen | Artik | Artik
Yemekleri | Siklig: Kisi Mikt. | Mikt. | Siklig: Kisi Mikt. | Mikt. | Sikligt Kisi Mikt. | Mikt. | Sikligi Kisi Mikt. | Mikt.

Sayisi | (kg) (9) Sayisi | (kg) (9) Sayisi | (kg) (9) Sayisi | (kg) (9)
Kagit 1 120 0,860 7,2 - - - - - - - - 1 120 0,860 7,2
Kebabi
Patlican 1 129 5,100 39,5 - - - - - - - - 1 129 5,100 395
Kebap
Filiz - - - - 1 58 1,920 | 331 - - - - 1 58 1,920 | 331
Kebab1
Orman - - - - 1 53 1,840 34,7 - - - - 1 53 1,840 34,7
Kebap
Ciftlik - - - - - - - - 1 5 0,100 | 20,0 1 5 0,100 | 20,0
Kebap
Kabune - - - - - - - - 1 19 0,380 | 20,0 1 19 0,380 | 20,0
Genel 2 249 5960 | 239 2 111 3,760 | 339 2 24 0,480 | 20,0 6 384 10,200 | 26,6
Toplam
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Cizelge 3.23. Calisma Siiresince Yemekhanelerde ve Toplamda Koéftelerde Olusan Artik Miktarlari

Birinci Yemekhane ikinci Yemekhane Ugiincii Yemekhane Toplam
Kofteler Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam Ort.
Bul. Yiyen | Artk | Artik | Bul. Yiyen | Artk | Artik | Bul. Yiyen | Artik | Artk | Bul. Yiyen | Artik | Artik
Sikligt Kisi Mikt. | Mikt. | Sikligt Kisi Mikt. | Mikt. | Sikligi Kisi Mikt. | Mikt. | Sikligi Kisi Mikt. Mikt.
Sayisi | (kg) (9) Sayisi | (kg) (9) Sayisi | (kg) (9) Sayisi | (kg) (9)
Mitit 1 120 1,200 10,0 - - - - - - - - 1 120 1,200 10,0
Kofte/
Garnitiirli
Izmir 1 127 4,060 | 32,0 - - - - 1 8 0,100 | 12,5 2 135 4,160 30,8
Kofte
Kofteli - - - - 1 47 1,910 40,6 - - - - 1 47 1,910 40,6
Patlican
Kebab1
Soslu - - - - 1 60 1,950 | 32,5 - - - - 1 60 1,950 325
Sebzeli
Kofte
Tepsi - - - - - - - - 1 15 0,080 53 1 15 0,080 53
Kofte
Genel 2 247 5260 | 21,3 2 107 3,860 | 36,1 2 23 0,180 7,8 6 377 9,300 24,7
Toplam




Tavuk yemeklerinin, etli sebze ve etli kurubaklagil yemeklerinin meniide
bulunma siklig1, yemek yiyen kisi sayisi, her bir yemekhanede kalan toplam-ortalama
artik miktarlar1 ve galisma siiresince olusan toplam-ortalama artik miktarlar1 sirasiyla;

Cizelge 3.24, Cizelge 3.25 ve Cizelge 3.26’da verilmistir.

Tavuk yemeklerinin galisma siiresince meniide bulunma sikliginin toplamda
dokuz ve en sik sunulan tavuk yemeginin izgara tavuk baget/garnitiirlii oldugu
belirlenmistir. Ortalama artik miktar1 en az olan tavuk yemegi 1zgara tavuk
baget/garnitiirlii (8,5 g), en fazla olan tavuk yemegi ise kori soslu tavuktur (57,5 g).
Tavuk yemeklerinde olusan toplam artik miktar1 12,837 kg, ortalama artik miktar1 ise

26,6 g’dir.

Yemekhanelerde calisma siiresi igerisinde alt1 farkli etli sebze yemegi servis
edilmistir. Etli sebze yemekleri arasinda ortalama artik miktar1 en az olan etli tiirli
(34,3 g), en ¢ok olan yemek ise etli bezelye (50,0 g) olmustur. Etli sebze yemeklerinin
genelinde olusan toplam artik miktar1 12,260 kg, ortalama artik miktar1 39,8 g’dir.

Calisma siiresince her bir yemekhanede birer kez olmak kaydiyla toplamda ti¢
kez etli kurubaklagil yemegi servis edilmistir. Etli kurubaklagil yemegi olarak sunulan
tek yemek cesidi sucuklu kuru fasulyedir. Sucuklu kuru fasulye yemeginde olusan
toplam artik miktar1 4,960 kg olup, ortalama artik miktar1 ise 25,4 g olarak

belirlenmistir.
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Cizelge 3.24. Calisma Siiresince Yemekhanelerde ve Toplamda Tavuk Yemeklerinde Olusan Artik Miktarlari

Birinci Yemekhane ikinci Yemekhane Ugiincii Yemekhane Toplam
Tavuk Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort.
Yemekleri Bul. Yiyen Arttk | Artik Bul. Yiyen Artik | Artik Bul. Yiyen Artik | Artik Bul. Yiyen Artik | Artik
Siklig1 Kisi Mikt. | Mikt. | Sikligi Kisi Mikt. | Mikt. | Sikligi Kisi Mikt. | Mikt. | Sikligi Kisi Mikt. | Mikt.
Sayisi | (kg) (9) Sayist | (kg) (9) Sayist | (kg) (9) Sayisi | (kg) )
Pili¢ 1 123 6,120 | 498 - - - - - - - - 1 123 6,120 | 49,8
Yahni
Izgara 1 119 1,008 8,5 1 41 0,288 7,0 1 6 0,111 | 185 3 166 1,407 8,5
Tavuk
Baget/
Garnitiirli
Soslu 1 85 3,360 | 395 - - - - - - - - 1 85 3,360 | 39,5
Sebzeli
Tavuk
Yayla - - - - 1 53 0,890 | 16,8 - - - - 1 53 0,890 | 16,8
Soslu
Tavuk
Pili¢ - - - - 1 45 0,560 | 124 - - - - 1 45 0,560 | 124
Kizartma
/Garnitiirlii
Kori Soslu - - - - - - - - 1 8 0,460 | 57,5 1 8 0,460 | 57,5
Tavuk
Izgara - - - - - - - - 1 3 0,040 | 133 1 3 0,040 | 13,3
Tavuk
But/
Garnitiirli
Genel 3 327 10,488 | 32,1 3 139 1,738 12,5 3 17 0,611 | 359 9 483 12,837 | 26,6
Toplam
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Cizelge 3.25. Calisma Siiresince Yemekhanelerde ve Toplamda Etli Sebze Yemeklerinde Olusan Artik Miktarlari

Birinci Yemekhane ikinci Yemekhane Ugiincii Yemekhane Toplam
Etli Sebze | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort.
Yemekleri Bul. Yiyen Artik | Artik Bul. Yiyen Artik | Artik Bul. Yiyen Artik | Artik Bul. Yiyen Artik | Artik
Siklig1 Kisi Mikt. | Mikt. | Sikligi Kisi Mikt. | Mikt. | Sikligi Kisi Mikt. | Mikt. | Sikligi Kisi Mikt. | Mikt.
Sayisi | (kg) (9) Sayisi | (kg) (9) Sayisi | (kg) (9) Sayisi | (kg) )
Kabak 1 104 4,400 | 42,3 - - - - - - - - 1 104 4,400 | 42,3
Musakka
Yumurtali 1 104 3,980 | 383 - - - - - - - - 1 104 3,980 38,3
Taze
Fasulye
Kavurma
Kiymali - - - - 1 45 1,920 | 42,7 - - - - 1 45 1,920 | 42,7
Ispanak
Etli Taze - - - - 1 44 1,520 34,6 - - - - 1 44 1,520 34,6
Fasulye
Etli - - - - - - - - 1 4 0,200 50,0 1 4 0,200 50,0
Bezelye
Etli Tiirlii - - - - - - - - 1 7 0,240 34,3 1 7 0,240 34,3
Genel 2 208 8,380 | 40,3 2 89 3,440 38,7 2 11 0,440 | 40,0 6 308 12,260 | 39,8
Toplam
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Cizelge 3.26. Calisma Siiresince Yemekhanelerde ve Toplamda Etli Kurubaklagil Yemeklerinde Olusan Artik Miktarlari

Birinci Yemekhane ikinci Yemekhane Uciincii Yemekhane Toplam

Etli Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort.
Kurubaklagil Bul. Yiyen Artik | Artik Bul. Yiyen Artik | Artik Bul. Yiyen Artik | Artik Bul. Yiyen Artik | Artik
Yemekleri Sikligt Kisi Mikt. | Mikt. | Siklhigi Kisi Mikt. | Mikt. | Sikhigi Kisi Mikt. | Mikt. | Sikhg Kisi Mikt. | Mikt.

Sayisi | (kg) () Sayisi | (kg) ©) Sayisi | (kg) @) Sayisi | (kg) @)
Sucuklu Kuru 1 131 3,540 27,0 1 60 1,380 23,0 1 4 0,040 10,0 3 195 4,960 254
Fasulye
Genel Toplam 1 131 3,540 | 27,0 1 60 1,380 | 23,0 1 4 0,040 | 10,0 3 195 4960 | 254




Cizelge 3.27, Cizelge 3.28, Cizelge 3.29, Cizelge 3.30 ve Cizelge 3.31°de
sirasiyla; corbalarin, pilavlarin, makarnalarin, boreklerin ve zeytinyagli sebze
yemeklerinin meniide bulunma siklig1, yemek yiyen Kisi sayisi, her bir yemekhanede
kalan toplam-ortalama artik miktarlar1 ve ¢alisma siiresince olusan toplam-ortalama

artik miktarlar1 gosterilmistir.

Calisma siiresince yemekhanelerde onalti ¢esit ¢orba sunulmus olup, en ¢ok
sunulan ¢orbalar meniide bulunma siklig1 dort kez olan kirmizi mercimek corba ve
ezogelin ¢orbadir. Bu ¢orba ¢esitlerinin ortalama artik miktarlar sirasiyla; 10,4 g ve
11,3 g’dir. Corba gesitleri igerisinde ortalama artik miktari en az olan lebeni ¢orba (9,6
g), en yiiksek olan ise sebze ¢orba (32,8 g) olmustur. Corbalarda olusan toplam artik
miktar1 34,265 kg ve ortalama artik miktar1 19,6 g olarak hesaplanmaistir.

Yemekhanelerde yemek yiyen bireylere c¢alisma siiresi igerisinde onsekiz kez,
dokuz gesit pilav sunulmustur. En ¢ok sunulan pilav ¢esidi sehriyeli piring pilavi/yildiz
sehriyeli piring pilavidir. Pilavlar arasinda ortalama artik miktart en az olan pilav
nohutlu piring pilavi (12,0 g) iken, en ¢ok olan pilav ¢esidi yesil mercimekli bulgur
pilavidir (35,3 g). Genel olarak pilavlarda toplam artik miktar1 23,430 kg, ortalama
artik miktar1 23,9 g bulunmustur.

Makarnalarin ¢alisma siiresi boyunca meniide bulunma sikligi alti, boreklerin
bes olarak bulunmustur. Makarnalar arasinda ortalama artig1 en az olan peynirli eriste
(25,0 g), en ¢ok olan napoliten soslu makarna (37,1 g) iken; ortalama artig1 en fazla
olan borek su boregi (40,0 g), en az olan borek ¢esidi ise peynirli kol boregidir (6,8 g).
Makarnalarda olusan toplam artik miktar1 16,450 kg, boreklerde 2,540 kg olup,
ortalama artik miktar1 sirasiyla 32,5 g ve 10,6 g’dur.

