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OZET

KARA YILMAZ K. Yerinde ve Tasima Sistemi ile Sunulan Yemek Hizmetlerinde
Meniilerin Besin Cesitliligi, Maliyet ve Tiiketici Memnuniyeti Yoniinden
Degerlendirilmesi, Baskent Universitesi Saghk Bilimleri Enstitiisii, Beslenme ve
Diyetetik Programi, Yiiksek Lisans Tezi, 2019. Bu calisma, yerinde ve tasima sistemi
ile sunulan yemek hizmetlerinde meniilerin besin ¢esitliligi, maliyet ve tliketici
memnuniyeti yoniinden degerlendirmek amaciyla yiiriitilmiistir. Ankara’da
Yenimabhalle ilgesindeki bir catering firmasinin yerinde ve tasima sistemi ile hizmet alan
19-82 yag araliginda, yas ortalamast 36.2+10.41 yil olan 170’1 (%84.2) erkek, 32’si
(%15.8) kadin birey olmak tizere toplam 202 is¢i ile gergeklestirilmistir. Yerinde ve
tasima sistemli yemek hizmetlerinde sunulan mentiiler, besin cesitliligi ve maliyet
acisindan degerlendirilmis, iscilere sunulan meniilerden memnuniyet diizeyleri,
memnuniyet anketi ile saptanmistir. Tasima mutfak mentilerinde yesil yaprakli sebze ve
ayran, siit, seker, bal, regel vb. sikliginin yerinde mutfaktaki meniilerden daha fazla
oldugu saptanmistir. Meniilerin enerji degeri yerinde mutfak i¢in 2598.35 kkal ve tasima
mutfak i¢in 3465.65 kkal olarak belirlenmistir. Karbonhidrat miktar1 yerinde mutfakta
228.05 g, tasima mutfakta 316.45 g iken, enerjiden gelen katkilari sirasiyla %35.6 ve
%37.29 olarak bulunmustur. Meniilerin protein igerikleri yerinde mutfak i¢in 86.95 g
(%13.83), tasima mutfak i¢in 104.89 g (%12.43) olarak saptanmistir. Yag icerikleri
yerinde mutfakta 146.72 g (Enerjinin %50.6’s1), tasima mutfakta ise 195.4 g (Enerjinin
50.3’11) olarak bulunmustur. Meniilerin kolesterol miktarlari; yerinde mutfakta 355.70 g
iken, tasima mutfakta 501.45 g olarak saptanmistir. Posa miktari yerinde mutfakta 16.4
0, tasima mutfakta 32.14 g olarak bulunmustur. A vitamini yerinde mutfakta 1003.65
ng iken, tasima mutfakta 2018.16 pg oldugu saptanmistir. C vitamin miktari ise yerinde
mutfakta 117.315 g, tasima mutfakta 281.29 g olarak bulunmustur (p<0.05). Kalsiyum
miktar1 yerinde mutfakta 858.69 mg iken, yerinde mutfakta 1176.77 mg, demir
miktarlari ise; sirasiyla 13.24 mg ve 17.72 mg olarak bulunmustur. Tiim makro ve mikro

besin Ogeleri igin iki sistem arasinda fark 6nemli bulunmustur (p<0.05). Meniilerin
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maliyetleri degerlendirildiginde, yerinde mutfakta sunulan sabah kahvaltis1 2.12 TL
iken, tasima mutfakta 3.75 TL’dir. Bireylerin 113’i yerinde mutfak, 89’u tasima mutfak
hizmetten yararlanmaktadir. Calismada yerinde mutfak hizmetinden yararlananlarin
%65.5’1 mavi yaka, 9%34.5’1 beyaz yaka iken, tasima mutfak hizmetinden
yararlananlarin ise %49.4’4i mavi yaka, %50.6’s1 beyaz yaka oldugu saptanmuistir.
Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin genel olarak meniileri %70.8’1 iyi
olarak degerlendirilirken, tasima mutfak hizmetinden yararlanan isgilerin %31.5’1 iyi,
%50.6’s1 orta olarak degerlendirilmistir. Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan
iscilerin BKi’si (25.6%3.18) ile tastma mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin BK1’si
(26.0+4.02) arasinda onemli bir fark bulunmamistir. Genel olarak meniilerden
memnuniyet oranlar1 iki grup arasinda fark bulunmustur (p<0.05). Yerinde mutfak
hizmetinden yararlanan iscilerin yemek cesitliligini, ¢orba tadini, kivamini, igerigini; et
sicakligini, tadini, yag miktarinin; pilav makarna ve boreklerin sunumunu, sicakligini,
tadini, yagni, icerigini; sebze ve baklagil yemeklerinin sunumunu, sicakligini, tadini,
yagini, igerigini; soguk ve zeytinyagli yemeklerinin sunumunu ve igerigini; salata ve
tathilarin sunumunu, tadini, tazeligini, hizmet akisini iyi bulma oranlar1 6nemli diizeyde
fazla bulunmustur. Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan isgilerin yemekhanedeki
hizmet akisini, servis kaplariin temizligi ve servis tepsilerinin temizligini iyi bulma

oranlart 6nemli diizeyde fazla bulunmustur (p<0.05).

Yerinde ve tasima mutfak sistemli yemek hizmetlerinin avantaj ve dezavatajlar1 goz
Oniine alinarak firmalara uygulanmali, besin ¢esitliligi, maliyet kontrolii ve miisteri

memnuniyeti gozetilerek menii planlamas1 yapilmalidir.

Anahtar Kelimeler: toplu beslenme hizmeti, yerinde mutfak, tasima mutfak,

memnuniyet.

Bu ¢alisma icin, Baskent Universitesi Tip ve Saghk Bilimleri Arastirma Kurulu ve
Girisimsel Olmayan Klinik Arastirmalar Etik Kurulu tarafindan KA18/383 nolu ve
27.11.2018 tarih ve 42119 sayili karari ile ‘Etik Kurul Onay1® alinmistir.
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ABSTRACT

KARA YILMAZ K. Evaluation of Menus in Food Services Provided with
Centralized and Decentralized System in Terms of Food Variety, Cost and
Consumer Satisfaction, Baskent University Institute of Health Sciences, Nutrition
and Dietetics Program, Master’s Thesis, 2019. This study was conducted in order to
evaluate the menus in terms of food variety, cost and consumer satisfaction in
centralized and decentralized system. The study was carried out with 202 workers (170
(84.2%) males and 32 (15.8%) females) who were between 19-82 years of age and also
the average age of the workers was 36.2+10.41 years and receiving service from a
catering company in Yenimahalle district in Ankara. The menus offered in the
centralized and decentralized system catering services were evaluated in terms of food
variety and cost, and satisfaction levels of the menus offered to the workers were
determined by satisfaction survey. The frequency of green leafy vegetables and
buttermilk, milk, sugar, honey, jams etc. in the menus of decentalized system was higher
than the menus centralized system. The energy value of the menus is determined
2598.35 kcal for centralized system and 3465.65 kcal for decentralized system. While
Carbohydrate amount was 228.05 g in the centralized and 316.45 g in the decentralized
system, The ratios from energy were found %35.6 and %37.29, respectively. The protein
amounts of the menus were 86.95 g (%13.83) for the centralized and 104.89 g (%12.43)
for the decentralized system. The fat amounts was found 146.72 g (50.6% of the energy)
in the centralized and 195.4 g (50.3% of the energy) in the decentralized system.
Cholesterol levels of the menus; while it was 355.70 g in the centralized and 501.45 g
in the decentralized system. The amount of pomace was 16.4 g in the centralized system
and 32.14 g in the decentralized system. Vitamin A was 1003.65ug in the centralized,
while it was 2018.16pg in the decentralized system. The amount of vitamin C was
117.31 g in the centralized and 281.29 g in the decentralized system (p<0.05). While the
amount of calcium is 858.69 mg in the centralized and 1176.77 mg in the decentralized
system, the amount of iron are 13.24 mg and 17.72 mg respectively. The difference

between the two systems was significant for all macro and micro nutrients (p<0.05).
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When the costs of the menus are evaluated, the breakfast offered in the centralized is
2.12 TL and 3.75 TL in the decentralized system. 113 of the workers benefit from
centralized system and 89 of them decentralized system. In the study, 65.5% of the
beneficiaries of centralized system were bluecollars and 34.5% were whitecollars, while
49.4% of those using decentralized system were bluecollars and 50.6% were
whitecollars. Accorging to 70.8% of the workers benefiting from centralized system
considered that menus are good, while 31.5% of workers benefiting from decentralized
system considered that menus are good, and 50.6% were considered that the menus are
average quality. There was no significant difference between BKI (25.6+3.18) of
workers using centralized system and BKI (26.0+4.02) of workers using decentralized
system. In general, the ratio of satisfaction on menus were different between the two
groups. Among the workers who benefit from centralized system, The ratio of
satisfaction for the variety of food, soup taste, soup thickness, soup content, meat
temperature, meat taste, meat fat ratio; presentation of rice pasta and pastries, the
temperature of rice pasta and pastries, the taste of rice pasta and pastries, the oil and
content of rice pasta and pastries; presentation, warmth, taste, fat, content of vegetable
and legume dishes; presentation and content of cold and olive oil dishes; salads and
desserts presentation, taste, freshness, satisfaction for service flow in the cafeteria,
cleaning of service containers and cleaning of service trays is significantly higher
(p<0.05).

It should be applied to the companies considering the advantages and disadvantages of
centralized and decentralized system catering services, menu planning should be made

considering food variety, cost control and customer satisfaction.
Keywords: catering, centralized system, decentralized system, satisfaction

This study was approved by Baskent University Medicine and Health Sciences Research
Committee and Non-Interventional Clinical Research Ethics Committe with the
decision number KA18 / 383 and dated 27.11.2018 and numbered 42119 by Ethics

Committee Approval.
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1.GIRIS

Bir tilkenin gelismisligi, fiziksel ve zihinsel olarak saglikli bireylerin varligina
baghdir. Bu da ancak, yeterli ve dengeli beslenerek miimkiindiir. Bugiin gelismis
sanayi iilkelerinde niifusun %70’1 en az bir G6giiniinii ev disinda tiikketmektedir.
Tiirkiye’de son yillarda sanayilesme ve kentlesmenin hizlanmasi ve fast-food (hizli-
yemek sistemi) tiirii restoranlarin ¢ogalmasiyla birlikte ev dis1 yemek yeme sikligi

oldukga artmustir (1).

Bireylerin giinde en az bir 6giliniinii igsyerinde yedikleri diisiiniiliirse, yeterli ve
dengeli beslenmeleri agisindan, toplu beslenme hizmetlerinin 6nemi biiyiiktiir (2).
Toplu beslenme, insanlarin ev disinda bu hizmeti veren kuruluslar tarafindan sunulan

yiyecek-icecek hizmetlerinden yararlanmasi ile ilgili tim siirecleri inceleyen bilim

dalidir (3).

Avrupa’nin Avrupa Birligi tiyesi 9 iilkesinde bir y1lda ev disinda tiiketilen 6giin
sayist 35.6 milyar iken, Avrupa’da 63 milyar, Tiirkiye’de ise 8 milyon civarindadir.
Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslarin biiyiikliigi 2011 yili verilerine gore 17.5
milyar dolardir. Bu hizmetlerden restoranlar %35, catering firmalar %30, oteller %20
ve fast-food restoranlar %15 pazar payina sahiptir. 2017 verilerine yemek sirketi sayisi
4800 ve ekonomik olarak 22 milyar dolarlik hacme ulasmistir (3). Tiirkiye’de de hazir
yemek sektorii oldukga hizli bir sekilde gelisme gostermektedir (4). Yiyecek igecek
saglama, ikram servisi yapma anlamia gelen “catering” sektorii Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanliginin verilerine gore Tiirkiye’de kayith ve onayli yemek
sirketlerinin sayis1 5032°dir (5).

Toplu beslenme hizmetleri; meniilerin planlamasi, tiim besinler, miktari,
ekipmanlarin belirlenmesi, satin alma, depolama, hazirlama, pisirme, servis, ¢op ve
atiklarin kaldirilmasi, bulagiklarin yikanmasi, hijyen, sanitasyon ve is giivenliginin
saglanmasi, personel istthdami, maliyet kontrolii konularim1 igeren hizmetler

biitiinidiir (3).



Toplu beslenmenin temeli gidalarin se¢imine, servisine, yani meniiye ve menil
planlamasina dayanir (6). Toplu beslenme hizmeti, her yas grubundaki insanin
faydalandig1 ve faydalanma oraninin yiiksek olmasi, kisileri ihtiyaglarini en az bir
Ogiiniin karsiliyor olmasi, tek 6&iin beslenenlerin giinliik gereksinimin 2/5’ini veya
yarisini karsiliyor olmasi, gida giivenligine uygunsuz tiretimin halk saglig1 sorunlarina

neden olabilecegi goz oniine alindiginda biiyiik 6nem tasir (7).

Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslar dagitim tipine gore 2’ye ayrilir.
Catering firmasmin merkez mutfaginda iiretilen yemegin miisteriye sevkiyatina
tasimali yemek sistemi, catering firmalarinin yemekleri alt yiiklenici olarak
misterilerinin mutfaklarinda tiretilmesine ise yerinde yemek tiretimi olarak ifade

edilmektedir (3).

Tasima yemekte risk oldukca fazladir. Hizmet verilecek firmanin yemek
tiretimi i¢in bir alaninin olmamasi durumunda, sirket kendi mutfaginda yaptigi
yemekleri miisterinin yemek saatinde firmaya sevkiyat yapmaktadir. Yemekler
thermobox kaplarda tasinarak hizmet verilir. Thermobox, 1s1 kaybini 6nleme 6zelligi
ile yemeklerin istenilen 1sida tutulmasini ve yemeklerin bozulma riskinin minimuma
indirilmesini saglar. Thermobox kaplarin, 1siin belirli bir derecenin altina
diismemesine 6zen gosterilmeli aksi takdirde bakteri tiretimi gergeklesir. Bu da gida
zehirlenmelerine yol agabilmektedir. Yerinde liretimde bu sorun daha azdir. Yemekler
tiretildigi yerde yapilip yapildig: yerde servis edildiginden, Kalite ve lezzet kayb1 daha
azdir (8). Ayn1 zamanda tagima yemekte servis personelinin dagitim yapmasimdan
dolay1r yemek ile ilgili herhangi bir problem oldugunda muhatap olabilecek kisi
bulunmamakta, yerinde yemek hizmetinde sorumlu kisiye wulasma imkani

bulunmaktadir (9).

Toplu yemek sektoriinde maliyet; yiyecek, emek ve isletme maliyetini
kapsayan bir biitiindiir (10). Basarili bir menii i¢in kisi bazinda iyi bir maliyet
kontroliiniin yapilmis olmas1 gerekir. Maliyet kontroliinde amag, yalniz harcamalari
azaltmak degil, temiz, kaliteli, begenilir ve diizenli bir yemek hizmeti verebilmektir

(11). Meniiye konulan tiim yemeklerin maliyeti dikkate alinmalidir (12). Menii,



firmanin imajidir, isletmenin yatirim yoniinii saptar, satin alma, servis ve maliyet
denetimini saglar. Yemek hizmeti veren isletmelerin gergek¢i maliyetler saptayarak,
gereksiz maliyetlerden kaginmasi gerekir (13). Yemek firmalar1 asir1 rekabet yaparak,

kaliteden 6diin vermemelidir (4).

Kisa zamanli duygusal bir olgu olan memnuniyet, tiiketici odakli hizmet amaci
giitmektedir. Tiiketici memnuniyetini; personel, fiyat, yemek kalitesi, besin degerleri,
porsiyon miktari, servis sekli, servis zamani, ekipman temizligi, fiziksel ortam
etkilemektedir (14-17). Giiniimiizdeki isletmeler, yogun rekabete kars1 koyabilmek ve
miisteri devamliligin1 saglayabilmek adina, miisteri odakli ¢alismak ve iletisimi
yiiksek tutmak zorundadir (17). Miisteri memnuniyetinin 6énemli bir hale gelmesinin
nedeni tiikketici odakli pazarlama anlayisinda yasanan ilerlemedir. Tiiketiciye yonelik
pazarlama ilkeleri miisteri popiilasyonunun ne istedigi belirlenip, sonra da s6z konusu
irin ya da hizmetten duyduklari memnuniyetin en ist diizeye c¢ikarilmasina
dayanmaktadir. Bu yonden bakildiginda pazarlamanin temelinde memnuniyet kavrami
yer almaktadir (14).

Bu calismanin amaci; yerinde ve tasima sistemi ile sunulan yemek
hizmetlerinde meniilerin besin ¢esitliligi, maliyet ve tiiketici memnuniyeti yoniinden

degerlendirmektir.



2. GENEL BILGILER

2.1. Toplu Beslenme Sistemleri

Toplu beslenme sistemleri (TBS) veya Toplu beslenme yapilan kuruluslar
(TBYK); insanlarin ev disinda bir ¢ok kisiye bulunduklar1 ortamda digar1 ¢ikmadan
yiyecek igecek ihtiyaglariin istenilen diizeyde hazirlanarak sunan kurulustur. Toplu
beslenme yapilan yerler, belirli bir grubun beslenme sorunlarini bir merkezden
diizenleyen ve yoneten kuruluslardir (8). Toplu ¢alisma alanlarinda, gocuk, yasli, hasta
vb. gruplariin yasadigi yerlerde beslenmelerini saglar. Okullar, tiniversite ve yliksek
okullar, askeri birlikler, hastaneler, huzurevleri, hapishaneler, kres ve anaokullar
kurumsal isletme kurumlarina ornek verilebilir. Oteller, restoranlar, self servisler, fast-

food restoranlar, eglence merkezleri ticari isletmelere 6rnek verilebilir (18)(Tablo 2.1).

Tablo 2.1. Toplu Beslenme Hizmeti Veren Kuruluslarin Dagilimi (18)

Ticari olmayanlar Ticari Olanlar
Endiistriyel Isyerlerine Ait Kurumsal Nitelikli TBS’lar Ticari Olanlar
TBS’lar
Fabrikalar Kamuya ait kuruluglar Restoranlar
Cesitli is kollar1 Ozel sektére ait kuruluslar Fast-food restoranlar
Egitimle ilgili kuruluslar Yemek fabrikalari
Saglikla ilgili kuruluslar Eglence merkezleri
Askeriyeye ait kuruluslar Self servisler
Huzurevleri-Giigsiizler yurdu Biifeler
Giindiiz bakim evleri ve kresler Oteller

Cezaevleri, Islahevleri




Belli periyotlarla meniilerin planlanmasi, ekipman saglanmasi, kullanilacak
malzemelerin gerekli miktarlarinin ayarlanmasi, tedariginin saglanmasi, depolanma
siireci, mutfakta hazirlik siireci, pisirilmesi, sunum ve servisi, yemek artiklarinin imha
siireci, ekipmanlarin temizligi, gida glivenligi, hijyen ve sanitasyonu, is giivenligi,
personel istihdami ve idaresi, menii-maliyet kontrolii gibi konularin saglikli

yiriitiilmesi gereken multidisipliner bir sektordiir (7).

Geligmis iilkelerin %70’i en az bir 6giinlinii disarida yemek yemektedir (1).
Tiirkiye’de bu siklik degisen beslenme kiiltiiriiyle birlikte daha da artmaktadir. Saglikli
bir toplu beslenme sistemlerinden faydalanabilmek i¢in, diyetisyen kontroliinde besin
degerleri korunmus, kritik kontrol noktalarinda gerekli tedbirlerin alinmis olmasi
gerekir. Yapilan hizmetin ekonomik, hijyenik, porsiyon kontroliiniin yapilmis,
tilkketicinin ihtiyacina uygun, tiiketici memnuniyeti saglayabilir cesitlilikte olmasi
gerekir. Tarladan catala felsefesiyle hareket ederek, uygun kosullarda tasinmasi,
sunulan mekanin hijyenik ve dogru sekilde servisinin yapilmasi gerekmektedir.
Kaliteli ve saglikli bir yemek servisinin yapilamadigi durumlarda, toplu beslenme
sistemlerinde gida kaynakli hastaliklara ve besin zehirlenmelerine sebebiyet
vermektedir. Ayn1 zamanda toplum sagligi ve iilke ekonomisine ciddi zararlar

vermektedir (19).

Yemek sektorti, 1593 sayili Umumi Hifzisthha Kanununca “disariya servis
yaparak 500 adet yemek kisi ve {izerinde yemek iiretimi yapan yerler” olarak Ikinci
Sinif Gayri Sithhi Miiesseseler sinifinda yer almaktadir. Toplu beslenme sistemini
diger yemek hizmetlerinden aywran en Onemli Ozellik, yemek hizmetinden
yararlananlarin ~ yemeklerini, bulunduklar1 ortamda yeme mecburiyetinde

bulunmasidir (4).

Hazir yemek sistemi, yemek fabrikasi, endiistriyel yemek iiretimi, toplu yemek
tiretimi olarak dilimize Ingilizceden gegen catering, besinin tiiketiciye hazir bir sekilde
sunulmasi islemidir. Nifusun artis1 ve beslenme kiiltiiriindeki degisimler catering
sektorlinlin ortaya ¢ikisina neden olmustur. Kadinin ¢aligma hayatina atilmasi ve

toplumun kalkinmasiyla yemek hizmet sektoriiniin ekonomideki payi artmistir.



Beslenmede fizyolojik gereksinme olarak 6n planda olmasi sebebiyle catering

isletmelerine olan ihtiyaci artirmaktadir (20).

Deloitte’nun 2010 yilinda Bagbakanlik adina hazirladig1 Tiirkiye Gida Sektori
Raporu’na gore; toptan perakendecilik ve gelir durumu yiikselmistir. Tiirkiye’de hazir
yemek ve dondurulmus, paketlenmis ve islenmis besine ragbet artmaktadir. Bu sebeple
toplu beslenme sistemlerinin 6nemi daha da artmaktadir. Tiirkiye sartlarinda
sosyoekonomik kosullar goz ontine alinarak, saglikli kosullarda kaliteli ve ucuz yemek
hizmeti vermek esas olmalidir. Bu nedenle diyetisyen, gida miihendisi, beslenme
uzmani, asg¢ibasi, as¢i, servis elemani, depo sorumlusu, sofor gibi birgcok meslek
grubunu baridiran toplu beslenme sektorii, toplum sagligi agisindan biiyiikk 6nem arz

eder (7).

Uluslararast1 Calisma Orgiitii  (ILO) endiistri kuruluslarindaki yemek
hizmetlerinin hekimler ve hekimlere yardimec1 diyetisyen gibi gorevlilerin

sorumlulugunda yiiriitiilmesinin zorunlu kilmaktadir (21).
2.1.1. Toplu Beslenme Hizmeti Sektorii

Tiirk Standartlari Enstitii (TSE) ne gore Yemek Fabrikalari-Genel Kurallar (TS
8985) standartinda; ““Yemek fabrikasi; mobil servise uygun sulu, susuz yemek, kebap,
kizartma, pilav ve hamurdan tath, borek, makarna, komposto, salata gibi gidalarin
teknigine uygun hazirlanip pisirildigi ve 6zel kaplarda toplu tiiketim yerlerine sevk
edildigi yer” olarak tanimlanmaktadir. Yemek fabrikalari cogunlukla, biinyesindeki

elemanlar tarafindan tiretilen yemegin, hizmet alan kuruma sunulmasidir (22).

Tiirkiye’de dort bine yakin catering firmasi hizmet vermektedir. Yillik 6.5
milyar dolarlik is hacmiyle 400 bin kisi direkt, 1.5 milyon kisi ise dolayli olarak bu
halkanin igerisinde ¢alismaktadir. Her yil bu pazar ortalama %210-15 kadar
biiyiimektedir. Yaklasik olarak ise 22 milyon insana yemek hizmeti veren toplu

beslenme sektorii hizmet sektoriinde 2. sirada yer almaktadir (7).

Amerika Birlesik Devletleri (ABD)’nde, 8 yas ve lizeri bireyler ortalama 4 kez

veya yilda ortalama 200 6gtiniinii ev disinda tiiketmektedir. Ev diginda yenilen 6gle



yemegi sayisi, aksam yemeginin 2 katidir. Ev disinda yapilan kahvalti orani da
artmaktadir. Harcanan her 1 dolarin %44°{ hazir yemek sektoriinde paylasilmaktadir.
Tiirkiye’de niifusun %50’ si glinde bir Ogiiniinii toplu beslenme sistemlerinden
saglamaktadir. Yemek hizmeti veren isletmelerin yaklasik %70’i limited, %16
anonim, %14°i diger isletmeler grubundadir. Sirketlerin yaklasik %70’inin toplam
alan1 (kapali) 2000 metrekare’nin altinda, %16 sinin iiretim alan1 2000 metrekare’ nin
tizerinde, %5.5’inin 3000 metrekare’nin tizerindedir. Toplam perakende sektoriiniin
satt181 tirlinlerin %50°si1 toplu yemek sektoriinde bulunmaktadir. Et miktarinda bu oran

daha yiiksektir (4).
2.1.2. Toplu Beslenme Sektorii Tarihi

Gegmiste yemek hizmeti, konaklama ve han yerlerinde verilmekte iken bugiin
modern restoranlar ve fast-food isletmeleri olarak devam etmektedir. Avrupa’da 16.
ve 17. yy’da gelismeye baslayan yemek sektorii, doguda ipek yolundaki hanlarda
verilen yemek hizmeti ile kendini gostermistir. Topkap1 Sarayr mutfaklarinda yemek
yapilip saraydaki hizmetlilere verilirken, Yenigeri ocaklarinda biiylik kazanlarinda
yemek hizmeti verilirdi. Ordu diginda fakirlere yoksullara ve medrese dgrencilerine
yiyecek dagitan hayir kurumlarinda da yemek hizmeti sunulurdu. Boylece toplu
beslenme sistemlerinin ilk uygulamalari baslamis oldu. Sehir gogteki artisa bagl
olarak 1800°li yillarda beslenme sektorii de canlandirmistir. Cumhuriyet doénemi,
fabrika sayisinda artiglara isci ihtiyaglarinin giderilmesine yonelik gida sektoriinde
iyilesmelere neden olmustur. Okullar yerinde veya tasima ile yemek hizmeti
saglamistir. Ascilar bu dénemde devlet eliyle yetismislerdir. ilk tabldot uygulamalar
1960’lardan sonra tasima yemek hizmetiyle sunulmustur. Tageron firmalar ve catering
sirketleri 1970’lerde olusmustur. Daha sonralar1 besin degerlerinin ihtiyaci kargilamasi
ve besin hijyeni konular1 6nem kazanmistir. Endiistrinin artisi, kadinin is hayatina
atilimi ile yemek sektorii daha da gelismistir. Toplu beslenme sistemleri son 10 yil

icinde hizla geligmistir (23).

Toplu beslenme sistemlerinde servis tipi, maliyet, menii planlama verilen

hizmetin kalitesi agisindan biiyiik 6nem tasir.



2.2. Toplu Beslenme Sistemlerinin Hizmet Tiiriine Gore Dagilin

2.2.1. Servis tipi
2.2.1.1. Tasimal yemeKk servisi

Tasimali yemek servisi, merkez mutfak tarafindan miisterilere yemegin
tasinmasina dayali sistemdir. Tiirkiye’de en ¢ok tercih edilen sistem olmasina ragmen
bir ¢ok zorluklar1 bulunmaktadir. Tasinan yemegin lezzet ve kalitesi bozulmadan
miisteriye sunabilmek ¢cok énemlidir. Istenilen zamanda yemegin sevk edilebilmesi ve
sicakliginin thermoboxlarda muhafaza edilebilmesi kritik noktadir. Bu hususlara
dikkat edilmediginde hizmetten yararlanan bireylerde ciddi memnuniyetsizlik
olusabilir. Yemekhanelerinde koku olmasii istemeyen, sayica yetersiz olan birgok
firmanin tercih ettigi bir servis yontemidir. Bu sistemde 1 kisiden 10000 kisiye kadar
hizmet verilebilmektedir (24).

2.2.1.2. Yerinde yemek servisi

Yerinde yemek servisi, yemegin servis edilecegi yerde kurulan mutfakta
yemegin yapilmasi sistemine dayanir. Ulkemizde bu amagla uydu mutfaklar
mevcuttur. Bu servis yontemi ile yemegin sevk edilme siireci maliyeti bulunmamakta,

yemegin kalite ve lezzetinden 6diin verilmeden daha iyi hizmet verilebilmektedir.

Cogu isletmeler, 15 disinda gereksinimlerini uzman kuruluglara “outsource”
(disaridan yemek hizmeti almak) ederek kaliteli ve ekonomik bir sekilde hizmet
almakta, kaynaklarini daha efektiv kullanmakta, odak noktalarin1 daha da

yogunlasarak rekabet gii¢lerinin arttirmaktadir (24).

Tiirkiye’de 3 milyon 6giin/giin toplu yemek hizmeti talebi oldugu tahmin
edilmesine ragmen; sanayi sektoriinde asil istihdam saglayan kii¢iik ve orta olgekli
imalathane ve fabrikalarin, biiyilk magaza ve alisveris merkezleri haricindeki
isletmelerin, baz1 devlet kurumlarinin ve kiiciik santiyelerin toplu yemek hizmeti talebi
bulunmadig1 goriilmektedir. Baz1 kuruluslar ¢alisanlarina yemek c¢eki ve benzeri
imkanlar sunmaktadir. Biiyilk sanayi kuruluslarinda ise yemek hizmeti hala

“outsource” etmeyenler bulunmaktadir (4).
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2.2.1.3. Merkez mutfak destekli yerinde iiretim

Merkez mutfak destekli yemek hizmeti, smirli  “Yerinde Yemek Uretimi”
yatirimi1 ve kadrosu ile ¢alisanlarina zengin ¢esitli ve kaliteli meniileri ekonomik
fiyatlarla sunmak isteyen orta-biiyiik 6l¢ekli isletmeler igin esnek hizmet sisteminin

miisterilere sunulmasidir.

Asgari ekipman ile kurulan mutfak, yalnizca ocak ve firin yemekleri iiretecek
bi¢imde kurulur (24). Merkez mutfaktan veya disaridan destek alarak, farkli menii
konseptleri miisteriye sunar. Merkez mutfaga bagimli bir sekilde hizmet vermek
zorundadir. Ciinkii fiziksel sartlar1 ve is giicii bunu destekleyecek giicte degildir.
Yerinde mutfakta yasanabilecek bir aksaklik, merkez mutfak tarafindan diizeltilebilme
olanagi bulunmaktadir. Tek basina yerinde mutfagin maliyet dokiimiinii olusturmak

zor olabilir.
2.2.1.4. Paket yemek servisi

Isitma ve temizlik imkani olmadigi yerlerde, yemek ihtiyacina yonelik paket
yemek sistemi geligmistir. Sicak servis imkani, tek kullanimlik malzemelerle, daha ¢ok

is merkezlerindeki ofis ¢alisanlarina hizmet verilmektedir (24).

Son zamanlarda diyet yemek servisleri biiyiik ragbet gdrmektedir. Ogiinlerinin
diyetisyen kontroliinde besin degerleri gozetilerek hazirlandigi meniiler sayesinde
istenilen beden kiitle indeksine ulasilmak, saglikli beslenme ¢evresi olusturulmak

istenmektedir.
2.2.2. Menii Planlama

Sagliklt beslenmenin temel ilkelerinden birisi her 6giinde dort temel besin
ogesinden de bulunmasidir. Ogiin planlamasinda beslenme bilgilerinin dogru

kullanimi hem ekonomi agisindan hem de saglik agisindan katki saglar (25).

Menii kelimesi Fransizcadan dilimize geg¢mis olup sozlik anlami sunulan
yemegin detayli, ayrintili listesi anlamina gelir (25). Menii, bir 6glinde belli sira
dahilinde servis edilen birbiriyle uyumlu yemek grubudur. Tiirk dil kurumuna goére

menii, “yemek listesi”, “sofraya ¢ikarilacak yemeklerin hepsi” olarak



tanimlanmaktadir (12).

Meniiyii hazirlaylp sunmanin amaci, hem isletme hem de miisteri agisindan
onemlidir. Yemek firma agisindan; satin almadan liretime ve sunuma kadar gecen
siire¢ i¢cinde hammadde sec¢imi, kullanim miktarlari, miisteri ihtiya¢ ve isteklerine
cevap verebilme konusunda yarar saglamaktir. Miisteri agisindan ise, gerekli besin

ogelerini ¢ok yonlii ve diizenli bir sekilde karsilamaktir (25).

Meniilerle ilgili ilk rnekler, M.0.3000 yillarinda Babil Krallik ziyafetlerinde,
sarapla birlikte sunulan et, hurma, elma, armut ve incir olarak bulunmaktadir.
Festivallerde abartilt meniileri asiller disindaki halk da tiiketebilmektedir. Roma’da
daha basit mentilere rastlanilmaktadir. M.S.100 yilina ait bir meniide; baslangi¢ olarak;
marul, sogan, balik ve yumurta, ikinci olarak; hububat, karnabahar, fasulye, finalde
ise; armut, kestane, zeytin, bezelye ve yesil fasulye yer almaktadir (26). Onceleri
yemek diizeni, bir 6giinde sunulan yemeklerin masanin iizerine dizilmesi ve
konuklarin buradan yemesi seklinde idi. Brunswick Diikii Henry tarafindan 1541
yillarinda yemek isimlerinin yazili oldugu kagidin kullanildig: bilinmektedir. Diikii’'n
sevdigi ve ilgi duydugu yemekleri yazdigi goriilen meniiler sonralari, sélen ve

davetlerde de kullanilmis ve giiniimiize kadar gelmistir (12).
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Menii planlamaya etki eden etmenler su sekilde siralanabilir:

e Besin ihtiyaglari

e Besin gruplari

e Beslenme aliskanliklari

e Fiziksel 6zellikler

e  Personel durumu

e Biitce/Maliyet durumu

e  Menii Cesidi

e  Yemegi hazirlama ve pisirme yontemi
e Iklim ve mevsimler

e  Menii hazirlamada yiyecek ve yemek segimi
2.2.2.1. Tiiketicinin beslenme aliskanlhklari ve besin gereksinmeleri
2.2.2.1.1. Besin ihtiyaglar

Besin ihtiyaglari yas, cinsiyet, fiziksel aktivite ve 6zel durumlara (emzikli,
hamile, yasli, hasta vb.) gore tespit edilir. Her yas grubu i¢in alinmasi gereken besin
ogeleri belirlenmis ve meni planlamasinda bu hususlara dikkat edilmektedir (25).
Giinde 3 6giin yemek hizmeti veren sirketleri; miisterinin giinliik besin ihtiyaglarinin
tamamini, tek Ogiin yemek veren isletmelerin ise en az 2/5’sinin karsilamasi
gerekmektedir. Tablo 2.3’te her 1000 kalori i¢in gerekli protein, vitamin ve mineral
miktarlart verilmistir. Cinsiyete ve aktivite durumunua gore enerji ihtiyaci
degismektedir (Tablo 2.2) (2). Tiirkiye igin Onerilen giinliik enerji ve besin ogeleri

giivenilir alim diizeyleri EK-3’de gosterilmistir.
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Tablo 2.2. Farkli beden galismasi olan yetiskinlerin enerji gereksinimleri

Giinliik Eneri Gereksinimi (kkal)

Aktivite durumu

Erkek Kadmn
Masa bagi calisma 2000-2400 1700-1800
Orta(ayakta calisma) 2500-2900 1900-2200
Orta tistii(ayakta, kol ve beden) 2900-3500 2200-2500
Agir is(agir beden calismasi) 3500-4000 2500-2900

Tablo 2.3. Her 1000 kkal igin gerekli protein, vitamin ve mineral miktarlar

Protein 24-37¢ A vitamini 2000-2500 1U
Kalsiyum 300-350 mg B1 vitamini 0.4-0.5mg
Demir 5-10 mg B2 vitamini 0.5-0.7 mg
Cinko 5-10 Niasin 6-7 mg
Iyot 40-50 mg C vitamini 35-40 mg

E vitamini 5-10 mg
(27)

2.2.2.1.2. Besin gruplar

Besinler, igerisindeki besin dgelerine gore 4 grubuna ayrilir. 1) Siit ve tirtinleri

grubu, 2) Et, yumurta, kurubaklagiller ve yagh tohumlar grubu, 3) Ekmek ve tahillar,

4)Sebze grubu, 5) Meyve grubudur.

