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OZET

Bu c¢alisma, Isparta’da bulunan bir Arastirma ve Uygulama Hastanesinde Agustos 2020- Mart 2021
tarihlerinde hastane yemek hizmetlerinde atik ve artik yonetimi ile siirdiiriilebilirlik iliskisini
belirlemek ve degerlendirmek amaciyla planlanip yiiriitilmiistir. Calisma 4 mevsimde de
ylriitiilmiistiir ve mevsimlere 6zgii meniilerin se¢ciminde uygulama giin sayisini standardize etmek
amaciyla 31 giinliik aylar calismaya dahil edilmistir. Meniilerde geleneksel iiretim yontemleri
kullanilarak en sik tiretilen yemeklerden biri, 6gle ve aksam icin ayr1 ayri se¢ilmistir. Caligmanin, 1.
asamasinda hastane yemek hizmetlerinde uygulanan dnceden se¢imi yapilmis yemeklerin karbon ve
su ayak izi hesaplamalar1 yapilmistir; 2. asamasinda hastane yemek hizmetlerinde uygulanan, birinci
basamakta karbon ve su ayak izi hesaplanan yemeklerin, gida atik hesaplamalar1 yapilmistir; 3.
asamasinda ikinci asamada belirlenen ve atig1 takip edilen yemeklerin tepsi, servis bankosu ve kazan
artig1 belirlenmistir; 4. asamasinda gida atik ve artig1 takip edilen yemeklerin olusacak gida dis1 atik
miktarlar1 hesaplanmigtir. Calismanin son asamasinda yemek hizmetlerinin siirdiiriilebilirlik
durumunu belirlemek amaciyla hastane yemek hizmetleri siirdiirtilebilirlik durumunu belirleme
formu olusturularak 4 mevsime o6zgii uygulamasi yapilmistir. ilkbahar, yaz, sonbahar ve kis
mevsimlerinde birinci kap karbon ayak izi diizeyleri; ikinci kap ve {igiincii kap karbon ayak izi
diizeylerinden anlaml1 derecede daha yiiksek bulunmustur (p<<0.001). Yine tiim mevsimlerde birinci
kap su ayak izi diizeyleri; ikinci kap ve tiglincii kap su ayak izi diizeylerinden anlaml1 derecede daha
yiiksek hesaplanmistir (p<<0.001). Tiim mevsimlerde birinci kap bir porsiyonlarinin gida atik miktari
diizeyleri ise; ikinci kap ve {igiincii kap bir porsiyonlarinin gida atik miktar1 diizeylerinden anlamlt
derecede daha yiiksek saptanmistir (p<0.001). Yaz mevsiminde ikinci kap bir porsiyonlarinin gida
artik miktar1 diizeyi; birinci kap bir porsiyonlarinin gida artik miktar1 diizeyinden anlamli derecede
daha yiiksek bulunmustur (p<0.05). Tiim mevsimlerde ikinci kap bir porsiyonlarinin gida dis1 atik
miktar1 diizeyleri; birinci kap ve {iglincii kap bir porsiyonlarimin gida dis1 atik miktar diizeylerinden
anlamli derecede daha disiiktiir (p<<0.05). Hastane yemek hizmetleri toplam siirdiiriilebilirlik puani
ve menil, gida atik ve artiklar1 alt puani ile 1 porsiyonlarinin karbon ayak izi degerleri arasinda ise
pozitif yonde yiiksek diizeyde anlamli dogrusal bir iliski oldugu gorilmistiir (sirasiyla r=0,986;
p<0.05; r=0,982; p<0.05). Hastane yemek hizmetleri stirdiiriilebilirlik durumunu belirleme formunun
yiiksek derecede giivenilir (0=0,991) oldugu saptanmigtir. Bundan sonra yapilacak caligmalarda
hastane yemek hizmetleri siirdiiriilebilirlik durumunu belirleme formu kullanilmasinin atik ve artik
azaltilmasina katkisi olacagi i¢in énemli oldugu diigiiniilmektedir.
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ABSTRACT

This study was planned and conducted in a Research and Practice Hospital in Isparta between August
2020 and March 2021 to evaluate the relationship between waste and leftover management and
sustainability in hospital food services. The study was carried out in all seasons and 31-day months
were included in the study in order to standardize the number of application days in the selection of
seasonal menus. One of the most frequently served dishes prepared using traditional production
methods in the menus was chosen separately for lunch and dinner. In the first stage of the study,
carbon and water footprint calculations of the pre-selected meals applied in hospital food services
were made. In the second stage, food waste calculations were made for the meals whose carbon and
water footprints were calculated in the first stage. In the third stage, tray, service counter, and pot
leftover amounts of the dishes were determined. In the 4th stage, the amount of non-food waste that
will be generated from the food waste and leftovers were calculated. In the last stage of the study, in
order to determine the sustainability status of food services, a "hospital food services sustainability
status form™ was created and its application specific to 4 seasons was made. The carbon footprint
levels of the first container were found to be significantly higher than the carbon footprints of the
second and third containers in the spring, summer, autumn, and winter seasons (p<0.001). Again, in
all seasons, water footprint levels of the first container were significantly higher than the water
footprints of the second and third containers (p<0.001). In all seasons, the food waste amount levels
of the first container one portion were significantly higher than the food waste amount levels of the
second and third container one portions (p<0.001). The level of food leftover amount of the second
container one portion in the summer season was significantly higher than the level of the amount of
leftover of the first container one portion (p<0.05). The non-food waste amount levels of the second
container one portion in all seasons were significantly lower than the non-food waste amount levels
of the first container and third container one portions (p<0.05). There was a positive and highly
significant linear relationship between the total sustainability score of hospital food services and the
menu, food waste and leftover sub-score and the carbon footprint values of 1 portion (r=0.986;
p<0.05; r=0.982; p< 0.05). The form for determining the sustainability status of hospital food services
was found to be highly reliable (0=0.991). It is thought that the use of the hospital food services
sustainability status determination form in future studies will contribute to the reduction of wastes
and leftovers.
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SIMGELER VE KISALTMALAR

Bu calismada kullanilmis simgeler ve kisaltmalar, agiklamalar1 ile birlikte asagida

sunulmustur.

Simgeler Aciklamalar

0} Alfa

g Gram

kg Kilogram

kkal Kilokalori

L Litre

m3 Metrekiip

MMT Milyon Metrik Ton

X Ortalama

S Say1

SS Standart sapma

% Yiizde

Kisaltmalar Aciklama

ABD Amerika Birlesik Devletleri

BOH Bulasict Olmayan Hastaliklar

CO2-e Karbondioksit esdegeri

COVID-19 Koronaviriis Hastalig1 2019 (Coronavirus disease 2019)

DASH Hipertansiyonu Durdurmaya Y onelik Diyet Yaklasimi
(Dietary Aproaches to Stop Hypertension)

EU Avrupa Birligi (European Union)

FAO Gida ve Tarim Orgiitii (Food, Agriculture Organisation)

FIFO Ik Giren i1k Cikar (First In First Out)

GWP Kiiresel Isinma Potansiyeli (Global Warming Potential)

ISO Uluslararas1 Standartlar Tegkilati

(International Standards Organization)
LCA Yasam Dongiisti Degerlendirmesi (Life Cycle Assessment)



Kisaltmalar

LIFE

ND
OHSAS

PPP
SG

TSEN
USDA

WCED

WWF

XV

Aciklama

Avrupa'da Diisiik Etkili Gida icin Iyi Yasamak
(Livewell for Low Impact Food in Europe)

Nordik Diyeti

Is giivenligi ve is¢i sagligiin korunmasina ydnelik yonetim sistemi
(Occupational Health and Safety Management Systems)

Kamu-Ozel Ortaklig1 (Public Private Partnership)
Sera Gazi
Tiirk Standartlar1 Enstitiisii

Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi
(United States Department of Agriculture)

Diinya Cevre ve Kalkinma Komisyonu
(World Commission on Environment and Development)

Diinya Dogay1 Koruma Vakfi (World Wide Fund for Nature)



1. GIRiS

Hastanelerde beslenme hizmetleri; hastalarin gereksinimi olan enerji ve besin dgelerini
saglayici nitelikte giivenilir ve Kaliteli hizmet sunumu ile iyilesme siirecini destekleyici,
hastalarin hastane ortamina ve tedavi siirecine uyumunu arttirici, hastanede kalis siirecini
rahat ve konforlu bir sekilde ge¢irmesini saglayici bir arag olarak benzersiz bir role sahiptir.
Hastane beslenme hizmetlerinin bu 6zelliklerinin yani sira verilen yemek hizmetleri ile
bireylerin hem fizyolojik hem de psikolojik ve sosyal gereksinimlerinin de karsilanmasi
hedeflenmektedir [1]. Hastanelerde yiiriitilen yemek hizmetlerinin kapsaminda sadece
hastalara sunulan yemek hizmetleri degil, personel ve refakatgiler ile ziyaretgiler basta
olmak {izere tiim paydaslarin yararlanabilecegi hastane igerisinde konumlandirilmis
kafeteryalardaki perakende / ticari yemek hizmetleri ve gida otomatlar1 da yer almaktadir
[2]. Hastane beslenme hizmetleri karmasik yapisindan dolay1 birgok faktor ile iliskilidir.
Yemek hizmetleri; menti planlama, gerekli her tiirlii hammadde ve ilgili ara¢ gereglerin satin
alinmasi, depolama, hazirlama, pisirme, servis, ¢op ve atiklari kaldirma, bulasiklar1 yikama,
hijyen, sanitasyon ve is giivenligini saglama, personel yonetimi ve maliyet kontrolii gibi pek

cok siireci igermektedir [3].

Son yillarda iilkemizde Kamu-Ozel Ortaklig1 (Public Private Partnership-PPP) kapsaminda
kurulan sehir hastaneleri yiiksek yemek iiretim kapasitesine sahiptir. Hastanelerde her giin
yemek hizmetleri tarafindan yiiksek miktarlarda gida iiretilmekte, islenmekte, tasinmakta ve
servis edilerek tiiketici hizmetine sunulmaktadir. Hastanelerde verilen yemek hizmetlerinin
nitelik ve niceligi hastalarin genel sagligi ve tibbi beslenme tedavileri tizerine etkilerinin
yanisira ¢evre iizerinde de son yillarda ilgi odagi haline gelmistir. Hastane beslenme
hizmetlerinde insan sagligin1 destekleme sorumlulugunun yani sira, ¢evresel etkilerin de
degerlendirmesi gerektigi ve siirdiiriilebilir uygulamalari bu hizmetlere de entegre edilmesi
gerekliligi bildirilmektedir [4-7].

Mevcut yemek hizmetleri sistemi, diinya’nin dogal kaynaklari tizerinde baski olusturmaya
baglamistir ve bu nedenle siirdiiriilebilir gida tiretim sistemlerine ihtiyag duyulmaktadir.
Yemek hizmetleri, daha siirdiiriilebilir ve saglikli besin sistemlerine gegisi hizlandirmada
artan bir role sahiptir [8]. Siirdiiriilebilir bir besin sistemi, mevcut besin ihtiyaglarin
karsilamak i¢in saglikli besin saglar, ayn1 zamanda gelecek nesiller i¢in besin saglayabilecek

saglikli ekosistemleri korur, cevreye minimum olumsuz etki yapar; yerel iiretim ve dagitim



altyapilarimi tesvik eder; besleyici gidalar1 herkes igin erisilebilir ve uygun fiyatli hale getirir;
adildir, diger iscileri ve giftcileri, topluluklari ve tiiketicileri korur [9].

Siirdiiriilebilir bir sekilde tiretilen besin, ¢evre ve iklim tlizerindeki etkileri en aza indirirken,
biyolojik cesitliligi ve ekosistemin korunmasina destek saglar, simdiki ve gelecek nesiller
icin beslenme giivencesi saglamaktadir [10]. Ayn1 zamanda gida atik ve artiklari ¢evresel,
ekonomik ve sosyal (etik) etkileriyle de ekosistemi olumsuz yonde etkilemektedir [11].
Yemek hizmetlerinde siirdiiriilebilir prosediirlerin olmamasi, yemek iiretim siirecinde atik
tiretimi, triinlerin ve ambalajlarin bertarafinin yetersizligi, kimyasallarin gereginden fazla
kullanim1 ve iiretimin ¢esitli agsamalarinda su kullaniminin fazlaligi gibi nedenler ¢evresel
etkileri daha da arttirmaktadir. Kiiresel boyutuna ve ekonomik degerine ragmen, su anda
yemek hizmetleri sektoriiniin ¢evresel etkileri hakkinda mevcut literatiir bilgisinin yetersiz

oldugu goriilmektedir [12].

Bu calisma hastane yemek hizmetlerinde atik ve artik yonetiminin siirdiiriilebilirlikle
iliskisini saptamak amaciyla planlanip yiritilmistir. Calismanin temel aldigi hipotezler

sunlardir:

H1: Birinci grup yemeklerin karbon ayak izi ikinci ve tigiincii grup yemeklerden yiiksektir.
H>: Birinci grup yemeklerin su ayak izi ikinci ve tigiincii grup yemeklerden yiiksektir.

Hs: Birinci grup bir porsiyonlarinin gida atik miktar: ikinci ve i¢iincii grup yemeklerden
yuksektir.

Ha: Birinci, ikinci, tiglincii grup yemeklerin gida artik miktarlari bakimidan mevsimler arasi
bir farklilik vardir.

Hs: Ikinci grup bir porsiyonlarmin gida dis1 atik miktar1 birinci ve iigiincii grup yemeklerden
diigtiktiir.

He: Yemek hizmetleri toplam siirdiiriilebilirlik puani ve alt puanlari ile su ayak izi ve karbon
ayak izi arasinda bir iliski vardir.

H7: Yemek hizmetleri toplam siirdiiriilebilirlik puani ve alt puanlart ile atiklar ve artik
miktarlar1 arasinda bir iligki vardir.



2. GENEL BILGILER

Hastaneler tedavi edici saglik hizmetlerinin yiiriitiildiigii ekonomik, teknik ve hukuki
ozellikler tastyan igletme tiirleridir. Saglik hizmetleri yasam kalitesinin arttirilmasinda ve
gelistirilmesinde 6nemli olmakta ve bu nedenle saglik sistemleri ile saglik hizmetleri
tilkelerin sosyo-ekonomik gelismislik diizeyinin bir 6l¢iitii olarak gosterilmektedir [13].
Hastanelerde saglikta kalite standartlar1 kapsaminda yiiriitiilen toplu beslenme hizmetlerinin
klinik hizmetlerde hastanin beslenme tedavisinin planlanmasini takiben siirdiiriilebilir ve
giivenilir sekilde yiiriitiillmesi biliylik O6nem tasir. Hastane meniilerinde hem saglikli
beslenmeye 6zgii, hem de hastaliga 6zgii terapotik diyet yemekleri hastalarin tiiketimini
arttiracak Kalite, lezzet ve ¢esitte hazirlanarak standardize edilmeli ve hastalarin tiikketimine
sunulmalidir [14]. Bunun yani sira, yemek hizmetlerinde tiim proseslerde siirdiiriilebilir bir
hizmetin saglanmasina yonelik Onlemlerin alinmasi da son yillarda 6nem kazanan

konulardandir.

2.1. Hastane Yemek Hizmetleri ve Kapsam

Hastane yemek hizmetlerinin tibbi beslenme tedavisinin ayrilmaz bir pargasi olarak kabul
edilmesinin yani sira, saglik sektoriinde artan rekabetci yaklagim ve hasta memnuniyetine
giderek verilen 6nem bu hizmetlerin nitelik ve nicelik yoniinden kalitesinin her gecen giin
Onemini arttirmaktadir. Hastane yemek hizmetlerinde kalite degerlendirilmesi; menii
cesitliligi, porsiyon miktari, yemegin organoleptik 6zellikleri, besin 6gesi gereksinimlerini
karsilama durumu, sunum ve servis sekli, yemek / 6giin zamanlamasi, atik ve artiklarinin
azaltilmasi, stirdiiriilebilirlik, gida giivenligi uygulamalari ve hastaliklara 6zgii diyet
cesitliligi gibi pek ¢ok bileseni olmasi nedeniyle kompleks bir siire¢ olarak tanimlanmaktadir
[15]. Hastane yemek hizmetlerinin Kkalitesi hammadde tedarik, iiretim, servis, hijyen ve
giivenlik dahil olmak tizere birgok alt sistemin birbiriyle iliskili oldugu karmasik bir
sistemdir (Sekil 2.1.) [14]. Alt sistemlerde olusabilecek herhangi bir olumsuzluk biitiin
sistemi ve iliskili diger sistemleri de etkilemektedir [16].

Hastane yemek hizmetlerinin diger yemek hizmetlerinden farkli olmasinin en 6nemli nedent;
hastalarin giinliik besin ihtiyaglarinin, belli diyetler dogrultusunda kisiye 6zel olmasidir.
Hastane yemek hizmetlerinde beslenmenin bireye 6zgii tasarlanmasi ve gereksinimlerin

karsilanmasinin temel amag olmasu, ticari nitelikli diger toplu beslenme yapan kuruluslardan



en onemli farkliligi olusturmaktadir [17]. Hastalarin beslenme ihtiyaglari biiyiik dlgiide
degisse de, her hastanede genel bir yemek plan1 zorunludur [18]. Hastane yemek
hizmetlerinde hastalarin beslenme durumlarinin gelistirilmesi 6nceligine ek olarak, yemek
hizmetleri ile bireylerin fizyolojik, psikolojik ve sosyal gereksinimlerinin karsilanmasi da
hedeflenmektedir [19]. Hastane yemek hizmetinde besin kalitesinin belirleyici bir unsur
oldugu ve tiiketimi artirabilecek her tiirli hizmet sisteminin benimsenmesi gerektigi
bilinmektedir [20]. Hastane yemek hizmeti memnuniyetinin bilesenlerinin tam olarak

anlasilmasi, tiiketicilerin saglik ve beslenme durumunu gelistirmek igin esastir [21].

Hastane yemek hizmetleri tedavinin ayrilmaz bir parcasidir ve klinik ve beslenme
ihtiyaglarina cevap vermede ve hastalar tarafindan kabul edilebilir yiyeceklerin sunumunda
belirleyici bir rol oynamaktadir [22]. Bununla birlikte hastaneler, 7 giin 24 saat yemek
hizmeti vermekte ve hastalarin yani sira refakatciler ve hastane personeli de bu hizmetten
yararlanmaktadir. Hastanelerde yemek hizmetlerinin bir diger amaci da; personelinin yeterli
ve dengeli beslenmelerini saglayarak performans ve verimliliklerini artirmak ve isgiicliniin
etkin kullanimina katki saglamaktir [23]. Tim paydaslarin bu hizmetlerden olasi
memnuniyetsizlikleri isgiicii, enerji, besin israfinin yani sira atik ve artiklarin artmasi ile

birlikte ¢cevreye olumsuz etkiler ile sonuglanabilmektedir [24].

Yemek hizmetlerinden memnuniyet {iizerine yapilan arastirmalar, hastane yemek
hizmetlerinin kalitesinin tiim diinyada yaygin bir sorun oldugunu ortaya koymaktadir. Saglik
Bakanligi’na bagli Istanbul’da bir egitim ve arastirma hastanesi personeli iizerinde yapilan
arastirmada 540 katilimcmin %53,0’1 hizmet sunum big¢iminden memnun olmadigini,
%57,0’1 yemeklerin dengeli beslenme i¢in uygun olmadigini, %71,0’1 yemeklerin hazirlanig
ve lezzeti ile ilgili yakindigmi ve %59,0’1 verilen yemeklerin tiimiinii tiiketmedigini

bildirmistir [25].



Sekil 2.1. Hastane yemek hizmetlerinde sistem yaklasimi [14] adapte edilmistir.



Hastanelerde yemek hizmetlerinin saglanmasinda ve yiiriitilmesinde yonetici diyetisyenler
onemli rol oynamaktadir. Diyetisyenler, yemek hizmetlerinin yeniden sekillendirilmesinde
ve arttirllmasinda aktif rol oynamaktadir [26]. Tirk Standartlar1 Enstitiisi (TS EN)

<

tarafindan hazirlanan Diyetisyen (TS 13114) tanimm igerisinde °...var olan besin
kaynaklarinin ekonomi ve saglik kurallarina uygun olarak kullanilmasini saglayan...” ibaresi
yer almaktadir [27]. Ekonomik yaklasimla diyetisyen, besin kaynaklari ile ilgili harcamalari
en ekonomik yonde planlarken hizmetin de en kaliteli ve verimli bigimde sunulmasini
tasarlayan kisidir [28]. Hastanelerde toplu beslenme sistemleri diyetisyenleri yemek
hizmetlerindeki siirecler ve uygulamalarin yiiriitiilmesi ve izlenmesinde gorev alirken, klinik
diyetisyenleri de tibbi beslenme tedavisi igin gerekli olan yemek servisi sistemleri ile giinliik
hatta anlik olarak stirekli olarak etkilesim igerisinde etkin rol oynamaktadir [5]. Hastanelerde
yemek hizmetlerinden sorumlu diyetisyenlerin istihdam edilmesi, yemek servisleri ile tibbi
beslenme hizmetleri arasinda entegrasyonun saglanmasi ve siirdiirtilebilir bir hizmetin

yiriitilmesi i¢in elzemdir [20].

2.2. Siirdiiriilebilirlik Kavrami

Siirdirilebilirlik terimi ilk kez 1980°1erin sonunda Brundland Komisyonu tarafindan ‘Ortak
Gelecegimiz’ adli raporda kullanilmistir. Sirdirilebilirlik ‘yenilenebilir kaynaklarin
tutumlu, yeniden tiiretilebilecek bigimde kullanilmasi’ olarak ifade edilmektedir ve baska
bir tanimda, ‘ekonomik, sosyal ve ekolojik sistemlerin gereksinim duydugu varliklarin
korunmasi, en azindan gereksinim duyulan diizeyde korunmasi’ olarak tanimlanmaktadir
[29].

Yapilan bir caligmada siirdiiriilebilirlik, biyolojik sistem hedeflerini (genetik cesitlilik,
direnglilik, biyolojik verimlilik), ekonomik sistem hedeflerini (temel ihtiyaglarin tatmini,
esitligin saglanmasi, faydali mal ve hizmetlerin artmasi) ve sosyal sistem hedeflerini
(kultiirel gesitlilik, kurumsal siirdiirtilebilirlik, sosyal adalet, paylasimcilik) ayni anda en tist

diizeye ¢ikarmak olarak tanimlanmistir [30].

Siirdiiriilebilir kalkinma kavrami ise, Cevre ve Kalkinma Komisyonu’nun (World
Commission on Environment and Development-WCED) 1987 tarihinde yayinladigi
‘Brundtland Raporu’unda; ‘gelecek nesillerin kendi ihtiyaglarini karsilama yeteneginden

6diin vermeden giiniimiiz ihtiyaglarin1 karsilamaya odaklanan bir kalkinma’ olarak ifade



edilmistir [31]. New York’ta 2015 yilinda diizenlenen Birlesmis Milletler Siirdiiriilebilir
Kalkinma Zirvesi sonras1 17 hedef ve 169 gostergeyi igeren ‘Siirdiiriilebilir Kalkinma igin
2030 Giindemi’ isimli belge kabul edilmistir. Bu uluslararas1 politika cergevesi, gezegeni
korurken yoksullugu sona erdirmek, herkes i¢in saglik ve refah saglamak i¢in bir yol haritasi
sunmaktadir [32].

Stirdiiriilebilirlik, diinyanin dogal kaynaklariin azaldigi ve biyolojik dengesinin hizli bir
sekilde bozuldugu giiniimiizde 6nemi giderek artan bir kavram olarak karsimiza ¢ikmaktadir
ve son yillarda besin sistemleri ve tarim uygulamalari konunun odak noktasi haline gelmistir
[29]. Yemek hizmetleri sektorii, besin sisteminin hem ftiretim hem de tiikketim tarafinda
stirdiiriilebilirligi saglamak i¢in benzersiz bir konumdadir. Bu sektoriin kaynaklart verimli
bir sekilde nasil yonetebilecegi, iklim degisikligini ve besin sisteminin diger olumsuz
cevresel ve sosyal etkilerini azaltmak icin karbon yogun operasyonlarin yerini nasil

alabilecegi konusunda bugiine kadar yapilan arastirmalar hala nispeten azdir [33, 34].

Eat-Lancet Komisyonu’nun 2019 raporu, besin tedarik zincirinin her adimini dikkate alarak
saglikli beslenme ve siirdiiriilebilir gida tiretimi igin hedefler tanimlamistir. Bu hedeflere
ulagmak i¢in Onerilen stratejiler arasinda saglikli beslenmeye uluslararas: bir taahhiit,
tarimsal Onceliklerin yeniden yonlendirilmesi, gida {iretiminin sirdirilebilir sekilde
yogunlastirilmasi, kara ve okyanuslarin koordineli yonetimi, besin kaybi ve israfinin
azaltilmasi yer almistir [35]. Ayrica, Avrupa Birligi’nin (European Union-EU) ‘Tarladan
Catala Stratejisi’, siirdiiriilebilir besin tiiketimini tesvik etmek ve saglikli ve siirdiiriilebilir
diyetlere ge¢isi kolaylastirmak i¢in siirdiiriilebilir besin tedariginde asgari zorunlu kriterlerin

belirlenmesi gerekliligini vurgulamaktadir [2].

Genel olarak, biyofiziksel (6rnegin; iklim ve toprak), sosyal (6rnegin; kiiltiirel normlar, hak
sahiplikleri ve sosyoekonomik faktorler) ve politik faktorlerden (6rnegin; politikalar ve
tesvikler) olusan sosyoekolojik sistemler olan gida sistemleri, siirdiiriilebilirligin tiim

boyutlarinin merkezinde yer almaktadir [36] (Sekil 2.2.).

2.2.1. Karbon ve su ayak izi

Siirdirilebilir kalkinma; ¢ok boyutlu olmasinin yaninda ayn1 zamanda dinamik bir yap1 da

arz etmektedir. Genellikle gayri safi yurti¢i hasila diizeyi ile dlgiilen zenginlik, kalkinma ve



basarinin, sosyal ve ¢evresel gostergeleri de igerecek sekilde yenilenmesi gerekmektedir. Bu
bakimdan ekolojik ayak izi ve karbon ayak izi ¢evresel siirdiiriilebilirligi dlgen gostergeler
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ekolojik ayak izi tiiketilen kaynaklarin yeniden tiretimini
saglamak Ve olusan atiklarin bertaraf edilmesi i¢in kullanilan verimli toprak ve su alani
olarak tanimlanmaktadir. Karbon ayak izi kavrami, 1990’larin basinda Wackernagel
tarafindan Onerilen ‘ekolojik ayak izinin’ bir alt kiimesi olarak adlandirilmaktadir [37].
Diinyanin 6nemli bir sorunu olarak kendisini gosteren iklim degisikligi ‘atmosferdeki sera
gazlar1 birikimlerinin insan kaynakli etkilerle asir1 derecede artmasi ile birlikte kiiresel iklim
sisteminde ve bunun sonucunda ekosistemlerde gergeklesen degisiklikleri’ ifade etmektedir
[38]. Kiiresel sicakliktaki hizli artis, insan kaynakli sera gazlarmin atmosfere salinmasi
nedeniyle artan sera etkisinden kaynaklanmaktadir. Bir {iriiniin veya hizmetin karbon ayak
izi; onun, tretim, kullanim / tiiketim ve bertaraf olmak iizere kullanim émrii boyunca her
asamadaki toplam sera gazi (SG) emisyonlarini ifade eder. Kiiresel Isinma Potansiyeli
(Global Warming Potential- GWP) matematiksel olarak hesaplanir ve birimi karbondioksit
esdegeridir (CO2-e) [39]. Mevcut beslenme egilimleri, et ve hayvansal gida iiriinlerine
yonelik kiiresel talepte %95,0°lik bir artis oldugu ve bunun da 2050 yilina kadar gida
kaynakli SG’1mn1 %80,0’a ¢ikaracagini gostermektedir [40].

Toplumlarda siirdiiriilebilirligin bir gostergesi de lilke i¢inde ve kiiresel 6l¢ekte kullanilan
suyun miktarinin 6l¢tilmesidir. Su ayak izi kavramu ise ilk olarak Hoekstra tarafindan 2002
yilinda {irlinlerin ve hizmetlerin tedarik zincirleri boyunca su kullanimini saptamak igin
ortaya atilmistir. Su ayak izi kavrami; hammaddenin islenmesinden, dogrudan operasyonlara
ve tiiketicinin iirlinii kullanmasina kadar gecen tiim siireglerde hem dogrudan su kullanimini
hem de iiretim siirecindeki dolayli su kullaniminin bir ifadesidir. Hoekstra ve arkadaslari
tarafindan iriinlerin su ayak izini hesaplamak i¢in metodolojiler gelistirilmistir. Tarim
{iriinleri s6z konusu oldugunda, su ayak izi genellikle m® / ton veya litre / kg cinsinden ifade
edilir. Bir {Uriinlin su ayak izini ifade etmenin diger yollar;; su hacmi / kkal (diyetler
baglaminda besin iirlinleri i¢in) veya su hacmi / joule (elektrik veya yakitlar i¢in)’diir
[41,42]. Bir iirlinlin su ayak izi, tam tedarik zinciri boyunca Olgiilen, {iriinii iiretmek igin
kullanilan tatli su hacmi olarak da tanimlanir. Su ayak izi yalnizca su hacmini degil, ayn
zamanda kullanilan suyun tiiriinii, nerede ve ne zaman kullanildigini da gosterir. Mavi, yesil,
ve gri su ayak izi; su ayak izinde su kullanimini ve kalitesini temsil eden ti¢ bilesendir [43].
Mavi su ayak izi: bir {irlinlin tedarik zinciri boyunca mavi su kaynaklarinin (ylizey ve yer

alt1 suyu) tiikketimini ifade eder. Yesil su ayak izi: yesil su kaynaklarinin (toprakta toprak



nemi olarak depolanan yagmur suyu) tikketimini ifade eder. Gri su ayak izi: kirlilige atifta
bulunur ve mevcut ortam suyu kalitesi standartlarina gore kirleticilerin yiikiinii 6zimsemek
icin gerekli olan tatli su hacmi olarak tanimlanir [44]. Diinyada tarimin toplam su ayak izinin
yaklasik {i¢te biri hayvansal iirlinlerin liretimi ile olugsmaktadir. Herhangi bir hayvansal
iiriinlinlin su ayak izi, esdeger besin degeri olan bitkisel iiriinlerinin su ayak izinden daha

fazla oldugu bildirilmektedir [45].

2.2.2. Siirdiiriilebilir beslenme

Stirdiirtilebilir beslenme tanimi ilk kez Gussow ve Clancy (1986) tarafindan kullanilmstir.
Bu tanimda ‘siirdiiriilebilir beslenme’ sadece sagligin siirdiiriilebilirligi degil, ayn1 zamanda
tarimsal sistemlerin siirdiirtilebilirligi olarak da belirtilmistir. Siirdiiriilebilir beslenme “asir1
tiikketimi azaltmak i¢in beslenme tercihlerinde degisiklikleri ve daha diisiik ¢evresel etkilere
sahip besleyici diyetlere gecisi, ayn1 zamanda da besin sistemlerindeki kayiplar ve atiklarin
azaltilmasini’ i¢eren bir kavramdir [6]. Siirdiiriilebilir beslenme, gida giivenligine ve sagliga
katkida bulunan diisiik ¢evresel etkiye sahip diyetleri ifade etmektedir [46]. Siirdiiriilebilir
bir beslenmenin bilesenleri; iyilik hali ve saglik, esitlik, ve adil ticaret, biyogesitlilik, ¢cevre,
ve iklim, ¢evre dostu, yerel ve mevsiminde besinler, besin ve besin dgesi ihtiyaclari, besin
glivenligi, erisilebilirlik, kiiltirel miras ve becerilerdir [47]. Strdiiriilebilir diyetlerin hedefi
tiim bireylerin optimal biiylime ve gelismesini saglamak, giiniimiiz ve gelecek nesillerin tiim
yasam slirecinde fiziksel, mental ve sosyal yonden 1iyilik halini ve islevselligini
gelistirmek, malniitrisyonun her tiiriiniin (yetersiz beslenme, mikrobesin dgeleri eksikligi,
fazla kilo, sismanlik) onlenmesine katki saglamak, beslenmeye bagli bulasici olmayan
hastaliklarin  (BOH) riskini azaltmak, biyogesitliligin ve gezegenin korumasini

desteklemektir [48].
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Beslenme ve ¢evre arasindaki baglanti ¢ift yonliidiir. Yeme aliskanliklar ¢evreyi etkiler,
ancak ¢evre de diyet secimlerini etkiler [49]. Siirdiiriilebilir beslenme, diisiik ¢evresel
etkilere sahiptir, besin giivenligine katkida bulunur, mevcut ve gelecek nesiller i¢in saglikl
yasami tesvik eder [6]. Bunlarin yaninda ekonomik, sosyal ve g¢evresel olarak
smiflandirilabilecek ti¢ temel hedefinin oldugu bildirilmektedir [50]. Ekonomik hedefler
sadece tiiketici i¢in degil iiretici icin de en gevreci ve ekonomik yolun bulunmasini
gerektirmektedir [51]. Sosyal hedeflerin amaci; toplumun tiim kesimlerinin geleneksel
aligkanliklara uygun gidalara ulagsmasini saglamaktir. Gida sisteminin igeriginin saglik,
gelenekler, aligkanliklar ve ¢calisma kosullar gibi 6nemli sosyo-kiiltiirel degiskenlere uyum
saglayabilmesi 6nemlidir [52]. Cevresel hedeflerin amaci ise; besin sisteminin tiretimden

tiikketime tiim asamalarinda dogaya olan biyolojik etkileri diigiiniilmesidir.