Zeytinyagli sebze yemekleri incelendigi zaman ise, bunlarin ¢alisma siiresince
meniide bulunma sikliginin bir oldugu goriilmektedir. Bir kez servis edilmis olan
zeytinyagli sebze yemegi ¢esidi zeytinyagh taze fasulyedir. Zeytinyagl taze fasulyede
olusan toplam artik miktar1 0,300 kg, ortalama artik miktar1 15,8 g’dir.
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Cizelge 3.27. Calisma Siiresince Yemekhanelerde ve Toplamda Corbalarda Olusan Artik Miktarlar

Birinci Yemekhane Ikinci Yemekhane Ugiincii Yemekhane Toplam
Corbalar | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Mentide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort.
Bul. Yiyen Artik Artik Bul. Yiyen Artik | Artik Bul. Yiyen Artik | Artik Bul. Yiyen Artik | Artik
Sikligt Kisi Mikt. Mik. Sikligt Kisi Miktar1 | Mikt. | Sikligi Kisi Mikt. | Mikt. | Sikligi Kisi Mikt. | Mikt.
Sayisi | (kg) (9) Sayisi | (kg) (9) Sayisi | (kg) (9) Sayisi | (kg) )
Sebze C. 1 131 3,980 30,4 1 45 1,800 | 40,0 - - - - 2 176 5,780 | 32,8
Terbiyeli
Tavuk 1 104 2,580 248 - - - - - - - - 1 104 2,580 | 24,8
Suyuna
C.
Yayla C. 1 120 2,080 17,3 - - - - 1 8 - 0,00 2 128 2,080 | 16,3
Kirmizi 2 252 2,820 11,2 1 53 0,420 7,9 1 6 - 0,00 4 311 3,240 | 104
Mercimek
C.
Feslegenli 1 120 4,240 353 1 53 1,020 | 19,3 1 8 0,280 | 35,0 3 181 5,540 | 30,6
Domates
C.
Tarhana 1 119 2,720 229 1 60 1,000 | 16,7 1 4 0,160 | 40,0 3 183 3,880 | 21,2
C.
Ezogelin 1 127 1,460 11,5 1 58 0,760 | 13,1 2 11 - 0,00 4 196 2,220 | 11,3
C.
Diigiin C. 1 104 2,900 27,9 - - - - - - - - 1 104 2,900 | 279
Ayran 1 85 1,180 13,9 - - - - - - - 1 85 1,180 | 13,9
As1 C.
Yogurt C. - - - - 1 41 0,700 | 171 1 15 0,020 1,3 2 56 0,720 | 129
Cerkez C. - - - - 1 60 0,780 | 13,0 - - - - 1 60 0,780 | 13,0
Yoriik C. - - - - 1 45 0,780 | 17,33 - - - - 1 45 0,780 | 17,3
Sehriye - - - - 1 47 1,540 | 328 1 5 0,015 3,0 2 52 1,555 | 29,9
C.
Lebeni C. - - - - 1 44 0,420 9,6 - - - - 1 44 0,420 9,6
Yesil - - - - - - - - 1 19 0,540 | 28,4 1 19 0,540 | 284
Mercimek
C.
Yarma C. - - - - - - - - 1 3 0,080 | 26,7 1 3 0,080 | 26,7
Genel 10 1162 23,960 20,6 10 506 9,220 | 18,2 10 79 1,085 | 13,9 30 1747 34,265 | 19,6
Toplam
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Cizelge 3.28. Calisma Siiresince Yemekhanelerde ve Toplamda Pilavlarda Olusan Artik Miktarlari

Birinci Yemekhane ikinci Yemekhane Ugiincii Yemekhane Toplam
Pilavlar Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort.
Bul. Yiyen Artik Artik Bul. Yiyen Artik Artik Bul. Yiyen Artik Artik Bul. Yiyen Artik Artik
Siklig1 Kisi Mikt. Mikt. | Sikhg Kisi Mikt. Mikt. | Sikligt Kisi Mikt. Mikt, | Sikhig Kisi Mikt. Mikt.
Say1st (kg) (9 Sayist (kg) (9 Sayis (kg) (9) Sayist (kg) (9

Melek P. 1 131 1,540 11,8 1 44 1,230 28,0 - - - - 2 175 2,770 15,8
Nohutlu 1 120 4,180 34,8 1 47 1,280 27,2 - - - - 2 167 5,460 32,7
Bulgur P.
Bademli 1 120 3,600 30,0 - - - - 1 8 0,140 17,5 2 128 3,740 29,2
Piring P.
Sehriyeli 1 129 1,400 10,9 2 86 2,320 27,0 2 19 0,120 6,3 5 234 3,840 16,4
Piring
P./Yildiz
Sehriyeli
Piring P.
Bulgur P. 1 85 2,100 24,7 - - - - 1 6 0,200 33,3 2 91 2,300 25,3
Sebzeli - - - - 1 58 1,720 29,7 1 3 0,240 80,0 2 61 1,960 32,1
Arpa
Sehriye P.
Sebzeli - - - - 1 60 1,180 19,7 - - - - 1 60 1,180 19,7
Piring P.
Yesil - - - - 1 60 2,120 35,3 - - - - 1 60 2,120 35,3
Mercimekli
Bulgur P.
Nohutlu - - - - - - - - 1 5 0,060 12,0 1 5 0,060 12,0
Piring P.
Genel 5 585 12,820 21,9 7 355 9,850 27,8 6 41 0,760 18,5 18 981 23,430 23,9
Toplam
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Cizelge 3.29. Calisma Siiresince Yemekhanelerde ve Toplamda Makarnalarda Olusan Artik Miktarlari

Birinci Yemekhane ikinci Yemekhane Ugiincii Yemekhane Toplam
Makarnalar | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam Ort. Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort.
Bul. Yiyen Artik | Artik Bul. Yiyen Artik Artik Bul. Yiyen Artik | Artik Bul. Yiyen Artik | Artik
Sikligt Kisi Mikt. | Mikt. | Siklig1 Kisi Mikt. | Miktar1 | Sikligi Kisi Mikt. | Mikt. | Sikligt Kisi Mikt. | Mikt.
Sayist | (kg) (9) Sayist | (kg) (9) Sayisi | (kg) (9) Sayisi | (kg) )

Sade Erigte 1 104 3,100 | 29,8 - - - - - - - - 1 104 3,100 | 29,8
Napoliten 1 123 4,560 37,1 - - - - - - - - 1 123 4,560 37,1
Soslu M.
Soslu 1 119 3,360 | 30,8 - - - - - - - - 1 119 3,360 | 30,8
Spagetti
Yogurtlu 1 104 3,560 | 342 - - - - - - - - 1 104 3,560 | 34,2
Soslu Mant1
Soslu M. - - - - 1 53 1,770 334 - - - - 1 53 1,770 | 334
Peynirli - - - - - - - - 1 4 0,100 | 25,0 1 4 0,100 | 25,0
Erigte
Genel 4 450 14,580 | 324 1 53 1,770 334 1 4 0,100 | 25,0 6 507 16,450 | 32,5
Toplam
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Cizelge 3.30. Calisma Siiresince Yemekhanelerde ve Toplamda Boreklerde Olusan Artik Miktarlari

Birinci Yemekhane Ikinci Yemekhane Ugiincii Yemekhane Toplam
Borekler | Menide | Yemek | Toplam | Ort. | Menide | Yemek | Toplam | Ort. | Menide | Yemek | Toplam | Ort. | Menide | Yemek | Toplam | Ort.
Bul. Yiyen | Artk | Artk | Bul. Yiyen | Artk | Artk | Bul. Yiyen | Artk | Artk | Bul. Yiyen | Artik | Artik
Siklig1 Kisi Mikt. Mikt. | Sikligt Kisi Mikt. Mikt. | Sikhigi Kisi Mikt. Mikt. | Sikligt Kisi Mikt. Mikt.
Sayist | (kg) (9) Sayist | (kg) (9) Sayist | (kg) (9) Sayist | (kg) (9)
Peynirli 1 127 0,860 6,8 - - - - - - - - 1 127 0,860 6,8
Kol B.
Patatesli - - - - 1 53 0,240 4,5 1 7 0,180 25,7 2 60 0,420 7,0
Kol B.
Peynirli - - - - 1 45 0,940 20,9 - - - - 1 45 0,940 20,9
Tepsi B.
Su B. - - - - - - - - 1 8 0,320 40,0 1 8 0,320 40,0
Genel 1 127 0,860 6,8 2 98 1,180 12,0 2 15 0,500 33,3 5 240 2,540 10,6
Toplam
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Cizelge 3.31. Calisma Siiresince Yemekhanelerde ve Toplamda Zeytinyagli Sebze Yemeklerinde Olusan Artik Miktarlar

Birinci Yemekhane ikinci Yemekhane Uciincii Yemekhane Toplam
Zeytinyagh | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Menide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort.
Sebze Bul. Yiyen Artik | Artik Bul. Yiyen Artik | Artik Bul. Yiyen Artik | Artik Bul. Yiyen Artik | Artik
Yemekleri Sikligt Kisi Mikt. | Mikt. | Siklhigi Kisi Mikt. | Mikt. | Siklig1 Kisi Mikt. | Mikt. | Sikhig Kisi Mikt. | Mikt.
Sayist | (kg) (9) Sayist | (kg) (9) Sayist | (kg) (9) Sayisi (kg) (9)
Zeytinyagli - - - - - - - - 1 19 0,300 | 15,8 1 19 0,300 | 15,8
Taze
Fasulye
Genel - - - - - - - - 1 19 0,300 | 15,8 1 19 0,300 | 15,8
Toplam




Meyvelerin ve salatalarin meniide bulunma siklig1, yemek yiyen kisi sayisi, her
bir yemekhanede kalan toplam-ortalama artik miktarlari ve ¢alisma siiresince olusan

toplam-ortalama artik miktarlar1 sirasiyla Cizelge 3.32 ve Cizelge 3.33’de verilmistir.

Calisma siiresi igerisinde meniide meyvelere alti kez, salatalara dort kez yer
verilmigtir. Mandalina ve elma en sik sunulan meyvelerdir. En ¢ok servis edilen salata
cesidi ise karisik salatadir. Ortalama artik miktar1 en ¢ok olan meyve yenidiinya (6,4
g) iken, ortalama artik miktar1 en ¢ok olan salata ¢esidi mevsim salatadir (48,3 g).
Meyvelerde olusan toplam artik miktar1 1,040 kg, ortalama artik miktari ise 3,3 g’dur.
Salatalarin genelinde olusan toplam artik miktar1 7,820 kg, ortalama artik miktar1 43,4
g’dir.
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Cizelge 3.32. Calisma Siiresince Yemekhanelerde ve Toplamda Meyvelerde Olusan Artik Miktarlari

Birinci Yemekhane ikinci Yemekhane Uciincii Yemekhane Toplam
Meyveler | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort.
Bul. Yiyen | Artk | Artik | Bul. Yiyen | Artik | Artik | Bul. Yiyen | Artk | Artik | Bul. Yiyen | Artik | Artik
Siklig1 Kisi Mikt. | Mikt. | Sikhig Kisi Mikt. | Mikt. | Sikligi Kisi Mikt. | Mikt. | Sikligt Kisi Mikt. | Mikt.
Sayist (kg) (9) Sayist (kg) (9) Sayis (kg) (9) Sayis (kg) (9)
Yenidiinya 1 104 0,660 6,4 - - - - - - - - 1 104 0,660 6,4
Erik 1 85 - - - - - - - - - - 1 85 - -
Mandalina - - - - 1 53 0,150 2,8 1 8 - - 2 61 0,150 2,5
Elma - - - - 1 60 0,230 3,8 1 3 - - 2 63 0,230 3,7
Genel 2 189 0,660 3,5 2 113 0,380 2,4 2 11 - - 6 313 1,040 3,3
Toplam
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Cizelge 3.33. Calisma Siiresince Yemekhanelerde ve Toplamda Salatalarda Olusan Artik Miktarlari

Birinci Yemekhane Ikinci Yemekhane Uciincii Yemekhane Toplam
Salatalar | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort.
Bul. Yiyen Artik | Artik Bul. Yiyen Artik | Artik Bul. Yiyen Artik | Artik Bul. Yiyen Artik | Artik
Siklig1 Kisi Mikt. Mikt. | Sikligi Kisi Mikt. Mikt. | Sikligt Kisi Mikt. Mikt. | Sikligt Kisi Mikt. Mikt.
Sayist | (kg) (9) Sayisi | (kg) (9) Sayisi | (kg) (9) Sayisi | (kg) )
Mevsim 1 120 5,800 48,3 - - - - - - - - 1 120 5,800 48,3
Salata
Karigik - - - - 1 41 1,840 449 1 15 0,040 2,7 2 56 1,880 33,6
Salata
Karisik - - - - - - - - 1 4 0,140 35,0 1 4 0,140 35,0
Tursulu
Salata
Genel 1 120 5,800 48,3 1 41 1,840 449 2 19 0,180 9,5 4 180 7,820 434
Toplam




Cizelge 3.34, Cizelge 3.35, Cizelge 3.36 ve Cizelge 3.37’de sirastyla komposto
ve hosaflarin, hamur tathilarinin, siitlii tatlilarin ve cacik-yogurt-ayranin (digerleri)
meniide bulunma siklig1, yemek yiyen kisi sayisi, her bir yemekhanede kalan toplam-
ortalama artik miktarlar1 ve ¢aligma siiresince olusan toplam-ortalama artik miktarlari

gosterilmigtir.

Komposto ve hosaflarin ¢alisma siiresi i¢erisinde meniide bulunma siklig1 iki
olup, bir kez kayis1 komposto, bir kez de kokteyl hosaf servis edilmistir. Kokteyl
hosafta olusan ortalama artik miktar1 (27,5 g) kayis1 kompostoda olusan ortalama artik
miktarindan (89,1 g) daha azdir. Komposto ve hosaflarda olusan toplam artik miktari

4,940 kg, ortalama artik miktar1 81,0 g’dur.