1. Grup (Siit ve Uriinleri)

Kalsiyum ve proteinden zengin olan bu grup; siit, yogurt ve bunlarin karigmasi

ve su miktarmin azaltilmasiyla yapilan peynirler ve siit tozundan olusmaktadir (28).
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Siit giinliik diyette kalsiyumun temel kaynagidir. Siit ve siit tirlinleri disindaki

kaynaklardan giinliik kalsiyumu gereksiniminin saglanmasi ¢ok zordur. Ayni zamanda
fostor, riboflavin, B12 vitamini, potasyum, ¢inko, magnezyum ve A vitamini agisindan
da diyete katk1 saglar. Osteoporoz, hipertansiyon, dis ¢liriigii, viicut yagi ve agirliginda
artig, kolorektal kanser gibi bir ¢ok kronik hastaliklardan korumada etkin role sahiptir
(29).

TUBER-2015’e gore 240 mL siit, 240 mL yogurt veya kefir, 350 mL ayran, 60
g beyaz peynir ve 40 g kasar peynir bir porsiyondur. Yetigkin bireyler her giin 3

porsiyon siit ve siit tiriinleri tiikketmelidir (30).

2. Grup (Et, Yumurta, Kuru Baklagil, Yaglh Tohumlular)

Et, balik, tavuk, yumurta, kuru baklagiller (kuru fasiilye, nohut, mercimek, ...)
ve findik, fistik, ceviz gibi yagh tohumlardan olusmaktadir. Diger gruplara gore,

protein, demir, ¢inko, magnezyum ve B vitaminleri agisindan zengindir (31).

Tiirkiye Beslenme Rehberi (TUBER-2015)’e gore yetiskin ve gencler 2.5-3
porsiyon tiiketmelidir. Pigsmis kirmizi et ve tavugun 80 g (3-4 1zgara kofte veya 1 avug
ayasi kadar), pismis balik 150 g, pigsmis kuru baklagil 130 gr (8-10 yemek kasigi),
findik ve ceviz 30 g bir porsiyondur. Giinliik yarim porsiyon ceviz, badem, kaju, yer
fistig1 vb. gibi yagh tohumlarin tiiketilmesini 6nermektedir. Omega 3 kaynagi olarak
balik haftada 2 porsiyon (pismis 300 g) tiikketilmelidir. 1 yumurta ise 'z porsiyondur
(30).

3. Grup (Ekmek ve Tahillar)

Bugday, piring, misir ve bunlardan yapilan un, ekmek, makarna, bulgur vb.
Besinler bu gruba girer. Birinci ve ikinci gruba gore daha az protein ve dnemli bir
kismi karbonhidrattir. (28) TUBER-2015’e gore giinliik 5 porsiyon, kadimnlarin 4
porsiyon ekmek ve tahil grubu tiiketmelidir. 1 porsiyon tahil grubunda; ekmek, pide,
lavas ve simit i¢in 50 g, pismis bulgur ve piring i¢in 90 g, pismis makarna 75 g’dir
(30).
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4. Grup (Meyveler)ve 5. Grup(Sebzeler)

Gilinimiizde saglikli beslenmede ki 6nemleri nedeni ile sebzeler ve meyveler
iki ayr1 besin grubu olarak ele alinmaktadir. Ancak besin 6gesi icerikleri arasinda
benzerlikleri s6z konusudur. Bu kapsamda birlikte ele alinmistir.

Yiiksek oranda su ve posa igerirler (27). Meyvelerin %90-95°1, sebzelerin %80-
85’1 sudur. Antioksidan 6zelligi olan A vitamin, C vitamin ve B-karoten agisindan
zengindirler. Be vitamini, folik asit, K vitamini, E 14 vitamini ve niasin, potasyum,
selenyum, silikon, sulfur ve bakir igerikleri de onemlidir. Diizenli olarak sebze ve
meyve tiiketilmesi, koroner kalp hastaligi, gece korliigii, hipertansiyon, felg, diyabet
ve bir ¢ok kansere karsi koruyucu ve istah iizerine, kemik ve dis gelisimine,
enfeksiyonlara karsi olumlu etkileri bulunmaktadir (32).

Tiirkiye Beslenme Rehberine gore 1 porsiyon meyve; kuru meyveler i¢in 30 g,
muz i¢in 100 g, diger meyveler i¢in 150 g’dir ve yetiskin erkekler giinliik 2.5 porsiyon,
kadinlar 2 porsiyon meyve tiiketmelidir. Sebze i¢in 1 porsiyon; pigsmis sebzeler i¢in
150 g, salata olarak yenen biiylik dogranmis yesil yapraklilar i¢in 75 g, diger ¢ig
tiiketilebilenler i¢in 150 g, patates ve musir igin 90 g’dir ve erkekler igin 2.5 porsiyon,

kadinlar 2 porsiyon giinliik tiikketimlerinde bulunmasi gerekir (30).
2.2.2.1.3. Beslenme aliskanhklari

Kiiclik yaslarda kazanilan beslenme aliskanlifi; yasa, egitime, sosyokiiltiirel
yaptya, gelenek goreneklere, dini inanglara gore farklilik gosterir. Aligkanligin
gelismesinde psikolojik etmenler 6nemli rol oynar. Bir yiyecek ile ilgili yasanmis
anilar, o besini reddetme veya benimseme seklinde sonuglanabilir. Dini inanglar
sebebiyle bazi yiyecekler yenmez. Kisiden kisiye bir ¢ok farkliliklar olmasina ragmen,
kisiler grup i¢inde ancak belirli besinlere tepki gosterirler. Kisisel ayricaliklar grup
icinde grup fikrine uyabilir. Anketler menii planlama konusunda dogru Kkarar
verebilme siirecine yardimci olur, miisteri begenisi kazanilir (2). Kurum beslenme
sistemlerinde miisterilerin genel fikirleri anketler araciligiyla alinip ve yemek listeleri

ona gore yapildiginda daha basarili olunur (33).
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2.2.2.2. Fiziksel ozellikler

Depolama, hazirlama, pisirme ve servis i¢in gerekli arag-gere¢ ile mutfagin
plani, menii planlamaya etki eden unsurlardir. Mutfakta is akis1 uygun planl degilse,
personel rahat ¢alisamiyorsa, alan darsa, yeterli arag gere¢ yoksa meniiler tam olarak

uygulanamaz (25).
2.2.2.3. Personel durumu

Personel sayisi, yetenegi ve bilgisi menii planlamada etkilidir. Cogu yemegin
hazirlanmasi, pisirilmesi, servisi, bilgi ve beceri ister. Kaliteli personelin olmamasi
halinde meniide yetenek isteyen yemekler yazilmaz (1). Servis sirasinda personelin
goriintlisi ve davranisi da onemlidir. Ter kokmasi, {iniformasinin lekeli olmas1 ve
tirnak kirliligi misterinin yemekten memnuniyetini dogrudan etkiler. Personelin

egitimine ve kontroliine bitylik zaman ayrilmalidir (2).
2.2.2.4. Biit¢ce/Maliyet durumu

Yemek sirketinin beslenme servisine ayirdigr biitce bilinmelidir. Kurumun
genel biit¢esinden gida alimina, personel giderlerine, donanima ve yakit harcamalarina

ayrilan para ile olusturulur. Imkanlar dahilinde biitge planlamasi yapilmalidir (25).

Basaril1 bir menii i¢in kisi bazinda iyi bir maliyet kontroliiniin yapilmis olmast
gerekir. Maliyet kontroliinde amag, yalniz harcamalar1 azaltmak degil, temiz, kaliteli,
begenilir ve diizenli bir yemek hizmeti verebilmektir. Yemek sirketlerinde
diyetisyenlerin yemek {irlinlerinin fiyatlarini, maliyet kontrollerini ve istatistiklerini

yapip denetlemesi gerekir (11).

Her yemek sirketinde yiyecek i¢gin harcanan para farkli olabilmektedir. Genel
anlamda yemek biit¢esinin %35-40’1 yiyecege harcanmaktadir. %37’si et, tavuk,
balik, yumurta ve kuru baklagillere, %17’si siit, peynir ve yogurda, %26’s1 sebze ve
meyvelere, %6’s1 ekmek tahillara, %6’s1 yaglara, %8’i seker, zeytin, recel vb.

yiyeceklere ayrilmaktadir (2).
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Bir yemek sirketinde isletmenin maliyetini olusturan unsurlar 3 ana baslikta

incelenebilir (Sekil 1):
e Yiyecek maliyeti
e Emek maliyeti

e Isletme maliyetleri

isletme
maliyeti
20%

Sekil 2.1. Maliyeti olusturan unsurlar

Yiyecek maliyeti: Kar amaci giitmeyen kurumsal isletmeler, ham madde gelir
ya da biitcelerine oranladiklarinda yiyecek maliyet yiizdesinin %50 civarinda oldugu
gorilmektedir. Yemek hizmetlerinde %30-50’si arasinda oldugu goriilmektedir.

Kurumun 6zelligine gore %20-%80 arasinda degisebilir (34).

Emek maliyeti: Kaliteli is¢i bulabilmek zordur. Eger bir meniiniin isgilik
maliyeti yiiksekse personel maliyeti de yiikselir. Emek maliyeti; is¢ci maasi, vergiler,

staopaj, personel kiyafeti, personel yemegi ve diger ek iicretlerin tamamidir.

Isletme maliyeti: Kira, 1sinma, sigorta, faizler, kirtasiye, elektrik, gaz, telefon,

ulasim vb. giderlerdir (10).
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Catering firmalar1 igin tiretim maliyeti daha onem arz etmektedir ve maliyet
azaltict yontemler gelistirilmektedir. Teknolojik iiriinler genel maliyeti azaltabilir.
Firmalarin tiretim Olgekleri arttikca ortalama maliyetleri azaliyorsa pozitif Olgek
anlamina gelmektedir. Fazla {iriin girdisi sebebiyle birim maliyetlerinin diismesi , is

bolimii ve uzmanlasma pozitif 6l¢egin altinda yatan sebeplerdendir (20).

Yiiksek maliyetli gida kaynakli hastaliklar, gida endiistrisinde {iizerinde

durulmasi gereken bir konudur (35).

Menii maliyet kontrolii, 6nemli bir faktérdiir. Firmanin imajidir, isletmenin
yatirim yoniinii saptar, satin alma, servis ve maliyet denetimini saglar. Menii analiziyle
dogru bir fiyatlandirma ve maliyetleme diizeni getirmek miimkiindiir. Isletmelerin
gercekei maliyetler saptayarak, gereksiz maliyetlerden kaginmasi gerekir. Yapilan bir
arastirmada yemegin tadi ve fiyatinin 6nemli oldugu, porsiyon miktarlarindaki

azaltmanin, igletme karliligini arttirdig bildirilmistir (13).

Gida isletmelerinde gida israfinin giderilmesi ve gida hijyeninin saglanmasi

maliyet kayiplarin1 engellemektedir (36).

Her yemegin maliyeti kisi bazinda bellidir fakat bir porsiyon yemek kavrami
farkliliklar gosterebilmektedir. Yemegin standart regetesinde kullanilan iiriinler
mevsim, enflasyon oranlar1 kapsaminda farkliliklar gosterebilmekte, {iriin baglaminda

bozulmus iriin olabilmektedir (37).

Iyi planlanmis bir menii, is béliimiiniin dogru yapilmasini ve iyi bir maliyet
kontroliinii saglar. Yapilan arastirmalarda sadece %42.6’sinda diisiik ve yiiksek
maliyetleri yemeklerin dengeli giinlere ayarlamasinin yapildigi gézlenmistir (22).

Yemek hizmetlerinde en diisiik maliyetle, iyi kalite iretim yapabilmek gerekir (34).

Meniide bulunacak olan besinlerin maliyetleri, o besinin tedarik edilme
zorlugu, yemek sirketlerinde en sik ortaya ¢ikan sorunlardan biridir. Gereksiz maliyet
olusturan ve tedarigi zor olan yemekler meniiden ¢ikarilmalidir. Ve meniiye konulan

tim yemeklerin maliyeti dikkate alinmalidir (12).
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ISO 9000 VE HACCP belgelerinin alim1 yiiksek maliyetler gerektirmektedir.
Iscilik maliyetleri yine sirketlere yiik olarak goziikmektedir (38).

Ozel yemek sirketlerinde rekabetin artmasi, miisteri isteklerinin artisi
nedeniyle, tabldot usulii 4 kap yemek 12-13 geside kadar ¢ikarak maliyeti olumsuz
etkilemektedir (4).

Toplu yemek sektorii saglikla i¢ ige olan bir alandir. Asir1 rekabet, maliyeti
diisiirmek adina kaliteden 6diin vermek saglik acisindan bir ¢ok problemi beraberinde
getirebilir. Mutfak kadar sevkiyat araglar1 ve yemek servis yeri hijyeni de 6nemlidir.
Bir ¢ok sirket yemek hizmetini yerinde servis edebilecegi kurumlarda hizmet vermeyi
tercih etmektedir. Pigsirme sekli, hazirliktaki 6n islemler dogrudan maliyeti etkileyen

bir unsurdur (4).

Diisiik kalite malzeme kullanip, is¢i sigorta pirim kisitlamasi yapan, ruhsati
olmayan firmalar merdiven alt1 isletmeler olarak tanimlanabilir. Kurumlar devlet
eliyle denetimlerin yetersiz oldugu kanisiyla, kendi denetimlerine biiyiik dnem
vermektedir. Kalitesiz ve gida hijyenine uyulmadigr durumlarda, ciddi sorunlara
neden olabilir. Yemek malzemesinden asir1 kisarak piyasanin altinda ¢ok diisiik

fiyatlarin verilmesi haksiz rekabeti beraberinde getirmektedir (4).
2.2.2.5.Menii Cesidi

Menii planlama yemek servisinin se¢gmeli veya tabldot tipi olmasina gore

degisir. Tabldot serviste 3 ya da 4 kapta sinirlandirilir.

Bazi kurumlar miisterilere sadece 6zel yemekler sunar (kebap, pizza, manti vb.)
Bu durumda menii bir kag kap ile sinirlidir. Bu tip kurumlarda servis edilen yemek
cesidinin dengeleyecek icecek (meyve suyu, ayran, siit vb.) veya salata tiirleri ile

cesitlilik kazandirmaya 6zen gosterilmelidir (2).
2.2.2.6. iklim ve mevsimler

Iklim kosullar1 kisilerin besin ihtiyaclarm etkiler. Soguk havalarda sicak ve
enerji degeri yiiksek, sicak havalarda ise daha hafif ve soguk yemekler gerekir. Besin

cesitliligi mevsimden mevsime farkliliklar gosterir. Meniilerin mevsimlere gore
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diizenlenmesi gerekir. Her ne kadar seracilik sayesinde her mevsimde her sebze ve
meyve bulunabilmesine ragmen ekonomi ve lezzet agisindan dogal olan1 daha ¢ok
tercih edilmelidir. Ciinkii; Her yiyecek kendi mevsiminde daha taze ve daha besleyici,
lezzetleri kendi mevsimlerinde daha fazla ve yiyecekler kendi mevsimlerinde daha
ucuzdur (39).

Kurumun bulundugu bolgenin cografi 6zelliklerine gore besin bulma olanagi
degisir. Ulasim ve bolge pazarlamaciligl sistemi, yiyecek bulmak i¢in 6nemli
faktordiir. Bolgede bulunmayan yemek mentiye yazilmaz. Mutfak plani is akisina gore
degilse, alan dar ise personel rahat ¢alisamaz, gerekli isler i¢in yeterli ara¢ gerec yok
ise, menii olumsuz etkilenir. Olanaklar yetersiz ise meniilerde belirli arag ve gereclere

fazla yiiklenilmemelidir (1).
2.2.2.7. Menii hazirlamada yiyecek ve yemek secimi
Renk uyumu

Menii listesinde bulunan yemeklerin birbirlerine gore ve garnitiirlerine gore
renk uyumlu olmasi gerekir. Hepsi beyaz bir yemekle, biri yesil, biri kirmizi, biri beyaz

yemegin goze ve istah merkezine etkisi agiktir (33).
Kivam uyumu

Her yemegin bir kivami vardir. Menii planlanirken, yemeklerin kivamina gore

bir se¢cim yapmak gerekir.

Sebze ¢orba, salcali kofte, ayran ya da sogiis et, tepsi boregi, elma seklinde
hazirlanmis bir yemek listesi yerine; sebze ¢orba, sogiis et, elma ya da sal¢ali kofte,

tepsi boregi, ayran seklinde diizenlenmis bir menii daha uygundur.
Tat uyumu

Benzer tattaki yemeklerin yan yana gelmemesine dikkat edilmelidir. Domates

corbas1 yanina domates salatasi yerine, yesil yaprakli bir salata daha uygudur.
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Sekil uyumu

Yemek Oncelikle goze hitap etmelidir. Yemegin tadi kadar goriintiisii de
meniiyii etkiler. iri gelisigiizel bir kofte yerine kiiciik ve diizgiin yuvarlak kofteler

ment listesinin kabuliinii etkiler (33).
Ogle ve aksam yemekleri seciminde dikkat edilmesi gerekenler

Herhangi bir yemegin sik verilmesi veya ayni lezzetteki yemeklerin bir araya
gelmesi, bikkinlik verebilir. Bunu 6nlemek adina yemekler gruplastirilarak, 6giinlerde
degisik gruplardaki yemeklerin yer almasi saglanir. Yemekler menii ¢esidine gore 3
grupta siniflandirilir. Menil her gruptan bir kap yemek olacak sekilde en az 3 ¢esitten
olusturmalidir. Bir 6giinde ayni1 gruptan 2 yemek bulunmamasina dikkat edilmelidir
(biiyiik parca etli yemekler ve balik harig¢). Tablo 2.4’de yemek gruplarinin

siniflandirilmasi bulunmaktadir.

Tablo 2.4. Yemek gruplarinin siniflandirilmasi

Birinci kap yemekler Ikinci kap yemekler Ucgiincii kap yemekler
Et yemekleri Corbalar Meyveler
Biiyiik parca etli yemekler  Pilavlar Salatalar
Kiigiik parca etli yemekler ~ Makarnalar Kompostolar
Kofteler Borekler Tathilar
Etli sebze yemekleri Zeytinyagli yemekler Stitli tatlilar
Etli kuru baklagiller Zeytinyagli sebze yemekleri Hamur tathilar
Etli dolma ve sarmalar Zeytinyagli sarmalar, dolmalar ~ Helvalar
Pilakiler (barbunya, fasiilye Meyvali tathlar
vb.) Digerleri (cacik, yogurt, piyaz vb.)

Yemek isletmelerindeki kiyasiya rekabet menii icerikleri ve bir Ogiindeki
yemek sayisina yansimaktadir. 3 cesitten 20 ¢eside kadar yelpaze genistir. Firmanin

istegi dogrultusunda salatabar hizmeti verilebilmektedir.
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Yemeklerle birlikte verilecek giinlitk ekmek miktarlar:

e Orta derecede faaliyeti olan erkek i¢in 400 g, kadin i¢in 150 g, gen¢ erkek i¢in
500 g.

o Agir fiziksel faaliyeti olan erkek i¢in 700 g, kadin i¢in 400 g, geng erkek i¢in 800
g.

e Tek 0giin yemek verildiginde ekmek yukaridaki miktarlarin 2/5°si kadar
verilmelidir (2).

2.2.2.8. Yemegi hazirlama ve pisirme yontemi

Hazirlig1 uzun siiren yemekler, 6rnegin kofte, biber dolma meniide bir araya
konulursa aksamalara neden olabilir. Yeterli firin veya kizartma tenceresi olmadigi
takdirde ekipman yetersizligi sorunu ¢ikacaktir. Bu nedenle her ikisi de firinlama veya
kizartma, veya tepsi sayis1 yetersizken tepsi gerektiren yemek veya tatlilar ayni

mentide yazilmamalidir (33).
2.2.2.9.Pisirmeyi izleyen siirecte dikkat edilmesi gerekenler

Satin almadan baslayarak pisirmede dahil besin hijyeninde her asamada dikkat
edilse bile, pisirme sonrasi tiiketime dek asamalarin herhangi birinde besin hijyeni
bozulabilir. Bu asamalardaki herhangi bir yanlislik ya da thmal yeterli bir yeniden
1sitma olmadiginda ¢ok tehlikelidir. Bu nedenle pisirmeyi takiben yemeklerin servise
dek ge¢irdigi diger asamalarda da hijyeni bozucu etmenlere dikkat etmek gerekir.
Yerinde mutfak projesinde aksam mesai yemekleri bu hususlara dikkat edilerek
tilketiciye yemek hizmeti verilmektedir. Pisirmeyi izleyen siirecleri su sekilde

siralayabiliriz (40):
Bekletme

Sogutularak saklanmayacaksa tiim yemeklerin istii servis yapilana kadar
kapali tutulmalidir. Sicak yemekler sicak (60C° nin tizerinde), soguk yemekler soguk
5C° ve altinda bekletilmeli, yemek termometreleri ile sicaklik dl¢timleri yapilarak

kaydedilmelidir. Pigsmis yemekler en fazla 2 saat iginde servis edilmis olmalidir (10).
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Sogutma ve saklama

Ocaktan alinan pismis yemek hizla (2 saat ve daha az silirede) 20C° ye
sogutulmalidir. Bunun i¢in yemek pisirildigi kaptan 10 cm derinliginde s1g kiivetlere
aktarilmali, ayr1 bir alanda soguk su ya da buz bulunan evyelerde sogutulmalidir.
Depolarda pismis yiyecegin sicakliginin 20C° den 5C°’ye ya da daha altina 4 saat ya
da daha kisa bir siirede inmesi saglanmalidir. Bu asamada da siire, sicaklik kayitlari
tutulmalidir. Uygun sicakliga kadar sogutulan yemeklerin (5C° ve alt1) iizerleri

kapatilmali ve etiketlenmelidir (10).
Yeniden 1sitma

Sogutucudan almman yemeklerin i¢ sicakligi 2 saat icinde 75 dereceye
ulastirilmali, bu noktada en az 15 sn bekletilmeli bu durum 6lgiilerek dogrulanmali ve
kaydedilmelidir. Bir kere 1sitilan yemek servis edilip tiiketilmeli tekrar
kullanilmamalidir (40).

Dagitim ve tasima

Merkezi bir mutfakta pisen yemeklerin baska birimlere taginmasinda sicak
yemeklerin sicak (60C°’ nin iizerinde), soguk yemeklerin soguk (5C°’ nin altinda)
dagitimma 6zen gosterilmelidir. Sonug olarak; Pisirilen bir yemek 2 saat igerisinde
servis edilmeli (sicaklar 60C° iizeri, soguklar 5C°’ nin altinda), servis siiresi 2 saati
gegmemeli, yemek sogutulacaksa 60C° {izeri alindig1 kontro edilip, 2 saat igerisinde
20C° ye sogutulmali, depolara alinip 20C° den 5C°’ye ya da daha altina 4 saat ya da

daha kisa bir siirede inmesi saglanmalidir (40).

2.3. Tiiketici Memnuniyeti

Kisa zamanli duygusal bir olgu olan memnuniyet, tiiketici odakli hizmet amaci
giitmektedir. Tiiketici memnuniyetini; personel, fiyat, besin degerleri, porsiyon

miktar1, servis sekli, servis zamani, ekipman temizligi etkilemektedir (14-17).

Tiim kalite yonetim sistemlerinin (KYS) ana gayesi tiiketici memnuniyetinin

saglamaktir. “Tiiketici odakli yonetim” mantigiyla hareket eder. ISO 9000:2000 KY'S;
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tiiketici memnuniyetinin, devamli arttirilmasi, analizlerin yapildig1 yonetim sistemidir

(18).

Miisteri memnuniyeti i¢in iliskiler ¢ok iyi tutulmalidir. Firmalar arasi rekabete
karst durabilmek ve tiiketici memnuniyetinin devamliligi adina miisteri merkezli
hizmet vermek gerekir. Bir memnuniyetsizlik ¢oziimlenmediginde katlanarak artis

gosterir (17).

Yapilan bir ¢alismada, yemek saatlerinden memnuniyet hali hastanede kalma

sliresi uzadikga azaldig1 gortilmiistiir (41,42).

Toplu yemek sektoriinde yemeklerin kalitesi ve lezzeti standart olmadigi
stirece tiiketici memnuniyeti saglamak olanaksizdir. Yemek sicakligi 63°C ve iizeri
olmali, soguk servis edilen iirtinler 10° ve alt1 olmalidir. Yemekler olmasi gereken

sicakliklarda olmadig: siirece memnuniyet beklenemez (4).

Yemek sirketlerinde yemek kalitesi, maliyet azaltic1 olarak kaliteli iiriin girisi
yapilmamakta ve diger yemek zincirlerine gore begeni diismektedir. Toplu yemek
tiretimi olmas1 sebebiyle yemek yapilma siireleri ¢ok uzun degildir. Etli yemek orani
daha azdir. Yemek sirketlerinin meniilerinin genel olarak birbirine benzer olmasi

miisteri memnuniyetinin azalmasina neden olmaktadir (20).

Iscilerin 6giinlerdeki memnuniyetini arttirmak, is performansina yanstyacak ve
saglhiga zararli besin tiiketimine neden olacaktir. Bu anlamda, anket diizenleyerek,

sonuglar dogrultusunda iyilestirmeler yapilmalidir (31).

Toplu yemek hizmeti, fizyolojik, psikolojik ve sosyal agidan tiiketiciyi tatmin

etmelidir. Isletmeler, memnuniyeti arttirma adina galismalar yapmalidir (43).

Memnuniyet; yemegin servis zamanindan dagitici personelin davranisina
kadar bir ¢ok faktorden etkilendigi igin bir biitiin olarak degerlendirilmedir
(44)Miisteri memnuniyetinin etkileyen hususlart su sekilde siralayabiliriz; gida

kalitesi, hizmet kalitesi, fiziksel ortam ve fiyat’tir (16).
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Gida kalitesi: Gida kalitesi miisteri memnuniyetini etkileyen en 6nemli bir faktordiir.
Gida kalitesi; genel olarak sunum, besin ¢esitliligi, saglikli olmasi, tadi, tazelik ve

cesitlilik gibi 6zellikleri barindirir.

Hizmet Kalitesi: Hizmet Kalitesi; personel, tesis ve material olarak
degerlendirilebilirken, teknik, fonksiyonel ve imaj olmak iizere {i¢ boyutta

degerlendirilebilir.

Fiziksel ortam: Miizik, aydinlatma, koku, dekor, temizlik, yemek hizmeti alan

personeli etkilemektedir.

Fiyat: Uriin fiyat;, hizmet alan kisi icin 6nemli bir etkiye sahiptir. Yiiksek fiyat
hizmetten yaralan kisilerde itici 6zellik olusturabilecegi gibi, diisiik fiyat diisiik kalite
algis1 olusturabilir. Rekabet ortaminda, hizmetten yararlananlarin tahmini fiyat dl¢egi

olusturabilir, bu sekilde rakip firmalar1 karsilastirabilir (16).

2.4. Isci beslenmesi

Beslenme, bireylerin hayatini saglikli olarak devam ettirebilmesi i¢in gerekli
olan besin bilesenlerinin yeterli miktarda viicutta kullanilmasidir. Yeterli ve dengeli
beslenme ise, organizmalarin islevlerini yerine getirebilmesi i¢in gerekli olan tiim
besin bilesenlerinin her birinin yeterli miktarda alinmas1 ve viicutta uygun sekilde
kullanilmasidir (45). Is hayatinda da basarili olabilmenin en onemli etkeni saglikl

beslenmedir (46).

Maslow’un ihtiyag teorisine gore insanlarin ihtiyaclari; fizyolojik, giivenlik, ait
olma-sevilme, saygi ve kendini gelistirme olarak bes grupta toplanmaktadir. Tiim
ithtiyaclar yerine getirilmedik¢e, organizma fizyolojik ihtiyaclarla idare edilir. Giinliik
hayatta beslenme viicudun gerekli enerji ihtiyacini karsilamanin yaninda, sosyal bir
faaliyettir. Insanlarla etkilesim halinde, keyifli bir mola gecirme firsati
bulunabilmektedir. Saglikli ve dengeli bir beslenme bireyin isteki verimliligini ve
etkinligini olumlu yonde etkilemektedir (47).
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Diinyada ve Tirkiye’de beslenme yetersizliklerinden en yaygini demir
eksikligidir. Yapilan ¢alismalarda anemisi bulunan kisilerin is verimlerinin azaldig,
dikkat ve performanslarinin diistiigii ve is kazalarina ugradiklar1 gézlenmistir. Bu
durum iiretim hizimi diistirmekte, saglik harcamalar1 artmaktadir. Anemik kisilerde
yiiksek enfeksiyon tehlikesi bulunmaktadir. Yetersiz ve dengesiz beslenme sonucu
enerji, protein, vitamin minerallerin yetersiz alinmasi viicut direncini azaltarak

is¢ilerin hastalanmasina ve ise devamsizliklarin artisina neden olmaktadir (48).

Is hayatindaki énemli sorunlarin is kazasi ve is hastaliklar1 oldugu bir ¢ok
calismada belirtilmigtir. Yetersiz ve dengesiz beslenen is¢i grubunda, kan sekeri
diistisii gerceklesmesiyle birlikte halsizlik, dikkat azlig1 ve yorgunluk olusmasiyla is
kazalar1 artmaktadir (46). Cogunlukla evinde yeterli beslenemeyen isgiler, ev disinda

da (isyerlerinde) beslenemediklerinde bu tiir olaylar1 yasamasi kaginilmazdir (43).

Beslenme oriintiisiinde karbonhidratlarin yeri 6nemlidir. Karbonhidratlar
yaglardan %4-5 oraninda daha verimli enerji kaynagidir. Glikojen deposu artisi,
calisma giiciiniin artigiyla dogru orantilidir. B vitaminlerine gereksinim artmaktadir.
Radyasyon, gaz, toz, ¢esitli kimyasallar, agir1 giines 15181, plastikler, agir iste ¢alisma,
asir1 ve diizensiz fiziksel aktivite ve serbest radikaller viicutta oksidatif stres olusturur
ve antioksidan vitaminlere ihtiya¢ artar; kursun, kadmiyum gibi madenlerin
kullanildig1 sanayi kollarindaki is¢ilerin kalsiyum, demir, C ve E vitamini ihtiyaglari
da artmaktadir (46). Agir iste ¢alisma sonucu terleme ile azot kab1 yasanmakta ve

protein gereksinmesi artmaktadir (49).

Iscilerde goriilen beslenme bozukluklarinin basinda isyerlerinde yemek
verilmemesi veya yemegin uygun olmamasi, ekonomik yetersizlik, diisiik egitim
seviyesi ve yanlis beslenme davraniglaridir. Calismalarda beslenme aliskanliklari, is

temposuna bagli stres, gerginlik, endise, depresyon ile iligkili oldugu saptanmistir (50).

Yapilan bir calismada, yeterli ve dengeli beslenme, verimliligi %20

arttirmakta, enerji alimindaki %1°lik artig, verimlilige %2.27 artis olarak katk1
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saglamaktadir (51). Disiik gelirli {ilkelerde, mikro besin 0Ogesi yetersizlikleri,
Gayrisafi Yurtigi Hasila’da %2-3’1iik kayip olusturmaktadir (52).

Gelir dagilimdaki diizensizlik, besin tiiketimine de yansimaktadir. Besin
oriintiisiinde 6nemli olan siit ve siit {riinleri, et, tavuk, yagli tohumlar ve kuru
baklagiller; protein, B grubu vitaminler, kalsiyum, demir, ¢inko agisindan zengindir.
Bu besinler diisiik gelirli aileler tarafindan yeterince tiiketilememektedir (53).

Satin alma giigliigii, artan niifus , ¢evre sartlarinin olumsuzlugu, gida iiretim,
sevkiyat ve gida sanayindeki yetersizlikler, is¢i ve isverenlerin beslenme konusundaki

bilingsizligi gibi hususlar, is¢i beslenmesindeki sorunlar1 daha da arttirmaktadir (43).
2.4.1. Iscilerin beslenme sekilleri

Iscilerin beslenmesi ‘iscinin isyerinde beslenmesi’ ve is¢inin evinde

beslenmesi’ olarak 2’ye ayrilabilir:
2.4.1.1. Iscinin isyerinde beslenmesi

Yapilan bir ¢alisma, iscilere isyerlerinde beslenme imkaninin saglanmasinin
faydalarini1 desteklemektedir. Gelismis iilkelerdeki artan calisan sayisi belirli bir
diizeyi astig1 takdirde beslenme hizmeti bulundurma yasal zorunluluktur ve beslenme

hizmetinin maliyeti is¢iye ve isverene yiiklenmektedir (27).

Tiirkiye 2003 y1l1 verilerinden alinan bilgiye gore; 1 milyon 691 bin 760 kisinin
diger bir ifadeyle is¢i niifusunun %8’inin vardiyali olarak calistig1 bildirilmistir. Bu
oran gelismis iilkelerde is¢ilerin %20’si farkli vardiyalarda, %5-10’u ise siirekli olarak
vardiya ¢alisanlaridir. Vardiya sistemi ¢aligmayla birlikte; sirkadiyen ritimde bozulma,
yasam tarzi degisikligi, 1s stresi sonucu obezite, kanser, kardiyovaskiiler hastaliklar
(KVH), metabolik sendrom (Mets), diyabet gibi kronik saglik problemleri ortaya
cikmaktadir. Diizensiz uyku durumu, fiziksel ve ruhsal bozukluklar1 da beraberinde
getirmektedir. Vardiya ¢alisma diizeninde beslenme aliskanligi degisikligi, azalmis

fiziksel aktivite, uyku bozuklugu metabolik hastaliklara davetiye ¢ikarmaktadir (54).
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Ulkemizde her ne kadar toplu is sdzlesmelerinde iscilere yemek saglanmasi
hususunda maddeler olsa da, sdzlesmelerde standart bir sistem uygulanmamaktadir.
Yemek hizmeti saglayarak ya da belli miktar para verilerek yapilan uygulamalar
mevcuttur. Yemek hizmeti sunulan isletmelerde yalnizca is¢inin enerji ihtiyaci
diistiniilerek hazirlanan programlar, diyette diizensizlige neden olabilir (27). Tek 6giin
standart yemek tarifelerine gore verilen 3 kap yemekle is¢i beslenmesinde gerekli
enerjinin saglanmasi giictiir. Cilinkii yag ve seker gibi saflastirilmis besinler
kullanilmadig: stirece diizenli bir meniiniin bu kadar enerji vermesi imkansizdir. Bu
kadar enerjinin tek 6giinde verilmesi hipoglisemi sonucu uyku hali olusturur. Ogiinlere

boliinerek olusturulmasi gerekir (46).

