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OZET

Huriye TUMER. Toplu Beslenme Servislerinde Porsiyon Kontrolii ve
Tiirkiye’ye Ozgii Olcii Kabi Gelistirme. Baskent Universitesi Saghk Bilimleri
Enstitiisii Beslenme ve Diyetetik Anabilim Dah Doktora Tezi, 2017.

Toplu beslenme servislerinde saglikli, hijyenik, besin degeri yiiksek, diisiik maliyetli
ve kaliteli bir beslenme hizmeti saglayabilmek igin servise sunulan besinlerin
kalitesinin yani sira besinlerin dogru miktarlarda servis edilmesi de Onem tasir.
Yetersiz sunulan porsiyonlar kisilerin enerji ve besin 6gesi gereksinimlerini yeterince
karsilayamamalarina neden olurken, porsiyon miktarinin gereginden fazla olmasi
obeziteyi, maliyeti, ¢evre kirliligini ve israfi artirmaktadir. Porsiyonlamada olusan bu
dengesizliklerin en biyltk nedenlerinden biri servis ara¢ gereglerinde bir
standardizasyon olmamasidir. Bu arastirmanin amaci; toplu beslenme hizmeti veren
kurumlarda servis porsiyon araclarini ve bu araglar ile servis edilen yemek
miktarlarin1 incelemek, standart porsiyon Oolgiileri ile karsilastirmak ve yemek
gruplaria gore standart porsiyon Olgiilerini saglayacak servis araglarini tasarlamak,
bu araglarin etkinligini &lgmektir. Bu arastirma; Istanbul ilinde dért personel
yemekhanesinde gergeklestirilmistir. Kullanilan servis araglarimin standart servis
miktarlari1 karsilama durumlari incelenmistir. Arastirma sonucunda, diger tig
kuruma gore Universitede yemeklerin servis edildigi miktarmin &nerilen porsiyon
miktarindan %16.5 daha az oldugu goriilmiistiir (p<0.05). Arastirmada kurumlarda
0gle yemegi servisinde olusan tepsi artiklari incelenmis ve kisi basi artik miktar
saptanmistir. Yemek gruplarinda olusan artik yiizdeleri; %13.6 yardimer yemek,
%13.0 corba, %12.1 ana yemek %8.7 salata/ tatli/ meyve ve %7.4 ekmek olarak
saptanmigtir. Kurumlarda olusan artik yiizdeleri %12.4 Universite, %11.1 hastane,
%9.5 kamu kurumu ve %7.8 huzurevi seklinde siralanmistir. Kurumlarda,
huzurevinde %17, kamu kurumunda %12, universitede %10, hastanede %7 enerji
kaybt saptanmistir. Sonuglar dogrultusunda Tiirkiye’ye 0zgii standart servis
porsiyonlar1 belirlenmis, bu kapasitelere uygun kurumsal ve bireysel diizeyde olciu
araglar gelistirilmistir. Gelistirilen kurumsal diizeydeki bu araclar ile aragtirmada yer
alan yemek cesitlerinin tekrar Olglimleri yapilmis ve bu araglarin etkinligi
saptanmistir. Kurumlarin kullandig1 araglar ile gelistirilen servis araglarinin 6nerilen

porsiyonu karsilama ytizdeleri arasindaki fark istatiksel olarak anlamli bulunmustur.
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Gelistirilen bu servis araglarinin kullaniminin yayginlagmasi ile uygun porsiyonlama
saglanarak yeterli ve dengeli beslenmeye katkida bulunulmasi ve toplumun yetersiz

beslenme ve obeziteden korunmasi hedeflenmektedir.

Anahtar kelimeler: porsiyon kontrolii, besin artigi, 6l¢ii araci, standart servis

Olcileri
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ABSTRACT

Huriye TUMER. Portion Control in Food Service Systems and the Development
of a Measurement Cup Specific to Turkey. Baskent University, Institute of

Health Sciences, Department of Nutrition and Dietetics, Doctoral Thesis, 2017

In order to provide healthy, hygienic, nutritious, low cost andhigh-quality food in
service systems, it is important that the food is served in correct amounts. The per
capita amount of food in each meal group is found in the technical specifications
lists, whereas the appropriate portion amounts are found in the standard food recipes.
Thanks to these weight measures, food consumers can satisfy their daily caloric and
nutritional needs. Whereas insufficient portions cause people to fall behind these
needs, excessive portions lead to obesity, higher-costs, environmental pollution and
waste. One of the biggest causes of this imbalance in portioning is the lack of
standardization in service utensils. The aim of this work is to research the service
portion tools and the actual food portion served by these tools in institutions that
provide mass catering services. The results will be compared to the standard portion
measures and | will accordingly design new service tools that will achieve standard
portion measures according to meal groups. The field research on which this thesis is
based has been conducted in four staff dining halls in the city of Istanbul. The
lunchtime food waste produced in these halls has been examined in order to calculate
the per capita amounts of waste. The capacity of the service utensils to deliver the
optimal portion amounts has been examined. The research concluded that the food
served in University halls is %16 less than the recommended portion amount
(p<0.005). The percentage of waste in meal groups has been determined as %13.6
side dish, %13.0 soup, %12.1 main course %8.7 salad/desert/fruit and %7.4 bread.
The amount of energy waste has been calculated as follows: nursing home %17,
public institution %12, university %10, and hospital %7. In accordance with the
results, standard service portions specific to Turkey have been determined and
measurement utensils appropriate to these capacities have been developed for both
individual and institutional use. With these developed tools at the institutional level,

the remeasurements of the food types in the research were made and the
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effectiveness of these tools was determined. The difference between the percentage
of recommended meals and the percentage of recommended meals of the tools used

by institutions was found to be statistically significant.

It is aimed to contribute to adequate and balanced nutrition by ensuring appropriate
proportioning with the use of these developed service vehicles and to protect

population with insufficient nutrition and obesity.

Key words: portion control, food waste, measurement tool, and standard service

measurement.
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1.GIRIS

Kadilarin is yasamina katilimlarindaki hizli artisa paralel olarak ev disinda
yemek vyiyenlerin sayis1 6nemli 6l¢iide artmakta ve bununla birlikte yemek servis
endistrisi de hizla gelismektedir. Her gecen gilin restoranlar, oteller, okullar,
hastaneler, fabrikalar gibi toplu beslenme hizmeti veren kurumlarin sayisindaki artis
toplu beslenme sistemlerinin gelisimine ivme kazandirmaktadir (1,2). Toplu
beslenme servislerinde saglikli, hijyenik, besin degeri yiiksek, diisiik maliyetli ve
kaliteli bir beslenme hizmeti saglayabilmek i¢in servise sunulan besinlerin kalitesinin

yaninda besinlerin dogru miktarlarda servis edilmesi de 6nem tagimaktadir (1,3).

Toplu beslenme sistemlerinde her bir yemek grubunun (biyik parca et
yemekleri, kofteler, zeytinyagli sebze yemekleri vb.) servisi igin kisi basina diisen
besin miktarlar1 teknik sartnamelerde, kisi basina diisen porsiyon miktarlari ise
standart yemek tarifelerinde yer almaktadir. Teknik sartnamelerde yer alan bu
gramajlar sayesinde yemek yiyen kisiler gilinliikk enerji ve besin 6gesi ihtiyaclarini
yeterince karsilayabilirler. Kisilerin  yeterli enerji kazanimlarnn ise isteki
performanslarini ve motivasyonlarini artirirken, is kazasi ve hastalik riskini diistirtir.
Optimum miktarda kaliteli besin saglayabilmek yemek servis endiistrisinin en énemli

amaclarindan biridir.

Toplu beslenme hizmetlerinde porsiyonlarin yetersiz olmasi kisilerin enerji ve
besin 6gesi gereksinimlerini yeterince karsilayamamalarina neden olurken, porsiyon
miktarinin gereginden fazla olmasi obeziteyi, maliyeti, ¢evre kirliligini ve israfi
artirmaktadir. Porsiyonlamada olusan bu dengesizliklerin en blyik nedenlerinden
biri servis ara¢ gereclerinde bir standardizasyon olmamasidir (4). Yurt disinda
besinlerin servisinde porsiyon, cup, ounce veya gram gibi servis araclari veya ol¢ii
birimleri kullanilmakta iken iilkemizde porsiyonlar; su bardagi, kase, kasik olgiisii
gibi belirli bir standardi olmayan araglarla ifade edilmektedir (4,5). Servis arac
gereglerinde  standardizasyonun  olmamast  porsiyonlamayr da  olumsuz

etkilemektedir.

Porsiyon algist kisilere gore farklilik gosterir. Diyetisyenlerin besinler veya

besin gruplart i¢in tarif ettikleri miktarlarla hastalarin anladiklart miktarlar farkl



olabilir. Ornegin kése, su bardagi veya yemek kasig1 denildiginde bu servis
araclarinin standardi olmadig1 ic¢in tiiketilmesi istenen miktarlar ile tiiketilen
miktarlar c¢elisebilir. Bu anlamda 06l¢ii aletlerinin standartlagtirilmasi gerekliligi
dogmaktadir (6). Porsiyonlamanin istenen diizeyde olmamasi kurumlarda tabak
artiklarinin miktarmi artirmaktadir. Bir kurumda artik miktarinin yiliksek olmast o
kurumun basarisizlikkriterlerinden biri olmakla birlikte miigteri

memnuniyetsizliginin de bir gostergesidir.

Kurumlarda tabak artiginin nedenleri; bireysel nedenler, besin ve menii ile
ilgili nedenler, gevresel etmenler ve porsiyon kontrolii olarak sayilabilir. Bireysel
nedenler goz ardi edildiginde yeterli ve dengeli beslenmeyi saglamak icin artik
miktarni azaltmanin farkli yollar1 vardir. Bu yollardan biri de gereksinimlere uygun

sekilde porsiyonlama yapmaktir (7).

Artik miktarlarinin artmasi enerji ve besin 6gesi alimimin azalmasia ve
malnutrisyonla ilgili komplikasyonlarin olusmasina neden olmaktadir. Hastanelerde
besin artiklari toplam ¢0p miktarinin neredeyse %50 kadarina ulasmaktadir. Bu
artiklarin olusturabilecegi beslenme yetersizliklerinin yani sira ¢evre kirliligi ve mali
problemler de 6nemli birer konu halini almistir. Ingiltere’de hastanelerde besin
artiklarinin 2000 yilindaki maliyetinin 28 milyon dolar1 buldugu tahmin edilmektedir
(8). Bu artiklarin maalesef ¢ok kiigiik bir kismi ayristirilmakta veya geri
doniistiiriilmektedir. Olusan bu c¢oplerde dogaya salinan metan gazi seviyesini

yukseltmektedir.

Besin artiklarinin yemegin hazirlanmasindaki tiim asamalarda -satin alma,
hazirlama, depolama, pisirme gibi- olustugu goriilmektedir. Ancak en ¢ok olusan
arttk, son asamada yani tlketimde meydana gelmektedir (8). Yiyecek igecek
endustrisinde besin, personel, genel giderler gibi faktorler maliyeti etkileyen unsurlar
olarak bilinir. Unutulmamalidir ki tabak artiklarinin fazla olusu da maliyeti etkileyen

diger bir unsurdur.