Caligsma stiresince bes kez hamur tatlisi, ti¢ kez de siitlii tath mentide yer almistir.
Hamur tatlilarina baktigimizda sunulan her bir tatlinin birbirinden farkli oldugu, siitli
tatlilarda kakaolu pudingin daha ¢ok sunuldugu goriilmektedir. Hamur tatlilart
arasinda ortalama artik miktari en ¢ok olan cevizli baklava (33,2 g), en az olan ise
lokma tathisidir (1,8 g). Siitlii tatlilarda kakaolu puding supangleden daha sik servis
edilmis olmakla birlikte, supanglenin ortalama artik miktar1 (36,4 g) daha fazla
olmustur. Hamur tathilarinin olusan toplam artik miktar1 5,640 kg, siitlii tathilarin
genelinde olusan toplam artik miktar1 4,140 kg’dir. Ortalama artik miktari ise sirasiyla;
16,1 g ve 26,7 g’dr.

Cacik, yogurt ve ayranin meniide bulunma sikligi ise ondur. En sik servis edilmis
olan igiincii grup yemek ayrandir. Cacik, yogurt ve ayran arasinda ortalama artik
miktari en ¢ok olan yogurt (22,0 g) iken, en az olan ayrandir (9,9 g). Cacik, yogurt ve
ayranda olusan toplam artik miktar1 10,980 kg, ortalama artik miktar1 ise 16,0 g’dir.

68



69

Cizelge 3.34. Calisma Siiresince Yemekhanelerde ve Toplamda Komposto ve Hosaflarda Olusan Artik Miktarlari

Birinci Yemekhane ikinci Yemekhane Uciincii Yemekhane Toplam

Komposto | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort.
ve Bul. Yiyen Artik | Artik Bul. Yiyen Artik | Artik Bul. Yiyen Artik | Artik Bul. Yiyen Artik | Artik
Hosaflar Siklig1 Kisi Mikt. | Mikt. | Siklig: Kisi Mikt. | Mikt. | Siklig: Kisi Mikt. | Mikt. | Sikligi Kisi Mikt. | Mikt.

Sayisi (kg) (9) Sayisi (kg) (9) Sayisi (kg) (9) Sayisi (kg) (9)
Kayist - - - - 1 53 4,720 | 89,1 - - - - 1 53 4,720 | 89,1
Komposto
Kokteyl - - - - - - - - 1 8 0,220 | 275 1 8 0,220 | 275
Hosaf
Genel - - - - 1 53 4,720 | 89,1 1 8 0,220 | 275 2 61 4,940 | 81,0
Toplam
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Cizelge 3.35. Calisma Siiresince Yemekhanelerde ve Toplamda Hamur Tatlilarinda Olusan Artik Miktarlari

Birinci Yemekhane ikinci Yemekhane Uciincii Yemekhane Toplam

Hamur Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort.
Tathlann | Bul. Yiyen | Aruk | Aruk | Bul. Yiyen | Aruk | Aruk | Bul. Yiyen | Aruk | Artk | Bul. Yiyen | Artik | Artik

Sikligt Kisi Mikt. Mikt. | Sikhig Kisi Mikt. Mikt. | Sikligi Kisi Mikt. Mikt. | Sikligt Kisi Mikt. Mikt.

Sayisi | (kg) (9) Sayist | (kg) (9) Sayisi | (kg) (9) Sayist | (kg) (9)

Lokma 1 123 0,220 18 - - - - - - - - 1 123 0,220 1,8
Tatlis1
Havug 1 119 2,180 18,3 - - - - - - - - 1 119 2,180 18,3
Dilimi
Tel - - - - 1 60 1,700 28,3 - - - - 1 60 1,700 28,3
Kadayif
Cevizli - - - - 1 44 1,460 33,2 - - - - 1 44 1,460 33,2
Baklava
Tulumba - - - - - - - - 1 4 0,080 20,0 1 4 0,080 20,0
Tatlis1
Genel 2 242 2,400 9,9 2 104 3,160 30,4 1 4 0,080 20,0 5 350 5,640 16,1
Toplam
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Cizelge 3.36. Calisma Siiresince Yemekhanelerde ve Toplamda Siitlii Tatlilarda Olusan Artik Miktarlar

Birinci Yemekhane Ikinci Yemekhane Ugiincii Yemekhane Toplam

Siitlii Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort.
Tathlar Bul. Yiyen | Aruk | Artk | Bul. Yiyen | Aruk | Artk | Bul. Yiyen | Artik | Artk | Bul. Yiyen | Artik | Artik

Sikligt Kisi Mikt. Mikt. | Sikligt Kisi Mikt. Mikt, | Siklhigi Kisi Mikt. Mikt. | Sikligi Kisi Mikt. Mikt.

Sayist | (kg) (9) Sayist | (kg) (9) Sayist | (kg) (9) Sayist | (kg) (9)

Kakaolu 1 104 2300 | 221 - 3 R . 1 6 0,200 | 333 2 110 2,500 | 227
Puding
Supangle - - - - 1 45 1,640 36,4 - - - - 1 45 1,640 36,4
Genel 1 104 2,300 22,1 1 45 1,640 36,4 1 6 0,200 33,3 3 155 4,140 26,7
Toplam
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Cizelge 3.37. Calisma Siiresince Yemekhanelerde ve Toplamda Diger Yemeklerde Olusan Artik Miktarlar

Birinci Yemekhane Ikinci Yemekhane Ugiincii Yemekhane Toplam

Digerleri | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort. | Meniide | Yemek | Toplam | Ort.
Bul. Yiyen | Artk | Artk | Bul. Yiyen | Artk | Artk | Bul. Yiyen | Artik | Artk | Bul. Yiyen | Artik | Artik
Sikligt Kisi Mikt. Mikt. | Sikligt Kisi Mikt. Mikt. | Sikligi Kisi Mikt. Mikt. | Sikligi Kisi Mikt. Mikt.

Sayist | (kg) (9) Sayis1 | (kg) (9) Sayist | (kg) (9) Sayist | (kg) (9)

Cacik 2 256 4,580 17,9 - - - - - - - - 2 256 4,580 17,9
Yogurt 1 131 3,040 23,2 1 45 0,830 18,4 - - - - 2 176 3,870 22,0

Ayran 1 120 1,460 12,2 2 105 1,070 10,2 3 31 - - 6 256 2,530 9,9
Genel 4 507 9,080 17,9 3 150 1,900 12,7 3 31 - - 10 688 10,980 | 16,0

Toplam




Cizelge 3.38’de birinci grup yemek cesitlerinin porsiyon miktarlari, ortalama

artik miktarlar1 ve artik yiizdeleri verilmistir.

Cizelge 3.38. Birinci Grup Yemek Cesitlerinin Porsiyon Miktarlari, Ortalama Artik
Miktarlar1 ve Artik Yiizdeleri

Yemek | Yemek isimleri Porsiyon Miktar1 Ortalama Ortalama
Cesitleri (9) Artik Artik
Miktari (g) Yiizdesi (%)
< = Kagit Kebabi 180 7,2 4,0
g 2 Patlican Kebap 180 39,5 21,9
W e Filiz Kebabi 180 33,1 18,4
% g Orman Kebap 180 34,7 19,3
=§ - Ciftlik Kebap 180 20,0 11,1
Kabune 180 20,0 11,1
Mitit Kofte/Garnitiirli 180 10,0 5,6
8 Izmir Kofte 180 30,8 17,1
& Kofteli Patlican Kebabi 180 40,6 22,6
S Soslu Sebzeli Kofte 180 32,5 18,1
Tepsi Kofte 180 5,3 2,9
Pili¢ Yahni 180 49,8 27,7
= Izgara Tavuk Baget/Garnitiirlii 180 8,5 4,7
X § Soslu Sebzeli Tavuk 180 39,5 21,9
= 2 Yayla Soslu Tavuk 180 16,8 9,3
= g Pili¢ Kizartma/Garnitiirlii 180 12,4 6,9
Kori Soslu Tavuk 180 57,5 31,9
Izgara Tavuk But/Garnitiirlii 180 13,3 74
Kabak Musakka 240 42,3 17,6
Q5 Yumurtali Taze Fasulye Kavurma 240 38,3 16,0
§ % Kiymali Ispanak 240 42,7 17,8
= g Etli Taze Fasulye 240 34,6 14,4
w > Etli Bezelye 240 50,0 20,8
Etli Tiirli 240 34,3 14,3
S
85
R
W <2 £ | Sucuklu Kuru Fasulye 200 25,4 12,7
3 >
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Kiigiik parga et yemekleri ve koftelerin porsiyon miktarlart 180 g’dir. Ortalama
artik miktar1 ve yiizdesi en az olan kii¢iik par¢a et yemegi kagit kebabi (7,2 g; %4,0),
en fazla olan ise patlican kebaptir (39,5 g; %21,9). Koftelerde ise ortalama artik miktari
ve ylizdesi en az olan kofte yemegi tepsi kofte (5,3 g; %2.9), en fazla olan ise kofteli
patlican kebabidir (40,6 g; %22,6).

Tavuk yemeklerinin porsiyon miktarlar1 180 g’dir. Ortalama artik miktar1 ve
ylizdesi en az olan tavuk yemegi 1zgara tavuk baget/garnitiirlii (8,5 g; %4,7), en fazla

olan ise kori soslu tavuk (57,5 g; %31,9) olarak tespit edilmistir.

Porsiyon miktar1 240 g olan etli sebze yemeklerinden ortalama artik miktar1 ve
yiizdesi en az olan etli sebze yemekleri etli tiirlii (34,3 g; %14,3) ve etli taze fasulye
(34,6 g; %14,4), en fazla olan ise etli bezelyedir (50,0 g; %20,8).

Etli kurubaklagil yemeklerinin porsiyon miktarlar1 200 g’dir. Calisma siiresince
etli kurubaklagil yemegi olarak sadece sucuklu kuru fasulye meniide yer almstir.
Sucuklu kuru fasulyede olusan ortalama artik miktar1 25,4, ortalama artik yilizdesi de
%12,7’dir.
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Cizelge 3.39°de ikinci grup yemek gesitlerinin porsiyon miktarlari, ortalama

artik miktarlar1 ve artik yiizdeleri verilmistir.

Cizelge 3.39. Ikinci Grup Yemek Cesitlerinin Porsiyon Miktarlari, Ortalama Artik
Miktarlar1 ve Artik Yiizdeleri

Zeytinyagh
Sebze
Yemekleri

Yemek | Yemek isimleri Porsiyon Ortalama Ortalama
Cesitleri Miktar () Artik Artik
Miktari (g) Yiizdesi (%)
Sebze Corba 240 32,8 13,7
Terbiyeli Tavuk Suyuna Corba 240 24,8 10,3
Yayla Corba 240 16,3 6,8
Kirmizi Mercimek Corba 240 10,4 4,3
Feslegenli Domates Corba 240 30,6 12,8
Tarhana Corba 240 21,2 8,8
= Ezogelin Corba 240 11,3 47
_“g Digiin Corba 240 27,9 11,6
= Ayran As1 Corba 240 13,9 5,8
4 Yogurt Corba 240 12,9 54
Cerkez Corba 240 13,0 5,4
Yoriik Corba 240 17,3 7,2
Sehriye Corba 240 29,9 12,5
Lebeni Corba 240 9,6 4,0
Yesil Mecimek Corba 240 28,4 11,8
Yarma Corba 240 26,7 11,1
Melek Pilavi 200 15,8 79
Nohutlu Bulgur Pilavi 200 32,7 16,4
Bademli Piring Pilavi 200 29,2 14,6
- Sehriyeli Piring Pilavi/ 200 16,4 8,2
g Yildiz Sehriyeli Piring Pilavi
= Bulgur Pilavi 200 25,3 12,7
o Sebzeli Arpa Sehriye Pilavi 200 32,1 16,1
Sebzeli Piring Pilavi 200 19,7 9,9
Yesil Mercimekli Bulgur Pilavi 200 35,3 17,7
Nohutlu Piring Pilavi 200 12,0 6,0
o Sade Erigte 180 29,8 16,6
ng Napoliten Soslu Makarna 240 37,1 15,5
c Soslu Spagetti 240 30,8 12,8
g Yogurtlu Soslu Mant1 240 34,2 14,3
s Soslu Makama 240 334 139
Peynirli Eriste 180 25,0 13,9
o Peynirli Kol Boregi 140 6,8 4,9
= Patatesli Kol Béregi 140 7,0 5,0
.g Peynirli Tepsi Boregi 140 20,9 14,9
- Su Béregi 140 40,0 28,6
Zeytinyaglh Taze Fasulye 160 15,8 9,9
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Corbalarin porsiyon miktarlar1 240 g’dir. Ortalama artik miktar1 ve ylizdesi en
az olan c¢orba lebeni ¢orba (9,6 g; %4,0), en fazla olan ise sebze ¢orbadir (32,8 g;
%13,7).

Pilavlarin porsiyon miktarlar1 200 g’dir. Ortalama artik miktar1 ve ylizdesi en az
olan pilav ¢esidi nohutlu piring pilavi (12,0 g; %6,0), en fazla olan ise yesil mercimekli

bulgur pilavidir (35,3 g; %17,7).