Siirdiiriilebilir  beslenme modellerini  benimsemek gida iretiminin g¢evresel etkisini
sinirlamaya yonelik tamamlayict yaklasimlardan biridir [53]. Gida iiretim sistemleri
biyolojik ¢esitlilik kaybina, iklim degisikligine, kiiresel fosfor ve azot dongiilerine, tatli Su
kullanimina, toprak sistemi degisimlerine olan katkisindan dolayi g¢evresel ve kiiresel
degisimin en etkili giicleri arasinda yer almaktadir. Siirdiiriilebilir beslenme kavraminin
toplum bazinda etki etmesi i¢in hem toplumsal ve bireysel bazda 6nlemlerin alinmasi hem

de yonetimsel politikalar gelistirilmesi gerekmektedir [54].

Siirdiriilebilir  beslenmenin tesvikler ve uygun politikalarla benimsenebilecegi ve
etkinlestirilebilecegi diisiiniilmektedir. Basta Gida ve Tarmm Orgiitii (Food, Agriculture
Organisation-FAQO) olmak tizere diger uluslararasi organizasyonlar siirdiiriilebilir beslenme
konularindaki ¢alismalarina hiz vermistir. Diinya Dogay1 Koruma Vakfi (World Wide Fund
for Nature-WWF) tarafindan gergeklestirilen Avrupa'da Diisiik Etkili Gida igin Iyi Yasamak
(Livewell for Low Impact Food in Europe-LIFE) projesi saglikli beslenme ile
stirdiirtilebilirligi iliskilendiren yaklasimlardan biridir. LIFE projesi; besin ¢esitliliginin
saglanmasi, Ssebze meyve tiikketiminin artirillmasi, et tiketiminin makul seviyelere
indirilmesi, gida israfinin 6nlenmesi, sertifikali besin satin alinmasi ile beraber, sekerli
iceceklerin, tuz, seker ve yag icerigi yiiksek besinlerin tiikketimini azaltmay1 temel alan alti
temel ilkeden olusmaktadir [55]. Stirdiiriilebilir diyetlerin genel 6zelliklerine bakildiginda et
ve et iirtinlerinden daha kisitli, sebze ve meyvelerden daha zengin oldugu goriilmektedir

[56]. Calismalarda, akdeniz diyeti, hipertansiyonu durdurmaya yonelik diyet yaklagimi
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(Dietary Aproaches to Stop Hypertension-DASH), nordik diyeti, lakto-ovo-vejetaryen
diyetleri siirdiiriilebilir diyetler olarak kabul edilmektedir [57, 58].

Akdeniz diyetinin yeterli ve dengeli beslenme 6rnegi olusturabilecegi, bu o6zellikleri ile
saglik tizerinde koruyucu etkileri bulundugu, 6zellikle kalp damar hastaliklar, tip 2 diyabet,
obezite ve kanser riskini azaltabilecegi belirtilmektedir. Ayrica besinsel faydalari, ¢esitliligi,
mevsimselligi, tazeligi, ¢esitli yemek uygulamalari ve yemek hazirlama becerileri ile kiiltiir
ve geleneklere giiclii bir baglilik vardir [59, 60]. Akdeniz diyeti; ¢esitli saglikli besin
hazirlama ve kiiltiirel uygulama tekniklerinin bulunmasi, diyetin besin kalitesini saglayan
biyogesitliligin olmasi, sagliga yararli oldugu bilinen zeytinyagi, balik, meyve ve sebze,
bakliyat, fermente siitiin bulunmasi, insan dogasina ve mevsimsellige saygili olmast, kiiltiir
ve geleneklere giiclii bir bagliligi olmasi, hayvansal iriinlerin az tiiketilmesi nedeniyle
cevresel etkilerinin az olmasindan dolay: siirdiiriilebilir bir beslenme modeli olarak kabul
edilmektedir [61]. Akdeniz diyeti gibi stirdiiriilebilir bir beslenme modelinin ayn1 zamanda
daha diisiik cevresel etkiye sahip oldugu bildirilmektedir (Sekil 2.3.) [62].

yumurta
peynir

St ve siit Giriinleri

yogurt <
Makama, Piring
Meyve ve sebzeler Tahillar(%50 tam tahil)
Tahillar(%50 tam tahil)
kmek, makama, piring Meyve ve sebzeler

yilksek 1 dilgik

Sekil 2.3. Akdeniz diyeti' ve cevresel etkileri? [62]

Cevresel etkileri diisiik stirdiiriilebilir bir baska diyet modeli ise hipertansiyonu durdurmaya
yonelik bir diyet yaklasimi olan DASH diyetidir. DASH diyet modeli sebze, meyve ve
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kepekli tahillarin alimini vurgular; az yagli siit tiriinleri, kiimes hayvanlari, balik, baklagiller,
tropikal olmayan bitkisel yaglar ve kuruyemisleri igerir; tatlilarin, sekerli igeceklerin ve
kirmizi etlerin alimini sinirlar [63]. Yapilan bir ¢alismada SG emisyonlar1 ve DASH diyet
iliskisi incelenmis, DASH diyet diizenine daha fazla baglilik daha diisiik sera gazi

emisyonlari ile iligkilendirilmistir [64].

Nordik Diyeti ise (ND); 6zellikle meyveler, lahanalar, kok sebzeler ve baklagiller, dogada
toplanan bitkiler ve mantarlar, taze otlar, patatesler, kabuklu yemisler, kepekli tahillar, kolza
yagi, yagl baliklar agisindan yiiksektir. Bununla birlikte kabuklu deniz diriinleri, deniz
yosunu, beyaz et, av eti, siit tiriinleri, paketli yiyecek ve sekerle tatlandirilmig tiriinlerden
kagimilmasini vurgulamaktadir [65]. Ayrica DASH ve Akdeniz diyetinden farkli olarak, ND
yerel, organik ve yabani besinlere odaklanmaktadir. Diger beslenme modelleriyle
karsilastirildiginda ND’nin temel farki, kolza tohumu yagi, kok sebzelerin ve gesitli orman
meyvelerini yiiksek oranda igermesidir [66]. Nordik Diyet’in mevsimsel ve yerel tiiketimi
desteklemesi, dondurulmus triinlerden kaynaklanan SG etkisini azaltirken ayni zamanda
sebze, meyve, balik ve saglikli yag alimi igin yagl tohum tiiketimini arttirmayi; rafine /
paketli yiyecek, islenmis et iriinii, ilave sekerli icecekler, tuz, doymus yag icerigi yiiksek
triinlerin tiiketimini azaltmay1 hedeflemesi hem saglikla iliskilendirilebilecek olumlu
sonuglar elde etmek hem de daha az ¢evresel zarar ile siirdiiriilebilir hedefler igin uygundur
[67].

Siirdiriilebilirlik  konularmin beslenme rehberlerine yansitilmasi tiiketicinin  saglikli
beslenmesinin yanisira saglikli ¢evrenin siirdiiriilebilmesi i¢in de Onemlidir. Amerika
Birlesik Devletleri Tarim Bakanlig1 (United States Department of Agriculture-USDA) 2015
Amerika Beslenme Rehberi’ne siirdiiriilebilirligin yansitilmasini istemistir. Giliniimiizde
Katar, Brezilya, isve¢ ve Hollanda ulusal rehberlerine siirdiiriilebilirligi yansitan iilkeler
olarak bilinmektedir. Almanya ise ‘Stirdiiriilebilir Alisveris Sepeti’ni olusturmus ve tiiketici

icin besin aligverisinde daha fazla siirdiiriilebilirlik yollarini1 6nermistir [68].
2.3. Siirdiiriilebilir Beslenmenin Hastane Yemek Hizmetlerine Entegrasyonu

Isletmelerin siirdiiriilebilirlik performanslarmi degerlendirmede en yaygm kullanilan
yontem, gostergelerin kullanimidir [69]. Toplam karbondioksit emisyonu [70] toplam kati

atik miktari [71], su kullanimi [72], ¢cevre yonetim sistemi (6rnegin Uluslararasi Standartlar
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Teskilat1 (International Standards Organization-1ISO) 14000) sahipligi [73], tedarikei
se¢iminde ¢evre Kriterlerine sahip olunmasi [74] bunlardan birkagidir. Her bir {iretim
stirecinde ve sektorde bu gostergelerin farkli sebeplerle olusan (6rn: yasalar, tiiketicilerin
talebi vb.) 6nem diizeyi, isletme performansmin 6lgiimii agisindan uygunlugu, 6l¢iimiiniin
ve zaman i¢indeki takibinin miimkiin olup olmamasi farklilik gosterecektir. Farkli tiriinlerin
ve sektorlerin {iretim ve tedarik zinciri yonetimi siireglerinde ¢evre tizerinde farkli etkileri
olabilmektedir. Ornegin bir sektdr daha fazla karbondioksit saliimina sebep olurken, bir
baska sektor daha fazla su kullantyor olabilir, bu da siirdiiriilebilirlik gostergelerinin ve 6nem

diizeylerinin sektore gore degismesine sebep olabilmektedir [70-74].

Giderek biiyiiyen toplu beslenme hizmet sektoriiniin ¢evreye verdigi zararlar da giderek
biiytimektedir. Yiyecek-igecek isletmelerinin enerji kullanimi, su kullanimi ve kati atik
olusturmasi gibi nedenlerden dolay1 ¢evreye biiyiik zararlar verdigi, konu ile ilgili yapilan
arastirmalarda siklikla bahsedilmektedir. Yapilan bazi aragtirmalarda [75-77] yiyecek-
icecek isletmelerinin perakende sektoriinde en fazla enerji harcayan isletmeler oldugu, fazla
ve gereksiz su tiikketiminin biiyiik bir problem oldugu, su kaynaklarina zarar verdigi siklikla
bahsedilmektedir. Su tiiketiminin en fazla restoran ve mutfaklarda yapildigi bazi
aragtirmalarda  vurgulanmistir.  Orne@in Dziegielewski’nin [78] Amerika Birlesik
Devletleri’'nde (ABD) 3 eyaletteki 87 restoranda yaptigi arastirma sonuglarina gore
isletmelerin giinliik ortalama su tiikketimleri yaklasik 30 bin litre ve giinliik her 6giin igin
tiiketilen su miktarmnin ise 60 litre oldugu ortaya ¢ikmigtir. Cevre sorunlarina neden olan bir
diger durum atik olusumudur. Mohan’a (2012) gére ABD’de yiyecek-igecek isletmeleri
toplam atik gidanin %33,0’indan sorumludur ve yiyecek-igecek isletmelerindeki gida
israfinin evlerdeki gida israfindan sonra (%44,0) ikinci sirada oldugu belirtilmektedir [79].

Yiyecek-igecek sektoriiniin ¢evreye verdigi zarar arastirmalar ile ortaya kondukga gelismis
tilkelerde bu konu ile ilgili farkindalik artmistir ve bazi onlemler alinmaya baslanmustir.
Ornegin 1990 yilinda ABD’de kurulan Yesil Restoran Birligi 6nemli sayidaki restoran
isletmesini ¢gevre dostu uygulamalar yapmaya yoneltmistir. Yesil Restoran Birligi, ABD’de
ve Kanada’da restoranlar, tedarik¢iler ve ireticiler ile birlikte ¢alisarak yiyecek-icecek
endiistrisinin ¢evreye olan zararini azaltmaya yardimci olma gorevini iistlenmis bir
organizasyondur [80]. Ulkemizde de yiyecek-igecek hizmetlerinin ¢evreye olan zararini
azaltmak adina bir restoran birligi kurulmus ancak giiniimiize kadar sadece 6 restoran

sertifika ile derecelendirilmis ve hedeflenen basar1 saglanamamistir. “Yesil Nesil Restoran
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Hareketi’ adi verilen programda; restoran sektoriinde enerji verimliligi saglama, atiklari
azaltma ve degerlendirme, hava kirliligini 6nleme, imaj iyilestirme ve calisan sadakatini

artirma amaglanmustir [81].

Hastane yemek hizmetleri de diger yiyecek-igecek isletmeleri gibi olumsuz gevresel etkilere
neden olabilme potansiyeline sahiptir [5]. Saglik hizmetlerinde gevresel siirdiiriilebilirlik
giderek daha fazla taninmakta ve arastiritlmaktadir. Stirdiiriilebilirlikle ilgili hastane yemek
hizmeti uygulamalarinin kategorileri arasinda bina ve ekipman, atik yonetimi ve gida ve
diger malzemelerin tedariki yer almaktadir [82]. Yemek hizmetlerinde siirdiiriilebilir
coziimlere yonelmek finansal ve sosyal faydalar saglarken hastanelerin kendilerini
stirdiiriilebilir bir gida sistemi ve saglik sektorii i¢in lider olarak konumlandirmasina olanak
tantyacaktir (Sekil 2.4.) [83, 84].

Yemek hizmetlerinde siire¢ akisi meniiniin planlanmasi ile baslamaktadir. Yemek hizmetleri
icin menii bir ‘lretim plani’ niteligindedir [85]. Bununla birlikte, hastane meniilerinin
konusunda uzman kisiler tarafindan hazirlanmasi kritik onem tagimaktadir ve ayrilan
biitceye gore yeterli, dengeli, cesitli ve siirdiiriilebilir bir nitelikte menii planlamak son
derece karmasik ve profesyonellik gerektiren bir siirectir [7, 86, 87]. Yemek hizmeti alan
tiiketicilerin tercihlerini sekillendiren meniilerin planlamasi, siirdiiriilebilirlik kapsaminda
yeniden tasarlanmasi oncelikli konulardan birisidir. Et-tavuk-balik, sebze yemekleri ve
bakliyatlarin haftalik olarak meniilere uygun porsiyonlarda dengeli bir sekilde ve bu
besinlerin bol oldugu mevsimlerde tercih edilmesi, siirdiiriilebilirligi onemli olgiide
etkileyecektir [7, 54, 85, 88, 89].

Yerel ve mevsimlik besinlerin kullanimi gida millerini azaltacaktir. Organik ve sertifikali
besinlerin satin alinmast, et aliminin azaltilmasi; sogutma, havalandirma sistemleri optimize
edilmis depolarin kullanilmasi; enerji ve su verimli mutfak aletlerinin ve pisirme cihazlarinin
kullanilmasi, dogru besin hazirlama yontemleri ve teknolojilerinin kullanilmasi; tuz, doymus
yag ve rafine sekerin azaltilmasi, porsiyon kontroliiniin yapilmasi; yenilenebilir enerji
kullanmak, inorganik atiklarin geri doniistiiriilmesi yemek hizmetlerinde siirdiirtilebilirligi
destekleyecektir [83, 84].
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Sekil 2.4. Toplu beslenme sistemlerinde siirdiiriilebilirlik [83, 84] adapte edilmistir

Hastaneler, karsilikli yarar saglayan iligkileri gelistirmek i¢in hem kendi kiiltiirlerini hem de
yerel tarim toplulugunun kiiltiiriinii anlamalidir. Hastane yemek hizmetlerine daha besleyici
ve siirdiiriilebilir besinleri dahil etmek, kurumsal gii¢lii yonlerden faydalanilmasi ve
engelleri en aza indirilmesi gereken dinamik bir siiregtir. Yerel veya siirdiiriilebilir kaynakli

besinlerin yiizdesi gibi ortak olgiitleri kullanarak degisiklikleri izlemek gerekir [84].

Hastane yemek servisi i¢in en yaygin siirdiiriilebilir uygulamalar yag, sivi yag, karton ve

kagidin geri dondstiiriillmesini igermektedir. En az yaygin uygulamalar arasinda
kompostlama ve yerel olarak yetistirilen organik gidalarin sunulmasi yer almaktadir [90].
Gida ile ilgili sitrdiriilebilirlik standartlari arasinda organik, yerel veya belgelenmis
stirdiiriilebilir sekilde yetistirilen iirtin ve siire¢lerin kullanimi, mevsimlik meyve ve sebzeler,
sirdiiriilebilir 6geleri gostermek i¢in triinlerin etiketlenmesi, etik ve g¢evreye duyarli
hayvansal tirtin tedariki, musluk suyunun siselenmis su yerine tesvik edilmesi ve yeniden

kullanilabilir igecek kaplariin kullanimina yonelik tesvikler yer almaktadir [91].
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2.4. Atiklarinin ve Artiklarin Yonetilmesi

Atik ve artiklar gida sistemlerinin siirdiiriilebilirligini ve ekonomik kalkinmay1 etkiler. Bu
nedenle son yillarda gida kayiplari, gida atiklar1 ve yonetimi gida bilim adamlar1 ve
endiistrinin dikkatini ¢ekmistir [11].

2.4.1. Gida atig1 ve gida dis1 atiklar

Hastanelerde yemek hizmetlerinde siirdiiriilebilirligin saglanmasi agisindan ‘atik yonetimi’
onemli bir proses olarak degerlendirilmektedir. Atik; amaglandigi bigimin digina ¢ikmis tiriin
olarak tanimlanmaktadir ve bu kapsamda gidalar, yiyecek ve iceceklerin muhafaza edildigi
ambalaj malzemeleri, araglar gibi bir ¢cok sey yer almaktadir [92]. Yemek hizmetlerinde
olusan atiklar kaynaklarin ne derece etkin ya da verimli kullanildiginin bir gostergesidir.
Ayrica, atiklarin ¢evreye duyarli ve ekonomik bicimde uzaklastirilmasi gerekliligi
bulunmaktadir [93].

Gida atiklar ti¢ farkli tipte gruplandirilabilir. Bunlar;

> Belirli bir zamanda yenilebilir olan, ancak bertarafa ulastiginda yenmez hale gelen
onlenebilir atiklar,

» Yenmeyen yumurta kabuklar gibi tiretim siireglerindeki dogal atiklar,

» Patates kabuklar1 gibi her zaman olmasa da zaman zaman tiiketilen, potansiyel olarak

onlenebilir gida atiklaridir [94].

Atiklar igerisinde gida atiklar1 digerlerine gore oldukea yiiksek oranlardadir. Kiiresel gida
atig1 sorunu biiytikligi ve karmasikligi, gida atigi iligkili ekonomik, g¢evresel ve sosyal
etkilerle ilgili artan endise ile diinya ¢capinda artan bir ilgi gérmiistiir [95]. Gida atik yonetimi
ve Onlenmesi toplumlarin yagaminin devamliliginin saglanmasinda 6nemli bir yere sahip
olan gevresel, ekonomik ve sosyal olarak siirdiiriilebilirligin saglanmasi bakimindan 6nem

tasimaktadir [96].

Yemek hizmetleri endiistrisindeki gida atigi, onemli bir siirdiiriilemezlik noktasi olarak
tanimlanmistir, ancak gida atigi 6l¢limii igin standartlastirilmig yontemler net degildir. Atik
miktar1 degerlendirmelerine iliskin mevcut ¢alismalarin, kisa ve seyrek miktar belirleme

stireleri, fiziksel 6l¢iimlerden gorsel gozlemlere kadar uzanan biiyiik metodolojik farkliliklar



18

ve yemek hizmeti {initesi tiirleri arasinda karsilastirilabilirlik eksikligi gibi ¢esitli
siirlamalar1 vardir [97]. Yiiksek organik madde ve bitki besin maddesi igerigi ile gida
atiklar1 en ekolojik ve siirdiiriilebilir bertaraf yontemi olan bitkisel {iretimde
degerlendirilebilmektedir [98].

Gida dis1 atiklar tiiketim, tretim, Kimyasal, fiziksel 6zellikler gibi gesitli faktorlere bagh
olarak siniflandirilabilir.  Genel olarak, gida dis1 atiklar niteliklerine  gore

siniflandirilmaktadir. Bunlar;

» Plastik, kagit, cam, aliiminyum, metal, vb. gibi geri doniisiimlii atiklar

» Cim atiklari, tarim ilac1 kalintilart, vb. gibi zirai atiklar

» Kendiliginden yanabilen, su ile temas halinde parlayici gazlar ¢ikaran, zehirli ve toksik
ozellikler tastyan atiklar, vb. gibi tehlikeli atiklar

> Hasta ile temas etmis olan her tiirlii atik, kan torbalari, enjektor, vb. gibi tibbi atiklar

» Uzaklastirilmasi 6zel onem arz eden, radyoaktif atiklar, akiiler, piller ve hafriyat atiklar
gibi 6zel nitelikli atiklar [99].

Yemek hizmetlerinde iiretilen gida dis1 atik miktarinin artmasi, bu atiklarin geri doniistim ve
bertaraf faaliyetlerinin kiiresel 6lgekte 6nemini arttirmistir. Bu faaliyetin 6nemli kismi gida
dis1 atiklarin geri doniistiiriillmesi ve bertaraf edilmesidir. Yeniden kullanim ve kaynaginda
ayristirma gibi yontemlerle geri doniisimde verimlilik artmaktadir. Bu sayede atiklarda
kiiresel Olgekte ciddi gelismeler olmasina ragmen, gida dist atiklar halen dogal ¢evreyi ve

insan sagligina biiyiik dl¢tide tehdit olusturmaktadir [100].

Giiniimiizde diizenli depolama tesislerin de depolanmasi veya yakilmast gibi yontemler
uygun goriilmemektedir. Bu gida dis1 atiklarin ¢esitli yontemlerle kullanima uygun hale
getirildikten sonra, tekrar bitkisel iiretim veya toprak islahi ¢alismalarinda kullanilmasinin

en ekolojik ve siirdiiriilebilir yontem oldugu fikri agirlik kazanmaktadir [101].

Yemek hizmetlerinde atik yonetim proseslerini baslica satin alma ve depolama, iiretim,

servis agsamalar1 olmak {izere dort baslik altinda toplamak miimkiindiir [102].
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Satin alma

Satin alma amacinin iyi belirlenmemesi ve etkili olarak yapilmamasi, tedarikgi ile iletisimin
yetersiz olmasi, ihtiyag olandan fazla gida satin alinmasi nedeniyle gidalarin asiri
stoklanmas1 ve bozulmasi, tiriinlerin mevsimine uygunluklarinin g6z ardi edilmesi, teslimat
sirasinda gida kalite kontrollerinin yeterli sekilde yapilmamasi ve alt kalite tiriinlerin satin
alinmasi, satin alinan triinlerin tretim ve son kullanma tarihlerine dikkat edilmemesi,
envanter kontroliiniin diizgiin olarak yapilmamasi nedeniyle gida ve gida dis1 atiklar
olusabilmektedir [11].

Depolama

Depolarin stok seviyelerine dikkat edilmemesi, yeterli ve etkin havalandirma yapilmamasi,
depolarn sicaklik ve neminin uygun olmamasi, ilk giren ilk ¢ikar (First In First Out-FIFO)

kuralina uyulmamasi nedeniyle gida ve gida dis1 atiklar olusabilmektedir [11].

Uretim

Besinlerin usuliine uygun ve dikkatli bir sekilde islenmemesi, personelin gida atiklari
konusunda bilingli olmamasi, kullanilacak arag-gerecin yetersiz olmasi, ¢ig Ve pismis
besinlerin birbiri ile temas etmesi, pisirilmek {izere hazirlanan et, siit ve yumurta igeren
besinlerin mutfak sicakliginda bekletilerek pisirilmesi, hijyen kurallarina dikkat edilmemesi

nedeniyle gida ve gida dis1 atiklar olusabilmektedir [11].

Servis

Yeterli personelin olmamasi, personelin besinlerin servisi hakkinda yeterli bilgi ve
deneyiminin olmamasi, personelin gida kayip ve atiklari konusunda bilingli olmamasi,
kullanilacak arag gerecin yetersiz olmasi, hijyen kurallarina dikkat edilmemesi nedeniyle

gida ve gida dis1 atiklar olusabilmektedir [11].

2.4.2. Gida artiklar1

Gida artiklart yani tabak israfi servis edilen ve yenmeden kalan yiyecekleri ifade eder ve
tipik olarak yiyeceklerin tartilmasiyla veya tabakta kalan yiyecek miktarinin gorsel olarak
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tahmin edilmesiyle, sonuglarin servis edilen yemegin agirlik yiizdesi olarak sunulmasiyla

veya atigin protein, enerji veya parasal degeri hesaplanarak olgiiliir [103].

Bazi tiiketicilerin neden yemeklerini bitirmemeye daha yatkin olduklar1 hakkinda ¢ok az sey
bilinmektedir [104]. Cesitli arastirmalar, ev dis1 tiikketim ortamlarinda yemek se¢imi ve yeme
davraniginin, yemekle ilgili degerler, tutumlar, sosyal normlar, kisisel konfor ve segim
tasarimi gibi genis bir dizi kisisel, sosyal ve durumsal faktorle iligkili oldugunu
gostermektedir. Ayrica, ozellikle belirli gida tiirlerinin (meyve ve sebzeler) tiiketimini
belirlemek i¢in tabak artiklarini 6zel olarak dikkate alan galismalar, insanlarin yemeklerini
tabakta neden biraktigini anlamak igin genisletilmis bir davranis ¢ergevesini incelemeyi
ongormektedir [105-108]. Tabak artiklarinin analizi i¢in kapsamli bir davranig modeli
uygulayan sadece birka¢ ¢alisma vardir [95, 106]. Bugiine kadar, hastanelerdeki artiklarla
ilgili aragtirmalar, 6ncelikle tabak artigina ve bu artigin hasta beslenme sonuglari tizerindeki
etkisine odaklanmistir [109]. Yiiksek diizeyde tabak artigi, hastanede yetersiz beslenmeyle
ilgili zorluklara neden olabilir ve yonetimi daha fazla finansal ve ¢evresel maliyete maruz
kalabilir [110].

Avrupa’da iiretilen tiim gidalarin %42,0’1 son tiiketim asamasinda israf edilmektedir.
FAQO’ya gore, diinya ¢apinda iiretilen tiim gidalarin dortte biri ile ticte biri israf edilmektedir
[111]. Boylesine yiiksek bir gida israfi 6l¢egi, tarimsal gida iiriinlerinde iretim, nakliye,
isleme ve perakende satis sirasinda somutlasan Onemli kaynak, enerji, g¢evresel ve
sosyoekonomik maliyetlerin bosuna oldugu anlamina gelmektedir [112]. Gida israfi, ¢cevreyi
ve yemek hizmeti kuruluslarinin finansal kazanglarini etkilemektedir. Gida israfi ve bunun
ekonomi ve cevre flizerindeki etkisi konusunda farkindalik ulusal ve kiiresel olarak
artmaktadir [113]. Bu ilgi, artan gida fiyatlari, tarimdan kaynaklanan SG emisyonlar1 ve
diinyadaki aclik ve artan kiiresel gida giivensizligi gibi faktorler tarafindan dogrudan
tetiklenmektedir [114]. Artan niifusu beslemek ve tarimsal gida endiistrisinin gevre
tizerindeki etkisini azaltmak igin iiretilmis gida israfin1 azaltmak daha uygun bir se¢enek
olmasina ragmen, ne kadar gidanin israf edildigine ve neden israf edildigine dair ¢ok az

arastirma yapilmaktadir [113].

Giintimiizde gida israfi ve gida aliminin, gerektiginde politikalar degistirilerek diizenli olarak
izlenmesi ve denetlenmesi tavsiye edilmektedir. Diinyada her yil israf edilen gidalarin

boyutu ve bununla iliskili ¢evresel ve sosyo-ekonomik yiik nedeniyle her iilke gida israfini
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azaltmak i¢in ¢alismaktadir [113]. Bu c¢alismalardan biri Tiirkiye’de Tarim ve Orman
Bakanlig1 ile FAOQ isbirligiyle olusturulan “Yiyeceklerini Koru’ projesi ile yiiriitiilmektedir.
FAO ve Tiirkiye, gida servisi ¢alisanlarina gida kaybini ve israfin1 azaltmak igin dogru bilgi
ve araglar1 saglamaya yonelik kontrol listeleri ve ipuglari igeren bir kilavuz gelistirmek i¢in
giliclerini birlestirmistir. Bu proje Tiirkiye’deki gida kayiplarinin 6nlenmesi, azaltilmasi ve

yonetimine yonelik strateji ve eylem planini icermektedir [115].

Servis

Gida artiklarinin olustugu yemek hizmetleri basamagidir. Gereginden fazla iretim
yapilmasi, meniilerin dogru bir sekilde planlanmamasi, yemeklerde standardizasyonun
saglanmamasi, yemek porsiyonlarinin diizgiin bir sekilde yapilmamasi, hazirlanan yemegin
tiiketicilerin isteklerini karsilayacak sekilde olmamasi ve tiiketiciyi tatmin etmemesi,
personelin besinlerin servisi hakkinda yeterli bilgi ve deneyiminin olmamasi nedeniyle gida

artiklar1 olusabilmektedir [11].
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3. GEREC VE YONTEM

3.1. Arastirmanin Yeri ve Zamani

Bu ¢alisma, Isparta’da bulunan bir Arastirma ve Uygulama Hastanesinde Agustos 2020-
Mart 2021 tarihlerinde hastane yemek hizmetlerinde atik ve artitk yonetimi ile

stirdiirtilebilirlik iligkisini belirlemek ve degerlendirmek amaciyla planlanip yiiriitiilmiistiir.

Calismanin yiiriitildigi hastane 650 kisilik yatak kapasitesine sahip ve mutfak tipine gore
klasik, hizmet tipine gore geleneksel ve iiretim tipine gore geleneksel {iretim yapan bir
kurumdur. Hastane mutfaginda 2 diyetisyen, 2 biiro personeli, 1 as¢ibasi, 16 asc¢1 ve 26
garson calismaktadir. Yemek iiretim Kkapasitesi iase tabelalarma goére belirlenmektedir.
Calisma kapsaminda geleneksel tiretim yontemi ile {iretilen ve galisma kapsaminda alinan
hasta, refakat ve personel yemeklerinin kapasitesi Koronaviriis hastaligi 2019 (Coronavirus
Disease 2019-COVID-19) yasaklarina, resmi tatillere, hafta i¢i ve hafta sonu olma durumuna
gore farklilik gostermistir. Uretim kapasitesi ortalamalar1 hafta igi 6glen yemegi icin 2000
kisi (personel:1500, refakat:150, hasta:350) iken aksam yemegi igin 750 (personel:250,
refakat:150, hasta:350) kisi; hafta sonu 6glen yemegi igin 750 (personel:300, refakat:150,
hasta:300) kisi iken aksam yemegi i¢in 650 (personel:200, refakat:150, hasta:300) kisidir.

Arastirma icin 21.02.2020 tarih 2020-168 arastirma kodu ile Gazi Universitesi Etik
Komisyonundan onay alinmistir (EK-1). Hastane mutfak ve yemekhaneler ile servislerde
yiiriitiilecek olan ¢aligmanin yasal izni 26.06.2020 tarihinde 26515734-605.01-E. say1l1 karar

(EK-2) ile alinmigtir. Calismanin tiim biitgesi arastirmaciya aittir.
3.2. Calisma Genel Plam

Calisma bes asamali yiiriitiilmiis ve tiim asamalardaki hesaplama, atik ve artik 6lgme,
kaydetme ve degerlendirmeler tiim mevsimlerde bizzat arastirmaci tarafindan yapilmistir.
Calismaya iligkin genel planlama Sekil 3.1.”de verilmistir. Calismanin 1. asamasinda hastane
yemek hizmetlerinde uygulanan 6nceden se¢imi yapilmis yemeklerin karbon ve su ayak izi
hesaplamalari yapilmistir. Calismanin 2. asamasinda hastane yemek hizmetlerinde
uygulanan, birinci basamakta karbon ve su ayak izi hesaplanan yemeklerin, gida atik

hesaplamalar1 yapilmistir. Calismanin 3. asamasinda ikinci agsamada belirlenen ve atig1 takip
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edilen yemeklerin tepsi, servis bankosu ve kazan artigi belirlenmistir. Calismanin 4.
asamasinda gida atik ve artig1 takip edilen yemeklerin olusacak gida disi atik miktarlari
hesaplanmistir. Calismanin son asamasinda yemek hizmetlerinin siirdiiriilebilirlik durumunu
belirlemek amaciyla arastirmaci tarafindan olusturulan degerlendirme formunun 4 mevsime

0zgii uygulamasi yapilmistir.