Yapilan calismalarda hastanelerde tiikketime sunulan besinlerin yaklasik
%21 nin atildig1, giinliik verilen enerjinin ise %16 kayba ugradigi bulunmustur (9).

Tabak artiginin 6lgtilmesi; Menii performansini, miisteri memnuniyetini, yeterli besin



Ogesi aliminin bilinmesini, maliyete etkisini ve beslenme egitim programlarinin

etkinligini 6lgmede yararhdir.

Porsiyonlamanin gereksinimden fazla yapilmasi kisilerin besin tiiketimlerini
dolayisiyla obeziteyi artirmaktadir. Obezitenin neden oldugu diyabet, kalp
hastaliklar1 ve kanser gibi pek ¢ok hastalik 21. Yiizyilda toplum sorunlari halini
almigtir. Obezitenin sebepleri arasinda bireysel faktorlerin yani sira ¢gevresel faktorler
de yer alir. Bu faktorlerden biri de besin servis araglarinin boyutlariin artmasidir.
Konuyla ilgili genel goriis insanlarin daha biiyiik tabaklarda daha fazla yemek
yedikleri yoniindedir. Yemekleri daha kiiciik tabaklarla servis etmenin gerekliligi
heniiz ispat edilmemesine ragmen, deneysel calismalar, yemek servis araglarinin
boyutunun (tabak, kase vb.) toplam enerji alimini etkiledigini géstermektedir. 2005-
2013 willar1 arasinda yapilan 15 g¢aligmayr derleyen bir meta analizde yemek
kaplarinin  biiylikligliniin tiiketilen besin miktar1 iizerine etkisi incelenmistir.
Sonuglar; kaplarin ¢esidi ve boyutu, servis ¢esidi (self servis, tabldot) ve sunulan
besin c¢esidinin toplam enerji alimini etkileyen faktorler arasinda yer aldigimi

gostermektedir (4).

Bu arastirmanin amaci; toplu beslenme hizmeti veren kurumlarda besinlerin
servis edilen miktarlarinin teknik sartnamelerde ve standart yemek tarifelerinde yer
alan miktarlara ve beslenme gereksinimlerine uygun olup olmadigini saptamak,
mevcut servis ara¢ gerecleri ile porsiyonlamanmn standartlara uygunlugunu
degerlendirmek ve Tiirkiye’ye 6zgili olarak uygun miktarlarda servis yapabilmeyi

saglayan olgii araglar1 tasarlamak ve etkinligini 6l¢mektir.



2.GENEL BILGILER

2.1.Porsiyon Olgiistiniin Tanim

Toplu beslenme sistemlerinde yasanan en biylk karmasalardan birisi; servis
Olcusl ve porsiyon Olgiisii arasindaki belirsizliktir. Tuketicileri aydinlatmak i¢in bu

tanimlamalar1 yeniden yapmak gerekmektedir.

Servis Olgusii (Serving Size): Beslenme kilavuzlarindan yola ¢ikilarak, besin
etiketlerinde yer alan beslenme bilgilerindeki miktarlari temel alir. Bir besinin bir

seferde Onerilen tiikketim miktaridir.

Porsiyon olglstu (Portion Size): Bazi arastirmacilar porsiyon 6lclsu ile
“tiikketilen besinin miktar1’” ni1, diger bir grup arastirmaci ise “servis edilen besin
miktarmi”ifade etmektedir. Porsiyon 6lgiisii tiiketilen miktardan bagimsiz olarak “bir
besinin servis edilen miktar1” olarak tanimlanmaktadir (10-17).

Amerika’da besin iireticileri, paketli gidalarin etiketlerinde yer alan beslenme
bilgilerini tek porsiyonu baz alarak hazirlar. Bir pakette ¢oklu porsiyonlar yer alsa
bile paketlerde besin degerleri tablosunda enerji ve besin dgeleri bilgisi ile porsiyon
Olgtisti yer alir. Ek olarak paketlerde giinliik enerjiyi karsilama orani (percent daily
value) 2000 kcal/gilin enerji alimi diisiiniilerek olusturulur. Tiiketiciler satin almaya
karar verirken besin degerleri tablosunu (nutrition facts panel) dikkate aldiklarini
bildirseler de elde edinilen bilgilerden “servis o6lgiisii” nii kolaylikla ayirt

edemedikleri goriilmiistiir (18).

2.1.1. Uygun Porsiyon Miktarlari

Ogiinlerde servis edilmesi gereken optimum yemek miktarlari iilkelere gore
farklilik gosterir. Turkiye (Tablo 2.1).ve Amerika’da (Tablo 2.2) Onerilen servis

miktarlari besin gruplarina gore su sekilde belirlenmistir:



Tablo 2.1. Tiirkiye Standartlarinda Besin Gruplarinin Bir Porsiyonlarina Ait

Miktarlar1 (ml, g)
BESIN Tiirkiye’ye (")zgi_i Besin TUBER* (20)
veBeslenme Rehberi 2015 (19)
Stit/Yogurt/Kefir (mL) 200 200-240
Ayran (mL) 350 350
Beyaz Peynir (9) 60 60
Et/Tavuk (9) 100 100
Balik (9) 150 150
Kurubaklagil (g) 60 (¢ig) 130 (pismis)
Yagh Tohumlar (Q) 30 30
Ekmek (g) 50 50
Makarna, Piring, Bulgur (g) 50 (¢ig) 30 (¢ig) / 90(pismis)
Kahvalulik Gevrek (Q) 30 30
Meyve (9) 150 150
Kuru Meyve (g) 30 30
Sebze (g) 150 / 200(yesil yapraklr) 150
Yag (mL) - 5
*TUber: Turkiye Beslenme Rehberi 2015
Tablo 2.2. Amerika’da Onerilen Porsiyonlar
. PORSIYON . FGP**
BESIN OLCUSY (FGP*) BESIN
Elma 1 orta boy Taze meyve 1 cup
Portakal suyu Y cup Meyve 1 orta boy
Taze fasulye (pismis) Y cup Meyve suyu 1cup
Brokoli (pisms) Y cup Kuru meyve ¥ cup
Sut 1cup Yesil yaprakli sebze 1cup
(pismis)
Peynir 1-1/2 oz Yesil yaprakli sebze 2 cup
(¢ig)
Makarna (pismis) Y cup Sebze suyu Y% cup
Ekmek 1 dilim Ekmek 1 ince dilim
Piring (pismis) Y2 cup Kuru baklagil (pisimis) | % cup
Kek loz Pirin¢, makarna, Y cup
bulgur
Bifiek (pismis) loz Gevrek 309
Yumurta (pigmis) 1 biyik boy Yagh tohum 309
Kuru baklagil (pigmig) | % cup Yagsiz et, tavuk, balik | 60 g
Jambon (pigsmis) loz Yumurta 2 adet
Stit/yogurt 1 cup
Dogal peynir 45¢
Islenmis peynir 60 g
Labne 8 tablespoon
Puding 1 cup
Dondurma 1% cup

* Food Guide Pyramid (21) ** Dietary Guidelines for Americans 2005 (22)




Enerji yogunlugu fazla olan besinlerin porsiyon olgiilerinin artmasi, son
yillarda obezitenin ¢evresel faktorleri arasinda gosterilmektedir (10,11). Porsiyon
Olctilerinin bliylimesi 1980’11 yillara dayanmaktadir ki bu yillar obezite prevalansinin
hizla arttigi donemlere rastlamaktadir (12). Porsiyon olgiilerinin artma nedenleri
arasinda, restoran meniilerinde, paketlenmis gidalarda ve yemek kitaplarindaki
tariflerde yer alan miktarlarin artisisayilabilir (13). Tiketiciler, biiylik porsiyon
yemekler servis edildiginde daha fazla besin tiiketme egilimindedirler. Porsiyonlarin
bliylimesi hem yetiskinlerin hem de ¢ocuklarin tiiketim miktarlarim1 etkilemektedir.
Erken gelisim doneminde saglikli yeme aligkanliklarini olusturmak, obeziteden
korunmada kapsamli yaklagimlarin merkezini olusturmaktadir. Bu konu, ¢ocuklarin
ve ailelerin saglikli besin porsiyon Olgiisiiniin dogru anlasilmasi1 gerektigine dikkat
cekmektedir (14). Diinya Saglik Orgiitiiniin (DSO) 2014’deki sempozyumunda bu
konu ile ilgili yaklagimlar tartisilmig ve porsiyon Ol¢iisiiniin tanimlanmasi ve anahtar
konu bagliklarinin 6zetlenmesi gerekliligi lizerinde durulmustur. Ayrica ¢ocuklar ve

ailelerine yardimci olabilecek porsiyon azaltmanin yollar1 ve stratejileri tartisilmistir

(15).
2.1.2.Porsiyon Algisin1 Etkileyen Etmenler

Toplu beslenme servislerinde sunulan porsiyonlar biiyiidiigiinde kisiler
sunulan bu biiyiikk porsiyonlari “normal” olarak gérmeye baslamaktadir. Besin
tikketimlerini de bu dogrultuda artirmaktadir. Arastirmacilar bu tehlikenin farkinda
olup bunun igin ¢oziim olarak; kisilere bilyiik porsiyon yemek servis etmek yerine
kiicik veya normal porsiyon sunup, kisiler tekrar yemek istedigi durumda yemek

vermenin uygun olacagini onerirler (23).

Yapilan arastirmalarda;“kii¢iik porsiyon” sunulan katilimcilarin, daha az
besin tiiketmis olmalarina ragmen, “biiyiik porsiyon” sunulan katilimcilara gore 6giin
sonunda daha az tokluk hissetmeleri beklenirken, katilimcilar ayni tokluk hissinde
olduklarint sdylemislerdir. Marchiori ve Klein yaptiklar1 derlemede (24) “higbir
arastirma insanlar neden daha fazla miktarda servis edildiginde daha ¢ok yerler?”

sorusuna yeterli bir kanit bulunamadigini1 géstermektedir.



Steenhuis ve Vermeer (25) yaptiklart derlemede porsiyon 6l¢iisii etkisinin
altinda yatan iki mekanizmadan bahsetmektedir. Ilk mekanizma yiyeceklere 6denen
tcret ile ilgilidir. Kisiler daha biiylik porsiyonlarin daha ekonomik oldugunu
diisiinmektedir. Ikinci mekanizma ise porsiyon algisinin bozulmasidir. insanlarn
biiylik porsiyonlart normallestirmesi ve standart porsiyon algisinin gittikce

blylmesidir.

Ik neden incelediginde su sonug ortaya ¢ikmaktadir: “Tiketiciler daha fazla
para harcadiklarinda daha biiyiik porsiyon tiikketmek isterler”. Fakat bu diisiince ile
ilgili de baz1 anlasilmas1 zor durumlar mevcuttur. Ornegin; porsiyon ol¢lsi etkisi ile
ilgili ¢ogu laboratuar ¢aligmasinda; daha biiyiik porsiyon servis edildigi zaman daha
fazla yemenin ekonomik bir yarari yoktur. Besin iicretsiz temin edilir. Tabi ki,
katilimcilar sunu disiinebilir; deneysel oturum sirasinda daha fazla yemek
yediklerinde, sonraki 6giin i¢in daha az para harcayacaklardir. Ciinkii sonrasinda
aclik durumlart daha az olacaktir ve bu nedenle daha az besine gereksinim
duyacaklardir. Aslina bakildiginda insanlar biliyik veya kiiglik porsiyon
tikettiklerinde, bunu sonraki 6giinde daha az veya daha ¢ok besin tlketerek
kompanseedeceklerdir. Bu nedenle laboratuar ortaminda enerji veya ekonomik
anlamda bir kazanim s6z konusu degildir (25). Dahasi, bazi porsiyon Olgiileri
caligmalarinda katilimcilarin ¢ogu yedikleri yemekler ile ilgili bir degerlendirme

yapildiginin farkinda bile degillerdir (26).