Makarna grubunda, eristelerin porsiyon miktarlar1 180 g iken diger gesitlerin
porsiyon miktarlari 240 g’dir. Ortalama artik miktar1 en az olan peynirli eriste (25,0
), ortalama artik yiizdesi en az olan soslu spagettidir (%12,8). Ortalama artik miktari
en fazla olan ise napoliten soslu makarna (37,1 g), ortalama artik yiizdesi en fazla olan
sade eristedir (%16,6).

Boreklerin porsiyon miktarlari 140 g’dir. Ortalama artik miktar1 ve yiizdesi en
az olan borek ¢esidi peynirli kol boregi (6,8 g; %4,9), en fazla olan ise su boregidir
(40,0 g; %28,6).

Zeytinyagli yemeklerin porsiyon miktarlart 160 g’dir. Caligma siiresince
zeytinyagli sebze yemegi olarak sadece zeytinyagli taze fasulyeye meniide yer
verilmistir. Zeytinyagh taze fasulyede olusan ortalama artik miktari 15,8 g, ortalama
artik ylizdesi de %9,9°dur.
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Cizelge 3.41°de ticiincii grup yemek cesitlerinin porsiyon miktarlari, ortalama

artik miktarlar1 ve artik yiizdeleri verilmistir.

Cizelge 3.40. Ugiincii Grup Yemek Cesitlerinin Porsiyon Miktarlar1, Ortalama Artik
Miktarlar1 ve Artik Yiizdeleri

Yemek Yemek Isimleri Porsiyon Ortalama Ortalama
Cesitleri Miktar () Artik Artik
Miktari () Yiizdesi (%)
Yeni Diinya 150 6,4 4,3
5 Erik 150 - -
E
g Mandalina 200 2,5 1,3
Elma 200 3,7 1,9
Mevsim Salata 100 48,3 48,3
S
©
s Karisik Salata 100 33,6 33,6
[4]
<
w Karisik Tursulu Salata 100 35,0 35,0
o N Kayis1t Komposto 180 89,1 49,5
D =
So%F
E 7 2 | Kokteyl Hosaf 180 27,5 153
g T
Lokma Tath 80 1,8 2,3
g Havug Dilimi 100 18,3 18,3
S Tel Kadayif 120 283 236
o
=
§ Cevizli Baklava 100 33,2 33,2
=
Tulumba Tatlist 80 20,0 25,0
- Kakaolu Puding 200 22,7 114
= =
= E Supangle 200 36,4 1872
Cacik 200 17,9 9,0
=
= Yogurt 200 22,0 11,0
D
V)
= Ayran 200 9,9 5,0
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Meyvelerin porsiyon miktarlar1 150-200 g arasinda degisim gostermektedir.
Ortalama artik miktar1 ve yiizdesi en fazla olan meyve yenidiinyadir (6,4 g; %#4,3).
Erikte ise hi¢ tabak artig1 olusmamuistir.

Salatalarin porsiyon miktarlar1 100 g’dir. Ortalama artik miktar1 ve yiizdesi en
az olan salata ¢esidi karigik salata (33,6 g; %33,6), en fazla olan ise mevsim salatadir
(48,3 g; %48,3).

Komposto ve hosaflarin porsiyon miktarlar1 180 g’dir. Calisma siiresi igerisinde
iki ¢esit komposto ve hosaf sunulmus olup, kayis1 kompostonun ortalama artik miktar

ve yiizdesi (89,1 g; %49,5) kokteyl hosaftan (27,5 g;%15,3) daha fazla bulunmustur.

Hamur tathlarmmin  porsiyon miktarlar1 80-120 g arasinda degisim
gostermektedir. Ortalama artik miktar1 ve yiizdesi en az olan hamur tatlis1 lokma tatlisi

(1,8 g; %2,3), en fazla olan ise cevizli baklavadir (33,2 g; %33,2).

Stitlii tatlilarin porsiyon miktarlart 200 g’dir ¢alisma siiresince meniide iki ¢esit
stitlii tatl yer almigtir. Supanglenin ortalama artik miktart ve ytizdesi (36,4 g; %18,2)
kakaolu pudingten (22,0 g;%11,0) daha fazla bulunmustur.

Cacik, yogurt ve ayranin porsiyon miktarlart 200 g’dir. Cacik, yogurt ve ayran
arasinda ortalama artik miktar1 ve yiizdesi en az olan ayran (9,9 g;%?5,0), en fazla olan

ise yogurttur (22,0 g; %11,0).
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4. TARTISMA

Gida atiklar1 yol agtig1 bazi temel sorunlar nedeniyle son yillarda 6nemi artan
bir konudur. Bu sorunlardan ilki, diinyanin bazi bolgelerinde aglik ¢eken insanlar
varken bagka bdlgelerde gidalarin ¢ope atilmasidir (Stuart, 2009). Bu durum “etik
sorun” olarak ortaya c¢ikmakta ve gelecekte gida krizlerine yol agabilecegi
diisiiniilmektedir (Nellemann ve ark., 2009). Ikincisi, yeryiiziinde dogal kaynaklarin
sinirlidir, iiretilen ve bos yere ¢Ope atilan gidalar bu kaynaklarin israfina neden
olmakta, ayrica atmosferi kirletme ve kiiresel 1sinmaya neden olarak ¢evre ve iklim
tizerinde olumsuz etkiler yaratmaktadir. Bu durum da “gevre sorunu” olarak ortaya
¢ikmaktadir (Ridoutt ve ark., 2010; Steinfeldt ve ark., 2006). Diger sorun ise, gida
kendi kullanim amaci i¢in kullanilmadiginda bosa gitmis olur ve biiyiik miktarlarda
para kaybedilir, bu da “ekonomik sorun” olarak tanimlanir (Buzby ve ark., 2011; Lee
ve Willis, 2010; WRAP, 2008). Gida atiklarinin azaltilmasi ile daha az yogun tarim
yapilmasina olanak saglanacak, su, enerji, sentetik giibre ve diger kimyasallarin
kullanimlar azalacaktir. Gida atiklarinin azaltilmasiyla kiiresel gida tedariki izerinde
gida fiyatlarinin azalacagi ve her bir birey i¢in gerekli enerjinin adil dagiliminin

artmasi ile toplum ag¢isindan da olumlu sonuclar ortaya ¢ikacagi diistiniilmektedir.

Gida kayip ve atiklart hasat, isleme, depolama, dagitim, perakendecilik, gida
servisi ve hanelerdeki tiiketimin de igerisinde bulundugu gida tedarik zincirinin her
asamasinda ortaya ¢ikar ve bunlarin ortaya ¢ikmasinin bir¢ok nedeni vardir (Jones,
2006). Atik ve artiklara neden olan durumlar, arastirilmasi gereken Onemli bir

konudur.

Bu ¢alismada Ankara Universitesi’nin personel yemekhanelerinde olusan tabak
artik miktarlarini1 ve bunlarin nedenlerini belirlemek amaglanmistir. Bu arastirmanin

sonunda elde edilen veriler asagida belirtilerek tartisilmistir.

Bu aragtirmanin anket agamasinda yer alan 460 katilimcinin %70,7’si halen

yemekhanede yemek yemekte olup, %29,31 ise son li¢ ay igerisinde yemekhanede
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yemek yemeyi birakmistir (Cizelge 3.1). Yemekhanede yemek yemeyi birakmis
olanlarin birakma nedenlerinin basinda yemek kalitesini uygun bulmama (tat, tuz
orani, lezzet, sogukluk vb.) yer almaktadir (Cizelge 3.2). Toplu yemek hizmeti veren
kuruluslarin1 kullanarak 6gle yemegini evden uzakta yiyen insan sayisi her gegen giin
artmaktadir. Dolayisiyla, yemek hizmeti sunan yerlerin hijyen, genel beslenme
ilkeleri, organoleptik kalite ve uygun gida isleme prensiplerine bagl kalarak,
uirettikleri yemeklerin kalitesini iyilestirip tiiketiciler tarafindan kabul edilebilirligini
artirmalari, hizmet siirdiiriilebilirliklerini saglamalar1 agisindan fayda saglayacaktir

(Saccares ve ark., 2014).

Yemekhanede yemek yiyen katilimcilarin %42,5°1 haftada 1-2 kez yemekhanede
yemek tiiketmektedir. Katilimcilarin yemeklerden memnuniyet ve tabakta artik
birakma durumlar incelendigi zaman, ¢ogunlugun (%47,7) memnuniyetini “ne
memnunum ne de degilim” olarak belirttigi, ¢ok azinin (%6,8) tabakta artik
birakmadigini ifade ettigi (Cizelge 3.4), yemeklerden memnun olup olmama
durumunun yemekhanede yeme sikligini ve tabakta artik birakma durumunu etkiledigi
goriilmiistiir (p<0,05). Yemeklerden memnuniyet durumu arttikca yemekhanede
yemek yeme sikligi artmakta ve tabakta arttk birakma durumu azalmaktadir.
Miisteri/tiiketici  memnuniyeti, is canliliginin temel tasidir. Misteri/tiiketicl
memnuniyeti ve tercihleri yemek hizmeti i¢in ¢ok Onemli oldugu ve gesitli
faktorlerden etkilendigi i¢in diizenli olarak degerlendirilmesi gerekir. Bu
degerlendirmelerin sonuglarindan yola ¢ikarak gidalar miisteri/tiiketici i¢in daha cazip
hale getirilip memnuniyet artirildiginda tabakta birakilan artik miktarlarinda azalma
olacaktir (Hartwell ve ark., 2006).

Bireylerin yasami boyunca beslenme aligkanliklar1 ve besin tercihleri sosyo-
ekonomik yapi, yas, cinsiyet, saglik durumu, psikolojik yapi, beslenme egitimi gibi
birgok faktore bagl olarak degismektedir (Beyhan ve Cigerim, 1995). Bu ¢alismada
yemekhanede yemek tiiketim siklig1i yas ve cinsiyete gore farklilik gosterirken,
memnuniyet durumu tizerinde sadece yasin etkisi onemli bulunmustur (p<0,05)
(Cizelge 3.5 ve Cizelge 3.6). Geng yas grubundaki (22-35 yas) bireyler orta yas
grubundaki (36-49 yas) bireylere, erkekler de kadinlara gére yemekhanede daha sik
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yemek tliketmektedir. Yasin ilerlemesiyle birlikte yemeklerden memnun oldugunu
belirtenlerde artis olmustur. Ustel (2005), toplu yemek hizmetinden yararlanan
personelin memnuniyet durumunu belirlemek igin yaptigi calismada orta yas grubunun
(31-50 yas) geng yas grubuna gore daha fazla kurum yemekhanesinde yemek yemeyi
tercih ettigini, orta yas grubunun begeni puanlarinin geng yas grubunkinden daha
yiikksek oldugunu, memnuniyet durumunda cinsiyetler arasindaki farkin 6nemli ve
erkeklerin begeni puanin daha yiiksek oldugunu saptamistir. Ercan’in (1998) yapmis
oldugu ¢alismada yemekler i¢in verilen begeni puani ve yas arasinda pozitif bir iliski
oldugu saptanmistir. Acimis’in (1996) yapmis oldugu g¢alismada da bu calismada

oldugu gibi cinsiyetin begeni lizerindeki etkisinin 6nemsiz oldugu belirlenmistir.

Bu ¢alisma sonucunda yas ve cinsiyetin tabakta artik birakma durumu tizerinde
onemli bir fark olusturdugu saptanmistir (p<0,001) (Cizelge 3.7). Orta yastaki
bireylerde tabakta artik birakmayanlar geng¢ yastaki bireylerden daha yiiksektir.
Cinsiyetin tabakta artik birakma durumu iizerine etkisine bakildiginda ise tabakta artik
birakma durumu igin “artik birakmam” ifadesini erkekler kadinlara gére daha ¢ok
kullanmistir. Dogrukartal (1994), yapmis oldugu calismada 31-35 yas grubu iizerinde
olan bireylerin tabak artik oranlarini daha diisikk bulmustur. Beyhan (1996) kamu
kuruluglarinda yemek artiklar1 ve nedenlerini belirledigi arastirmada kadin ve erkekler
arasinda yemeklerde artik birakma yoniinden istatiksel olarak 6nemli bir farklilik
bulmazken; Kiing (2015) Isvigre’de bir iiniversite kantininde tabak artiklarini azaltma
olanaklarin1 belirlemek ve degerlendirmek igin yaptigi calismada, kadinlarin
erkeklerden daha fazla artik biraktigini belirlemis ve tabakta artik birakma sikliginda
cinsiyetler arasinda 6nemli bir farklilik bulmustur. Al-Domi ve arkadaslar1 (2011) ve
Kuo ve Shih (2016) yapmis olduklari ¢aligmalarda kiz 6grencilerin erkeklerden daha
fazla tabak artigi biraktigini tespit etmistir. Painter ve arkadaglari (2016) bir
tiniversitenin ¢esitli yemekhanelerinde tabak artiklarini incelemisler ve kadinlara 6zgii
olan yemekhanelerde karma yemekhanelerden ve erkek yemekhanelerinden daha fazla
tabak artigr ftretildigini saptamiglardir. Cinsiyete gore tabakta artik birakma
durumunda farklilik olusmasina kadnlarin giinliik enerji ihtiyaglarinin erkeklerden
daha az olmasina ragmen her iki gruba da ayni miktarda yemegin servis edilmesi

sonucunda servis edilen miktarlarin kadinlara fazla gelmesi nedeniyle, yemeklerin
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biiyiik bir kismimn artik olarak birakmalari neden olabilir. Ayrica yemek hazirlama-
pisirme konusunda kadinlarin daha bilgili, dolayisi ile kadinlarin daha zor begeniyor
olmalar1 nedeniyle kadinlarin tabaklarinda daha ¢ok artik kaliyor olabilir (Kutluay-
Merdol, 1989).