Calisma 4 mevsimde de yiiriitilmistiir. Hastane yemek hizmetlerinde atik ve artik yonetimi
ile stirdiiriilebilirlik iliskisini belirlemek ve degerlendirmek amaciyla hastanede uygulanan
ve calisma kapsamina alinacak dort mevsime 6zgii meniiler 6ncelikli olarak belirlenmistir.
Mevsimlere 6zgii meniilerin se¢iminde uygulama giin sayisini standardize etmek amaciyla
31 giinliik aylar calismaya dahil edilmistir. Hastane yemek hizmetlerinde uygulanan yaz
mevsimi i¢in Agustos ay1, sonbahar mevsimi i¢in Ekim ay1, kis mevsimi igin Ocak ay1 ve

ilkbahar mevsimi i¢in de Mart ay1 meniisii degerlendirmeye alinmistir.

Hastanede 3 yemek grubu set se¢imsiz 3 6giin doniisiimlii meniiler uygulanmaktadir.
Calismaya sadece 6gle ve aksam oOgiliniinde yer alan se¢imi yapilmis yemekler dahil
edilmistir. Calisma kapsamina alinan yemekleri hastalar ile refakatgileri ve ¢alisan personel
tiiketmektedir. Meniilerde yer alan bazi yemeklerin sik tekrarlanmasi, yemek gruplarinda
benzer is akis1 ve hammadde igerigine sahip yemeklerin bulunmasi nedenleri ile geleneksel
tiretim yontemleri kullanilarak en sik tiretilen yemeklerden biri, 6gle ve aksam igin ayri ayri
(EK-3) segilmistir. Secilen yemek 0 ay igerisinde tekrarlanmis ise yeniden degerlendirmeye
alinmamistir. Secili yemegin standart tarifi ve bir porsiyonlarina giren besinlerin miktarlar

yonetici diyetisyen vasitasiyla kurum yetkilisinden temin edilmistir.

Calismada, birinci grup yemek cesitlerini: biiylik parca et yemekleri, kiigiik parca et
yemekleri, kofteler, tavuk yemekleri, balik yemekleri, etli sebze yemekleri, etli kurubaklagil
yemekleri, yumurtali yemekler ve ciger yemekleri, ikinci grup yemek c¢esitlerini:
makarnalar, pilavlar, corbalar, zeytinyagli sebze yemekleri, zeytinyaglh kurubaklagil
yemekleri, manti, borekler ve gozlemeleri iiglincii grup yemek cesitlerini ise salatalar, stitlii
tatlilar, hamur isi tatlhilar, komposto ve hosaflar, meyveler ve digerleri (yogurt, tursu, vb.)

oOlusturmaktadir.

Calisma kapsaminda secilen yemek sayilari ilkbahar mevsiminde birinci grup igin 21, ikinci

grup i¢in 21, tigiincl grup i¢in 20; yaz mevsiminde birinci grup i¢in 21, ikinci grup igin 22,
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ticlincii grup igin 19; sonbahar mevsiminde birinci grup igin 22, ikinci grup i¢in 21, ti¢lincii
grup i¢in 19; kis mevsiminde birinci grup igin 23, ikinci grup igin 19 ve {igiincii grup igin ise
20°dir.

| Mevsimine Uygun Meniilerin Segimi| ———  ilkbahar (Mart)

Yaz (Agustos)
Sonbahar (Ekim)
Kis (Ocak)

1. Asama: Meniilerde Calisma Kapsa¥111na Alman Se¢imi Yapilmis Yemeklerin Karbon

i

2. Asama: Karbon ve Su Ayak Izi Hesaplanan Yemeklerin Gida Atik Hesaplamasi

i

3. Asama: Atig1 Takip Edilen Yemeklerin Tepsi, Servis Bankosu ve Kazan Artigi

i

4. Asama: Gida Atik ve Artigi Takip Edilen Yemeklerin Gida Disi Atik Miktarlar

i

5. Asama: Hastane Yemek Hizmetleri Siirdiiriilebilirlik Durumu Belirleme Formunun

ve Su Ayak izi Hesaplamasi

Hesaplamasi

Hesaplamasi

Olusturulmasi ve Degerlendirmesi

Sekil 3.1. Calisma genel plani

3.2.1. Karbon ve su ayak izi hesaplamasi

Calisma kapsamina alinan se¢imi yapilmig yemeklerin karbon ve su ayak izi
hesaplamalarinda literatiirde yayinlanmig ortalama karbon ve su ayak izi faktorleri
kullanilmustir. Besinlerin karbon ve su ayak izi faktorlerine iliskin Tiirkiye’ye 6zgii veriler

bulunmadigindan mevcut literatiirde yer alan meta analizler [116, 117] ve ¢alismalardan
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[118, 119] elde edilen karbon ve su ayak izi faktorleri kullanilmistir. Her bir besin i¢in
karbon ve su ayak izi faktorleri sirasiyla kg-iiriin ve m3ton olarak bulunmaktadir.
Calismada, besinlere o6zgii faktorlerin her biri kurumda uygulanan standart yemek
tarifelerinde yer alan yemeklerin birer porsiyonlarinin karbon ve su ayak izlerini

hesaplayabilmek i¢in gram-iiriine ¢evrilmistir.

Secili yemeklerin igeriginde bulunan ve calismada sera gazi emisyonunun hesaplanmasinda
kullanilan baz1 besinler ve literatiirdeki karbon ayak izi faktorleri EK 4’te verilmistir.
Tarifler igerisinde bulunan bilesenlerden; biber salcasi, ¢orekotu, eriste, findik i¢i, irmik,
kabartma tozu, kadayif, kakao, karabiber, kemal pasa, kornison tursu, koéri sos, limon tuzu,
makarna, manti, maydonoz, milféy hamuru, misir nisasta, pirasa, prolin, safran, domates
salga, liziim sirke, soda, sumak, toz seker, tel sehriye, toz tar¢in, tuz, vanilya, yenibahar,
yufka, zerdecal besinlere 6zgii karbon ayak izi faktorleri bulunmadigindan hesaplamaya

dahil edilmemistir.

Yemeklerin igeriginde bulunan ve c¢alismada su ayak izi hesaplamasinda kullanilan bazi
besinler ve literatiirdeki su ayak izi faktorleri EK 5°te verilmistir. Tarifler igerisinde bulunan
bilesenlerden; alabalik, balkabagi, ¢érekotu, hindistancevizi, kabartma tozu, kadayif, kakao,
kasar peyniri, kemal pasa, kirmiz1 lahana, kimyon, kornison tursu, kori sos, krema, kuru
kekik, limontuzu, lor peyniri, manti, milféy hamuru, prolin, safran, iiziim sirke, soda, sumak,
tahin, tel sehriye, tuz, yenibahar, yogurt, yufka, zerdegal besinlere 6zgii su ayak izi faktorleri

bulunmadigindan hesaplamaya dahil edilmemistir.
3.2.2. Gida atik miktarlarinin hesaplamasi

Tiim mutfak proses boliimleri iginde en fazla atik olan hazirlik ve pisirme boliimlerinde
bizzat aragtirmaci tarafindan gézlemler ve incelemeler yapilmistir. Gida atik kapsaminda
hazirlik boliimiinde organik gida atig1 olusturan sebze ve meyveler, yumurta kabuklar1 ve
etlerin kemikleri; pisirme boliimiinde ise kizartma sonras1 kalan yaglar hesaplamalara dahil
edilmistir (Resim 3.1). Patates ve havug¢ organik atigi olusturan sebzeler sebze soyma
makinasinda; diger sebze ve meyveler bigak ile islenmistir. Segili aylarin tiim giinlerinde
olusan se¢imi yapilmis yemeklerin gida atiklari, belirtilen mutfak boliimlerinde 6gle ve
aksam yemegi i¢in ayri ayri ayristirilarak toplanmistir ve tartilarak ‘Gida Atik Cesit ve
Miktar1 Giinliik Kayit Formu’na (EK-6) kaydedilmistir. Tartimda kalibre edilmis maksimum
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15000 kg kapasiteli UWE BM marka elektronik baskiil kullanilmigtir. Her bir sec¢imi
yapilmis yemek icin toplanan tiim gida atik miktarlari, 0 giin yemek yiyen kisi sayisina

(hasta, refakat ve personel toplami1) boliinerek 1 kisi icin gida atik miktar1 hesaplanmustir.

3.2.3. Gida artig1 miktarlarimin hesaplamasi

Giinliik ¢ikan meniilerde artik miktarin1 saptamak amaciyla Agustos, EKim, Ocak ve Mart
aylart i¢in ikinci agamada belirlenen ve atig1 takip edilen segimi yapilmis yemeklerin tepsi,
servis bankosu ve kazan artiklar1 asagida detaylar: verilen yontem ile belirlenmistir. Tiim
yemeklerin tepsi, servis bankosu ve kazan artik verileri ‘Gida Artik Miktar1 Giinliik Kayit
Formu’na (EK-7) kaydedilmistir. Tepsi gida artiklarin toplanmasi sirasinda meniide yer alan
diger yemek tiirlerinin birbirine karismamasina, ekmek ve gida harici malzemelerin (ayran,
yogurt kutusu, pegete vb.) toplama kabma girmemesine dikkat edilmistir. Bu dogrultuda
serviste gorev alan personele artik toplama konusunda giinliikk yiiz yiize bilgilendirme
yapilmis, yemekhane ve kat mutfaklarina ‘Yemekhane ve Mutfak Uyar1 Yazi’lar1 asilmistir
(EK-8). Tartimda kalibre edilmis maksimum 15000 kg kapasiteli UWE BM marka
elektronik baskiil kullanilmistir. Her bir se¢imi yapilmis yemek i¢in toplanan tim artik
miktarlar (tepsi, servis bankosu ve kazan), o giin yemek yiyen kisi sayisina (hasta, refakat

ve personel toplami) boliinerek 1 kisi i¢in artik miktart hesaplanmastir.
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Artik toplama basamaklari

1. Tepsi artiklar: Artig1 takip edilecek segilmis yemegin tepsi artiklari, yatan hasta katlar
ile saglik personeli yemekhanesinde, 6nceden arastirmaci tarafindan bilgilendirilmis
servis elemanlarinca ayristirilarak artik 6lglimii amaciyla belirlenen yemekler ayri bir

¢Op torbasina, diger kalanlar ise bir baska torbaya aktarilarak toplanmistir. Se¢imi

yapilmis yemegin toplanan artiklari, toplandigi 6giin igin giinliik olarak Sl¢iilmiistiir
(Resim 3.2).

Resim 3.2. Etli taze fasiilye tepsi artig1

2. Servis bankosu artiklari: Kliniklerde ve yemekhanelerde benmari ile servisi yapilan
yemeklerin servis bankosu gastronorm kiivetlerde kalan artiklar1 garsonlar tarafindan
mutfaga iletilmis ve mutfakta secimi yapilmis yemegin artik 6lglimii bizzat arastirici

tarafindan yapilmistir (Resim 3.3).

Resim 3.3. Pilav benmari artig1
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3. Kazan artiklari: Mutfakta tiretimi yapilan ve servis hattina hi¢ gonderilmeyen olasi
tretim fazlast yemekler kazan artigi olarak nitelendirilmistir. Bu dogrultuda giinliik
belirlenen yemeklerin varsa kazan artiklar1 6l¢iimleri yapilarak kayit altina alinmustir.

Ancak kazan artiklari tiim ¢alisma boyunca sifir olarak saptanmustir.

3.2.4. Gida dis1 atik miktarlarinin hesaplamasi

lase tabelalar1 ve tiim firma fatura bilgileri kullanilarak atik ve artig1 takip edilen yemeklerin
olusacak ‘gida dis1 atik’ tiirlerinin (koptik, kagit, karton, metal, plastik, ¢cuval, teneke, poset,
streg film, kolibandi, lastik, ip) isimleri dnceden belirlenerek, listelenmistir. Geri kazanimda
kullanilabilecekler saptanmis ve tiim proses alanlarinda (satin alma, depolama, hazirlama,
pisirme Ve servis) dlgiilen veriler ‘Gida Dis1 Atik Cinsi ve Miktar1 Giinliik Kayit Formu’na
kaydedilmistir (EK-9). Tartimda kalibre edilmis maksimum 30 kg kapasiteli NECKLIFE
JCS-B marka mutfak elektronik terazi kullanilmistir. Se¢imi yapilmis her bir yemek igin
toplanan tim gida dis1 atik miktarlari, 0 giin yemek yiyen kisi sayisina (hasta, refakat ve

personel toplami) boliinerek 1 kisi i¢in gida dis1 atik miktar1 hesaplanmustir.

3.2.5. Hastane yemek hizmetleri siirdiiriilebilirlik durumunu belirleme formu

Bilgimiz dahilinde Tiirkiye’ye 6zgii hastane yemek hizmetleri siirdiiriilebilirlik durumunu
olgmek amaciyla gelistirilmis ulusal diizeyde gegerlik ve giivenirligi yapilmis olan bir 6lgek
bulunmamaktadir. Caligma kapsaminda hastane yemek hizmetleri siirdiiriilebilirlik
durumunu belirleme formunun gelistirilmesinde ilk dnce literatiir taramasi yapilmig [120,
121], sahada ¢alisanlar ve akademisyenlerden uzman goriisleri alinmis, saha calisanlari ile
cesitli réportajlar yapilmistir. Ilgili yazarlardan sorularin kullanimu igin izin almmistir (EK-
10). Olusturulan ‘Hastane Yemek Hizmetleri Siirdiiriilebilirlik Durumunu Belirleme Form’u
ozellikle strdiiriilebilirligi temsilen {i¢ alt baslik kapsaminda 85 sorudan olusturulmustur
(EK-11). ‘Su, Enerji Kaynaklarinin Tedarigi, Uretim Sistemleri ve Fiziki Kosullar’ alt
baslig1 toplam 27 sorudan olusmaktadir. ikinci alt baslik ‘Menii, Gida Atik ve Artiklar1’® 33
sorudan; tgclincii alt bashik ise ‘Atik Azaltimi, Kimyasallar, Calisanlar ve Sosyal
Siirdiiriilebilirlik’ adi altinda toplam 25 sorudan olusmaktadir. Yapilan bir ¢aligmada
yanitlama kolaylig: ‘evet (10 puan), kismen (5 puan), hayir (0 puan)’ daha ¢ok tercih edildigi
belirlendiginden, form bu puanlama tipinde hazirlanmistir [122]. Formun uygulanmasi ile

elde edilecek toplam siirdiriilebilirlik puan1 maximum 850, minumum O; su, enerji
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kaynaklarimin tedarigi, tiretim sistemleri ve fiziki kosullar alt puani maximum 270,
minumum 0; menii, gida atik ve artiklari alt puant maximum 330, minumum O; atik azaltima,
kimyasallar, ¢alisanlar ve sosyal siirdiiriilebilirlik alt puan1 maximum 250, minumum 0’dur.
Formun toplam siirdiiriilebilirlik puani ve alt puanlar1 100’e ¢evrilerek degerlendirilmistir.
Formun degerlendirmesi i¢in 50 puan cut-off olarak belirlenmis ve <50 puanlar
stirdiiriilebilirlik durumu diisiik, >50 puanlar siirdiiriilebilirlik durumu yiiksek olarak

degerlendirilmistir.

3.3. Verilerin Istatistiksel Olarak Degerlendirilmesi

Veriler IBM SPSS V23 ile analiz edildi. Normal dagilima uygunluk Shapiro-Wilk testi ile
incelendi. ikili gruplara gére normal dagilan verilerin karsilastiriimasinda Bagimsiz iki
ornek t testi ve normal dagilmayan verilerin karsilastirilmasinda Mann-Whitney U testi
kullanildi. Ug ve iizeri gruplara gére normal dagilan verilerin karsilastirilmasinda Tek yonlii
varyans analizi kullanild: ve ¢oklu karsilastirmalar Duncan testi ile incelendi. Ug ve iizeri
gruplara gore normal dagilmayan verilerin karsilastirilmasinda Kruskal Wallis testi
kullanildi. Onem diizeyi p<0.050 olarak almmustir. Hastane yemek hizmetleri
stirdiiriilebilirlik durumunu belirleme formu igin i¢ tutarlilik Cronbach Alfa katsayisina
bakilarak Olcegin giivenilirligi belirlenmigtir. Alfa (o) katsayisina bagli olarak 6lgegin
glivenilirligi 0.80< o <1.00 ise Olgek yiiksek derecede giivenilir bir dlgek olarak
degerlendirilmistir [123-124].

3.4. Calismamin Simirhhiklar:

Calismanin COVID-19 pandemi siirecinde yiiriitiilmiis olmasi, yemek yiyenlerin sayisini
sinirlayan etmenlerdendir. Ayrica, meniilerde yer alan yemeklerin sikliginin fazla olmasi
arastirmanin  sinirhiliklarini olusturmaktadir. Arastirmayla ilgili diger bir smirhilik ise
meniilerde yer alan yemeklerin standart tariflerinin her mevsim ayni olmasidir. Literatiir
verilerinin yetersizligi nedeniyle yemeklerin su ayak izi degerlendirilirken gri, yesil ve mavi
su ayak izi ayri ayr degil toplam su ayak izi olarak degerlendirme yapilmistir. Ayrica tiim
besinlere ait su ve karbon ayak izi olmamasi diger bir sinirliligi olusturmaktadir. Su, enerji
kaynaklarimin tedarigi, iiretim sistemleri ve fiziki kosullar alt puanlar1 ile atik azaltim,
kimyasallar, ¢calisanlar ve sosyal siirdiiriilebilirlik alt puanlarinin her mevsim ayni puani

almas1 nedeniyle 1 porsiyonlarmin karbon ayak izi, 1 porsiyonlarmin su ayak izi, 1
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porsiyonlarinin gida atik, 1 porsiyonlarimin gida artik ve 1 porsiyonlarmin gida dist atik

degerleri arasindaki iligkiler incelenememistir.
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4. BULGULAR

Hastane yemek hizmetlerinde atik ve artik yoOnetiminin siirdiiriilebilirlikle iligkisini
saptamak amaciyla yapilan calismada elde edilen veriler asagida ilgili basliklar altinda

verilmistir.
4.1. Yemeklerin Sayilarna iliskin Bulgular

Cizelge 4.1°de galismaya dahil edilen yemeklerin gruplara ve mevsimlere gore say1 (S) ve

yiizde (%) dagilimlar gosterilmistir.

Calisma boyunca tiim mevsimlerde en sik birinci grup yemeklerden tavuk yemekleri
(%25,8) ve etli sebze yemekleri (%24,7); ikinci grup yemeklerden g¢orbalar (%29,6) ve
pilavlar (%21,0); tciincii grup yemeklerden ise meyveler (%24,4) ve hamur isi tatlilart

(%23,1) meniilerde yer almis ve galismaya dahil edilmistir.

Ilkbahar mevsiminde ¢alismaya en ¢ok dahil edilen yemek ¢esidi birinci grup icin tavuk
yemekleri (%28,6) iken ¢alismaya en az dahil edilen yemek ¢esitleri ise biiylik parga et
yemekleri (%4,8), balik yemekleri (%4,8), yumurtal: yemekler (%4,8) ve ciger yemekleridir
(%4,8). Ikinci grup igin ¢alismaya en c¢ok dahil edilen yemek ¢esitleri makarnalar (%23,8)
ve corbalar (%23,8) iken calismaya en az dahil edilen yemek c¢esitleri ise zeytinyagl
kurubaklagil yemekleri (%4,8), mant1 (%4,8) ve gozlemelerdir (%4,8). Ugiincii grup igin
calismaya en ¢ok dahil edilen yemek ¢esidi hamur isi tatlilar (%35,0) iken ¢alismaya en az
dahil edilen yemek ¢esidi ise siitlii tatlilardir (%210,0).

Yaz mevsiminde ¢alismaya en ¢ok dahil edilen yemek ¢esidi birinci grup icin etli sebze
yemekleri (%22,7) iken ¢alismaya en az dahil edilen yemek ¢esitleri ise biiylik parga et
yemekleri (%4,5), balik yemekleri (%4,5), etli kurubaklagil yemekleri (%4,5), yumurtali
yemekler (%4,5) ve ciger yemekleridir (%4,5). ikinci grup i¢in ¢alismaya en ¢ok dahil edilen
yemek ¢esidi gorbalar (%38,1) iken ¢alismaya en az dahil edilen yemek ¢esitleri ise manti
(%4,8), borekler (%4,8) ve gozlemelerdir (%4,8). Ugiincii grup icin ¢alismaya en ¢ok dahil
edilen yemek ¢esidi meyveler (%26,3) iken ¢alismaya en az dahil edilen yemek cesitleri ise
komposto ve hosaflardir (%5,3).
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Sonbahar mevsiminde ¢alismaya en ¢ok dahil edilen yemek ¢esidi birinci grup i¢in etli sebze
yemekleri (%30,4) iken ¢alismaya en az dahil edilen yemek cesitleri ise balik yemekleri
(%4,3), ve ciger yemekleridir (%4,3). ikinci grup icin ¢alismaya en ¢ok dahil edilen yemek
cesidi ¢orbalar (%35,0) iken ¢alismaya en az dahil edilen yemek ¢esitleri ise zeytinyagl
sebze yemekleri (%5,0) ve mantidir (%5,0). Ugiincii grup icin ¢alismaya en ¢ok dahil edilen
yemek cesidi meyveler (%31,6) iken c¢aligmaya en az dahil edilen yemek c¢esidi ise siitlii
tatlilardir. (%10,5).

Kis mevsiminde calismaya en ¢ok dahil edilen yemek c¢esidi birinci grup i¢in tavuk
yemekleri (%34,8) iken ¢alismaya en az dahil edilen yemek cesitleri ise kiiciikk parga et
yemekleri (%8,7), ve etli kurubaklagil yemekleridir (%8,7). ikinci grup igin ¢alismaya en
cok dahil edilen yemek ¢esitleri makarnalar (%21,1), pilavlar (%21,1) ve ¢orbalar (%21,1)
iken ¢alismaya en az dahil edilen yemek ¢esitleri ise manti (%5,3) ve gozlemelerdir (%5,3).
Ucgiincii grup igin ¢alismaya en ¢ok dahil edilen yemek cesidi siitlii tatlilar (%25,0) iken

calismaya en az dahil edilen yemek ¢esidi ise komposto ve hosaflardir (%5,0).
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Cizelge 4.1. Yemeklerin gruplara ve mevsimlere gore say1 (S) ve ylizde (%) dagilimlar

Yemek Yemek Cesitleri [Ikbahar Yaz Sonbahar Kis Toplam
Grubu S (%) S (%) S (%) S (%) S (%)
Biiyiik Parca Et Yemekleri 1(4,8) 1(4,5) 2 (8,7) - 4 (4,5)
Kiigiik Parga Et Yemekleri 4 (19,0) 2(9,2) 4 (17,4) 2(8,7) 12(13)5)
Kofteler 2(9,5) 3(13,7) 2(8,7) 6(26,1) 13(14,6)
Tavuk Yemekleri 6(286) 5(22,8) 4(174) 8(348) 23(2598)
1.Grup Balik Yemekleri 1(4,8) 1(4,5) 1(4.3) - 3(34)
Etli Sebze Yemekleri 3(142) 7(318) 7305 5(21,7) 22(24,7)
Etli Kurubaklagil Yemekleri 2(9,5) 1(4,5) 2(8,7) 2(8,7) 7(7,9)
Yumurtali Yemekler 1 (4,8) 1(4,5) - - 2(22)
Ciger Yemekleri 1(4,8) 1(4,5) 1(4.3) ) 3(34)
Toplam 21 (100) 22 (100) 23(100) 23 (100) 89 (100)
Makarnalar 5(23,8) 4 (19) 2(10,0) 4(21,1) 15(185)
Pilavlar 4 (19,0) 4 (19) 5(250) 4(21,1) 17(21,0)
Corbalar 5(23,8) 8(381) 7(350) 4(21,1) 24(29,6)
Zeytinyagli Sebze Yemekleri 2(9,5) - 1(5,0) 3 (15,8) 6 (7,5)
2.Grup  Zeytinyagh Kurubaklagil
Yemekleri 1(4,8) 2(9,5) 2(10,0) 2(10/5) 7 (8,6)
Manti 1(4,8) 1(4,8) 1(5,0) 1(52) 4 (4,9)
Borekler 2(9,5) 1(4,8) 2 (10,0) - 5(6,2)
Gozlemeler 1(4,8) 1(4,8) - 1(5,2) 33,7
Toplam  21(100) 21 (100) 20(100) 19 (100) 81 (100)
Salatalar 3(150) 4(21,1) 3(158) 2(10,00 12(154)
Siitlii Tatlilar 2(10,0) 3(158) 2(105) 5(250) 12(154)
3.Grup Hamur Isi Tatlilar 7(350) 3(158) 4(21,1) 4(20,00 18(231)
Komposto ve Hosaflar - 1(5,2) - 1(5,0) 2(2,5)
Meyveler 4(200)0 5(263) 6(315 4(20,00 19(24,4)
Digerleri (Yogurt, Tursu vb.) 4(20,00) 3(158) 4(21,1) 4(20,00 15(19,2
Toplam  20(100) 19 (100)  19(100) 20 (100) 78 (100)
Genel Toplam (S) 62 62 62 62 248

Sekil 4.1°de calismaya dahil edilen yemeklerin ¢esitlere gore yilizde (%) cinsinden
dagilimlar1 gosterilmistir. Calismaya en ¢ok dahil edilen yemek ¢esidi ¢orbalar (%9,68) iken
calismaya en az dahil edilen yemek cesitleri ise yumurtali yemekler (%0,81) ve komposto
ve hosaflardir (%0,81).
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4.2. Yemeklerin Karbon Ayak izi Degerlerine iliskin Bulgular

Cizelge 4.2°de galismaya dahil edilen yemeklerin gruplara gore 1 porsiyonlarmin karbon

ayak izi degerleri CO2 esdegeri/kg cinsinden gosterilmistir.

Bir porsiyonlarmin karbon ayak izi degerinin en yiiksek oldugu yemek birinci grup icin
elbasan tava (4,098), en diisiik oldugu yemek ise tavuklu nohuttur (0,077). ikinci grup icin
en yiiksek oldugu yemek kiymali gozleme (2,348), en diisiik oldugu yemek ise peynirli talas
boregidir (0,036). Ugiincii grup icin en yiiksek oldugu yemek cacik (1,183), en diisiik oldugu
yemek ise ayva kompostodur (0,028).
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Cizelge 4.2. Yemeklerin gruplara gore 1 porsiyonlarmin karbon ayak izi degerleri (CO2

esdegeri/kg)
1. Grup 2. Grup 3. Grup
Yemek ismi es decggrzi e Yemek ismi s d?ggii e Yemek ismi es dc?g(:,rzi e

Elbasan Tava 4,098 Kiymali Gozleme 2,348 Cacik 1,183
Cubuk Kebabi 4,085 Diuigiin Pilavi 1,455 Kalburabast1 0,436
Macar Gulas (Piireli) 4,071 Paga Corba 0,676 Yogurt 0,404
Tas Kebab1 4,062 Zeytinyagh Taze Fasiilye 0,605 Kakaolu Puding 0,380
Orman Kebabi 4,051 Imambaylldl 0,353 Keskiil 0,326
Sebzeli Coban Kavurma 3,984 Tavuklu Bulgur Pilavi 0,347 Portakal 0,320
Haglama Et 3,948 Manti 0,332 Siit Helvasi 0,317
Pilav Ustii Dana Emense 3,541 Yogurtlu Makarna 0,305  irmik Helva 0,275
Pilav Ustii Kiyma Sote 3,418 Firin Makarna 0,302 Firin Siitlag 0,250
Pilav Ustii Et Sote 3,411 Tavuklu Milfoy Boregi 0,286 Kazandibi 0,249
Arnavut Cigeri 3,199 Domates Corba 0,252 Sekerpare 0,244
Abant Kebabi 2,978 Mercimekli Borek 0,243 Fistik Riiyasi 0,205
[zmir Kofte 2,869 Yayla Corba 0,214 Karisik Salata 0,145
Dalyan Kéfte (Piireli) 2,811 Zeytinyagh Pirasa 0,208 Tulumba 0,143
Izmir Kofte 2,752 Peynirli Borek 0,204  Mevsim Salata 0,140
Ciftlik Kofte 2,742 Zeytinyagh Kereviz 0,198 Coban Salata 0,137
Izgara Kofte 2,702 Ayran Corba 0,185 Kagik Salata 0,135
Terbiyeli Kofte 2,633 Bulgur Pilavi 0,170 Susamli Yogurt Tatlist 0,100
Etli Kereviz 1,748 Peynirli Makarna 0,158 Yogurt Tatlis 0,100
Karniyarik 1,629 Piring Pilavi 0,147 Kabak Tatlis1 0,098
Patlican Oturtma 1,585 Gemici Corba 0,132 Asure 0,092
Yogurtlu Kiymali Ispanak 1,568 Sehriye Corba 0,117 Seftali 0,086
Kiymali Yumurta 1,561 Zeytinyagl Bezelye 0,115 Havug Lahana Salata 0,083
Etli Taze Fasiilye 1,511 Zeytinyagh. Karnabahar 0,114 Karpuz 0,064
Etli Bezelye 1,435 Piring Corba 0,113 Armut 0,058
Kiymali Karnabahar 1,425 Sehriyeli Bulgur Pilavi 0,110 Kadayif 0,053
Etli Bamya 1,406 Tel Sehriye Corba 0,104 Tel Kaday:if 0,053
Etli Eksili Kabak 1,400  Peynirli Cevizli Eriste 0,102  Kemalpasa 0,048
Etli Patates 1,397 Meyhane Pilavi 0,097 Karigik Komposto 0,039
Kabak Kalye 1,396 Peynirli Erigte 0,096 Ayva Komposto 0,028
Etli Nohut 1,386 Mercimekli Bulgur Pilavi 0,096

Etli Kuru Fasiilye 1,367 Zeytinyagh Barbunya 0,092

Et Fajita (Safranh Pilav Garnili) 0,988 Domatesli Makarna 0,090

Tavuk Nuget (Sebze Garnili) 0,953 Ezogelin Corba 0,087

Tavuk Fajita 0,874 Mercimek Corba 0,081

Pilav Ustii Tavuk 0,870 Nohutlu Bulgur Pilavi 0,081

Tavuk Giiveg 0,832 Zeytinyagh Kuru Fasiilye 0,070

Haglama Tavuk 0,827 Soslu Makarna 0,064

Soslu Tavuk 0,822 Tutmag Corba 0,058

Kremali Tavuk (Makarna Garnili) 0,809 Peynirli Gzleme 0,052

Tavuk Diinyast 0,809 Ispanakli Gozleme 0,041

Alabalik (Patates Garnili) 0,710 Peynirli Talas Boregi 0,036

Pili¢ Galantin (Piireli) 0,622

Tavuk Rulo Kofte 0,622

Ispanakli Tavuk Canag1 0,607

Besamel Soslu Tavuk Karnabahar 0,452

Tavuklu Patates 0,327

Romen Usuli Ispanak 0,319

Tavuklu Nohut 0,077
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Cizelge 4.3’te galismaya dahil edilen yemeklerin gruplara gore 1 porsiyonlarinin karbon
ayak izi ortalama (X), standart sapma (SS) ve alt-iist degerleri CO2 esdegeri/kg cinsinden

gosterilmistir.

Bir porsiyonlarinin karbon ayak izi ortalamasinin birinci grup i¢in en yiiksek oldugu yemek
cesidi biiyiik parca et yemekleri (4,047+0,067) iken en diistik oldugu yemek ¢esidi ise balik
yemekleridir (0,683+0,027). ikinci grup icin en yiiksek oldugu yemek ¢esidi gozlemeler
(0,814+1,329) iken en diisiik oldugu yemek ¢esidi ise zeytinyagl kurubaklagil yemekleridir
(0,078+0,015). Ugiincii grup i¢in en yiiksek oldugu yemek cesidi yogurt, tursu vb. diger
yemekler (0,434+0,316) iken en diisikk oldugu yemek ¢esidi ise komposto ve hosaflardir
(0,034+0,008).

Sekil 4.2°de ¢alismaya dahil edilen yemeklerin gesitlere gore bir porsiyonlarinin karbon ayak
izi ortalama ve standart sapma (X+SS) degerleri CO; esdegeri/kg cinsinden gosterilmistir.
Karbon ayak izi en yiiksek olan ilk ti¢ yemek gesidi biiyiik parga et yemekleri, kiigiik parga
et yemekleri ve ciger yemekleri (sirasiyla 4,047+0,067, 3,839+0,344, 3,199+0,000) iken en
diistik oldugu yemek ¢esidi ise komposto ve hosaflardir (0,034+0,008).