Porsiyon olgiisii etkisini arastiranlar;“Insanlara kiicik porsiyon yemek
sunuldugunda biiyiik porsiyon sunulan duruma gore daha az yemek yemektedirler”
sonucunu ortaya koymustur. Bu sonuca ‘“her durumda tim besinleri tuketen”
katilimcilar aragtirma kapsamindan ¢ikartarak ulasmiglardir (26). Yapilan baska bir
calismada ise insanlarin iki tek kisilik patlamis misir almak yerine bir ¢ift kisilik
patlamis misir almayi tercih ettikleri goriilmiistiir. Bunun altinda yatan neden ise

gram bagina 6dedikleri ticretin daha az olusudur (27).

Buylk porsiyonlarin obeziteye epidemik olarak katki saglayan konular
arasinda yer almas ile ilgili endiseler mevcuttur. Biiyilik porsiyonlarin insanlar1 daha
cok yemeye sevk etmesine ragmen porsiyon Olgiisii etkisinin altinda yatan

mekanizma ¢ok iyi anlagilamamistir (23,25,27).



Kisilere kiigiik porsiyonlar sunuldugunda, kisiler onun uygun oldugunu
diistintip tlketirler. Biiylik porsiyonlar sunuldugunda ise aymi sekilde uygun
oldugunu disiiniir ve biiyiik porsiyonu da ayni1 sekilde tiketirler. Buradan anlasildigi
lizere insanlarin besin alimi prensip olarak aglikla ve toklukla ilgili degildir ve

insanlar diger rehberlerin yoklugunda rehber olarak “porsiyon ol¢iistini” kullanirlar
(28).

Servis kasesinin biiylikligli yemek i¢in uygun miktar1 dolayli olarak dneren
bir gosterge olarak kabul edilebilir. Wansink ve Ittersum’un (29) yaptiklar1 derleme

Ozetlerine gore porsiyon 6lgiisii tiiketim normlarini etkilemektedir.

Insanlar yiyebilecekleri besin miktarinda esnektir ve porsiyon dl¢iisii “makul
bir 6giinlin Glgiisiinii tanimlamada yardimcidir. Tudur ve arkadaslar (30) cevresel
faktorlerin besin alimi {izerine etkilerini inceleyen derlemelerinde “Insanlarda, servis
icin hazirlanan besin miktarinin uygun oldugu beklentisi vardir, yani bagkast bu
porsiyonu benim i¢in hazirlamis o zaman bu porsiyon benim igin uygun miktardir”
diisiincesi oldugunu gdrmiislerdir. Insanlar porsiyon &lgiisiiniin 6zellikle biri
tarafindan saptandigini, rastgele belirlenmedigini varsayarlar. Condrasky ve
arkadaglar1 (31) ; ¢ogu toplu beslenme kurumunda yonetici sefin (asgibasi) porsiyon
blyiikliigiine karar verdigini gormiislerdir. Cogu insan porsiyon Ol¢iistiniin kiigiik
veya bilylik oldugunu tanimlayabilir ve porsiyon Olgiisiiniin  uygunlugunu/
uygunsuzlugunu ayirt edebilirler. Fakat uygun(suz)lukla ilgili nedenler detayli olarak

arastirilmamaktadir (28,31).

Diliberti ve arkadaslart (32) yaptiklar1 arastirmada standart ve blyuk
(standardin %150°s1) porsiyon Ol¢iilerinin esit olarak algilandigini bulmuslardir.
(1’den 7’ye kadar olan olgekte 4.4 ve 4.6) (<1 ¢ok kuguk, 7 ¢ok blyuk|>) Yani her
iki porsiyonu da neredeyse birbirine esit olarak algilamiglardir. Diger bir deyisle
porsiyon 6lglsi %50 oraninda artirildiginda kisiler bu artisin farkinda olmamisglardir.
Ustelik kisilerin her iki durumda tuikettikleri miktarlar incelendiginde porsiyonlarin
tamamina yakinini tiikettikleri goriilmistiir. Oysaki kisilerin porsiyonlarin tamamini

tliketme zorunluluklart yoktur.



Porsiyon biiyiikliigii “ne kadar besin tiketmek uygundur?” sorusuna bir yanit
verir ve insanlar porsiyonlar biiylidiik¢e daha fazla tiiketme egilimindedirler. Ancak
su noktaya dikkat ¢ekmek gerekir: insanlar her zaman sunulan porsiyonun tamamini
tiketmezler. Bazen kisiler sunulan porsiyonun bir kismini artirmak igin kendilerini
siirlarlar. Porsiyonlar biiyiidiigiinde pek ¢ok insan yemeyi sonlandirir. Bu durum
kisilerin servis edilen porsiyonun tamamini yemelerinden daha dogrudur. “Insanlarin
bir kism1 porsiyonun tamamini yerken bir kismi yemegini neye gore artirtyor?” ve
“Insanlar sunulan besinlerin ne kadarini yiyeceklerine nasil karar veriyorlar?”

sorular1 arastirmacilarin yanit aradiklart sorulardir (25,31,32).

Keller ve arkadaslari (27) insanlarin besin aliminin porsiyon biiyiikligiinden
etkilendiginin farkinda olmadiklarin1 bulmuslardir. Wansink ve arkadaslar1 (29) ise
katilimcilarin onlara sunulan ¢orba késelerinin bilylik veya kiiciik olup olmadiginin
farkina varmadiklarini tespit etmislerdir. Bu durum su sonucu dogurur: “Insanlar
diisiinmiiyorlar” fakat acikliga kavusmamis sorular da vardir; “Insanlar ne

diisiiniiyorlar?” veya “Insanlar ne yedikleriyle ilgili diisiiniiyorlar m1?” (26).

Burger ve arkadaslari(33); insanlarin tabaklar1 bosaldigi zaman yeterince
yedikleri diisiincesine eristigini ve yemegi sonlandirdiklarini gézlemlemislerdir. Bu
ylzden insanlar biliyilk miktarlarda besin servis edildiginde tabak bitene kadar
besinleri tiiketip daha fazla yeme egilimi gosterirler. Ayni arastirmada katilimcilarin
yemek yedikleri tabaklar1 goriip gérmemesinin porsiyon ol¢iisii algisini etkilemedigi

bulunmustur.

Kerameas ve arkadaslar yaptiklar1 ¢alismada katilimcilara ya 30 g kurabiye
(1x30 g veya 3x10 g) veya 90 g kurabiye (1x90 g veya 3x30 g) vermis ve su sonucu

bulmuslardir:

1. Katilmeilar her iki durumda da yiiksek oranda tek parga kurabiyeyi tercih

etmislerdir.

2. Insanlara, 90 g kurabiye servis edildiginde 30 g’a gore — tek parca veya 3 kiigik
parga olup olmadigina bakilmaksizin - daha fazla kurabiye tiiketmislerdir (34).



Onceki ¢alismalarda (27, 33) biiyiilk tabaklarda porsiyonlarm kiigiik
goriindiigli bu ylzden de tlketimlerin arttigi saptanmig Olmasina ragmen, Rolls ve
arkadaslar1 bu calismalarin aksine tabak ve kasik Ol¢iisliniin tiiketimde bir rolii
olmadigin1 goézlemlemislerdir (35). Yapilan bir derlemede ise tabak boyutunun
tilketim tizerine etkisi incelendiginde, zayif ve tutarsiz bir etki oldugu goriilmiistiir
(36). Self serviste insanlar tabaklarina aldiklar1 her besini tiiketme egilimindedirler
oysa deneysel ortamlarda ¢ogunlukla tabaklarinda artik birakmiglardir. Self serviste;
insanlar sectikleri 6zel porsiyonlar1 neye gore segerler? sorusu akla gelir. Porsiyon
secimi, porsiyon Ol¢iisii etkisinden bagimsiz olarak besinlerin doyurucu etkisi veya
lezzeti gibi baz1 faktorlerden de etkilenmektedir (37,38).

2.1.3.Besin Tiiketiminin Olgiilmesinde Farkh Araglar: Gram, Kupa (Cups),
Porsiyon

Besin gruplarina gore kullanilan servis olgiileri c¢esitlidir ve bu farklilik
hastalik risklerini de etkiler. Besin tlketimleri incelenirken; porsiyon, cups veya
gram gibi farkli 6lgim birimleri kullanilmasina karsin hastalik risklerini Glgen

arastirmalarda genellikle gram tercih edilmektedir (39).

Besin tiiketim sikligi c¢alismasinda (1993-1996 yillari arasinda yapilan
Multiethnic Cohort Study) 206.721 katilimcinin hem gram hem de besin piramidinde
yer alan porsiyonlar kullanilarak sekiz besin grubuna ait giinliik besin tiiketimleri
hesaplanmigtir. Giinlilk gram ile alim ve porsiyon ile alim arasinda, sperman
korelasyon katsayisi; tahillar i¢in 0.85; sebzeler i¢in 0.97; meyveler i¢in 0.99; sut
uranleri igcin 0.95; kirmizi et icin 0.98; islenmis et driinleri i¢in 0.93; kanath
hayvanlar i¢in 1.00 ve balik i¢in 1.00 olarak bulunmustur. Caligsmaya katilanlarin
besin tiketimleri her iki yontem arasinda az bir fark yarattigi i¢in her iki yontemin de

hastalik risk modellerinde birbiri yerine kullanilabilecegi sonucuna varilmistir (40).

Yapilan bir ¢aligmada besin gruplart (sebzeler, meyveler, siit iirlinleri, et,
islenmis et drlinleri, siit, kiimes hayvanlart ve balik)igin 0lgl birimleri
karsilastirildiginda (“gram” veya “porsiyon”) calismaya katilan bireyler arasinda
minimum farkliliklar gorilmiistiir (39). Calismada balik, kiimes hayvanlari ve tahil
grubu i¢in gram ve porsiyon arasindaki farklilik daha belirgin olarak ortaya ¢ikmuistir.