Literatiirde kabul edilebilir olarak belirtilen tabak artig1 yiizdesinin %10,0’luk
bir sinir oldugu gbz oniine alindiginda (Ferreira ve ark., 2013), bu ¢alismanin yapildigi
iniversitenin {i¢ personel yemekhanesinin genel tabak artigi yiizdesi (%11,8) kabul
edilemez sinirlarda ve kisi basina diisen ortalama artik miktarinin (92,2 g) yiiksek
oldugu gorilmistir (Cizelge 3.21). Portekiz’de bir iniversitede tabak artigi
degerlendirmesi yapilmis ve ortalama kisi bast 0.200 kg tabak artigi olustugu
belirlenmistir. Olusan tabak artiklarinin ortalama degeri %12,0 olarak bulunmustur
(Ferreira ve ark., 2013). Whitehair ve arkadaslari (2013) bir {niversite
yemekhanesinde alt1 hafta boyunca 540 6grenciden olusan bir grubun tabak artig
6l¢iimiinii yapmuslar, bu siire boyunca toplam 1.5 t’dan fazla gida atiginin toplandigini
ve tepsi basina ortalama 57 g’dan fazla atigin bertaraf edildigini belirtmislerdir.
Carvalho ve arkadaglarmin (2015) bir turizm ve otelcilik okulunda ardigik iki giin 6gle
yemeginde olusan tabak artiklarini inceledikleri ¢alismanin sonucunda tabak artigini
%12,7 olarak tespit etmislerdir. Kiing (2015) Isvicre’de bir iiniversitenin kantininde
yaptig1 ¢alismada her bir kisi i¢in ortalama 23 g tabak artig1 olustugunu saptamistir.
Columbia Universitesi’nin dért farkli yemekhanesinde yapilmis olan bir calismada,
cesitli asamalardaki gida atiklar incelenmis ve atiklarin %10,7’sinin tiiketim sonrasi
asamada kaydedildigi saptanmistir (Costello ve ark, 2015). Painter ve arkadaslarinin
(2016) Rhodes Universitesi’nin bes yemekhanesinde ii¢ hafta boyunca yapmis oldugu
calismada, calisma siiresi boyunca yaklasik 10 t atik olustugunu tahmin etmislerdir.
Ogle 6giiniinde 6grenci basina ortalama 156+66 g tabak artigi olusmus, ortalama artik
miktari en fazla olan 6giin kahvalti olarak belirlenmistir. Yemek hizmeti veren ¢esitli
kurum ve Kuruluslardaki tabak artigi durumlarimnin degerlendirildigi ¢alismalara
bakildiginda, genel olarak iiretilen tabak artik miktarlarinin yiiksek ve artik oranlarinin
kabul edilebilir sinirin tizerinde oldugu goriilmektedir. Tiiketiciye sunulan gidalarin
tilkketicinin tercihlerini, isteklerini karsilamamas: {iretilen tabak artigi miktarinin

yiiksek olmasina neden olmaktadir. Bir¢ok ¢alisma sonucunda ortaya ¢ikan tabak
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artiklarinin bu kabul edilemez degerleri menii igeriklerinin tiiketicilerin tercihleri
dikkate alinarak gelistirilmesinin ve yemeklere yonelik tiiketici memnuniyetinin
artirtlarak gida atigin1 azaltmaya yonelik stratejiler belirleme gerekliliginin bir

gostergesidir.

Anket calismasiyla elde edilen verilere gore artik olarak birakildig belirtilen
yemeklerde en yiiksek oranlari; tavuk yemekleri, pilavlar ve biiyiik parca et yemekleri
almigken (Cizelge 3.10), artik toplama ¢alismasiyla elde edilen verilere gore (Cizelge
3.21) en cok birakilan yemeklerin komposto ve hosaflar, salatalar ve tavuk
yemeklerinin oldugu goriilmiistir. Ayran artik olarak birakildigi en az belirtilen
(%15,2) yemek iken (Cizelge 3.10), artik toplama islemi sonrasi meyvelerin en az artik
ytizdesine (%2,0) sahip oldugu belirlenmistir (Cizelge 3.21). Katilimcilardan en ¢ok
biraktiklar ilk li¢ yemegi siralamalar istendiginde ise birinci sirada en ¢ok birakilan
yemegin biiyiik parca et yemekleri, ikinci sirada en ¢ok birakilan yemegin makarnalar
ve Uglincli sirada en ¢ok birakilan yemegin de pilavlar olarak ifade edildigi
saptanmigtir (Cizelge 3.11). Yemeklerde artik birakma nedeni olarak en ¢ok
goriinlistinii/tadin1 begenmeme, ¢ok yagli olma ve hijyen agisindan yeterli olmadiginm

diisiinme gibi daha ¢ok yonetimsel nedenler belirtilmistir.

Dogrukartal’in (1994) ve Beyhan’in (1996) yaptiklari ¢alismalarda artik olarak
en ¢ok birakilan yemeklerin makarnalar-pilavlar, etli/zeytinyagh sebze yemekleri,
komposto/hosaf, salata ve etli kurubaklagil yemekleri oldugu ortaya ¢ikmistir. Artig
en az olan yemekler ise Dogrukartal’in (1994) calismasinda kofteler ve ¢orbalar iken,
Beyhan’in (1996) calismasinda yogurt/cacik ve zeytinyagli kurubaklagil yemekleridir.
Engstrom ve Carlsson-Kayama (2004) ve Costello ve arkadaslar1 (2015) yaptiklari
caligmalarda tabak artiginda en biiyiik paya sahip olanlarin tahillar, meyve ve sebzeler;
Ferreira ve arkadaglar1 (2013) ve Carvalho ve arkadaslar1 (2015) balik; Kung (2015)
ise et yemekleri oldugunu saptamislardir. Falasconi ve arkadaslar1 (2015) ana
yemeklerin en biiyiik artik miktarma sahip olan yemekler oldugunu belirlerken;
Giampoli ve Khanna (2000) en fazla tabak artiginin sebzeler ve nisasta igeren
yemeklerde oldugunu, en az artigin ise ana yemekler ve tatlilarda oldugunu

belirlemistir. Byker ve arkadaslarinin (2014) yaptiklar1 ¢alismada sebzeler ve ana
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yemekler en ¢ok tabak artigina sahipken, meyveler en diisiik artik yiizdesine sahip olan

grup olmustur.

Hong ve Kirk (1995), Ingiltere'de onbir hastanenin tabak artiklarmni
degerlendirmis ve hastalarin %27,0’si yemek kalitesi ile ilgili sorunlardan, %19,0’u
da porsiyon boyutlarinin ¢ok biiyiik olmasindan dolay1 tabaklarinda artik biraktiklarini
belirtmislerdir. Beyhan (1996) oniki kamu kurulusunda yaptig1 ¢alismada, yemeklerde
artik birakma nedeni olarak yemeklerin kivaminin, sicakliginin, pisme durumunun ve
lezzetinin uygun olmamasi gibi yemegin kalitesi ile ilgili nedenleri baslica neden
olarak tespit etmistir. Lam’in (2010) yaptig1 calismada da benzer sonuglar ortaya
¢ikmis, 6grencilerin %50,0’si gida kalitesinin yetersiz olmasimi ve %28,0’1 servis
edilen porsiyonun biiylik olmasini artitk birakma nedeni olarak sdylemislerdir.
Carvalho ve arkadaglar1 (2015) vyaptiklar1 c¢alismada tiiketicilere yemekleri
tabaklarinda neden artik olarak biraktiklarini sorduklarinda, tiiketicilerin %30,4’1
yemeklerin lezzetinin bekledikleri gibi olmamasini, %24,2’si meniiyii sevmemesini ve
%15,2’si de servis porsiyonlarinin biiyiik olmasini ana nedenler olarak belirtmislerdir.
Painter ve arkadaslarinin (2016) yaptiklari calismada Rhodes Universitesi
ogrencilerinin tabaklarinda artik birakma nedenleri incelendiginde, 6grencilerin birgok
neden belirtigi, en ¢ok belirtilen nedenin yemeklerden hoslanmama (%73,0) oldugu
saptamistir. Buzby ve Guthrie’nde (2002) gida kalitesinin iyi olmamasinin ve porsiyon
kontroliiniin diizglin yapilamamasinin tabaklarda daha fazla artik birakilmasina yol

acacagini ifade etmistir.

Bu calisma ve bu konuyla ilgili yapilmis olan diger ¢alismalar biitiinlesik bir
sekilde degerlendirildiginde, tabaklarda artik olarak en ¢ok birakilan yemeklerin
cesitleri degisse bile, artik birakma nedeni olarak ¢alismalarin gogunlugunda
yemeklerin kalitesi ile ilgili problemlerin baslica neden oldugu goriilmektedir. Yemek
hizmeti veren kuruluslar hizmet verdigi tiiketicilerin kalite ile ilgili hangi konularda
sorunlar yasadigini tespit etmeli ve yonetim kendi iizerine diisen gereklilikleri yerine
getirerek yemeklerin kalitesini artirma yoniinde girisimlerde bulunmalidir. Boylece

yemeklerin tiiketici tarafindan kabul edilebilirligi artirilmasiyla tabak artiklarinin
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olusumunda azalma saglanacak ve yemek hizmeti veren kurulusta ekonomik yonden

olusacak kayiplarin 6niine de gegilmis olunacaktir.

Yas ve cinsiyetin birinci grup yemekleri tabakta artik olarak birakilmasina etkisi
incelendiginde (Cizelge 3.12 ve Cizelge 3.13), etli kurubaklagil yemeklerini tabakta
artik olarak birakma durumunda yas ve cinsiyet etkili bulunurken (p<0,05); kiigiik
parca et yemekleri, hindi eti ile yapilmis yemekler ve etli dolmalart artik olarak
birakma durumunda yalnizca cinsiyetin etkili oldugu belirlenmistir (p<0,05). Etli
kurubaklagil yemeklerini hem geng yastaki (22-35 yas) katilimcilarin hem de kadin
katilimcilarin; kiigiik parca et yemekleri, hindi eti ile yapilmis yemekler ve etli
dolmalar1 da yine kadin katilimeilarin tabaklarinda artik olarak biraktigini belirtme
orani daha yiiksektir. Al-Domi ve arkadaslarinin (2011) yaptiklari ¢alismada da et
yemeklerini tabakta artik birakma durumu iizerinde cinsiyetin etkisinin 6nemli oldugu
(p=0,001) ve kadinlarin et yemeklerini erkeklere gore daha fazla artik biraktigi
saptanmistir. Birinci grup yemekler protein igerigi yiiksek olan yemeklerdir. Bu
nedenle her yastaki ve cinsiyetteki bireylerin bu grup yemekleri tiiketimi 6nemlidir.
Cinsiyet ve yasa bagl olarak olusan farkliliklari ortadan kaldirip genel tiiketimi
artirmak i¢in geng yastaki ve kadin katilimcilarin bu yemekleri artik olarak birakma

nedenleri tizerinde degerlendirme yapilip gerekli diizeltmeler yapilabilir.