Isci beslenmesinde, giinliik enerji ihtiyaci besin miktarlarina gére dgiinlere;
sabah 1/5, 6gle 2.5/5 ve aksam 1.5/5 olarak boliinebilir. Sadece enerji esas alinmamali,
yeterli oranda protein, mineral ve vitaminleri de saglamalidir. Genellikle 8 saat ayakta
calisan ig¢inin giinliik enerji gereksinmesi 3500 kalori olarak varsayildiginda, bunun
yarisi (1750 kalori) is yerinde tiiketilmesi gerekir. Her besin grubundan en az 1 gesit

kullanilarak 3 veya 4 kap yemek ve ekmekle dengelenmelidir (2).

Agir iste ¢alisanlar diyetine, tahin-pekmez, tahin helvasi gibi protein saglayan
tathilar eklenmelidir. Eneji miktarini arttirmak adina yag miktarini arttirmak, yemegin
hi¢ tiiketilmemesine ve artik miktarinin artmasina neden olabilir. Seker orani
arttirildiginda, tikketim azalmaktadir. Stirekli yagli ve seker orani arttirilmis tirlinlerin
tiiketilmesi is¢i sagligi igin risk teskil edebilir (27).

2.4.1.2. Iscinin is disinda beslenmesi

Is yerinde calismayr 8 saat diisiiniirsek, is dis1 calisma saatini 8 saat
diisiiniildiiglinde, kalan 16 saatlik siirede, beslenme durumunun diizeltilmesi gerekir.

Iscinin giinliik besin gereksinimini, yirmidort saatlik zamanin sekizine toplamak

imkansizdir. Alinabilecek onlemleri su sekilde siralayabilir:

e Devletce alinmasi gereken 6nlemler: Sanayilesmeyle birlikte hizli kentlesme,
dolayisiyla tiiketici gruplar artmaktadir. Bu durumda besin fiyatlarinin is¢i

gelir durumuna uygun bir sekilde istikrarain saglanmasi zorunludur. Genis
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tilketici kitlesine yeteri kadar besin ulastirilamadiginda, fiyatlar artacak ve
diisiik gelirli aileler, yeteri kadar besin satin alamayacaktir. Ucret
saptanmasinin da fiyat artislarina uygun sekilde yapilmasi gerekir. Beslenme
yetersizliklerinin bir nedeni de kalabalik aile olusudur. Bu nedenle, aile
planlamasi, yeterli besine ulasilabilirligin saglanmasi, besin fiyat artislarinin

kontroliiniin yapilmasi gerekir.

e lsci ve ailesine yonelik beslenme egitimi: Beslenme bilgisi yetersizligi
nedeniyle, besin se¢iminde ve besinlerin hazrlanip pisirilmesinde yanlig
uygulamalarin yapilmasi oldugu arastirmalarda saptanmistir. Isciler ve
aileleleri; farkli fizyolojik ve g¢alisma durumunda olan kimselerin enerji
gereksinmeleri, degisik tiirdeki besinlerin beslenme degerleri, beslenme ile
saglik ve is verimi arasindaki iligkiler, besinlerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve
saklanmasi i¢in yapilan islemlerin besin degerlerine yonelik etkileri ve hijyen
konularinda egitilmelidir. Is yerinde konferanslar, afisler, brosiirler ile;
ailelerde toplu gosteriler ve ev ziyaretleri ile yapilabilir. Egitimlerin

yiriitiilmesi diyetisyenler aracigiyla saglanmalidir (27).
2.4.2. Enerji

Viicutta; biiyliime ve gelisme, organlarin ¢caligmasi ve 1s1 dengesinn saglanmasi
ve fiziksel aktiviteler igin yeterli enerjini saglanmasi elzemdir. (55) Alinan enerjinin
harcanan enerjiyle dengede olmasi gerekir. Alinan enerjinin yetersiz olmasi, yalniz
kan glikozunu degil, kas ve karaciger glikojenini de azaltmaktadir. Enerjiyi saglayan
besin dgelerinin oransal olarak ¢esit ve miktar1 da verimliligi etkilemektedir (43, 56).
Yeterli ve dengeli beslenen kisiler, psikolojik ve sosyal yonden doyum saglamakta,

dolayisiyla saglikli, iiretken ve huzurlu olmaktadir (31).

Iscilerin gerekli enerji gereksinimleri saglanamadiginda, calisma hizlar
azalmakta, verimleri diismektedir (46, 57). Is veriminde enerji onemlidir. Enerji
tiketiminde her %]1°lik artis, genel is verimliliginde %2.27’lik artis saglamaktadir.

Enerji ve besin vyetersizlikleri durumunda bir ¢ok hastalik gelismekte, is
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devamsizliklart artmakta, letarji ortaya ¢ikmaktadir. Bu durum, bireysel beslenmenin

ulusal kalkinmaya etkisini gostermektedir (29).

Iscilerin enerji gereksinimleri, ¢alisma ortamlarinin sicaklifina gore degisir.
Ortamlarin sicaklig1 10-14 derece altinda her 10 derece diistiiglinde, enerji ihtiyact %5-
10, 30 derece istiine ¢ikarsa her 1 derecelik artista %5 enerji ihtiyact yiikselir (43, 58).

Toplu beslenme sistemlerinden yararlananlarin  ¢ogu tek Oglinle
beslenmektedir. Tek 6giin verilen bir isyerinde, iscilerin enerji ihtiyacinin en az
yarisini karsilamalidir. Standart yemek tarifelerine gore yapilan 3 kap yemekler bu
enerjinin saglanmast miimkiin degildir. Bu kadar enerjinin tek 6glinde verilmesi
calisanlarda uyku hali olusmasina neden olabilir (46). Agir iste ¢alisanlarin, kan seker
miktarmin uygun seviyede tutabilmek icin, 6gleden 6nce ve 6gleden sonra belirli
saatlerde ara 6giin yapilmasi saglanmalidir (58). Tiirkiye igin Onerilen giinliik enerji
tiketim standardina gore agir iste c¢alisanlara giinliik 1200 kkal ek yapilmasi

gerekmektedir.

Iscilerin giinliik enerji gereksinimleri yaptiklar1 isin niteligine degisir.
Harcanan enerjinin miktar1 ve yapilan fiziksel aktivite diizeyine gore isler

gruplanabilir:

Hafif aktiviteli isler: biiro isleri, avukat, doktor, muhasebeci, 6gretmen,

mimar, alet kullanilarak yapilan ev isleri.

Orta aktiviteli isler: Hafif sanayi isleri, terzilik, elektrik, tekstil, gida, montaj
isleri, marangozluk, mobilya endiistrisi, kanal isciligi, matbaa is¢ileri, gemicilik,

firincilik, alet kullanmadan yapilan ev isleri, 6grencilik, tiitiin isleri, tezgahtarlik.

Orta-agir arasi aktiviteli isler: Tarim is¢ilerinin bir bolimi, diiz is¢iler, siva
isleri, yiik tasimak, balya istiflemek, ¢ift¢ilik, lastik ve kauguk isleri, deri sanayi, kimya

ve elektrik endiistrisi, orman igleri, maden ocagi is¢ileri, demir-gelik isgileri.
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Agir aktiviteli isler: Tomruk isleri, madencilik, ormancilik, demir-gelik
sanayi, yol ve ingaat iscileri, yiiksek 1s1l1 firin ig¢ileri, agir ylik tastyicilari, aga¢ kesme

isleri, demir is¢ileri, tarim is¢ilerinin bir bolimii (43).
2.4.3. Makro besin 6geleri
2.4.3.1. Karbonhidrat

Diyette en biiyiik enerjiyi olusturur ve beslenmenin 6nemli bir pargasidir. 1
grami 4 kkal/g’dir (29). TUBER-2015’¢ gore giinliik enerjinin  %45-60"mi
olugturmalidir (30). Karbonhidratlarin, kas hareketlerinde; yaglardan %4-5 oraninda
daha elverigli enerji kaynagi oldugu bulunmustur. Yapilan bir ¢alismada dokulardaki
glikojen deposunun artmasi, calisma kapasitesinin artmasiyla iligkili oldugu
gozlenmistir. (59) Agir iste c¢alisanlarda enerji gereksinimi; normal diyetin verdigi
enerjinin lizerinde enerji vermede karbonhidratlarin 6nemi biyiiktiir.  Besin
ortintiisiinde miktar ve cinsi iyi degerlendirilmelidir. Giinliik enerjinin %85°1 bilesik,

%15°1 de basit karbonhidratlardan gelmesi saglanmalidir.

Glikoz karbonhidratlarin yikim maddesidir ve beynin temel enerji kaynagidir.
Biligsel fonksiyonlara olumlu etkileri olmasina ragmen asir1 alinmasi, performansta
olumsuzluklara neden olabilir. Insiilin salinnminda artisa neden olabilir, triptofan
disindaki aminoasitlerin dokulara gecisi artmakta, kandaki seviyesi artinca serotonin
sentezinin artmasina neden olur. Bu durum, yorgunluk, dikkat dagimikligi ve uyku
haliyle iligkilidir (43). Calisma oncesi saf karbonhidratlarin agir1 tilketimi is kazalarina
neden olabilir (31). Calisma saatlerinin ortasinda 1 saatlik 6gle arasina ek olarak, sabah
ve Ogleden sonra 10-15 dakikalik bir dinlenme ve ara 6glin yapmak, kan sekerini
dengede tutacaktir (60). Ise tam olarak alismadan ve odaklanmadan ¢alismaya baslama

sonucu olarak, 1 saat iginde gerceklesen is kazalarinin oran1 %27.27°dir (46).

Iscilerin enerji gereksinmeleri karsilanmadiginda, artan fiziksel aktiviye bagl
olarak gerekli enerji viicut dokularindan saglanir. Yetersiz karbonhidart alimi,
viicuttaki yag ve proteinin enerji kaynagi olarak kullanimina neden olur. Bu durum
metabolik artik miktarmin artmasina, yorgunluk ve bulantiya neden olur. Isciler

mutlaka saglikli bir kahvalt1 yapmalidir (58, 59). Gerekli kaloriyi saglamak adina asir1
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karbonhidratli meniiler yerine, en az bir ara 6giin iceren her ¢esit besin grubuyla

dengeli bir beslenme olusturulmalidir (31).
2.4.3.2. Protein

Enzim, hormon, antikor ve kasin yapisini olusturan proteinler organizma igin
elzemdir ve 1 g’1 4 kkal/g’dir. Karbonhidratlarin yoklugunda enerji ihtiyacinin %5-10

kadarin1 olusturur.

Giinlik enerjinin %12-15’si proteinlerden gelmelidir. Cok agir islerde
calisanlarda enerjinin %15’in biraz iizerine ¢ikmasi faydali olacaktir. (43) Diyet
enerjisi yeterli oldugu zaman, proteinlerin kas hareketleri esnasinda enerji kaynagi
olarak kullanilmasa da, isgilerin fiziksel aktiviteleri arttiginda kas Kkitlelerinin

artmasina paralel olarak, protein gereksinmesini de artacaktir (27).

Proetinler, karbonhidrat depolari tiikendiginde, glikoneogenetik yolla kan
sekerini regiilasyonu saglar. Cok agir iste calisanlardaki protein yikimindaki artig

sebebiyle ¢alisma performansi tizerinde etkilidir (59).

Protein gereksinmesi viicut agirligi basina 1 g’dir. Protein kaynaklart bitkisel
ve hayvansal olmak tizere iki ¢esittir. Bitkisel kaynaklarin proteinlerin biyoyararlilig
hayvansal kaynakli proteinlerden daha az oldugu igin, bitkisel proteinlere protein

kalitesinin yiikselten beslenme uygulamalart yapilmalidir (59, 61).

Agir iste calisanlar daha fazla azot kaybetmektedir. Agir fiziksel aktivite yine
kas kiitlesini arttirmaktadir. Soguk ortam nitrojen atimini arttirmakta, sicak ortam

nitrojen kaybini arttirmaktadir (55).
2.4.3.3. Yag

Viicut i¢in biiyiik enerji kaynagidir. Viicutta sentezlenemeyen bazi formlari
elzemdir. Viicudun uzun siire enerji depolayabilmesine olanak saglar. Viicut 1sis1

kontrolii ve i¢ organlara fiziksel koruma saglar ve 1 g’1 9 kkal/g’dir (62).

Yagin Onemi; yliksek enerji vermesi, lezzet ve yiyeceklere gevreklik
vermesinden kaynaklanir. (63) Giinliik diyette enerjinin  %20-30’unu  yaglar

saglamalidir. Yag tiirlerine gore; 1 birim kat1 yag, bir birim bitkisel yaglar ve 1 veya
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2 birim (1.5-2 birim) zeytinyagi olmalidir. Doymus yag asidi enerinin <%210 olmali ve

minimumda tutulmalidir (30).

Bir yemegin regetesi ve enerjisi bellidir. Bu miktarlardan fazla konuldugunda
lezzet ve goriinimiinde istenilmeyen durumlar ortaya cikabilirler. Enerji degerini
arttirmak i¢in yemegin yagl yapildiginda, kimsenin tilketmemesine neden olarak hi¢
kalori alinmayabilir. Yapilan ¢aligmalarda toplu beslenme sistemlerinde yemeklerin
yagli olmasi, yemek artik miktarini arttirdig1 saptanmustir. Tatlilarin seker miktarini
arttirlldiginda, fazla seker kisiyi tikamakta ve tiikketilmemektedir. Kisilerin yagh ve
daha sekerli besinlerin tiiketilmesi ileri safthalarda sagligi bozabilmektedir (64).
Yemegin sadece enerji yoniinden diisiiniilmesi, diyet orlintiisiinde dengesizliklere
neden olabilir. Gereken kalori degerinin bir 6giinde verilmesi olanaksizdir. Yag ve
seker gibi saflastirilmig besinlerin kullanilmadig: siirece dengeli bir yemegin bu kadar

kalori saglamasi ¢ok zordur (61).
Isci beslenmesinde asagidaki hususlara dikkat edilmelidir:

e Diyette sadece ¢oklu doymamis yag asitleri igeren yaglarin
tiikketilmesi sakincalidir. Ciinkii, bu yaglarin oksitlenmesi ve karsinojenlerden
peroksitlerin olusmasi, antioksidan vitamin kullanimi arttirarak viicudun
antioksidan savunma mekanizmasini azaltmasi ve damar endotelinde hasara
neden olmaktadir.

e Diyette fazla yag alimi; basta obezite olmak iizere, kalp-damar
hastaliklar1, hipertansiyon, diyabetes mellitus ve kanser tiirlerinden 6zellikler
meme kanserine yol agmaktadir.

e Yemeklerde fazla kizartmalardan sakinilmali, yemeklere yaglar
yakilmadan eklenmeli. Yapilan kizartmalar da usuliine uygun yapilmali,
sizdiirme islemi yapilarak, 151k almayan serin ortamda saklanmali, 3-4 kereden
fazla da kullanilmamalidir.

e Okside olmus ve agimis yaglarda A vitamini kaybi ve karsinojenler

olusur.
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e Diyette enerjinin %7 ve daha az1 yaglardan geldigi takdirde yagda

eriyen vitaminlerin emilimi engellenir ve retinoitlerin emilim orani azalir (59).
2.3.4. Mikro besin 6geleri

Besinler, insan saglinin  en temel gereksinimlerindendir. Insan bedeni
fizyolojojik ihtiyaglarmi karsilamak icin gerekli vitamin ve mineralleri saglamalidir.
Giinlik alinmasi gereken bu vitaminler ve minerallere makro besin Ogeleri
denilmektedir. Gelismekte olan iilkelerde tahillar ve kuru baklagiller 6nemli kaynak
olarak gosterilmektedir. Calisma veriminin artmasi ve saglikli olmanin 6n kosulu;

yeterli vitamin ve minerallerin alinmasidir (65).

2.3.4.1. Vitaminler

Enerji kaynagi olmamasina ragmen ko-enzim olarak enerji metabolizmasinda

yer alirlar. B2 ve folik asit gibi vitaminler kan tiretiminde gorev alir (43).

C vitamini antioksidan rol almaktadir. Calisan gruplarda oksidatif stres artisi
yorgunlukla iliskilidir (66). Sigara igenlerin C vitamini gereksinmesi 1.5-2 katina
cikmaktadir (2). Enerji gereksinmesiyle birlikte B vitaminlerine de ihtiyag artmaktadr.
B grubu vitaminler enerji iiretiminin diizenlenmesinde 6nemli rol aldiklart igin

eksikliginde hiicresel enerji yoklugundan dolay1 yorgunluk (halsizlik) goriilebilir (67).

Sanayilesmis bolgelerde calisan isciler; kursun, civa gibi agir metallere maruz
kalabilmektedirler. Agir metallerin olusturdugu oksidatif stres gesitli hastaliklara
neden olabilmektedir. Bu iscilere C ve E vitamini tiiketimi saglanmasi bu hasarlara

kars1 koruyucu olacaktir (68).

Viicutta dokularin ¢ogunda 1.25-dihidroksivitamin D ig¢in reseptor gorevinde
bulunan D vitaminin eksikligi miyopati, kas gli¢siizliigii, kas agrilariyla iliskilidir.
Osteoporoz, kanser, immun hastaliklar, diyabet, hipertansiyon ve kardiyovaskiiler
hastaliklar i¢in risk teskil edebilmektedir. D vitaminini diyette karsilamak zordur.
Ozellikle de vardiyali calisanlar igin giines 1si@indan yeterli diizeyde

faydalanamamaktadirlar (69).
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Isci meniilerinde zehirli ve toksik maddelerle ¢alisanlar mutlaka A, C, ve E

vitaminleri yeterli miktarda almalidir (30).
2.3.4.2. Mineraller

Ko-faktor olarak enzimlerin bilesiminde bulunurlar. Demir ve ¢inko bagisiklik
sisteminde onemli bir role sahiptir. Selenyum antioksidan olarak organizmada gorev
alir. Agir ve tehlikeli islerde ¢alisan isgilerin sivi-elektrik dengesi ve antioksidan
seviyesinin saglanmasi yoniinden gerekli vitamin ve minerallerin alinmasi gerekir

(43).

Sicak ortamda calisma terlemeyle tuz miktarini arttirmakta, yerine idamesi
yapilmak zorundadir. Eger giderilmezse kas agrilari, kramplar, yorgunluk ve bas agris1

goriilebilir (58).
2.3.4.3. Su

Insan yasami i¢in elzemdir. Besinlerin sindirim, emilim, bosaltim, viicut 1s1s1

denetimi gibi tiim hayatsal metabolik olaylarda gereklidir (27).

Sicak ortamlarda iscilerdeki sivi gereksinimi artmaktadir. Her 1000 kalori

basina, 1 litre su alimi mutlaka saglanmalidir (43).
2.3.4.4. Posa

Besinlerin sindirilmeyen kismidir. Bagirsak hareketlerini arttirarak viicutta
besinlerin  sindirimi sonucu olusan zararli maddelerin bagirsakla temasini
engellemekte ve diski atilimimi kolaylastirmaktadir. Obeziteyi tokluk hissi vermesi
yoniiyle engellemektedir. Kan sekeri dengesini saglamakta, kalp-damar hastaliklarini

engellemektedir (27)
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3.GEREC VE YONTEM

3.1.Arastirmanin Yeri, Zamani ve Orneklem Secimi

Bu calismanin amaci; yerinde ve tasima sistemi ile sunulan yemek
hizmetlerinde meniilerin besin ¢esitliligi, maliyeti ve tiiketici memnuniyeti yoniinden

degerlendirilmesi amaciyla planlanip yiirtitiilmiistiir.

Calisma Aralik 2018-Subat 2019 tarihleri arasinda yiriitiilmiistiir. Caligma 19-
82 yas araligindaki 202 kisiyle yapilmistir. Bireylerin 113’{i yerinde mutfakta, 89’u
tasima mutfaktan hizmet almaktadir. Calismaya katilanlarin 118’1 mavi yaka, 84’i
beyaz yaka calisanidir. Yaklagik 10000/giin kisiye yemek hizmeti veren firmanin
yerinde ve tasima sistemli firmalarindan (li¢ 6giin) hizmet alan benzer is kollarindaki
2 firmasinda yapilmistir. Bu arastirma i¢in 27/11/2018 tarih 42119 say1 numarasi ile
Baskent Universitesi Etik Kurulu’ndan “Etik Kurul Onay1” almmustir (EK-1).

3.2 Arastirma Genel Plam

Arastirmanin ¢alisma kapsaminda aragtirmaci tarafindan yiiz ylize goriisme
yontemi ile formu uygulanmstir (Ek-2). Anket 3 boliimden olusmustur. Birinci
boliimde; bireylerin yas, cinsiyet, viicut agirligi, boy uzunlugu, medeni durum, egitim
durumu, meslek bilgilerini igeren sorular yer almistir. Anketin ikinci boliimiinde;
bireylerin saglik ve fiziksel aktivite durumlarina, beslenme aligkanliklarina yonelik
sorular yer almustir. Ugiincii boliimde ise yemekhane hizmetlerine yonelik

memnuniyet durumunun belirlenmesine iligkin sorular yer almistir.

Tasima ve yerinde mutfak yemek hizmetinde sunulan meniiler (Ek-3) besin
cesitliligine gore tarifilerine gore gramajlara ayrilarak analiz edilmistir. Meniilerin
birim recetelerine gére maliyetlendirilmesine goére aylik meniilerin maliyetleri

hesaplanmistir (Ek-4).
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3.3.Arastirma Verilerinin Toplanmasi ve Degerlendirilmesi

3.3.1.Kisisel ozellikler

Bireylerin kisisel 6zelliklerini saptamak i¢in 57 sorudan olusan bir anket formu
kullanilmigtir (Ek-2). Anket formu bireylerin sosyodemografik ve sosyoekonomik
Ozelliklerini (yas, cinsiyet, medeni durum, egitim durumu, gelir durumu vb.), genel
aligkanlik ve saglik bilgilerini (sigara ve alkol kullanma durumu, kronik hastalik
durumu vb.), fiziksel aktivite durumunu (fiziksel aktivite yapma durumu, fiziksel
aktivite tiirii, fiziksel aktivite yapma siklig1 ve siiresi vb.), beslenme aligskanliklarini
(ana 6giin ve ara Oglin sayisi, O0glin atlama bilgileri, 6giin diizeni vb.) ve isyeri
yemekleri ile ilgili disiincelerini (yemekleri tad, lezzet vs. yoniinden begenme
durumu) icermektedir. Anket formu her bireye yiiz yiize goériisme yoOntemi ile

uygulanmistir.

3.3.2.Antropometrik ol¢iimler

Arastirmaya katilan bireylerin viicut agirligi, boy uzunlugu 6l¢iimii aragtirmaci
tarafindan yapilmis ve Beden Kiitle indeksi (BKI) degerleri hesaplanmustir.

3.3.2.1. Viicut agirhg ve boy uzunlugu

Bireylerin viicut agirliklar1 hassas dijital tarti (King) ile sabah saatlerinde
Ol¢iilmiistiir. Bireylerin viicut agirliklar1 olgtimleri miimkiin oldugu kadar hafif
kiyafetle, ¢orap ve ayakkabi olmadan yapilmistir. Katilimcilarin boy uzunluklar
esnemeyen mezur kullanilarak saptanmistir. Boy uzunluklar1 6l¢limiinde bireylerin
ayakkabisinin olmamasina, ayaklarin birlesik ve frankfort diizlemde (gbz ve kulak

kepgesi iistii ayn1 hizada) olmalarina dikkat edilmistir (27).

3.3.2.2. Beden kiitle indeksi (BKI)

Bireylerin  viicut agirhiklart ve boy uzunluklari kullamlarak BKI

hesaplanmistir. BKI hesaplanirken asagidaki formiil kullanilmistir.
e BKIi= Viicut agirhig1 (kg)/ boy uzunlugu (m?)
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Elde edilen BKIi sonuglari, Diinya Saglik Orgiiti'niin (WHO) BKI
smiflandirmasina gore degerlendirilmistir. Diinya Saglik Orgiitii'niin BKI sini1falamas1

Tablo 3.1°de yer verilmistir (27).

Tablo 3.1. Diinya Saglik Orgiitii’niin BKI smiflandirmasi (27)

Smiflandirma BKI (kg/m?)
Zayif <18.5
Normal agirlik 18.5-24.9
Pre-obez 25-29.9
Obez

1.Derecede 30-34.9
2.Derecede 35-39.9
3.Derecede >40

3.3.3. Enerji hesaplanmasi

Bireylerin gilinliikk toplam enerji harcamalari, fiziksel aktivite diizeyi
(PAL)(Tablo 3.2) ve Harris- Benedict Denklemi ile belirlenen bazal metabolizma hizin
(BMH) toplami ile bulunmustur (Tablo 3.3) (27).

Tablo 3.2. Degisik fiziksel aktivite diizeyindeki bireyler i¢in giinliik enerji
gereksiniminin saptanmasi (27)

Enerji Harcamasi Aktivite faktorii
Aktivite tliri Erkek Kadin Erkek Kadmn
kkal/kg RMR
Cok hafif 31 30 1.3 1.3
Hafif 38 35 1.6 15
Orta 41 37 1.7 1.6
Agir 50 44 2.1 1.9
Cok agir 58 51 24 2.2

3.3.4.Meniilerin analizi

Tasima ve yerinde mutfaga ait 1 aylik (Kasim ay1 meniileri) 3 6gtin (sabah,

0gle, aksam) meni listeleri (Ek-3)’te gosterilmistir.
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Tablo 3.3. Dinlenme (bazal) metabolik hizinin hesaplanmasi (27)

WHO: Pratik Yéontem

RMR(erkek): Agirlik(kg) x 1 kkal /kg x 24

RMR (kadin): Agirlik(kg) x 0.95 kkal /kg x 24
Harris- Benedict Denklemi (kkal/giin)
RMR(erkek): 66.5+ 13.75A+5.0B-6.77 Y
RMR(kadin): 655+ 9.56A+1.85B-4.67Y

Y: Yas(yil) A: Agirlik(kg) B: Boy(cm)

3.3.4.1.Besin cesitliligi analizi

Tablot usulii sunulan meniilerin Bebis (Beslenme Bilgi Sistemleri) beslenme
programi ile analiz edilerek, TUBER-2015’teki besin ¢esitleri referans alinarak; besin
gruplart (Siit, yumurta, kirmiz1 et vb. gibi) ve yemek c¢esitleri (Etli yemekler, sebze

yemekleri, corbalar vb. gibi) olusturulmus, 1 aylik tekrar etme sayis1 hesaplanmustir.

3.3.4.2.Enerji ve besin d6geleri analizi

Tasima ve yerinde mutfaga ait 1 haftalik meniiler Bebis (Beslenme Bilgi
Sistemleri) beslenme programi ile analiz edilerek, enerji ve besin 6geleri analiz

edilmistir.
3.3.4.3.Maliyet analizi

Maliyet analizinde yemek sirketinde mevcut veri tabanindaki tiim yemeklerin
standart regeleri ile liriin stok giris ve ¢ikis takibinden yararlanilmistir. Kurumun
mevcut recetelerindeki her bir besinin yillik agirlikli ortalamasi Kasim-2018 verilerine

gore maliyetleri analiz edilmistir (Ek-4).
3.3.5.Tiiketici memnuniyet analizi

Yemek hizmetinden yararlanan personele memnuniyet anketi uygulanmistir.
Bu ankette; genel olarak meniilerin, ¢orbalarin, et yemekleri (et, kofte, hindi, tavuk,
balik), pilav, makarna, borek, sebze yemekleri, kurubaklagil yemekleri, soguk

yemekler ve zeytinyaglilar, salatalar ve tatlilar, yemek hizmetleri, yemek
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hizmetlerinde sunulan arag-gere¢lerden memnuniyet durumu degerlendirilmistir. Son

boliimde; meniide istenilmeyen iiriinler ve istenilen {iriinler sorgulanmaistir.

3.4. Verilerin Istatistiksel Olarak Degerlendirilmesi

Calisma sonucunda elde edilen veriler SPSS (Statistical Package for Social
Sciences) 21.0 paket programi kullanilarak degerlendirilmis, istatistiksel anlamlilik
diizeyi olarak p<0.05 kabul edilmis ve elde edilen sonuglar ile tablolar
olusturulmustur. Calismada bulunan stirekli verilere iliskin tanimlayic istatistiklerde
Ortalama Standart Sapma, kesikli verilerde ise say1 (S) ve yiizde (%) degerleri
verilmistir. Stirekli verilerin normal dagilima uygunlugunun incelenmesinde
Kolmogorov-Smirnov testinden yararlanilmistir. Siirekli  verilerin  iki grupta
karsilastirilmasinda Normal dagiliyorsa T-Testi (yerinde mutfak ve tasima mutfak),
normal dagilmiyorsa Anova testi kullanilmistir. Nominal degiskenlerin

karsilastirilmasinda (¢apraz tablolarda) Ki-Kare ve Fisher’s Exact test kullanilmistir.
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4. BULGULAR

4.1.Meniilerin Genel Ozellikleri

Yemek hizmeti veren firmanin yerinde ve tasima sistemli mutfaklarda
uygulanan meniiler analiz edilmistir. Yerinde mutfakta 4 ¢esit menti, tasima mutfakta

4 kap menu yaninda salata ve yogurt olarak sunulmaktadir.

Tablo 4.1’e gore; yerinde muftakta sunulan meniilerde aylik siit siklig1 23 iken
tasima muftakta 21, ayran-yogurt yerinde mutfakta 44 iken, tasima mutfakta 96 olarak
saptanmistir. Yesil yaprakli sebzeler yerinde mutfakta 14 iken, tasima mutfakta 63,
diger taze sebzeler yerinde mutfakta 32 iken, tasima mutfakta 48’dir. Hazir meyve
suyu tiiketimi yerinde mutfakta o iken, tasima mutfakta 36 olarak saptanmustir.
Yerinde mutfakta siv1 yag sikligi 63 iken, tasima mutfakta 207; doner, kebap siklig1 6
iken, tasima mutfakta 3 olarak saptanmigtir. Hazir et tirlinleri yerinde mutfakta
bulunmazken, tasima mutfakta 4 oldugu gézlenmistir. Seker, bal, recel siklig1 yerinde
mutfak meniilerinde 67 iken, tasima mutfak meniilerinde 88, hamburger/kizartmis
triinler yerinde mutfak meniilerinde 24 iken, tagima mutfak meniilerinde 32

bulunmustur.
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Tablo 4.1. Yerinde ve tasima mutfak meniilerin besin ¢esitliligi

Yerinde mutfak Tasima mutfak

Besinler Sabah Ogle Aksam Toplam Sabah Ogle Aksam Toplam

e 6 © e 6 6 © O]
Sit 7 8 8 23 3 6 6 15
Yogurt, ayran - 22 22 44 14 40 42 96
Peynir, beyaz 19 4 4 27 18 1 2 21
Peynir, kasar 14 1 1 16 16 4 - 20
Peynir, lor/krem 14 1 1 16 21 5 2 28
Yumurta 26 10 10 46 21 5 10 36
Zeytin, siyah 13 - - 13 15 5 5 25
Zeytin, yesil 13 - - 13 15 - - 15
Kirmizi et - 17 17 34 - 14 17 31
Tavuk, hindi - 5 5 10 = 7 6 13
Balik - - - - - 1 2
Sakatat - - - - - 1 - 1
Hazir et iiriinleri S - - = - 3 1 4
Kuru baklagiller - 5 5 10 - 6 5 11
Yagli tohumlular - 2 2 4 - 2 3 5
Yesil yaprakli sebzeler = 7 7 14 9 32 32 73
Patates 10 10 10 30 12 13 9 34
Diger taze sebzeler 8 12 12 32 39 9 10 58
Turunggiller - 3 3 6 - 3 6 9
Diger taze meyveler - 2 2 4 - 5 5 10
Kuru meyve ve sebzeler - 2 2 4 - 3 2 5
Beyaz ekmek tiirleri 26 27 27 80 30 30 30 90
Tam tahil ekmekler 26 27 27 80 30 30 30 90
Piring, bulgur, makarna gibi tahillar - 33 33 66 - 38 41 79
Tarhana - 2 2 4 - - - -
Simit vb. Tahillar 12 - - 12 4 - - 4
Hazir meyve sulart - - - - 30 3 3 36
Gazli igecekler - - - - - 3 3 6
Margarin 4 18 18 40 4 19 19 42
Tereyagi 13 - - 13 17 - - 17
Zeytinyag1 - 4 4 8 - - - -
Sivi yag 21 21 21 63 27 90 90 207
Seker, bal, regel 41 13 13 67 59 15 14 88
Déner, kebap - 3 3 6 - 2 1 3
Hamburger, kizarmis iirtinler 10 7 7 24 14 10 8 32
Dondurulmus besinler - 9 9 18 - 3 5 8
Hamur isi tath - 6 6 12 - 4 5 9
Siitlii tath - 3 3 6 - 4 4 8
Borek 3 1 1 5 3 1 2 6

Ekmek dahil edilmistir.

41



Tablo 4.1’in devaminda yemek gruplarina gore simiflama yapilmistir. Buna
gore tasima mutfak mentilerinde zeytinyagl sebze siklig1 11 iken, yerinde mutfakta 6
oldugu saptanmistir. Tasima mutfak meniilerinde meyve sikligi 17 iken, yerinde
mutfakta 10 oldugu gbézlenmistir. Tasima mutfakta yogurt, cacik vb. siklig1 81 iken,
yerinde mutfakta 34 oldugu saptanmuistir.

Tablo 4.1. Yerinde ve tasima mutfak meniilerin besin gesitliligi (devami)

Yerinde mutfak Tasima mutfak

Besinler Ogle Aksam Toplam Ogle Aksam  Toplam

S O] ©) O] O] (©)
Biiyiik parca et yemekleri 1 1 2 - - -
Kiigiik parca et yemekleri 2 2 4 3 1 4
Tavuk-balik yemekleri 5 5 10 7 7 14
Kofteler 5 5 10 5 5 10
Etli sebze yemekleri 3 3 3 6 9
Etli kuru baklagiller 3 3 2 1
Etli dolma ve sarmalar 2 2 2 1
Corbalar 26 26 52 30 30 60
Pilavlar 16 16 32 16 16 32
Makarnalar 7 7 14 11 10 21
Borekler 1 1 3
Zeytinyagli sebze yemekleri 3 3 11
Zeytinyagli sarmalar,dolmalar - - - - - -
Pilakiler (barbunya, fasiilye vb) 2 2 4 4 7
Meyveler 5 5 10 8 9 17
Salatalar 4 4 30 30 60
Kompostolar 1 1 2 1
Siitlii Tatlilar 2 2 4 2
Hamur tathilar 9 9 18 9 7 16
Helvalar - - - 1 2 3
Meyveli tatlilar 1 1 2 - 2 2
Digerleri (cacik, yogurt, piyaz vb.) 17 17 34 40 41 81
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Tablo 4.2’de yerinde ve tasima mutfak meniilerinin enerji ve makro besin
Ogelerinin ortalama degerleri verilmistir. Meniilerin enerji degeri yerinde mutfak
2598.35 kkal ve tasima mutfak i¢in 3465.65 kkal olarak saptanmustir. Karbonhidrat
miktar1 yerinde mutfakta 228.05 g, tasima mutfakta 316.45 g iken, enerjiye gore
oranlar sirastyla 35.66 ve 37.29 olarak bulunmustur. Siikroz miktarlar ise yerinde

mutfakta 37.82 g iken, tagima mutfakta 78.75 g olarak bulunmustur.

Bu ¢alismada yerinde mutfak i¢in 86.95 g (%13.83), tasima mutfak i¢in 104.89
g (12.43) bulunmustur. Bitkisel protein sirasiyla 24.18 g ve 34.03 g olarak

saptanmistir.