Clnkd bu gruptaki besinlerde gram ile yapilan dlgimlerin degiskenligi ¢ok daha
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fazladir (39). Uluslararasi ¢alismalarda kiyaslama yapilacagi zaman gram olgiimii
daha standart bir 6lgim olarak kabul edilmektedir. Ancak beslenme kilavuzlarinda
“porsiyon” veya “cup”lar daha ¢ok tercih edilen 6l¢tim bigimleridir (41,42). Saglikli
beslenmede ve hastaliklarla ilgili diyetlerde her iki yontemin de kullanimi uygun

bulunmustur (39).
2.2. Yiyecek Icecek Sektoriiniin Porsiyon Biiyiikliigiine Etkisi

Son yillarda ticari isletmelerde yuksek kalorili yiyecek ve iceceklerin
porsiyon olculeri gittikce artmakta ve dnemli bir cevresel obezite faktori olmaktadir.
Ozellikle yiiksek kalorili yiyecek ve igeceklerin porsiyon olgiileri son yillarda
oldukca artmigtir. Amerika’nin “siiperboy” uygulamalarinin bilinmesinin yani sira
Avrupa’da da bu uygulamalar gittik¢e yayginlasmaktadir (43). 1970’lerde fast food
restoranlar1 pazarlama direktorleri sunu ifade etmislerdir: Kiiclik porsiyonlarla
kiyaslandiginda biiyiik porsiyonlara 6denen ticretler daha diigiiktiir. Yani porsiyonlar
biiyiidiilkge gramaj basina Odenen {icret diiser. Bu durum o6zellikle fast food
restoranlarda ve paketli gida {iretiminde porsiyonlarin biiyiimesine, orta boy, biiyiik
boy ve mega boylarin iiretilmesine neden olmustur. Porsiyon boyutlarinin bu
degisimi siiperboy Kiltlirliniin olusmasina ve yayginlasmasina neden olmaktadir

(25,43).

Bazi calismalarda, biiyiik porsiyon oOlgiilerinin hem tek 0giin beslenmeyi
artirdi@1 hem de insanlar siirekli biiyiik porsiyon besinlere yonlendirdigi goriilmiistiir
(44-46). Porsiyon Oolgiilerinin bilyimesi ve standart miktarlarla ilgili normlarin
artmastyla birlikte cogu insan normal porsiyon 6l¢iisiiniin ne oldugunu tanimlamakta
zorluk gekmektedir (47,48). Calismalar sunu soylemektedir; yiiksek kalorili yiyecek
ve iceceklerin yayginlasmasiyla birlikte insanlar diyet Onerilerinde yer alan

miktarlar tiiketmektense biiyiik miktarlari tiikketme egilimi gostermektedir (49,50).

Stiperboy porsiyonlar obezitenin ¢evresel faktorleri arasinda yer almaktadir.
“Analysis Grid For Environment Slinked To Obesity”, obezitenin g¢evresel
nedenlerini ortaya koymak i¢in gelistirilmis bir iskelet calismadir. Bu ¢alisma;

obeziteden korunmada gevresel miidahalelerin gelisimi i¢in baslangi¢c noktasi olarak
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diisiiniilebilir. Bu ¢aligmada biiyiik porsiyon dl¢iileri ve 6denen fiyatlarin fiziksel ve

ekonomik ¢evreye olan etkisi arastirilmigtir (51).

Insanlar agirlik kazanmada genellikle yemegin tiiriiniin, miktarmdan daha
onemli oldugunu diisiiniirler. Amerikan Kanser Arastirma Enstitlisii’niin yaptig1 bir
arastirmada katilimcilarin %78’inin belirli besin ¢esitlerini yemenin ve diger besin
cesitlerinden uzak durmanin tiiketilen besin miktarindan daha 6nemli olduguna

inandig1 gorilmistiir (52).

Restoranlar ve paketli iirlin lireten sirketler porsiyon miktarlarini diigiirmek
istemezler. Clnkl tiketiciler porsiyon miktar1 diistigiinde 6dedikleri icretin de
azalmas1  gerektigini isterler. Bu durum firmalar1 miisterilerine karsi
giivensizlestirirken, sirketlerin  de motivasyonlarin1  diisiirmektedir. Porsiyon
Olgiilerinin azalmasiyla birlikte iicretlerin diismesi gerektigi konusu net degildir.
Gunka Gcretleri belirleyen faktorler, besinin porsiyonundan Ote pazarlama, paketleme
ve nakliye masraflari ile ilgilidir. Hollanda’da bir fast food restoranda bir igecegin
100 mL’sine 0.42 € ddenir. Bu icecek 300-500 mL olarak servis edilir ve kullan at
kaplarla sunulur. Oysa bir restoranda 200 mL cam bardakta sunulan igecegin 100
mL’sinel.10 € ddenir. Cunku Ucrete sunulan hizmet bedeli ve kalitesi de eklenir. Bu
durum yiyecek veya igecegin miktarindan Gte verilen hizmetin tcretleri artirdigini

gostermektedir (53).

Zaman igerisinde porsiyon Olgiileri gittikce biiylimiis ve bu yiizden fazla
kilolu ve obez bireylerin prevalansi artmaktadir. Yapilan bir arastirmada halki
bilgilendirmek adina; porsiyon dl¢iisii, etiketleme, orantili licretlendirme ve menulere
kiiglik porsiyon Olgiileri eklemek gibi farkli konularda mudahaleler gelistirilmistir
(Sekil 2.1) (53).
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Sekil 2.1. Porsiyon Olguleri Midahale Algoritmasi (53)

Insanlarin paketli gidalari tiiketirken porsiyon tercihlerini gdzlemlemek
amactyla yapilan bir ¢aligmada kisilere 4 farkli giinde farkli boyutlarda (15, 20, 25,
30 cm) sandvi¢ sunulmustur. Sonucta hem erkek hem kadinlarda sistematik ve

kaydadeger bir porsiyon Olgiisii etkisi gozlemlenmistir. Bu ¢alismada 15 cm’lik
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sandvige kiyasla 30 cm’lik sandvig servis edildiginde, kadinlar %31 erkekler %56
daha fazla enerji almislardir (54).

Wansink yaptigi ¢alismada (28), hem erkek hem kadinlara 5 farkli gramajda
Ogleden sonra tiiketilmek tlizere patates cipsi paketleri sunmustur. 28, 42, 85, 128 ve
170 gramlik folyo kaselerde paketler hazirlanmistir. Sonugta porsiyon Ol¢iistiniin
kadin ve erkeklerde atigtirmalik besin tiikketimi iizerine onemli etkileri oldugu
goriilmiistiir. Ornegin, 170 gramlikpaketler sunuldugunda -85 gramlik paketlerin
servis edildigi duruma gore — kadinlar %18, erkekler ise %37 daha fazla miktarda
besin tiiketmislerdir. Paketin boyutu arttik¢a katilimcilar atistirmalik tiiketimlerini de
artirmiglar ve bitirme hissiyle tiimiinii yediklerini rapor etmislerdir. Ancak artmis
enerji alimlarina ragmen aksam yemeklerinde herhangi bir porsiyon degisikligi
yapmamislardir. Bu nedenle, kisa donemde biiylik porsiyon atistirmaliklarin enerji
alimini artirdig1 soylenebilir. Bu etkinin 1957°de Siegel’in (55) sonrasinda diger
arastirmacilarin sdyledigi gibi paketlenmis gida paketlerinin tamamini bitirme

egilimi ile ilgili oldugu diisiiniilebilir.

Kontrollii laboratuar ¢alismalarinda goriilmektedir kiinsanlar yedikleri besin
ve yeme Uzerine odaklanirken, yedikleri besinin miktarina ve ne kadar servis
edildigine dikkat etmemektedirler. Insanlar 6zellikle televizyon izlerken, bilgisayar
karsisinda, dergi, gazete okurken veya disarida yemek yerken porsiyon olgiistiniin

farkina varamamaktadir (44,47,50).

Yapilan bir arastirmada restoranlarda ana oOglinde porsiyon oOlgiislinii
artirmanin  kisilerin tiiketim miktarin1 nasil etkiledigi incelenmistir. Miisterilere
standart porsiyondan %50 daha fazla makarna servis edildiginde %43 daha fazla
tlkettikleri goriilmistiir. Cogu restoran, kisilere gereksinimlerinden daha fazla kalori
iceren porsiyonlar sunmaktadir ve bu durum insanlarin disarida yediklerinde neden
daha fazla enerji aldiklarim ve fazla kilolu ya da obez olduklarini kismen

aciklamaktadir (56).

Binden fazla yetiskinin katildigi bir calismada katilimeilarin %69 unun
disarida yedikleri ana Ogiinlerinin tamamint veya tamamina yakinini tiikettikleri

goriilmiistiir. Bu kisilerin %30’u daha az porsiyonda da doyduklarini belirtmislerdir
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(57). Bir Cin fast food restoraninda yapilan ¢alismada, miisterilerin %14-33tGnun
(soruldugunda ve fiyat farki yoksa) daha kiigiikk porsiyonu tercih ettikleri
gorilmistlir. Arastirmacilar, meniiye kalori degerleri yazilmasinin miisterilerin

siparis tercihlerini degistirmedigini gérmislerdir (58).

Yapilan bir arastirmada yemeklerin servis edilen porsiyon miktarlarinin
sunum sekli, besin maliyeti ve miisteri tercihlerinden etkilendigini ancak kalori
iceriginin ¢ok daha az etkilendigi rapor edilmistir. Arastirmaya katilan 300 sefin
cogu su iki konunun karistirilldigini diisiinmektedir: “Besinlerin servis edilmesi
gereken porsiyonlar; Is yeri sahibinininsiyatifinde midir?” yoksa “miisteri tiiketecegi
miktarmn sorumlulugunu kendi mi {istlenmelidir?” (35). Diger bir arastirmada ise
arastirmaya katilan 432 sefin hemen hemen hepsi, menulerdekienerjinin %10-25

distiriilmesi gerektigini diisiinmektedirler (31).
2.3. Porsiyon Kontroliiniin Agirhk Koruma ve Obezite ile iliskisi

2.3.1. Porsiyon Kontroll ve Obezite

Son 30 yilda obezite gittikce yayginlagmaktadir. 1960’11 yillardan beri
Amerika’daobeziteprevalansi 2 katina ¢ikmistir ve yetigkin popiilasyonun {igte biri
obezdir (BKI>30) (59,60). Obezite, morbidite, mortalite ve saglik harcamalar ile
yakindan iligkili ve Onlenebilir 6lim nedenleri arasindadir (61). Obezite siklig
1970°de %14 iken 2006°da %34, 2020’lerde ise ayni hizla devam ettiginde %70
olmast Ongoriillmektedir (60). Amerika’da sigaradan sonra ikinci 6lum nedeni
obezitedir. Obezite, kardiyovaskiiler hastaliklar, diyabet, hipertansiyon gibi hastalik
risklerini artirir. Tip 2 diyabetin de beslenme aligkanliklarinin ve obezitenin etkisiyle
yaklagik olarak 21 milyon Amerikaliyr yani toplam niifusun %7’sini etkiledigi
tahmin edilmektedir (62). Hizli bigimde artan obezitenin maliyeti 2008 yilinda
yaklasik 130 milyar dolara ulasmistir (60). Obezite fast food tiiketiminin artmasi ve
porsiyonlarn blyumesi yiiziinden de yayginlagsmaktadir. Besin porsiyon olculeri
1977 yilindan beri hem evde hem de ev diginda artmaya devam etmektedir.
Amerika’da ev disindaki 6glin sayis1 4-8 arasinda degismektedir. Restoranlarda
sunulan besinlerin tavsiye edilen porsiyon miktarlarinin %60 Uzerinde bir enerji

sagladig goriilmektedir. Bu durum ev disinda beslenen bireylerin agirlik artiglarina
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neden olmaktadir. Toplumun saglik riskleri ve beslenme ile ilgili bilgisini artirmak

icin bireysel bilgi diizeyini artirmak gerekmektedir (63).