Ikinci grup yemeklerin tabakta artik durumunu yasin etkilemedigi (p>0,05),
cinsiyetin ise sadece pilavlarin artik olarak birakma durumu ile iligkili oldugu
gorilmistir (p<0,05) (Cizelge 3.14 ve Cizelge 3.15). Pilavlar artik olarak birakan
kadinlar erkeklerden daha fazladir. Ugiincii grup yemekleri artik olarak birakma ile
yas ve cinsiyet arasindaki fark degerlendirildiginde ise, yasin higbir yemegi artik
olarak birakma durumu iizerinde etkili olmadig1 (p>0,05); cinsiyetin de komposto ve
hosaflar, hamur tatlilar, siitlii tathilar ve yogurt tizerinde etkili oldugu belirlenmistir
(p<0,05) (Cizelge 3.16 ve Cizelge 3.17). Pilavlar, komposto ve hosaflar, hamur tatlilart
ve siitlii tatlilar1 kadinlarin daha ¢ok birakiyor olmasi, kadinlar arasinda bu yemeklerin
enerjisinin yiiksek oldugu diisiincesinin yaygin ve kadinlarin erkeklere gére daha az

enerji gereksiniminin olmasi nedeniyle olabilir.
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Birinci grup yemekler et icerigi nedeniyle maliyeti en yiiksek olan
yemeklerdendir. Bu nedenle bu yemeklerde olusabilecek gida atigi miktarini en aza
indirmek atiklarin sosyal ve g¢evresel etkilerini en aza indirmenin yani sira yemek
hizmeti veren kuruluslarin ekonomik kayiplarii da azaltmaya yardimci olacaktir.
Anket ¢alismasiyla ve artik toplama islemiyle elde edilen sonuglarin her ikisinde de
birinci grup yemekler igerisinde tavuk yemekleri en ¢ok birakildig: tespit edilen
yemeklerdir (Cizelge 3.10 ve Cizelge 3.21). Tavuk yemekleri arasinda en biiyiik artik
yiizdesi kori soslu tavuk (%31,9), en az artik yiizdesi olan yemek ise 1zgara tavuk
baget/garnitiirli  (%4,7) olmustur. Tavuk yemeklerinin artik olarak birakilma
nedenlerine bakildiginda ise goriiniisii/tadint begenmeme (%45,2), yeterince pismemis
olma (%33,5) ve ¢ok kuru olma (%33,0) en ¢ok belirtilen nedenlerdir (Cizelge 3.18).
Beyhan (1996) birinci grup yemeklerin tabaklarda artik olarak birakilmasinin
nedenlerini bu yemeklerin ¢ok yagli olmalari, iyi pismemis olmalar1 ve lezzetsiz
olmalar1 olarak saptamistir. Ustel’in (2005) ¢aligmasinda birinci grup yemekler
icerisinde en biiyiik artig1 olan yemek dalyan kofte-piireli olarak bulunmustur. Artig
en fazla olan kofte yemeklerinin begenilmeme nedenlerine bakildiginda ise koftelerin
1yi pismemesi, kokusunun rahatsiz etmesi ve tadin1 begenmeme ilk siradaki nedenler
olarak belirlenmistir. Birinci grup yemeklerde yapilacak olan et yemeginin ¢esidine
uygun etler alinarak, standart tarifelerdeki iceriklere uygun sekilde, dogru hazirlama
ve pisirme yontemi kullanilarak yemekler iiretilip ve tiiketiciye sunuldugunda tabak

artik miktarlarinda gerekli azalmalar saglanabilir.

Ikinci grup yemekler igerisinde tabakta artik olarak en gok birakildig: belirtilen
yemek pilavlar iken artik toplama sonrasinda artik yiizdesi en yliksek olan ikinci grup
yemegin makarnalar oldugu gorilmistir (Cizelge 3.10 ve Cizelge 3.21). Yesil
mercimekli bulgur pilavi %17,7 artik yiizdesi ile en ¢ok birakilan pilav ¢esidi iken,
makarnalar icerisinde artik yiizdesi en fazla olan sade eristedir (%16,6). Artik ytizdesi
en az olan yemekler ise pilavlarda nohutlu piring pilavi (%6,0), makarnalarda soslu
spagettidir  (%12,8) (Cizelge 3.39). Katilimcilarin pilavlart ve makarnalar
tabaklarinda artik olarak birakmalarinin baslica nedeni pilavlar i¢in ¢ok yagl olma
(%37,1), makarnalar icinse soguk olma (%42,9) durumudur (Cizelge 3.19). Ustel

(2005) calismasinda, ikinci grup yemeklerde en fazla artigin zeytinyagli pirasa

86



yemeginde oldugunu (%31,2), bunu spagetti bolonez (%15,9) ve sehriyeli piring
pilavinin (%10,3) takip ettigini; en az artig1 olan yemegin de talas boregi (%3,6)
oldugunu bulmustur. Zeytinyagli sebze yemeklerinin begenilmeme nedenleri
incelendiginde, bu yemeklerin ¢ok yagli olmasi ilk siradaki nedendir. Beyhan’in
(1996) yaptig1 calismada da makarnalarin tabaklarda artik olarak birakilmasinin
baslica nedeninin soguk olmasi oldugu tespit edilmistir. Yapilan galismalarda ikinci
kap yemeklerin tabaklarda artik birakilma nedenleri olarak genellikle “cok yagli olma”
ve “soguk olma” nedenleri saptanmistir. Bu nedenleri ortadan kaldirmak igin
yemeklerin i¢ine konulan yag miktarlarmin azaltilmasi, tarifelerde belirtilen
miktarlarda yag kullanilmasi, sicak servis yapilmasi gereken yemeklerin uygun
sicakliklarda servis edilmesi yoniinde ilgili personele gerekli egitimler verilmeli ve bu
islemlerin uygulandigindan emin olunacak sekilde denetlemeler yapilmalidir.

Denetlemelerle ilgili kurallar ihale sartnamesine mutlaka eklenmelidir.

Tabakta artik olarak birakildig1 en ¢ok belirtilen tiglincii grup yemekler, hamur
tatlilar1 (%47,5) ve salatalar (%44,2) iken (Cizelge 3.10), artik ylizdesi en ¢ok olanlarin
komposto ve hosaflar (%45,0) ve salatalar (%40,4) oldugu belirlenmistir (Cizelge
3.21). Artik yiizdesi en fazla olan komposto kayist komposto (%49,5), hamur tatlisi
cevizli baklava (%33,2) ve salata da karisik salatadir (%33,6) (Cizelge 3.40)
Katilimcilardan hamur tatlilarini tabaklarinda artik olarak birakanlarin %47,5’1 hamur
tatlilarin1 ¢ok tatli buldugu, komposto ve hosaflari artik olarak birakanlarin %38,5’1
bunlarin goriiniisii/tadin1 begenmedigi icin, salatalar1 artik olarak birakanlarin %57,5°1
de salatalarin hijyen agisindan yeterli olmadigini diisiindiigiinden dolay: tabaklarinda
artik olarak biraktigini belirtmistir (Cizelge 3.20). Artig1 en az olan liglincii grup yemek
ise meyvelerdir (%2,0) (Cizelge 3.21). Beyhan’in (1996) yapmis oldugu ¢alismada da
bu caligmaya benzer olarak komposto ve hosaflar iiclincii grup yemekler igerisinde en
fazla artik yiizdesi (%22,6) olan yemek olarak bulunmustur. Ustel (2005) yaptig1
calismada salatalar (%40,5), komposto ve hosaflar1 (%33,0) en fazla begenilmeyen
ticiincli grup yemekler olarak belirlerken, tartim iglemi sonrasi en fazla tabak artigi
olan tatlinin sekerpare oldugu saptanmistir. Bununla birlikte salatalar en fazla
begenilmeyen iiglincii grup yemek olarak belirtilmesine ragmen, artigi diger ti¢lincii

grup yemeklere gore daha az bulunmustur. Calismaya katilan bireyler tarafindan
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komposto/hosaflarda ve hamur tatlilarinda tadin1 begenmeme, salatalarda ise temiz
hazirlandigina yeterince giivenmeme tabakta artik birakma nedeni olarak en c¢ok

belirtilmis olan nedenlerdir.

Bu c¢alismada ve Ustel’in (2005) yapmus oldugu calismada iigiincii grup
yemeklerde en ¢ok artik birakilan komposto ve hosaflar ile hamur tatlilarinda artik
birakma nedenlerinde ilk sirada belirtilen nedenin “gdriinlis ve tatla ilgili olmas1”
bunlarin uygun hazirlama ve pisirme kurallarina goére hazirlanmadigini

diistindiirmektedir.

Hijyen, bir yemegin kalitesinde rol oynayan en 6nemli etmenlerden biridir.
Hijyenik olmayan bir gida tiiketildiginde zehirlenme/enfeksiyon riski oldukca
yiiksektir. Cig sebzelerden hazirlanan ve herhangi bir 1s1l isleme tabi tutulmadan
tilkketiciye sunulan salatalarin herhangi bir zehirlenmeye/enfeksiyona neden olmamasi
icin hijyen kurallarina uygun olarak hazirlanmasi ve servis edilmesi ¢ok dnemlidir.
Bunun gergeklestirilmesi i¢in yemek hizmeti veren kuruluslarda besin, arag-gere¢ ve
personel hijyenine gereken onem verilmelidir. Tiiketicide olusan “hijyen agisindan
yeterli olmadigi disiincesi’ni ortadan kaldirmak iginde tiiketiciye gerekli

bilgilendirmeler yapilmalidir.

Katilimcilara sunulan yemeklerin porsiyonlart ve c¢alisma siiresince her
yemekten artik olarak birakilan toplam miktarlar goz 6niine alinarak bir degerlendirme
yapildiginda; c¢orbalarda 143, kiiglik parca et yemeklerinde 57, koftelerde 52,
tavuklarda 71, etli sebze yemeklerinde 51, pilavlarda 117, makarnalarda 78, salatalarda
78, hamur tatlilarinda 56 ve cacik-ayran-yogurtta ise 55 kisiye yetecek kadar yemek
artik olarak ¢ope atilmistir. Bu sonuglar1 sadece alt1 haftalik caligma siiresi ve {i¢
yemekhane bazinda diisiinmeyip, bu {iniversitenin personel ve grencilerinin yemek
yedigi tiim yemekhaneler bazinda, bir yillik ortalama akademik giin sayis1 (160 giin)
ve bir giinde yemek hizmeti verilen ortalama kisi sayis1 (10,000 kisi) goz iiniline
alinarak bir degerlendirme yapildigi zaman ortaya ¢ikacak artik miktarlarinin sosyal,
ekonomik ve g¢evresel bakimdan ne denli biiylik sorunlara yol agacagi asikardir.

Universiteler kalabalik niifuslart nedeniyle bir iilkenin kiiciik modelleri olarak
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diistintilebilir. Bu nedenle iiniversitelerin faaliyetlerinin sosyal, ekonomik ve ¢evresel

etkileri potansiyel olarak 6nemlidir.
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5. SONUC ve ONERILER

5.1. Sonuclar

Bu calisma, Ankara Universitesi’nin izin alman akademik ve idari personelin

birlikte yemek yedigi yemekhanelerinde 6gle yemegi sonrasi tabaklarda birakilan artik

miktarlarini ve bu artiklarin nedenlerini belirlemek amaciyla yapilmistir. Tabakta artik

birakma nedenlerini belirlemek i¢in 460 goniilli bireye anket formu uygulanmis, 1747

kisinin de tabaklarinda kalan artik miktarlar1 her bir yemek igin ayr1 ayr tartilarak

belirlenmistir. Calisma sonuglari asagidaki gibi 6zetlenmistir.

Calismanin anket asamasinda yer alan 460 personelin yas ortalamasi
36,96+9,15 yildir. Katilimeilarim — biliyik  ¢ogunlugu  (%70,7)
yemekhanede halen yemek yemektedir. Yemekhanede yemek yemeyi
birakmis olanlarin yemek yemeyi birakma nedenlerinin baginda
yemeklerin kalitesini yetersiz bulmalar1 yer almaktadir. Halen yemek
yiyen bireylerin yas ortalamalar1 36,69+9,22 yil; %47,4’0 kadin,
%52,6°s1 erkektir. Yemek yiyen katilimcilarin %42,5°i haftada 1-2 kez
personel yemekhanesinden faydalanmaktadir. Yemeklerden memnun
olma durumuna bakildiginda katilimcilarin yarisina yakininin (%47,7)
memnuniyet diizeyini “ne memnunum ne de degilim” olarak ifade ettigi
belirlenmigtir. Tabakta artitk birakma durumlar1 incelendiginde ise
katilimcilarin %93,2°si “sik sik artik birakirim/bazen artik birakirim”

cevabini vermistir.

Yemekhanede yemek yeme siklig1 ve tabakta artik birakma durumu ile
yas ve cinsiyet degiskenleri arasindaki fark istatiksel olarak onemli
bulunurken (p<0,05), yemeklerden memnuniyet durumu iizerinde sadece
yas degiskeninin etkisinin 6nemli oldugu bulunmustur (p<0,05). Ayrica

yemeklerden memnun olma durumunun yemekhanede yemek yeme
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siklig1 ve tabakta artik birakma durumunu istatistiksel olarak onemli
diizeyde etkiledigi belirlenmistir (p<0,05).

Etli kurubaklagil yemeklerini tabakta artik olarak birakma durumunda
yas ve cinsiyet etkili bulunurken (p<0,05); kii¢iik parca et yemekleri,
hindi eti ile yapilmis yemekler, etli dolmalar, pilavlar, komposto ve
hosaflar, hamur tatlilar, siitlii tatlilar ve yogurdun artik olarak birakilma

durumunda cinsiyetin etkisinin énemli oldugu bulunmustur (p<0,05).

Katilimcilar tarafindan tabakta artik olarak birakildigi en fazla belirtilen
yemek tavuk yemekleri (%62,1), en az olan ise ayrandir (%15,2). Artik
toplama islemi sonrasinda ise en fazla genel artik yiizdesine sahip olan
yemek komposto ve hosaflar (%45,0), en az genel artik yiizdesine sahip

olan ise meyveler (%2,0) olarak tespit edilmistir.