Cizelge 4.3. Yemeklerin gruplara gore 1 porsiyonlarinin karbon ayak izi (CO2 esdegeri/kg)
ortalama (X), standart sapma (SS) ve alt iist degerleri dagilimi

1 Porsiyonlarmin Karbon Ayak 1zi (CO: esdegeri/kg)

Yemek Grubu Yemek Cesitleri S X+SS Alt-Ust
Biiyiik Parca Et Yemekleri 4 4,047+0,067 3,949-4,098
Kiigiik Parca Et Yemekleri 12 3,839+0,344 2,978-4,086
Kofteler 13 2,855+0,256 2,634-3,418
Tavuk Yemekleri 23 0,739+0,187 0,327-0,988
1.Grup Balik Yemekleri 3 0,683+0,027 0,656-0,711
Etli Sebze Yemekleri 22 1,485+0,106 1,334-1,749
Etli Kurubaklagil Yemekleri 7 1,140+0,475 0,078-1,386
Yumurtali Yemekler 2 0,941+0,878 0,319-1,562
Ciger Yemekleri 3 3,199+0,000 3,199-3,199
Makarnalar 15 0,13140,083 0,058-0,305
Pilavlar 17 0,272+0,419 0,072-1,455
Corbalar 24 0,155+0,167 0,039-0,677
2.Grup Zeytinyagh Sebze Yemekleri 6 0,266+0,188 0,115-0,605
Zeytinyagl Kurubaklagil Yemekleri 7 0,078+0,015 0,056-0,092
Mant1 4 0,332+0,000 0,332-0,332
Borekler 5 0,179+0,100 0,036-0,287
Gozlemeler 3 0,814+1,329 0,041-2,349
Salatalar 12 0,1324+0,023 0,083-0,145
Siitlii Tathilar 12 0,209+0,109 0,092-0,381
3.Grup Hamur si Tatlilar 16 0,158+0,118 0,048-0,436
Komposto ve Hosaflar 2 0,034+0,008 0,029-0,039
Meyveler 9 0,052+0,032 0,058-0,320
Digerleri (Yogurt, Tursu vb.) 8 0,434+0,316 0,223-1,183
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Sekil 4.2. Yemeklerin gesitlere gore 1 porsiyonlarinin karbon ayak izi ortalama ve standart
sapma (X+£SS) degerleri (CO2 esdegeri/kg)

Cizelge 4.4’te calismaya dahil edilen yemeklerin gruplara ve mevsimlere gore bir
porsiyonlarinin karbon ayak izi (CO; esdegeri/kg) ortalama (X), standart sapma (SS), ortanca

ve alt iist degerleri gosterilmistir.

[lkbahar mevsiminde bir porsiyonlarmin karbon ayak izi ortalamasinin birinci grup icin en
yiiksek oldugu yemek c¢esidi biiyiik parca et yemekleri (4,072) iken en diisiik oldugu yemek
cesidi ise yumurtali yemeklerdir (0,320). ikinci grup igin en yiiksek oldugu yemek cesidi
gozlemeler (2,349) iken en disiik oldugu yemek c¢esidi ise zeytinyagh kurubaklagil
yemekleridir (0,056). Ugiincii grup igin en yiiksek oldugu yemek ¢esidi yogurt, tursu vb.
digerleri (X+£SS=0,314+0,128) iken en diisiik oldugu yemek cesidi ise meyvelerdir
(X£SS=0,029+0,041).

Yaz mevsiminde bir porsiyonlarinin karbon ayak izi ortalamasinin birinci grup igin en
yiiksek oldugu yemek ¢esidi biiyiik parca et yemekleri (4,098) iken en diisiik oldugu yemek
cesidi ise balik yemekleridir (0,656). Ikinci grup igin en yiiksek oldugu yemek cesidi mant:
(0,332) iken en diisiik oldugu yemek ¢esidi ise gozlemelerdir (0,041). Ugiincii grup igin en
yiiksek oldugu yemek cesidi yogurt, tursu vb. digerleri (X£SS=0,794+0,551) iken en diisiik
oldugu yemek ¢esidi ise komposto ve hosaflardir (0,040).
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Sonbahar mevsiminde bir porsiyonlarinin karbon ayak izi ortalamasinin birinci grup igin en
yiiksek oldugu yemek cesidi biiyiik parca et yemekleri (X£SS=4,010+0,087) iken en diisiik
oldugu yemek cesidi ise balik yemekleridir (0,684). Ikinci grup igin en yiiksek oldugu yemek
cesidi mant1 (0,332) iken en disik oldugu yemek c¢esidi ise makarnalardir
(X+SS5=0,080+0,032). Ugiincii grup icin en yiiksek oldugu yemek cesidi yogurt, tursu vb.
digerleri (X+£SS=0,314+0,127) iken en diisiik oldugu yemek cesidi ise meyvelerdir
(X£SS=0,072+0,020).

Kis mevsiminde bir porsiyonlarinin karbon ayak izi ortalamasinin ya da ortancasinin birinci
grup i¢in en yiiksek oldugu yemek ¢esidi kiiciik parca et yemekleri (ortanca=3,988) iken en
diisiik oldugu yemek cesidi ise etli kurubaklagil yemekleridir (ortanca=0,643). ikinci grup
icin en yiiksek oldugu yemek ¢esidi mant1 (0,332) iken en diisiik oldugu yemek cesidi ise
gozlemelerdir (0,052). Ugiincii grup igin en yiiksek oldugu yemek ¢esidi yogurt, tursu vb.
digerleri (X+SS=0,314+0,127) iken en diisik oldugu yemek cesitleri ise meyveler
(X£SS=0,029+0,041), komposto ve hosaflardir (0,029).

Mevsimler arasinda birinci grup, ikinci grup ve lgiincti grup tiim yemek cesitlerinin bir
porsiyonlarin karbon ayak izi ortalamalarina ve ortancalarina gore istatistiksel olarak

anlamli bir farklilik goriilmemistir (p>0.05).



Cizelge 4.4. Yemeklerin gruplara ve mevsimlere gore 1 porsiyonlarmin karbon ayak izi (CO2 esdegeri/kg) ortalama (X), standart sapma (SS),
ortanca ve alt iist degerleri

flkbahar Yaz Sonbahar Kis p
g?&ik Yemek Cesitleri S Ortan():;i(islt-ﬂst) S Ortan():;i(islt-ﬂst) S Ortan(}:;i(islt-f}st) S Ortan():;i(fit-Ust)
Biiyiik Parca Et Yemekleri 1 4,072 1 4,098 2 4,010+0,087 - - -
Kiigiik Parca Et Yemekleri 4 3,762 (2,980-3,990) 2 4,057 (4,050-4,060) 4 3,989 (3,410-4,090) 2 3,988 (3,980-3,990) 0,225**
Kofteler 2 3,080 (2,740-3,420) 3 2,789 (2,750-2,810) 2 2,818 (2,770-2,870) 6 2,722 (2,630-3,420) 0,313**
Tavuk Yemekleri 6 0,818 (0,450-0,990) 5 0,827 (0,360-0,870) 4 0,829 (0,710-0,950) 8 0,716 (0,330-0,870) 0,665**
1.Grup Balik Yemekleri 1 0,711 1 0,656 1 0,684 - - -
Etli Sebze Yemekleri 3 1,533+0,039 7 1,471+0,083 7 1,476+0,111 5 1,490+0,164 0,869*
Etli Kurubaklagil Yemekleri 2 1,365 (1,360-1,370) 1 17386(1,386-1,386) 2 1,288 (1,210-1,370) 2 0,643 (0,080-1,210) 0,228**
Yumurtali Yemekler 1 0,320 1 1,562 - - - - -
Ciger Yemekleri 1 3,199 1 3,199 1 3,199 - - -
Makarnalar 5 0,186+0,113 4 0,110+0,058 2 0,080+0,032 4 0,108+0,058 0,350*
Pilavlar 4 0,133 (0,070-0,180) 4 0244 (0070-1450) 5 0,084 (0,070-0,140) 4 0,123 (0,070-1,280) 0,619%*
Corbalar 5 0,117 (0,040-0,250) 8 0,114 (0,060-0,680) 7 0,104 (0,060-0,670) 4 0,080 (0,060-0,100) 0,481%*
2 Grup Zeytinyagh Sebze Yemekleri 2 0,407 (0,210-0,600) - 1 0,116 3 0,198(0,110-0,350)  0,248***
Zeytinyagl Kurubaklagil Yemekleri 1 0,056 2 0,081(0,070-0090) 2 0,082 (0,070-0,090) 2 0,082 (0,070-0,090) 0,773%*
Mant1 1 0,332 1 0,332 1 0,332 1 0,332 -
Borekler 2 0,184 (0,120-0,240) 1 07205(0205-0205) 2 0,161 (0,040-0,290) - - 1,000%**
Gozlemeler 1 2,349 1 0,041 - - 1 0,052 -
Salatalar 3 0,123+0,035 4 0,140+0,004 3 0,122+0,034 2 0,143+0,004 0,653*
Stitli Tathilar 2 0,237+0,204 3 0,223+0,119 2 0,172+0,112 5 0,204+0,104 0,954*
Hamur isi Tatlilar 6 0,202+0,104 3 0,068+0,029 3 0,211+0,200 4 0,122+0,092 0,342*
3.Grup Komposto ve Hosaflar - - 1 0,040 - - 1 0,029 -
Meyveler 2 0,029+0,041 3 0,069+0,015 2 0,072+0,020 2 0,029+0,041 0,318*
Digerleri (Yogurt, Tursu vb.) 2 0,314+0,128 2 0,794+0,551 2 0,314+0,127 2 0,314+0,127 0,388%

*Tek yonlii varyans analizi, **Kruskal Wallis testi, ***Mann-Whitney U testi.

14%
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Cizelge 4.5’te calismaya dahil edilen yemek ¢esitlerinin her bir mevsim igerisinde karbon
ayak izi (CO2 esdegeri/kg) degerlerine gore yemek gruplari arasinda farklilik olup olmadigi

incelenmistir.

Ilkbahar mevsiminde birinci yemek grubunda ¢ikan yemek cesitlerinin bir porsiyonlarinin
karbon ayak izi diizeyi (ortanca) 1,489 iken ikinci yemek grubunda diizey 0,159, 3. yemek
grubunda ise diizey 0,145°tir. Yaz mevsiminde birinci yemek grubunda ¢ikan yemek
cesitlerinin bir porsiyonlarinin karbon ayak izi diizeyi (ortanca) 1,418 iken ikinci yemek
grubunda diizey 0,114, tiglincii yemek grubunda ise diizey 0,118’dir. Sonbahar mevsiminde
birinci yemek grubunda ¢ikan yemek ¢esitlerinin bir porsiyonlarinin karbon ayak izi diizeyi
(ortanca) 1,426 iken ikinci yemek grubunda diizey 0,097, {igiincti yemek grubunda ise diizey
0,140’tir. Kis mevsiminde birinci yemek grubunda c¢ikan yemek gesitlerinin bir
porsiyonlariin karbon ayak izi diizeyi (ortanca) 1,407 iken ikinci yemek grubunda diizey

0,092, {igiincii yemek grubunda ise diizey 0,142°dir.

[Ikbahar, yaz, sonbahar ve ki mevsimlerinde birinci grup bir porsiyonlarinin Karbon ayak
izi diizeyleri; ikinci grup ve tigiincii grup bir porsiyonlarinin karbon ayak izi diizeylerinden
anlamli derecede daha yiiksektir (p<0.001).

Cizelge 4.5. Mevsimlere gore birinci, ikinci ve ti¢iincii gruplarin 1 porsiyonlarinin karbon
ayak izi (CO2 esdegeri/kg) ortanca degerlerinin karsilagtirilimasi

. 1. Grup 2. Grup 3. Grup p
Mavsim - - -
S Ortanca (Alt-Ust) S Ortanca (Alt-Ust) S Ortanca (Alt-Ust)

flkbahar 21 1,489 (0,319-4,072) 21 0,159° (0,039-2,349) 15 0,145 (0,000-0,404) <0,001"
COzk Yaz 22 1,418 (0,108-4,098) 21 0,114° (0,041-1,455) 16 0,118 (0,039-1,183) <0,001"
Ayal
izi Sonbahar 23 1,426° (0,245-4,086) 20 0,097° (0,036-0,668) 12 0,140° (0,054-0,436) <0,001"

Kis 23 1,407% (0,078-3,994) 19 0,092° (0,052-1,277) 16 0,142 (0,000-0,404) <0,001"

*Kruskal Wallis testi, a-b: Ayn1 harfe sahip gruplar arasinda bir fark yoktur.
4.3. Yemeklerin Su Ayak izi Degerlerine iliskin Bulgular

Cizelge 4.6’da ¢alismaya dahil edilen yemeklerin gruplara gore 1 porsiyonlarinin su ayak izi

degerleri m3/ton cinsinden gosterilmistir.

Bir porsiyonlarimin su ayak izi degerinin en yiiksek oldugu yemek birinci grup i¢in ¢ubuk
kebabi1 (2500,804), en diisiik oldugu yemek ise tavuklu nohuttur (119,323). ikinci grup icin
en yiiksek oldugu yemek diigiin pilavi (985,745), en diisiik oldugu yemek ise mantidir
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(56,431). Ugiincii grup igin en yiiksek oldugu yemek karisik komposto (618,683), en diisiik

oldugu yemek ise caciktir (52,175).

Cizelge 4.6. Yemeklerin gruplara gére 1 porsiyonlarinin su ayak izi degerleri (m®/ton)

1. Grup 2. Grup 3. Grup

Yemek Ismi mé/ton Yemek Ismi mé/ton Yemek Ismi mé/ton
Cubuk Kebab1 2500,804  Diigiin Pilavi 985,745  Karistk Komposto 618,683
Tas Kebabi 2493257  Imambayildi 887,710  Kavun 481,000
Elbasan Tava 2466,800  Kiymali Gzleme 792,428  Asure 339,397
Macar Gulas (Piireli) 2459529  Zeytinyagli Bezelye 483,026  Keskiil 333,670
Sebzeli Coban Kavurma 2448,152  Zeytinyagli Barbunya 433,253  Tulumba 329,385
Orman kebabi1 2445,012  Zeytinyagh Kuru Fasiilye 414,450  Kalburabasti 320,640
Haglama Et 2403,243  Tavuklu Bulgur Pilavi 401,945  Kakaolu Puding 312,901
Arnavut Cigeri 2305,617  Ayran Corba 393,304  Kabak Tatlisi 303,500
Pilav Ustii Dana Emense 2238,116  Paga Corba 391,559 Siit Helvast 298,865
Pilav Ustii Kiyma Sote 2137,400  Piring Pilavi 343,525  Fistik Rilyast 287,199
Pilav Ustii Et Sote 2137,105  Peynirli Cevizli Eriste 335,088  Kazandibi 279,395
[zmir Kofte 2055,794  Firin Makarna 327,707 Sekerpare 265,483
Abant Kebabi 1830,356  Zeytinyagli Pirasa 324,556 Firin Siitlag 262,205
Ciftlik Kofte 1793,819  Zeytinyagh Taze Fasiilye 292,267  Elma 192,400
Dalyan Kofte (Pureli) 1748,165  Peynirli Erigte 288,688  Karpuz 192,400
[zmir kofte 1706,668  Mercimekli Borek 284,555  Mandalina 192,400
Terbiyeli Kofte 1694,146  Zeytinyagh Kereviz 271,810 Muz 192,400
lzgara Kofte 1672,565  Tavuklu Milfoy Boregi 266,449  Portakal 192,400
Etli Kuru Fasiilye 1095,127  Peynirli Borek 247,329 Seftali 192,400
Etli Kereviz 1056,837  Peynirli Makarna 244503  Taze Uziim 192,400
Etli Nohut 1048,453  Zeytinyagh Karnabahar 216,370  Armut 184,400
Karntyank 1034,306  Mercimekli Bulgur Pilavi 207,163  Susamli Yogurt Tatlisi 166,219
Kiymali yumurta 1029,048  Mercimek Corba 204,131  Yogurt Tatlist 166,219
Patlican oturtma 1012,270  Nohutlu Bulgur Pilavi 200,637  Irmik Helva 158,064
Etli Taze Fasiilye 956,686 Ezogelin Corba 190,834  Kangik Salata 136,910
Tavuk Nuget (Sebze Garnili) 945,871  Tutmag Corba 181,788  Coban Salata 135,981
Et Fajita (Safranh Pilav Garnili) 935,935  Sehriyeli Bulgur Pilavi 178,760  Kadayif 135,500
Etli Eksili Kabak 927,030  Peynirli Gézleme 170,650  Tel Kadayif 135,500
Etli Bamya 916,512  Domatesli Makarna 162,070  Havug Lahana Salata 132,495
Etli Bezelye 910,454 Piring Corba 162,043  Kagik Salata 132,445
Etli Patates 906,581  Yayla Corba 158,956  Mevsim Salata 124,505
Kabak Kalye 906,145  Bulgur Pilav1 158,867  Ayva Komposto 105,232
Kiymali Karnabahar 896,414  Soslu Makarna 158,082  Kemalpasa 89,100
Yogurtlu Kiymal Ispanak 888,695  Meyhane Pilavi 157,770  Cacik 52,175
Soslu Tavuk 778,883  Yogurtlu Makarna 150,537
Kremali Tavuk (Makarna Garnili) 774,901 Sehriye Corba 126,484
Tavuk Diinyast 774,901 Tel Sehriye Corba 126,484
Tavuk Fajita 770,010  Domates Corba 123,877
Hagslama Tavuk 738,787  Ispanakli Gozleme 122,986
Tavuk Giiveg 733,493  Gemici Corba 107,052
Pilav Ustii Tavuk 716,460 Peynirli Talag Boregi 73,633
Tavuk Rulo Kéfte 590,065 Manti 56,431
Pili¢ Galantin (Pureli) 589,034
Ispanakli Tavuk Canag1 512,328
Besamel Soslu Tavuk Karnabahar 409,067
Tavuklu Patates 352,081
Besamel Soslu Tavuklu Kabak 346,915
Romen Usulii Ispanak 335,360
Alabalik (Patates Garnili) 230,435
Tavuklu Nohut 119,323
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Cizelge 4.7°de ¢calismaya dahil edilen yemeklerin gruplara gore 1 porsiyonlarinin su ayak izi

ortalama (X), standart sapma (SS), ve alt-iist degerleri m%/ton cinsinden gdsterilmistir.

Bir porsiyonlarmnin su ayak izi ortalamasinin birinci grup igin en yiiksek oldugu yemek ¢esidi
biiyiik parca et yemekleri (2447,2754+29,554) iken en diisiik oldugu yemek ¢esidi ise balik
yemekleridir (230,435+0,000). Ikinci grup icin en yiiksek oldugu yemek cesidi zeytinyaglh
kurubaklagil yemekleri (425,194+10,051) iken en diisiik oldugu yemek cesidi ise mantidir
(56,431+0,000). Uciincii grup igin en yiiksek oldugu yemek cesidi komposto ve hosaflar
(361,958+363,065) iken en diisik oldugu yemek gesidi ise yogurt, tursu vb. diger
yemeklerdir (52,175+0,000).

Sekil 4.3°te calismaya dahil edilen yemeklerin gesitlere gére bir porsiyonlarinin su ayak izi
ortalama ve standart sapma (X+SS) degerleri m%/ton cinsinden gésterilmistir. Su ayak izi en
yiiksek olan ilk ii¢ yemek ¢esidi biiyiik parca et yemekleri, kiigiik parga et yemekleri ve ciger
yemekleri (sirastyla 2447,2754+29,554, 2371,883+205,310, 2305,617+0,000) iken en diisiik
oldugu yemek ¢esidi ise yogurt, tursu vb. diger yemeklerdir (52,175).



45

Cizelge 4.7. Yemeklerin gruplara gore 1 porsiyonlarinin su ayak izi (m*/ton) ortalama (X),
standart sapma (SS) ve alt tist degerleri dagilimi

1 Porsiyonlarinm Su ayak izi (m3/ton)

é‘?’;‘&t‘ Yemek Cesitleri s X+SS Alt-Ust
Biiylik Parca Et Yemekleri 4 2447 275+29,554 2403,243-2466,800
Kiigiik Parca Et Yemekleri 12 2371,883+205,310  1830,356-2500,804
Kofteler 13 1825,884+167,693 1672,565-2137,400
Tavuk Yemekleri 23 675,423+167,101 346,915-945,871
1.Grup  Balik Yemekleri 3 230,435+0,000 230,435-230,435
Etli Sebze Yemekleri 22 906,030+178,840 140,402-1056,837
Etli Kurubaklagil Yemekleri 7 928,807+357,639 119,323-1095,127
Yumurtal: Yemekler 2 682,204+490,512 335,36-1029,048
Ciger YemekKleri 3 2305,617+0,000 2305,617-2305,617
Makarnalar 15 232.867+76,951 150,537-335,088
Pilavlar 17 364,040+306,855 157,770-985,745
Corbalar 24 208,842+101,212 107,052-393,304
Zeytinyagli Sebze Yemekleri 6 412,6234249,499 216,370-887,710
26mp Zeytinyagli Kurubaklagil Yemekleri 7 425,194+10,051 414,448-433,254
Manti 4 56,431+0,000 56,431-56,431
Borekler 5 223,859+85,392 73,633-284,555
Gozlemeler 3 362,021+373,504 122,986-792,428
Salatalar 12 132,546+5,168 124,505-136,910
Siitlii Tatlilar 12 310,378+31,721 262,205-339,398
Hamur isi Tatlilar 16 210,144+92,336 89,100-329,385
3.Grup Komposto ve Hosaflar 2 361,958+363,065 105,232-618,684
Meyveler 9 221,095+91,649 184,400-481,000
Digerleri (Yogurt, Tursu vb.) 8 52,175+0,000 52,175-52,176
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Sekil 4.3. Yemeklerin ¢esitlere gore 1 porsiyonlarinin Su ayak izi ortalama ve standart
sapma (X+SS) degerleri (m3/ton)

B 208,342+101,212
B 132,5465,168

B 56,431+0,000

I 52,175+0,000

Cizelge 4.8’de calismaya dahil edilen yemeklerin gruplara ve mevsimlere gore bir
porsiyonlarinin su ayak izi (m3/ton) ortalama (X), standart sapma (SS), ortanca ve alt iist

degerleri verilmistir.

[lkbahar mevsiminde bir porsiyonlarmin su ayak izi ortalamasinin birinci grup igin en
yiiksek oldugu yemek cesidi biiyiik parca et yemekleri (2459,529) iken en diisiik oldugu
yemek cesidi ise balik yemekleridir (230,435). ikinci grup igin en yiiksek oldugu yemek
cesidi gozlemeler (792,428) iken en diisiik oldugu yemek ¢esidi ise mantidir (56,431).
Ucgiincii grup igin en yiiksek oldugu yemek cesidi siitlii tatlilar (X-£SS=326,149+18,736) iken
en diisiik oldugu yemek cesidi ise salatalardir (X+5S=131,303+6,288).

Yaz mevsiminde bir porsiyonlarinin su ayak izi ortalamasinin ya da ortancasinin birinci grup
i¢in en yiiksek oldugu yemek ¢esidi kiigiik parca et yemekleri (ortanca=2469,135) iken en
diisiik oldugu yemek cesidi ise balik yemekleridir (230,435). Ikinci grup igin en yiiksek
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oldugu yemek cesidi pilavlar (X+S5S=439,631+378,735) iken en diisiik oldugu yemek ¢esidi
ise mantidir (56,431). Ugiincii grup igin en yiiksek oldugu yemek cesidi komposto ve
hosaflar (618,684) iken en diisiik oldugu yemek c¢esidi ise yogurt, tursu vb. digerleridir
(52,176).

Sonbahar mevsiminde bir porsiyonlarinin su ayak izi ortalamasinin ya da ortancasinin birinci
grup igin en yiiksek oldugu yemek cesidi kiigiik parca et yemekleri (ortanca=2470,705) iken
en diisiik oldugu yemek cesidi ise balik yemekleridir (230,435). Ikinci grup icin en yiiksek
oldugu yemek ¢esidi zeytinyagli sebze yemekleri (483,026) iken en diisiik oldugu yemek
cesidi ise mantidir (56,431). Uciincii grup igin en yiiksek oldugu yemek cesidi siitlii tatlilar
(X£SS=300,801+54,583) iken en diisiik oldugu yemek c¢esidi ise yogurt, tursu vb.
digerleridir (52,175).

Kis mevsiminde bir porsiyonlarinin su ayak izi ortalamasinin ya da ortancasinin birinci grup
icin en yiiksek oldugu yemek ¢esidi kiigiik parca et yemekleri (ortanca=2469,135) iken en
diisiik oldugu yemek cesidi ise etli kurubaklagil yemekleridir (ortanca=583,598). ikinci
grup icin en yiksek oldugu yemek c¢esidi zeytinyaghh kurubaklagil yemekleri
(ortanca=423,850) iken en diisiik oldugu yemek cesidi ise mantidir (56,431). Ugiincii grup
icin en yiiksek oldugu yemek cesidi siitlii tathlar (X£SS=303,633+33,485) iken en diisiik
oldugu yemek ¢esidi ise komposto ve hosaflardir (105,232).

Mevsimler arasinda birinci grup, ikinci grup ve tgiincti grup tiim yemek gesitlerinin bir
porsiyonlarinin su ayak izi ortalamalarina ve ortancalarina gore istatistiksel olarak anlamli

bir farklilik goriilmemistir (p>0.05).



Cizelge 4.8. Yemeklerin gruplara ve mevsimlere gére 1 porsiyonlarinin su ayak izi (m®/ton) ortalama (X), standart sapma (SS), ortanca ve alt iist

degerleri
Ilkbahar Yaz Sonbahar Kis p
\éer:\;llf Yemek Cesitleri S Ortan():;i(islt-ﬂst) S Ortan(}:;i(islt-Ust) S Ortané;i(islt-ﬂst) S Ortan():;i(fit-Ust)
Biiyiik Parca Et Yemekleri 1 2459,529 1 2466,800 2 2431,386 (2431,386-2431,386) - - -
Kiigiik Parca Et Yemekleri 4 2341,564(1830,356-493,257) 2 2469,135 (2445,012-2493,257) 4  2470,705 (2137,105-2500,804) 2 2469,135 (2445,012-2493,257) 0,631**
Kofteler 2 1965,610 (1793,819-2137,400) 3  1748,165 (1706,668-1793,819) 2  1901,932 (1748,069-2055,794) 6 1727,417 (1672,565-2137,400) 0,433**
Tavuk Yemekleri 6 727,624 (409,067-935,935) 5 733,493 (346,915-778,883) 4 756,844 (733,493-945,871) 8 653,263 (352,081-774,901) 0,348**
1.Grup Balik Yemekleri 1 230,435 1 230,435 1 230,435 - - -
Etli Sebze Yemekleri 3 957,556 (888,695-1012,270) 7 910,454 (888,695-1012,270) 7 906,581 (140,402-1034,306) 5 916,512 (888,695-1056,837) 0,890**
Etli Kurubaklagil Yemekleri 2 1071,500(1047,873-1095,127) 1 1048,453 2 1071,5(1047,873-1095,127) 2 583,598 (119,323-1047,873)  0,325**
Yumurtali Yemekler 1 335,360 1 1029,048 - - - - -
Ciger Yemekleri 1 2305,617 1 2305,617 1 2305,617 - - -
Makarnalar 5 233,903+78,441 4 234,137+87,004 2 247,290+124,166 4 223,091+80,318 0,990*
Pilavlar 4 423,825+382,687 4 439,631+378,735 5 217,790+72,821 4 411,477+£392,675 0,695*
Cotbalar 5 181,788 (123,877-393,304) 8 160,500 (107,052-391,559) 7 190,834 (123,877-393,304) 4 197,483 (126,484-393,304)  0,572**
2 Grup Zeytinyagh Sebze Yemekleri 2 308,412 (292,267-324,556) - - 1 483,026 3 271,810 (216,370-887,710)  0,800%**
Zeytinyagh Kurubaklagil Yemekleri 1 433,253 2 423851 (414,447-433253) 2 423,852 (414,450-433253) 2 423,850 (414,450-433,250)  0,893**
Manti 1 56,431 1 56,431 1 56,431 1 56,431 -
Borekler 2 265,942 (247,329-284,555) 1 247,330 2 170,041 (73,633-266,449) - - 0,667***
Gozlemeler 1 792,428 1 122,986 - - 1 170,650 -
Salatalar 3 131,303+6,288 4 132,461+5,642 3 135,129+2,328 2 130,708+8,772 0,811*
Sitli Tathlar 2 326,149+18,736 3 317,488+33,113 2 300,801+54,583 5 303,633+33,485 0,837*
3.Grup Hamur isi Tatlilar 6 227,748+82,912 3 130,273+38,825 3 261,842+109,502 4 204,867+111,643 0,358*
Komposto ve Hosaflar - - 1 618,684 - - 1 105,232 -
Meyveler 4 192,400 (184,400-192,400) 5 192,400 (184,400-481,000) 6 192,400 (184,400-481,000) 4 192,400 (184,400-192,400) 0,844**
Digerleri (Yogurt, Tursu vb.) - - 1 52,176 1 52,175 - - -

*Tek yonlii varyans analizi, **Kruskal Wallis testi, ***Mann-Whitney U testi.

££14
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Cizelge 4.9’da ¢alismaya dahil edilen yemek ¢esitlerinin her bir mevsim igerisinde su ayak

izi (m3/ton) degerlerine gore yemek gruplari arasinda farklilik olup olmadig1 incelenmistir.

Ilkbahar mevsiminde birinci yemek grubunda ¢ikan yemek cesitlerinin bir porsiyonlarinin
su ayak izi diizeyi (ortanca) 1012,270 iken ikinci yemek grubunda diizey 247,329, ti¢iincii
yemek grubunda ise diizey 192,400’tiir. Yaz mevsiminde birinci yemek grubunda ¢ikan
yemek ¢esitlerinin bir porsiyonlarinin su ayak izi diizeyi (ortanca) 941,859 iken ikinci yemek
grubunda diizey 181,788, tg¢iincii yemek grubunda ise diizey 184,400’tiir. Sonbahar
mevsiminde birinci yemek grubunda ¢ikan yemek ¢esitlerinin bir porsiyonlarinin su ayak izi
diizeyi (ortanca) 1034,306 iken ikinci yemek grubunda diizey 202,384, igiincii yemek
grubunda ise diizey 192,400’tir. Kis mevsiminde birinci yemek grubunda ¢ikan yemek
gruplarinin bir porsiyonlarinin su ayak izi diizeyi (ortanca) 916,512 iken ikinci yemek

grubunda diizey 216,370, ti¢iincii yemek grubunda ise diizey 192,400’tiir.

[lkbahar, yaz, sonbahar ve kis mevsimlerinde birinci grup bir porsiyonlarmin su ayak izi
diizeyleri; ikinci grup ve tigiincii grup bir porsiyonlarin su ayak izi diizeylerinden anlamli
derecede daha yiiksektir (p<0.001).

Cizelge 4.9. Mevsimlere gore birinci, ikinci ve tiglincii gruplarin 1 porsiyonlarinin su ayak
izi (m3/ton) ortanca degerlerinin karsilastiriimasi

. 1. Grup 2. Grup 3. Grup p
Mevsim - - -
Ortanca (Alt-Ust) S Ortanca (Alt-Ust) S Ortanca (Alt-Ust)

flkbahar 21 1012,270% (230,435-2493,257) 21 247,329 (56,431-985,745) 15 192,400 (124,505-339,397) <0,001*
iu K Yaz 22 941,859° (230,435-2493,257) 21 181,788 (56,431-985,745) 17 184,400° (52,176-618,684) <0,001"
ya "
iz Sonbahar 23 1034,306° (140,402-2500,804) 20 202,384° (56,431-483,026) 15 192,400°(52,175-481,000) <0,001

Kis 23 916,512%(119,323-2493,257) 19 216,370° (56,431-985,745) 16 192,400° (89,100-339,397) <0,001"

*Kruskal Wallis testi, a-b: Ayn1 harfe sahip gruplar arasinda bir fark yoktur.
4.4, Yemeklerin Gida Atik Miktarlarna Iliskin Bulgular

Cizelge 4.10°da ¢alismaya dahil edilen yemeklerin gruplara gore 1 porsiyonlarinin gida atik
miktar1 ortalama (X), standart sapma (SS) ve alt-iist degerleri gram (g) cinsinden

gosterilmistir.

Bir porsiyonlariin gida atik miktar1 ortalamasinin birinci grup icin en yiiksek oldugu yemek
cesidi kiiclik parca et yemekleri (48,73+13,26) iken en disiik oldugu yemek c¢esidi ise
yumurtali yemeklerdir (11,45+3,15). Ikinci grup igin en yiiksek oldugu yemek cesidi
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gozlemeler (7,46+£11,96) iken en diisiik oldugu yemek g¢esidi ise mantidir (0,42+0,20).
Ucgiincii grup icin en yiiksek oldugu yemek ¢esidi meyveler (28,00+67,51) iken en diisiik
oldugu yemek ¢esidi ise yogurt, tursu vb. diger yemeklerdir (0,61+1,25).

Sekil 4.4’te ¢alismaya dahil edilen yemeklerin ¢esitlere gore bir porsiyonlarinin gida atik
miktar1 ortalama ve standart sapma (X+SS) degerleri gram cinsinden gosterilmistir. Gida
atik miktar1 en yiiksek olan ilk {i¢ yemek ¢esidi kiigiik parca et yemekleri, kofteler ve biiyiik
parca et yemekleri (sirasiyla 48,734+13,26, 45,1349,95, 42,21+4,03) iken en az oldugu yemek
cesidi ise mantidir (0,42).