Porsiyon 6l¢iisii enerji aliminda anahtar rol oynar ve agirlik kazaniminda risk
faktorlerinden biridir. Yapilan caligmalar porsiyon oOl¢iisiiniin insanlarin tiikettigi
besin miktar1 tizerinde gii¢lii ve orantili bir etkisi oldugu gostermektedir. Blylk
porsiyonlarin yayginlagmasiyla birlikte; fazla yeme yatkinligi;sosyoekonomik statd,
yas, BKI ve cinsiyet gibi demografik 6gelerden bagimsiz olarak meydana gelir.
Porsiyon 0lglisu ve obezite arasinda direk baglanti bulunmasinin yani sira, 6zellikle
enerji yogunlugu yiiksek besinlerde verilen porsiyon 6lcusi 6nerileri gogu agirlik

yOnetimi programinda da kosetasi durumundadir.

Amerika’da toplum diizeyindeki ¢alismalarda son 30 yilda 2 yas ve {izeri
cocuklarda ve yetiskinlerde enerji alimimin artmasinin biiyiik oranda yeme sikligi,
besinlerin enerji yogunlugu ve porsiyon Olgisii ile iliskili oldugu saptanmistir
(12,63). Porsiyon Olgiisiinii artirmanin, yetiskinlerde pozitif ve yaygm etkisi
incelendiginde yapilan 5 c¢aligmanin sonucu sunu gostermistir: tek birimlik
yiyeceklerin ve belirli bir sekli olmayan yemeklerin porsiyon olgiilerinin %50
oraninda artirtlmasi, enerji alimini %10-40 artirmaktadir. Yapilan bazi ¢alismalarda
porsiyon 6lglsuni artirmanin hem ¢ocuk hem de yetigkinlerde enerji alimini artirdig
goriilmistiir (64). Porsiyon 6lgiisiinii azaltmanin ise enerji alimina etkisiyle ilgili bir
kanit bulunamamistir. Yetiskinlerde yapilan 4 calismada kiiclik boyutlarda yapilan
paketlemelerde besin aliminin da azaldigi goriilmistiir (65-68).

Rolls ve arkadaslar1 (69) yaptiklari ¢alismada sunu Onermistir; Diisiik enerji
icerikli biiyiik porsiyon besinler verilirseenerji alimlar1 azalacaktir. Baska bir
calismada porsiyon Olciisiinlin 2 glinden uzun siire %25 azaltilmasi ile atistirma

sikligiin ve enerji aliminin yetiskinlerde %10 kadar azaldig1 goriilmiistiir (70).

Cocuklar ve yetigkinler iizerinde yapilan gozlemsel ¢aligmalarda porsiyon
Olciisiinii artirmanin hem obezite hem de agirlik kazanimi ile ilgili oldugu
goriilmistiir. Bu caligmalarda porsiyon biiylikligiininagirlik yonetimi igin etkili bir

arag¢ oldugu sonucuna varilmistir (65,66).
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Yapilan bir ¢calismada Jeffery ve arkadaslar1 (56) iscilere 1 ay boyunca %50
fazla biiyiiklikte 6gle yemegi vermisler ancak agirliklarinda kaydadeger bir artis
gozlememislerdir. Arastirmacilar 6rneklem sayisinin az olmasi, porsiyon Ol¢listiniin
yalniz 1 6giinde degistirilmis olmasmin sonucu bu sekilde etkilemis olabilecegi
kanisina varmigtir. Kelly ve arkadaslar1 (71) kisa donem yaptiklar: ¢aligmada 4 giin
boyunca tim gin gozetim altinda tutulan kadin ve erkeklerde, tiim ogiinlerde
porsiyon 6lcistnin  buyutilmesinden sonra 6nemli derecede agirlik artist
gozlemlemislerdir. Ancak bu calismalar agirlik artisina neden olabilecek kanitlar
arasinda yer almamistir. Ciinkii her iki ¢alismada da ¢aligsma ortami kisilerin serbest

yasam alanlar1 olmadigi i¢in gergegi yansitmamaktadir.

Porsiyon Ol¢iisiiniin artirilmasi ile obezite iliskisini agiklamak i¢in uzun
donem hem laboratuar ortamda hem de serbest yasam alaninda yapilan ¢alismalara
ithtiya¢ vardir. Porsiyon boyutu se¢imi ve tiiketici davraniglarini etkileyen, bireysel,
sosyokiiltiirel, ekonomik, cevresel ve politik faktorler arasindaki baglantilarin

incelendigi iyi planlanmis sistematik arastirmalar gelistirilmelidir (64).

2.3.2. Porsiyon Kontroli ve Agirhik Koruma

Agirlik korumada gelistirilebilecek bir yontem; insanlara diyetlerinde diisiik
enerji igerikli besinlerin miktarlarimi artirmalar1 ve ytiksek enerji icerikli besinlerin

miktarlarini azaltmalar1 konusunda bilin¢clendirmektir (72,73).

Diyet Rehberi Danisma Komitesi (Dietary Guidelines Advisory Committee)
2010 yilinda, porsiyon biiyiikligii ve agirlik yonetimi arasinda pozitif bir iliski igeren
gicli bir kanit bulmustur (74). Porsiyon Ol¢iisii ve tiiketim baglantisin1 gésteren
bilinen ilk calisma Siegel’in (55) 1957°de yaptig1 calismadir ve “Insanlarin tabagin
zorlayarak tamamlama veya verilen porsiyonlarin tamamii tiikketme egilimi vardir”

sonucuna ulagmustir.

Yapilan bir ¢aligmada iki arka arkaya giinde porsiyon 6l¢iisii %50 ve %100
artirtlmistir. Birinci ginin sonunda (%50 artirimda) giinliik enerji aliminin %16,

Ikinci giiniin sonunda (%100 artirimda) enerji alimmnin %26 arttig1 gézlenmistir (57).

Yapilan diger bir ¢alismada 4 giin boyunca porsiyon 06l¢iisiinii artirinca enerji

alimmin da 6nemli derecede arttigi goriilmiistiir (71). Diger bir ¢alismada 11 giin
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boyunca yiyecek ve iceceklerin porsiyon Ol¢usunin %50 artirilmasi ile ortalama
giinlik enerji aliminin 423 kalori arttigi goriilmistiir. 11 guniin sonunda toplam
kalori artis1 6636 kaloridir (57).

Pek c¢ok c¢alismanin porsiyon Olgiisiinlin  enerji alimimi etkiledigini
gostermesine karsin yalnizca birkag1 porsiyon 6l¢iisii ve yetiskinlerde viicut agirhigi/
adipozite arasinda baglanti bulabilmistir.Yapilan deneysel bir caligmada obez
kadinlarin obez olmayan kadinlara oranla enerji igerigi yiiksek besinlerden daha
biylk porsiyonlarda; diisiikk enerjili gidalardan daha kiiglik porsiyonlarda tiikettigi
goriilmiistiir. Ingiliz Ulusal Diyet ve Beslenme Arastirmasi’nin verilerinden elde
edilen bagka bir ¢alismada ise obezite durumu ve spesifik besin gruplarinin porsiyon

olgiileri arasinda kiigiik bir baglanti bulunmustur (75).

Belirli sekli olmayan gidalar (makarna ve peynir) ile yapilan bir ¢aligmada
katilimcilara iki farkli porsiyonda besin sunulmustur. Porsiyonlarin biri digerinden
%50 daha fazla olmasina ragmen katilimcilarin aradaki farki ayirt edemedikleri
gozlenmistir. Cinsiyet, BKI, besin alim1 veya agirlik kaygist gibi faktorler sonuglar
tizerinde farklilik gostermemistir. Katilimcilar tiiketimdeki farkliliklara ragmen

tokluk durumlariyla ilgili farkli bir durum kaydetmemislerdir (76).
2.4.Porsiyon Kontrol Araglar:

2.4.1.Beslenme Egitiminde Porsiyon Kontrol Arag¢larinin Kullanim

Gerek restoranlarda gerekse evlerde kullanilan servis araglarinin biiylimesi ile
kisilerin enerji alimlar1 artmaktadir. Pek ¢ok iilkede bu durumu engellemek amaciyla
saglik otoriteleri ve hiikiimetler tarafindan onlem alinmaktadir. Besin replikalar1 ve
besin atlaslar1 genellikle hane halkina yonelik besin tliketimlerini saptamada ve hasta
egitimlerinde kullanilirken, tabak modeli (diyet tabag1 veya tabak haritasi) topluma
uygun porsiyonu Ogretmek amaciyla gelistirilmis araglardir. Besin miktarlarin
Olcmeye yardimci olarak gelistirilmis cup ve teaspoon ise Amerika basta olmak {izere
pek c¢ok iilkede kullanilan araglardir. Bunlarin disinda olusturulan besin piramitleri

tilkelerin beslenme aligkanliklarina gore farklilik gosterir.
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Bu araglar bireylerin uygun porsiyon Olciisii hakkinda ve besinleri ne kadar

tiikettiklerine dair fikir edinmede kullanilan giivenilir araglardir (52,77-79).

Teknolojiyi kullanarak hazirlanmis uygun porsiyon biyiikligii ile ilgili egitici
materyaller mevcuttur. “Porsiyon bilyiikliigli farkindalik arac1t” (Portion size
@warenesstool) biiylik porsiyonlar nedeniyle asir1 tiiketime neden olan faktorler ile
standart porsiyon Olgiilerinin farkindaligini artirmaya yonelik hazirlanmis bir
programdir. Bu program kapsamli bir porsiyon kontrol egitim programidir ve fazla

kilolu ve obez bireylerin egitimleri i¢in hazirlanmistir. Bu programin amagclari;
1. Porsiyon o6lglsu farkindaligini artirmak.

2. Porsiyon kontroliinii saglayarak “kendi kendine 06giin diizenleme” becerisi

saglamak.
3. Porsiyon ve enerji yogunlugunu kontrol eden pisirme becerileri saglamak.
4. Kisilere ev ortaminda uygun porsiyon ol¢iisii yaratmayi desteklemektir (80).

2.4.2. Porsiyon Kontrol Tabaklari

Obezite prevalansinin artmasi 6nemli bir toplum sagligi problemidir. Obezite
epidemiyolojisini etkileyen o6nemli faktorlerden biri de besinlerin porsiyon
Olgiileridir. Kisilere uygun porsiyon Olciisiinii anlayabilmesi i¢in kullanilan
gelistirilmis gorsel veya dokusal pek az arag gereg vardir. Porsiyon kontrol tabagi bu
konuda gelistirilmis kisilerin gorsel algisim1 saglayan ve agirlik kaybina katkida

bulunan 6nemli bir aragtir (Sekil 2.2) (85).