Biitiin gruplardaki yemekleri ana bagliklar1 altinda degerlendirdigimizde
calismanin sonunda toplam artik miktar1 en fazla olan ¢orbalar (34,265
kg), en az olan meyveler (1,040 kg); kisi basina diisen ortalama artik
miktar1 ve artik yiizdesi en fazla olan komposto ve hosaflar (81,0 g;
%45,0), en az olan meyveler (3,3g; %2,0) olarak belirlenmistir. Her bir
yemek grubu igerisinde yer alan yemek cesitleri bakimindan
degerlendirme yaptigimizda ise birinci grup yemeklerde ortalama artik
miktar1 (57,5 g) ve yiizdesi (%31,9) en fazla olan yemek kori soslu tavuk
iken; ortalama artik miktari (5,3 g) ve yiizdesi (%2,9) en az olan yemek
tepsi kofte olmustur. Ikinci grup yemeklerde ortalama artik miktari (40,0
g) ve yiizdesi (%28,6) en fazla olan yemek su boregi iken; ortalama artik
miktart en az olan yemek (6,8 g) peynirli kol boregi, ortalama artik
yiizdesi en az olan ise (%4,0) lebeni ¢orbadir. Ugiincii grup yemeklerde
ortalama artik miktar1 (89,1 g) ve artik yiizdesi (%49,5) en fazla olan
kayis1 kompostodur. Bu grupta meyvelerden erikte ise hi¢ tabak artigi
olugmadig: tespit edilmistir. Biitlin gruplarda yer alan yemeklerin artik
olarak birakilma nedenleri igin genel bir degerlendirme yapildiginda ise

katitlimcilar tarafindan artik birakma nedeni olarak en ¢ok
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“goriiniislinii/tadin1 begenmeme, ¢ok yagli olma ve hijyen ac¢isindan
yeterli olmadigini diisiinme” gibi yonetimle ilgili nedenlerin belirtildigi

gorilmistiir.

5.2. Oneriler

Kaynaklarin azaldigi ve antropojenik c¢evresel etkilerin giderek arttigi bir
gezegende yasandigi igin tasarruf potansiyellerini arastirmak, enerji ve malzeme
kaynaklarimi olabildigince verimli kullanmak 6nemlidir. Gida kayip ve atiklar
cevresel, sosyal ve ekonomik siirdiiriilebilirligi tehditte dogrudan rol oynayan énemli
bir konu olmasindan dolay1 bunlarin altinda yatan nedenler belirlenmeli ve ¢oziimler

sunulmalidir.

Yemek hizmeti sektorii, gida atiklariin bilyiik ireticilerindendir. Bu nedenle
gida atiklarinin yonetilmesi ve 6nlenmesi bu sektorde yer alanlarin {izerinde 6nemle
durmasi gereken bir konudur. Bu ¢alismanin verileri goz oniine alinarak ¢alismanin
yapildig1 iniversiteye ve yemek hizmeti sektoriinde yer alan diger kuruluslara
tirettikleri gida atiklarini azaltma ve Onlemeleri i¢in Oneriler asagidaki gibi

siralanabilir:

v" Ankara Universitesi'nin yemek sisteminin tagimali sistem olmasindan
dolayr olusan artik miktarinin fazla oldugu diisiiniilmektedir. Ciinkii
boyle bir sistemde ana yemekhaneden diger yemekhanelere yemeklerin
taginmasi sirasinda yemeklerde kalite kayb1 (sicaklik, goriiniis, kivam
vb.) kagmilmazdir. Bu nedenle bu sistem yerine her kampiis i¢in ayr1 bir
ana yemekhane yapilmali ve yemek dagitimlari bu yemekhanelerden
olmalidir. Bunlarin disinda yemek yiyen bireylerin tercihlerine ve
goriislerine yonelik diizenlemeler yapilarak artik miktarinda azalma
saglanabilir. Ayrica tliketicinin  verilen hizmetin kalitesi ve
giivenirliligine yonelik siiphelerinin giderilmesi igin c¢esitli yollarla

bilgilendirilmeler yapilmalidir.
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Tiiketicinin memnuniyetinin ve tercihlerinin yemek hizmeti i¢in ¢ok
onemli oldugu, bir¢ok faktoérden etkilenebildigi ve gida atiklarmi da
bliylik oranda etkiledigi géz oniinde bulundurularak menii planlamasi
yapilmali ve diizenli olarak bu meniiler degerlendirilmelidir. Mentilerin
degerlendirilip lizerinde degisiklikler yapilabilmesi i¢in gida

memnuniyeti ve gida tercihleri anketleri gelistirmek de yararli olabilir.

Tiiketiciye sunulan yemek hizmetinin Kkalitesi, tiiketimi ve olusacak atik
miktarmni etkileyeceginden hizmet kalitesini iyilestirme ve artirmaya
yonelik gerekli yonetimsel girisimler yapilmalidir. Personele yemekleri
hazirlama, pisirme ve sunum sirasinda uymalar1 gereken standartlar,
hijyen kurallar1 gibi kaliteyi 6nemli 6l¢iide etkileyen konularda hizmet

ici egitimler verilmesi bu duruma 6rnek olarak gdsterilebilir..

Yemek hizmeti sektoriindeki kurum ve kuruluslar, trettikleri gida
atiklarinin  farkinda olmak ve bunlart azaltmaya yonelik gerekli
stratejileri uygulayabilmek icin irettikleri atik miktarlariin belirli

araliklarla 6l¢iimiinii ve izlemini yapmalidir.

Yemek hizmeti sektoriinde yer alan kurum ve kuruluslar, gida atiklarina
yonelik yaptiklar1 caligmalar1 (6lglim, azaltma ve Onleme gibi)
calisanlari, misterileri ve paydaslari ile paylasarak bu konuda farkindalik

olusturmalidir.

Gida atigin1 6nlemek igin ISO 22000 gibi 6nleyici sistematik yaklasimlar

olusturulabilir.

Tabak artik nedenleri ve miktarlarina yonelik 6nemli bulgular sunan bu
calisma dogrultusunda daha sonra yapilacak olan calismalarda; tek bir

yemekhanede daha uzun siire c¢alisilmasi, tabak-birey eslestirmesi
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yapilmasi ve farkli mevsimlerdeki meniilerle degerlendirme yapilmasi

Onerilebilir.
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OZET

Ankara Universitesi Personel Yemekhanelerinde Tabak Artik Miktarlarinin ve
Nedenlerinin Belirlenmesi

Bu galisma, Ankara Universitesi’sinin personel yemekhanelerinde tabak artik miktarlarinin ve
nedenlerinin saptanmasi amaciyla yapilmistir. Caligma anket uygulama ve tabak artigi toplama
asamasi olmak tizere iki agsamadan olugmaktadir. Anket asamasina 460 birey katilmis olup,
bunlarin %70,7’si yemekhanelerde yemek yemekte, %29,3’1 ise son {i¢c ayda yemek yemeyi
birakmis kisilerdir. Yemekhanede yemek yemeyi birakmis olan katilimcilar yemeklerin
kalitesini yetersiz bulduklarini ifade etmislerdir. Yemek yiyen katilimcilarin %42,5°1 haftada
1-2 kez personel yemekhanesinden faydalandigini, %93,2’si tabaginda artik biraktigini,
%47, 7’s1 de yemeklerden memnuniyetini “ne memnunum ne de degilim” olarak belirtmistir.
Yemekhanede yemek yeme sikligi ve tabakta artik birakma durumu ile yas ve cinsiyet
degiskenleri; yemeklerden memnuniyet durumu ile yas degiskeni; yemeklerden memnun olma
ile yemek yeme sikligi ve tabakta artik birakma durumu arasindaki farkin istatiksel olarak
onemli oldugu bulunmustur (p<0,05). Tabak artigi toplama asamasinin sonunda; genel artik
yiizdesi en fazla olan komposto ve hosaflar (%45,0), en az olan meyveler (%2,0) olarak
belirlenmistir. Artik yiizdeleri yemek gruplar {izerinden degerlendirildiginde, en ¢ok artik
birinci grup yemeklerde tavuk yemeklerinde (%21,4), ikinci grup yemeklerde makarnalarda
(%14,3), tgiincti grup yemeklerde ise komposto ve hosaflarda (%45,0) bulunmustur. Servis
edilen yemek ¢esitleri ve yemeklerin porsiyon miktarlar1 dikkate alinarak artik yiizdelerine
bakildiginda ise en fazla artik, birinci grup yemeklerden %31,9 ile kori soslu tavukta, ikinci
grup yemeklerden %28,6 ile su boreginde, tiglincii grup yemeklerden %49,5 ile kayist
kompostosunda saptanmustir. Yemeklerde artitk birakma nedenleri soruldugunda, en g¢ok
verilen cevaplar goriiniisiinii/tadin1 begenmeme, ¢ok yagli olma ve hijyen agisindan yeterli
olmadigimi diisiinme olmustur. Sonug olarak, yemeklerin artik olarak birakilma nedenlerine
yonelik diizenlemelerin yapilmasiyla memnuniyetin artacagi, tabak artig1 oranlarin
azalacagi, bdylece gida kayip ve atiklarmin neden oldugu olumsuz etkilerin azalacagi
diistintilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Tabak Artigi, Toplu Yemek Hizmeti, Universite Yemekhanesi.
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SUMMARY

Determination of Amount and Causes of Plate Waste in Staff Dining Hall of
Ankara University

This study was carried out to determine the amount of plate waste and its causes in staff dining
halls of Ankara University. The study consists of two stages; survey administration and plate
waste collecting. 460 individuals participated in the survey, 70.7% of them eat in dining halls
and 29.3% of them have stopped eating in these halls in the last three months. Participants who
stopped eating in the dining halls expressed that they found the quality of the meals
insufficient. 42.5% of the participants who eat in these halls expressed that they benefit from
staff hall 1-2 times a week, 93.2% left waste on plate and 47.7% stated that their satisfaction
with meal “neither pleased nor good”. Association between frequency of meal consumption
in the dining hall and leaving waste on plate with age and gender; satisfaction of meal with
age; satisfaction of meal with frequency of consumption and leaving waste on plate were
statistically significant (p<0.05). At the end of the plate waste collecting phase, the highest
percentage of general waste was found in compotes and stewed fruit (45.0%) and the lowest
percentage was identified as fruits (2.0%). When the waste percentages were evaluated based
on meal groups, the most waste was found in the chicken meals (21.4%) in the first group, in
the pastas (14.3%) in the second group and the compotes and stewed fruit (45.0%) in third
group. When the percentages of the waste meals are taken into consideration in terms of the
amount of portion and the type of meal, the most waste was found in chicken with curry
(31.9%) in the first group meals, in pasta with cheese parsley filling (28.6%) in the second
group meals and in apricot compote (49.5%) in the third group meals. When the reasons of the
plate wastes were questioned, the majority of the answers were dislike of appearance/taste,
perceiving much oily and thought of insufficient hygiene. Consequently, by making
regulations according to the reasons for leaving waste on plate identified, the satisfaction of
food service will increase and rates of plate wastes will decrease, thus it is thought that the
negative effects of food loss and waste will be reduced.

Keywords: Institutional Catering, Plate Waste, University Dining Hall.
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Ek-2. Etik Kurul Onayr

T.C
ANKARA UNIiVERSITESI REKTORLUGU
Etik Kurulu Bagkanhgx
Sayr  : 85434274-050.04.04 / R 404
Konu : Etik Kurul Karan Hakkinda 11 Mart 2016

Saymn Ars.Gor.Ayse Nur SONGUR
Saglik Bilimleri Fakiiltesi Beslenme ve Diyetetik Bolimii

Tgi: 19/02/2016 tarihli bagvurunuz.

“Ankara Universitesi Personel Yemekhanelerinde Tabak Artik Miktarlarinin ve
Nedenlerinin Belirlenmesi” baglikli ¢aligmasi ile ilgili olarak Ankara Universitesi Etik
Kurulunun 10/03/2016 tarihli toplantisinda alinan 6/71 sayili kararin bir Grnegi ilisikte
gonderilmektedir.

Bilgilerinizi saygilarimla rica ederim.

EKLER:
Karar Ornegi (1 sayfa)
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Ek-2. Etik Kurul Onay1 (Devam)

ANKARA UNIVERSITESI

ETIK KURULU
KARAR ORNEGI
Karar Tarihi : 10/03/2016
Toplanti Sayisi 16
Karar Sayisi 171

71- Universitemiz Saglik Bilimleri Enstitiisii, Beslenme ve Diyetetik Anabilim Dali
aragtirma  gorevlilerinden Ayse Nur Songiir'in “Ankara Universitesi  Personel
Yemekhanelerinde Tabak Artik Miktarlannin ve Nedenlerinin Belirlenmesi” baslikl: ytiksek
lisans tez calismasi ile ilgili 19/02/2016 tarihli “Insan Uzerinde Yapilan Klinik Digt
Arastirmalar Bagvuru Formu™ Etik Kurulumuzca incelenmigtir.