Cizelge 4.10. Yemeklerin gruplara gore 1 porsiyonlarinin gida atik miktari (g) ortalama (X),
standart sapma (SS) ve alt iist degerleri dagilimi

1 Porsiyonlarinin Gida Atik Miktar1 (Q)

Yemek

Grubu Yemek Cesitleri S X+SS Alt-Ust
Biiyiik Parca Et Yemekleri 4 42,21+4,03 37,21-46,55
Kiiciik Parca Et Yemekleri 12 48,73+13,26 25,67-66,19
Kofteler 13 45,13+£9,95 29,78-59,06
Tavuk Yemekleri 23 13,04+10,74 1,21-45,27
1.Grup Balik Yemekleri 3 39,25+5,81 34,21-45,61
Etli Sebze Yemekleri 22 27,54+12,61 12,29-53,13
Etli Kurubaklagil Yemekleri 7 13,68+1,14 11,91-15,61
Yumurtalr Yemekler 2 11,45+3,15 9,22-13,67
Ciger Yemekleri 3 34,81+0,41 34,45-35,25
Makarnalar 15 0,68+0,62 0,05-2,07
Pilavlar 17 4,09+3,44 2,58-10,34
Corbalar 24 1,39+1,51 0,15-5,07
2.Grup Zeytinyagli Sebze Yemekleri 6 18,49+7.41 7,37-25,42
Zeytinyagli Kurubaklagil Yemekleri 7 4,80+1,96 1,87-7,22
Manti 4 0,42+0,20 0,17-0,57
Borekler 5 3,03+0,95 1,68-4,07
Gozlemeler 3 7,46£11,96 0,13-21,25
Salatalar 12 18,20+4,48 12,55-29,78
Siitlii Tatlilar 12 3,97+12,47 1,24-43,47
3.Grup Hamur isi Tatlilar 18 5,13£13,91 1,13-57,99
Komposto ve Hosaflar 2 2,65+3,75 0,00-5,29
Meyveler 19 28,00+67,51 136,69-205,78
Digerleri (Yogurt, Tursu vb.) 15 0,61+1,25 0,14-3,15
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Sekil 4.4. Yemeklerin gesitlere gore 1 porsiyonlarinin gida atik miktari ortalama ve standart
sapma (X+SS) degerleri (g)

Cizelge 4.15’de calismaya dahil edilen ve hazirlik ve pisirme boliimlerinde atigi olusan

gidalarin briit miktar1 (kg), atik miktar1 (kg) ve yiizde (%) dagilimlar1 gosterilmistir.

Hazirlik boliimiinde gida atik yiizdesinin en yliksek oldugu gida karpuz (%45,45) iken en
diisiik oldugu gida ise pirasadir (%4,95). Atig1 olusan kirmizi etin %19,99’u kemik atigidir.
Pigirme bdliimiinde kizartmada kullanilan aycicek yagmin %85,24’t gida atig
olusturmaktadir.
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Cizelge 4.11. Hazirlik ve pisirme bdliimlerinde atigi olusan gidalarin briit miktar (Kg), atik
miktar1 (Kg) ve yiizde (%) dagilimi

Hazirlik Pigirme
Atig1 Briit Atik Atik Atigi Briit Atik Atik
Olusan Miktar1 Miktart  Yiizdesi Olusan Miktar1  Miktar1  Yiizdesi
Gida k9 (g (%) Gda (kg (kg (%)
Ayva 85 9 10,59 Aygicek yagi 576 491 85,24
Bal kabag1 254 22 8,66
Biber (charliston) 1025 102,4 9,99
Domates 2173,5 202,7 9,33
Kirmizi et (karkas) 4693 938 19,99
Havug 1424 138,2 9,71
Kabak 469 49,2 10,49
Kapya biber 13 1,4 10,77
Karnabahar 745 71 9,53
Kereviz 480 45 9,38
Kirmizi lahana 348 29,8 8,56
Kuru sogan 1343 132,6 9,87
Kiltiir mantari 45 4.6 10,22
Limon 14 2 14,29
Marul 476 42 8,82
Maydonoz 50 14,5 29,00
Patates 2478 276 11,14
Patlican 1034,5 98 9,47
Pirasa 364 18 4,95
Salatalik 418 43 10,29
Sarimsak 46,5 6,9 14,84
Yumurta 804,3 95,6 11,89
Kavun 294 101 34,35
Karpuz 209 95 45,45

Cizelge 4.12°de c¢alismaya dahil edilen yemeklerin gruplara ve mevsimlere gore bir
porsiyonlarinin gida atik miktar1 (g) ortalama (X), standart sapma (SS), ortanca ve alt iist

degerleri verilmistir.

[lkbahar mevsiminde bir porsiyonlarmin gida atik miktarinin ortalamasmin ya da
ortancasinin birinci grup i¢in en yiiksek oldugu yemek ¢esidi kiigiik parga et yemekleri
(X£SS=46,20+15,29) iken en diisiik oldugu yemek cesidi ise yumurtali yemeklerdir (9,22).
Ikinci grup igin en yiiksek oldugu yemek cesidi gdzlemeler (21,26) iken en diisiik oldugu
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yemek cesitleri ise makarnalar (X+5S=0,37+0,34) ve ¢orbalardir (ortanca=0,37). Ugiincii
grup igin en yiiksek oldugu yemek gesidi salatalar (X+SS=16,35+0,63) iken en diisiik oldugu
yemek cesitleri ise siitlii tatlilar (ortanca=0,00), hamur isi tatlilar (ortanca=0,00), meyveler
(ortanca=0,00), yogurt, tursu vb. digerleridir (ortanca=0,00).

Yaz mevsiminde bir porsiyonlarinin gida atik miktarinin ortalamasinin ya da ortancasinin
birinci grup i¢in en yiiksek oldugu yemek c¢esidi kiigiik par¢a et yemekleri
(X£SS=53,82+17,50) iken en diisiik oldugu yemek ¢esidi ise etli kurubaklagil yemekleridir
(13,00). Ikinci grup igin en yiiksek oldugu yemek ¢esidi zeytinyagh kurubaklagil yemekleri
(ortanca=4,36) iken en diisiik oldugu yemek cesidi ise mantidir (0,57). Ugiincii grup icin en
yiiksek oldugu yemek cesidi salatalar (X+SS=18,01+7,94) iken en diisiik oldugu yemek
cesitleri ise siitlii tatlilar (ortanca=0,00), hamur isi tatlilar (ortanca=0,00), komposto ve

hosaflar (0,00), meyveler (ortanca=0,00), yogurt, tursu vb. digerleridir (ortanca=0,00).

Sonbahar mevsiminde bir porsiyonlarmin gida atik miktarinin ortalamasmin ya da
ortancasinin birinci grup icin en yiiksek oldugu yemek ¢esidi kofteler (X+55=48,60+2,38)
iken en diisiik oldugu yemek ¢esidi ise etli kurubaklagil yemekleridir (ortanca=13,05). Ikinci
grup igin en yiiksek oldugu yemek ¢esidi zeytinyagl sebze yemekleri (7,37) iken en diisiik
oldugu yemek cesidi ise mantilardir (0,35). Uciincii grup icin en yiiksek oldugu yemek ¢esidi
salatalar (X+SS=20,16+1,66) iken en diisiik oldugu yemek cesitleri ise siitlii tatllar
(ortanca=0,00), meyveler (ortanca=0,00), yogurt, tursu vb. digerleridir (ortanca=0,00).

Kis mevsiminde bir porsiyonlarinin gida atik miktarinin ortalamasinin ya da ortancasinin
birinci grup i¢in en yiiksek oldugu yemek c¢esidi kiigik parca et yemekleri
(X£SS=51,17+12,34) iken en diisik oldugu yemek c¢esidi ise tavuk yemekleridir
(ortanca=12,47). ikinci grup igin en yiiksek oldugu yemek cesidi zeytinyagh sebze yemekleri
(ortanca=25,17) iken en diisiik oldugu yemek ¢esidi ise gézlemelerdir (0,14). Ugiincii grup
icin en yiiksek oldugu yemek cesidi salatalar (X+SS=18,43+1,90) iken en diisiik oldugu
yemek ¢esitleri ise siitlii tathilar (ortanca=0,00), meyveler (ortanca=0,00), yogurt, tursu vb.

digerleridir (ortanca=0,00).

Mevsimler arasinda birinci grup, ikinci grup ve lgiincii grup tiim yemek cesitlerinin bir
porsiyonlariin gida atik miktar1 ortalamalarina ve ortancalarina gore istatistiksel olarak

anlamli bir farklilik goriillmemistir (p>0.05).



Cizelge 4.12. Yemeklerin gruplara ve mevsimlere gore 1 porsiyonlarmnin gida atik miktar1 (g) ortalama (X), standart sapma (SS), ortanca ve alt iist

degerleri
Tlkbahar Yaz Sonbahar Kis p
\éer:\;llf Yemek Cesitleri S Ortan(}:;i(islt-Ust) S Ortan():;i(islt-ﬂst) S Ortané;i(islt-ﬂst) S Ortan():;i(fit-Ust)
Biiyiik Parca Et Yemekleri 1 44,04 1 37,21 2 43,79+3,92 - - -
Kiigiik Parca Et Yemekleri 4 46,20+15,29 2 53,82+17,50 4 47,49+15,02 2 51,17+12,34 0,934*
Kofteler 2 43,94+14,35 3 52,40+9,61 2 48,60+2,38 6 40,73+9,90 0,428*
Tavuk Yemekleri 6 9,37 (0,00-19,30) 5 20,54 (0,00-23,22) 4 13,32 (2,21-45,27) 8 12,47 (0,00-23,89) 0,498**
1.Grup  Balik Yemekleri 1 34,21 1 45,61 1 37,93 - - -
Etli Sebze Yemekleri 3 35,62+13,35 7 26,28+12,96 7 30,21£13,50 5 20,73+9,93 0,404*
Etli Kurubaklagil Yemekleri 2 13,64 (13,29-14,00) 1 13,00 2 13,05 (11,91-14,19) 2 14,70 (13,78-15,62) 0,651**
Yumurtali Yemekler 1 9,22 1 13,68 - - - - -
Ciger Yemekleri 1 34,45 1 35,26 1 34,72 - - -
Makarnalar 5 0,37+0,34 4 1,07+0,88 2 0,66+0,94 4 0,70+0,48 0,471*
Pilavlar 4 2,81 (0,00-9,79) 4 2,41 (0,00-8,92) 5 5,12 (0,00-5,45) 4 4,74 (0,00-10,34) 0,851**
Corbalar 5 0,37 (0,00-2,10) 8 0,95 (0,00-4,76) 7 1,34 (0,00-5,07) 4 1,03 (0,16-1,45) 0,757**
2.Grup Zeytinyagh Sebze Yemekleri 2 16,57 (11,61-21,53) - - 1 7,37 3 25,17 (19,84-25,43) 0,400%**
Zeytinyagh Kurubaklagil Yemekleri 1 7,22 (7,22-7,22) 2 4,36 (1,88-6,84) 2 4,37 (3,48-5,25) 2 4,48 (3,40-5,56) 1,000**
Mant1 1 0,57 1 0,57 1 0,35 1 0,17
Bérekler 2 3,60 (3,13-4,08) 1 371 2 2,11 (1,69-2,54) - - 0,333***
Gozlemeler 1 21,26 1 0,98 - - 1 0,14 -
Salatalar 3 16,35+0,63 4 18,01+£7,94 3 20,16+1,66 2 18,43+1,90 0,827*
Sutlii Tathlar 2 0,00 (0,00-0,00) 3 0,00 (0,00-2,90) 2 0,00 (0,00-0,00) 5 0,00 (0,00-43,48) 0,609**
3.Grup Hamur isi Tatlilar 7 0,00 (0,00-16,41) 3 0,00 (0,00-1,13) 4 0,79 (0,00-10,93) 4 0,57 (0,00-57,99) 0,852**
Komposto ve Hosaflar - - 1 0,00 (0,00-0,00) - - 1 5,30 -
Meyveler 4 0,00 (0,00-0,00) 5 0,00 (0,00-205,78) 6 0,00 (0,00-189,49) 4 0,00 (0,00-0,00) 0,323**
Digerleri (Yogurt, Tursu vb.) 4 0,00 (0,00-3,09) 3 0,00 (0,00-2,84) 4 0,00 (0,00-3,15) 4 0,00 (0,00-0,14) 0,988**

*Tek yonlii varyans analizi, **Kruskal Wallis testi, ***Mann-Whitney U testi.
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Cizelge 4.13°de ¢alismaya dahil edilen yemek gesitlerinin her bir mevsim igerisinde gida atik

miktart (g) degerlerine gore yemek gruplari arasinda farklilik olup olmadigi incelenmistir.

Ilkbahar mevsiminde birinci yemek grubunda ¢ikan yemek gesitlerinin bir porsiyonlarinin
gida atik miktar1 diizeyi (ortanca) 25,99 iken ikinci yemek grubunda diizey 1,35, iigiincii
yemek grubunda ise diizey 0,00’dir. Yaz mevsiminde birinci yemek grubunda ¢ikan yemek
cesitlerinin bir porsiyonlarinin gida atik miktar1 diizeyi (ortanca) 25,18 iken ikinci yemek
grubunda diizey 1,04, iiglincii yemek grubunda ise diizey 0,00°dir. Sonbahar mevsiminde
birinci yemek grubunda ¢ikan yemek gesitlerinin bir porsiyonlarmin gida atik miktar1 diizeyi
(ortanca) 34,72 iken ikinci yemek grubunda diizey 2,11, ii¢iincii yemek grubunda ise diizey
0,00’dir. Kig mevsiminde birinci yemek grubunda ¢ikan yemek ¢esitlerinin bir porsiyonlarinin
gida atik miktar1 diizeyi (ortanca) 18,60 iken ikinci yemek grubunda diizey 1,42, tigiincii

yemek grubunda ise diizey 0,00’dur.

Tim mevsimlerde de gruplar arasinda bir porsiyonlarinin gida atik miktari diizeylerine
(ortancalarina) gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik oldugu gorilmiistiir (p<0.001).
Buna gore; ilkbahar, yaz, sonbahar ve kis mevsimlerinde birinci grup bir porsiyonlarinin gida
atik miktart diizeyleri; ikinci grup ve tgiincii grup bir porsiyonlarinin gida atik miktar

diizeylerinden anlamli derecede daha yiiksektir.

Cizelge 4.13. Mevsimlere gore birinci, ikinci ve tigiincii gruplarin 1 porsiyonlarmin gida atik
miktar1 (g) ortanca degerlerinin karsilagtirilmasi

. 1. Grup 2. Grup 3. Grup p
Mevsim - - -
S Ortanca (Alt-Ust) S Ortanca (Alt-Ust) S Ortanca (Alt-Ust)
Tlkbahar 21 25,992 (0,00-59,51) 21 1,35 (0,00-21,53) 20 0,00° (0,00-17,07) <0,001"
Gida Yaz 22 25,18%(0,00-66,20) 21 1,04° (0,00-8,92) 19 0,00" (0,00-205,78) <0,001"
Atik Sonbahar 23 34,72%(2,21-60,91) 20 2,11°(0,00-7,37) 19 0,00 (0,00-189,49) <0,001"
Kis 23 18,60° (0,00-59,89) 19 1,42° (0,00-25,43) 20 0,00° (0,00-57,99) <0,001"

*Kruskal Wallis testi, a-b: Ayn1 harfe sahip gruplar arasinda bir fark yoktur.
4.5. Yemeklerin Gida Artik Miktarlarma iliskin Bulgular

Cizelge 4.14°de ¢alismaya dahil edilen yemeklerin gruplara gére bir porsiyonlarinin gida artik
miktar1 ortalama (X), standart sapma (SS) ve alt-iist degerleri gram (g) cinsinden

gosterilmistir.
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Bir porsiyonlarinin gida artik miktart ortalamasinin birinci grup igin en yiiksek oldugu yemek
cesidi etli sebze yemekleri (25,58+14,51) iken en diisiik oldugu yemek ¢esidi ise biiyiik parca
et yemekleridir (3,57+2,72). Ikinci grup igin en yiiksek oldugu yemek ¢esidi manti
(21,76+10,34) iken en diisiik oldugu yemek cesidi ise gézlemelerdir (6,49+2,88). Ugiincii grup
icin en yiiksek oldugu yemek ¢esidi komposto ve hosaflar (18,1148,97) iken en diisiik oldugu
yemek cesidi ise siitlii tatlilardir (4,61£3,27).

Sekil 4.5’te galismaya dahil edilen yemeklerin gesitlere gore bir porsiyonlarinin gida artik
miktar1 ortalama ve standart sapma (X=SS) degerleri gram cinsinden gosterilmistir. Gida artik
miktar1 en yiiksek olan ilk ii¢ yemek cesidi etli sebze yemekleri, mant1 ve ¢orbalar (sirasiyla
25,58+14,51, 21,76+10,34, 20,90+10,57) iken en az oldugu yemek ¢esidi ise biiyiik parga et
yemekleridir (3,57).

Cizelge 4.14. Yemeklerin gruplara gére 1 porsiyonlarinin gida artik miktari (g) ortalama (X),
standart sapma (SS) ve alt st degerleri dagilimi

1 Porsiyonlarinin Gida Artik Miktari (g)

éimi'f Yemek Cesitleri s X+SS Alt-Ust
Biiyiik Parga Et Yemekleri 4 3,57+£2,72 1,08-6,98
Kiigiik Parca Et Yemekleri 12 9,22+7.83 1,60-28,43
Kofteler 13 7,18+3,19 4,04-12,62
Tavuk Yemekleri 23 10,41£7,48 0,86-30,51
1.Grup Balik Yemekleri 3 5,88+4,15 3,20-10,65
Etli Sebze Yemekleri 22 25,58+14,51 6,42-55,25
Etli Kurubaklagil Yemekleri 7 20,84+8,18 10,62-33,46
Yumurtali Yemekler 2 9,26+0,94 8,59-9,92
Ciger Yemekleri 3 6,60+3,35 2,99-9,60
Makarnalar 15 16,10+9,14 1,62-29,51
Pilavlar 17 14,38+8,63 5,57-37,28
Corbalar 24 20,90+10,57 4,67-37,32
2.Grup Zeytinyagli Sebze Yemekleri 6 19,13+6,37 12,38-28,76
Zeytinyagli Kurubaklagil Yemekleri 7 12,58+8,66 7,022-32,05
Manti 4 21,76+10,34 7,34-30,54
Borekler 5 9,07+5,60 4,48-17,70
Gozlemeler 3 6,49+2,88 4,76-9,81
Salatalar 12 16,92+7,21 7,67-26,07
Siitlii Tatlilar 12 4,61£3,27 1,10-12,54
3.Grup Hamur isi Tatlilar 18 6,58+4,56 1,36-16,45
Komposto ve Hosaflar 2 18,11+8,97 11,77-24,45
Meyveler 19 14,55+10,56 1,84-40,33
Digerleri (Yogurt, Tursu vb.) 15 16,78+9,91 3,86-32,41
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m Zy. Sebze Yemekleri

m Komposto ve Hosaflar

m Salatalar

m Digerleri

m Makarnalar

m Meyveler

m Pilavlar

m Zy. Kurubaklagil Yemekleri

m Tavuk Yemekleri

® Yumurtali Yemekler
Kiiciik Parga Et Yemekleri
Borekler

m Kofteler

u Ciger Yemekleri

® Hamur {si Tatlilar

B Gozlemeler

m Balik Yemekleri

m Siitlii Tatlilar

m Biiyiik Parca Et Yemekleri

30

25,58+14,51

21,76+10,34
20,90+10,57
20,84+8,18
19,13+6,37
18,11+8,97
16,92+7,21

25

20

Sekil 4.5. Yemeklerin gesitlere gore 1 porsiyonlarinin gida artik miktar: ortalama ve standart
sapma (X=SS) degerleri (g)

16,78+9,91
16,10+9,14
14,55+10,56
14,38+8,63
12,58+8,66
10,41+7,48
9,26+0,94
9,22+7,83
9,07+5,60
7,18+3,19

6,60+3,35

6,58+4,56

6,49+2,88

5,88+4,15
4,61+3,27
3,57+2,72

Gida Artik Miktari (g)
(6]

=
o

(&3]

Cizelge 4.15’de ¢alismaya dahil edilen yemeklerin gruplara gore bir porsiyonlarinin gida

art1ig1 miktar1 (g) ve yilizde (%) dagilimlari gosterilmistir.

Bir porsiyonlarinin gida artik miktar1 %’sinin en yiiksek oldugu yemek ¢esidi birinci grup i¢in
etli sebze yemekleri (%15,05) iken en diisikk oldugu yemek c¢esidi ise biiylik parca et
yemeklerdir (%2,98). ikinci grup igin en yiiksek oldugu yemek ¢esidi manti (%18,13) iken en
diisiik oldugu yemek cesidi ise gozlemelerdir (%4,99). Uciincii grup igin en yiiksek oldugu
yemek c¢esidi salatalar (%13,02) iken en diisiik oldugu yemek cesidi ise siitlii tatlilardir
(%4,61).
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Cizelge 4.15. Yemeklerin gruplara gore 1 porsiyonlarinin gida artigi miktari (g) ve yiizde (%)

dagilimi
Yemek Yemek Cesitleri Servis Miktar1 Artik Miktari Artik Yiizdesi
Grubu (9 @) (%)
Biiyiik Parga Et Yemekleri 120 3,57 2,98
Kiigiik Parga Et Yemekleri 150 9,22 6,15
Kofteler 80 7,18 8,98
Tavuk Yemekleri 150 10,41 6,94
1.Grup Balik Yemekleri 100 5,88 5,88
Etli Sebze Yemekleri 170 25,58 15,05
Etli Kurubaklagil Yemekleri 170 20,84 12,26
Yumurtali Yemekler 150 9,26 6,17
Ciger Yemekleri 135 6,60 4,89
Makarnalar 90 16,10 17,89
Pilavlar 90 14,38 15,98
Corbalar 180 20,90 11,61
2.Grup Zeytinyagli Sebze Yemekleri 180 19,13 10,63
Zeytinyagli Kurubaklagil Yemekleri 170 12,58 7,40
Mant1 120 21,76 18,13
Borekler 150 9,07 6,05
Gozlemeler 130 6,49 4,99
Salatalar 130 16,92 13,02
Siitlii Tatlilar 100 4,61 4,61
3.Grup Hamur isi Tatlilar 100 6,58 6,58
Komposto ve Hosaflar 180 18,11 10,06
Meyveler 200 14,55 7,28
Digerleri (Yogurt, Tursu vb.) 150 16,78 11,19

Cizelge 4.16’da c¢alismaya dahil edilen yemeklerin gruplara ve mevsimlere gore 1
porsiyonlarinin gida artik miktar1 (g) ortalama (X), standart sapma (SS), ortanca ve alt iist

degerleri verilmistir.

[lkbahar mevsiminde 1 porsiyonlarmin gida artik miktarinin ortalamasinin birinci grup igin
en yiiksek oldugu yemek cesidi etli sebze yemekleri (X+SS=21,19+7,87) iken en diisiik
oldugu yemek cesidi ise biiyiik parca et yemeklerdir (1,09). ikinci grup igin en yiiksek oldugu
yemek ¢esidi manti (21,43) iken en diisiik oldugu yemek ¢esidi ise gozlemelerdir (4,90).
Uciincii  grup igin en yiiksek oldugu yemek c¢esidi yogurt, tursu vb. digerleri
(X£SS=12,29+6,32) iken en diisik oldugu yemek c¢esidi ise siitlii tathilardir
(X£SS=2,72+1,08).
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Yaz mevsiminde bir porsiyonlarinin gida artik miktariin ortalamasinin birinci grup icin en
yiiksek oldugu yemek ¢esidi etli kurubaklagil yemekleri (33,46) iken en diisiik oldugu yemek
cesidi ise biiyiik parca et yemekleridir (1,69). Ikinci grup icin en yiiksek oldugu yemek ¢esidi
mant1 (27,72) iken en diisiik oldugu yemek ¢esidi ise zeytinyagli kurubaklagil yemekleridir
(X£S55=9,61+0,57). Ugiincii grup icin en yiiksek oldugu yemek cesidi yogurt, tursu vb.
digerleri (X£55=20,86+6,89) iken en diisiik oldugu yemek cesidi ise siitlii tatlilardir (X£SS
=6,09+5,79).

Sonbahar mevsiminde bir porsiyonlarinin gida artitk miktarinin ortalamasinin ya da
ortancasinin birinci grup igin en yiiksek oldugu yemek cesidi etli kurubaklagil yemekleri
(ortanca=24,57) iken en diisiik oldugu yemek cesidi ise balik yemekleridir (3,21). Ikinci grup
icin en yiiksek oldugu yemek ¢esidi mant1 (30,54) iken en diisiikk oldugu yemek ¢esidi ise
boreklerdir (ortanca=5,06). Uciincii grup icin en yiiksek oldugu yemek cesidi meyveler
(X£SS=18,44+13,54) iken en az oldugu yemeKk cesidi ise siitlii tatlilardir (X+5S=3,88+2,26).

Kis mevsiminde bir porsiyonlarinin gida artitk miktarinin ortalamasimnin birinci grup igin en
yiiksek oldugu yemek ¢esidi etli sebze yemekleri (X+SS=38,79+15,91) iken en diisiik oldugu
yemek cesidi ise koftelerdir (X£SS=5,51+1,84). ikinci grup igin en yiiksek oldugu yemek
cesidi corbalar (X£S55=25,40+8,65) iken en diisiik oldugu yemek cesidi ise gozlemelerdir
(4,76). Ugiincii grup i¢in en yiiksek oldugu yemek ¢esidi salatalar (X+5=22,53+5,01) iken en
diisiik oldugu yemek ¢esidi ise siitlii tatlilardir (X+£5S=4,77+2,70).

Mevsimler arasinda birinci grup, ikinci grup ve figiincii grup tiim yemek cesitlerinin bir
porsiyonlarmin gida artik miktart ortalamalarina ve ortancalarina gore istatistiksel olarak

anlamli bir farklilik goriilmemistir (p>0.05).



Cizelge 4.16. Yemeklerin gruplara ve mevsimlere gére 1 porsiyonlarinin gida artik miktar1 (g) ortalama (X), standart sapma (SS), ortanca ve alt

iist degerleri

ilkbahar Yaz Sonbahar Kis p
Yemek Yemek Cesitleri s X+8s X+88 X+88 S X+88
Grubu Ortanca (Alt-Ust) Ortanca (Alt-Ust) Ortanca (Alt-Ust) Ortanca (Alt-Ust)
Biiyiik Parca Et Yemekleri 1 1,09 1 1,69 2 5,75+1,73 - - -
Kiigiik Parga Et Yemekleri 4 3,60 (1,61-28,44) 2 16,03 (14,71-17,35) 4 5,25 (3,08-9,82) 2 8,96 (7,13-10,79) 0,306**
Kofteler 2 8,36+4,80 3 8,18+4,01 2 9,49+4,09 6 5,51+1,84 0,392*
Tavuk Yemekleri 6 5,38 (2,99-30,51) 5 8,84 (6,10-22,96) 4 7,04 (0,86-9,01) 8 12,92 (1,70-20,45) 0,482**
1.Grup Balik Yemekleri 1 10,65 1 3,77 1 3,21 - - -
Etli Sebze Yemekleri 3 21,19+7,87 7 19,1749,11 7 24.42416,12 5 38,79+15,91 0,111*
Etli Kurubaklagil Yemekleri 2 12,46 (10,63-14,29) 1 33,46 2 24,57 (23,88-25,27) 2 19,18 (13,70-24,66) 0,439**
Yumurtali Yemekler 1 9,92 1 8,59 - - - - -
Ciger Yemekleri 1 7,20 1 2,99 1 9,60 - - -
Makarnalar 5 14,59+10,90 4 19,21£10,01 2 19,74+9,48 4 13,03+7,97 0,758*
Pilavlar 4 10,22+3,82 4 22,90+11,99 5 9,99+3.44 4 15,50+8,31 0,086*
Corbalar 5 10,32+5,53 8 24,90+10,32 7 21,32+10,87 4 25,4048,65 0,063*
Zeytinyagl Sebze Yemekleri 2 17,65 (12,38-22,92) - - 1 28,76 3 17,62 (12,38-20,70) 0,891***
2.Grup Zeytinyagh Kurubaklagil Yemekleri 1 10,12 2 9,61£0,57 2 8,16+1,61 2 21,18+15,38 0,541*
Mant1 1 21,43 1 217,72 1 30,54 1 7,35 -
Borekler 2 8,76 (5,77-11,76) 1 17,71 2 5,06 (4,48-5,63) - - 0,348***
Gozlemeler 1 4,90 1 9,82 - - 1 4,76 -
Salatalar 3 11,1443,48 4 17,48+8,57 3 18,19+48,13 2 22,53+5,01 0,395*
Siitlii Tathilar 2 2,72+1,08 3 6,09+5,79 2 3,8842,26 5 4,77+2,70 0,765*
Hamur isi Tatlilar 7 4,85+3,92 3 9,41+4,09 4 5,954+4,12 4 8,11+£6,36 0,476*
3.Grup Komposto ve Hosaflar y y 1 24,46 - - 1 11,77 -
Meyveler 4 9,22+7,38 5 18,3349,77 6 18,44+13,54 4 9,32+7,36 0,348*
Digerleri (Yogurt, Tursu vb.) 4 12,29+6,32 3 20,86+6,89 4 16,30+12,58 4 18,70+13,39 0,731*

*Tek yonlii varyans analizi, **Kruskal Wallis testi, ***Mann-Whitney U testi.
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Cizelge 4.17°de c¢alismaya dahil edilen yemek cesitlerinin her bir mevsim igerisinde gida
arttk miktar1 (g) degerlerine gore yemek gruplart arasinda farklilik olup olmadig:

incelenmistir.

Ilkbahar mevsiminde birinci yemek grubunda ¢ikan yemek cesitlerinin bir porsiyonlarinimn
gida artik miktar1 diizeyi (ortanca) 9,92 iken ikinci yemek grubunda diizey 11,23, {igiincii
yemek grubunda ise diizey 7,34’tiir. Yaz mevsiminde birinci yemek grubunda ¢ikan yemek
cesitlerinin bir porsiyonlarinin gida artik miktar1 diizeyi (ortanca) 12,25 iken ikinci yemek
grubunda diizey 20,31, iigiincii yemek grubunda ise diizey 13,09’dur. Sonbahar mevsiminde
birinci yemek grubunda ¢ikan yemek cesitlerinin bir porsiyonlarinin gida artik miktari
diizeyi (ortanca) 7,92 iken ikinci yemek grubunda diizey 12,75, tiglincii yemek grubunda ise
diizey 9,33’tiir. Kis mevsiminde birinci yemek grubunda ¢ikan yemek g¢esitlerinin bir
porsiyonlariin gida artik miktar1 diizeyi (ortanca) 10,79 iken ikinci yemek grubunda diizey

17,11, Giglincii yemek grubunda ise diizey 8,73 tiir.

Buna gore; sadece yaz mevsiminde gruplar arasinda bir porsiyonlarinin gida artik miktari
diizeylerine (ortancalarina) gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik oldugu goriilmiistiir
(p<0.05). Buna gore; yaz mevsiminde ikinci grup bir porsiyonlarinin gida artitk miktari
diizeyi; birinci grup bir porsiyonlarinin gida artik miktar1 diizeyinden anlamli derecede daha

yuksektir.

Cizelge 4.17. Mevsimlere gore birinci, ikinci ve tigiincli gruplarin 1 porsiyonlarinin gida
arttk miktar1 (g) ortanca degerlerinin karsilagtiriimasi

1. Grup 2. Grup 3. Grup p
Mevsim - - "
S Ortanca (Alt-Ust) S Ortanca (Alt-Ust) S Ortanca (Alt-Ust)
flkbahar 21 9,92 (1,09-30,51) 21 11,23 (1,62-28,44) 20 7,34 (1,37-20,83) 0,198
Gida Y& 22 12,252 (1,69-35,43) 21 20,31° (5,44-37,33) 19 13,09% (1,35-30,22) 0,033"
Artik  gonpahar 23 7,92 (0,86-46,63) 20 12,75 (4,48-32,01) 19 9,33 (2,06-40,34) 0,359"
Kis 23 10,79 (1,70-55,26) 19 17,11 (3,98-36,36) 20 8,73 (1,11-32,41) 0,109

*Kruskal Wallis testi, a-b: Ayn1 harfe sahip gruplar arasinda bir fark yoktur.
4.6. Yemeklerin Gida Dis1 Atik Miktarlarma fliskin Bulgular

Cizelge 4.18°de ¢alismaya dahil edilen yemeklerin gruplara gore bir porsiyonlarinin gida
dis1 atik miktar1 ortalama (X), standart sapma (SS) ve alt-iist degerleri gram (g) cinsinden

gosterilmistir.
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Bir porsiyonlarinin gida dis1 atik miktari ortalamasimnin birinci grup igin en yiiksek oldugu
yemek ¢esidi yumurtali yemekler (33,51£29,83) iken en diisiikk oldugu yemek cesidi ise
biiyiik parca et yemekleridir (11,25+4,19). ikinci grup igin en yiiksek oldugu yemek cesidi
borekler (54,28+63,90) iken en diisiik oldugu yemek ¢esidi ise pilavlardir (7,69+1,41).
Ucgiincii grup icin en yiiksek oldugu yemek ¢esidi meyveler (34,75+41,74) iken en diisiik
oldugu yemek ¢esidi ise komposto ve hosaflardir (8,33+0,79).