Porsiyon biyiikliigiiniin etkilerini etkin bigimde yonetecek stratejiler
olusturmak, biiylik porsiyonlarin obeziteye katkisini bulmak adina zorlu bir gérevdir.
Konu ile ilgili bir yaklasim; insanlara uygun porsiyonlar1 se¢gmesini 6gretmeyi ve
uygun porsiyon kontrolii araglarini kullanmalarini saglamay1 onerir. Porsiyon kontrol
tabaklar1 gibiaraglarin, randomize calismalarda agirhik kaybimi artirdigi goriilmiis,
uzun donem caligmalarda yeme davranist ve agirlik kontroliinii sagladigina dair
caligmalar yapilmistir. Obezitenin farmakolojik tedavilerinin sinirli ve yan etkilerinin
oldugu bilinmektedir. Egzersiz ve psikolojik miidahalelerin agirlik kaybinda diyet
planlartyla birlikte daha etkili oldugu bilinen bir gercektir. Besin porsiyon kontrol
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mudahalelerinde porsiyon biiyiikligiiniin farkindaligin1 artirma veya besinlerin
gorsel olarak kalori igerigini tahmin etme, referans besinle kiyaslama, tabak
demonstrasyonlar1 gibi uygun porsiyon Olgilisiinii saptamaya yarayan araglar

kullanilarak stratejiler gelistirilmelidir (78-80).

Kanada’da diyabetli obez hastalar iizerine yapilan randomize kontrolli bir
calismada porsiyon kontrol tabaklarinin agirlik kaybinda ve hipoglisemiyi azaltmada
onemli rol oynadig1 goriilmiistiir (82). Obez geng insanlar lizerinde yapilan baska bir
calismada, konuldugu besinin agirligini tartan bilgisayarli taginabilir tabaklarin ve
yemek yeme hizinin besin alimi {izerine etkisi incelenmis ve her ikisinin de toplam

besin alimin1 azaltarak viicut agirh@inda etkili bir diisiis sagladigi goriilmistiir (83).

Yapilan bir arastirmada rastgele segilen 65 obez (BKI>30<40) hastaya
diyetisyen konsiiltasyonu ile porsiyon kontrol tabagi iceren miidahale uygulamasi
veya her zamanki bakim tedavisi yapilmistir. Hastalar ilk gorliisme sonrasinda 1. 3.
ve 5. aylarinda diyetisyen goriismelerini yapmislardir. Her zamanki bakim
programlarinda ise diyet ve egzersiz Onerileri yer almaktadir. Katilimcilarin
%65’inde 6 ayda agirlik kaybi goriilmiistiir. Ik grupta ilk 3 ayda iyi bir diizeyde
agirlikkayb1 saptanirken (1. Grup %-2.4 / 2. Grup %-0.5) hastalarin yarist tiriinii
yararlt bulduklarint ve baska kullanicilara da tavsiye edeceklerini sdylemislerdir

(81).

Porsiyon yanilgisina karsi insanlari, ara dgiinler ve atistirmalik besinlerde
farkli tip yiyecek ve igeceklerden ne kadar yemeleri konusunda egitmek gerekir.
Saglik organizasyonlarinin porsiyon Olciisti ile ilgili kullandigi bir dizi egitici
materyal vardir. Bireylere diyet danismanlig1 verilirken siklikla 6l¢ii araglarint nasil
kullanacaklar1 6gretilir (6l¢ekler, cups, kasik, besin replikalar1 ve besin fotograflari).

Bu araglar besinlerin dogru miktarini tahmin etmeyi kolaylastirir (78,80,84).

Porsiyon kontrol araclarinin agirlik yonetimini kolaylastirdigina dair yalnizca
birka¢ randomize kontrollii ¢alisma vardir. Porsiyon kontrol araglarini test eden iki
calismada uygun porsiyonlar1 belirtecek sekilde dizayn edilmis Ozel tabaklar test
edilmistir. Caligsmalarin birinde, sonuglar gostermistir ki; porsiyon kontrol tabaklarini

6 ay boyunca kullanan diyabetik hastalar, kullanmayan diyabetiklere gore 6nemli

20



oranda daha fazla agirlik kaybi saglamislardir. (%1.8-1.0 viicut agirligr) (82). Diger
aragtirmanin sonuglar1 da benzerdir, agirlik kontrolii egitimlerine porsiyon kontrol

tabagi eklendiginde agirlik kaybi kolaylasmistir (%2.4-%0.5- 3 ay) (81).

Bu deneyler, porsiyon kontrol araglarinin agirlik yonetimi programlarinda ise
yarar birer ara¢ oldugunu gosterirken, uygun porsiyonlart kavramayi1 saglayan,
porsiyon kontrol tabaklarinin kullanimi test edilmemistir. Bu tiir araglarin besin
seciminde kalic1 degisikliklere neden olup olmadigi veya agirlik kaybini destekleyip
desteklemedigi ise acik degildir. Diger bir zor konu ise araglari bireylerin
ihtiyaclarina gore tasarlayabilmektir; bireyler bu araglari porsiyon se¢imini nasil
yapacaklarin1 anlamalar1 i¢in mi, yoksa siirekli mi kullanilmalidir? Bu konu belki de
yeni elektronik araclarin ileride daha genis bicimde kullanilmasini saglayacaktir. Bu
araclar, insanlara yeme zamanlar1 hakkinda 6gilinlerinin resimlerini de igeren bilgi
verecektir. Konuyla ilgili Ureticiler porsiyon kontrol araglari ile yapilan arastirma
sonuclarin1 kullanarak hem agirlik kayb1 hem de agirlik yonetiminde etkin {iriinler

gelistirmelidir (54).

Create Your Dl.;to

Sekil 2.2. Porsiyon Kontrol Tabaklar (85)

2.4.3 Besin Atlaslar: ve Besin Replikalar

Besin porsiyonlarin1 kisilere anlatmak i¢in farkli teknikler kullanilabilir.
Besinler tabak icinde istenilen oranlarda tasarlanip renkli fotograflarla gosterilebilir.

Besin atlaslar1 (Sekil 2.3) bu anlamda gelistirilmis materyallerdir ve iilkelere gore
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farklilik gosterir (88). Uygun porsiyonu anlatmak adina seffaf tabak sablonlari ile
yiyecek ve igeceklerin karton iizerine olusturulmus krokiler kullanilabilir. Bu
yontemin en gelismis hali ise besin replikalaridir. Replikalar ile kisiler besinlerin
boyutunu gozleriyle gorip, elleriyle tutarak ¢ok daha iyi kavrayabilirler (Sekil 2.4)
Besin replikalar1 ve porsiyon kontroliinii saglayan araclarin kullanimi agirlik kaybi

icin etkindir (89).

Kanada Diyetisyenler Birligi tarafindan gelistirilen ve diinyadada kullanilan
bir diger egitim yontemi de el biiyiikliigii ile porsiyon Ol¢iisiiniin belirlenmesidir
(Sekil 2.5). Burada avug i¢i, parmak biiyiikligii, avug gibi hacimler ile dogru besin

porsiyonlar1 tahmin edilmeye caligilir (90).
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Sekil2.3. Besin Atlas1 Ornegi (88)
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Sekil 2.4. Besin Replikalar1 (89)

VEGETABLES: MEAT: CAKE:
CLENCHED HIST PALM OF HAND TWO FNGERS

CHOCOLATE: PEANUT BUTTER:
INDEX FINGER THUMB TIP

| Ye

Sekil2.5. El bityiikliigii ile Porsiyon Olgiisii Egitimi (90)

2.4.4. Kupa & Yemek Kasig1 & Cay Kasig1 (Cup&Tablespoon&Teaspoon)

Amerika ve Avrupa’da siklikla kullanilan bu 0l¢li araglarinin amaci
olgimlerde standardizasyonu saglamaktir. Ulkemizde bu araglarin es degeri olarak su
bardagi, kése, cay bardagi, yemek kagigi gibi 6l¢l araglari kullanilmaktadir. Ancak
tilkemizde kullanilan bu araglarin dlgtimleri birbirinden farkli olmalarinin yani sira
herhangi bir standardizasyonu da yoktur (2,3). Kupa, yemek kasig1 ve ¢ay kasigi dl¢ii
araclariin gorselleri (Sekil 2.6ve 2.7) ve es deger dlgiileri Tablo 2.3’te gosterilmistir
(87,90).
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Sekil 2.7. Besin Olgii Araglar1 (Teaspoons) (85)

Tablo 2.3. Kupa, Yemek Kasig1 ve Cay Kasig1 Esdeger Olciimleri (90)

Olgii (Tiirkiye) Olgii (US/CUP) mL
1 su bardagi 1cup 240 mL
% su bardagi % cup 120 mL
1/3 su bardagi 1/3 cup 80 mL
% su bardagi Y% cup 60 mL
1 yemek kasigl 1 tablespoon 15 mL
1 cay kasigl 1 teaspoon 5mL
1/3 cay kasig 1/3 teaspoon 2.5mL
% cay kasig % teaspoon 1.25mL

2.4.5. Tabak Modeli

Amerikalilarin =~ biiylik  ¢ogunlugu yiiksek enerji igerikli besinlerle
beslendikleri halde beslenme gereksinimlerini yeterince karsilayamamaktadir.
Beslenme uzmanlari insanlarin dikkatini saglikli beslenme programlarina ¢ekmeye

calisirken, besin tiiketimlerini 6l¢gmede farkli yontemler kullanmaktadir. 24 saatlik
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besin tiikketim kaydi ve besin tiiketim siklig1 gibi kullanilan yontemler bireylerin

tlketim sinirlarini belirlemek amaciyla uygulanmaktadir.

Tabak modeli 1987°de Isvec Diyabet Birligi ve Ingiliz Diyetetik Birligi Toplu
Beslenme Grubu tarafindan gelistirilmis basit bir diyet egitim yontemidir (79). Bu
model basit yemekleri hem hazirlamak hem de servis etmek i¢in gelistirilmistir. Bir
ogiinde tuketilmesi istenen beslenme spesifikasyonlarma gére planlanmistir. Isveg
Diyabet Birligi tabak modelini 3 besin grubuna ayirir. Tabagin Y4 i et, balik, kiimes
hayvanlari, yamurta vb. proteinli besinler, ¥4’ tahil, piring, bugday, makarna, patates
vb. karbonhidratli besinler , '4’si meyve+ sebze igerir. Bu modelin kisith yani
karmagik besinlerde zorluk yasanmasidir. Ornegin karisik besinlerde (turlii yemegi
gibi) besinleri ayrarak kullanmak daha etkin olabilir. Birlesmis Milletler Saglik
Egitim Otoriteleri 1995 yilinda ulusal bir gida rehberi gelistirmis, burada dengeli bir
diyet iceren yeni bir tabak formati olusturmuslardir (Sekil 2.8) (91).

“Diyabet Aterosiklerozis Miidahale Calismasinda” Kanada, Finlandiya,
Fransa ve Isvecli diyetisyenler, diyabetli ve dislipidemilikisilere 6giin planlamayi
ogretmek icin uygun yontemleri arastirmiglardir (91). Tabak modeli, Avrupa’da
yaygin olarak kullanilan bir yontemdir, gelencksel “degisim” yontemine basit bir
alternatiftir. Bu gorsel yontem bir 6giinde bulunmasi gereken besin gruplarinin
porsiyonlandigi “pasta grafik” seklinde bir tabaktir (Sekil 2.8). Bu model, besinlerin
porsiyonlari, uygun besin se¢imleri, 6&iinler ve atistirmaliklar i¢in uygulanabilir. Bu
yontemlerin yararlar1 diyetle ilgili teorik ve pratik bilgi arasinda baglanti
kurulabilmesidir. Hafizada tutmak, dogru gorsel mesaji anlamak ve dogru bigimde
deneyimlemek acisindan faydalidir. Tabak modeli basit ve ¢ok yonlii bir 6gilin
planlama yaklasimi sunar. Modelin etkinligi ve farkli toplumlara uyarlanmalar

onemlidir (79).