Yag miktar1 yerinde mutfakta 146.72 g, tasima mutfakta ise 195.4 g olarak
bulunmustur. Bu miktar sirasiyla enerjinin %50.66 ve 9%50.29’sine karsilik
etmektedir. Her iki grup i¢in tekli doymamis yag asidi orani ¢oklu doymamis yag asidi
oranindan diisliktiir. Omega 3 miktar1 yerinde mutfakta 1.24 g iken, tasima mutfakta
1.68 g olarak bulunmustur. Kolesterol miktarlar1 her iki grup icin yiiksektir; yerinde
mutfakta sunulan meniilerin 355.70 mg iken, tasima mutfakta ise 501.45 mg oldugu
saptanmustir. Posa miktar1 yerinde mutfakta sunulan meniilerin 16.4 g, tasima mutfakta
ise 32.14 g olarak bulunmustur. Su ¢oziiniir posa miktar1 yerinde mutfakta sunulan
meniilerin 5.88 g iken, tagima mutfakta ise 9.07 g bulunmustur. Suda ¢6ziinmez posa

miktari ise sirasiyla; 11.72 g ve 19.42 g oldugu saptanmustir.

Yerinde ve tagima mutfak meniilerinin enerji ve besin 6geleri agisindan

aralarindaki fark istatistiksel agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05).
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Tablo 4.2. Meniilerin enerji ve makro besin dgeleri ortalamasi

Yerinde mutfak Tasima mutfak P
X X
Enerji, kkal 2598.35 3465.65 0.000*
Karbonhidrat, g 228.05 316.45 0.000*
Karbonhidrat % 35.66 37.29 0.000*
Siikroz, g 37.82 78.75 0.000*
Friiktoz, g 9.04 26.58 0.000*
Protein, g 86.95 104.89 0.000*
Protein % 13.83 12.43 0.000*
Bitkisel protein, g 24.18 34.03 0.000*
Hayvansal protein, g 62.33 70.86 0.000*
Yag, g 146.72 195.4 0.000*
Yag % 50.66 50.29 0.000*
Tekli doymamis yag, g 43.08 60.37 0.000*
Coklu doymamis yag, g 50.84 65.49 0.000*
Omega-3, g 1.24 1.68 0.000*
Omega-6, g 49.14 60.58 0.000*
Kolesterol, mg 355.70 501.45 0.000*
Posa, g 16.4 32.14 0.000*
Suda ¢oziiniir posa, ¢ 5.88 9.07 0.000*
Suda ¢6ziinmez posa, ¢ 11.72 19.42 0.000*

*p<0.05, ekmek dahil edilmemistir.
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Tablo 4.3 ve Tablo 4.4’de yerinde ve tasima mutfak mentilerinin mikro besin
Ogeleri ortalamalar1 verilmistir. A vitamini yerinde mutfakta 1003.65 pg iken, tasima
mutfakta 2018.16 pg oldugu saptanmustir. C vitamini miktari ise yerinde mutfakta
117.315 g, tasima mutfakta 281.29 g olarak bulunmustur (p<0.05). B1, B2, B6, folat,
niasin, E vitamini, K vitamini degerleri de tagima mutfakta yerinde mutfak’tan daha

yiiksek bulunmustur (p<0.05).

Tablo 4.4’te yerinde ve tagima mutfak meniilerinin mineral 6geleri ortalamalari
verilmistir. Kalsiyum miktar1 yerinde mutfakta 858.69 mg iken, yerinde mutfakta
1176.77 mg, demir miktarlari ise; sirasiyla 13.24 mg ve 17.72 mg olarak bulunmustur.
Magnezyum, fosfor, ¢inko, sodyum ve potasyum degerleri tasima mutfakta yerinde

mutfaktan daha yiiksektir (p<0.05).

*p<0.05 ekmek dahil edilmemistir.
Tablo 4.3. Meniilerin igerdigi baz1 vitaminlerin ortalamasi

Yerinde mutfak Tagima mutfak p
X X
A vitamini, pg 1003.65 2018.16 0.000*
C vitamini, mg 117.31 281.29 0.000*
B1 vitamini, mg 1.11 1.61 0.000*
B6 vitamini, mg 1.75 2.36 0.000*
Niasin, mg 35.31 20.84 0.000*
Folat, pg 345.21 522.98 0.000*
B2 vitamini, mg 1.38 1.96 0.000*
E vitamini, mg 60.93 79.63 0.000*
K vitamini, pg 142.315 173.22 0.000*
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Tablo 4.4. Meniilerin igerdigi baz1 mineral ortalamasi

Yerinde mutfak Tasima mutfak p
X X
Magnezyum, mg 311.70 446.88 0.000*
Kalsiyum, mg 858.69 1176.77 0.000*
Fosfor, mg 1389.07 1841.44 0.000*
Demir, mg 13.24 17.72 0.000*
Cinko, mg 12.39 14.83 0.000*
Sodyum, mg 4526.22 4878.75 0.000*
Potasyum, mg 3022.99 4535.34 0.000*

*p<0.05

Tablo 4.5’te yerinde ve tagima mutfakta uygulanan meniilerin maliyet
ortalamasi verilmistir. Buna gore yerinde mutfak sabah kahvaltis1 2.12 TL iken, tasima
mutfakta 3.75 TL’dir.Yerinde mutfakta 6gle yemegi maliyeti 3.11 TL iken, tasima
mutfakta 4.41 TL olarak saptanmigtir. Aksam yemekleri ise sirasiyla 3.11 TL ve 4.17
TL’dir. Meniilerin ayritili maliyetlendirilmesi EK-4’te verilmistir.

Tablo 4.5. Yerinde ve tasima mutfakta uygulanan meniilerin giinlilk maliyet
ortalamasi (TL)

Yerinde mutfak Tasima mutfak
Ogiinler Aylik Giinliik Ayhk Gilinliik p
Kahvalti 63.79 2.45 112.77 3.75 0.000*
Ogle 93.34 3.59 132.56 441 0.000*
Aksam 93.34 3.59 125.34 4.17 0.000*
Toplam 250.47 9.63 370.67 12.35

p<0.05 Fiyatlara ekmek dahil edilmemistir. Rol ekmek 0.24 t1’dir.
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4.2.Iscilerin Genel Ozellikleri

Calismaya 170 (%84.2) erkek, 32 (%15.8) kadin birey olmak tizere toplam 202
is¢i katilmistir. Bireylerin 113’1 yerinde mutfak, 89’u tasima mutfak hizmetinden
yararlanmaktadir. Yerinde mutfak ile tasima mutfak hizmetinde yararlanan isgilerin
kadin erkek oranlar1 benzerdir (Tablo 4.6).

Tablo 4.6. Yerinde ve tasima mutfak yemek hizmetinden yararlanan is¢ilerin
cinsiyete gore dagilimi

Kadin (n:32) Erkek (n:170) Toplam
Mutfak tiirii S % S % S %
Yerinde 13 11.5 100 88.5 113 55.9
Tagima 19 21.3 70 78.7 89 441
Toplam 32 15.8 170 84.2 202 100

Iscilerin yas ortalamasi 36.2+10.41 yil olarak saptanmistir. Yerinde mutfak
katilimcilar ile tasima mutfak hizmetinden yararlanalarin yas ortalamalari arasinda

fark yoktur (p>0.05)(Tablo 4.7).

Tablo 4.7. Yerinde ve tasima mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin yas
ortalamalari

Yerinde mutfak (n:113) Tagima mutfak (n:89) p
XSS XSS
Yas (y1l) 36.2+11.82 36.1+8.35 0.898
min.-max.(y1l) 19-82 19-60

*p<0.05

Bireylerin yas, meslek, medeni durum ve egitim durumu Tablo 4.8’de
verilmistir. Bireyler 19-82 yas arasindadir. Calismada yerinde mutfak hizmetinden
yararlanalarin %65.5’1 mavi yakali, %34.5’1 beyaz yakali iken, tasima mutfak
hizmetinden yararlananlarin ise %49.4’intin mavi yakali, %50.6’sinda beyaz yakali

oldugu saptanmistir. Yerinde mutfak katilimcilariin mavi yakali olma siklig1 daha
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fazla iken, tasima mutfak katilimcilarinin beyaz yakali olma sikligi daha fazladir
(Tablo 4.8)(p<0.05).

Calismaya katilanlarin yerinde mutfak hizmetinden yararlananlarin %67.3’l
evli, %32.8’1 bekar iken, tasima mutfaktan hizmet alanlarin %77.5’1 evli, %21.5’i
bekar olarak saptanmistir. Iscilerin egitim durumlarina bakildiginda yerinde mutfak
hizmetinden yararlananlarin %12.4’4 ilkokul, %49.6’s1 ortaokul-lise, %38.1°i
iniversite ve lizeri oldugu saptanmistir. Tasima mutfakta %6.7’si ilkokul, %38.2’si

ortaokul-lise, %33.7’si iiniversite ve tizeri oldugu saptanmuistir.
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Tablo 4.8. Yerinde ve tasima sistemli yemek hizmeti alan is¢ilerin demografik 6zellikleri

Yerinde mutfak Tagima mutfak Toplam
Kadin Erkek Toplam Kadin Erkek Toplam Kadin Erkek Toplam
(n:13) (n:100) (n:113) (n:19) (n:70) (n:89) (n:32) (n:170) (n:202)
S % S % S % S % S % S % S % S % S %

Yas
19-29 3 231 36 360 39 345 8 421 12 171 20 225 11 344 48 28.2 59 29.2
30-39 7 538 25 250 32 283 7 368 34 486 41 461 14 438 59 34.7 73 36.1 0.020
40-49 2 154 25 250 27 239 4 211 19 271 23 258 6 18.8 44 25.9 50 24.8
>50 1 77 14 140 15 133 0 0.0 5 7.1 5 5.6 1 3.1 19 11.2 20 9.9
Meslek
Mavi yaka 4 308 70 700 74 655 2 105 42 60.0 44 494 6 18.8 112 65.9 118 58.4  0.022*
Beyaz yaka 9 692 30 300 39 345 17 895 28 400 45 506 26 813 58 34.1 84 41.6
Egitim durumu
Ilkokul 1 09 13 115 14 124 O 0.0 6 6.7 6 6.7 1 0.5 19 94 20 9.9
Ortaokul ve lise 4 35 52 460 56 496 2 22 34 382 36 404 6 30 86 426 92 455 o84
Universite 8 71 3 310 43 381 17 191 30 337 47 528 25 124 65 32.2 90 44.6
Medeni durumu
Evli 8 615 68 680 76 673 12 632 57 814 69 775 20 625 125 735 145 71.8 0.107
Bekar 3 231 31 310 34 301 5 263 12 171 17 191 8 25.0 43 25.3 51 25.2

*p<0.05



Calismaya katilanlarin sigara ve alkol tiikketim aliskanliklar1 Tablo 4.9’da gosterilmistir.
Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan isgilerin %54.9’u sigara igerken, tasima mutfak
hizmetinden yararlananlarin %41.4’{i sigara igmektedir. Yerinde mutfak hizmeti alan isciler ile
tasima mutfak hizmeti alan is¢ilerin sigara kullanim siklig1 arasindaki fark istatistiksel agidan
onemli bulunmustur (p<0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin sigara
kullanma sikligi 6nemli diizeyde fazladir. Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan isgiler ile
tasima mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin alkol kullanma siklig1 arasinda da istatistiksel
acidan 6nemli bir fark bulunmustur (p<0.05). Tasima mutfak hizmetinden yararlanan isgilerin

alkol kullanma siklig1 6nemli diizeyde yiiksektir (%20.2).

Tablo 4.10’°a gore, ¢aligmaya katilanlarin %11.9’unda kronik hastalik bulundugu
gosterilmistir. Bu hastaliklar igerisinde %26 ile en yiiksek siklikta sindirim sistemi
hastaliklarinin, %21.7 ile de diyabetin geldigi oldugu belirlenmistir. Kronik hastalig
bulunanlarin %35’inin de diyet uyguladigi belirlenmistir. Yerinde mutfak hizmetinden
yararlanan isgiler ile tasima mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin kronik hastaligi bulunma,

diyet uygulama sikliklari arasinda istatistiksel agidan 6nemli bir fark bulunamamustir (p>0.05).

Yerinde mutfak hizmetinden vyararlanan c¢alisanlarin  %36.3’si, tasima mutfak
hizmetinden yararlananlarin %36.0’iniin diizenli fiziksel aktivite yaptig1 saptanmustir. Fiziksel
aktivite yapanlarin yerinde mutfak hizmetinden yararlananlarin %43.9’u, tasima mutfak
hizmetinden yararlananlarin ise %62.5’1 yiiriiyiis yapmaktadir (Tablo 4.10). Yerinde mutfak
hizmetinden yararlanan is¢iler ile tasima mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin diizenli

fiziksel aktivite yapma oranlari arasinda fark bulunmamistir (p>0.05).
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Tablo 4.9. Yerinde ve tasima yemek hizmeti alan iscilerin genel aligkanliklarina gére dagilimi

Yerinde mutfak Tasima mutfak Toplam
Genel Aliskanliklar Kadm Erkek Toplam Kadn Erkek Toplam Kadmn Erkek Toplam
(n:13) (n:100) (n:113) (n:19) (n:70) (n:89) (n:32) (n:170) (n:202)

S % S % S % S % S % S % S % S % S %
Sigara Kullanimi
I¢iyor 3 231 59 590 62 549 3 158 29 414 32 360 6 30 88 436 94 465 0.007%
I¢miyor 10 769 41 410 51 451 16 842 41 586 57 640 26 129 82 406 108 535
Sigara Miktar
<10 4 1000 22 373 26 413 1 333 10 345 11 344 5 53 32 363 37 389
11-20 - - 35 593 35 556 2 667 16 552 18 56.3 2 21 51 58 53 558
>21 - - 2 34 2 32 - - 3 103 3 9.4 - - 5 57 5 53
Alkol Tiiketimi
Kullaniyor 2 15 9 9 11 97 3 16 15 21 18 20.2 5 16 24 14 29 14 0,035
Kullanmiyor 11 85 917 91 102 90 16 84 55 79 71 798 27 84 146 86 173 86
Alkol Tiiketim Sikhg1 (kez)
Yilda 3-4 1 50 7 78 8 73 2 67 3 20 5 27.8 3 60 10 42 13 45
Ayda 1-2 1 50 - - 1 9.1 - - - - - - 1 20 - - 1 34
Haftada 1 - - - - - - - - 2 13 2 111 - - 2 83 2 69 0101
Haftada 2-4 - - - - - - - - 3 20 3 16.7 - - 3 13 3 10
Hergiin - - 1 11 1 9.1 - - 3 20 3 16.7 - - 4 17 4 14
Giinde 2-5 - - 1 11 1 91 1 333 4 271 5 27.8 1 20 5 21 6 21

*p<0.05
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Tablo 4.10. Yerinde ve tasima yemek hizmeti alan is¢ilerin hastalik durumu ve fiziksel aktivite durumlarina gore dagilimi

Yerinde mutfak Tasima mutfak Toplam

Hastalik ve Fiziksel Kadin Erkek Toplam Kadm Erkek Toplam Kadm Erkek Toplam
Aktivite Durumu (n:13) (n:100) (n:113) (n:19) (n:70) (n:89) (n:32) (n:170) (n:202)

S % S % S % S % S % S % S % S % S %
Kronik hastalik durumu
Var 2 15 10 10 12 11 5 26 7 10 12 135 7 22 17 10 24 12
Yok 11 8 90 90 101 89 14 74 63 90 77 86.5 25 78 153 90 178 88  0.532
Hastalik tiirii
Bosaltim Sistemi - - - - - - - - 1 17 1 9.1 - - 1 6.3 1 4.3
Sindirim Sistemi 1 50 1 10 2 17 2 40 2 33 4 36.4 3 43 3 19 6 26
Solunum Sistemi 1 50 2 20 3 25 2 40 - - 2 18.2 3 43 2 13 5 22
Dolasim Sistemi - - 2 20 2 17 - - 2 33 2 18.20 - - 4 25 4 17
Eklem hastaliklar - - 2 20 2 17 - - - - - - - - 2 13 2 8.7
Diyabet - - 3 30 3 25 1 20 1 17 2 18.2 1 14 4 25 5 22
Diyet uygulama durumu
Uyguluyor 1 50 4 40 5 42 1 20 2 33 3 27.3 2 29 6 375 8 35
Uygulamiyor 1 50 6 60 7 58 4 80 4 67 8 72.7 5 71 10 625 15 65  0.667
Diizenli aktivite yapma
durumu
Yapiyor 3 231 38 380 41 363 5 263 27 386 32 36.0 8 25 65 380 73 36.1
Yapiyor 10 769 62 620 72 637 14 737 43 614 57 64.0 24 75 105 620 129 63.9
Fiziksel aktivite tiiri
Yiirtiyiis 2 667 16 421 18 439 3 600 17 630 20 62.5 5 625 33 508 38 521 0.584
Y oga-fitness-pilates 1 333 8 211 9 220 1 200 3 111 4 12,5 2 250 11 169 1 178
Kickboks - - 1 26 1 2.4 - - - - - - - - 1 15 1 1.4
Futbol - - 6 15.8 6 14.6 - - 4 148 4 12.5 - 10 154 10 137
Kosu - - 4 105 4 9.8 1 200 1 37 2 6.3 1 125 5 7.7 6 8.2
Basketbol - - 1 26 1 2.4 - - - - - - - - 1 15 1 1.4
Masa Tenisi - - 1 2.6 1 2.4 - - - - - - - - 1 15 1 1.4
Yiizme - - 1 26 1 2.4 - - 1 37 1 3.1 - - 2 3.1 2 2.7
Motocross - - - - - - - - 1 37 1 3.1 - - 1 15 1 14




Calismaya katilan iscilerin BKI ortalamasi 25.8+3.57 kg/m? olarak saptanmistir.
Erkeklerin BK1I ortalamasi kadinlardan daha fazladir. Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan
iscilerin BKI’i (25.6£3.18) ile tasima mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin BKI’i
(26.0+4.02) arasinda 6nemli bir fark bulunmamustir. Calismaya gore; normal agirlikta olma
durumu, yerinde mutfak ve tasima mutfak hizmetinden yararlanan kadin ¢alisanlarda sirasiyla
%76.9 ve %80.6 iken, erkek calisanlarda %41.8 ve %38.9 olarak saptanmistir. Hafif sisman
olma durumu, yerinde mutfak ve tasima mutfak hizmetinden yararlanan kadin ¢alisanlarda
sirastyla  9%23.1 ve %16.1 iken, erkek calisanlarda %44.9 ve %44.3 olarak saptanmistir.
1.derece obez olma durumu, yerinde mutfak ve tagima mutfak hizmetinden yararlanan kadin
calisanlarda sirasiyla %0.0 ve %3.2 iken, erkek calisanlarda %12.2 ve %15.6 olarak
bulunmustur. Yerinde ve tasima mutfak hizmetinden yararlanan erkekler arasinda boy
uzunliklar1 arasinda 6nemli bir fark vardir (p<0.05) (Tablo 4.11).

Tablo 4.11: Yerinde ve tasima yemek hizmeti alan is¢ilerin viicut agirligi, boy uzunlugu ve
BKI ortalamas1

Yerinde mutfak Tagima mutfak
Antr opometgll Kadin (n:13)  Erkek (n:100) Kadin (n:19)  Erkek (n:70)
Olglimler
X+8S X+8S X+8S X+SS P1 P2
Viicut agirligy, kg 62.0+5.40 81.7411.83  62.9+11.68  81.3+13.29 0.810 0.850
Boy uzunlugu, cm 163.5+6.47 177.2+£52 165.5£7.15 173.7+£6.94 0.429 0.002*
BK1, kg/m? 23.2+2.53 25.9+3.13 22.8+3.16 26.9+3.80 0.689 0.081

*p<0.05 P;:Kadinlar arasi farkin 6nemlilik testi

P, : Erkekler arasi farkin onemlilik testi

Tablo 4.12°de yerinde ve tasima yemek hizmeti alan iscilerin Beden Kiitle Indeksi
simiflamasina gore dagilimi verilmistir. Sekil 4.2 de ise yerinde ve tasima yemek hizmeti alan

iscilerin Beden Kiitle indeksi siniflamasina gore dagilimi histogram grafigi ile gdsterilmistir.
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Tablo 4.12. Yerinde ve tasima yemek hizmeti alan iscilerin Beden Kiitle indeksi siiflamasina gore dagilimi

Yerinde mutfak Tasima mutfak Toplam

BKi Siniflamasi Kadm Erkek Toplam Kadn Erkek Toplam Kadn Erkek Toplam

(kg/m?) (n:13) (n:100) (n:113) (n:19) (n:70) (n:89) (n:32) (n:170) (n:202)

S % S % S % S % S % S % S % S % S %

= <185 - - 1 1.0 1 09 - - - - - - - - 1 06 1 0.5
N

E 18.5-249 10 76.9 41 418 51 459 15 833 24 348 39 448 25 80.6 65 389 90 45.5
S
=}

ct—sg 25-29.9 3 231 44 449 47 423 2 111 30 435 32 368 5 16.1 74 443 79 39.9
g
8

o N 30-34.9 - - 12 122 12 108 1 56 14 203 15 172 1 32 26 156 27 13.6
53
—

240 - - - - - - - - 1 14 1 1.1 - - 1 06 1 0.5
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Sekil 4.2. Yerinde ve tasima yemek hizmeti alan isgilerin Beden Kiitle indeksi
siiflamasina gore dagilimi

Yerinde mutfak Tasima mutfak
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BKi 1500 2000 2500 30_0? 3500 4000  45.00
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4.3. iscilerin Beslenme Ahskanhklar

Tablo 4.13’e gore yerinde mutfak hizmetinden yararlananlarin yemekhanede yeme
durumu toplamda %89.4 iken bu siklik tagima mutfak hizmetinden yararlananlarda sikligi
%87.6 olarak belirlenmistir. Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan katilimcilar ile tasima
mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin yemekhanede yemek yeme sikliklar1 arasinda fark
bulunmamistir (p>0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin %4.4’{i, tagima
mutfak hizmetinden yararlanan isgilerin %15.7’si isyerinde sabah o6giinii tiiketmektedir.
Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan isgilerin %93.8°1, tagima mutfak hizmetinden
yararlanan iscilerin %94.4’li isyerinde 0©gle oOgiinii tiikketmektedir. Yerinde mutfakta
hizmetinden yararlanan is¢ilerin %7.1°1, tasima mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin
%19.1°1 igyerinde aksam 6giinii tilketmektedir. Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan isciler
ile tasima mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin igyerinde sabah 6giinii ve aksam 6giinii
tiketme arasinda fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Tagima mutfak
hizmetinden yararlanan is¢ilerin igyerinde sabah 6giinii ve aksam 6giinii tiiketme siklig1 6nemli
diizeyde yiiksektir. Iki grup arasinda isyerinde 6glen &giinii tilketme sikliklar1 arasinda ise fark

bulunmamaistir (p>0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin kumanya tiikketimi
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bulunmazken, tasima mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin  %11.2°si  kumanya
tiketmektedir. Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan isgiler ile tasima mutfak hizmetinden
yararlanan isgilerin iste kumanya tiiketme sikliklar1 arasinda fark bulunmustur (p<0.05).
Tasima mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin isyerinde kumanya tiiketme sikliklar1 daha
yiiksektir (p<0.05).

Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan isgilerin %58.4°1i, tasima mutfak hizmetinden
yararlanan isgilerin %77.5’1 sabah O6giiniinii tiiketmektedir. Yerinde mutfak hizmetinden
yararlanan is¢gilerin %94.7°1, tasima mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin %96.6’1 6gle
Ogiinti tiiketmektedir. Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin %89.5’1, tasima mutfak
hizmetinden yararlanan iscilerin %81.2°1 aksam Oglinii tiiketmektedir. Yerinde mutfak
hizmetinden yararlanan isgiler ile tasima mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin giinde sabah
oginii tiikketme sikliklart arasinda fark bulunmustur (p<0.05).Tasima mutfak hizmetinden
yararlanan is¢ilerin giinde sabah 6giinii tilketme sikliklar1 6nemli diizeyde yiiksektir. Yerinde
mutfak hizmetinden yararlanan isciler ile tasima mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin giinde
Ogle ve aksam ogiinii tiiketme sikliklar1 arasinda ise fark bulunmamustir (p>0.05). Yerinde
mutfak hizmetinden yararlanan isgilerin 0-1 ara 6giin tiiketenler toplam is¢ilerin %52.3{inii, 2-
3 ara 6gin tiiketenler %42.3’linli ve 4-6 ara 0giin tiikketenlerin %5.4’{inii olusturmaktadir.
Tasima mutfak yemek hizmetinden yararlanan is¢ilerin %56.2’si 0-1 ara 6giin, %39.3’1i 2-3 ara
oglin, %4.5’1 4-6 ara 0giin tikketmektedir. Yerinde ve tasima mutfak hizmetinden yararlanan

is¢ilerin aradgiin siklig1 agisindan 6nemli bir fark yoktur (p<0.05).

Tablo 4.14’e gore, iscilerin yerinde mutfak hizmetinden yararlanlarin %14.2°si, tagima
mutfak hizmetinden yararlananlarin %16.1°1 yemekleri tuzlu tiiketirken, tuzsuz tiiketen isci
bulunmamaktadir. Iscilerden yerinde mutfak hizmetinden yararlananlarin %82.3’iiniin, tasima
mutfak hizmetinden yararlananlarin %84.4’liniin yemekleri az yagh tiikettikleri saptanmistir.
Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin %63.7’sinin, tasima mutfak hizmetinden
yararlananlarin ise %71.9’unun az baharatl: tiikketim yaptiklari belirlenmistir. Tuz tiketimi, yag
tikketimi ve baharat tiiketimi acgisindan yerinde mutfak hizmetinden yararlanan is¢iler ile tasima
mutfak hizmetinden yararlanan is¢iler arasinda fark istatistiksel agidan 6nemli bulunmamaistir

(p>0.05).
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Tablo 4.13. Yerinde ve tagima vemek hizmeti alan iscilerin beslenme aligkanliklan deferlendirilmesi

Yerinde mutfal: Tazma mutfak
Kadm Erkek Toplam Kadm Erkek Toplam P
in:13) (n:100) m:113) (n:19) (n:70) (n:89)
5 o 5 %% 3 e 5 Yo 5 %o 3 %a

Temekhanede yeme dunmm Herzim 15 1000 88 88O 101 894 1% 1000 39 343 78 816 0.699
Arasira - - 12 12.0 12 10.6 - 0.0 11 157 1 124

Iste sabah &&in tiketim durumu Tiiketmivor 12 823 86 96.0 108 956 16 842 3% 343 15 243  0.008®
Tiiketiyor 1 13 4 4.0 5 44 3 158 11 15.7 14 157

Iste GEle Gaim tiketim dummu Tiiketmivor 1 13 6 6.0 T 6.2 ] 0.0 5] 71 3 36 0863
Tiiketiyor 12 23 o4 4.0 108 93% 19 100.0 635 019 84 044

Igte algam Ggiin tiketim dunman Tiiketmivor 15 1000 92 Q20 105 929 18 4.7 54 771 12 209 0010%
Tiiketiyor o 00 g 8.0 g 7.1 1 53 16 229 17 19.1

Iste kurnanya tiletim durumu Tiiketmivor 13 1000 100 100.0 113 1000 18 4.7 61 871 1% 233 0.000®
Tiiketivor o 00 0 0.0 0 0.0 1 53 9 129 10 112

Sabah G&iini tiketim durumu Tiiketmivor 4 308 43 430 47 416 5 263 15 214 20 225 0.004®
Tiiketivor & @2 57 57.0 aa 584 14 137 33 8.6 6% 715

Ogle GEini tiketim durumu Tiiketmivor 2 154 4 4.0 & 3 0 0.0 3 43 3 i4 03
Tiiketiyor 11 846 96 98.0 107 947 19 100.0 67 937 86 06.6

Algam GFimil tiketim durumn Tiiketmivor 4 308 12 220 2 103 10 143 6 13.8 32 183 0083
Tiiketiyor o 692 78 780 7 895 &0 857 26 813 138 #12

Ara G3im say1s 0-1 8§ 615 312 520 58 523 ] 368 43 614 50 362
23 4 308 43 430 47 423 11 5789 24 343 35 383 (897
46 1 13 5 5.0 & 54 1 53 3 43 4 43

=005
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Tablo 4.14. Yerinde ve tasima yemek hizmeti alan isgilerin yemeklerde tuz, yag ve baharat tiikketim durumu degerlendirilmesi

Yerinde mutfak

Tasima mutfak

Kadin Erkek Toplam Kadin Erkek Toplam Genel Toplam P

Yemek TikEfim Tutumi (n13) (n:100) (n:113) (n:19) (n:70) (n:89) (n:202)

S % S % S % S % S % S % S %
Tuz Tiiketim Durumu
Tuzlu 2 154 14 14.0 16 14.2 3 16.7 4 5.7 7 8.0 5 16.1
Az Tuzlu 1 86 70 700 81 717 16 842 56 800 72 809 27 844 0229
Tuzsuz - - 17 17.0 17 15.0 - - 9 12.9 9 10.1 - -
Yag Tiiketim Durumu
Yagh 1 1.7 6 6.0 7 6.2 1 5.3 4 5.8 5 5.7 2 6.3
Az Yagh 12 92.3 81 81.0 93 82.3 15 78.9 51 73.9 66 75.0 27 84.4 0.497
Yagsiz - 0.0 12 12.0 12 10.6 4 21.1 12 17.1 16 18.0 4 125
Baharat Tiiketim
Durumu
Baharatli 3 23.1 27 27.0 30 26.5 3 15.8 17 24.3 20 22.5 6 18.8
Az Baharatli 10 76.9 62 62.0 72 63.7 13 68.4 47 67.1 60 67.4 23 71.9 0-803
Baharatsiz - - 10 10.0 10 8.8 3 15.8 5 7.1 8 9.0 3 9.4




4.4. Iscilerin Memnuniyet Degerlendirmesi

Tablo 4.15 ’de yerinde ve tasima mutfak hizmetinden yararlanan isgilere sunulan
meniilerden memnuniyetleri degerlendirilmistir. Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan
is¢ilerin %70.8’1 sunulan mentileri iyi, %23l orta, %6.2’si kotii olarak degerlendirirken, tasima
mutfak hizmetinden yararlanan isgilerin %31.5%1 iyi, %50.6’s1 orta, %18’i kotii olarak
degerlendirmistir. Genel olarak meniilerden memnuniyet oranlar1 gruplar arasinda fark énemli

bulunmustur (p<0.05).

Meniilerdeki yemek uyumu isgiler tarafindan degerlendirildiginde, yerinde mutfak
hizmetinden yararlanan is¢ilerin %57.5°1 1yi, %29.2°si orta, %13.3’i koti  olarak
degerlendirirken, tasima mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin %29.2’si iyi, %43.8’1 orta,
%27’si kotii olarak degerlendirmistir. Meniilerde yemek uyumundan memnuniyet durumu

acisindan gruplar arasinda 6nemli fark bulunmustur (p<0.05)(Tablo 4.15).

Meniilerdeki  yemek  ¢esitliligi  hizmeten  yararlanan isciler  tarafindan
degerlendirildiginde, yerinde mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin %75.2’si iyi, %19.5%
orta, %5.3’1 kotii olarak degerlendirirken, tasima mutfak hizmetindan yararlanan isgilerin
%39.3 iyi, %44.9’u orta, %15.7’si kotii olarak degerlendirmistir. Yemek ¢esitliliginden

memnuniyet sikliklar1 gruplar arasindaki fark 6nemli bulunmustur (p<0.05)(Tablo 4.15).

Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin ile tasima mutfak hizmetinden

yararlanan iscilerin meniilerin ilan edilmesinden memnuniyet oranlart arasinda fark

bulunmamigtir (p>0.05) (Tablo 4.15).
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Tablo 4.15. Yerinde ve tasima yemek hizmeti alan isgilere sunulan yemek hizmetinden
memnuniyet durumu

Yerinde mutfak Tasima mutfak
Iyi Orta Kotii Iyi Orta Kotii P
S % S % S % S % S % s %

Meniler 80 708 26 230 7 62 28 3l5 45 506 16 180 0.000*
Yemek Uyumu 65 57.5 33 292 15 133 26 202 39 438 24 270 0.000*
Eg;“igﬁigi 85 752 22 195 6 53 35 393 40 449 14 157 O000°
Eﬁfﬁ;‘éifm flan g9 717 23 204 9 80 57 640 20 225 12 135 0370
*p<0.05

Yerinde mutfak hizmetinden ve tasima mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin

corbalardan memnuniyetleri degerlendirildiginde (Tablo 4.16),

Corbalarin tadindan memnuniyet dagilimlart arasinda fark bulunmustur (p<0.05).
Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan isgilerin ¢orbalarin tadini iyi bulma siklig1 (%68.1),

yerinde mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin (%42.7) anlamh diizeyde fazladir.

Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan isgiler (%77.0) ile tasima mutfak hizmetinden
yararlanan iscilerin (%68.5) corbalarin sicakligindan memnuniyet sikliklari arasinda fark

bulunmamisgtir (p>0.05).

Corbalarin kivamindan memnuniyet sikliklar1 arasinda fark bulunmustur (p<0.05).
Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin gorbalarin kivamini iyi sikligi (%69.9) iken,

tasima mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin (%46) énemli diizeyde fazladir.

Corbalarin igeriginden memnuniyet oranlari arasinda fark bulunmustur (p<0.05).
Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin ¢orbalarin igerigini iyi bulma siklig1 (%74.3)

tagima mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin (%38.2) 6nemli diizeyde fazladir.
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Yerinde mutfak hizmetinden ve tasima mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin et

yemeklerinden memnuniyetleri Tablo 4.16’da gosterilmistir.

Et yemeklerinin sunumundan memnuniyet siklig1 arasinda fark bulunmustur (p<0.05).
Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan isgilerin et yemeklerinin sunumunu iyi bulma sikligi
(%71.7), tasima mutfak hizmetinden yararlanan isgilerinkinden (%38.2) 6nemli diizeyde

fazladir.

Et yemeklerinin sicakliginda memnuniyet siklig1 arasinda fark bulunmustur (p<0.05).
Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin et yemeklerinin sicakligini iyi bulma siklig
(%76.1), tasima mutfak hizmetinden yararlanan isgilerinkinden (%47.2) 6nemli diizeyde

fazladir.

Et yemeklerinin tadindan memnuniyet oranlar1 arasinda fark bulunmustur (p<0.05).
Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin et yemeklerinin tadini iyi bulma sikligi
(%69.9), tasima mutfak hizmetinden yararlanan iscilerinkinden (%23.6) Onemli diizeyde

fazladir.

Et yemeklerinin yag oranindan memnuniyet oranlari arasinda fark bulunmustur
(p<0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin et yemeklerinin yagini iyi bulma
sikligr (%61.9), tasima mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin memnuniyet sikligindan

(%18.0) 6nemli diizeyde fazladir.

Yerinde mutfak hizmetinden ve tasima mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin pilav

makarna ve borekler i¢in memnuniyeti degerlendirildiginde (Tablo 4.16),

Pilav. makarna ve boreklerin sunumundan memnuniyet sikligi arasinda fark
bulunmustur (p<0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin pilav makarna ve
boreklerin sunumunu iyi bulma sikligi (%76.1), tasima mutfak hizmetinden yararlanan isgilerin

memnuniyet sikligindan (%48.3) dnemli diizeyde fazladir.

Pilav. makarna ve boreklerin sicakliginda memnuniyet sikliklar1 arasinda fark
bulunmustur (p<0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin pilav makarna ve

boreklerin sicakligini iyi bulma sikligi (%74.3) 6nemli diizeyde fazladir.
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Pilav makarna ve boreklerin tadindan memnuniyet sikliklari arasinda fark bulunmustur
(p<0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan isgilerin pilav makarna ve boreklerin tadini

iyi bulma sikligi (%67.3) dnemli diizeyde fazladir.