Sekil 4.6’da ¢alismaya dahil edilen yemeklerin gesitlere gore bir porsiyonlarinin gida disi
atik miktar1 ortalama ve standart sapma (X+SS) degerleri gram cinsinden gosterilmistir. Gida
dis1 atik miktar1 en yiiksek olan ilk ii¢ yemek ¢esidi borekler, meyveler, yamurtali yemekler
(swrastyla 54,28+63,90, 34,75+41,74, 33,51+29,83) iken en az oldugu yemek ¢esidi ise
pilavlardir (7,69).

Cizelge 4.18. Yemeklerin gruplara gore 1 porsiyonlarinin gida dis1 atik miktari (g) ortalama
(X), standart sapma (SS) ve alt iist degerleri dagilimi

1 Porsiyonlarim Gida Dis1 Atik Miktar1 (g)

Yemek

Yemek Cesitleri

Grubu S X4SS Alt-Ust
Biiyiik Parga Et Yemekleri 4 11,2544,19 5,65-14,84
Kiigiik Par¢a Et Yemekleri 12 21,05+6,11 13,06-30,76
Kofteler 13 17,13+4,26 11,53-24,96
Tavuk Yemekleri 23 18,42+7,43 9,94-43,66
1.Grup Balik Yemekleri 3 22,44+4,70 17,01-25,14
Etli Sebze Yemekleri 22 23,79+11,86 7,10-49,93
Etli Kurubaklagil Yemekleri 7 14,53£15,00 8,17-48,49
Yumurtal: Yemekler 2 33,51+£29,83 12,41-54,60
Ciger Yemekleri 3 22,18+0,01 22,17-22,18
Makarnalar 15 10,43+3,50 6,51-15,18
Pilavlar 17 7,69+1,41 5,31-9,63
Corbalar 24 10,67+5,48 5,90-32,97
2.Grup Zeytinyagli Sebze Yemekleri 6 30,41£11,18 18,74-49,64
Zeytinyagli Kurubaklagil Yemekleri 7 9,83+1,93 6,67-12,82
Manti 4 19,86+1,51 18,79-22,08
Borekler 5 54,28+63,90 20,78-168,44
Gozlemeler 3 8,53+2,74 5,71-11,20
Salatalar 12 20,37+4,58 17,45-34,35
Siitlii Tatlilar 12 28,29+19,79 6,15-74,54
3.Grup Hamur isi Tatlilar 18 19,93+8,49 5,38-36,25
Komposto ve Hosaflar 2 8,33+0,79 7,76-8,89
Meyveler 19 34,75+41,74 20,00-205,00
Digerleri (Yogurt, Tursu vb.) 15 22,06+10,80 12,37-50,84
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m Borekler
m Meyveler
Yumurtali Yemekler
Z.y. Sebze Yemekleri
| Siitlii Tathlar
m Etli Sebze Yemekleri
m Balik Yemekleri
m Ciger Yemekleri

60

54,28+63,90

50

m Digerleri
| Kii¢iik Parga Et Yemekleri
m Salatalar

40

34,75+41,74
33,51+29,83

30,41+11,18
28,29+19,79

23,79+11,86
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® Hamur Isi Tathlar

H Manti
Tavuk Yemekleri
Kofteler
Etli Kurubaklagil Yemekleri
Biiyiik Parca Et Yemekleri
Corbalar

m Makarnalar

m Zy. Kurubaklagil Yemekleri

44+4,70
06+10,80

22,18+0,01

86+1,51

Sekil 4.6. Yemeklerin cesitlere gore 1 porsiyonlarinin gida dis1 atik miktar1 ortalama ve
standart sapma (X=SS) degerleri (g)

22
21,05+6,11

20,37+4,58

Gida Dis1 Atik Miktari (g) Dagilimi

19,93+8,49

19
18,42+7,43
17,13+4,26
14,53+15,00
11,25+4,19
10,67+5,48
10,43+3,50

[ ]
I 0 83:1,
B 853:2,74

S
9,83+1,93

=
o

B Gozlemeler
m Komposto ve Hosaflar
m Pilavlar

N 5.33:0,79
B 7.69:1,41

Cizelge 4.19°da calismaya dahil edilen yemeklerin gruplara ve mevsimlere gore bir
porsiyonlarinin gida dis1 atik miktar1 (g) ortalama (X), standart sapma (SS), ortanca ve alt

iist degerleri verilmistir.

[lkbahar mevsiminde bir porsiyonlarinin gida dis1 attk miktarinin ortalamasmin ya da
ortancasinin birinci grup i¢in en yiiksek oldugu yemek ¢esidi yumurtali yemekler (54,60)
iken en diisiik oldugu yemek cesidi ise etli kurubaklagil yemeklerdir (ortanca=8,83). Ikinci
grup icin en yiiksek oldugu yemek c¢esidi borekler (ortanca=98,09) iken en diisiik oldugu
yemek cesidi ise gozlemelerdir (5,72). Ugiincii grup icin en yiiksek oldugu yemek gesidi
meyveler (ortanca=25,00) iken en disik oldugu yemek ¢esidi ise salatalardir
(X£SS=18,46+0,59).

Yaz mevsiminde bir porsiyonlarmin gida dist atik miktarinin ortalamasinin ya da
ortancasmin birinci grup ig¢in en yiiksek oldugu yemek cgesidi etli sebze yemekleri
(ortanca=28,52) iken en diisiik oldugu yemek ¢esidi ise biiyiik parga et yemekleridir (5,65).
Ikinci grup igin en yiiksek oldugu yemek cesidi borekler (29,03) iken en diisiik oldugu yemek
cesidi ise pilavlardir (X+£55=6,81+1,54). Ugiincii grup igin en yiiksek oldugu yemek cesidi
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siitlii tathilar (X£SS=26,88+18,53) iken en diisiik oldugu yemek cesidi ise komposto ve
hosaflardir (7,77).

Sonbahar mevsiminde bir porsiyonlarmin gida disi atik miktarinin ortalamasinin ya da
ortancasinin birinci grup i¢in en yiiksek oldugu yemek ¢esidi balik yemekleri (25,15) iken
en diisiik oldugu yemek cesidi ise etli kurubaklagil yemekleridir (ortanca=8,94). ikinci grup
icin en yiiksek oldugu yemek ¢esidi zeytinyagl sebze yemekleri (49,64) iken en diisiik
oldugu yemek ¢esidi ise corbalardir (ortalama=7,94). Ugiincii grup igin en yiiksek oldugu
yemek cesidi siitlii tatlilar (X£SS=51,68+32,33) iken en diisiik oldugu yemek cesidi ise
salatalardir (X+SS=18,95+1,45).

Kis mevsiminde bir porsiyonlarinin gida dis1 atik miktarinin ortalamasinin ya da ortancasinin
birinci grup i¢in en yiiksek oldugu yemek ¢esidi etli kurubaklagil yemekleri (ortanca=28,98)
iken en az oldugu yemek cesidi ise tavuk yemekleridir (ortanca=14,28). ikinci grup igin en
yiiksek oldugu yemek ¢esidi zeytinyagh sebze yemekleri (ortanca=21,28) iken en az oldugu
yemek cesidi ise pilavlardir (X+SS=7,87+1,60). Uciincii grup i¢in en yiiksek oldugu yemek
cesidi meyveler (ortanca=25,00) iken en az oldugu yemek ¢esidi ise komposto ve hosaflardir
(8,89).

Mevsimler arasinda birinci grup, ikinci grup ve tgiincii grup tiim yemek cgesitlerinin bir
porsiyonlariin gida dis1 atik miktari ortalamalarina ve ortancalarina gore istatistiksel olarak

anlamli bir farklilik goriilmemistir (p>0.05).



Cizelge 4.19. Yemeklerin gruplara ve mevsimlere gére 1 porsiyonlarmin gida dis1 atik miktar1 (g) ortalama (X), standart sapma (SS), ortanca ve

alt iist degerleri

flkbahar Yaz Sonbahar Kis p
C\S(rirt?j ) Yemek Cesitleri S Ortan():;i(islt-ﬂst) S Ortan():;i(islt-ﬂst) S Ortané;i(islt-ﬂst) S Ortan(}:;i(fit-Ust)
Biiyiik Parga Et Yemekleri 1 14,05 1 5,65 2 12,66+3,09 - - -
Kiigiik Parga Et Yemekleri 4 28,86 (15,99-30,76) 2 16,91 (13,07-20,75) 4 20,40 (15,36-24,28) 2 16,93(13,42-20,43) 0,234**
Kofteler 2 14,00+3,49 3 17,85+1,43 2 21,314£5,18 6 16,42+4,80 0,391*
Tavuk Yemekleri 6 17,28 (11,71-43,67) 5 16,59 (10,31-24,67) 4 16,43 (15,10-25,67) 8 14,28 (9,94-25,34) 0,684%*
1.Grup Balik Yemekleri 1 25,15 1 17,01 1 25,15 - - -
Etli Sebze Yemekleri 3 22,39 (11,49-24,29) 7 28,52 (9,24-49,93) 7 11,41 (7,11-49,93) 5 26,27 (18,87-35,12) 0,213**
Etli Kurubaklagil Yemekleri 2 8,83 (8,17-9,50) 1 8,17 2 8,94 (8,17-9,70) 2 28,98 (9,47-48,50) 0,565**
Yumurtali Yemekler 1 54,60 1 12,41 - - - - -
Ciger Yemekleri 1 22,17 1 22,19 1 22,19 - - -
Makarnalar 5 7,94 (6,86-15,12) 4 10,15 (7,28-15,17) 2 9,54 (8,15-10,93) 4 10,44 (6,51-15,18) 0,970%*
Pilavlar 4 7,74+1,54 4 6,81+1,54 5 8,20+1,14 4 7,87£1,60 0,556*
Corbalar 5 9,94 (6,74-32,98) 8 11,50 (7,80-13,61) 7 7,94 (5,90-15,76) 4 8,03 (6,52-8,27) 0,126**
2.Grup Zeytinyagli Sebze Yemekleri 2 32,37 (29,04-35,70) - 1 49,64 3 21,28 (18,75-28,07) 0,200***
Zeytinyagh Kurubaklagil Yemekleri 1 10,53 2 8,61 (6,67-10,54) 2 9,69 (8,84-10,54) 2 10,83 (8,84-12,83) 0,651**
Manti 1 19,11 1 19,46 1 22,08 1 18,79 -
Borekler 2 98,09 (27,72-168,45) 1 29,03 2 23,09 (20,79-25,39) - - 0,333***
Gozlemeler 1 572 1 11,20 - - 1 8,67
Salatalar 3 18,46+0,59 4 23,71£7,28 3 18,95+1,45 2 18,69+0,35 0,406*
Siitlii Tathilar 2 19,02+14,10 3 26,88+18,53 2 51,68+32,33 5 23,50+15,74 0,350*
Hamur isi Tatlilar 7 21,23+8,27 3 21,86+15,54 4 21,69+6,25 4 14,454 45 0,580*
3.6p Komposto ve Hosaflar - 1 7,77 - - 1 8,89 -
Meyveler 4 25,00 (20,00-205,00) 5 20,00 (20,00-42,50) 6 23,88 (20,00-42,50) 4 25,00 (20.00-205.00) 0,797**
Digerleri (Yogurt, Tursu vb.) 4 21,34+8,74 3 18,32+7,73 4 27,29+17,56 4 20,34+8,07 0,748*

*Tek yonlii varyans analizi, **Kruskal Wallis testi, ***Mann-Whitney U testi.
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Cizelge 4.20°de c¢alismaya dahil edilen yemek cesitlerinin her bir mevsim igerisinde gida
dis1 atik miktar1 (g) degerlerine gore yemek gruplari arasinda farklilik olup olmadigi

incelenmistir.

Ilkbahar mevsiminde birinci yemek grubunda ¢ikan yemek cesitlerinin bir porsiyonlarinimn
gida dis1 atik miktar1 diizeyi (ortanca) 18,29 iken ikinci yemek grubunda diizey 9,94, {iglincii
yemek grubunda ise diizey 22,12’dir. Yaz mevsiminde birinci yemek grubunda ¢ikan yemek
gesitlerinin bir porsiyonlarinin gida dis1 atik miktar1 diizeyi (ortanca) 18,66 iken ikinci
yemek grubunda diizey 10,54, tgilincii yemek grubunda ise diizey 20,35°tir. Sonbahar
mevsiminde birinci yemek grubunda ¢ikan yemek ¢esitlerinin bir porsiyonlarmin gida dist
atik miktar1 diizeyi (ortanca) 16,57 iken ikinci yemek grubunda diizey 8,91, tiglincii yemek
grubunda ise diizey 22,76’dir. Kis mevsiminde birinci yemek grubunda ¢ikan yemek
cesitlerinin bir porsiyonlarinin gida dig1 atik miktar1 diizeyi (ortanca) 18,36 iken ikinci

yemek grubunda diizey 8,84, ii¢lincii yemek grubunda ise diizey 18,69 dur.

Tim mevsimlerde gruplar arasinda bir porsiyonlarimin gida dis1 atik miktar1 diizeylerine
(ortancalarina) gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik oldugu goériilmustiir (p<0.05).
Buna gore; tiim mevsimlerde ikinci grup bir porsiyonlarinin gida dis1 atik miktari diizeyleri;
birinci grup ve {iglincii grup bir porsiyonlarinin gida dis1 atik miktar1 diizeylerinden anlaml

derecede daha diisiiktiir.

Cizelge 4.20. Mevsimlere gore birinci, ikinci ve tigiincii gruplarin 1 porsiyonlarinin gida dist
atik miktar1 (g) ortanca degerlerinin karsilastirilmasi

1. Grup 2. Grup 3. Grup P
S Ortanca (Alt-Ust) S Ortanca (Alt-Ust) S Ortanca (Alt-Ust)
Ilkbahar 21  18,29% (8,17-54,60) 21 9,942 (5,72-168,45) 20 22,12°(6,22-205,00) 0,022*

Mevsim

glda Yaz 22 18,66°(565-49,93) 21  10,54%(531-29,03) 19  20,35°(5,38-43,83) <0,001*
151
Atfk Sonbahar 23  16,57°(7,11-49,93) 20  891°(590-49,64) 19 22,76°(12,38-74,54) <0,001*

Kis 23 18,36 (9,47-48,50) 19 8,842 (6,44-28,07) 20  18,69"(6,15-43,83) 0,001*
*Kruskal Wallis testi, a-b: Ayn1 harfe sahip gruplar arasinda bir fark yoktur.

4.7. Yemek Hizmetleri Siirdiiriilebilirligi ile Atik ve Artik Yonetimi Iliskisi

Cizelge 4.21’de ¢alisma igin olusturulan hastane yemek hizmetleri siirdiiriilebilirlik
durumunu belirleme formu toplam siirdiiriilebilirlik puani ve alt puanlarinin, mevsimlere

gore puanlar1 ve tiim mevsimlerin ortalamasi yiiz puan tizerinden verilmistir. Buna gore;
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ilkbahar mevsimindeki toplam siirdiiriilebilirlik puani 38,2 iken yaz mevsimindeki toplam
stirdiirtilebilirlik puan1 37,6, sonbahar mevsimindeki toplam siirdiiriilebilirlik puani 38,8, kis
mevsimindeki toplam siirdiiriilebilirlik puan1 ise 37,1°dir. Tiim mevsimlerin siirdiiriilebilirlik
puani ortalamasi 37,9°dur. Sirasi ile inceledigimizde ise en diisiik toplam siirdiiriilebilirlik
puan1 kig mevsiminde (37,1) iken bu puan1 yaz mevsimi (37,6), ilkbahar mevsimi (38,2) ve
sonbahar mevsimi (38,8) izlemistir. Ilkbahar, yaz, sonbahar ve kis mevsimleri su, enerji
kaynaklarinin tedarigi, tiretim sistemleri ve fiziki kosullar alt puanlar1 38,9’dur ve yine tiim
mevsimlerin siirdiiriilebilirlik puani ortalamasi 38,9’dur. ilkbahar mevsimindeki menii, gida
atik ve artiklari alt puan1 48,5 iken yaz mevsimindeki alt puani 47,0, sonbahar mevsimindeki
alt puani1 50,0, kis mevsimindeki alt puani ise 45,5°tir. Sirast ile inceledigimizde ise en diisiik
menii, gida atik ve artiklari alt puani kis mevsiminde (45,5) iken bu puani yaz mevsimi
(47,0), ilkbahar mevsimi (48,5) ve sonbahar mevsimi (50,0) izlemistir. Tiim mevsimlerin
menii, gida atik ve artiklari alt puani ortalamas1 47,8°dir. ilkbahar, yaz, sonbahar ve kis
mevsimleri atik azaltimi, Kimyasallar, ¢alisanlar ve sosyal siirdiiriilebilirlik alt puanlart ve
tiim mevsimlerin ortalamasi 24,0’dir. Mevsimler arasinda toplam siirdiiriilebilirlik puan1 ve

alt puanlara gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik goriillmemistir (p>0.05).

Cizelge 4.21. Hastane yemek hizmetleri siirdiiriilebilirlik puanlart

Tlim
Ilkbahar Yaz Sonbahar Kis Mevsimlerin p
Ortalamasi
Toplam Siirdiiriilebilirlik Puani 38,2 37,6 38,8 37,1 37,9 0,391"
Su, Enerji Kaynaklarinin
T.eQarlgl, Uretim Sistemleri ve 38,9 38,9 38,9 38,9 38,9 1,000"
Fiziki Kosullar
Alt Puani
Menii, Gida Atik ve Artiklar: 485 47.0 50 455 478 0,392"
Alt Puani
Atik Azaltimi, Kimyasallar,
Calisanlar ve Sosyal "
Siirdiiriilebiliclik 24,0 24,0 24,0 24,0 24,0 1,000
Alt Puani

*Kruskal Wallis testi.

Cizelge 4.22’de toplam siirdiiriilebilirlik puani ve her bir mevsimin siirdiiriilebilirlik puanlar
icin uygulanan giivenilirlik analizi sonuglar1 verilmistir. Toplam siirdiiriilebilirlik puani,
ilkbahar siirdiiriilebilirlik puani, yaz siirdiiriilebilirlik puani, sonbahar siirdiiriilebilirlik
puani, kis siirdiirtilebilirlik puani cronbach alfa degerleri sirasi ile 0,991, 0,966, 0,981, 0,986,
0,972 olarak bulunmustur. Buna gore, hastane yemek hizmetleri siirdiiriilebilirlik durumunu

belirleme formunun yiiksek derecede giivenilir oldugunu soyleyebiliriz.
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Cizelge 4.22. I tutarlilik sonucu

Cronbach Alfa («) Giivenilirlik Diizeyi
Toplam Siirdiiriilebilirlik Puani 0,991 Yiiksek Derecede Giivenilir
[Ikbahar Siirdiiriilebilirlik Puan 0,966 Yiiksek Derecede Giivenilir
Yaz Siirdiiriilebilirlik Puani 0,981 Yiiksek Derecede Giivenilir
Sonbahar Siirdiiriilebilirlik Puani 0,986 Yiiksek Derecede Giivenilir
Kis Siirdiiriilebilirlik Puani 0,972 Yiiksek Derecede Giivenilir

Cizelge 4.23’de hastane yemek hizmetleri toplam siirdiiriilebilirlik puan1 ve alt puanlari ile
1 porsiyonlarinin karbon ayak izi, 1 porsiyonlarinin su ayak izi, 1 porsiyonlarinin gida atik,
1 porsiyonlarinin gida artik ve 1 porsiyonlarmin gida dis1 atik degerleri arasindaki
korelasyon incelenmistir. Hastane yemek hizmetlerinde iiretilen tiim Yyemeklerin
stirdiirtilebilirlik puani ve menii, gida atik ve artiklari alt puani ile 1 porsiyonlarinin karbon
ayak izi, 1 porsiyonlarinin su ayak izi, 1 porsiyonlarinin gida atik, 1 porsiyonlarinin gida

artik ve 1 porsiyonlarinin gida dis1 atik degerleri arasindaki iligkiler incelenmistir.

Buna gore; toplam siirdiiriilebilirlik puani ve menii, gida atik ve artiklari alt puani ile 1
porsiyonlarimin su ayak izi, 1 porsiyonlarinin gida atik, 1 porsiyonlarinin gida artik ve 1
porsiyonlariin gida disi atik degerleri arasinda istatistiksel olarak anlamli dogrusal bir iligki
goriilmemis (p>0.05) iken siirdiiriilebilirlik puani (r=0,986; p<0.05) ve menii, gida atik ve
artiklart alt puani (r=0,982; p<0.05) ile 1 porsiyonlarinin karbon ayak izi degerleri arasinda

ise pozitif yonde yiiksek diizeyde anlamli dogrusal bir iligki oldugu goériilmistiir.

Cizelge 4.23. Hastane yemek hizmetleri siirdiiriilebilirlik puani ve alt puanlari ile 1
porsiyonlarmin karbon ayak izi, 1 porsiyonlarmin su ayak izi, 1
porsiyonlariin gida atik, 1 porsiyonlarinin gida artik ve 1 porsiyonlarinin gida
digt atik degerleri arasindaki korelasyon

1 porsiyonlarinin 1 porsiyonlarmin 1 porsiyonlarinin 1 porsiyon 1 porsiyonlarinin
Karbon ayak izi Su ayak izi Gida Atik Gida Artik Gida Dis1 Atik
(COz egdegeri/ kg) (m®/ton) (9) (9) (@)
r p r p r p r p r p

Toplam

Siirdiiriilebilirlik 0,986 0,014" 0,913 0,087 0,240 0,760 -0,233 0,767 0,481 0,519
Puani

Menii, Gida Atik

ve Artiklar 0,982 0,018" 0,900 0,100 0,256 0,744  -0,226 0,774 0,489 0,511
Alt Puam

r=Korelasyon Katsayisi, p=Anlamlilik Diizeyi.
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5. TARTISMA

Yemek hizmetlerinde; hammadde temini, kabulii, depolanmasi, yemek iiretimi, dagitimi ve
servisine kadar tim asamalarinda, gesitli faaliyetler ¢evresel etkilere neden olmaktadir.
Genellikle iilkemizde hizmet alim1 olarak yiiriitilmekte olan hastane yemek hizmetlerinde
cevresel siirdiiriilebilirlik giderek daha fazla taninmakta ve arastirilmaktadir [125-128]. Bu
calisma hastane yemek hizmetlerinde atik ve artik yonetiminin siirdiiriilebilirlikle iliskisini
saptamak amaciyla planlanip yiiriitilmistiir. Calisma bilgimiz dahilinde hastane yemek
hizmetlerinde atik ve artik yonetiminin siirdiiriilebilirlikle iliskisini belirlemeye yonelik
yiriitiilen ilk ¢aligma niteligi tasimaktadir. Calisma sonuglart; yemek hizmetleri ve meniide
yer alan yemek sikliklarinin degerlendirilmesi, yemeklerin karbon ayak izi
degerlendirilmesi, yemeklerin su ayak izi degerlendirilmesi, yemeklerin gida atik
miktarlarinin degerlendirilmesi, yemeklerin gida artik miktarlarinin degerlendirilmesi,
yemeklerin  gida disi  attk miktarlarinin  degerlendirilmesi, yemek hizmetleri
stirdiiriilebilirligi ile atik ve artik yonetimi iligkisinin degerlendirilmesi seklinde yedi baglik

halinde tartisilmistir.

5.1. Yemek Hizmetleri ve Meniide Yer Alan Yemek Sikhiklarinin Degerlendirilmesi

Menii, bir yemek hizmeti operasyonunun kalbini olusturur. Hazirlanacak yemeklerin
karmasikligini, gerekli olacak ekipmani, hizmeti verecek personelin ihtiya¢ duydugu beceri
diizeyini, maliyet kontroliinii saglamanin yanisira [129] yemek hizmetleri ile tiiketici
arasindaki iletisimi saglayan ve bireylerin memnuniyet diizeylerini belirlemede kullanilan
en 6nemli aracidir [130, 131]. Bir hastane bakim sistemi i¢inde yatan hastalarmn kabul
edilebilir kalitede yemeklerden memnuniyeti, yemek hizmetlerini modernize etmek i¢in ele

alinmasi gereken ana girisimlerden birini olusturmaktadir [132].

Calismanin yiritildigi hastanede ti¢ yemek grubu set se¢cimsiz meniiler uygulanmaktadir.
Ug 6giin ve ii¢c yemek grubu meniiler ile giinliik gereksinmeler karsilansa da; tiiketici tercih
ve beklentileri gozoniinde bulundurularak planlanacak meniilerin gerek hastalarin tiikketim
durumlarinin arttirilmas: gerekse de tabak artik miktarlarinin azaltilmasi agisindan yararh
olacagi bilinmektedir. Caligmada hastane rutininde hastalara yemek hizmeti memnuniyet
anketlerinin uygulanmamasi1 nedeniyle memnuniyet durumlarmma yonelik bir veriye

ulasilamamistir. Bununla birlikte, arastirmaci tarafindan calisma siiresince hastalarin
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memnuniyetsizlik nedenlerinin basinda besin ¢esitliliginin az olmasi ve ii¢ yemek grubu set
se¢imsiz meniilerin de memnuniyetsizlik durumlarmi arttirdign gézlemlenmistir. Ozellikle
ana yemeklerde alternatifli ve / veya sinirli sayida se¢imli meniilerin uygulanmasi ve menii
monotonlugunu oOnlemek icin en az 21 ginlik doniisimlii meniilerin kullanilmasi

Onerilmektedir.

Calisma kapsamina her mevsimi temsilen se¢ili aylarda 62 olmak iizere toplamda 248 yemek
dahil edilmistir (Cizelge 4.1.). Bununla birlikte ¢alismada yemek tekrarlarinin sik olmasi,
yemek gesitliliginin smirli olmasi nedenleri ile ¢alisma kapsamina alinan yemeklerde
dengeli bir dagilim yapilamamustir. Birinci grup yemeklerde ilkbahar ve kis mevsiminde en
sik tavuk yemekleri, yaz ve sonbahar mevsiminde de etli sebze yemekleri yer almistir. Kig
mevsiminde sebze ¢esitliliginin az olmasi ve hastane meniilerinde kirmizi et yerine beyaz et
tercih edilmesi bu durumun bir nedeni olabilir. Bununla birlikte ¢alisma siiresince ¢ikan
mentiilerin higbirinde hindi yemekleri ve etli dolma ve sarmalar yer almamigtir. Kurum
diyetisyeninden alinan bilgiye gore bu yemeklerin hastalar ve / veya personel tarafindan
tercih edilmemesi nedeniyle yemek hizmetlerinde {iretiminin yapilmadig: ifade edilmistir.
Ancak birinci grup yemeklerden karbon ve su ayak izinin nispeten diger et yemeklerine gore
daha az oldugu bilinen etli dolma ve sarma yemeklerinin meniiden ¢ikarilmasi yerine;
organoleptik ozelliklerinin gelistirilerek tiiketim kalitesinin arttirilmasina yonelik standart
recetelerin revize edilmesi, sunum seklinin degistirilerek hosa giden bir goriinim
kazandirilmasi gibi iyilestirmeler ile tiiketici begenisine sunulmasi daha ¢oziim odakli bir
yaklasim olacaktir. Caligmanin yiiriitiildiigii hastanede rutin olarak memnuniyet anketlerinin
yapilarak objektif olarak degerlendirilmedigi diisiiniildiigiinde menii yelpazesinin giderek
daralan bir yapiya biiriinecegi asikardir. Bu nedenle hastanelerde menii odakli yemek
hizmetlerinde yasanan sorunlarin / sikayetlerin kok nedenlerini belirlemeye yonelik
memnuniyet anketlerinin rutin araliklarla uygulanmasi, sonuglara gére menii gesitliliginin
saglandig1, karbon ve su ayak izinin azaltilacagi yemeklerin dahil edilecegi bir menii

planlama siirecinin benimsenmesi gerektigi diisiiniilmektedir.

Ikinci gruplarda tiim mevsimler icin en sik meniilerde yer alan cesit corbalardir. Bati’da
sadece istah agic1 olarak tiiketilen ¢corba, Anadolu kiiltiiriinde ve Tiirklerde yemek olarak da
yer almakta, geleneksel bir yiyecek olmasi disinda besleyici ve ekonomik olusu toplumun
tiim kesimleri arasinda yaygin olarak tercih edilmesini saglamaktadir [133]. Bu nedenlerle

bu calismada da tiiketici tercihleri ve aliskanliklarini karsilamak agisindan meniilerde
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corbalara sikca yer verildigi goriilmiistiir. Ugiincii gruplar arasinda ilkbahar mevsiminde en
stk hamur isi tatlilari, yaz ve sonbahar mevsiminde meyveler, kis mevsiminde ise siitlii
tatlilar meniilerde yer almis ve g¢alisma kapsamina dahil edilmistir. Yaz ve sonbahar
mevsimlerinde meyve cesitliliginin diger mevsimlere gore daha fazla olmasi meniilerde de

siklikla yer almasinin bir nedeni olabilir.
5.2. Yemeklerin Karbon Ayak izi Degerlendirilmesi

Iklim degisikligi konusundaki farkindaligin artmasiyla birlikte, gida iiriinlerinin karbon ayak
izini hesaplamak, kiiresel 1sinma tizerindeki etkisini belirlemek ve bu verileri tiiketiciler ile
paylasarak farkindalig1 arttirmak isteyen arastirmacilarin ve sirketlerin sayisinin giderek
artti@1 ve bu egilimin popiiler hale geldigi goriilmektedir [134]. Cope atilan gida atiklarinin
yiiksek oranda olmasi, iklim degisikligini koriikleyen olumsuz ¢evresel etkiler tiretmektedir.
Gidalarin ¢opliiklerde pargalanmasi, karbondioksitten 104 kat daha fazla GWP sahip giiclii
bir SG olan metan tiretmektedir [135].

Madali ve arkadaslarinin (2021) yaptig1 calismada etli sebze yemekleri, balik-hindi, etli
kurubaklagil ve tavuk yemekleri SG emisyon degeri yiiksek yemek c¢esitleri arasinda
bulunmustur. Buna goére hayvansal iiriin igerikli yemek gesitlerinin SG emisyonu diger
yemek ¢esitlerine gore daha yiiksek oldugu ve birinci grup yemeklerinin diger gruplara gore
daha yiiksek SG emisyonu degerlerine sahip oldugu saptanmistir [85]. ABD’de yapilan bir
caligmada Yasam Dongiisii Degerlendirmeleri yaklagimini kullanarak gida atiklariyla iligkili
SG emisyonlar1 incelenmistir. Gidanin; tiretim, isleme, ambalajlama, dagitim, perakende
satis Ve bertarafi sonucu ortaya ¢ikan toplam emisyonu 112,9 milyon metrik ton (MMT) CO>
esdegeri olarak saptanmistir. Sigir eti, gida kayiplarmin kilogram basina %22,0’ 11
olugturmasina ragmen kayipla iliskili emisyonlarin %16,0’imndan sorumlu olarak en biiyiik
kay1ip kaynakli emisyon kaynag olarak tespit edilmistir [136]. Hollanda’da yapilan bir baska
calismada ise, mevcut Hollanda beslenme oriintiisii ve 4 farkli diyet modelinin SG
emisyonlar1 degerlendirilmistir. Tiiketim modelleri; et igceren ve et igermeyen saglikli
beslenme modelleri ve bu modellerin ¢evresel etkileri daha diisiik olan besinleri igeren
diyetlerden olusmaktadir. Calisma sonunda et iirtinlerinin diyetten ¢ikarilmasinin ve / veya
sadece SG emisyonu diisiik besinleri tiiketmenin, ortalama SG emisyonunu %28,0-46,0
oraninda azaltacagi ortaya konmustur. Ancak sadece diisitk SG emisyonuna sahip besinlerin

tiiketildigi tiiketim modellerinin bazi1 besin &geleri bakimindan yetersizlige neden
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olabilecegi de calismada vurgulanmistir [137]. Hastane yemek hizmetlerinde yeterli ve

dengeli meniilerin olmasi azaltilmis SG emisyonu saglamaktadir [5].