ZUniversitemiz Saglik Bilimleri Enstitiisii, Beslenme ve Diyetetik Anabilim Dali
aragtirma  gorevlilerinden Ayse Nur Songiir’iin  “Ankara Universitesi Personel
Yemekhanelerinde Tabak Artik Miktarlarinin ve Nedenlerinin Belirlenmesi” baglikl ytiksek
lisans tez galigmas ile ilgili ¢aliymasin aragtirma protokoliine uyulmas: ve etik onay
tarihinden itibaren gecerli olmasi koguluyla uygulanmasimn etik agidan uygun olduguna oy
birligi ile karar verildi

ASLININ AYNIDIR
10/03/2016

r‘Mu_har-ne EN
Ankara Universitesi
Etik Kurulu Bagkani
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Ek-3. Anket Formu

ANKARA UNIVERSITESI PERSONEL YEMEKHANELERINDE TABAK
ARTIK MiKTARLARININ VE NEDENLERININ BELIRLENMESI

BIiREYLERE AiT DEMOGRAFIK BIiLGILER

2. Cinsiyet: a) Kadin b) Erkek
3. Universitedeki goreviniz nedir?
a) Akademik personel  b) idari personel
4. Universite yemekhanesinde yemek tiiketiyor musunuz?
a) Evet b) Hayir
Cevabimmz “Evet” ise 6. soruya geciniz.
5. Universite yemekhanesinde yemek tiiketmeme nedeniniz nedir?
6. Universite yemekhanesinde yemek yeme sikhgimiz nedir?
a) Her giin  b) Haftada 3-4 kez  c) Haftada 1-2 kez

7. Universite yemekhanesinde sunulan yemeklerden memnuniyet durumunuzu nasil
degerlendirirsiniz?

a) Hic memnun degilim  b) Memnun degilim  ¢) Ne memnunum ne de degilim
d) Memnunum e) Cok memnunum
8. Yemekhanede sunulan yemeklerden tabagimizda biraktigimiz olur mu?

a) Sik sik artik birakirnm b) Artik birakmam c¢) Bazen artik birakirim
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9. Cevabmmz “Evet veya
siralayimiz.(1,2,3 seklinde)

Bazen” ise en c¢ok biraktiZimz 3 yemek grubunu

Biiylik parca et yemekleri
(-..)

Etli kurubaklagil yemekleri
(-..)

Salatalar (..

Kiiciik parca et yemekleri | Corbalar (...) | Komposto ve hosaflar

(...) (.-

Kofteler (...) | Pilavlar (...) | Hamur tathlar (...)

Tavuk yemekleri | Makarnalar (...) | Sitli tatlilar (..

(...)

Hindi eti ile yapilmis | Borekler (...) | Cacik (..)

yemekler

(...)

Baliklar (...) | Zeytinyagli sebze yemekleri | Yogurt (...
(...)

Etli sebze yemekleri  (...) | Zeytinyaghh  kurubaklagil | Ayran (...)
yemekleri (...)

Etli dolmalar (...) | Meyveler (...) | Tursu (...)

10. Tabaklarda artik birakma nedenlerinizi tablolarda isaretleyiniz.
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et

TABAKLARDA ARTIK BIRAKILMASININ NEDENLERi

BiRINCi GRUP YEMEKLER

NEDENLER Biiyiik Kiiciik Kofteler | Tavuk Hindi Eti ile | Bahklar | Etli Sebze | Etli Etli
Par¢a Et | Par¢a Et Yemekleri | Yapilms Yemekleri | Dolmalar | Kurubaklagil
Yemekleri Yemekleri Yemekler Yemekleri
Porsiyonun Biiyiik Olmasi
Cok Yagh Olmasi
Cok Tuzlu Olmasi
Cok Kuru Olmasi

Cok Sulu Olmasi

Asir1 Pigsmis Olmasi

Yeterince Pismemis Olmasi

Soguk Olmasi

Goriiniisiinii/ Tadin1 Begenmeme

Kokusunun Rahatsiz Etmesi

Hijyen Acisindan Yeterli Olmadiginin

Diisiiniilmesi

Sevilmemesi

Fazla A¢ Olunmamasi

Salata Bardan Yemek Alinmasi

Yemek Yemek i¢in Yeterli Zamanin
Olmamasi

Saghkla ilgili Bir Problemin Olmasi




4%’

TABAKLARDA ARTIK BIRAKILMASININ NEDENLERI

IKINCI GRUP YEMEKLER

NEDENLER

Corbalar

Pilavlar

Makarnalar

Borekler

Zeytinyagh
Yemekleri

Sebze

Zeytinyagh
YemeKleri

Kurubaklagil

Porsiyonun Biiyiik Olmasi

Cok Yagh Olmasi

Cok Tuzlu Olmasi

Cok Kuru Olmasi

Cok Sulu Olmasi

Asir1 Pismis Olmasi

Yeterince Pismemis Olmasi

Soguk Olmasi

Goriiniisiinii/ Tadim Begenmeme

Kokusunun Rahatsiz Etmesi

Hijyen Acisindan Yeterli Olmadiginin
Diisiiniilmesi

Sevilmemesi

Fazla A¢ Olunmamasi

Salata Bardan Yemek Alinmasi

Yemek Yemek i¢in Yeterli Zamanin
Olmamasi

Saghkla ilgili Bir Problemin Olmasi




G1T

TABAKLARDA ARTIK BIRAKILMASININ NEDENLERI

UCUNCU GRUP YEMEKLER

NEDENLER

Meyveler

Salatalar

Komposto
hosaflar

ve

Hamur tathlar:

Siitlii tathlar

Cacik

Yogurt

Ayran

Tursu

Porsiyonun Biiyiik Olmas:

Cok Tuzlu Olmasi

Cok Sulu Olmasi

Cok Tath Olmasi

Eksi Olmasi

Goriiniisiinii/ Tadim
Begenmeme

Kokusunun Rahatsiz Etmesi

Hijyen Acisindan Yeterli
Olmadiginin Diisiiniilmesi

Sevilmemesi

Fazla A¢ Olunmamasi

Salata Bardan Yemek
AllInmasi

Yemek Yemek i¢in Yeterli
Zamamn Olmamasi

Saghkla ilgili Bir Problemin
Olmasi




Ek-4. Bilgilendirilmis Goniillii Olur Formu

ANKARA UNIVERSITESI PERSONEL YEMEKHANELERINDE TABAK
ARTIK MiKTARLARININ VE NEDENLERININ BELIRLENMESI

Degerli katilimci,

Bu calisma Ankara Universitesi’nin izin alinan personel yemekhanelerinde ogle
yemegi sonrasi tabaklarda birakilan gida artik miktarlarini ve bu artiklarin nedenlerini
belirlemek amaciyla planlanmistir. Bu arastirmayi, Ankara Universitesi Saglk
Bilimleri Enstitiisti, Beslenme ve Diyetetik Anabilim Dali’nda yiiriitmekte oldugum
yiiksek lisans tezi kapsaminda Ankara Universitesi Etik Kurulu’ndan ve Saglik, Kiiltiir
ve Spor Baskanligi’ndan aldigim izinle yapmaktayim.

Misikteki anket bireylerin demografik bilgilerini ve tabak artig1 birakma nedenlerini
belirlemek i¢in hazirlanmistir. Sizden istenen bilgiler sadece arastirma igin
kullanilacak ve tamamen gizli kalacaktir.

Arastirmaya katilmaniz sadece sizin goniillii olmaniza baglidir ve bu konuda higbir
zorunlulugunuz bulunmamaktadir. Caligmanin herhangi bir asamasinda higbir neden
gostermeksizin ayrilabilirsiniz. Katilmayr kabul ederseniz arastirmaci tarafindan
kisisel bilgilerinizi de iceren anket formu uygulanacaktir. Anket formunu doldurmaniz
yaklagik 10-15 dakikanizi alacaktir. Calismanin degerlendirilmesi sirasinda isminiz
kaydedilmeyecek, size bir kod numarasi verilecek, kayitlariniz bu kod numarasi ile
saklanacak ve higbir sekilde adimiz anilmayacak ya da bagka bir yerde
belirtilmeyecektir. Calismada yer alan anket formu sorularinin gergege uygun olarak
cevap verilmesi aragtirma sonuglarinin bilimsel ve giivenilir olmasi acgisindan
onemlidir.

Aragtirmanin goniillii olur-onam formunu okudum. Arastirma ile ilgili istedigim tiim
aciklamalar yeterli yapilmistir ve tiim sorularima tatmin edici cevaplar verilmistir.

Arastirmaya kendi rizamla goniillii olarak katilmak istiyorum.

Goniilliiniin Adi-Soyadi Imzas1 Tarih:

Bu arastirma ile ilgili yukarida yer alan ve istenen diger bilgiler katilimciya tarafimdan

aciklanmistir ve yazili onamini aldim.

Arastirmacinin Adi-Soyadi Imzasi Tarih:
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Ek-5. Yemekhanelerdeki Meniiler

BIRINCI YEMEKHANE
Pazartesi Sal Carsamba Persembe Cuma
Birinci Sebze Corba Terbiyeli Tavuk | Yayla Corba Kirmizi Feslegenli
Hafta Sucuklu Kuru Suyuna Corba Mitit Mercimek Domates Corba
Fasulye Kabak Musakka | Kofte/Garnitiirlii Corba Kagit Kebab1
Melek Pilavi Sade Erigte Nohutlu Bulgur Pili¢ Yahni Bademli Piring
Yogurt Yeni Diinya Pilavi Napoliten Soslu | Pilavi
Mevsim Salata Makarna Ayran
Lokma Tatli
Ikinci Tarhana Corba Ezogelin Corba | Diiglin Corba Kirmiz1 Ayran Ag1
Hafta Izgara Tavuk Izmir Kofte Yumurtali Taze Mercimek Corba
Baget/Garnitiirli Peynirli Kol Fasulye Kavurma | Corba Soslu Sebzeli
Soslu Spagetti Boregi Yogurtlu Soslu Patlican Kebap | Tavuk
Havug Dilimi Cacik Mant1 Sehriyeli Piring | Bulgur Pilav1
Kakaolu Puding Pilavi Erik
Cacik
IKINCI YEMEKHANE
Pazartesi Sal Carsamba Persembe Cuma
Birinci Feslegenli Ezogelin Corba | Yogurt Corba Kirmizi Cerkez Corba
Hafta Domates Corba Filiz Kebab1 Izgara Tavuk Mercimek Sucuklu Kuru
Yayla Soslu Sebzeli Arpa Baget/Garnitiirlii Corba Fasulye
Tavuk Sehriye Pilavi Yildiz Sehriyeli Orman Kebap Sebzeli Piring
Patatesli Kol Ayran Piring Pilavi Soslu Makarna Pilavi
Boregi Karigik Salata Mandalina Tel Kadayif
Kayis1 Komposto
ikinci Yoriik Corba Sebze Corba Sehriye Corba Lebeni Corba Tarhana Corba
Hafta Kiymali Ispanak Pili¢ Kizartma/ | Kofteli Patlican Etli Taze Soslu Sebzeli
Peynirli Tepsi Garnitiirlii Kebab1 Fasulye Kofte
Boregi Sehriyeli Piring | Nohutlu Bulgur Melek Pilavi Yesil
Yogurt Pilavi Pilavi Cevizli Baklava | Mercimekli
Supangle Ayran Bulgur Pilavi
Elma
UCUNCU YEMEKHANE
Pazartesi Sah Carsamba Persembe Cuma
Birinci Yogurt Corba Kirmizi Sehriye Corba Ezogelin Corba | Feslegenli
Hafta Tepsi Kofte Mercimek Corba Ciftlik Kebap Etli Bezelye Domates Corba
Sehriyeli Piring lzgara Tavuk Nohutlu Piring Peynirli Eriste Kori Soslu
Pilavi Baget/Garnitiirlii Pilavi Tulumba Tatlis1 | Tavuk
Karisik Salata Bulgur Pilavi Ayran Bademli Piring
Kakaolu Puding Pilavi
Mandalina
ikinci Yesil Mercimek Yayla Corba Tarhana Corba Yarma Corba Ezogelin Corba
Hafta Corba Tzmir Kofte Sucuklu Kuru Izgara Tavuk Etli Turla
Kabune Su Boregi Fasulye Baget/Garnitiirl | Patatesli Kol
Zeytinyagh Taze Kokteyl Hosaf Sehriyeli Piring | i Boregi
Fasulye Pilavi Sebzeli Arpa Ayran
Ayran Karigik Tursulu | Sehriye Pilavi
Salata Elma
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Ek-6. Tabak Artig1 Kayit Formu

TABAK ARTIGI KAYIT FORMU

Artik Toplanan Yer: Tarih: ..../..../2016
Giiniin | 1) 2) 3) 4)
Meniist

Dagitima Cikan Yemeklerin Porsiyon Sayisi:

Giin Igerisinde Yemek Yiyen Kisi

Sayist:

Artik Toplanan Tabak Sayis1

Toplam Artik Miktarlar (kg)

1) 1)
2) 2)
3) 3)
4) 4)
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