Steyn ve arkadaslar1 bulduklar1 iki boyutlu tabak ile enerji, yag ve
karbonhidrat oranlarini, 3 boyutlu tabaklara gore daha iyi hesaplayabilmislerdir. Bu
tabak sayesinde bireyler bir besinin porsiyonu hakkinda dogru tahmin
yapabilmektedir. Tabaklar {izerine porsiyon c¢izimleri yapmak da iyi bir dgrenim

aract olabilir (92). Saglikli bireylerde ve diyabetlilerde beslenme egitim
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programlarinda, resimler, videolar ve farkli egitim materyalleri ile baglant1 kurularak

bu araglar kullanilabilir (79,91,92).

Vegetables

Sekil 2.8.Tabak Modeli (79)

2.4.6. Tabak Kompozisyonu

Tabak kompozisyonu ana ve yardimci yemeklerle ilgilidir. Ogiinde baskin
olan ana yemek; 0giiniin tat ve goriiniis olarak destekleyen ise yardimci yemektir.
Bati tilkelerinde bir menii geleneksel olarak bir ana yemek ve iki yardime1 yemekten
olusur. Ingiltere ve Amerika’da genel olarak bir menii; bir protein yemegi, bir
nisastali yemek ve bir sebze yemegini igerir. Ogiin yapilan iilkelerin kiiltiirlerine
gore cesitlilik gosterir. Olusturulan porsiyon 6l¢ii araclari da {ilkelerin beslenme

aligkanliklar, kiiltiirel 6zellikleri ve enerji gereksinimlerine gore planlanmalidir.
Yapilan bir ¢aligmada iki farkli hipotez kurulmustur.

1.Besin kompozisyonu hipotezi: Ana yemekler ve yan yemekler bir 6giinii planlarken
farkli bicimlerde olusturulurlar ve genis tabaklar insanlara orantisal olarak yan

yemeklere kiyasla daha biyik ana yemekleri segmesine neden olurlar.

2.Besin tipi kompozisyonu hipotezi; Farkli besin gruplari tabak 6l¢iisiinden etkilenir,
etler gibi sabit dl¢iilii besinler sebze ve tahillar gibi yumusak, taneli besinlerden daha

az etkilenirler.

Cinsiyet; besin se¢imi ve yeme aligkanliklarinda 6nemli bir etkendir. Tabak

duyarliligi ve 0gin kompozisyonunda da 6nemli rol oynar. Erkekler besin
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porsiyonlart konusunda kadinlara gore daha az duyarhidir ve asirt yeme durumlarimi
daha fazla yasarlar. Kadinlar tabak hassasiyetinde daha akilci davranirlar. Benzer
olarak erkekler proteinli gidalar1 segerken; kadinlar sebze ve meyveyi daha ¢ok tercih
ederler (93).

2.5. Porsiyon Kontrolii - Tabak Artig Tliskisi

Besin artiklar1 ¢cogu hastanede maliyet, siirdiirebilirlik ve beslenme acisindan
onemli ve ¢oziimlenmesi zor bir konudur. Besin artiklar1 enerji, protein ve 6nemli
mikro besin dgelerinin kayb1 demektir ve hastanede yatan hastalarin %40°1 yetersiz
beslenme riski altindadir. Artik olusma nedenleri 4 kategoride toplanmistir.
Hastalarin klinik durumlari, besin ve menii, servis ve ¢evresel etmenler artik olusum
nedenleridir. Hastalarin klinik durumlarinin yani sira yetersiz besin alimi ve tabak
artiginin azaltilmasini hedefleyen stratejilerden biri de Danimarka’daki hastanelerde
kullanilan “hareketli yemek tasiyici sistemlerin” uygulanmasidir. Bu sistem birkag
calisma yapilarak gelistirilmis ve hastalarin yemek alternatiflerini  kendileri
secebilmeleri ve istedikleri porsiyonda alabilmeleri agisindan yararli bulunmustur.
Bu durum hastalarin yemek servisinden sorumlu saglik personeli tarafindan da
onaylanmis ve tabak artiginin azaldigi tespit edilmistir. Bu sistemin tabak artigini
azalttig1 goriilmesine ragmen enerji, protein, karbonhidrat, yag ve mikrobesin 6gesi
alimindaki yetersizliklerle ilgili tartismalar baslamistir (7). Bu tartismalar Marson ve
arkadaglarmin (94) yaptigi besin artigi c¢aligmalarinda daha da artmistir. Bu
arastirmacilar, porsiyon Ol¢lislinlin hastalar tarafindan secilmesinin hastalarin besin
Ogesi ihtiyaglarini karsilayip karsilamadiginin arastirilmasi ve bu konunun tabak
artigindan daha Onemli oldugunu vurgulamiglardir (13,94). Danimarka’daki
hastanelerde gelistirilen bu sistem ile aksam yemegi porsiyon oOlculerinin ve tabak
artigt miktarlarmin diistiigiinii ve tiiketimlerin arttigt gorulmiistir. Hastanelerin
hedefi, hastalara 6gle/aksam yemeklerinde 358-478 kkalenerji vermektir. Tuketimleri
diisiik olan grup igerisinde enerji alimmin gereksinimin ancak %50 kadarini
karsilayabildigi goriilmiistir (95). Besin alimin1 ve bu sistemle hastalarin se¢im
yaparak yemek almasini inceleyen bagka bir arastirmada ise beslenme riski tasiyan
hastalarin %50 sinin bu sistem ile yeterli beslenemedikleri goriilmiistiir (96). Diger

bir ¢aligmada ise hastalarin yemek arabasinda yer alan yemeklerden yeterli miktarda

27



secim yapmadiklar1 goriilmiistiir. Ayrica porsiyon miktarlarinin azalmasinin kazan

artiklarinin fazlalastirdigi sonucuna varilmistir (97).

Yetersiz besin aliminin yemek arabasindan yapilan dogru olmayan
secimlerden kaynaklanma ihtimaline ragmen hastalarin beslenme gereksinimlerini
bilmemeleri ve 6zellikle risk altindaki hastalara bu konunun 6neminin anlatilmadigi
konusu yatmaktadir (96). Almdal ve arkadaslari (98) servis noktasinda beslenme
riski altindaki hastalara besin alimini artirmakla ilgili ¢ok az girisim oldugunu
kaydetmislerdir. Bir hastanin -mutfak ve klinik departmanlar1 arasindaki iletigim
sayesinde-onceki oOgiinlerdeki tliketimlerini inceleyerek hangi besinleri tiketip
hangilerini tiiketmediginin biliniyor olmasi tiim besin artiklarini azaltmak icin servis
edilen optimum Ol¢liniin bulunmasina yardimei olacaktir (99). Besin alimini veya
tepsi artigini izlemek ile ilgili farkli yontemler vardir. Bunlar; tartim yontemleri, 24

saatlik besin tiikketim kaydi, gézlem ve fotograflama yontemidir.

Genellikle izleme yontemleri hastanelerde rutin olarak kullanilmamaktadir.
Yapilan bir anket caligmasimin sonuglarina gore, Danimarka, Norveg ve Isveg’teki
4512 hemsire ve doktorun %90’1 bir hastanin enerji alimimin izlenmesi gerektigi
konusunda hemfikirdirler (100). Ancak izlem yontemi gerceklikten oldukga uzak bir
yontemdir. Cunki bu izlem elle yapildiginda ¢ok vakit almaktadir. Hastanelerde
tabak artigi konusunu inceleyen Onceki caligmalar yemek arabalarindan besin
seciminin beslenme risk durumu ve enerji ve protein alimina etkisini incelemistir. Bu
yiizden farkli beslenme riski diizeyindeki hastalar arasinda porsiyon O0lgiileri
kendileri belirlediklerinde (yemek arabalarindan kendileri se¢im yaptiginda) tabak
art1g1 olusumuna etki edip etmedigini 6lgme ihtiyact duymuslardir. Bu nedenle bu

arastirma su konular1 aragtirmistir:

1. Porsiyon 6lgusi, sunulan, tiiketilen ve tabak artigi olusumunun hastanin
beslenme durumu ile iliskisi

2. Enerji ve protein alimi agisindan hastaya sunulan ve tiiketilen besin
miktarlari, hastanin gereksinmesini karsiliyor mu?

3. Yemek porsiyon dlgiilerinin tabak artig {izerine tahmini etkisi

4. Hastanelerde tabak artig1 izleme teknigi olarak “Besin alimi izleme sistemi

“Dietary intake monitoring system” (DIMS)’in kabul edilebilirligi
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Aragtirma; porsiyon Olclislinlin hastanede NRS 2002’ye gore risk altinda olan
hastalarin enerji ve protein gereksinimlerini karsilama durumlarina ve tabak
artiklarina katkisini aragtirmay1 hedeflemistir. Arastirmada, servise sunulan, tiiketilen
ve ¢ope atilan 08iin porsiyonlar ile beslenme risk durumlari arasinda bir baglanti

oldugu goriilmiistiir (7).

Yapilan diger iki ¢aligmada “toplu sistem” ve “tepsi sistemi” kiyaslanmuistir.
Servis edilen, tliketilen ve ¢ope giden miktarlarin her iki yontemde de birbirine

benzer sonuglar verdigi gorilmistiir (101,102).

Wilson ve arkadaglar1 (102) 2001 yilinda yaptig1 ¢calismada hastalarda 6gle ve aksam

yemeklerinde %7 enerji ve %6 protein kaybinin oldugunu gérmiistiir.

Yapilan bazi1 calismalarda; hastalara porsiyon Olciisiinli segcme sansi tantyan
“tepsi sisteminin” tiiketimleri artirdig1 ve tabak artigini azalttigi goriilmiistiir (98, 99,
101,102). Arastirma iki grup arasinda (toplu sistem & tepsi servisi) 6giin porsiyon
oOl¢iilerinin birbirinden farkli olmadigini fakat beslenme riski yiiksek olan hastalarda
tabak artiginin fazla oldugunu gostermistir. Bu da bu hastalarin enerji ve protein
alimin etkilemistir. Riskli hastalarin istahlarinin daha az olmasi ve daha kucik
porsiyon tiketmeleri tabak artiginin fazla olmasmin nedenlerinden olabilir. Bu
durumtepsi sistemi ile hastalara miktar se¢cim sanst sunmanin avantajli oldugunu
gosterir (7). Yapilan diger bir ¢alismada her 3 ana Ogiinde giinliik enerjinin
%30’unun alindig1 ve giinliik enerjinin %10 unun icecek ve atistirmaliklardan
alindign goriilmiistiir. Ayn1 arastirmada 218 kkal enerji acig1 rapor edilmistir. Ogle
yemegi baz alindiginda giinliik total enerji agigmin %36 oldugu tahmin edilmektedir
(96).