Calismada diger ¢alisma sonuglarina paralel olarak karbon ayak izi en yiiksek olan ilk tig
yemek ¢esidi biiyiik parga et yemekleri, kiigiik parga et yemekleri ve ciger yemekleri olarak
belirlenmistir (Sekil 4.2.). Calismada kurumun standart tarifelerine gére bu iirlinlerde
kullanilan kirmiz1 et miktarinin en diistik 50 g en yiiksek 150 g oldugu diisiintildiigiinde bu
durum beklenen bir sonugtur. Mevsimler arasinda birinci grup, ikinci grup ve {igiincii grup
tim yemek gesitlerinin karbon ayak izi ortalamalarina ve ortancalarina gore istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik goriilmemistir (p>0.05) (Cizelge 4.4.). Her ne kadar yemeklerde
mevsiminde bol ve ucuz bulunan iiriinlerin tariflerde kullanilmasina ragmen, s6z konusu
yemeklerin kurumda uygulanan standart tarifelerinin mevsimsel farklilik géstermemesi bu
sonucun bir nedenidir. Diger calismalarla benzer sekilde, ¢alismada ilkbahar, yaz, sonbahar
ve kis mevsimlerinde birinci grup karbon ayak izi diizeyleri; ikinci grup ve igiincii grup
karbon ayak izi diizeylerinden anlamli derecede daha yiiksek saptanmistir (p<0.001)
(Cizelge 4.5.). Birinci grup yemeklerin neredeyse tamaminda et kullanilmasi ya da yumurta
ilave edilmesi birinci grup yemeklerin karbon ayak izini arttiran faktorlerden biri olarak

degerlendirilmistir.
5.3. Yemeklerin Su Ayak izi Degerlendirilmesi

Saglik hizmetleri, kamu kurumlar1 ve restoranlari igeren ticari sektoriin giinde 900 milyon
galon su tiikettigi, bu miktarin okul 6gle yemegi i¢in yemek bagina 1,5 galon, tiim giin hizmet
veren restoranlar veya kafeteryalar i¢in yemek basmma 2,0 galon arasinda degistigi
bildirilmektedir [138]. Yemek hizmetlerinde liretim asamalarinda kullanilan toplam suyun
yant sira, yemeklerde kullanilan hammaddenin ¢esidine bagli olarak da yemeklerin toplam
su ayak izi miktarlar1 degisiklik gostermektedir. Toplam su ayak izi hesabi yapilirken iiretim
ve tiiketimde kullanilan su disinda dolayli su kullanimina da dikkat edilmektedir. Yani hem
dogrudan su kullanimi hem de bir iirlinlin iiretim hattt boyunca kullandigi dolayli su
kullanimmin da hesaplanmasi gerekir [139]. Bu c¢alismada da yemeklerin su ayak izi
degerlendirilirken gri, yesil ve mavi su ayak izi ayr ayr1 degil toplam su ayak izi olarak

degerlendirme yapilmistir.
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Hindistan’da yapilan bir ¢alismada 5 farkli diyet su ayak izi bakimindan degerlendirilmistir.
Diyetler; cesitliligi az piring; piring ve meyve; bugday ve bakliyat; bugday, piring ve yaglar;
piring Ve et olarak smiflandirilmistir. Piring bazli diyetlerin yesil su ayak izi daha yiiksek
olurken bugday bazli diyetin mavi su ayak izi yiiksek olarak saptanmistir. Ayrica piring ve
et beslenme modelinin ¢evresel etkisinin diger modellere gore daha yiiksek oldugu
belirlenmistir [87]. Mekonnen ve Hoekstra’nin (2012) yaptiklari ¢alismada sigir eti igin
kalori basina ortalama su ayak izinin, tahillar ve nisastali bitkilere gore 20 kat daha yiiksek
oldugu; siit, yumurta ve tavuk eti i¢in protein grami basina diisen su ayak izinin, bakliyatlara
gore 1,5 kat daha yiiksek oldugu bildirilmistir [117]. Tiirkiye’de yapilan bir ¢alismada su
ayak izini en fazla arttiran yemek grubu ise SG emisyonuyla benzer sekilde kiigiik parca et
yemeklerinde oldugu hesaplanmustir. Etli sebze yemeklerinin (%11,9) yaz mevsiminde su
ayak izi diizeyini biiyiik oranda arttirdigi, biiyiik parga et yemeklerinin (%11,4) ve koftelerin
(%11,3) verilme sikliklarinin, etli sebze yemeklerine kiyasla daha az olmasina ragmen Ssu
ayak izi diizeylerini benzer oranlarda etkiledigi gosterilmistir [85]. Akdeniz iilkelerinde
bulunan ve su kaynagi sehir disindan olan on {i¢ sehirde yapilan bir ¢alismada, mevcut
diyetin su ayak izi kisi bas1 3277 L/g ile 5789 L/g arasinda oldugu belirlenmistir. Bu
degerlerin yerel su kullanimindan yaklasik otuz kat daha fazla oldugu gdsterilmistir. Ayrica
yapilan bu ¢alismada 3 farkli diyet tiirii olusturulmus ve hesaplamalarda; Akdeniz diyetinin
su ayak izini %19,0 ile %43,0 oraninda, pesko vejetaryen diyetinin %28,0 ile %52,0
oraninda ve vejetaryen diyetinin ise %30,0 ile %53,0 oraninda su ayak izi diizeylerinde

azalma olabilecegi saptanmustir [140].

Calismada karbon ayak izine paralel olarak toplam su ayak izinin en yiiksek oldugu ilk ¢
yemek cesidi biiyiik parca ve kiiciik parca et yemekleri ile ciger yemekleri olarak
hesaplanmis (Sekil 4.3.); tiim mevsimlerde birinci grup su ayak izi diizeyleri; ikinci grup ve
ticiincii grup su ayak izi diizeylerinden anlamli derecede daha yiiksek bulunmustur (p<0.001)
(Cizelge 4.9.). Et igerikli yemeklerde igeriginde kullanilan etin de miktarinin artmasina bagh
olarak karbon ayak izi gibi su ayak izinin de arttigi bilinmektedir. Tiirkiye’de tiikketimin su
ayak izinin en biyiik boliminiin %89,0 ile tarimdan kaynaklandigi diisiintildiigiinde bu

durum beklenen ve daha dnce bahsi gecen ¢aligmalar ile tutarlilik gésteren bir sonugtur.
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5.4. Yemeklerin Gida Atik Miktarlarimin Degerlendirilmesi

Gida atiklari, FAO’ya gore, besin zincirlerinde israf edilen besin miktar1 olarak
tanimlanmaktadir. Birlesmis Milletler Siirdiirtilebilir Gelisim Hedeflerine gore 2030 yilina
kadar kisi basina diisen besin atigin1 yartya indirmekle; gecim kaynaklarinin iyilesmesi, sera
gazi emisyonlarinin azalmasi, arazi ve su tasarrufu hedeflerine ulasilabilecegi belirtilmistir.
Bu da besin atiklarini azaltmanin; hem 6nemli bir hedef ve hem de diger stirdiiriilebilirlik
hedeflerine ulasmada 6nemli bir ara¢ oldugunu gostermektedir [141, 142]. Gida atiginin en
aza indirilmesi, gelecekte artan niifus icin gida saglayan ve dogal sistemlerin
yasayabilirligini koruyan siirdiiriilebilir gida sisteminin 6nemli bir pargasidir [143].
Depolama, hazirlama ve pisirmeden kaynaklanan mutfak gida atiklari, hazirlanan yiyecek
miktarin1 da etkilemektedir [144].

Cristobal ve arkadaslar1 (2018), gida atiklarini etkin bir sekilde 6nlemek ve siirdiiriilebilir
yonetim basamaklarini olusturmak igin bir ¢alisma yiiriitmiisler ve ¢calismada israfi onlemek
icin oncelikli olarak atigin kaynaginda engellenmesi gerektigi sonucuna varmislardir [145].
Yapilan bir caligmada, isletmelerin %62,0’1inin gida atiklarini ¢ope attigi, %21,0°mnin geri
dontigime gonderdigi ve %17,0’inin sokak hayvanlarmin beslenmesi gibi uygulamalar
yaptigint  gostermistir. ' Yemek hizmetlerinde olusan gida atiklarinin  %64,0’mnin
onlenebilecegi, %18,0’min kismen Onlenebilecegi, %18,0’mnin ise Onlenemez oldugu
belirtilmistir [136]. Principato ve arkadaslar1 (2018) yaptiklar1 ¢alismada, restoranlarda
hazirlik asamasinda en ¢ok atik olusturan gidanin ekmek (%55,1) oldugunu bildirmislerdir.
Bunu ¢ig sebzeler (%51,1) ile meyveler (%23,0) takip etmistir [146]. Yas meyve ve sebzede
genel anlamda kayiplar, hasat esnasinda %4,0-12,0, iiriinlerin pazara veya hale taginmasinda
%2,0-8,0, pazara hazirlik sirasinda %35,0-15,0, depolama siirecinde %3,0-10,0 ve tiiketim
esnasinda %1,0-5,0 olmak {izere toplamda %15,0-50,0 arasindadir. Bu kayiplarin sebebi ise,
iretim sirasindaki yanlis uygulamalar ve sonucunda meydana gelen ¢iiriimeler, nakliye
sirasinda olusan kayiplar, 6n sogutmanin uygun yapilamamasi, uygun muhafaza ve
ambalajlamanin eksik olmasi ve iscilik hatasidir [147]. Istanbul, Ankara, Izmir, Antalya,
Mugla, Denizli ve Gaziantep illerinde yerlesik bes yildizli otel isletmelerinde
gerceklestirilen bir aragtirmaya gore, aylik gida israfi miktar1 yaklasik 180 ton oldugu, tiim
atik toplaminin %70,0’1na karsilik geldigi saptanmistir. Calismada, kalitesiz iirtin kullanima,

bilingsiz satin alma, depolama ve pisirmede yapilan hatalar ve personelin egitimsizligi gibi
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nedenlerin israf miktarini olumsuz yonde etkileyen en 6nemli etmenler oldugu bildirilmistir

[148].

Bu ¢alismada gida atik miktar1 en yiiksek olan ilk ti¢ yemek ¢esidi kiigiik parca et yemekleri,
kofteler ve biliylik parga et yemekleri; en az oldugu yemek grubu ise mant1 olarak
saptanmigtir (Sekil 4.4.). Tim mevsimlerde gruplar arasinda toplam gida atik miktari
diizeylerine gore istatistiksel olarak anlamli bir farklilik oldugu goriilmistiir (p<0.001)
(Cizelge 4.13.). Buna gore; ilkbahar, yaz, sonbahar ve kis mevsimlerinde birinci grup bir
porsiyonlarinin gida atik miktar1 diizeyleri; ikinci grup ve ti¢lincii grup bir porsiyonlarinin
gida atik miktar1 diizeylerinden anlamli derecede daha yiiksektir. Kurumun eti karkas olarak
almas1 nedeniyle tiretimde ¢ikan kemikler, bu yemek gruplarina 6zgii gida atik miktarinin
diger gruplardan daha yiiksek olmasimnin bir nedenidir. Ayrica etin yani sira kullanilan
sebzelerin kabuklar1 ve / veya yenilmeyen kisimlari, kofte yapiminda eklenen yumurtadan
kaynakli kabuklar, koftelerin ve et yemeklerine ilave edilen sebzelerin (6zellikle patates)
kizartilmasinda kullanilan bitkisel yag nedenli atiklar da bu yemek gruplarindaki gida atik
miktarinin yiikksek olmasinin nedenleri olarak siralanabilir. Kuruma hazir ambalajli olarak
alinan ve sadece pisirme islemi uygulanan manti1 yemeginin gida atik miktarinin en diisiik
olmasi ise beklenen bir sonuctur. Gida atiklarmin azaltilmasina ydnelik meniilerin

planlanmas: siirdiiriilebilirligi desteklemek agisindan 6nem tasimaktadir.

5.5. Yemeklerin Gida Artik Miktarlarinin Degerlendirilmesi

Yemek hizmetlerinde, maliyet kontroliiniin saglanmasi ve kaynak verimliliginin optimal
diizeye ulastirilmasi igin tabak artiklarinin da izlenmesi gereklidir. Hastanelerde sadece
yemek hizmet kalitesi acisindan degil aynm1 zamanda hastalarin beslenme durumunun
degerlendirilmesi ve izlemi agisindan da tabak artiklarinin degerlendirilmesi 6nem tasir.
[142]. Son yillarda yemek hizmetlerinde siirdiiriilebilirlik gostergeleri olarak yemek
artiklarina ilgi artmakla birlikte 6zellikle hastane yemek hizmetleri artiklart konusunda
yapilan calismalarda daha ¢ok artik miktarlar1 ile hastalarin beslenme durumu arasindaki
iliskiye odaklanilmigtir [120, 149, 150]. Hastanelerdeki tabak artiklarinin restoranlar,
kafeler, okullar ve isyeri kantinleri gibi diger yemek hizmeti sektorlerine gore iki ile ti¢ kat
daha fazla oldugu bildirilmektedir [101]. Bu nedenle tabak artiklarmnin sistematik olarak

rutin araliklarla objektif olarak 6l¢iilmesi, bu 6l¢timlerin degerlendirilmesi ve sonuglara gore



76

onleyici ve diizeltici faaliyetler ile iyilestirmelerin yapilabilmesine olanak saglayacak bir

sistem gelistirilmesi gerekir.

Papargyropoulou ve arkadaslar1 (2014), yemek artiginin onlenmesi i¢in Once tabak
artiklarinin  kaynaginda azaltilmasini, hijyenik agidan risk teskil etmeyecek yemek
artiklarinin gidadan yoksun ihtiya¢ sahibi olan kisilere paylastirilmasini, tabaklardaki
artiklarin yani insan tiiketimine uygun olmayip hayvan tiikketimi i¢in uygun olanlarin
hayvanlara ulastirllmas:1 gerektigini belirtmislerdir. Arastiricilar, kalan diger tabak
artiklarinin ise degerlendirilmesinde kompostlama, yakma gibi yontemlerin uygulanmasini
ve bunun iginde uygun bir artik yonetimi olusturulmasi gerektigini vurgulamiglardir [92].
Israf edilen yiyecek miktar1 &giine ve yiyecek tiiriine gore degismektedir. Yapilan bir
arastirmada, kahvaltida diger ana 6giinlere kiyasla daha az tabak artigi oldugu bulunmustur.
Ana yemeklerde ise sebze yemeklerinde, et yemeklerine gore daha fazla artik olustugu
saptanmuistir [101, 151]. Hastane yemek hizmetlerinde son 50 yilda 29 iilkede yapilan 32
calisma sonucuna gore, toplamda %30,0’l1k bir tabak artig1 oldugu gosterilmistir. Bu yiiksek
seviyenin nedeninin, hastalarin klinik durumu, yemek ve menii sorunlar (diisiik yemek
kalitesi, uygun olmayan porsiyon boyutlar1 ve sinirli menii se¢imi gibi), servis sorunlari
(yiyeceklere erisim zorlugu ve karmasik siparis sistemleri gibi) ve ¢evre faktorleri (uygun
olmayan yemek saatleri, yemek alan1 gibi) ile ilgili olabilecegi belirtilmistir [101]. Yine
hastane yemek hizmetlerinde yapilan bir ¢aligmada tabak artiklarinin, servis edilen yemek
yuzdesi olarak, yemek servisi basmna ortalama %14,0 ile %42,0 arasinda degistigi
hesaplanmistir [152]. Baska bir ¢alismada bu oran %32,0 ile 42,0 arasinda saptanmistir
[153]. Alharbi ve arkadaslarmin (2020), hastalar {izerinde yaptigi bir ¢alismada, 6gle
yemekleri i¢in en diisiik tabak artigi oran1 %15,5, aksam yemekleri i¢in en yiiksek tabak
arti@i oran1 %22,0 ve giinliik tiim yemek artiklarindaki ortalama oran %18,2 olarak
saptanmistir [22]. Ozel diyet almayan 762 yatan hastanin 3 giinliik gida artik miktarlarinin
saptandigi bir ¢aligmada, toplam giinliik tabak artiginin %41,6 oldugu hesaplanmistir [154].
Portekiz’de yapilan bir ¢alismada her hastanin, her giin 953 gram giday1 ¢pe attigi
saptanmigtir. Tabak israfi ana yemek ve ekmek i¢in %50,0’dan fazla, ¢orba i¢in sadece
%12,0 ve tath / meyve i¢in %10,0 olarak bulunmustur [155].

Bu ¢alismada gida artik miktar1 en yiiksek olan ilk ti¢ yemek ¢esidi etli sebze yemekleri,
mant1 Ve ¢orbalar; en az oldugu yemek cesidi ise biiyiik parca et yemekleridir (Sekil 4.5.).

Calisma siiresince etli sebze yemeklerinin hastalar tarafindan tercih edilmedigi,
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dondurulmus manti1 kullanildigi ve sicak servise sunulamadigi, goriinimiiniin hosa
gitmedigi, her glin meniide ¢orba bulunmasi nedeniyle servis edilen ¢orbalarin tamaminin
genellikle tiiketilmedigi gozlenmistir. Meniilerde yer alan etli sebze yemeklerinin
organoleptik 6zelliklerinin iyilestirilmesi i¢in uygun hazirlama ve pisirme tekniklerinin
uygulanmasi hastalarin tiiketimini arttirmak igin faydali olacaktir. Mevsimler arasinda tim
yemek c¢esitlerinin bir porsiyonlarinin gida artik miktari ortalamalarina ve ortancalarina gore
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik goriilmezken, yaz mevsiminde ikinci grup bir
porsiyonlarinin gida artik miktar1 diizeyi; birinci grup bir porsiyonlarinin gida artik miktari
diizeyinden anlamli derecede daha yiiksek bulunmustur (p<0.05) (Cizelge 4.17.). Bunun
nedeni ikinci gruplarda en sik verilen corba yemek grubunun yazin sicak havalarda

tiikketiminin tercih edilmemesinden kaynakli oldugu sdylenebilir.

5.6. Yemeklerin Gida Dis1 Atik Miktarlarimin Degerlendirilmesi

Gida atig1 ve gida artigina ek olarak, yemek hizmetleri 6nemli miktarda gida dis1 atik
tretmektedir [156, 157]. Gida dis1 atiklar, ¢evrede olusturduklart olumsuz etkiler ile
bireylerin ¢evreden yararlanma diizeyini azaltmaktadir. Yemek hizmetlerinde atiklar
toplamak, gruplara ayirarak fayda saglanabilecekleri belirleyerek diger atiklarin ¢evreye en
az zarara neden olacak sekilde bertaraf edilmesine yonelik bir atik yonetim sistemi

kurulmalidir [158].

Biiyiik 6l¢ekli otelde yapilan bir ¢alismada, otelin tiim departmanlarinda olusan atiklar tespit
edilmis ve yiyecek-igecek departmanlarinda olusan atiklarin cam, kagit-karton, plastik,
metal, ahsap ve organik atik oldugu belirlenmistir. Ayrica ayni ¢alismada restoranlarda,
yemekhanelerde, kantin ve kafeterya benzeri yerlerde biiyiik miktarlarda yiyecek ve igecek
artiklari, paketleme sonrasi olusan kutu, karton ve kasalar gibi kati atiklarin yiiksek
miktarlarda olustugu belirtilmistir [159]. Yapilan baska bir ¢alismada, tiretilen atiklar ayni
zamanda geri toplanmaya c¢alisilmistir. Geri toplanan toplam atik miktar1 yaklasik 4,5 ton
bulunmustur. Bu toplanan kati atiklarin %66,6’s1 organik atik, %23,7’si geri kazanilabilir
ambalaj atig1 ve geri kalan %9,7’sinin de geri kazanilamayan porselen atig1 oldugu tespit
edilmistir [28].

Bu ¢alismada gida dis1 atik miktar1 en yiiksek olan ilk tic yemek ¢esidi borekler, meyveler,
yumurtali yemekler; en az oldugu yemek ¢esidi ise pilavlardir (Sekil 4.6.). Bunun nedeni,
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satin almada boreklik yufkalarin kiigiik partiler halinde naylon posetlerde, boreklik
peynirlerin ise 2 kilogramlik plastik kaplarda alinmasi, tahta tek kullanimlik kasalarin ve
yumurta viyollerinin kullanilmasindan kaynakli olabilir. Ttim mevsimlerde gruplar arasinda
bir porsiyonlarinin gida dis1 atik miktar1 diizeylerine gore istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik oldugu goriilmiis, tim mevsimlerde ikinci grup bir porsiyonlarinin gida dis1 atik
miktart diizeyleri; birinci grup ve tgiincii grup bir porsiyonlarinin gida dis1 atik miktari
diizeylerinden anlamli derecede daha diisiik bulunmustur (p<0.05) (Cizelge 4.20.). Bunun
nedeni, ikinci grup yemeklerin satin alinmasinda daha hafif gida dis1 atik materyali olan tahil
cuvallar1 ve naylon posetlerin kullanilmas1 olabilir. Ayrica servis asamasinda yemeklerin
COVID-19 siireci nedeniyle koptik tabaklarda sunulmasindan kaynakli da gida disi1 atik

miktarinda genel olarak bir artis oldugu sdylenebilir.

5.7. Yemek Hizmetleri Siirdiiriilebilirligi ile Attk ve Artik Yénetimi iligkisinin
Degerlendirilmesi

Hastane yemek hizmetlerindeki faaliyetlerde ¢ok sayida dogal kaynaklar kullaniimakta ve
bu durum gida tedarik zinciri asamalar1 boyunca her noktada gevresel siirdiiriilebilirligi ve
dolayisiyla bireylerin sagligini etkilemektedir. Gida tedarik zinciri; gida tedariki, hazirlama,
tiretim, tiiketim ve atik yonetimini kapsar. Yemek hizmetlerinde yemek {iiretim siirecinde
stirdiirtilebilir prosediirlerin olmayis1, uygunsuz ve yetersiz atik yonetimi ve Kimyasal
kullanimi, tiretimin ¢esitli asamalarinda fazla miktarlarda su kullanimi gibi nedenler bu
sektoriin ~ ¢evreye  olumsuz  etkilerini  arttirmaktadir  [160]. Bu etkilerin
degerlendirilebilmesinde belirli bir aracin veya formun gelistirilmesi, toplu yemek
hizmetlerinde siirdiiriilebilirligin, atik ve artik yOnetiminin saglanmasi ve yonetimin bu

konuda stratejiler gelistirebilmesi i¢in esastir [120, 161].

Yemek hizmetlerinde uygulanan siirdiiriilebilirlik gostergelerinin incelendigi ve 31 kesitsel
calismanin dahil edildigi sistemik bir derlemede, ¢alismalarin %77,41’inde ¢evresel, sosyal
ve ekonomik gostergeler, %12,90’ninda ise cevresel ve ekonomik gostergeleri iceren
aktivitelere yonelik uygulamalarin yiiriitiildiigii belirlenmistir [162]. Literatiirde gida tiretim
stireclerini iceren ve gida sanayine yoOnelik olarak gelistirilen mevcut nitel yontemler
arasinda, hem degerlendirme hem de tasarim i¢in erken asamalar1 kapsayan kontrol listeleri
gelistirilmistir. Konuya iliskin olarak en iyi 6rnek, Woodhouse ve arkadaslari (2018)

tarafindan gida isleme siireclerinde siirdiiriilebilirlik gostergelerini igeren ilk tarama olarak
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kullanilmak iizere gelistirilen niteliksel siirdiiriilebilirlik formudur. Ilgili form; gevresel,
sosyal ve ekonomik gostergeleri igermektedir [163]. Yemek hizmetleri arasinda en g¢ok
gergeklestirilen ve siirdiiriilebilirlik {izerinde olumlu etkisi olan faaliyetler sunlardir: yerel
veya mevsimlik tirlinlerin satin alinmasi %51,61; kat1 atiklarin segici olarak toplanmasi veya
geri dontstiiriilmesi %51,61; enerjinin azaltilmasi veya daha iyi enerji verimliligine sahip
ekipmanin satin alinmasi %38,70; organik veya siirdiiriilebilir sekilde {iretilmis gida alimi

%32,25; su azaltma veya koruma %29.03; kompostlama %25,80 [162].

Bu calismada hastane yemek hizmetleri siirdiiriilebilirlik durumunu belirleme amaciyla
cevresel, sosyal ve ekonomik gostergeleri igeren toplam 85 sorudan olusan bir form
olusturulmustur. Calisma sonucuna gore, toplam siirdiriilebilirlik puani ilkbahar
mevsiminde 38,2, yaz mevsiminde 37,6, sonbahar mevsiminde 38,8, kis mevsiminde ise
37,1 olarak saptanmistir. Tiim mevsimlerin siirdiiriilebilirlik puani ortalamasi 37,9 olarak
hesaplanmistir. Mevsimler arasinda toplam siirdiiriilebilirlik puan1 ve alt puanlara gore
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik goriilmemistir (p>0.05) (Cizelge 4.21.). Hastane
yemek hizmetleri siirdiiriilebilirlik durumunu belirleme formunun yapilan giivenilirlik
analizi sonucuna gore yiiksek derecede giivenilir (toplam siirdiiriilebilirlik puant 0=0,991,
ilkbahar siirdiiriilebilirlik puan1 a=0,996, yaz siirdiiriilebilirlik puan1 a=0,981, sonbahar
strdiirtilebilirlik puan1 0=0,986, kis stirdiiriilebilirlik puani 0=0,972) oldugu saptanmustir.
(Cizelge 4.22.).

Caligmada formun birinci alt baslig1 ‘Su, enerji kaynaklarmin tedarigi, tiretim sistemleri ve
fiziki kosullar’ 27 sorudan olusmaktadir. Bu calismada su, enerji kaynaklarinin tedarigi,
iiretim sistemleri ve fiziki kosullar alt puanlart tiim mevsimler ve tiim bu mevsimlerin
ortalamasti i¢in 38,9 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.21.). Tiim mevsimlerde ayni1 puaninin
saptanmasi, kurumun gerek fiziki kosullar1 gerekse de enerji kaynaklarinin kullanimi
acisindan herhangi bir iyilestirmenin olmayisindan kaynaklandigi sdylenebilir. Literatiirde
benzer bir ¢aligmaya rastlanmamistir. Bununla birlikte, ¢evresel gosterge analiz edilirken,
en ¢ok caligilan faaliyetler enerji tiiketiminin azaltilmasi1 olmustur [164, 165]. Moskwa ve
arkadaglarinin (2015) yaptig1 bir caligmada, restoranlarda orijinal mobilyalarin bakimi,
ekipmanlarin bakiminin saglanmasi, giines 1s1gindan maksimum yararlanma (enerji verimli
aydinlatma) gibi uygulamalar ile erisilebilir stirdiiriilebilirligin elde edilebilecegi ve enerji
kullaniminda %350,0 azalmanin saglanabilecegini bildirilmistir [166]. Perromon ve

arkadaglarinin (2014) 374 restoranin dahil edildigi ¢alismasinda da, su tasarrufu, enerji
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tasarrufu, atik tiriinlerin geri doniisiimii uygulamalar ile siirdiiriilebilirlige onemli katkilar
saglanabilecegi sonucuna varitlmistir [167]. Toplu yemek hizmetlerinde mevcut fiziki
kosullarin; enerji kaynaklarmin optimal diizeyde kullanimii saglayacak nitelikte
iyilestirilmesi, ekipmanlarin bakim, onarim ve kalibrasyon faaliyetlerinin izlenmesi, yeni
kurulacak mutfaklarin dogal aydinlatma imkanlarindan yararlanacak sekilde planlanmasi

gibi uygulamalar siirdiiriilebilirligin saglanmasi agisindan yararli olacaktir.

Calismada formun ikinci alt baslig1 ‘Menii, gida atik ve artiklar1’ 33 sorudan olusmaktadir.
[Ikbahar mevsimindeki menii, gida atik ve artiklar alt puan1 48,5 iken yaz mevsimindeki alt
puani 47,0, sonbahar mevsimindeki alt puani 50,0, kis mevsimindeki alt puani ise 45,5 olarak
belirlenmistir. Tiim mevsimlerin mentl, gida atik ve artiklar1 alt puani ortalamasi1 47,8 olarak
hesaplanmistir (Cizelge 4.21.). Mevsimleri temsilen segili aylarda ki menti igerikleri ve
yemek sikliklar1 azda olsa bu puan farkliligina neden olmustur. Literatiirde benzer bir
caligmaya rastlanmamistir. Wen ve arkadaslarinin (2017) yaptig1 bir ¢calismada, gida atik
yonetimi i¢in yasal yaptirimlarin basarili sonuglar meydana getirdigi saptanmistir [168].
Gida artiklarinin takibi amagl 63 restoran tizerinde yapilan bir ¢aligmada, yemek artiklarinin
%43,0'1n1in hemen sogutuldugu, %18,0'in1n imha edildigi ve %30,0'inin bir sekilde yeniden
kullandig1 belirlenmistir [169]. Liu ve arkadaslarinin (2022) menii planlama {izerine
yaptiklar bir galismada, menti ¢esitliligin artik miktarini etkiledigi bulunmustur [170]. Gida
israfin1 azaltmak, gida zincirinin ¢evresel agidan daha siirdiiriilebilir hale getirirken daha
fazla insan1 besleme ihtiyaci da dahil olmak iizere gida giivenligi ve cevresel zorluklarin
¢6ziimiiniin bir parcasi olabilir. Ozellikle insan saghgini gelistirmek ve kronik hastaliklart
onlemek i¢in gidalarin tiiketici saghg: tizerindeki yiiksek etkisi goz Oniine alindiginda,
cevresel ve sosyal gostergelerden olusan siirdiiriilebilir bir menti kullanimi 6nemlidir. Yerel
besinler daha lezzetli, daha ekonomik, daha kaliteli ve yerel ekonomiye yardime1 oldugu igin

tercih edilmelidirler.

Calismada formun iiglincii alt bashigr ‘Atik azaltimi, kimyasallar, ¢alisanlar ve sosyal
stirdiiriilebilirlik’ 25 sorudan olusmaktadir. Tiim mevsimlerde atik azaltimi, Kimyasallar,
calisanlar ve sosyal siirdiiriilebilirlik alt puanlar1 ve tiim bu mevsimlerin ortalamasi 24,0
olarak belirlenmistir (Cizelge 4.21.). Calisma siirecince atik azaltimi, Kimyasallar, ¢alisanlar
ve sosyal siirdiiriilebilirlik ile ilgili bir iyilestirmenin yapilmamasi nedeniyle bu sonuca
ulagildig1 sOylenebilir. Gida endiistrisinde siirdiiriilebilirligi degerlendirmek i¢in c¢esitli

yontemler bulunmaktadir. En bilinen yontem Cevre Yonetimi-Hayat Boyu Degerlendirme
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metodudur. TS EN 1SO 14040 Kurumsal Yasam Dongiisii Degerlendirmesi (Life Cycle
Assessment-LCA) standardi olarak tanimlanan standart, firma iiriinlerinin, hizmetinin veya
bir prosesinin hammaddelerinin saglanmasindan baslamakla beraber, islemesinde,
iiretiminde, kullanim asamalarinda, yasam sonunda ve bertaraf edilmesindeki tiim ¢evresel
etkilerin izlenmesine dayanmaktadir [171]. Tiirkiye’de ISO 14001 gevre yonetim sistemi
belgesi olan kuruluglar bulunmakla birlikte, bilgimiz dahilinde TS EN ISO 14040
standardini uygulayan bir toplu yemek hizmeti kurulusu bulunmamaktadir. Atik yonetimi,
iiretim ve tiketim zinciri boyunca atiklarin nasil Onlenecegi, azaltilacagi veya geri
donitistiriilecegi ile ilgili tiim faaliyetlere katkida bulunan bir sistemdir. Yemek
hizmetlerinde ¢evre sertifikasina sahip olmak rekabet i¢in firsat saglamasinin yani sira

cevreyi iyilestirmede, maliyet ve yonetimde etkilidir.

Calismada, hastane yemek hizmetlerinde tiretilen tiim yemeklerin stirdiiriilebilirlik puani ve
menii, gida atik ve artiklari alt puani ile 1 porsiyonlarinin karbon ayak izi, 1 porsiyonlarinin
su ayak izi, 1 porsiyonlarinin gida atik, 1 porsiyonlarinin gida artik ve 1 porsiyonlariin gida
dis1 atik degerleri arasindaki iliskiler incelenmis ve siirdiiriilebilirlik puani ve menii, gida
atik ve artiklar1 alt puani ile 1 porsiyonlarinin su ayak izi, 1 porsiyonlarmin gida atik, 1
porsiyonlariin gida artik ve 1 porsiyonlarinin gida disi atik degerleri arasinda istatistiksel
olarak anlaml1 dogrusal bir iliski goriilmemis (p>0.05) iken siirdiiriilebilirlik puan1 (r=0,986;
p<0.05) ve menii, gida atik ve artiklart alt puani (r=0,982; p<0.05) ile 1 porsiyonlarinin
karbon ayak izi degerleri arasinda ise pozitif yonde yiiksek diizeyde anlamli dogrusal bir

iliski oldugu gorillmustiir (Cizelge 4.23.).
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6. SONUCLAR VE ONERILER
6.1. Sonuclar

Bu calisma, Isparta’da bulunan bir arastirma ve uygulama hastanesi mutfaginda tiretilen her
mevsimi temsilen segili aylarda 62, toplamda 248 yemek iizerinde yiiritilmistiir.
Yemeklerin karbon ve su ayak izi hesaplanmis, gida atik, gida artik ve gida dis1 atiklar
hesaplanarak yemek hizmetleri siirdiirtilebilirligi ile atik ve artik yonetimi ile arasindaki olast

iliski degerlendirilmis ve asagidaki sonuglara ulagilmistir:

1. Bir porsiyonlariin karbon ayak izi ortalamasinin birinci grup i¢in en yiiksek oldugu
yemek ¢esidi biiyiik parca et yemekleri (4,047+0,067) iken en diisiik oldugu yemek
cesidi ise balik yemekleridir (0,683+0,027). Ikinci grup igin en yiiksek oldugu yemek
cesidi gozlemeler (0,814+1,329) iken en disiik oldugu yemek ¢esidi ise zeytinyagl
kurubaklagil yemekleridir (0,078+0,015). Ugiincii grup icin en yiiksek oldugu yemek
cesidi yogurt, tursu vb. diger yemekler (0,434+0,316) iken en diisiik oldugu yemek
cesidi ise komposto ve hosaflardir (0,034+0,008).