Pilav makarna ve boreklerin yag oranindan memnuniyet sikliklart arasinda fark
bulunmustur (p<0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin pilav makarna ve
boreklerin yagint iyi bulma sikligi (%61.1), tasima mutfak hizmetinden yararlanan

is¢ilerinkinden (%28.1) 6nemli diizeyde fazladir.

Pilav makarna ve boreklerin igeriginden memnuniyet sikliklar1 arasinda fark
bulunmustur (p<0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin pilav makarna ve
boreklerin igerigini iyi bulma siklig1 (%66.4), tasima mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin

memnuniyet sikligindan (%30.3) 6nemli diizeyde fazladir.
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Tablo 4.16. Yerinde ve tasima yemek hizmeti alan is¢ilerin meniilerde sunulan yiyececeklerden (Corba, et, pilav,
makarna, bérek) memnuniyet durumunun dagilimi

Yerinde mutfak Tagima mutfak
Iyi Orta Kotii Iyi Orta Kotii P
Ozellik S % S % S % S % S % S %
Tad 77 68.1 24 212 12 106 38 427 37 416 37 416 0.01*
m Sicaklik 87 77.0 20 17.7 6 53 61 685 21 236 7 7.9 0.398
§ Kivam 79 69.9 25 22.1 9 80 41 461 32 36 16  18.0 0.002*
fcerik 84 74.3 18 15.9 11 9.7 34 38.2 29 32.6 26 29.2 0.000*
Sunum 81 717 24 212 8 71 34 382 36 404 19 213 0.000*
Sicaklik 86 76.1 22 19.5 5 44 38 427 36 404 15 169 0.000*
= Tad 79 69.9 28 24.8 6 5.3 21 23.6 40 449 28 315 0.000*
Yag Oran 70 61.9 27 23.9 16 142 16 180 37 416 36 404 0.000*
Sunum 86 76.1 22 19.5 5 44 43 483 32 36 14 157 0.000*
:'g’ Sicaklik 84 74.3 22 19.5 7 62 45 506 30 337 14 157 0.002*
aa)]
g Tad 76 67.3 33 29.2 4 35 29 32.6 36 40.4 24 27.0 0.000*
4
% Yag 69 61.1 28 24.8 16 142 25 28.1 34 38.2 30 33.7 0.000*
=
& fcerik 75 66.4 31 27.4 7 62 27 303 41 461 21 236 0.000*

*p<0.05



Yerinde mutfak hizmetinden ve tasima mutfak hizmetinden yararlanan isgilerin sebze

ve baklagil yemeklerinden memnuniyetleri degerlendirildiginde (Tablo 4.17),

Sebze ve baklagil yemeklerinin sunumundan memnuniyet sikliklar1 arasinda fark
bulunmustur (p<0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin sebze ve baklagil

yemeklerinin sunumunu iy1 bulma siklig1 (%76.1) 6nemli diizeyde fazladir.

Sebze ve baklagil yemeklerinin sicakligindan memnuniyet sikliklar1 arasinda fark
bulunmustur (p<0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin sebze ve baklagil

yemeklerinin sicakligini iyi bulma siklig1 (%77.0) 6nemli diizeyde fazladir.

Sebze ve baklagil yemeklerinin tadindan memnuniyet sikliklar1 arasinda fark
bulunmustur (p<0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan katilimcilarin sebze ve baklagil

yemeklerinin tadini iyi bulma siklig1 (%69.9) 6nemli diizeyde fazladir.

Sebze ve baklagil yemeklerinin tadindan memnuniyet sikliklar1 arasinda fark
bulunmustur (p<0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan katilimcilarin sebze ve baklagil

yemeklerinin yagini iyi bulma siklig1 (62.8) 6nemli diizeyde fazladir.

Sebze ve baklagil yemeklerinin yagindan memnuniyet sikliklari arasinda fark
bulunmustur (p<0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan isgilerin sebze ve baklagil
Sebze ve baklagil yemeklerinin iceriginden memnuniyet sikliklart arasinda fark bulunmustur
(p<0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin sebze ve baklagil yemeklerinin

icerigini 1yi bulma siklig1 (%65.5) 6nemli diizeyde fazladir.

Yerinde mutfak hizmetinden ve tasima mutfak hizmetinden yararlanan isgilerin soguk

ve zeytinyagli yemeklerden memnuniyetleri Tablo 4.17°de gosterilmistir.

Soguk ve zeytinyagli yemeklerinin sunumundan memnuniyet sikliklar arasinda fark
bulunmustur (p<0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan isgilerin soguk ve zeytinyagh

yemeklerinin sunumunu iyi bulma sikligi (%77.9) 6nemli diizeyde fazladir.

Soguk ve zeytinyagli yemeklerinin tadindan memnuniyet sikliklar1 arasinda fark
bulunmustur (p<0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin soguk ve zeytinyagl

yemeklerinin tadini iyi bulma sikligi (%69.9) 6nemli diizeyde fazladir.
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Soguk ve zeytinyagli yemeklerinin yagindan memnuniyet sikliklari arasinda fark
bulunmustur (p<0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan isgilerin soguk ve zeytinyagl

yemeklerinin yagini iyi bulma sikligi (%65.5) 6nemli diizeyde fazladir.

Soguk ve zeytinyagli yemeklerinin igeriginden memnuniyet sikliklar1 arasinda fark
bulunmustur (p<0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin soguk ve zeytinyagl

yemeklerinin igerigini iyi bulma siklig1 (%67.3) 6nemli diizeyde fazladir.

Yerinde mutfak hizmetinden ve tasima mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin salata

ve tatlilardan memnuniyeti Tablo 4.17’de gosterilmistir.

Salata ve tathilarin sunumundan memnuniyet sikliklari arasinda fark bulunmustur
(p<0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin salata ve tatlilarin sunumunu iyi

bulma siklig1 (%77.0) 6nemli diizeyde fazladir.

Salata ve tatlilarin tadindan memnuniyet sikliklari arasinda fark bulunmustur (p<0.05).
Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin salata ve tatlilarin tadini iyi bulma siklig
(9%69.8) 6nemli diizeyde fazladir.

Salata ve tatlilarin tazeliginden memnuniyet sikliklari arasinda fark bulunmustur
(p<0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin salata ve tatlilarin tazeligini iyi

bulma siklig1 (%73.5) 6nemli diizeyde fazladir.
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Tablo 4.17. Yerinde ve tasima yemek hizmeti alan is¢ilerin meniilerde sunulan yiyeceklerden (sebze, kurubaklagil, soguk- zeytinyagli,

salata, tatli, meyve) memnun olma durumuna gore dagilimi

Yerinde mutfak

Tasima mutfak

Iyi Orta Kotii Iyi Orta Kotii P
S % S % S % S % S % S %

Sunum 86 76.1 20 177 7 6.2 42 47.2 31 34.8 16 18.0 0.000*

Sicaklik 87 77.0 20 177 6 5.3 44 49.4 33 37.1 12 135 0.000*

:5; Tad 79 69.9 24 21.2 10 8.8 29 32.6 37 41.6 23 25.8 0.000*
f':; };“ Yag 71 62.8 23 204 19 16.8 26 29.2 33 37.1 30 33.7 0.000*
8 3 fgerik 74 65.5 26 230 13 115 26 29.2 36 40.4 27 30.3 0.000*
— Sunum 88 77.9 18 159 7 6.2 39 43.8 34 38.2 16 18.0 0.000*
o %ﬁ Tad 79 69.9 29 257 5 4.4 35 39.3 39 43.8 15 16.9 0.000*
g” ;5] Yag 74 65.5 27 239 12 10.6 27 30.3 42 47.2 20 22.5 0.000*
fcerik 76 67.3 28 248 9 8.0 33 37.1 39 43.8 17 19.1 0.000*

<] Sunum 87 77.0 21 186 5 4.4 44 49.4 34 38.2 11 12.4 0.000*
g ¢ Tad 79 69.9 29 257 5 4.4 34 38.2 39 43.8 16 18.0 0.000*
§ é Tazelik 83 73.5 23 204 7 6.2 38 42.7 34 38.2 17 19.1 0.000*




Yerinde mutfak ve tasima mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin yemekhane
hizmet akisi, personel davranisi ve personel temizlik hijyen ve kural uyumundan

memnuniyet durumlariin dagilimi Tablo 4.18’de gosterilmistir.

Yemekhanedeki hizmet akisindan memnuniyet sikliklar1 arasinda fark
bulunmustur  (p<0.05). Yerinde mutfak hizmetinden vyararlanan isgilerin
yemekhanedeki hizmet akisini iyi bulma siklig1 (%84.1), tasima mutfak hizmetinden

yararlanan isgilerinkinden (%64.0) 6nemli diizeyde fazladir.

Yerinde mutfak (%87.6) ve tasima mutfak hizmetinden yararlanan isgilerin
(%76.4) yemekhane personelinin davranisindan memnuniyet sikligi arasinda fark
yoktur (p>0.05).

Yerinde mutfak (%85.0) ve tasima mutfak hizmetinden yararlanan isgilerin
(%74.2) yemekhane personelinin temizlik ve kurallara uyumundan memnuniyet

oranlar1 arasinda fark yoktur (p>0.05).

Tablo 4.18. Yerinde ve tasima yemek hizmeti alan is¢ilerin yemekhane hizmet
akisi, personel davranisi ve personel temizlik hijyen ve kural uyumundan
memnuniyet durumlarinin dagilimi

Yerinde mutfak Tasima mutfak

Iyi Orta  Koétii Tyi Orta Kotii p

S % S % S % S % S % S %
Yemekhane Hizmet 95 841 16 ™ 2 18 57 640 26 292 6 67 0.004*
Akisi 2
Personel Davranisi 99 876 12 106' 218 68 764 16 180 5 5.6 0.100
Personel Temizlik 9% 850 15 3 218 66 742 17 191 6 67 0085
Hijyen Kural Uyumu 3

*p<0.05
Yerinde mutfak ve tasima mutfak hizmetinden yararlanan isgilerin yemek
hizmetlerinin servisine iligkin memnuniyet durumlarinm dagilimi Tablo 4.19°da
verilmistir. Servis kaplarimin temizliginden memnuniyet sikliklar1 arasinda fark
bulunmustur (p<0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan isgilerin servis
kaplarini temizligini iyi bulma sikligi (%85.8), tasima mutfak hizmetinden yararlanan
is¢ilerinkinden (%71.9) 6nemli diizeyde fazladir. Yerinde mutfak (%83.2) ve tasima

mutfak hizmetinden yararlanan isgilerden (%73.0) servis ara¢ gereglerinin
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temizliginden memnun olma sikliklari arasinda fark bulunmamuistir (p>0.05). Servis
bandinin temizliginden memnuniyet oranlari arasinda fark bulunmustur (p<0.05).
Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan katilimcilarin servis bandinin temizligini iyi
bulma siklig1 (%86.7), tasima mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerinkinden (%70.8)

onemli diizeyde fazladir.

Servis tepsisinin temizliginden memnuniyet siklig1 arasinda fark bulunmustur
(p<0.05). Yerinde mutfak hizmetinden vyararlanan isgilerin servis tepsilerinin
temizligini iyi bulma sikligi (%88.5), tasima mutfak hizmetinden yararlanan

is¢ilerinkinden (%68.5) 6nemli diizeyde fazladir.

Tablo 4.19. Yerinde ve tasima yemek hizmeti alan isgilerin servis memnuniyeti

Yerinde mutfak Tasima mutfak

Iyi Orta Kotii Iyi Orta Kotii P

S % S % S % S % S % S %

Servis Kiivet/
Thermobox Temizligi
Servis Ara¢ Gereg
Temizlik

Servis Band Temizlik 98 86.7 12 10.6

97 858 11 97 5 44 64 719 23 258 2 22 0.008*

94 832 16 14.2

w

27 65 730 23 258 1 11 0.097

w

27 63 708 25 281 1 11 0.003*

Servis Tepsi Temizlik 100 885 10 88 3 27 61 685 26 29.2 2 22 0.000*
*p<0.05

Yerinde mutfak ve tasima mutfak sistemli yemek hizmeti alan isgilerin
cinsiyete gére memnuniyet durumlarinin dagilimi Tablo 4.20°de verilmistir. Yerinde
mutfak hizmetinden yararlanan isgilerde; kadinlarla erkeklerin genel olarak
meniilerden memnuniyet diizeyleri arasinda fark bulunmustur (p<0.05). Erkeklerin
genel olarak mentiileri iyi bulma oranlar1 6nemli diizeyde fazladir. Yerinde mutfak
hizmetinden yararlanan iscilerde; kadinlarla erkeklerin yemek uyumu, yemeklerin
cesitliligi ve meniilerin duyurulmasinda memnuniyet diizeyleri arasinda fark
bulunmamistir (p>0.05). Tasima mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerde; kadinlarla
erkeklerin genel olarak meniilerden memnun olma, yemek uyumu, yemeklerin
cesitliligi ve meniilerin duyurulmasinda memnuniyet diizeyleri arasinda fark

bulunmamastir (p>0.05) (Tablo 4.20).
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Tablo 4.20. Yerinde mutfak ve tasima mutfak sistemli yemek hizmeti alan isgilerin cinsiyete gore memnuniyet durumlarinin

dagilimi

Kadmn Erkek

Orta Kotii Iyi Orta Kotii p

S % S % % S % S % S %
Genel olarak meniiler 6 46.2 7 53.8 - 74 74 19 19 7 7 0.024*

X
g Yemek uyumu 4 30.8 6 46.2 23.1 61 61 27 27 12 12 0.069
E Yemeklerin gesitliligi 9 69.2 3 23.1 7.7 76 76 19 19 5 5 0.633
©
c
E Meniilerin ilan edilmesi 9 69.2 4 30.8 - 72 72 19 19 9 9 0.420
» Genel olarak meniiler 5 26.3 7 36.8 36.8 23 32.9 38 54.3 9 12.9 0.053
<
;:, Yemek uyumu 4 21.1 8 42.1 36.8 22 31.4 31 443 17 243 0.487
E Yemeklerin gesitliligi 4 21.1 11 57.9 21.1 31 44.3 29 414 10 14.3 0.184
ﬁ Meniilerin ilan edilmesi 13 68.4 4 21.1 10.5 44 62.9 16 22.9 10 14.3 1.000

*p<0.05



Tablo 4.21°da yerinde ve tasima mutfak hizmeti alan mavi yaka ve beyaz yaka

iscilerin sunulan meniilerden memnuniyet durumu gosterilmistir.

Yerinde mutfak hizmetinden vyararlanan mavi yaka (%70.3) ve beyaz
yakalilarin (%71.8) mentilerden memnun olma sikliklar1 arasinda fark bulunmamistir
(p>0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan mavi yaka (%60.8) ve beyaz
yakalilarin (%51.3) meniilerin yemek uyumundan memnun olma sikliklar1 arasinda
fark bulunmamistir (p>0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan mavi yaka
(%70.3) ve beyaz yakalilarin (%79.5) meniilerin yemek gesitliliginden memnun olma
sikliklar1 arasinda fark bulunmamistir (p>0.05). Yerinde mutfak hizmetinden
yararlanan mavi yaka (%67.6) ve beyaz yakalilarin (%79.5) meniilerin

duyurulmasindan memnun olma sikliklar1 arasinda fark bulunmamaistir (p>0.05).

Tasima mutfak hizmetinden yararlanan mavi yaka (%31.8) ve beyaz
yakalilarin (%31.1) meniilerden memnun olma sikliklar1 arasinda fark bulunmamistir
(p>0.05). Tasima mutfak hizmetinden yararlanan mavi yaka (%29.5) ve beyaz
yakalilarin (%28.9) meniilerin yemek uyumundan memnun olma sikliklar1 arasinda
fark bulunmamistir (p>0.05). Tasima mutfak hizmetinden yararlanan mavi yaka
(%34.1) ve beyaz yakalilarin (%44.4) meniilerin yemek c¢esitliliinden memnun olma
sikliklar1 arasinda fark bulunmamistir (p>0.05). Tasima mutfak hizmetinden
yararlanan mavi yaka (%52.3) ve beyaz yakallarim (%75.6) meniilerin

duyurulmasindan memnun olma sikliklar1 arasinda fark bulunmamaistir (p>0.05).

Tasima mutfak hizmetinden yararlanan mavi yakalilarin ¢orba tadina koti
olarak degerlendirme siklig1 beyaz yakalilardan daha fazla iken, beyaz yakalilarin orta
olarak degerlendirme sikligi daha fazladir (p<0.05). Yerinde ve tasima mutfak
hizmetinden yararlanan mavi yaka ve beyaz yakali is¢ilerin; ¢orba sicakligindan, gorba
kivami, corba igeriginden, et sunumundan, et sicaklifindan, et tadindan, et yag
oranindan, pilav-makarna-boérek sunumundan, pilav-makarna-borek sicaklik, pilav-
makarna-borek tad, pilav-makarna-bérek yag oranindan, pilav-makarna-borek

igeriginden memnun olma sikliklar1 arasinda fark yoktur (p<0.05) (Tablo 4.22).
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Tablo 4.21. Yerinde ve tasima mutfak hizmeti alan mavi yaka ve beyaz yaka isgilere sunulan yemek hizmetinden memnuniyet durumu

Yerinde mutfak

Tagima mutfak

Mavi yaka (n:74)

Beyaz yaka (n:39)

Mavi yaka (n:44)

Beyaz yaka (n:45)

Iyi Orta  Kotii Iyi Orta Kotii p Iyi Orta Kotii Iyi Orta Kotii P
S % S % S % S % S % S % S % S % S % S % S % S %
Meniiler 52 703 16 216 6 81 28 718 10 256 1 26 0551 14 318 21 477 9 205 14 311 24 533 7 156 0.803
Yemek Uyumu 45 608 22 207 7 95 20 51.3 11 28.2 8 205 025 13 295 18 409 13 295 13 289 21 467 11 244 0824
Yemek Cesitliligi 54 730 15 203 5 68 31 795 7 179 1 26 0674 15 341 22 50 7 159 20 444 18 40 7 156 0.576
Mentilerin ilan
edilmesi 50 676 18 243 6 81 31 795 5 128 3 7.7 0338 23 523 14 318 7 159 34 756 6 133 5 11.1 0.059




L

Tablo 4.22. Mavi yaka ve beyaz yaka is¢ilerinin meniilerde sunulan yiyeceklerden (Corba, et, pilav, makarna, borek) memnuniyet
durumunun dagilimi

Yerinde mutfak

Tasima mutfak

Mavi yaka (n:74) Beyaz yaka (n:39) Mavi yaka (n:44) Beyaz yaka (n:45)
Iyi Orta Kotii Iyi Orta Kotii p Iyi Orta Kotii Iyi Orta Kotii p
S % S % S % S % S % S % S % S % S % S % S % S %
Tad 52 703 13 176 9 12 25 641 11 282 3 7.7 0371 19 432 14 318 11 25 19 422 23 511 3 6.7 0.034*
4:5 Sicaklik 58 784 11 149 5 68 29 744 9 231 1 26 0422 27 614 10 227 7 159 34 756 11 244 0 0.0 0.160
S Kivam 54 730 14 189 6 81 25 641 11 282 3 7.7 0525 16 364 16 364 12 273 25 556 16 356 4 89 0.051
Igerik 55 743 12 162 7 95 29 744 6 154 4 103 1.000 15 341 12 273 17 386 19 422 17 378 9 200 0.151
Sunum 51 689 17 230 6 81 30 769 7 179 2 51 0.653 16 364 18 409 10 22.7 18 40.0 18 40 9 20 0924
_  Swcaklk 58 784 12 16.2 54 28 718 10 256 26 0512 19 432 16 364 9 205 19 422 20 444 6 133 0.597
o Tad 54 73.0 15 20.3 6.8 25 64.1 13 333 1 26 0297 11 25 19 432 14 31.8 10 222 21 46.7 14 31.1 0.934
K/Ieill%tarl 49 66.2 13 176 12 16 21 538 14 359 4 103 0.088 7 159 18 409 19 432 9 200 19 422 17 37.8 0.828
< Sunum 55 743 14 189 5 6.8 31 795 8 205 0 0.0 0304 24 545 13 295 7 159 19 422 19 422 7 156 0.428
&Es_z Sicaklik 56 75.7 13 176 5 68 28 713 22 195 7 6.2 0776 20 455 16 36.4 182 25 556 14 311 13.3 0.618
g % Tad 53 71.6 19 257 2 2.7 23 59 14 359 2 51 0369 14 318 17 386 13 295 15 333 19 422 11 24.4 0.860
_‘_E‘ 8 Yag 49 66.2 15 203 10 14 20 513 13 333 6 154 0.252 12 273 15 341 17 386 13 289 19 422 13 289 0.597
- Igerik 52 703 18 243 4 54 23 59 13 333 3 7.7 0482 14 31.8 18 409 12 273 13 289 23 51.1 9 20.0 0.587

*p<0.05



Tasima mutfak hizmetinden yararlanan beyaz yakalilarin zeytinyaglilarin
icerikleri iyi ve orta derecede degerlendirmeleri daha fazla, mavi yakalilarin koti
olarak degerlendirmesi istatistiksel agisindan anlamlidir (p<0.05). Yerinde mutfak
hizmetinden yararlanan salata ve tatli sunumunu mavi yakalilarin iyi, beyaz yakalilarin
orta olarak degerlendirmeleri daha fazladir (p<0.05). Yerinde mutfak hizmetinden
yararlanan salata ve tatl tazeligini mavi yakalilarin iyi olarak degerlendirme oran1 ve

beyaz yakalilarin orta olarak degerlendirmeleri daha fazladir (p<0.05) (Tablo 4.23).

Tasima mutfak hizmetinden yararlanan beyaz yakalilarin personel davranisini
iyi bulma orani daha fazladir (p<0.05). Tasima mutfak hizmetinden yararlanan beyaz

yakalilarin personel hijyenini iyi bulma orani daha yiiksektir (p<0.05) (Tablo 4.24).

Tasima muftak hizmetinden yararlanan beyaz yakalilarin  servis
kiivet/thermobox temizligini iyi bulma orani daha yiiksektir (p<0.05). Tasima muftak
hizmetinden yararlanan beyaz yakalilarin servis arag-gere¢ temizligini iyi bulma orani
daha yiiksektir (p<0.05). Tasima muftak hizmetinden yararlanan beyaz yakalilarin
servis band temizligini iyi bulma oran1 daha yiiksektir (p<0.05) (Tablo 4.25).
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Tablo 4.23. Mavi vaka ve beyaz vaka igcilerinin meniilerde sunulan viveceklerden (sebze, kurubaklagil, soguk-zevtinvagh, salata, tatls,
meyve) memnun olma durumuna gére dagilim

Termde mutfak Tasima mutfak
Mavi yvaka Bevaz vaka Mavi vaka Beyaz vaka
Ozellik Iyi Orta Eadtii Iy Orta Eatii P Iyi Orta Eati Iyi Orta Kati P
3 % 8 %W 3 %W 8§ %W 3 W O3 W § % 3 % 35 % 5 % 5 % 5 %

— Summ 56 757 15 203 3 41 30 769 5 128 4 103 0303 24 4 11 250 © 205 18 400 20 444 7 156 0157
%ﬂ Swaklk 57 770 13 176 4 54 30 769 7 179 2 51 1000 22 300 15 341 7 159 22 489 1% 400 5 111 0743
'E Tad 53 716 15 203 46 B1 26 667 9 231 4 103 0853 15 31 1% 432 10 227 14 311 18 400 13 28% 0502
- Tag 47 635 15 203 12 162 24 613 B 205 7 179 0969 14 313 15 341 15 341 12 267 18 400 15 333 0512
:ﬁ Igerk 49 662 17 230 8 108 25 641 9 231 5 128 0948 14 318 17 386 13 295 12 267 19 422 14 311 0885

Summm 36 737 12 162 &6 B1 32 B21 46 154 1 26 0418 1% 432 17 386 8 182 20 444 17 378 8 178 (993
% Swcakllk 56 757 13 176 5 68 20 744 9 231 1 26 0584 1% 400 19 432 7 159 23 511 1% 400 4 89 (48
_% Tad 5 716 16 216 5 68 26 667 13 333 0 00 0143 16 364 17 386 11 250 19 422 22 4839 4 89 0135
IEJ]' Tag 51 689 13 176 10 135 23 3500 14 359 51 0039 13 2035 18 4098 13 295 14 311 24 333 7 136 0241

Igerk 53 716 14 189 7 95 23 3900 14 359 2 51 0124 14 318 17 386 13 295 19 422 22 430 4 89 (Q.0de*
o Summm 60 811 9 122 3 68 27 692 12 308 0 00 0021 20 433 19 432 3 114 24 333 13 333 6 133 0433
E Tad 770 12 182 5 68 22 564 17 438 0.0 0.003* 14 318 22 500 § 182 20 444 17 378 § 178 0430
§ Tazelil: 58 784 9@ 1232 7 95 25 441 14 339 0 00 0003*% 13 341 21 477 & 132 23 511 15 289 © 200 0184

*p<() 03



Tablo 4.24. Yerinde ve tasima mutfak hizmeti alan mavi yaka ve beyaz yaka is¢ilerin yemekhane hizmet akisi, personel davranisi ve
personel temizlik hijyen ve kural uyumundan memnuniyet durumlarinin dagilimi

Yerinde mutfak Tagima mutfak
Mavi yaka Beyaz yaka Mavi yaka Beyaz yaka
Ozellik Iyi Orta Kot Iyi Orta Koti P Iyi Orta Kotii Iyi Orta Kotii P
S % S % S % S % S % S % S % S % S % S % S % S %

Yemekhane Hizmet 62 838 10 135 2 27 33 846 6 154 0 0.0 0804 23 523 16 364 5 114 34 756 10 222 1 22 0.054
Akisi

Personel Davramsi 64 865 8 108 2 27 35 89.7 4 103 0 00 0885 27 614 12 273 5 114 41 911 4 89 0 00 0.002*

Personel Temizlik 64 8.5 8 108 2 27 32 8.1 7 179 0 00 0455 27 614 12 273 5 114 39 867 5 111 1 22 0.023*
Hijyen Kural Uyumu

*p<0.05

Tablo 4.25. Yerinde ve tagima sistemli yemek hizmeti alan mavi yaka ve beyaz yaka is¢ilerin servis memnuniyeti

Yerinde mutfak Tasima mutfak
Mavi yaka Beyaz yaka Mavi yaka Beyaz yaka
Ozellik Iyi Orta  Kotii Iyi Orta  Kotii P Iyi Orta  Kotii Iyi Orta  Kati P
S % S % S % S % S % S % S % S % S % S % S % S %

Servis Kiivet/ Thermobox 63 851 7 95 4 54 34 872 4 103 1 26 0913 26 59.1 16 364 2 45 38 844 7 156 0 0.0 0.014*
Temizligi

Servis Ara¢ Gereg 63 851 8 108 3 4.1 31 795 8 205 0 00 0.208 27 614 16 364 1 23 38 844 7 156 0 0.0 0.021*
Temizlik

Servis Band Temizlik 66 892 6 81 2 27 32 8.1 6 154 1 26 0512 25 568 18 409 1 23 38 844 7 156 0 0.0 0.006*
Servis Tepsi Temizlik 66 892 6 81 2 27 34 872 4 103 1 26 0881 26 59.1 16 364 2 45 35 778 10 222 0 0.0 0.081

*p<0.05



Tablo 4.26°de iscilere sunulan meniilerin enerji ve besin 6geleri degerlerinin
yas ve cinsiyete gére TUBER-2015’¢ gore degerlendirilmistir. Tasima mutfakta
uygulanan tiim meniilerin besin degerleri a¢isindan tagima mutfaktan daha fazla
oldugu saptanmistir. Her iki mutfakta uygulanan meniilerin, karbonhidrat oraninin ve
potasyumun yetersiz, yag miktarmin yiikksek oldugu saptanmistir. Uygulanan
mentilerin A, C, B1, B2, Bg, E vitamin ve niasin agisindan her iki mutfak igin yeterli,
kalsiyum ve folat yerinde mutfakta yetersiz, magnezyum, fosfor, ¢inko aliminin yeterli
oldugu saptanmistir. Tasima mutfak i¢in her 6glinde salata ve yogurt bulunmasi,
yeterli besin 6geleri alimina destek olmaktadir.

Tablo 4.26. iscilere sunulan mentilerin enerji ve besin dgeleri degerlerinin yasg
ve cinsiyete gore TUBER-2015’¢ gore degerlendirilmesi

Yerinde mutfak Tasima mutfak

X Karsilama durumu % X Karsilama durumu %

Kadin Erkek Kadin Erkek

Enerji, kkal* 3304.85 1115 172.3 4172.15 121.3 174.2
Protein, g 86.95 99.37 99.37 104.89 119.87 119.87
Protein % 13.83 138.3 138.3 12.43 124.3 124.3
Yag, g 146.72 107.79 107.79 1954 143.56 143.56
Yag % 50.66 144.74 144,74 50.29 143.68 143.68
CHO, g 228.05 57.91 57.91 316.45 80.36 80.36
CHO % 35.66 79.24 79.24 37.29 82.86 82.86
Posa () 16.4 65.6 65.6 32.14 128.56 128.56
Kolesterol (mg) 355.70 118.56 118.56 501.45 167.15 167.15
A vit. (mcg) 1003.65 133.82 133.82 2018.16 269.08 269.08
E vit. (mcg) 60.93 507.75 507.75 79.63 663.58 663.58
B, vit. (mcg) 1.11 100 91.66 1.61 146.36 134.16
B, vit. (mcg) 1.38 125.45 106.15 1.96 178.18 150.76
Bs vit. (mcg) 1.75 116.66 102.94 2.36 157.33 138.82
Niasin (mg) 35.31 527 527 20.84 311.04 311.04
Folat (mcg) 345.21 104.54 104.54 522.98 158.47 158.47
C vit. (mg) 117.31 123.15 106.64 281.29 296.09 255.71
Sodyum (mg) 4526.22 301.74 301.74 4878.75 325.25 325.25
Potasyum (mg) 3022.99 64.31 64.31 4535.34 96.49 96.49
Ca (mg) 858.69 90.38 90.38 1176.77 123.87 123.87
Mg (mg) 311.70 103.9 89.05 446.88 148.96 127.68
Fosfor (mg) 1389.07 252.55 252.55 1841.44 334.80 334.80
Demir (mg) 13.24 98.07 120.36 17.72 131.25 161.36
Cinko (mg) 12.39 123.9 95.30 14.83 148.3 114.07

*Ekmek dahil edilmistir.
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5.TARTISMA

Arastirmada, Ankara’da bulunan bir catering firmasmin yerinde ve tasima
sistemli sunulan hizmetten (ii¢ 6gitin) yararlanan isgilere uygulanan meniiler analiz
edilmistir. Calismaya 170 erkek 32 kadin birey olmak tizere toplam 202 is¢i katilmistir
(Tablo 4.6). Bireylerin 113’ii yerinde mutfak, 89’u tasima mutfak hizmetinden
yararlanmaktadir. Calismaya katilan isgilerin %84.2’si erkek 9%15.8’1 kadindir.
Iscilerin yas ortalamasi1 36.2+10.41 yil olarak saptanmistir. Bireylerin 59°u 19-30 yas,
73°1i 30-39, 50’si 40-49, 20’si 50 yas ve iizeri oldugu bulunmustur. is kanunu ‘Agir
ve tehlikeli isler’ baslikli 85.maddesine gore: “16 yasini doldurmamis ¢cocuklar agir ve

tehlikeli islerde ¢alistirllamaz” maddesince bu ¢alisma bu hitkme uymaktadir (71).

Aydin ve ark. (45) yaptigi ¢alismada , is¢ilerin %35.8’i hergiin hamur isi,
%62’s1 tahili glinde birkag kez, eti %98’1 birkag¢ giinde 1 kez, %70’1 tatliy1 birkag
giinde 1 kez, %69’u siit vb trilinleri giinde birden fazla kez tiikettigi bulunmustur.
Yurtseven ve ark. (56) yaptigi ¢alismada, beyaz yakali ¢alisanlarin; %37’si kati
margarin kullanmamakta, %46.9’u hergiin zeytinyag tiikketmekte, %11.5 siit, %33.1
yogurt, %17.7 yumurta, %8.5 kirmizi et, %7.7 tavuk, %56.2 beyaz ekmek
tilketmektedir. Antalya sanayi bolgesindeki ¢iraklar tizerinde yapilan ¢alismaya gore
(72); iscilerin biiylik ¢ogunlugu tahila dayali beslenmektedir. Yiicesan’in (73) yaptigi
caligmada da iscilerin genellikle tahila dayali beslendikleri ve ekmek, makarna ve
bulgurun ¢ok tiiketilen besinler arasinda yeraldigi belirlenmistir. Tiketilen az
miktardaki proteinin ise; yumurta, yogurt ve peynirden geldigi belirlenmistir. Siit
grubu olarak yogurt, sebze olarak domates, patlican, yesil biber ve patates tiiketildigi,
yag grubu olarak en sik margarin, tatlilardan ise seker tiiketildigi saptanmistir. Metal
sektoriindeki bir isyerinde calisan isciler lizerinde yapilan galismaya goére (50);
calisanlarin meyve, sebze, et, yumurta, kurubaklagil, siit grubu agisindan tiiketim
miktarlar1 yetersiz bulunmustur. Povey ve ark. (74) yaptigi ¢calismada; 39 madde ile
iscilerin saglikli ve sagliksiz yeme davranislar sorgulanmis; sebze ve meyve tilkketmek
ve dengeli beslenmek saglikli, fazla yagh gidalar ve atistirmaliklar sagliksiz olarak

nitelendirilmistir. Almanyada 1641 metal isgisi izerinde Reime ve ark. (75) yaptig
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calismada iscilerin ¢ogunlugun saglikli ve sagliksiz yiyecekleri bir arada tiikettikleri
saptanmistir. Campbell ve ark. (76) 538 kadin is¢i ilizerinde yaptigi c¢alismada,
kadinlarin giinde 2.94+2.4 porsiyon sebze-meyve tiikettiklerini gézlemlemistir. Bu
calismada tasima mutfak besin gesitliligi, yerinde mutfakta daha fazladir. Her iki
mutfak i¢in hergiin ekmek, piring-bulgur-makarna tahillar, yumurta, et, siit meniide
yer almaktadir. Seker, bal, regelin tasima mutfakta daha fazla yer aldigi, hazir meyve
sular1 ve gazli igecekler tasima mutfak meniisiinde giinde 1 ve daha fazla iken, yerinde
mutfakta sunulan meniide yer almamaktadir. Yerinde mutfak meniisiinde kirmiz et,
doner, kebap sayist tasima mutfaktan daha fazladir, bunun nedeni sevkiyat masrafinin
olmamasindan kaynaklanmaktadir. Meniilerin firmalarin istekleri dogrultusunda
hazirlanmasi ve tiiketici memnuniyeti odakli gergeklestirilmesi nedeniyle meniideki

besin ¢esitliliginde farkliliklar bulunmaktadir.