2. llkbahar, yaz, sonbahar ve kis mevsimlerinde birinci grup bir porsiyonlarmin karbon
ayak izi diizeyleri; ikinci grup ve tgiincti grup karbon ayak izi diizeylerinden anlamli
derecede daha yiiksektir (p<0.001).

3. Bir porsiyonlarinin su ayak izi ortalamasinin birinci grup igin en yiiksek oldugu yemek
cesidi biiyiik parcga et yemekleri (2447,275+29,554) iken en disiik oldugu yemek gesidi
ise balik yemekleridir (230,435+0,000). Ikinci grup igin en yiiksek oldugu yemek cesidi
zeytinyagli kurubaklagil yemekleri (425,194+10,051) iken en diisiik oldugu yemek
cesidi ise mantidir (56,431+0,000). Ugiincii grup igin en yiiksek oldugu yemek c¢esidi
komposto ve hosaflar (361,958+363,065) iken en diisiik oldugu yemek ¢esidi ise yogurt,
tursu vb. diger yemeklerdir (52,175+0,000).

4. Tllkbahar, yaz, sonbahar ve kis mevsimlerinde birinci grup bir porsiyonlarinin su ayak
izi diizeyleri; ikinci grup ve igiincii grup su ayak izi diizeylerinden anlamli derecede
daha yiiksektir (p<0.001).

5. Bir porsiyonlarinin gida atik miktar1 ortalamasinin birinci grup igin en yiiksek oldugu
yemek cesidi kiiglik parga et yemekleri (48,73+13,26) iken en diisiikk oldugu yemek
cesidi ise yumurtali yemeklerdir (11,45+3,15). Ikinci grup igin en yiiksek oldugu yemek
cesidi gozlemeler (7,46+11,96) iken en disiik oldugu yemek ¢esidi ise mantidir
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10.

11.

12.

(0,42+0,20). Uciincii grup icin en yiiksek oldugu yemek cesidi meyveler (28,00+67,51)
iken en diisiik oldugu yemek gesidi ise yogurt, tursu vb. diger yemeklerdir (0,61+1,25).
Ilkbahar, yaz, sonbahar ve kis mevsimlerinde birinci grup bir porsiyonlarinin gida atik
miktar1 diizeyleri; ikinci grup ve igiincii grup bir porsiyonlarmin gida atik miktari
diizeylerinden anlaml1 derecede daha yiiksektir (p<0.001).

Bir porsiyonlariin gida artik miktari ortalamasinin birinci grup i¢in en yiiksek oldugu
yemek ¢esidi etli sebze yemekleri (25,58+14,51) iken en diisiik oldugu yemek ¢esidi ise
bilyiik parca et yemekleridir (3,57+2,72). ikinci grup icin en yiiksek oldugu yemek
cesidi mant1 (21,76+10,34) iken en diisiik oldugu yemek c¢esidi ise gozlemelerdir
(6,49+2,88). Ugiincii grup icin en yiiksek oldugu yemek ¢esidi komposto ve hosaflar
(18,11+8,97) iken en diisiik oldugu yemek ¢esidi ise siitlii tatlilardir (4,61£3,27).

Bir porsiyonlarinin gida artik miktari yiizdesinin en yiiksek oldugu yemek ¢esidi birinci
grup igin etli sebze yemekleri (%15,05) iken en diisiik oldugu yemek ¢esidi ise biiylik
parca et yemeklerdir (%2,98). ikinci grup igin en yiiksek oldugu yemek cesidi manti
(%18,13) iken en diisiik oldugu yemek ¢esidi ise gdzlemelerdir (%4,99). Uciincii grup
icin en yiiksek oldugu yemek ¢esidi salatalar (%13,02) iken en diisiik oldugu yemek
cesidi ise siitli tatlilardir (%4,61).

Yaz mevsiminde ikinci grup bir porsiyonlarinin gida artik miktari diizeyi; birinci grup
bir porsiyonlarinin gida artik miktar1 diizeyinden anlamli derecede daha yiiksektir
(p<0.05).

Bir porsiyonlarinin gida disi atik miktar1 ortalamasinin birinci grup igin en yiiksek
oldugu yemek ¢esidi yumurtali yemekler (33,51+29,83) iken en diisiik oldugu yemek
cesidi ise biiyiik parca et yemekleridir (11,25+4,19). Ikinci grup igin en yiiksek oldugu
yemek cesidi borekler (54,28+63,90) iken en diisiik oldugu yemek ¢esidi ise pilavlardir
(7,69+1,41). Uciincii grup icin en yiiksek oldugu yemek cesidi meyveler (34,75+41,74)
iken en diisiik oldugu yemek c¢esidi ise komposto ve hosaflardir (8,33+0,79).

Tiim mevsimlerde ikinci grup bir porsiyonlariin gida dis1 atik miktar1 diizeyleri; birinci
grup Ve tgiincii grup bir porsiyonlarimin gida dist atik miktar1 diizeylerinden anlamli
derecede daha diisiiktiir (p<0.05).

Siirdiiriilebilirlik puan1 ve menii, gida atik ve artiklari alt puani ile 1 porsiyonlarinin su
ayak izi, 1 porsiyonlarmin gida atik, 1 porsiyonlarinin gida artik ve 1 porsiyonlarinin
gida dis1 atik degerleri arasinda istatistiksel olarak anlamli dogrusal bir iliski
goriilmemis (p>0.05) iken siirdiiriilebilirlik puani (r=0,986; p<0.05) ve menii, gida atik
ve artiklari alt puan1 (r=0,982; p<0.05) ile 1 porsiyonlarinin karbon ayak izi degerleri
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arasinda ise pozitif yonde yiiksek diizeyde anlamli dogrusal bir iliski oldugu
gorilmistir.
13. Hastane yemek hizmetleri siirdiiriilebilirlik durumunu belirleme formunun yiiksek

derecede giivenilir (toplam siirdiirtilebilirlik puan1 a=0,991) oldugu saptanmustir.

6.2. Oneriler

Toplu beslenme sistemleri icerisinde basta hastalar olmak iizere personel ve hasta
ziyaretcilerine hizmet veren hastane yemek hizmetleri gerek sagligin korunmasi ve tibbi
beslenme tedavisine destek olmasi gerekse de siirdiiriilebilir beslenme zincirine etkileri
nedeniyle Onemli bir yer tutmaktadir. Bu kapsamda hastane yemek hizmetlerinde
stirdiirebilirligin saglanmasi acisindan asagidaki hususlar goz oniinde bulundurulmalidir:

o Tiirkiye’ye 0Ozgii, slirdiiriilebilir beslenme kavramini igerisine alan beslenme
rehberlerinin yani sira tiim paydaslarin katilimiyla &zellikle toplu beslenme
sistemlerine 6zgii rehberlerin gelistirilmesi gerekmektedir.

e Tiim hastaneler mevcut kapasitelerini goz 6niinde bulundurarak ve gevresel olarak
stirdiiriilebilir gida ve saglik hizmetleri sunma yaklasimlarina yonelik faaliyetlerini
planlamali, uygulamali ve izlemelidir. Ozellikle sehir hastaneleri gibi biiyiik dlgekli
yatirimlarda siirdiiriilebilirligin 6n plana alinarak fiziki yapilandirmadan beslenme
hizmetlerinin tiim proseslerinin isletilmesine kadar gecen siireglerde gida artik ve
atiklarin azaltilmasina yonelik eylem planlarinin olusturulmasi gerekmektedir.

e Hastane yemek hizmetleri dahil tiim toplu beslenme sistemlerinde Cevre Y 6netimi-
Hayat Boyu Degerlendirme metodunun uygulanmasi, TS EN ISO 14040 Kurumsal
Yasam Dongiisii Degerlendirmesi standardinin diger mevcut standartlara entegre
edilerek yayginlastirilmasi 6nerilmektedir.

e Siirdiiriilebilir gida sistemlerini uygulamada saglik profesyonelleri anahtar rol
oynamaktadir. Bu nedenle basta toplu beslenme diyetisyenleri olmak {iizere
diyetisyenlerin, hekimlerin, hemsireler ile diger yardimci saglik personelinin
farkindalik ve bilgi diizeylerinin arttirilmasina ydnelik egitimlerin planlanmasi
onemlidir.

e Diyetisyenlerin siirdiiriilebilir beslenme modellerini benimseyerek meniileri
planlamasi 6nemlidir. Bu kapsamda yerel tedarikgilerin desteklenecegi, gida atik,

gida dis1 atiklarin azaltilacagi mentileri planlamaya yonelik cabalar sergilenmelidir.
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Mutfak ve yemekhanelerde siirdiiriilebilirligin saglanmasinda enerji kaynaklarinin
optimal kullannmi son derece Onemlidir. Bu nedenle mevcut fiziki kosullarin
degerlendirilmesi, stirdiiriilebilirlige katki saglayacak nitelikte tesisatlar ve fiziki
yapilandirmanin gerekli hallerde restore edilmesi ve iyilestirilmesine yonelik st
yOnetimin destegi saglanarak faaliyetlerin yiiriitiilmesi gerekmektedir.

Toplu Beslenme Sistemleri (Toplu Tiiketim Yerleri) igin Ulusal Menii Planlama ve
Uygulama Rehberi’nin siirdiiriilebilir beslenme ve gida zinciri konularmi da
kapsayacak nitelikte yeniden gozden gegirilerek kullaniminin yayginlastirilmasi
gerekmektedir.

Toplu beslenme diyetisyenlerinin dnderliginde mutfak ve servis personeline gida atik
ve artiklarin azaltilmasina yonelik strateji ve faaliyetleri kapsayan hizmet ici
egitimler planlanmalidir.

Hastane yemek hizmetleri siirdiiriilebilirlik durumunu belirleme formu pratik ve
uygulanabilir bir formdur. Bununla birlikte formun 6lgek olarak gelistirilerek,
gecerlik ve giivenirliliginin farkli sektorlere yonelik olarak calisiimasi 6nemlidir.
Hastaneler basta olmak iizere tim toplu beslenme kuruluslarinda yapilacak
arastirmalarla kurumlarin siirdiiriilebilirlik diizeylerinin belirlenmesi ve sonuglara

yonelik eylem alinmasi 6nemlidir.
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EK-3. Secilen Yemeklerin Isimleri

AGUSTOS

EKiM

Ogle

AKksam

Ogle

Aksam

Alabalik (Patates Garnili)
Arnavut Cigeri
Asure

Besemal Soslu Tavuklu Kabak

Bulgur Pilavi
Cacik

Ciftlik Kofte
Coban Salata
Diigiin Pilavi
Elbasan Tava
Etli Bezelye

Etli Eksili Kabak
Etli Patates

Firin Makarna
Gemici Corba
Haglama Tavuk
Karigik Salata
Karpuz

Kasik Salata
Kazandibi
Kemalpasa
Krymali Yumurta
Mevsim Salata
Paga Corba
Patlican Oturtma
Soslu Tavuk
Seftali

Taze Uziim
Tursu

Yogurt Tatlist
Zeytinyagli Barbunya

Armut

Dalyan Kofte (Piireli)
Domates Corba
Domatesli Makarna
Etli Nohut

Etli Taze Fasiilye
Ispanaklt Gozleme
[zmir Kofte

Kabak Kalye

Karisik Komposto
Kavun

Keskiil

Manti

Mercimek Corba
Orman Kebab1
Peynirli Borek
Peynirli Eriste

Pilav Ustii Tavuk
Piring Corba

Piring Pilavi

Soslu Makarna

Tas Kebabi1

Tavuk Giliveg
Tavuklu Bulgur Pilavi
Tel Kadayif

Tel Sehriye Corba
Tutmag Corba

Yayla Corba

Yogurt

Yogurtlu Kiymali Ispanak
Zeytinyagli Kuru Fasiilye

Alabalik (Patates Garnili)
Asure

Ayran

Bulgur Pilavi

Cacik

Etli Patates

Ezogelin Corba

Firin Siitlag

Haslama Tavuk
Havug-Lahana Salata
Karnryarik

Mandalina

Mercimek Corba
Mercimekli Bulgur Pilavi
Nohutlu Bulgur Pilavi
Paga Corba

Patlican Oturtma
Peynirli Cevizli Eriste
Pilav Ustii Et Sote
Piring Pilavi

Sebzeli Coban Kavurma
Seftali

Sehriyeli Bulgur Pilavi

Tavuk Nuget (Sebze Garnili)

Tavuklu Milfoy Boregi
Tel Kadayif

Tel Sehriye Corba
Tulumba

Tutmag Corba
Zeytinyagli Barbunya
Zeytinyagl Kuru Fasiilye

Armut

Arnavut Cigeri
Ayran Corba

Coban Salata

Cubuk Kebabi
Dalyan Kofte (Piireli)
Domates Corba
Elma

Etli Bezelye

Etli Kuru Fasiilye
Etli Nohut

Etli Taze Fasiilye
Haglama Et

Izmir Kofte
Kalburabasti

Karigik Salata

Kavun

Kiymali Karnabahar
Kremali Tavuk (Makarna Garnili)
Macar Gulas (Piireli)
Manti

Peynirli Talas Boregi
Soslu Makarna
Tahin Helva

Tas Kebabi

Tavuk Giiveg

Taze Uziim

Tursu

Yogurt

Yogurtlu Kiymali Ispanak
Zeytinyagh Bezelye
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EK-3. (devam) Secilen Yemeklerin Isimleri

OCAK MART

Osle Aksam Ogle Aksam
Ayran Armut Asure Abant Kebabi
Ayva Komposto Asure Ayran Corba Alabalik (Patates Garnili)
Besamel Soslu Tavuklu Karnabahar ~ Ayran Corba Bulgur Pilavi Armut
Bulgur Pilavi Cacik Domates Corba Arnavut Cigeri
Ciftlik Kofte Diigiin Pilavi Diigiin Pilavi Ayran
Dalyan Kofte (Piireli) Etli Bezelye Elma Besamel Soslu Tavuk Karnabahar
Domatesli Makarna Etli Kereviz Et Fajita (Safranli Pilav Garnili) Cacik
Elma Etli Taze Fasiilye Etli Nohut Ciftlik Kofte
Etli Bamya Ispanakli Tavuk Canagi Firin Makarna Etli Kuru Fasiilye
Etli Nohut Izgara Kofte Fistik Rityast Etli Taze Fasiilye
Ezogelin Corba Imambay1ld: Irmik Helva Haslama Tavuk
Firin Makarna Izmir Kofte Kakaolu Puding Havug Lahana Salata
Firin Siitlag Kabak Tatlist Kiymali G6ézleme Kalburabasti
Haglama Tavuk Kemalpasa Macar Gulas (Piireli) Karigik Salata
Kadayif Kremali Tavuk (Makarna Garnili) Mant1 Mercimekli Bulgur Pilavi
Karigik Salata Mandalina Mercimek Corba Orman Kebabi
Kazandibi Mercimek Corba Mercimekli Borek Patlican Oturtma
Keskiil Mevsim Salata Mevsim Salata Peynirli Borek
Manti Orman Kebabi Muz Peynirli Eriste
Meyhane Pilavi Peynirli Gozleme Pilav Ustii Tavuk Peynirli Makarna

Peynirli Makarna

Pilav Ustii Tavuk
Portakal

Sehriye Corba
Sekerpare

Terbiyeli Kofte
Tulumba

Tursu

Zeytinyagli Karnabahar
Zeytinyagli Kereviz
Zeytinyagli Kuru Fasiilye

Pilav Ustii Kiyma Sote
Piring Pilavi

Soslu Makarna

Tas Kebabi

Tavuk Fajita

Tavuk Rulo Kofte
Tavuklu Nohut
Tavuklu Patates
Yogurt

Yogurtlu Kiymali Ispanak
Zeytinyagli Barbunya

Romen Usulii Ispanak
Soslu Makarna

Siit Helvasi

Sehriye Corba

Tas Kebabi

Tel Kaday1f

Tutmag Corba
Yogurt

Zeytinyagl Barbunya
Zeytinyagli Pirasa
Zeytinyagl Taze Fasiilye

Pilav Ustii Dana Emense
Pilav Ustii Kiyma Sote
Pili¢ Galantin (Piireli)
Piring Pilavi

Portakal

Susamlt Yogurt Tatlist
Tahin Helva

Tavuk Diinyasi

Tursu

Yogurtlu Kiymali Ispanak
Yogurtlu Makarna

L0T
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EK-4. Baz1 Besin Bilesenlerine Ozgii Karbon Ayak Izi Faktorleri

Besinler SG Emisyonu (COz2 esdegeri/kg)
alabalik 3,83
armut 0,29
arpa schriye 0,43
asurelik bugday 0,52
ayva 0,31
bademicgi 1,17
bal kabag: 0,09
barbunya 0,73
beyaz peynir (tam yagl) 1,8
biber (charliston) 0,88
biber (kapya) 0,88
bulgur (pilavlik) 0,38
cevizigi 1,17
cicekyagi (aygigek) 1,63
gorbalik piring 1,14
dana cigeri 20,15
domates 0,67
dondurulmug misir 0,47
et (but) 26,45
et (kaburga/karkas kiyma) 26,45
havug 0,53
hindistancevizi 0,42
1spanak 0,13
karnabahar 0,39
kasar peyniri (tam yagl) 9,78
kereviz 0,73
kirmizi lahana 0,12
kirmizi mercimek 1,3
kirmizi pul biber 0,66
kirmizi toz biber 0,66
kimyon 0,48
konserve bamya 0,73
konserve bezelye 0,73
krema 5,64
kuru fasiilye 0,73
kuru incir 1,03
kuru kay1si 1,03
kuru kekik 0,48
kuru nane 0,48
kuru sogan 0,39
kuru tiziim 1,03

kus Giziimii 0,84




EK-4. (devam) Bazi Besin Bilesenlerine Ozgii Karbon Ayak izi Faktorleri

Besinler SG Emisyonu (CO:2 esdegeri/kg)
lahana 0,12
limon 0,5
lor peyniri 1,8
mantar 0,73
marul 1,08
misir unu 0,66
nohut 0,26
patates 0,21
patlican 1,3
pilavlik piring 1,14
portakal 0,5
pudra sekeri 0,96
salatalik 0,66
sarimsak 0,33
susam 0,88
stt (tam yagl) 1,34
tahin 0,88
tavuk eti (incik) 5,05
tavuk gogiis 5,05
taze fasiilye 0,73
taze kabak 0,09
tereyagi 11,92
un (bugday) 0,58
yesil mercimek 1,3
yesil sogan 0,17
yogurt (tam yagl) 2,02
yumurta 3
zeytinyagi 1,63
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EK-5. Baz1 Besin Bilesenlerine Ozgii Su Ayak izi Faktorleri

Besinler Su Ayak izi Faktérii m3/ton
armut 922
arpa sehriye 1644
asurelik bugday 1644
ayva 962
bademicgi 16095
barbunya 5053
beyaz peynir (tam yagl) 5060
biber (charliston) 379
biber (kapya) 379
biber salga 855
bulgur (pilavlik) 1644
cevizigi 9280
cicekyagi (aygigek) 6792
gorbalik piring 2230
dana cigeri 15415
domates 214
dondurulmug misir 2364
eriste 1849
et (but) 15415
et (kaburga/karkas kiyma) 15415
findikici 10515
firmlik makarna 1849
havug 195
1spanak 292
irmik 1644
karabiber 7365
karnabahar 285
kereviz 387
kirmizi mercimek 5874
kirmiz1 pul biber 7365
kirmizi toz biber 7365
konserve bamya 576
konserve bezelye 595
kuru fasiilye 5053
kuru incir 962
kuru kayist 962
kuru nane 288
kuru sogan 345
kuru tiziim 2433
kus Giziimii 499
lahana 280
limon 642

makarna (burgu) 1849




EK-5. (devam) Bazi Besin Bilesenlerine Ozgii Su Ayak izi Faktérleri

Besinler

Su Ayak izi Faktorii m3/ton

makarna (fiyonk)
makarna (kalem)
mantar

marul
maydanoz
misir unu
nisasta (misir)
nohut

patates
patlican

pirasa

pilavlik piring
portakal

pudra sekeri
salatalik

sal¢a (domates)
sarimsak
susam

stit (tam yagl)
seker (t0z)
tavuk eti (incik)
tavuk gogiis
taze fasiilye
taze kabak
tereyagi

toz tar¢in

un (bugday)
vanilya

yesil mercimek
yesil sogan
yumurta
zeytinyagi

1849
1849
322
237
322
1253
1436
4177
287
362
322
2230
560
1782
353
855
589
9371
1020
1782
4325
4325
561
336
5553
15526
1849
126505
5874
272
3265
15415
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EK-6. Gida Atik Cesit ve Miktar1 Glinliik Kayit Formu

Tarih:

Ogiin Adi:

Menii:

112

Say1

Organik Atik Cinsi

Briit

Atik
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EK-7. Gida Artik Miktar1 Giinliik Kayit Formu

Tarih:
Ogiin Adi:

Menii:

Artik Miktari

Kazan

Servis Bankosu

Tepsi

Toplam
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EK-8. Yemekhane ve Mutfak Uyar1 Yazisi

BILIMSEL CALISMA AMACLI

‘ARTIK OLCUMU’ YAPILMAKTADIR.

LUTFEN

................................................. YEMEGINIZiN ATIGINI

BELIRTILEN OZEL COP KOVASINA ATINIZ

Bashekimlik




EK-9. Gida Dis1 Atik Cinsi ve Miktar1 Giinliik Kayit Formu

Tarih:
Ogiin Ada:

Menii:

Say1

Atk Cinsi

Miktar
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EK-10. lgili Yazarlarm Soru Kullanim Izni
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HATICE BAYGUT <haticebaygut07@gmail.com>
to day_nut, raquelbabotelho ~

Dear Doctor,
| would like to ask your permission for a subject.

Mon, 25 Apr, 17:56 -~

Within the scope of my doctoral study, | would like to use a few questions from your article titled 'Sustainability Indicators in

Restaurants: The Development of a Checklist' in my thesis.
| would be very happy if your answer is yes.

Thank You

Best Regards

Research Assistant Hatice BAYGUT (PhD Student)
Suleyman Demirel University

Nutrition and Dietetic Department

Phone: +90 505 30 40 838

Raquel Botelho <raguelbabotelho@gmail.com>
tome ~

Xa English~ > Turkish v Translate message

Dear Researcher,

You can use the questions from the instrument. The instrument is available online.

Best regards
Raquel Botelho

Mon,25Apr, 1926  Y¢ & :

Turn off for: English x




EK-11. Hastane Yemek Hizmetleri Stirdurilebilirlik Durumunu Belirleme Formu
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Evet
(10 Puan)

Kismen

(5 Puan)

Hayir

0 Puan)

Su, Enerji Kaynaklarimin Tedarigi, Uretim Sistemleri ve Fiziki
Kosullar

Uretim sistemi hizmet kapasitesine uygun olarak segilmistir.

Uretim sistemine uygun ekipmanlar kullanilmaktadar.

Uretim sistemi iiretim ve yemekhaneler arasindaki iletisimi
saglayici niteliktedir.

Uretim sistemi menii tipi ve igerigine uygundur.

Zemin, duvar ve kap1 malzemeleri dontstiirilmis tirtinlerden
tercih edilmistir.

On hazirlik ve hazirlik béliimlerinde uygun ekipmanlar
kullanilmaktadir.

Mutfak igerisinde her bolimde uygun ekipman kullanimi
saglanmaktadir.

Merkezi havalandirma sistemi yerine gerek oldugunda boliimlerin
ayri1 ayi iklimlendirilmesi saglanabilmektedir.

Mutfak ve ilgili boliimleri termal konforu saglamak i¢in dogal
havalandirmaya sahiptir.

Fotoselli aydinlatmalar kullanilmaktadir.

Fotoselli musluklar kullanilmaktadir.

Atik su aritma sistemleri ile atik suyun yeniden kullanimi
saglanmaktadir.

Tesisatlarin verimliligi siirdiiriilebilirlige uygun planlanmigtir.

Pisirme yontemleri yemege 6zgii secilmektedir.

Enerji tasarruflu firmlar kullanilmaktadir.

Yenilenebilir enerji kaynaklari kullanilmaktadir (giines, riizgar).

Enerji tiiketimini azaltmaya yonelik politika ve hedefler
mevcuttur.

Dondurulmus tiriinleri ¢ozdiirmek i¢in akan su
kullanilmamaktadir.

Su rezervuar yeterince kapali tutulmakta ve korunmaktadir.
Catlak, sizint1 ve diger sorunlardan arindirilmis durumdadir.

Su kagag1 olmasi durumunda aninda onarimi
gerceklestirilmektedir.

Faaliyet basina kullanim limiti gibi suyun rasyonel kullanimina
yonelik hedefleri vardir (6rnegin: sunulan her 6giin igin 10 litre su
harcanmaktadir).

Calisanlar, bulasik makinesine koymadan once bulasiklar: susuz
olarak temizlemektedir.

Bulasik makineleri sadece tam dolu kapasitede ¢alistirilmaktadir.

Zemin temizligi yapilirken kullanilmasi gerekmediginde su akisi
kesilmektedir.
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Akall1 enerji sayaglart vardir. Mutfak i¢in hastaneden bagimsiz ayri
enerji sayaglart bulunmaktadir.

Buzdolab1 ve dondurucu kapilarinda, agik kapilar veya otomatik
Kilitler i¢in sesli alarmlar bulunmaktadir.

Buzdolaplari, sogutma odalar1 ve dondurucularin sicakliklar
yeterlidir ve izleme kaydi vardir.

Menii, Gida Atik ve Artiklar:

Menii planlamada genel olarak Akdeniz diyeti gibi siirdiiriilebilir
diyet temel ilkeleri g6z 6niinde bulundurulmaktadir.
Meniilerde yer alan besinler mevsimine uygun olarak
secilmektedir.

Meniilerde ‘organik’ sertifikali besinlere yer verilmektedir.
Meniiler mevsime 6zgii planlanmakta ve besinler mevsimsel
olarak secilmektedir.

Meniilerde ulusal menii uygulama rehberine uygun planlama
yapilmaktadir.

Teropatik diyetlere 6zgii standart tarifeler gelistirilmekte ve
uygulanmaktadir.

Hastalarin yan1 sira personel ve refakatgilara ayn1 meni
sunulmaktadir.

Dontistimlii meniiler uygulanmaktadir.

Depolarda FIFO ilkelerine uygun depolama yapilmaktadir.
Depolarda diizenli araliklarla son kullanim tarihi kontrolii
yapilmaktadir.

Depolarda taze sebze ve meyvelerde giinliik tazelik kontrolii
yapilmaktadir.

Depolarin kontroliine yonelik dokiimantasyon ve kayit islemleri
yapilmaktadir.

Her bir ham maddeye 6zgii kalite kriterleri bulunmaktadir.

Siparis miktarlarinin dogru belirlenmesi i¢in bir dokiimasyon ve
kayit sistemi mevcuttur.

Siparis oncesi mutlaka stok kontrolii yapilmaktadir.

Onayl tedarikg¢i listesi bulunmaktadir ve alimlar bu listeye uygun
yapilmaktadir.

Onayli tedarikgi listesinde bulunan tedarikgilerin siirdiiriilebilirlik
politikas1 mevcuttur.

Besin satin alirken, etiketinde bulunan sertifika ve kalite isaretleri
kontrol edilmektedir.

Cografi isaret ve geleneksel iiriin belgesi olan besinler tercih
edilmektedir.

Bulundugu il¢ede veya ¢evre ilgelerde gida tireticilerinden satin
alma yapilmaktadir.
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Yerel gida tedarikine iliskin yazili politikalar uygulanmaktadir.

Kalite kriterlerine uygun ekonomik iiriinler tercih edilmektedir.

Pisirme siiresini azaltan yontemler se¢ilmektedir.

Pisirme stire ve sicaklik kontroliine iligskin kayitlar tutulmaktadir.

Kizartma yaglarin uygunlugu takip edilmekte ve kayit altina
alinmaktadir.

Atik bitkisel kizartma yaglar1 uygun sekilde biriktirilmektedir.

Porsiyon kontrolii yapilmaktadir.

Artik yonetimi uygulanmaktadir.

Depolamada uygun etiketleme ve izleme sistemi uygulanmaktadir.

Yerel iireticilerden tedarik desteklenmektedir.

Tabak artiklarinin azaltilmasi igin diizenli araliklarla hastalar,
refakatciler ve personelin memnuniyet diizeyleri belirlenmekte ve
iyilestirmeler yapilmaktadir.

Gida israfim1 6nlemek igin akilli siparis sistemleri, envanter
izleme, envanter rotasyonu ve/veya diger envanter yonetimi
stratejileri uygulanmaktadir.

Yemeklerin teslim alinmasindan dagitimina kadar yemek
iretiminin tiim asamalarinda yemek israfin1 6nlemek igin
calisanlara yonelik egitimler diizenlenmektedir.

Gida artiklarin1 azaltmaya yonelik mentilerde se¢im hakki taniyan
bir siparis sistemi bulunmaktadir.

Atk Azaltm, Kimyasallar, Calisanlar ve Sosyal Siirdiiriilebilirlik

Personelin is kiyafetlerinde siirdiiriilebilir tekstil tiriinleri tercih
edilmektedir.

Kurum igi siirdiirtilebilirlik ile ilgili egitimler diizenlenmektedir.

Kurum tiiketicilerini atiklar1 azaltmaya tesvik etmek i¢in 6nlemler
almakta ve farkindalik ¢aligmalar yiirlitmektedir.

Personelin siirdiiriilebilirlik konusunda bilgisi vardir.

Personel siirdiiriilebilirlik konusunda uygulamalart yerine
getirmektedir.

Siirdiiriilebilirligi destekleyen paketleme ve ambalajlama yapan
tedarikgiler tercih edilmektedir.

Atik olusumunu 6nlemek i¢in ambalajlama sinirlanmaktadir ve
tirtinler toplu olarak siparis edilmektedir.

Depozitolu iriinler satin alinmaktadir.

Kurum tedarikgilerinin malzemeleri yeniden kullanmalar1 ve/veya
geri doniisiim i¢in uygun sekilde elden ¢ikarmalari igin cam
siselerini iade etmektedir.

On hazirlik ve hazirlik béliimlerinde gida atik azaltma yéntemleri
uygulanmaktadir.
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Plastik, kagit, cam, aliiminyum atiklar1 ayristirilarak geri
doniisiime gonderilmektedir.

Atik ayrim yonetimi uygulanmaktadir.

Cop 6glitme uygulanmaktadir.

Biyolojik olarak pargalanabilen paket servis kaplari ve yemek
takimi kullanilmaktadir.

Yemek dagitiminda plastik kullanimini azaltmak icin stratejiler
benimsenmektedir.

Bitkisel atiklar geri doniisiime kazandirilmaktadir.

Personel gida atik ve artik yonetimi ile ilgili bilgi sahibidir ve
uygulamaktadir.

Ambalaj ve paketleme malzemelerinin azaltilmasina yonelik
Onlemler bulunmaktadir.

Sifir atik sistemi uygulanmaktadir.

ISO 14001 ‘Cevre Yonetim Sistemi’ sertifikali ilaglama sirketleri
tercih edilmektedir.

‘Eko-etiketli” (Eco-label) genel temizlik iiriin ve kimyasallari
kullanilmaktadir.

ISO 22000 gida giivenligi yonetim sistemi belgesine sahiptir.
ISO 9001 Kalite Yonetim Sistemi belgesine sahiptir.

ISO 14001 ‘Cevre Yonetim Sistemi’ sertifikali ilaglama sirketleri
tercih edilmektedir.

Isci Saglig1 ve Is Giivenligi Standardi (OHSAS 18001)
bulunmaktadir.

Pil ve kimyasallar gibi tehlikeli atiklar ayrigtirilarak ¢evreyi
koruma yonetmeliklerine/yasalarina uygun davranilmaktadir.
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