Meniilerin enerji ortalamasi yerinde mutfak 2598.35 kkal ve tasima mutfak igin
3465.65 kkal olarak saptanmigtir. Yerinde mutfaktan yararlanan is¢ilerin %47’sinin,
tasima mutfakta %85’sinin  toplam almasi gereken eneriyi karsilamaktadir.
Karbonhidrat tiikketim miktar1 yerinde mutfakta 228.05 g, tasima mutfakta 316.45g
iken, enerjiden gelen oranlar1 sirastyla %35.66 ve %37.29 olarak bulunmustur. Stikroz
miktarlar1 ise yerinde mutfakta 37.82 g iken, tasima mutfakta 78.75g olarak
bulunmustur. TUBER-2015’e gdre enerjinin %45-60’1 karbonhidratlardan gelmesi
gerekirken, bu ¢alismada diisiik bulunmustur. Enerji hesaplamasina tiiketilen ekmek
miktarlar1 eklenmemistir. TUBER-2015’¢  gore enerjinin %10-20’si proteinden
gelmelidir. Bu ¢alismada yerinde mutfak i¢in 86.95 g (%13.83), tasima mutfak igin
104.89 g (%12.43) bulunmustur. Bitkisel protein sirasiyla 24.18 g ve 34.03 g olarak
saptanmistir. Tiirkiye Beslenme Rehberi’ne gore enerjinin %25-35’1 yaglardan
gelmelidir. Yag miktar1 yerinde mutfakta enerjinin %50.66’s1, tasima mutfakta ise ve
%50.29’si olarak bulunmustur. Omega 3 miktar1 yerinde mutfakta 1.24 g iken, tasima
mutfakta 1.68 g olarak bulunmustur. Meniilerin  kolesterol igerikleri
degerlendirildiginde, yerinde mutfakta sunulan mentilerin 355.70 g, tasima mutfakta
ise 501.45 g oldugu belirlenmistir. Posa miktari yerinde mutfakta sunulan meniilerin

16.4 g, tasima mutfakta ise 32.14 g olarak bulunmustur.
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Calismalarda is¢ilerin giinliik aldiklar1 eneri miktarlar1 ve yeterlilik oranlar
farklilik gostermektedir. Bir tekstil bir fabrikasindaki 129 kadin 71 erkek is¢inin (77);
almasi gereken enerjiyi 2500 kkal olarak hesaplanmis, 6gle yemeginde verilmesi
gereken eneri standart uygunluk bakimindan 1200-1500 kkal olmasi gerekirken,
uygulanan meniilerin enerji ortalamasini1 2000.95+532.33 kkal olarak bulunmus, bu da
iscilerin giinliik enerji ihtiyacinin %81.8 oraninda karsiladigi belirlenmistir. Bir
ogiinde bu kadar yiliksek bir oran is kazalarina ve kalp rahatsizliklarina sebebiyet
verdigi; %52.3 karbonhidrat, %12.53 protein, %36.2 yagdan gelen 6gle meniisiiniin,
karbonhidrat ve protein 6nerilen diizeyde, yag miktarinin yiiksek oldugu bildirilmistir.
Samsun’da 14-18 yas arast 193 ¢irak {izerinde yapilan arastirmaya gore (78),
%44.6’sinda enerji tiiketiminin yetersiz oldugu goriilmis; %50’sinde de yag,
karbonhidrat aliminin yetersiz oldugu gézlenmistir. Bagc1 ve ark. (79) incir isletmesi
is¢ilerinde yaptigi calismaya gore; %26.3 linilin kotii diizeyde beslendigi, %11.7 sinin
iyi diizeyde beslendigi goriilmiistiir. Bekar’mn (80) 167 is¢i lizerinde yaptigi ¢alismaya
gore; hafif, orta, agir aktiviteli ¢alisan is¢ilerin enerji alimlar1 2481.07+418.24 kkal,
2557.89+404.59 kkal 2686.46+410.90 kkal iken; harcanan enerji sirasiyla
2594.14+389.55 kkal 3135.75+£300.66 kkal, 3851.74+411.22 Kkkal olarak
belirlenmistir. Orta aktiviteli olanlarin %9.1°1nin, agir aktiviteli olanlarin %34.1’inin
enerji alimlar yetersiz oldugu gozlenmistir. %74.9’unun protein, %100 iiniin
karbonhidrat tiiketimi fazladir. Ankara ve Istanbul’daki ayakkabi fabrikalarinda
yapilan bir arastirmaya gore (81), is¢iler giinde 31704380 kkal harcamaktadir. Fakat
is¢ilerin 2248+380 kkal ve 51.2 g protein aldigi saptanmistir. Yazici’nin (82) bir ingaat
firmasindaki 150 is¢i lizerinde yaptig1 arastirmada %76’sinin enerji alimlart yetersiz,
protein alimini yeterli bulunmustur. Bilge’nin (31) Edirne’de bir tekstil fabrikasinda
calisan 138 kadin iizerinde yaptig1 arastirmaya gore; ¢alisanlarin giinliik ortalama
enerji alim miktar1 2206.3+216.6 kkal iken, tiikettikleri enerji 3010.8+860.4 kkal
olarak saptanmustir. ipek ve ark. (83) yaptifi arastirmaya gore ise %39.6’sinin
gereksinimin altinda protein tiikettigini gozlemlemislerdir. Tahila dayali beslenme
tarzi, protein kalitesini diisiirmektedir. Aydin ve ark. (45) yaptig1 ¢alismaya gore,

is¢ilerin %25’inin yeterli beslendigi ve %37.5’inin ise beslenmedigi gdzlenmistir.
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Sentlirk’lin (29) arastirmasina gore, ortalama giinliik alinan enerji miktar1 erkeklerde
1804.9+326.4 kkal ve kadinlarda 1649.54335.3 kkal olarak hesaplanmistir.
Gereksinimlere gore enerji miktarinin yagdan gelen enerjinin yiliksek oldugu
goziikmektedir. Hamraa’nin (28) c¢alismasinda; Iscilerin enerji ve besin ogeleri
alimlar1 yeterli, enerji harcamalar1 3146.2+268.9 kkal oldugu goriilmektedir. Demirel
ve ark. (84) yaptigi ¢alismaya gore huzurevlerinde uygulanan meniilerin karbonhidrat
acisindan yetersiz; enerji, protein agisindan yeterli; yag yiizdelerinin yiliksek oldugu
saptanmigtir. 70 tersane iscisiyle yapilan bir (85), giinlik enerji harcamasi
3377.9+346.8 kkal, tiikettikleri enerji 2977.3+513.2 kkal olarak saptanmustir. Iscilere
verilen yemek hizmetinin yetersiz oldugu gozlenmistir. Yerinde ve tasima mutfak
sistemli yemek hizmeti alan ¢alisanlarda ekmek tiiketim durumu 50 g’dan 800 g’a
kadar genis bir yelpaze gostermektedir. (2) Tiiketilen ekmek miktarinin artmasi
karbonhidrat oraninin artmasiyla dogru orantilidir. Bu calismada diger ¢aligmalara
gore tasima mutfak i¢in enerji karsilama orani yiiksektir. Yerinde mutfagin tagima
mutfaga gore enerji degerinin diisiikk olmasi sunulan meniilerin ¢esidinin az olmasiyla
dogru orantilidir. Yerinde mutfakta yapilan yemek gramaji, tasima mutfakta daha fazla
miktarlarda kullanilarak yapilmaktadir. Yerinde mutfakta belli sayida tiiketici igin
direk servise sunulmakta, tasima mutfakta bir ¢ok noktaya sevk edilmekte,

porsiyonlama kisminda opsiyonlar g6z 6niinde bulundurulmak zorundadir.

Dogakent beldesindeki bir tekstil fabrikasindaki iscilere yapilan bir ¢aligmada
(77), kalsiyum ve tiamin diizeyin alt1, riboflavin, demir 6nerilen diizeyde, vitamin A,
C, niasin gereksinimin ustiinde oldugu saptanmistir. Antalya sanayi bolgesindeki
ciraklar lizerinde yapilan ¢alismada (72), hayvansal protein, yag, kalsiyum, A vitamin,
riboflavin, niasin, C vitamini bilyiikk ¢ogunlugunda yetersiz oldugu goriilmiistiir.
Bekar’in (80) calismasina gore; K vitamini ve sodyum tiiketimi tiim gruplar i¢in fazla,
demir ve kalsiyum tiim is¢ilerin yarisindan ¢ogu icin yetersiz oldugu saptanmustir.
Yazici’nin ¢aligsmasina gore; toplam kalsiyum, demir, C vitamin alimi yeterlidir.
Sahin’in (81) arastirmasina gore; A vitamin, tiamin, riboflavin, niasin, kalsiyum, demir
yetersizligi gézlenmistir. Bilge’nin (31) arastirmasinda bir isletmede ¢alisan isgilerin

A vitamin alimlar yiiksek iken; posa ve kalsiyum alimlari yetersiz bulunmustur. Yine
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bir tekstil fabrikasinda calisan isgilere yonelik bir ¢alismada (29), A vitamini, E
vitamini, K vitamini, sodyum, ve fosfor miktarlar1 yeterli; diger vitaminler yetersiz
oldugu gézlenmistir. Hamraa’nin (28) arastirmasina gore %59.0’mn kalsiyum alimi
yetersiz oldugu bulunmustur. Demirel ve ark. (84) 3 &zel, 3 devlet huzurevlerinde
yaptig1 calismaya gore; her iki menii i¢in kalsiyum, folat, posa acisindan yetersiz, C
vitamini ve demir yoniinden yeterli oldugu saptanmistir. Bir banka calisanlari tizerinde
yapilan ¢alismaya gore (86); calisanlarin biiyiik ¢ogunlugun A vitamin, C vitamin,
fosfor, ve ¢inko agisindan yeterli; B1 vitamini, B2 vitamini, B6 vitamini, kalsiyum,
magnezyum ve demir yoniinden yetersiz oldugu saptanmistir. Yine Dikmen ve ark.
(87) yaptig1 calismada tiiniversite yemekhanelerinde uygulanan meniilerin lif/posa
(%50.9) ve doymus yag asidi (%21.5) igerikleri nedeniyle saglikli se¢imler modeline
gore kriterleri saglayamadiklari saptanmistir. Bu ¢alismada; tasima mutfakta
uygulanan tiim meniilerin besin degerleri agisindan tagima mutfaktan daha fazla
oldugu saptanmigtir. Uygulanan meniilerin A, C, B1, Be, B2, E vitamin ile niasin
acisindan her iki mutfak icin yeterli, kalsiyum ve folatin yerinde mutfakta yetersiz,
magnezyum, fosfor, ¢inko aliminin yeterli, demir aliminin erkekler i¢in yeterli oldugu
saptanmigtir. Tagima mutfak i¢in her 6giinde salata ve yogurt bulunmast, yeterli besin

ogeleri alimina destek olmaktadir.

Celik’in (34) bir Gniversite hastanesinde yaptig1 ¢alismaya gore, hastanenin
gida harcamasi 1995’ten 2004 yilina kadar yaklagik 10 kat arttig1 bulunmustur. 2005
yili gida harcamalar1 tiim beslenme hizmetleri maliyetlerinin ortalama %58.96’sin1
olusturmaktadir. Kirmiz1 et ve kuru gidalara yapilan harcamalar %28.92 oranindadir.
Kisi bas1 erzak maliyetinin 3.15 TL oldugu saptanmistir. Bu ¢alismada yerinde mutfak
sabah kahvaltis1 2.12 TL iken, tasima mutfakta 3.75 tI’dir. Yerinde mutfakta 6gle
yemegi maliyeti 3.11 TL iken, tasima mutfakta 4.41 TL olarak saptanmistir. Aksam
yemekleri ise sirasiyla 3.11 TL ve 4.17 TL’dir. Bu ¢alismadaki mentiler Kasim 2018
verilerine gore alinmis olup, 6 ayda %25°lik artis s6z konusudur. Besinlerin birim

maliyetlerinin artig1 tiiketiciye sunulan fiyati da etkilemektedir.
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Iscilerin yas ortalamasi 36.2+10.41 yil olarak saptanmistir. Yerinde mutfak
hizmetinden yararlanan isgilerin BKI ortalamasi 25.66+3.18 kg/m? iken, tasima
mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin 26.04+4.20 kg/m? olarak saptanmustir.
Iscilerin %45.5° normal agirlikta, %39.9°u pre-obez, %13.6’s1 1.derece obez olarak
saptanmistir. Bursa ilindeki mevcut 3 tekstil fabrikalarinda c¢alisan isilere yapilan
calismada (21) is¢ilerin %56’smin normal, %29’u hafif sisman, %1.7’sinin sisman,
%13.3 zayif oldugu gozlenmistir. Sahin’in (88) 285 erkek mavi ve beyaz yaka
calisanlarda yaptigi calismada; mavi yakalilarda BKI ortalamasinim (27.49+3.89
kg/m?), beyaz yakalilardan (26.1+3.12 kg/m?) daha fazla oldugu gdzlenmistir.
Calismaya gore; mavi yakalilarin depresyon diizeyleri beyaz yakalilardan fazla
bulunmustur. Yurtseven ve ark. (56) yaptigi ¢alismada; evli (25.62+3.83) ve bekar
(23.62+3.37) olma ile BKI arasinda 6nemli bir fark bulmustur. Aydin ve ark. (45)
yaptigi calismada; iscilerin %24.2’si normal, %42.5’i fazla kilolu, %29.2’si obez,
%4.2’s1 ise morbid obez olarak bulunmus ve diisiik diizey aktivite ile obezite
iliskilendirilmistir. Iscilerin %68.3 {iniin fiziksel aktivite yapmadig1, %5’inin fiziksel
aktivite yaptigi goriilmiistir. Hakli’'nin (55) yaptigi c¢aligmada; iscilerin %23.1
oraninda ylriliylis yaptigi; Karadag ve ark. (89) yaptigi ¢alismada da; iscilerin
%71 1nin diizenli spor yaptig1 belirlenmistir. Bu ¢aligmaya katilanlarin %36°s1 diizenli

aktivite yapmakta, %64’ diizenli aktivite yapmamaktadir.

Bu aragtirmada g¢alismaya katilan is¢ilerin %12’sinde kronik bir hastaliin
varligi bulunmaktadir; bu hastaliklarin %26’sin1 sindirim sistemi, %22’sini solunum
sistemi, %22’sini diyabet, %17 sini dolagim sistemi, %8.7’sini eklem hastaliklari,
%4.3’linli  bosaltim sistemi rahatsizliklar1 olusturmustur. Konya Gida iiretim
tesislerinde alisan isilerde (55); %40 oraninda siniizit, bas agrisi, %13.4 eklem-kemik
rahatsizliklart, %12.6 solunum sistemi, %11.8’inde ise gastrointestinal rahatsizliklarin
oldugu gozlenmistir. Giilduran ve ark. (90) komiir isletmesinde yaptigi caligmaya
gore; iscilerin %43.0’niin igyeri hekimine diizenli saglik kontrolii yaptirdigi,
%28.5’inin ise siirekli ila¢ kullandig1 rapor edilmistir. Ayrica her 5 kisiden biri is
kazas1 gec¢irmis ve iscilerin biiylik cogunlugu kendi sagliklarini kotii olarak

algilamistir. Giineyli’nin (91) Mamak Gaz Maske fabrikasinda yaptigi ¢calismada; en

82



cok karsilagilan rahatsizliklarin, sindirim sistemi bozukluklari, {ist solunum yolu
enfeksiyonlari ve is kazalart oldugu belirlenmistir. Bekar’in (80), 167 is¢i lizerinde
yaptig1 arastirmaya gore %79.6’sinin giinde 8 saatten fazla calistigi, %58.7’sinde
yaptiklar1 isten kaynaklanan saglik sorunu oldugu ve bu saglik sorunlarinin giinliik
caligma siiresinin artmasiyla iligkili oldugu bulunmustur. Arslan ve ark. (92) yaptig
calismada; Is yiikiiniin fazla olmasi duygusal tikenmislik, duyarsizlik, kisisel
basarisizlig1 arttirmakta, stres ve psikolojik sorun olusturdugu belirtilmis ve sigara ve
alkol tiiketiminin yiiksek oldugu bildirilmistir. Yurtseven ve ark. (56) yaptigi
caligsmada; Sigara i¢en calisanlarin igmeyenlere gore beslenme aligkanliklari risk puan
ortalamalari anlamli diizeyde daha yiiksek bulunmustur. Yurttagiil ve ark. (49)
yaptiklar1 ¢alismada; isilerin %52.2’sinde sigara ve alkol kullanimi saptanmuslardir.
Bu calismada yerinde mutfaktan hizmet alan is¢ilerin %54.9’unun oraninda, tasima
mutfaktan hizmet alan is¢ilerin ise %36’simnin sigara kullandigi, tiim ¢alisanlarda alkol

tilkketenlerin siklig1 ise %14 olarak saptanmustir.

Findik fabrikasindaki is¢iler iizerinde yapilan bir ¢alismada. (45); %16.7’sinin
ogin atlamadigi, %27.5’inin 6glin  atladigi, %55.8’inin bazen 0giin atladig
saptanmistir. Tokmak ve ark. (78) ¢alismasinda; iscilerin %56.9’unun 3 6giin yemek
yedigi, en c¢ok atlanilan &Ziiniin ise sabah kahvaltisi oldugu bulunmustur. Beyaz
yakalilar {izerinde yapilan bir calismada ise (56); %13.1’inin giinde 2 ve daha az 6giin
tikettigi, %55.4’inlin 6gle 6giiniini atladigl gdzlenmistir. Bolu ili kamu sektoriinde
calisan kadinlar tizerinde yapilan bir ¢calismaya gore (93), kadinlarin %62.4’{ giinde 3
0giin, %31.5’inin 2 68iin, %5.7’sinin 4 68iin, %0.4’{iniin ise 5 ve lizeri 6&iin tiikettigi
bulunmustur. Yurttagiil ve ark. (49) ¢alismasina gore de; is¢ilerin - %93.4’{iniin giinde
3 ogiin tikettigi ve 0giin atlayanlarin %66.6’smin sabah kahvaltis1 yapmadigi
belirlenmistir. Ara 6glinde de en ¢ok (%84.2) ¢ay ve kahve tiiketildigi belirtilmistir.
Soydal ve ark. (94) Ankara Toprak ve Gilibre Arastirma Enstitiisii Midiirligii’nde
yaptig1 arastirmaya gore; calisanlarin %68.3’linlin oraninda 3 06giin tiikettigi,
%21.2’sinin sabah 6giintinii atladigi belirlenmistir. Bilici’nin (95) ¢alismasinda ise;
tiikketilen ana 6giin sayis1 2.9£0.49 oldugu gozlenmistir. Ogiin atlayanlarin siklig

%40.4 olarak belirlenmis, 6giin atlayanlarin %5.3’1 6gle %22.9’u da sabah 6giliniinii
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atladigi bildirilmistir. Mobilya fabrikasinda ¢alisan is¢iler lizerinde yapilan ¢alismada
(28); 9%92.5°1 3 ana 6giin tiikkettigi, %65.4’inin de sabak 6gilinii atladigl bulunmustur.
Ara 6giinlerde en ¢ok tiiketilen ara 6giin sirasiyla; tost-poaga, Simit-biskiivi, cay-kahve
olarak saptanmistir. Bu ¢alismada diger ¢alismalarla benzer olarak; en ¢ok atlanilan
6gliniin sabah kahvaltisi (yerinde mutfakta iscilerin %41.6’1, tasima mutfakta iscilerin

%22.5’1) oldugu belirlenmistir.

Miisteri memnuniyeti, yemek kalitesinin en Onemli gostergesidir.
Arastirmamizda yemek hizmetlerinden genel memnuniyet orani yerinde ve tasima
mutfak hizmetinden yararlanan isgilere sunulan meniilerden memnuniyetleri
degerlendirilmistir. Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin %70.8’1 sunulan
meniileri 1yi, %23’ orta, %6.2’s1 kotii olarak degerlendirirken, tasima mutfak
hizmetinden yararlanan isgilerin %31.5’1 iyi, %50.6’s1 orta, %18’1 kotli olarak
degerlendirmistir (Tablo 4.15). Genel olarak meniilerden memnuniyet sikliklari
arasinda gruplar arasinda fark 6nemli bulunmustur (p<0.05). Bu oran 61’1 kadin 39’u
erkek toplam 100 hastanin toplu beslenme hizmetlerinden memnuniyet diizeyleri
arastirilan arastirmaya gore; servis Ozelliklerinden memnuniyet puani 4.64+0.15,
duyusal 6zelliklerden memnuniyeti 4.43+0.16, menii 6zelliklerinden memnuniyeti ise
4.41+0.22 diizeyinde “iyi” seklinde bulunmustur. Hastanede kalis siiresi memnuniyeti
olumsuz etkilemektedir. Calismada yemeklerin birbiri ile uyumuna ortalama 4.4+0.7
puan, tekrarlanma siklig1 yoniinden uygunluguna 4.3+0.9 puan servis sekline ortalama
4.5+0.6 puan, yemek tepsisi temizligine ortalama 4.6+0.6 puan, yemek tabaklarinin
temizligine ortalama 4.7+0.5 puan, catal bicak bardak temizliine ortalama 4.6+0.7
puan, servis personelinin kisisel temizliine ortalama 4.8+0.5 puan, kilik kiyafet
temizligine 4.84+0.4 puan, servis/yemek dagitim personelinin davranis sekline ortalama
4.7+0.6 puan vermislerdir. (41) (96). Sahin ve arkadaslari, tarafindan Giilhane Askeri
Tip Akademisi’nde (GATA) kalmakta olan 407 hasta lizerinde yapilan bir ¢aligsmada,
katilimcilarin hastanede sunulan yemeklerin servis zamanindan %74.1°1, tabaklarin
catal ve kagiklarin temizliginden %77.8’1, servis yapan kisilerden %85.6’s1, memnun
oldugunu belirtmistir (44). Hakli’nin (55) ¢alismasinda; ¢alisanlarin %83.8’1 sunulan
yemek hizmetlerini begendiklerini, %11.4’i begenmediklerini, %2.8’i de doyurucu
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bulmadiklarini ifade etmislerdir. Isyerinde verilen yemeklerin begenilmeme nedenleri
arasinda; ayni yemeklerin sik tekrar etmesi (%30.1), yaglh ve salgali olmasi (%26.0),
tadinin giizel olmamasi, fiziksel ve saglik kosullarina uygun olmamasi (%11)
gosterilmistir. Diger taraftan calisanlarin %18.4°1 farkli yemeklere yer verildigini,
%15.4’1 doyurucu oldugunu, %7.5’1 yemekhane ve yemeklerin hijyenik olmasini,
%6.1’1 sicak sunulmasi, %6.1 et ve etli yemeklerin sik verilmesi nedeniyle
begendiklerini belirtmislerdir. Bekar’in (80) ¢alismasinda ise isgiler, is yerlerindeki
yemeklerin kalitesiz olusu, dengeli planlanmamis olmasi, yemekhanelerin kotii
olmast, molalarin yeterli olmamasi nedeniyle yeterli dinlenememek, ¢aligma siiresince
cay vb. igmemek, evde yenilen yemeklerin yeterli ve dengeli olmayis1 performans
kaybina neden oldugunu belirlemislerdir. Samsatlioglu’nun (97) caligmasina gore;
evden yemek getirme sikligi1 %16.9 olarak saptanmistir. Evden getirme uygulamasinin
kadinlar i¢in; yemegin daha hijyenik olmasi, erkekler i¢in ise igsyerinde sunulan yemegi
begenmemeleri sebep olarak olarak kaydedilmistir. Bu ¢alismada Yerinde mutfak
hizmetinden yararlanan isgilerin %70.8’1 sunulan mentileri iyi, %23’i orta, %6.2’si
kotii olarak degerlendirirken, tasima mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin %31.5°1
iyi, %50.6’s1 orta, %18’i kotii olarak degerlendirmistir. Genel olarak meniilerden

memnuniyet sikliklar arasinda gruplar arasinda fark 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Tasima yemek hizmetinde yemekler sevk edilme siiresi goz oniine alindiginda
bir siire 6nde paketleme islemi yapilmaktadir. Thermobox’lar her ne kadar 1s1y1 belli
bir seviyede tutsa da, 5 derecelik kayip kaginilmazdir. Uriinlerin 10°C-63°C sicaklik
zinciri bozuldugunda miisteri memnuniyeti olumsuz etkilenecektir. Bu durum,
mesafenin artmas1 durumunda thermobox kaplarmin deforme olmasi, yemeklerin
kiivetlerde 1yi stre¢lenmemesi, yemeklerin kiivetlendikten sonra hizli thermobox’lara
girisinin olmamasi1 durumunda 1s1 kayb1 daha da artmaktadir. Sevk edilen yerde
benmarinin zamaninda agilmamasi durumunda, yemek servis siiresinin artisinda
iriiniin bozulmasina neden olabilir. Merkez mutfaktan gonderilen yemek o6rnegin,
karniyarik; uygun sekilde sevkinin yapilmamasi durumunda, tiiketicinin Oniine
patlican musakka goriintiisiine dontisebilir. Tasima mutfak yemek sisteminde

yemeklerin kalite, lezzet, goriintiisiinde belli oranda bir kayip séz konusudur.
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Firmalarin sifir hata ile, tagimal1 sistemin sartlar1, yemek servis noktalari, kritik kontrol
noktalar1 g6z oniinde bulundurarak hizmet vermek zorundadir. Tiirkiye’de ¢ok sayida
catering firmasi oldugu dikkate alindiginda, firmalar rekabete kars1 koyabilmek adina
tiikketici odakli ¢alismak zorundadir. Tiiketicinin istegi, beklentilerine yonelik, hizli
geri doniislerle, iletisimi kuvvetli tutarak ilerlemelidir. Tasima mutfakta tiiketiciyle
birebir temas sikligi azaldigindan dolayi, tiiketicilerin artitk miktar konroliinden,
yemeklere verilen tepkilerle direk kasi karsiya kalinmadigi i¢in, miisteri ziyaretleri sik
sik yapilmali, tiiketicilere memnuniyet anketleri yapilmali ve bu yonde aksiyonlar
alinmalidir. Tagima sistemde tiretim kontrollii bir sekilde, tiiketici istekleri goz Oniine
almarak menii, regete ve gramaj ayarlamasit yapilmali, maliyet hesaplamasi
saglanmalidir. Yerinde mutfak sistemli yemek hizmetlerinde, sevk edilme siireci
olmadig1 i¢in, servis yakin benmarilere yemekler konularak sicaklik kaybi
engellenmekte, tagima siireci olmadigi i¢in yemek kalitesinde kayip yasanmamakta,
tilketiciyle birebir temas halinde olundugu icin beklentilerine yonelik {iretim
yapilabilmekte, tek bir miisteri ve hizmet verilmesi s6z konusu oldugu icin, yemek
kalitesi daha iist sathada olmaktadir. Yemekte yasanilabilecek herhangi bir sikintida
aninda mutfakla i¢ ige olundugu i¢in saglanabilmektedir. Tiiketici analizi iyi
yapilmasi, iletisimin 1yi tutulmasi, gerekli kontrol ve denetimlerin yapilmasi
gerekmektedir. Yemeklerin firmalara porsiyonlama islemi olmadigi i¢in gramajlarda,
tasima mutfak hizmetine gore daha az kullanim s6z konusudur. Bu sebeple, firmalar
imkanlar1 varsa yerinde mutfak sistemli yemek hizmeti alma yoniinde planlama

yapmalidir.
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6.SONUC VE ONERILER

6.1.Sonuclar

Bu calismanin amaci; yerinde ve tasima sistemi ile sunulan yemek
hizmetlerinde mentilerin besin ¢esitliligi, maliyet ve tiikketici memnuniyeti yoniinden
degerlendirmesi amaciyla, 19-82 yas arasi is¢ilerde, 170’1 erkek 32’si kadin 202 is¢i
ile gergeklestirilmistir. Bireylerin 113’1 yerinde mutfak, 89’u tasima mutfak hizmetten

yararlanmaktadir ve asagidaki sonuclar elde edilmistir.

Yerinde mutfakta sunulan meniilerle tasima mutfakta sunulan meniilerin besin
cesitliligi sikliklar1 agisindan farkliliklar bulunmaktadir. Tagima mutfaktaki mentilerde
seker, bal, regel vb. iirlinlerin siklig1 yerinde mutfaktaki meniilerden daha fazladir.
Tasima mutfak meniilerinde yesil yaprakli sebze ve ayran, siit siklig1 yerinde

mutfaktaki mentlerden daha fazladir.

Meniilerin enerji degeri yerinde mutfak 2598.35 kkal ve tasima mutfak igin
3465.65 kkal olarak saptanmistir. Karbonhidrat miktar1 yerinde mutfakta 228.05 g,
tasima mutfakta 316.45 g iken, enerjiye gore oranlari sirasiyla 35.66 ve 37.29 olarak
bulunmustur. Bu ¢alismada yerinde mutfak i¢in 86.95 g (%13.83), tasima mutfak i¢in
104.89 g (%12.43) bulunmustur. Bitkisel protein sirasiyla 24.18 g ve 34.03 g olarak
saptanmigtir. Yag miktar1 yerinde mutfakta 146.72 g, tasima mutfakta ise 195.4 g
olarak bulunmustur. Bu miktar sirasiyla enerjinin %50.66 ve %50.29’sine denk
etmektedir. Kolesterol miktarlar1 her iki grup i¢in yiiksektir; yerinde mutfakta 355.70
mg iken, tasima mutfakta 501.45 mg oldugu saptanmistir Posa miktar1 yerinde
mutfakta 16.4 g, tasima mutfakta 32.14 g olarak bulunmustur. Kalsiyum miktari
yerinde mutfakta 858.69 mg iken, yerinde mutfakta 1176.77 mg, demir miktarlari ise;
sirasiyla 13.24 mg ve 17.72 mg olarak bulunmustur.

Yerinde mutfakta sunulan sabah kahvaltis1 2.12 TL iken, tasima mutfakta 3.75
TL’dir.Yerinde mutfakta 6gle yemegi maliyeti 3.11 TL iken, tasima mutfakta 4.41 TL
olarak saptanmistir. Aksam yemekleri ise sirastyla 3.11 TL ve 4.17 TL dir.
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Iscilerin yas ortalamasi 36.2+10.41 y1l olarak saptanmustir. Yerinde ve tasima
mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin yas ve BKI ortalamalar1 arasinda fark yoktur
(p>0.05) Calismada yerinde mutfak hizmetinden yararlanalarin %65.5’i mavi yaka,
%34.5’1 beyaz yaka iken, tasima mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin ise %49.4’1

mavi yaka, %50.6’s1 beyaz yaka oldugu saptanmistir.

Calismaya katilanlarin yerinde mutfaktan hizmetinden yararlanan iscilerin
%67.3’1 evli, %32.8’1 bekar iken, tasima mutfaktan hizmet alanlarin %77.5°1 evli,
%21.5 bekar bulunmaktadir. Isgilerin egitim durumlarina bakildiginda yerinde mutfak
hizmetinden yararlanan isgilerin %12.4°1 ilkokul, 49.6’s1 ortaokul-lise, 38.1°1
tiniversite ve lizeri oldugu saptanmistir. Tagima mutfakta %6.7 ilkokul, %38.2’si
ortaokul-lise, %33.7’si tniversite ve lizeri oldugu saptanmistir. Yerinde mutfak
hizmetinden yararlanan isgilerin %54.9’u, tasima mutfak hizmetinden yararlanan
isgilerin %41.41 sigara tliketmektedir. Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan
iscilerin sigara kullanma oranlar1 6nemli diizeyde fazladir (p<0.05). Tasima mutfak
hizmetinden yararlanan iscilerin alkol kullanma oranlari O6nemli diizeyde
fazladir(p<0.05). Calismaya katilanlarin %11.9’unda kronik hastalik bulunmaktadir.
Bu hastaliklar icerisinde %26 ile en yiiksek siklikta sindirim sistemi, %21.7 ile diyabet
oldugu belirlenmistir. Kronik hastaligi bulunanlarin %35°1 diyet uygulamaktadir.
Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin %36.3si, tastma mutfak hizmetinden
yararlanan is¢ilerin %36.0’1 diizenli aktivite yapmaktadir. Fiziksel aktivite yapanlarin
yerinde mutfak hizmetinden yararlananlarin %43.9’u, tasima mutfak hizmetinden
yararlanan is¢ilerin %62.5°1 yiiriiyiis yapmaktadir, Yerinde mutfak ve tasima mutfak
iscilerin diizenli aktivite yapma sikliklari arasinda fark bulunmamustir. Erkeklerin BK1
ortalamas1 kadinlardan daha fazladir. Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin
%4.4°1, tasima mutfak hizmetinden yararlanan isgilerin %15.7’s1 isyerinde sabah
oglnii tiiketmektedir. Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan isgilerin %93.8°1,
tasima mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin %94.4’1 igyerinde 6gle 6glinli
tilketmektedir. Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan katilimcilar ile tasima mutfak
hizmetinden yararlanan is¢ilerin isyerinde sabah 6giinli ve aksam Ogiinii tiiketme

oranlart arasinda fark bulunmustur (p<0.05). Yerinde mutfak hizmetinden yararlan
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iscilerin toplamda %14.2si, tasima mutfak hizmetinden is¢ilerin 16.1°1 yemekleri
tuzlu tiiketmektedir. Tuzsuz tliketim hi¢ bulunmamaktadir. Calisanlarin yerinde
mutfak hizmetinden yararlananlarin  %82.3’li, tasima mutfak hizmetinden
yararlananlarin  %84.4’li az yagl tliketmektedir. Calisanlarin yerinde mutfak
hizmetinden yararlananlarin %63.7’si, tasima mutfak hizmetinden yararlananlarin
%71.9’u az baharatl tiikketmektedir. Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan
katihimcilar ile tasima mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin tuz tiiketme, yag

tilketme ve baharat tiikketme diizeyleri arasinda fark bulunmamuistir. (p>0.05).

Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin genel olarak meniileri
%70.8°1 1y1 olarak degerlendirilirken, tasima mutfak hizmetinden yararlanan is¢ilerin
%31.5’1 iyi, %50.6’s1 orta olarak degerlendirilmistir. tasima mutfak hizmetinden
yararlanan isgilerin ise orta ve kotii bulma oranlari daha fazladir. Yemek uyumu
degerlendirmesi, yerinde mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin 57.5°1 iyi, %29.2’si
orta olarak degerlendirilirken, tasima mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin
%29.2’si1 iyi, %43.8’1 orta olarak degerlendirilmistir. Yerinde mutfak hizmetinden
yararlanan iscilerin yemek uyumunu iyi bulma oranlar1 énemli diizeyde fazladir.
Tasima mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin ise orta ve kotii bulma oranlar1 daha
fazladir. Yemek cesitliligi yerinde mutfak hizmetinden yararlanan iscilerin %75.2’si
iy, %19.5°1 orta olarak degerlendirilirken, tagima mutfak hizmetindan yararlanan
isgilerin  %39.3 iyi, %44.9’u orta olarak degerlendirilmistir. Yerinde mutfak
hizmetinden yararlanan iscilerin yemek c¢esitliligini, ¢orba tadini, ¢orba kivamini,
corba igerigini; et sicakligini, et tadini, et yag oranini; pilav makarna ve boreklerin
sunumunu, pilav makarna ve boreklerin sicakligini, pilav makarna ve boreklerin tadini,
pilav makarna ve boreklerin yagini, icerigini; sebze ve baklagil yemeklerinin
sunumunu, sicakligini, tadmni, yagini, icerigini; soguk ve zeytinyagh yemeklerinin
sunumunu ve i¢erigini; salata ve tathilarin sunumunu, tadini, tazeligini, hizmet akigini
iyi bulma oranlar1 énemli diizeyde fazladir. Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan
is¢ilerin yemekhanedeki hizmet akisini, servis kaplarini temizligini, servis tepsilerinin
temizligini, iyi bulma oranlari énemli diizeyde fazladir. Erkeklerin genel olarak

meniileri 1yi bulma oranlar1 6nemli diizeyde fazladir. Tasima mutfakta hizmet alan
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mavi yakalilarin ¢orba tadi ve sicakligina kotii deme oranlari beyaz yakalilardan
fazladir. Tagima mutfak hizmetinden yararlanan beyaz yakalilarin zeytinyaglilarin
igerikleri, personel davranisini, hiyenini ve servis kiivet/thermobox temizligini, servis
arag-gereg temizligini ve servis band temizligini iyi derecede degerlendirmeleri, daha
fazladir. Yerinde mutfak hizmetinden yararlanan salata ve tatli sunumunu mavi

yakalilarin iyi bulma orani daha fazladir.

6.2.0neriler

Bireylerin gilinde en az bir 6giiniin isyerinde yedikleri varsayildiginda, yeterli
dengeli beslenmeleri agisindan, toplu beslenme sistemlerinin 6nemi biiyiiktiir.
Tiirkiye’de son yillarda sanayilesme ve kentlesmenin artmasiyla ev disinda yemek
tiikketimi hizla artmaktadir. iscilerin beslenme ihtiyaglarinin karsilanabilirlik diizeyine
yonelik bir ¢ok ¢alisma olmasina ragmen, tasima ve yerinde mutfak sistemli yemek
hizmetinin karsilastirmasina dair bir ¢aligma bulunmamaktadir. Calismada yasanilan

sorunlar ve alinan sonuglara yonelik dneriler asagida siralanmugtir.

Toplu yemek sistemi; tarladan catala kadar siireci kapsayan biiylik bir
organizasyon isidir. Isi layikiyla yapan, meslegin erbabi personellerle ¢aligilmast
gerekir. Milkemmel yemek yapilmasina ragmen, zincirin son halkasi dagitici
personeldeki olumsuz durum, memnuniyetsizlik olarak karsimiza ¢ikmaktadir. %100
herkesi memnun etmek imkansizdir, optimal memnuniyet saglanmalidir. Her ne kadar
tiiketici memnuniyet anketleri yapilsa da, hizmet alanlar, daha iyisini alabilmek, fiyat
diistirme politikast yapabilmek adma firmalara memnuniyetsizmis havasi
verebilmektedir. Bu husus g6z Oniine alinarak tiiketici iy1 analiz edilmelidir. Yemek
sektori riskli bir alandir. En 6nemli husus hijyen, memnuniyet ve maliyet kontroliidiir.
Firmalarin devamlilig i¢in, yerinde mutfakta kullanilacak ekipmanlarin, aylik kisi
sayisinin, personel sayisi, 6deme sekline kadar her hususta dikkatli planlama
yapilmalidir. Tasima mutfak icin sicak ve soguk zincirin kontroliiniin 1yi saglanmasi,
sevk siireleri, servis noktasinda yapilacak yatirimlar, dagitici personel egitimine kadar

her basamak iyi diisiiniilmelidir.
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Her gegen giin yemek ihtiyacinin daha fazla arttig1 toplu beslenme alaninda

daha detayl, ileri ¢alismalara ihtiyag vardir.
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Ek 2. Anket Formu

YERINDE VE TASIMA SIiSTEMi iLE SUNULAN YEMEK HIiZMETLERINDE
MENULERIN BESIN CESITLILiGi. MALIYET VE TUKETiCi MEMNUNIYETI
YONUNDEN DEGERLENDIRILMESi ANKET FORMU

Bu arastirma. Baskent Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii Beslenme ve Diyetetik Boliimii yiiksek
lisans ogrencisi Kamile Kara Yilmaz in tez ¢calismasi kapsaminda yiiriitiilmektedir. Veriler yalnizca
bilimsel amagl olarak degerlendirilecek ve etik kurallara dzen gosterilecektir.

AnketNo:.........

I. Yas:.........

2. Cinsiyet: 1. Kadin 2. Erkek
3. Viicut agirthgr: ............ kg

4. Boyuzunlugu: ............. cm

5. Medeni Durum:

1. Evli 2. Bekar 3. Dul/Bosanmis

6. Egitim Durumu:

1. Okur-yazar degil 2. Okur-yazar 3. TIlkokul 4. Ortaokul
5. Lise 6. Universite 7. Yiksek lisans/Doktora

8. Doktor tarafindan tanis1 konulmus kronik hastaliginiz/hastaliklariniz var mi1?
LEVet oo e 2.Hayir
9. Cevabiniz evet ise hastaliginiza 6zel bir diyet uyguluyor musunuz?

1.Evet (diyetin adin1 belirtiniz)....................... 2.Hayir

10. Yemekhanede ne siklikla yemek yiyorsunuz?

" Her giin

" Arasira

11. Isyerinde hangi dgiinleri tiiketiyorsunuz?
¢ Sabah kahvaltis1 ¢ Ogle ¢ Aksam yemegi ¢ Kumanya
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12. Giinde hangi 6giinii/6giinleri tiiketirsiniz? Birden fazla sik isaretleyebilirsiniz.
" Sabah

= Ogle
" Aksam

13. Giinde kag ara 6giin tiiketirsiniz?...........
14. Diizenli fiziksel aktivite (haftada 150 dk) yapar misiniz?

1.Evet 2.Hayir
15. Cevabiniz evet ise; hangi tiir fiziksel aktivite yaparsiniz? Belirtiniz.

16. Sigara kullanma aliskanliginiz var m1?
1.Evet 2.Hayir

17. Cevabiniz evet ise; giinde kag adet sigara kullaniyorsunuz? ............... adet/glin

18. Alkollii igecek kullanma aliskanliginiz var mi1?
1.Evet 2.Hayir

19. Cevabimiz evet ise; giinde ne kadar alkol kullantyorsunuz?
............... bardak/kadeh/kutu ................... (bira. rak1 vb)

20. Yemeklerinizi genellikle nasil tiiketirsiniz? (her gruptan bir se¢enek
isaretleyiniz)

© Tuzlu © Aztuzlu " Tuzsuz
T Yagh Az yagh © Yagsiz
" Cok baharath ¢ Az baharath " Baharatsiz

Kurumunuzda sunulan yemek hizmetlerinden memnuniyetinizi belirlemek igin
asagidaki sorular1 yanitlayiniz
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Meniiler

Genel olarak mentiler

Meniide yer alan yemeklerin
uyumu

Meniide yer alan yemeklerin
cesitlilig

Haftalik meniiniin duyurulmasi
Corbalar

Tady/ lezzeti
Sicakligi
Kivami
Malzeme igerigi

Et yemekleri (et. kofte. tavuk.

hindi. balik)

Sunumu

Sicakligi

Tadi/lezzeti

Yag orani

Pilav. makarna. borekler

Sunumu
Sicakligt
Tadv/lezzeti
Yag orani
Malzeme igerigi

Sebze ve kuru baklagil yemekleri

Sunumu

Sicakligi
Tady/lezzeti
Yag orani
Malzeme igerigi

iyi

7YY

Cok
Iyi

YYD

Cok
Iyi

YYD

Cok
Iyi

YYD

Cok
Iyi

TN
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Iyi

TN

Iyi

YYD

Iyi

DY D

Iyi

YYD

Iyi

YYD

Orta

DI IS IS |

Orta

YYD

Koti

YYD

Koti

TN

Koti

YYD

Cok
Koti

YD

Cok
Koti

YD

Cok
Koti

Yy

Cok
Koti

y

YYD

Cok
Koti

y

YYD



Soguk yemekler ve zeytinyaghlar

Cok lyi
Sunumu C
Sicakligi C
Tadv/lezzeti -
Yag orant C
Malzeme igerigi C
Salatalar ve tathlar

Cok lyi
Sunumu C
Tadv/lezzeti -
Tazeligi .
Yemek hizmetleri

Cok lyi
Yemekhanedeki hizmet akigi C

-

Yemekhane personelinin davranigi i
Personelinin temizlik / hijyen kuralina
uyumu
Yemek hizmetlerinde sunulan aracg-
gerecler

Cok lyi
Servis kaplarinin temizligi C

-

Servis arag-gereclerinin temizligi C
Servis bandinin temizligi C

Servis tepsilerinin temizligi

104

Iyi

YYD

Iyi

~

Iyi

~

Iyi

YYD

Orta

YYD

Orta

Orta

BSOS

Ko

T YO

Ko

T &

Kot

]

Ko

YYD

Cok Kotii

YYD

Cok Kotii
O
r

~

Cok Kotii
i

P
r

Cok Kotii

YYD



Meniide yer almasini istemediginiz yemekler
Corbalar:

Ana yemek (Et.Sebze):

Soguk yemekler ve zeytinyaglar:

Salatalar meyveler ve tathilar:

Meniide yer almasini istediginiz yemekler

Corbalar:

Ana yemek (Et.Sebze):

Soguk yemekler ve zeytinyaglar:

Salatalar meyveler ve tathilar:

Goriis ve onerileriniz:
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Ek 3. Meniiler

Tablo 1.Yerinde Mutfak Kahvalt1 Meniisii

PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI
1 2 3
BEYAZ PEYNIR KASAR PEYNIR{ BEYAZ PEYNIR
SIYAH ZEYTIN YESIL ZEYTIN SIYAH ZEYTIN
; SOSLU KARISIK :
PATATESLI OMLET KIZARTMA POACA
HASLANMIS
BAL YUMURTA BAL
TEREYAGI KREM PEYNIR TEREYAGI
VISNE RECELI FINDIK EZMESI CILEK RECELI
5 6 7 8 9 10
BEYAZ PEYNIR KASAR PEYNIR BEYAZ PEYNIR KASAR PEYNIRI BEYAZ PEYNIR KASAR PEYNIRI
SIYAH ZEYTIN YESIL ZEYTIN SIYAH ZEYTIN YESIL ZEYTIN SIYAH ZEYTIN YESIL ZEYTIN
SOSLU KARISIK S g
KASARLI OMLET B 1A TEPSI BOREGH PATATESLI OMLET KEK POACA
: HASLANMIS " )
KAYISI RECELI YUMURTA BAL SALATALIK CILEK RECELI OMLET
TEREYAGI TAHIN-PEKMEZ TEREYAGI FINDIK EZMESI TEREYAGI KREM PEYNIR
BAL KREM PEYNIR VISNE RECELI KREM PEYNIR BAL TAHIN HELVA
12 13 14 15 16 17
KASAR PEYNIRI BEYAZ PEYNIR KASAR PEYNIRI BEYAZ PEYNIR KASAR PEYNIRI BEYAZ PEYNIR
YESIL ZEYTIN SIYAH ZEYTIN YESIL ZEYTIN SIYAH ZEYTIN YESIL ZEYTIN SIYAH ZEYTIN
KEK PEYNIRLi OMLET Hﬁj&ﬁﬁ#’f KARISIK KIZARTMA TEPSI BOREK PATATES KIZARTMA
HASLANMIS SOSLU BIBER HASLANMIS :
YUMURTA KIZARTMA POACA BAL YUMURTA TAHIN PERMEZ
TAHIN-PEKMEZ TEREYAGI FINDIK EZMESI TEREYAGI KREM PEYNIR TEREYAGI
KREM PEYNIR BAL KREM PEYNIR VISNE RECELI TAHIN PEKMEZ BAL
19 20 21 22 23 24
BEYAZ PEYNIR KASAR PEYNIR BEYAZ PEYNIR KASAR PEYNIRI BEYAZ PEYNIR KASAR PEYNIRI
SIYAH ZEYTIN YESIL ZEYTIN SIYAH ZEYTIN YESIL ZEYTIN SIYAH ZEYTIN YESIL ZEYTIN
SOSLU KARISIK : o .
KIZARTMA. KEK PATATESLI OMLET TEPSi BOREGI LOR PEYNIRLi OMLET POAGA
HASLANMIS . : SOSLU BIiBER :
YUMURTA CILEK RECELI BAL KIZARTMA KAYISI RECELI HASLANMIS YUMURTA
TEREYAGI TAHIN-PEKMEZ TEREYAGI FINDIK EZMESI TEREYAGI TAHIN PEKMEZ
BAL KREM PEYNIR VISNE RECELI KREM PEYNIR BAL KREM PEYNIR
26 27 28 29 30

KASAR PEYNIRI

YESIL ZEYTIN
PEYNIRLI OMLET

SOSLU BIBER
KIZARTMA

FINDIK EZMES]

KREM PEYNIR

BEYAZ PEYNIR

SIYAH ZEYTIN
KEK

HASLANMIS
YUMURTA

TEREYAGI

BAL

KASAR PEYNIRI

YESIL ZEYTIN

PATATESLI OMLET

SALATALIK

TAHIN-HELVA

KREM PEYNIR

BEYAZ PEYNIR
SIYAH ZEYTIN

SOSLU KARISIK
KIZARTMA

HASLANMIS
YUMURTA

TEREYAGI

KAYISI RECELI

KASAR PEYNIRI

YESIL ZEYTIN

POACA

BAL

KREM PEYNIR

FINDIK EZMESI
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Tablo 2. Yerinde mutfak 6gle meniisii

PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI
1 2 3
BUGDAY CORBA SUZME MERCIMEK CORBA EZOGELIN CORBA
ETLI MEVSIM TURLU SALGALI EKSILI KOFTE KAYSERI MANTI
PIRING PILAVI MEYHANE PILAVI BARBUNYA PiLAKI
TULUMBA TATLI ELMA CIKOLATALI PUDING
AYRAN
5 6 7 8 9 10
ALACA CORBA MERCIMEK CORBA TAVUK SUYU CORBA TARHANA CORBA EZOGELIN CORBA YARMA CORBA
ISPANAK YEMEGI/YOGURT KAGIT KEBABI ETLi NOHUT TAVUKLU SEHRIYE GUVEG ETLi BIBER DOLMA/YOGURT FIRIN KOFTE
ROMA SOSLU SPAGETTI TEL SEHRIYELI BULGUR PiLAVI PIRING PILAVI TAZE FASULYE PEYNIRLI ERISTE PIRINC PILAVI
CEVIZLI KADAYIF MANDALINA INCIRLI KESKUL RENKLI SALATA SANTILI HASHAS TATLISI PORTAKAL
YOGURT TURSU KARISIK AYRAN
12 13 14 15 16 17
SUZME MERCIMEK CORBA TARHANA CORBA EZOGELIN CORBA YARMA CORBA MERCIMEK CORBA YAYLA CORBA
PATLICAN MUSAKKA ET DONER ISPANAKLI TAVUK SARMA GEMICI USULU KURU FASULYE iZMiR KOFTE MANTARLI TAVUK FILETO
PIRINC PILAVI PIRINC PILAVI MEYHANE PILAVI SADE PIRING PILAVI SOSLU MAKARNA TEL SEHRIYELI BULGUR PiLAVI
TULUMBA TATLI AYRAN YOGURT SUTLU IRMIK TATLI YOGURT PEYNIR TATLISI
CACIK KARISIK SALATA TURSU KARISIK
19 20 21 22 23 24
SEBZE CORBA EZOGELIN CORBA YAYLA GORBA SUZME MERCIMEK CORBA SARAY CORBA MERCIMEK CORBA
ETLI NOHUT ORMAN KEBABI KOY USULU PILIC BIFTEK KABAK DOLMA/YOGURT GARN. CARDAK KOFTE TAZE FASULYE
SEHRIYELI PIRING PILAVI SEBZELI BULGUR PiLAVI ROMA SOSLU SPAGETTI PEYNIRLI BOREK PIRING PILAVI PEYNIRLI ERISTE
YOGURT AYRAN CIKOLATALI YAS PASTA KOKTEYL KOMPOSTO MANDALINA SOBIYET
TURSU AMASRA SALATA AYRAN
26 27 28 29 30
SUZME MERCIMEK CORBA EZOGELIN CORBA MANTAR CORBA KOYLU CORBA BUGDAY CORBA

PATATES OTURTMA
SADE PIRING PILAVI
SEKERPARE
YOGURT

TAVUK FAJITA/GARNITUR
SOSLU SPAGETTI
ARMUT

ETLi KURU FASULYE
SEHRIYELI PIRINC PILAVI
TURSU
AYRAN

BAZLAMALI iSKENDER KOFTE
MEYHANE PiLAVI
RENKLI SALATA

YUMURTALI ISPANAK
PEYNIRLI ERISTE
CIKOLATALI PUDING
YOGURT
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Tablo 3. Yerine mutfak aksam meniisii

PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI
1 2 3
BUGDAY GCORBA SUZME MERCIMEK CORBA EZOGELIN CORBA
ETLI MEVSIM TURLU SALGALI EKSILI KOFTE KAYSERI MANTI
PIRING PILAVI MEYHANE PILAVI BARBUNYA PILAKI
TULUMBA TATLI ELMA GIKOLATALI PUDING
AYRAN
5 6 7 8 9 10
ALACA CORBA MERCIMEK CORBA TAVUK SUYU CORBA TARHANA CORBA EZOGELIN CORBA YARMA CORBA
ISPANAK YEMEGI/YOGURT KAGIT KEBABI ETLI NOHUT TAVUKLU SEHRIYE GUVE(Q ETLi BIBER DOLMA/YOGURT FIRIN KOFTE
ROMA SOSLU SPAGETTI TEL SEHRIYELI BULGUR PiLAVI PIRINC PILAVI TAZE FASULYE PEYNIRLI ERISTE PIRINC PILAVI
CEVIZLi KADAYIF MANDALINA INCIRLI KESKUL RENKLI SALATA SANTILI HASHAS TATLISI PORTAKAL
YOGURT TURSU KARISIK AYRAN
12 13 14 15 16 17
SUZME MERCIMEK CORBA TARHANA CORBA EZOGELIN CORBA YARMA CORBA MERCIMEK CORBA YAYLA CORBA
PATLICAN MUSAKKA ET DONER ISPANAKLI TAVUK SARMA GEMICI USULU KURU FASULYE iZMIiR KOFTE MANTARLI TAVUK FILETO
PIRINC PILAVI PIRINC PILAVI MEYHANE PiLAVI SADE PIRING PILAVI SOSLU MAKARNA TEL SEHRIYELI BULGUR PILAVI
TULUMBA TATLI AYRAN YOGURT SUTLU IRMIK TATLI YOGURT PEYNIR TATLISI
CACIK KARISIK SALATA TURSU KARISIK
19 20 21 22 23 24
SEBZE CORBA EZOGELIN CORBA YAYLA CORBA SUZME MERCIMEK CORBA SARAY CORBA MERCIMEK CORBA
ETLi NOHUT ORMAN KEBABI KOY USULU PILIC BIFTEK KABAK DOLMA/YOGURT GARN. CARDAK KOFTE TAZE FASULYE
SEHRIYELI PIRING PILAVI SEBZELi BULGUR PIiLAVI ROMA SOSLU SPAGETTI PEYNIRLI BOREK PIRING PILAVI PEYNIRLI ERISTE
YOGURT AYRAN CIKOLATALI YAS PASTA KOKTEYL KOMPOSTO MANDALINA SOBIYET
TURSU AMASRA SALATA AYRAN
26 27 28 29 30
SUZME MERCIMEK CORBA EZOGELIN CORBA MANTAR CORBA KOYLU CORBA BUGDAY CORBA

PATATES OTURTMA
SADE PiRING PILAVI
SEKERPARE
YOGURT

TAVUK FAJITA/GARNITUR
SOSLU SPAGETTI
ARMUT

ETLI KURU FASULYE
SEHRIYELI PIRINC PILAVI
TURSU
AYRAN

BAZLAMALI ISKENDER KOFTE
MEYHANE PiLAVI
RENKLI SALATA

YUMURTALI ISPANAK
PEYNIRLI ERISTE
CIKOLATALI PUDING
YOGURT




Tablo 4. Tasima mutfak kahvalti meniisii

PAZARTESI

SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI PAZAR
1 2 3 4
BEYAZ PEYNIR KASAR PEYNIRI BEYAZ PEYNIR KASAR PEYNIR
SIYAH ZEYTIN YESIL ZEYTIN SIYAH ZEYTIN YESIL ZEYTIN
PATATESLI OMLET SO}EILZI,JAI;'IA"I}\{/IIEIK POACA Hfj&ﬁgl}%
TN e
TEREYAGI KREM PEYNIR TEREYAGI KREM PEYNIR
VISNE RECELI FINDIK EZMESI CILEK RECELI TAHIN HELVA
SEISZL:R?S? YOGURT KREM PEYNIR TEREYAGI
SALATALIK TAHIN HELVA SALATALIK SOGUS BIBER
TAHIN PEKMEZ SOGUS BIBER TAHIN-PEKMEZ VISNE RECELI
MEYVE SUYU MEYVE SUYU MEYVE SUYU MEYVE SUYU
5 6 7 8 9 10 11
BEYAZ PEYNIR KASAR PEYNIR BEYAZ PEYNIR KASAR PEYNIRI BEYAZ PEYNIR KASAR PEYNIRI BEYAZ PEYNIR
SIYAH ZEYTIN YESIL ZEYTIN SIYAH ZEYTIN YESIL ZEYTIN SIYAH ZEYTIN YESIL ZEYTIN SIYAH ZEYTIN
KASARLI OMLET SOEILZIZ";%\‘;IASIK TEPSI BOREGI PATATESLI OMLET KEK POACA Hfj&ﬁﬁ'}?
KAYISI RECELI Hfgbﬁgl.\rgs BAL SALATALIK CILEK REGELIQ OMLET zg}gai
TEREYAGI TAHIN-PEKMEZ TEREYAGI FINDIK EZMESI TEREYAGI KREM PEYNIR TEREYAGI
BAL KREM PEYNIR VISNE RECELI KREM PEYNIR BAL TAHIN HELVA KAYISI RECELI
S(K)ISZL:R?_E? YOGURT Hfj&ﬁg’}’[’? CILEK RECELI Hfgﬁﬁghﬁs M]é]ggg'AEK FINDIK EZMESI
SALATALIK SOGUS BIBER YESILLIK TAHIN HELVA SALATALIK SOGUS YESILLIK SALATALIK
o . SUZME, - i i ) )
YESILLIK FINDIK EZMESi MERCIMEK SOGUS BIBER VISNE RECELI GILEK RECELI BAL
CORBA
MEYVE SUYU MEYVE SUYU MEYVE SUYU MEYVE SUYU MEYVE SUYU MEYVE SUYU MEYVE SUYU
12 13 14 15 16 17 18
KASAR PEYNIRI BEYAZ PEYNIR KASAR PEYNIRI BEYAZ PEYNIR KASAR PEYNIRI BEYAZ PEYNIR KASAR PEYNIR
YESIL ZEYTIN SIYAH ZEYTIN YESIL ZEYTIN SIYAH ZEYTIN YESIL ZEYTIN SIYAH ZEYTIN YESIL ZEYTIN
revwiuiowir  MASLANS SRS mesmowk  PATATE ML
YOMORTA "RIZARTMA POACA BAL YOMURTA TAHINPERMEZ S0t
TAHIN-PEKMEZ TEREYAGI FINDIK EZMESI TEREYAGI KREM PEYNIR TEREYAGI KREM PEYNIR
KREM PEYNIR BAL KREM PEYNIR VISNE RECELI TAHIN PEKMEZ BAL TAHIN HELVA
SOGUS BIBER VISNE RECELI TEREYAGI SOGUS YESILLIK SOGUS BIBER Hfg&ﬁgiﬂ\s VISNE RECELI
TEREYAGI SALATALIK SOGUS BIBER SALATALIK KAYISI RECELI SALATALIK SOGUS BIBER
KAYISI RECELI TAHIN-HELVA CILEK RECELI FINDIK EZMESI FINDIK EZMESI Eé%?gﬁN FINDIK EZMESI
MEYVE SUYU MEYVE SUYU MEYVE SUYU MEYVE SUYU MEYVE SUYU MEYVE SUYU MEYVE SUYU
19 20 21 22 23 24 25
BEYAZ PEYNIR KASAR PEYNIR BEYAZ PEYNIR KASAR PEYNIRI BEYAZ PEYNIR KASAR PEYNIRI BEYAZ PEYNIR
SIYAH ZEYTIN YESIL ZEYTIN SIYAH ZEYTIN YESIL ZEYTIN SIYAH ZEYTIN YESIL ZEYTIN SIYAH ZEYTIN
WSESRS clkacr SR wvsicnt PAWS PATATES
TEREYAGI TAHIN-PEKMEZ TEREYAGI FINDIK EZMES] TEREYAGI TAHIN PEKMEZ TEREYAGI
BAL KREM PEYNIR VISNE RECELI KREM PEYNIR BAL KREM PEYNIR CILEK RECELI
SOGUS YESILLIK ”fgﬁﬁghﬁs POACA TAHIN-PEKMEZ EZOGELIN CORBA VISNE RECELI SOGUS YESILLIK
SALATALIK SOGUS BIBER SALATALIK CILEK RECELI SALATALIK SOGUS BIBER SALATALIK
KAYISI RECELI FINDIK EZMESI TAHIN-HELVA SOGUS BIBER TAHIN-HELVA FINDIK EZMESI BAL
MEYVE SUYU MEYVE SUYU MEYVE SUYU MEYVE SUYU MEYVE SUYU MEYVE SUYU MEYVE SUYU
26 27 28 29 30
KASAR PEYNIRI BEYAZ PEYNIR KASAR PEYNIRI BEYAZ PEYNIR KASAR PEYNIRI
YESIL ZEYTIN SIYAH ZEYTIN YESIL ZEYTIN SIYAH ZEYTIN YESIL ZEYTIN
PEYNIRLI OMLET KEK PAJGEEEU SOEILZ‘;;‘;%IE'K POACA
SO S s ISENES i
FINDIK EZMESI TEREYAGI TAHIN-HELVA TEREYAGI FINDIK EZMESI
KREM PEYNIR BAL KREM PEYNIR KAYISI RECELI SALATALIK
KAYISI RECELI SOGUS BIBER SOGUS YESILLIK BAL EZOGELIN CORBA
SALATALIK TAHIN-PEKMEZ SALATALIK YOGURT TEREYAGI
SOGUS YESILLIK VISNE RECELI FINDIK EZMESI TAHIN HELVA KAYISI RECELI
MEYVE SUYU MEYVE SUYU MEYVE SUYU MEYVE SUYU MEYVE SUYU

109



OTT

Tablo 5. Tasima mutfak 6gle menii

PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI PAZAR
1 2 3 4
TARHANA CORBA SUZME MERCIMEK CORBA EZOGELIN CORBA KREMALI MISIR CORBA
SEBZE GRATEN PILIC ROTI KAYSERI MANTI ADANA KOFTE/GARNITUR
MANTI MAKARNA MEYHANE PILAVI BARBUNYA PILAKI NAPOLITEN SOSLU MAKARNA
TULUMBA TATLI ELMA INCIRLI KESKUL MEYVE SUYU
SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR
GOBEK SALATA MEVSIM SALATA BAHAR SALATA MISIRLI ICEBERG SALATA
YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT

5 6 7 8 9 10 11

SEHRIYE CORBA MERCIMEK CORBA BUGDAY CORBA TARHANA CORBA EZOGELIN CORBA YARMA CORBA DOMATES CORBASI

ETLI NOHUT KAGIT KEBABI KASARLI ISPANAK TAVUKLU SEHRIYE GUVEQ ETLI BIBER DOLMA CARDAK KOFTE TAVUK SINITZEL/GARNITUR

PIRING PILAVI TEL SEHRIYELI BULGUR PILAVI ROMA SOSLU SPAGETTI TAZE FASULYE PEYNIRLI ERISTE MISIRLI PIRING PILAVI BULGUR PILAVI

CIKOLATALI PUDING COLA/FANTA(2.5LT) SOBIYET ARMUT SANTILI HASHAS TATLISI MEYVE SUYU PORTAKAL

SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR

MEVSIM SALATA AMASRA SALATA KARISIK SALATA EGE SALATA TOROS SALATA BAHAR SALATA MEVSIM SALATA

YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT

12 13 14 15 16 17 18

SUZME MERCIMEK CORBA TARHANA CORBA EZOGELIN CORBA YARMA CORBA MERCIMEK CORBA YAYLA CORBA ALACA CORBA

FIRIN BALIK/PATATES KASARLI KARNIYARIK ET KAVURMA GEMICI USULU KURU FASULYE PURELI KADINBUDU KOFTE MANTARLI TAVUK FILETO KIYMALI MENEMEN

ZYT.BARBUNYA MISIRLI PIRING PILAVI MEYHANE PILAVI SADE PIRING PILAVI SOSLU MAKARNA TEL SEHRIYELI BULGUR PILAVI SOSLU SPAGETTI

TAHIN-HELVA TULUMBA TATLISI COLA/FANTA(2.5LT) TIRAMISU ELMA PEYNIR TATLISI MEYVE SUYU

SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR

ROKA SALATA MISIRLI ICEBERG SALATA RENKLI SALATA MEVSIM SALATA YESIL SALATA AKDENIZ SALATA GOBEK SALATA

YOGURT YOGURT YAS PASTA YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT

19 20 21 22 23 24 25

TARHANA CORBA EZOGELIN CORBA YAYLA CORBA SUZME MERCIMEK CORBA SEHRIYE CORBA MERCIMEK CORBA DOMATES CORBA

ETLi NOHUT ARNAVUT CIGERI/SOGAN PIYAZI PILIC BIFTEK/ISPANAK GARN. KARISIK KIS DOLMA PURELi DALYAN KOFTE TAZE FASULYE TAVUK NUGGET
BULGUR PILAVI SADE PIRINC PILAVI ROMA SOSLU SPAGETTI SU BOREGH PIRING PILAVI PEYNIRLI ERISTE SADE BULGUR PILAVI
SUPANGLE COLA/FANTA(25LT) CIKOLATALI YAS PASTA KOKTEYL KOMPOSTO ARMUT SOBIYET PORTAKAL
SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR

BAHAR SALATA BAHCE SALATA TOROS SALATA KARISIK SALATA RENKLI SALATA MEVSIM SALATA YESIL SALATA
YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT

26 27 28 29 30

SUZME MERCIMEK CORBA EZOGELIN CORBA TARHANA CORBA YARMA CORBA MERCIMEK CORBA

KABAK MUSAKKA
SADE PIRING PILAVI
SEKERPARE
SALATABAR
GOBEK SALATA
YOGURT

KADINBUDU KOFTE/GARNITUR
SOSLU SPAGETTI

PORTAKAL

SALATABAR

AMASRA SALATA

YOGURT

KAYSERI MANTI
KARISIK KIZARTMA
KOKTEYL KOMPOSTO
SALATABAR

RENKLI SALATA
YOGURT

GEMICI USULU KURU FASULYE

PIRING PILAVI
TARGINLI MUHALLEBI
SALATABAR

MEVSIM SALATA
YOGURT

TAVUK HASLAMA
MEYHANE PILAVI
ELMA
SALATABAR
BAHAR SALATA
YOGURT
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Tablo 6. Tasima mutfak aksam menii

PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI PAZAR
1 2 3 4
YAYLA CORBA ALACA CORBA TARHANA CORBA MERCIMEK CORBA
ROMA SOSLU ROSTO KOFTE TAZE FASULYE TAS KEBABI ISPANAK YEMEGI/YOGURT
ARPA SEHRIYE PILAVI MISIRLI PIRING PILAVI SADE BULGUR PILAVI PEYNIRLI BOREK
COLA/FANTA FISTIKLI UN HELVASI MANDALINA KEMALPASA TATLI
SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR
RENKLI SALATA EGE SALATA KARISIK SALATA HAVUGC-KIRMIZI LAHANA
YOGURT YOGURT TARHANA CORBA YOGURT
5 6 7 8 9 10 11
YAYLA CORBA TARHANA CORBA SUZME MERCIMEK CORBA KOYLU CORBA SEHRIYE CORBA MERCIMEK CORBA TOYGA CORBA
TAVUK SOTE GEMi(JFiALéSt]LI{I}(;JE KURU iZMIiR KOFTE KARNIYARIK TAVUK BAGET KAYSERi MANTI/YOGURT KIYMALI MENEMEN
SOSLU SPAGETTI SADE PIRING PILAVI BULGUR PILAVI MELEK PILAVI MEYHANE PiLAVI SOSLU KARISIK KIZARTMA BOLONEZ SOSLU MAKARNA
ELMA TAHIN-HELVA MEYVE SUYU LIMONLU PUDING PORTAKAL TULUMBA TATLI MEYVE SUYU
SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR
MEVSIM SALATA TOROS SALATA BAHGE SALATA GOBEK SALATA KARISIK SALATA YESIL SALATA KARISIK SALATA
YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT
12 13 14 15 16 17 18
TAVUK SUYU CORBA YARMA CORBA TARHANA CORBA DOMATES CORBA KOYLU CORBA EZOGELIN CORBA SEHRIYE CORBA
ETLI NOHUT ROSTO KOFTE ETLI BEZELYE TAVUK KULBASTI PATLICAN MUSAKKA ETLI BIBER DOLMA PILIC BUT
SADE BULGUR PILAVI KELEBEK MAKARNA PIRING PILAVI MERCIMEKLI BULGUR PILAVI SADE PiRING PILAVI SU BOREGI PIRING PILAVI
ELMA COLA/FANTA SOBIYET ARMUT CIKOLATALI PUDING KARISIK KOMPOSTO PORTAKAL
SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR
AKDENIZ SALATA YESIL SALATA MISIRLI iCEBERG SALATA TOROS SALATA RENKLI SALATA KARISIK SALATA BAHGE SALATA
YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT
19 20 21 22 23 24 25
MERCIMEK CORBA ALACA CORBA SEHRIYE CORBA TARHANA CORBA EZOGELIN CORBA YARMA GORBA DOMATES CORBA

FIRIN BALIK PATATES OTURTMA GEMICI USULU KURU TAVUK SINITZEL/GARNITUR KAYSERI MANTI MITITE KOFTE YUMURTALI ISPANAK
BARBUNYA PILAKI PEYNIRLI ERISTE PIRINC PILAVI SOSLU MAKARNA SOSLU KARISIK KIZARTMA PIRINC PILAVI YOGURTLU MAKARNA
TAHIN HELVA TULUMBA TATLI MANDALINA PORTAKALLI PUDING MEYVE SUYU ARMUT SOKELLA
SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR
ROKA SALATA MEVSIM SALATA BAHAR SALATA MISIRLI iCEBERG SALATA GOBEK SALATA AMASRA SALATA EGE SALATA
YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT
26 27 28 29 30
YAYLA CORBA SEHRIYE CORBASI EZOGELIN CORBA DOMATES CORBASI KREMALI MISIR CORBA
ETLI NOHUT TAZE FASULYE TAVUKLU SEHRIYELI GUVEQ EKSILI KOFTE ETLi BEZELYE
SADE BULGUR PILAVI MISIRLI PIRINC PILAVI YOGURTLU KARNIBAHAR PEYNIRLI MAKARNA PIRING PILAVI
PORTAKAL FISTIKLI IRMIK HELVASI COLA/FANTA ARMUT SOBIYET
SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR SALATABAR
BAHCE SALATA MEVSIM SALATA YESIL SALATA AMASRA SALATA TOROS SALATA
YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT YOGURT
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Ek 4. Meniilerin maliyetlendirilmesi

Tablo 7. Yerinde mutfak kahvalti meniisii maliyet tablosu

PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI
1 2 3
BEYAZ PEYNIR 0.36 KASAR PEYNIRI 0.55 BEYAZ PEYNIR 0.36
SIYAH ZEYTIN 0.21 YESIL ZEYTIN 0.2 SIYAH ZEYTIN 0.21
PATATESLI OMLET 1.01 SOSLU KARISIK 14 POACA 0.4
BAL 0.39 HASLANMIS YUMURTA 0.53 BAL 0.39
TEREYAGI 0.3 KREM PEYNIR 0.27 TEREYAGI 0.3
VISNE RECELI 0.14 FINDIK EZMESI 0.24 CILEK RECELI 0.14
2.41 3.19 1.8 74
5 6 7 8 9 9 10
BEYAZ PEYNIR 0.36 KASAR PEYNIR 0.55 BEYAZ PEYNIR 0.36 KASAR PEYNIRI 0.55 BEYAZ PEYNIR 0.36 KASAR PEYNIRI 0.55
SIYAH ZEYTIN 0.21 YESIL ZEYTIN 0.2 SIYAH ZEYTIN 0.21 YESIL ZEYTIN 0.2 SIYAH ZEYTIN 0.21 YESIL ZEYTIN 0.2
KASARLI OMLET 0.75 SOSLU KARISIK 1.4 TEPSI BOREGI 0.56 PATATESLI OMLET 1.01 KEK 0.62 POACA 0.4
KAYISI RECELI 0.14  HASLANMIS YUMURTA 0.53 BAL 0.39 SALATALIK 0.24 GILEK REGELI 0.14 OMLET 0.56
TEREYAGI 0.3 TAHIN-PEKMEZ 0.23 TEREYAGI 0.3 FINDIK EZMESI 0.24 TEREYAGI 0.3 KREM PEYNIR 0.27
BAL 0.39 KREM PEYNIR 0.27 VISNE RECELI 0.14 KREM PEYNIR 0.27 BAL 0.39 TAHIN HELVA 0.75
2.15 3.18 1.96 2.51 2.02 2.73 14.55
12 13 14 15 16 17 17
KASAR PEYNIRI 0.55 BEYAZ PEYNIR 0.36 KASAR PEYNIRI 0.55 BEYAZ PEYNIR 0.36 KASAR PEYNIRI 0.55 BEYAZ PEYNIR 0.36
YESIL ZEYTIN 0.2 SIYAH ZEYTIN 0.21 YESIL ZEYTIN 0.2 SIYAH ZEYTIN 0.21 YESIL ZEYTIN 0.2 SIYAH ZEYTIN 0.21
KEK 0.62 PEYNIRLi OMLET 0.7 HASLANMIS 0.53 KARISIK KIZARTMA 1.18 TEPSI BOREK 0.56 PATATES KIZARTMA 0.53
HASLANMIS 0.53 SOSLU BIBER 0.78 " POACA 0.4 BAL 0.39 HASLANMIS YUMURTA 0.53 TAHIN PEKMEZ 0.23
TAHIN-PEKMEZ 0.23 TEREYAGI 0.3 FINDIK EZMEST 0.24 TEREYAGI 03 KREM PEYNIR 0.27 TEREYAGI 0.3
KREM PEYNIR 0.27 BAL 0.39 KREM PEYNIR 0.27 VISNE RECELI 0.14 TAHIN PEKMEZ 0.23 BAL 0.39
2.4 2.74 2.19 2.58 234 2.02 14.27
19 20 21 22 23 24
BEYAZ PEYNIR 0.36 KASAR PEYNIR 0.55 BEYAZ PEYNIR 0.36 KASAR PEYNIRI 0.55 BEYAZ PEYNIR 0.36 KASAR PEYNIRI 0.55
SIYAH ZEYTIN 0.21 YESIL ZEYTIN 0.2 SIYAH ZEYTIN 0.21 YESIL ZEYTIN 0.2 SIYAH ZEYTIN 0.21 YESIL ZEYTIN 0.2
SOSLU KARISIK 1.4 KEK 0.62 PATATESLI OMLET 1.01 TEPSi BOREGi 0.56 LOR PEYNIRLI OMLET 0.62 POACA 0.4
HASLANMIS 0.53 CILEK RECELI 0.14 BAL 0.39 SOSLU BIBER KIZARTMA 0.78 KAYISI RECELI 0.14 HASLANMIS 0.53
TEREYAGI 0.3 TAHIN-PEKMEZ 0.23 TEREYAGI 0.3 FINDIK EZMESI 0.24 TEREYAGI 0.3 TAHIN PEKMEZ 0.23
BAL 0.39 KREM PEYNIR 0.27 VISNE RECELI 0.14 KREM PEYNIR 0.27 BAL 0.39 KREM PEYNIR 0.27
3.19 2.01 241 2.6 2.02 218 14.41
26 27 28 29 29 30 30
KASAR PEYNIRI 0.55 BEYAZ PEYNIR 0.36 KASAR PEYNIRI 0.55 BEYAZ PEYNIR 0.36 KASAR PEYNIRI 0.55
YESIL ZEYTIN 0.2 SIYAH ZEYTIN 0.21 YESIL ZEYTIN 0.2 SIYAH ZEYTIN 0.21 YESIL ZEYTIN 0.2
PEYNIRLi OMLET 0.7 KEK 0.62 PATATESLI OMLET 1.01 SOSLU KARISIK 14 POACA 0.4
SOSLU BIBER 0.78  HASLANMIS YUMURTA 0.53 SALATALIK 0.24 HASLANMIS YUMURTA 0.53 BAL 0.39
FINDIK EZMESI 0.24 TEREYAGI 0.3 TAHIN-HELVA 0.75 TEREYAGI 0.3 KREM PEYNIR 0.27
KREM PEYNIR 0.27 BAL 0.39 KREM PEYNIR 0.27 KAYISI RECELI 0.14 FINDIK EZMESI 0.24
2.74 2.41 3.02 2.94 2.05 13.16
Toplam 63.79
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Tablo 8. Yerinde mutfak 6gle meniisii maliyet tablosu

PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI Genel
1 2 3
BUGDAY CORBA 015  SUZME MERCIMEK CORBA 0.21 EZOGELIN CORBA 0.29
ETLi MEVSIM TURLU 1.81 SALCALI EKSILI KOFTE 35 KAYSERI MANTI 1.2
PIRING PILAVI 0.31 MEYHANE PILAVI 0.5 BARBUNYA PILAKI 0.87
TULUMBA TATLI 1.16 ELMA 0.57 CIKOLATALI 0.21
AYRAN 0.35 o
0 0 0 3.43 5.13 2,57 11.13
5 6 7 8 9 10
ALACA CORBA 0.35 MERCIMEK CORBA 0.26 TAVUK SUYU CORBA 0.32 TARHANA CORBA 0.36 EZOGELIN CORBA 0.29 YARMA CORBA 0.15
ISPANAK 0.66 KAGIT KEBABI 5.3 ETLi NOHUT 1.03 TAVUKLU SEHRIYE 1.34 ETLI BIBER 1.29 FIRIN KOFTE 3.78
""ROMASOSLU 0.31 TEL SEHRIYELI 0.19 PIRING PILAVI 0.31 TAZE FASULYE 1.05 PEYNIRLI ERISTE 0.32 PIRINC PILAVI 0.31
CEVIZLi KADAYIF 1.1 " MANDALINA 0.47 INCIRLI KESKUL 0.32 RENKLI SALATA 0.35 SANTILI HASHAS TATLISI 0.85 PORTAKAL 0.55
YOGURT 0.32 TURSU KARISIK 0.3 AYRAN 0.35
2.42 6.54 2.28 3.45 2.75 4.79 22.23
12 13 14 15 16 17
SUZME MERCIMEK 0.21 TARHANA CORBA 0.36 EZOGELIN CORBA 0.29 YARMA CORBA 0.15 MERCIMEK CORBA 0.26 YAYLA CORBA 0.25
PATLICAN 1.78 ET DONER 4.94 ISPANAKLI TAVUK 2.21 GEMICI USULU KURU 0.69 iZMIR KOFTE 3.46 MANTARLI TAVUK 255
PIRINC PILAVI 0.31 PIRINC PILAVI 031 MEYHANE PILAVI 0.5 T C P 0.34 SOSLU MAKARNA 0.28 TEL SEHRIYELI 0.19
TULUMBA TATLI 1.16 AYRAN 0.35 YOGURT 0.32 SUTLU iRMIK TATLI 0.48 YOGURT 0.32 PEYNIR TATLISI 1.32
CACIK 0.45 KARISIK SALATA 0.44 TURSU KARISIK 0.3
3.46 6.4 3.32 1.66 4.32 431 23.47
19 20 21 22 23 24
SEBZE CORBA 0.17 EZOGELIN CORBA 0.29 YAYLA CORBA 0.25 SUZME MERCIMEK 0.21 SARAY CORBA 0.17 MERCIMEK CORBA 0.26
ETLi NOHUT 1.03 ORMAN KEBABI 4.42 KOY USULU PILi¢ 2.44 KABAK 1.56 CARDAK KOFTE 3.55 TAZE FASULYE 1.05
SEHRIYELI PIRINC 0.32 SEBZELI BULGUR 0.32 ROMA SOSLU 0.31 PEYNIRLI BOREK 0.42 PIRING PILAVI 0.31 PEYNIRLI ERISTE 0.32
YOGURT 0.32 AYRAN 0.35 CIKOLATALI YAS 057  KOKTEYL KOMPOSTO 054 MANDALINA 0.47 SOBIYET 11
TURSU 0.3 AMASRA SALATA 0.1 AYRAN 0.35
2.14 5.38 3.67 2.73 4.85 273 215
26 27 28 29 30
SUZME MERCIMEK 0.21 EZOGELIN CORBA 0.29 MANTAR CORBA 0.17 KOYLU CORBA 0.24 BUGDAY CORBA 0.15
PATATES OTURTMA 1.62 TAVUK 255 ETLi KURU FASULYE 119  BAZLAMALIISKENDER  3.15 YUMURTALI ISPANAK 1.37
SADE PIRINC PILAVI  0.34 "SOSLU SPAGETTI 031 SEHRIYELI PIRINC 0.32 MEYHANE PILAVI 05 PEYNIRLI ERISTE 0.32
SEKERPARE 0.7 ARMUT 0.72 TURSU 0.3 RENKLI SALATA 0.35 CIKOLATALI PUDING 0.21
YOGURT 0.32 AYRAN 0.35 YOGURT 0.32
2.87 3.87 1.98 4.24 2.05 15.01
Genel 93.34
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Tablo 9. Yerinde mutfak aksam meniisii maliyet tablosu

PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI Genel Toplam
1 2 3
BUGDAY CORBA 0.15 SUZME MERCIMEK 0.21 EZOGELIN CORBA 0.29
ETLI MEVSIM TURLU 1.81 SALCALI EKSILI KOFTE 35 KAYSERI MANTI 1.2
PiRING PILAVI 0.31 MEYHANE PILAVI 0.5 BARBUNYA PIiLAKI 0.87
TULUMBA TATLI 1.16 ELMA 0.57 GIKOLATALI 0.21
AYRAN 035 T
0 0 0 3.43 5.13 2.57 11.13
5 6 7 8 9 10
ALACA CORBA 0.35 MERCIMEK CORBA 0.26 TAVUK SUYU CORBA  0.32 TARHANA CORBA 0.36 EZOGELIN CORBA 0.29 YARMA CORBA 0.15
ISPANAK 0.66 KAGIT KEBABI 53 ETLI NOHUT 1.03 TAVUKLU SEHRIYE 1.34 ETLI BIBER 1.29 FIRIN KOFTE 3.78
ROMA SOSLU SPAGETTI 031 TEL SEHRIYELI 0.19 PIRINC PILAVI 031 TAZE FASULYE 1.05 PEYNIRLI ERISTE 0.32 PIRINC PILAVI 031
CEVIZLi KADAYIF 11 MANDALINA 0.47 INCIRLI KESKUL 0.32 RENKLI SALATA 0.35  SANTILi HASHAS TATLISI 0.85 PORTAKAL 0.55
YOGURT 0.32 TURSU KARISIK 0.3 AYRAN 0.35
2.42 6.54 2.28 3.45 2.75 4.79 22.23
12 13 14 15 16 17
SUZME MERCIMEK CORBA ~ 0.21 TARHANA CORBA 0.36 EZOGELIN CORBA 0.29 YARMA CORBA 0.15 MERCIMEK CORBA 0.26 YAYLA CORBA 0.25
PATLICAN MUSAKKA 1.78 ET DONER 4.94 ISPANAKLI TAVUK 221  GEMICIi USULUKURU  0.69 iZMIR KOFTE 3.46 MANTARLI TAVUK 2.55
PIRINC PILAVI 0.31 PIRINC PILAVI 0.31 MEYHANE PILAVI 0.5 SADE PIRINC PILAVI 0.34 SOSLU MAKARNA 0.28 TEL SEHRIYELI 0.19
TULUMBA TATLI 1.16 AYRAN 0.35 YOGURT 0.32 SUTLU iRMIK TATLI 0.48 YOGURT 0.32 PEYNIR TATLISI 1.32
CACIK 0.45 KARISIK SALATA 0.44 TURSU KARISIK 0.3
3.46 6.4 3.32 1.66 4.32 431 23.47
19 20 21 22 23 24
SEBZE CORBA 0.17 EZOGELIN CORBA 0.29 YAYLA CORBA 0.25 SUZME MERCIMEK 0.21 SARAY CORBA 0.17 MERCIMEK CORBA 0.26
ETLi NOHUT 1.03 ORMAN KEBABI 4.42 KOY USULU PILI¢ 2.44 KABAK 1.56 CARDAK KOFTE 355 TAZE FASULYE 1.05
SEHRIYELI PIRING PILAVI ~ 0.32 SEBZELI BULGUR 0.32 ROMA SOSLU 0.31 PEYNIRLI BOREK 0.42 PiRING PILAVI 0.31 PEYNIRLI ERISTE 0.32
YOGURT 0.32 AYRAN 0.35 CIKOLATALI YAS 057  KOKTEYL KOMPOSTO 054 MANDALINA 0.47 SOBIYET 1.1
TURSU 0.3 AMASRA SALATA 0.1 AYRAN 0.35
2.14 5.38 3.67 2.73 4.85 2.73 215
26 27 28 29 30
SUZME MERCIMEK CORBA ~ 0.21 EZOGELIN CORBA 0.29 MANTAR CORBA 0.17 KOYLU CORBA 0.24 BUGDAY CORBA 0.15
PATATES OTURTMA 1.62 TAVUK 2.55 ETLi KURU FASULYE 1.19 BAZLAMALI 3.15 YUMURTALI ISPANAK 1.37
SADE PIiRING PILAVI 0.34 SOSLU SPAGETTI 0.31 SEHRIYELI PIRING 0.32 MEYHANE PILAVI 0.5 PEYNIRLI ERISTE 0.32
SEKERPARE 0.7 ARMUT 0.72 TURSU 0.3 RENKLI SALATA 0.35 CIKOLATALI PUDING 0.21
YOGURT 0.32 AYRAN 0.35 YOGURT 0.32
2.87 3.87 1.98 4.24 2.05 15.01
Genel 93.34



Tablo 10. Tasima mutfak kahvalti malivet tablosu

PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI PAZAR Genel
T 2 3 Z -
BEYAZ PEYNIR 0.36 KASAR PEYNIRI 0.56 BEYAZ 0.36 KASAR PEYNIR 0.56
PEYNIR
SIYAH ZEYTIN 021  YESIL ZEYTIN 020  SIYAH 021  YESIL ZEYTIN 0.20
ZEYTIN
PATATESLI 0.83 SOSLU KARISIK 129 POACA 0.35  HASLANMIS 0.49
OMLET KIZARTMA YUMURTA
BAL 0.39  HASLANMIS 049  BAL 039  SOSLU  BIBER 0.80
; YUMURTA ; KIZARTMA
TEREYAGI 0.30  KREM PEYNIR 027 TEREYAGI 030  KREM PEYNIR 0.27
VISNE RECEL{ 0.14  FINDIK EZMESI 024  CILEK 0.4  TAHIN HELVA 0.75
RECELI
SOSLU  BIBER 0.80 YOGURT 0.29 KREM 0.27 TEREYAGI 0.30
KIZARTMA . PEYNIR .
SALATALIK 0.25  TAHIN HELVA 0.75  SALATALIK 0.25  SOGUS BIBER 0.14
TAHIN PEKMEZ 0.23 SOGUS BIBER 0.14 TAHIN- 0.23 VISNE RECELI 0.14
PEKMEZ
MEYVE SUYU 0.60  MEYVE SUYU 0.60 MEYVE 0.60  MEYVE SUYU 0.60
SuYu
411 4.83 3.10 4.25 16.29
5.00 6.00 7.00 8.00 9.00 10.00 11.00
BEYAZ PEYNIR 0.36  KASAR PEYNIR 0.56  BEYAZPEYNIR 036  KASARPEYNIRI 0.56  BEYAZ PEYNIR 036  KASAR 0.56  BEYAZ PEYNIR 0.36
) . . : ) : . : . ) PEVNIRI . )
SIYAH ZEYTIN 0.21 YESIL ZEYTIN 0.20 SIYAH ZEYTIN 021  YESILZEYTIN 020  SIYAHZEYTIN 021 YESIL 020  SIYAHZEYTIN 0.21
ZEYTIN
KASARLI 0.71 SOSLU KARISIK 129  TEPSI BOREGI 055  PATATESLI 0.83 KEK 058  POACA 0.35  HASLANMIS 0.49
OMLET , KIZARTMA OMLET ) ) YUMURTA
KAYISI RECELI 014  HASLANMIS 0.49 BAL 039  SALATALIK 0.25  CILEK RECEL{ 014  OMLET 052 PATATES 0.46
; YUMURTA ; ) B KIZARTMA
TEREYAGI 0.30  TAHIN-PEKMEZ 0.23  TEREYAGI 030  FINDIK EZMESI 0.24  TEREYAGI 0.30 KREM 0.27  TEREYAGI 0.30
PEYNIR
BAL 0.39 KREM PEYNIR 0.27 VISNE RECELI 0.14 KREM PEYNIR 0.27 BAL 0.39 TAHIN 0.75 KAYISI RECELI 0.14
HELVA
SOSLU BIBER 080  YOGURT 029  HASLANMIS 049  CILEK REGEL{ 0.14  HASLANMIS 0.49  MERCIMEK 021  FINDIK EZMESI 0.24
KIZARTMA . YUMURTA ’ YUMURTA CORBA
SALATALIK 0.25 SOGUS BIBER 014  YESILLIK 0.04  TAHIN HELVA 075  SALATALIK 025  SOGUS 0.04  SALATALIK 0.25
YESILLIK
YESILLIK 0.04  FINDIK EZMESI 024  SUZME 022 SOGUS BIBER 0.14  VISNE RECELQ 014  CILEK 014  BAL 0.39
MERCIMEK RECELI
MEYVE SUYU 0.60 MEYVE SUYU 0.60 MEYVE SUYU 060  MEYVE SUYU 0.60  MEYVE SUYU 0.60 MEYVE 0.60  MEYVE SUYU 0.60
SuYu
3.80 4.31 3.30 3.98 3.46 3.64 3.44 25.93
12 13.00 14.00 15.00 16.00 17.00 18.00
KASAR 0.56 BEYAZ PEYNIR 0.36 KASAR PEYNIRI 0.56 BEYAZ PEYNIR 0.36 KASAR PEYNIRI 0.56 BEYAZ 0.36 KASAR PEYNIR 0.56
PEVNIRI PEVNIR
YESIL ZEYTIN 0.20 SIYAH ZEYTIN 021  YESILZEYTIN 020  SIYAHZEYTIN 021  YESIL ZEYTIN 0.20 I 021  YESILZEYTIN 0.20
ZEYTIN
KEK 0.58 PEYNIRLI 0.66 HASLANMIS 0.49 KARISIK 1.06 TEPSI BOREK 0.55 PATATES 0.46 HASLANMIS 0.49
OMLET YUMURTA KIZARTMA KIZARTMA YUMURTA
HASLANMIS 0.49 SOSLU  BIBER 0.80  POACA 035  BAL 0.39  HASLANMIS 049  TAHIN 0.23  SOSLU  BIBER 0.80
YUMURTA KIZARTMA ) YUMURTA PEKMEZ KIZARTMA
TAHIN-PEKMEZ 023  TEREYAGI 0.30 FINDIK EZMES] 024  TEREYAGI 0.30  KREM PEYNIR 027  TEREYAGI 030  KREMPEYNIR 0.27
KREM PEYNIR 0.27 BAL 039  KREM PEYNIR 027 VISNE REGEL{ 0.14  TAHIN PEKMEZ 023  BAL 0.39  TAHIN HELVA 0.75
SOGUS BIBER 0.14 VISNE RECELI 0.14 TEREYAGI 0.30 SOGUS 0.04 SOGUS BIBER 0.14 HASLANMIS 0.49 VISNE RECELI 0.14
B e il YESILLIK ) YUMURTA .
TEREYAGI 0.30 SALATALIK 0.25 SOGUS BIBER 014  SALATALIK 0.25  KAYISI RECELI 014  SALATALIK 025  SOGUS BIBER 0.14
KAYISI RECELL 0.14 TAHIN-HELVA 0.75 CILEK RECELI 0.14 FINDIK EZMESI 0.24 FINDIK EZMESI 0.24 EZOGELIN 0.29 FINDIK EZMESi 0.24
CORBA
MEYVE SUYU 0.60 MEYVE SUYU 0.60 MEYVE SUYU 0.60  MEYVE SUYU 0.60  MEYVE SUYU 0.60 MEYVE 0.60  MEYVE SUYU 0.60
SuYu
351 4.46 3.29 3.59 3.42 3.58 4.19 26.04
0.19 20.00 21.00 22.00 23.00 24.00 25.00
BEYAZ PEYNIR 0.36 KASAR PEYNIR 0.56 BEYAZ PEYNIR 036  KASAR PEYNIRI 0.56  BEYAZ PEYNIR 036  KASAR 0.56  BEYAZ PEYNIR 0.36
. . . ) . ) . ) . ) PEVNIRI . )
SIYAH ZEYTIN 021  YESILZEYTIN 0.20 SIYAH ZEYTIN 021  YESILZEYTIN 020  SIYAHZEYTIN 021  YESIL 020  SIYAHZEYTIN 0.21
ZEYTIN
SOSLU KARISIK 1.29 KEK 0.58 PATATESLI 0.83  TEPSi BOREGI 0.55  LOR PEYNIRLI 058  POACA 0.35  HASLANMIS 0.49
KIZARTMA _ ) OMLET ) OMLET ) YUMURTA
HASLANMIS 049  CILEK RECELI 014  BAL 039  SOSLUBIBER 080  KAYISI RECELI 014  HASLANMIS 049  PATATES 0.00
YUMURTA . 3 KIZARTMA B YUMURTA KIZARTMA
TEREYAGI 0.30  TAHIN-PEKMEZ 0.23  TEREYAGI 030  FINDIK EZMESI 0.24  TEREYAGI 030  TAHIN 0.23  TEREYAGI 0.30
PEKMEZ
BAL 0.39 KREM PEYNIR 0.27 VISNE RECELI 0.14 KREM PEYNIR 0.27 BAL 0.39 KREM 0.27 CILEK RECELI 0.14
PEYNIR
SOGUS 0.04  HASLANMIS 0.49 POACA 035  TAHIN-PEKMEZ 0.23  EZOGELIN 0.29 014  SOGUS 0.04
YESILLIK YUMURTA , . CORBA YESILLIK
SALATALIK 0.25 SOGUS BIBER 014  SALATALIK 025  CILEK RECELL 0.4  SALATALIK 0.25 0.4  SALATALIK 0.25
KAYISI RECELI 0.14  FINDIK EZMESI 0.24  TAHIN-HELVA 0.75  SOGUS BIBER 0.14  TAHIN-HELVA 0.75 024  BAL 0.39
MEYVE SUYU 0.60 MEYVE SUYU 0.60 MEYVE SUYU 060  MEYVE SUYU 0.60  MEYVE SUYU 0.60 0.60  MEYVE SUYU 0.60
4.07 3.45 4.18 3.73 3.87 3.22 2.78 25.30
26 27.00 28.00 29.00 30.00
KASAR 0.56 BEYAZ PEYNIR 0.36 KASAR PEYNIRI 0.56 BEYAZ PEYNIR 0.36 KASAR PEYNIRI 0.56
PEVNiRi
YESIL ZEYTIN 0.20 SIYAH ZEYTIN 021  YESILZEYTIN 020  SIYAHZEYTIN 021  YESILZEYTIN 0.20
PEYNIRLI 0.66 KEK 0.58 PATATESLI 0.83 SOSLU KARISIK 1.29 POACA 0.35
OMLET OMLET KIZARTMA )
SOSLU BIBER 0.80 HASLANMIS 0.49 SALATALIK 025  HASLANMIS 049  KREM PEYNIR 0.27
KIZARTMA YUMURTA . YUMURTA .
FINDIK EZMESI 0.24  TEREYAGI 0.30  TAHIN-HELVA 0.75  TEREYAGI 0.30  FINDIK EZMESI 0.24
KREM PEYNIR 0.27 BAL 0.39 KREM PEYNIR 027  KAYISI RECELI 0.14  SALATALIK 0.25
KAYISI RECELI 0.14 SOGUS BIBER 0.14 SOGUS 0.04 BAL 0.39 EZOGELIN 0.29
YESILLIK
SALATALIK 0.25  TAHIN-PEKMEZ 0.23  SALATALIK 025  YOGURT 029  TEREYAGI 0.30
SOGUS 0.04 VISNE RECELI 0.14 FINDIK EZMESI 0.24 TAHIN HELVA 0.75 KAYISI RECELI 0.14
YESILLIK
MEYVE SUYU 0.60 MEYVE SUYU 0.60 MEYVE SUYU 0.60  MEYVE SUYU 060  MEYVE SUYU 0.60
3.76 3.44 3.99 4.82 3.20 0.00 0.00 19.21
Gen 112.77
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Tablo 11. Tasima mutfak 63le meniisii maliyet tablosu

m— — —
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T 3 [
TARRANA TR b Fet =382 -+ RCCGRLTT COREA L TR AL T
SERIR SRATEN PRLIC BT T EAVEER! MAKTI ADAKA KOFTRCARNITOR
MIANTIMAKARNA MEVEANE PILAVE BARSUNTA PILAK] HAPZLITEN SDELL MARARRA
TULUMBA TATLY s ELuea El==ter MEVE S
COBEK SALATA BEIVEIM SALATA DAIAR SALATA ISIRLTICERERS SALATA
voguRT s votuRr o YoouRT 53 ot o
iz Az 153 147
T g 7 T T T
SERRITE CORRA MERCHIEE CoREA SLUGOAY CoRBA e SI0GALEE CoREA TARMA COREA o) DoRaATs CoREASD
ETLINORUT TR KACIT KERAR! 445 KASARLI IZPANAR L4 Lag STLIGISER DOLMA CARDAK ROFTE HE- TAVIR Sib LSARHITIR
FIRINE PRAYI TEL SERRIILI QUL FiLAYY ROMA SOSLU SPACETT! TAIEFASOLY FRYVHIRLL TR MISIRLIFIRSC FiLAYT EULSUR PILAVT
ChEDLATALY hac ATANTAZILT) =ORIYET AR BAMTIL! HASHAS TATLIS! 3 FORTAKAL
MEVEIM SALATA 054 AMASEASALATA 838 JARZEIK SALATA SCESALATA TORDSE SALATA sas DAIAR SALATA MEVEIM SALATA
Yot o YoouRT e racRT ass voguRT s votuRr o YoouRT 53 ot o
0 ETH EEt 43 am L4 54 =
) I ™ o T ™
SR MERChO COREA TARRATA CORES EIOCE BN COREA ALACA COREA
FIRD RALGLFATATES HABARLI KARNIYVARIK ETKAVURMA i EITMALT MENE]
IVT.RARSS MISIRLI FIRSNC FiLANT MEEVEAME PFILAVT SADE PIRINE PELANY TEL SERRNVE SOSLU SPASSTTE
TAMD-RELVA TULIMRA TATLISD br COLATANTA] THAmMITT ELuea PEVMIR TATLIS 1ae MEVE S
ROMA SALATA ISIELT ICERERG SALATA EENKLE SALATA MEVEIM SALATA VEFL SAZATA ANDENET SAL SHBEK SALATA
voin e YOGURT e T4 FASTA a8 voGuRT o vosuer o YoSURT v Tt o
oz 348 a0 am ] 103 e 387
W i S 4
TARHANA CTREA B EISGELIN COREA WAVLA COREA SUIMEMERTIMNGR TIREA EERERIYE COREA ERCIMER CIREA
ETLINORUT ARMAVIT CIOERSSISAN FIVADI 458 PELIT SIFTERISPANAK SARN. WARITIK KIT DOLMA ) PURELI DALVAN KAFTE iR TAIR FASILYE
BULCUR FILAVT SADE PIRDOC FILA ROMA SOSLU SPACETT] SUBORECT PIRDNC PELAWID FRVMIRLIERISTE
SUPANGLE ATARTARELT) TALITAPASTA e KOKTEYL KOMPOST Am SOGIVET PORTAKAL
BARICE SALATA TORDS SALATA 248 JARIFIK EALATA RENILESALATA MEVED SALATA VESIL SATATA
e YOGURT e raGET a8 voGuRT o vosuer o YoSURT v Tt o
T 31 317 343 sz im Az sz
= E:
SOIME MERCHIN JOREA EISSELIN CORSA TARHAWA COREA LR MEERIIMER COREA
KARAK MUTSAREA KADTHE  KOFTRSARNITIR LAY SRR AN TAY HASLAMA
SADE FIRSMC FILANT SDELU SFAGETTI EARISIE KIZARTMA L MEVEANE PILAVE
SEEERPARE FORTARAL KOKTEYL XOMPOSTD TARCINLE MURALLERE ELuea
COBEK SAZATA AMASEASALATA 838 REMKLE SALATA MEVEIL EALATA BARAR SATATA
Yot o YoouRT e racRT ass voguRT s votuRr o
am Ern Er 2an g3 v m tE]




LTT

Tablo 12. Tasima mutfak aksam meniisii maliyet tablosu

PAZARTESI SALI CARSAMBA PERSEMBE CUMA CUMARTESI PAZAR T%;r:#
T 2 3 7
YAYLA CORBA 0.20 ALACA CORBA 03 TARHANA CORBA 027 MERCIMEK CORBA 021
ROMA SOSLU ROSTO 3.20 TAZE FASULYE 12 TAS KEBABI 353 ISPANAK 0.82
vATTE o 2 . VEMEATVAGT DT
ARPA SEHRIVE PILAVI  0.29 MISIRLI PIRING 03  SADEBULGURPILAVI 022 PEYNIRLT BOREK 0.64
COLA/FANTA 0.78 FISTIKLT UN 04 MANDALINA 052 KEMALPASA TATLI 1.65
RENKLI SALATA 027 EGE SALATA 05 KARISIK SALATA 0.29 HAVUC-KIRMIZI 031
YOGURT 0.59 YOGURT 05 TARHANA CORBA 0.59 FHYoG0RT T 0.59
0.00 0.00 0.00 533 34 5.42 422 18.45
5 5 7 B 9 g ) T
YAYLA CORBA 0.20 TARHANA CORBA 0.27 SUZME MERCIMEK 0.22 KOYLU CORBA 0.21 SEHRIYE CORBA 03 MERCIMEK CORBA 0.21 TOYGA CORBA 0.24
TAVUK SOTE 202 GEMICIUSULUKURU 060 IZMIR KOFTE 2.76 KARNIYARIK 1.80 TAVUK BAGET 75 KAYSERI 0.79 KIYMALI MENEMEN 261
SOSLU SPAGETTI 028 SADE PIRINC PILAVI 032 BULGUR PILAVI 033 MELEK PILAVI 035 MEYHANE PILAVI 04 SOSLU KARISIK 1.29 BOLONEZ SOSLU 0.52
ELMA 0.62 TAHIN-HELVA 1.20 MEYVE SUYU 0.61 LIMONLU PUDING 0.36 PORTAKAL 05 TULUMBA TATLI 0.56 MEYVE SUYU 0.61
MEVSIM SALATA 0.34 TOROS SALATA 0.45 BAHCE SALATA 052 GOBEK SALATA 031 KARISIK SALATA 02 YESIL SALATA 052 KARISIK SALATA 0.29
YOGURT 0.59 YOGURT 0.59 YOGURT 0.59 YOGURT 0.59 YOGURT 05 YOGURT 0.59 YOGURT 0.59
4.05 3.43 5.03 362 4% 3.96 486 2055
2 e 14 5 % . 7 e
TAVUK SUYUCORBA 024 VARMA CORBA 015 TARHANA CORBA 027 DOMATES CORBA 0.24 KOYLO CORBA 02 EZOGELIN CORBA 0.29 SEHRIYE CORBA 0.30
ETLI NOHUT 0.84 ROSTO KOFTE 3.20 ETLI BEZELYE 153 TAVUK KULBASTI 252 PATLICAN 5 ETLI BIBER DOLMA 152 PILIC BUT 2.16
SADEBULGURPILAVI 022  KELEBEK MAKARNA 025 PIRING PILAVI 032 MERCIMEKLI BULGUR 0.36 SADE PIRING 03 SU BOREGI 0.75 PIRING PILAVI 0.32
ELMA 0.62 COLA/FANTA 0.78 SOBIYET 110 ARMUT 0.75 CIKOLATALI 02 KARISIK KOMPOSTO 0.62 PORTAKAL 0.52
AKDENIZ SALATA 0.33 YESIL SALATA 052 MISIRLI [CEBERG 036 TOROS SALATA 0.45 RENKLI SALATA 02 KARISIK SALATA 0.29 BAHCE SALATA 052
YOGURT 0.59 YOGURT 0.59 YOGURT 0.59 YOGURT 0.59 YOGURT 05 YOGURT 0.59 YOGURT 0.59
284 5.49 417 491 31 4.06 4.4 20.05
0.19 20 71 2 3 2 F3
MERCIMEK CORBA 022 ALACA CORBA 036 SEHRIVE CORBA 0.30 TARHANA CORBA 0.27 EZOGELIN CORBA 02 VARMA CORBA 015 DOMATES CORBA 0.24
FIRIN BALIK 227 PATATESOTURTMA 153  GEMICI USULU KURU 0.60 CTAVUK 162 KAYSERI MANTI o7 MITITE KOFTE 278 YUMURTALI ISPANAK 135
BARBUNYA PILAKI 0.81 PEYNIRLI ERISTE 0.29 Pir{ri?\f(;' PILAVI 0.32 “SOSLUMAKARNA" 0.27 SOSLU KARISIK 2 PIRING PILAVI 0.32 YOGURTLU 0.47
TAHIN HELVA 1.20 TULUMBA TATLI 0.56 MANDALINA 052 PORTAKALLI PUDING 0.42 MEYVE SUYU 06 ARMUT 0.75 "SOKELLA' 0.25
ROKA SALATA 0.47 MEVSIM SALATA 034 BAHAR SALATA 052 MISIRLI [CEBERG 0.36 GOBEK SALATA 03 AMASRA SALATA 0.39 EGE SALATA 053
YOGURT 0.59 YOGURT 0.59 YOGURT 0.59 YOGURT 0.59 YOGURT 05 YOGURT 0.59 YOGURT 0.59
556 367 2.85 353 38 4.98 3.43 27.90
% i ' 2 .
YAYLA CORBA 0.20 SEHRIVE CORBASI 0.30 EZOGELIN CORBA 0.29 DOMATES CORBASI 0.24 KREMALI MISIR 03
ETLI NOHUT 0.84 TAZE FASULYE 126 TAVUKLU SEHRIYELI 158 EKSILI KOFTE 262 ETLTBEZELYE 5
SADE BULGUR PILAVI 022  MISIRLI PIRINC PILAVI  0.33 YOGURTLU 1.39 PEYNIRLI MAKARNA 0.27 PIRING PILAVI 03
PORTAKAL 0.52 FISTIKLI IRMIK 038 COLARANTA 078 ARMUT 0.75 SOBIYET 11
BAHCE SALATA 052 MEVSIM SALATA 034 YESIL SALATA 0.52 AMASRA SALATA 0.39 TOROS SALATA 04
YOGURT 0.59 YOGURT 0.59 YOGURT 0.59 YOGURT 0.59 YOGURT 05
2.89 3.20 5.15 4.86 a2 2039
. Genel 125.34