Diger bir calismada yetersiz porsiyon Ol¢iisiinlin yetersiz enerji ve protein
alimina neden oldugu, hastanede kalan hastalarin gereksinimlerinin %45-75 arasinda
saglayabildigini gostermistir (103). Basgka bir ¢alismada; bir hastanin yatis siiresinin
artmis tabak artig1 ile baglantili oldugu; risk altinda olmayan hastalarin, tabak artigini
artirdiklarinda risk puanlarinin da arttigi goriilmiistiir. Bu nedenle, beslenme

acisindan riskli hastalar, 6zellikle gereksinimleri kadar servis edilen miktarlar yerine
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daha kucuk porsiyon sectikleri zaman, tabaklarinda yemek artigi birakarak risklerini
artirmaktadirlar (104).

Universite dgrencilerinin iigte biri ilk sdmestirdaagirlikkazanimlarinin artarak
BKI degerlerinin 25’in {izerine ¢iktigin1 ve bunun 2. sdmestirda da devam ettigini
sOylemektedirler (46). Fast food restoranlardaki paket servislerin boyutlarinin
artmast ile bu sonucun dogmasi pek de sasirtict bir durum degildir. Porsiyon
biyiikliigiinii diistirmenin etkilerini arastiran Rolls ve arkadaslar1 (46) porsiyon
biiyiikliigiinii diistirmenin enerji alimini da diisiirdiigiinii rapor etmislerdir. Calismada
katilimcilar tiniversite yemekhanesinde diizenli 6gle yemegi yiyen kisilerdir ve tek
kullanimlik kagit posetlere 88 g patates kizartmasi self servis olarak sunulmus ve 3
hafta boyunca haftada yaklasik 15 g porsiyon azaltilmigtir. Katilimcilara bir veya
daha fazla paket segme sans1 verilmistir. Toplam patates kizartmasi liretimi ve tabak
artigl gilinliikk olarak saptanmistir. Porsiyon biiyiikliigiinii diistirmenin anlamh
bicimde 6gilindeki besin tiikketim miktarini ve tabak artigimi diisiirdiigii goriilmiistiir.
Patates kizartmas: tiikketimi ve {iretimi de diismekle birlikte bu diisiis istatiksel agidan
anlamli bulunmamistir. Calisma gosteriyor ki self servis secimlerde porsiyon
biiyilikliigiinii diisiirmek bireylerin ¢ogunda besin alimimi diisiirmiis, tabak artig1 ve

besin Uretimini azaltmistir (46).
2.6.Yemek Artiklar, israf ve Maliyet Iliskisi

“Besin kayb1” daha ¢ok iiretim siirecinde olusan kayiplar1 tanimlarken “besin
israf1” son tiiketicinin olusturdugu ¢ope atilan besinleri tanimlar. Diinyada her y1l 1,3
milyar ton gida kaybi ve israfi yasanmaktadir. Kuzey Amerika ve Okyanusya’da
kaybolan giinliik enerji miktar1 Afrika’da yasayan niifusun yaklasik %40’ min giinliik
enerji ihtiyacin1 karsilayacak diizeydedir (Grafik 2.1) (106). Besin israfinin pek ¢ok
nedeni vardir. Tiiketicinin bu konuda bilingsiz olmasi, iirlinlerin son kullanma
tarihlerine gore kullanilmamasi, evlerde buzdolaplarinin etkin kullanilmamasi, artan
yiyeceklerin degerlendirilmemesi, gereginden fazla yemek pisirme, fazla aligveris

yapma gibi hane halkina yonelik nedenler mevcuttur (105).

Toplu beslenme sistemlerinde ise uygun porsiyon kontrolinin

saglanamamasi, porsiyon kontrol araclarinin kullanilmamasi, ekmeklerin serviste
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once sunulmasi, miisteri sayisinin dogru tahmin edilememesi, ilk giren ilk ¢ikar
(FIFO) yénteminin uygulanmayip, etkin bir depolama yapilmamasi, satin almanin
uygun siklikta ve miktarlarda yapilmamasi, hazirlik ve pisirme sirasinda personelin

bilgi eksikligi gibi pek ¢cok neden besin kaybina ve israfina neden olmaktadir (2,3).

Besin kayiplart yetersiz beslenmenin yiiksek oldugu iilkelerde kisi basina
400-500 kkal; gelismis iilkelerde ise 750-1500 kkal civarindadir. Dlinyada en fazla
meyve ve sebze, kok ve yumru sebzeler ve tahillar israf edilmektedir. Besin
zincirinde ise en fazla tiikketim, iiretim, toplama ve depolama asamalarinda kayiplar
olusmaktadir (Grafik 2.2) (106).

%61 titketicilerce
israf edilmekte
g %875l tiretim, tagma ve
depolamada kaybolmalkta
Fuzey Amenka Avrupa Sanavilesmis  Euzey Afnka Alt Sahea Latin Giiney/ Giinevdogu
Ve Asva Bati ve Merkez  Afrika Amerika Asva

Okyanusya Asya

Grafik 2. 1.Kisi Bagina Giinliik israf Edilen, Kaybolan Enerji (kkal) Miktar
(106)

‘4& = tahil
\\ B kdk ve yumrulu bitkiler

B meyve sebze

m yagh tohumilar

et

L EAT

" balik ve deniz Grinleri

Grafik 2. 2. Besin Gruplarina Gére Israf Diizeyleri (106)
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Hergiin yaklasik 1 milyar kisi aclik sinirinda yasarken 1.4 milyar kisi de asir1
kilolar1 nedeni ile saglik sorunlari yasamakta ve her yil 2.8 milyon insan da asir
kilolar1 nedeniyle hayatin1 kaybetmektedir. Diinyada {iretilen gidalarin iigte biri ¢ope
atilmaktadir. Bu diinya enerji tliketiminin %10’unundan fazla bir degere esittir ve

ekonomik yiikii ise 750 milyar dolardr.

Avrupa Birliginde (AB) hem besin israfi hem de yoksulluk birlikte
goriilmektedir. AB’de 79 milyon insan yoksulluk siirmin altinda yasamakta ve
bunun 16 milyonu besin yardimi almaktadir ve kisi basina ¢ope atilan besin yilda 179
kg’dir. Besin israfinin %42’si haneler, %39’u gida endiistrisi, %14’ restoran vb.
kurumlar tarafindan yapilmakta, %5’i ise besin dagitimi sirasinda meydana
gelmektedir (105). Asagidaki tabloda (Tablo 2.4) iilkelere gore yillik israf miktarlar
ve etkileri verilmistir (106).

Tablo 2.4 Kisi Basina Yillik Besinisrafi ve Yoksulluk

Toplam kayrp . We“m Tiiketici israfi RL"v2 enerll Yetersiz beslenen
B stirecinde kayip kaybindaki pay1 . -
Bolgeler (kg) (kg) (k) (%) ntfus (milyon)
Avrupa 280 190 90 14
Kuzey Amerika 295 185 110 14 16,9
ve Okyanusya
240 160 80 28 165,6
Asya
Sahra alt1 Afrika 160 155 5 9 2227
Kuzey Afrika,
Bati ve Orta Asya &5 dE &) 7 2
Guney/ Guney 125 110 15 23 350,2
dogu Asya
Latin Amerika 225 200 25 6 47,0

Kisisel ayak izi bireylerin yasam tarzlarmma ve kisisel segimlerine gore
degiskenlik gosteren, yiyecek, tasima, mal ve hizmetlerle ilgili bireysel tiiketimleri
ile dogaya biraktiklar1 kalintidir. Hem diinyada hem de iilkemizde ekolojik ayak
izinin buyidk bir bolimi kisisel tiketimden kaynaklanmaktadir. Bireysel tiiketime
bagli ekolojik ayak izinde besinin payr %52’dir. Ayak izinin %21’ini iriinler,
%15’ini  kisisel ulasim, %6’sm1  hizmetler ve %6’sin1  konut harcamalar

olusturmaktadir (107).
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Tiirkiye’de besin israfina yonelik yapilan temel ¢alisma “Tiirkiye Hane Halk1
Gida Israfi” calismasidir. Ankara ilinde 500 hane halki iizerinde hane halki besin
artiklarin1 incelemek amaciyla planlanmistir. Arastirma sonuglarina gore giinliik kisi
basi besin art1g1 318.8 g’dir. Besin hazirlama ve servis arasinda olusan kayip kisi basi
121.5 gr, hazirlama asamasinda 85.4 g, olusan tabak artig1 ise 111.8 g’dir. (Tablo2.4)
(108).

Tablo 2.5. Besin Artiklarinin Ortalama Miktarlar: (g/giin)

Besin artig1 Hane halki Tuketim birimi Kisi basi
Satin alma - 21838 104.2 85.4
hazirhk

Hazirhk- servis 311.2 148.2 121.5
Tabak artig 286.4 136.4 111.8
Toplam artik 816.4 388.8 318.8

Tabak artigindan kaynaklanan giinliik enerji kayb1 ise kisi bast 215.7kkaldir. Bu da
glinlik enerji ihtiyacinin %8.9’udur. Gelir diizeyi arttikga artik miktarinin da
yiikseldigi goriilmiistiir (Tablo2.5) (108).

Tablo 2.6.Tabak Artigindan Kaynaklanan Ortalama Giinliik Kisi Basi1 Enerji
Kaybi (kkal/gn)

Satin Alma/ Hazirlama/
) Tabak Artigir  Toplam Artik
Hazirlama Servis
Ortalama 162.1 24.1 29.5 215.7
Ortanca 126.7 0.5 2.3 168.9
SS 135.35 52.17 58.31 184.00
Ort.Stn. Hata 6.05 2.33 2.61 8.23

“Tiirkiye’de Ekmek Israfi Arastirmasi” kapsaminda (2012) Turkiye
genelinde 252 firin, 53 personel yemekhanesi, 53 6grenci yemekhanesi, 611 lokanta

ve otel yetkilileri ile kurumlarda yemek yiyen 552 kisiyle gortisiilmiis, ayrica 1.589
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hanede toplam 5.662 aile bireyinin 6giinlerini nerede yedikleri ve ekmek tiiketimleri
hakkinda bilgi toplanmistir. Arastirma verilerine gére 2012 yili itibariyle iilkemizde
giinde 25.295 ton, yilda 9.2 milyon ton ekmek iiretilmektedir. Giinliik tiiketilen
ekmek miktar1 2012 verilerine gore giinliik 23.809 ton, yillik 8.7 milyon tondur. Bu
verilere gore kisi basi ekmek tiiketimimiz giinliik 319 gramdir. Yine 2012 verilerine
gore giinliik kisi basi ekmek israfi 19.9 gramdir. Bu deger iilke bazinda ele
alindiginda giinde 1.486 ton, yilda ise 542 bin tona esdegerdir. Israfin iilkemize
ekonomik yiikii yillik 1.546 milyar TL’ye esdegerdir. Israf; hane halkinda %3,
lokanta ve otellerde %1.8, personel yemekhanelerinde %0.7; &grenci
yemekhanelerinde ise %1.4 olarak tespit edilmistir (109).

Toplu beslenme sistemlerinde porsiyon kontroliiniin diizgiin saglanmasi ile
hem misteri hem de kurum tarafindan ayni standartta yemek iiretimi saglanmig
olacaktir. Bu durum kisilerin aldiklar1 enerji miktarinin da standart olmasini saglar.
Ayni zamanda yOnetimin maliyet kontroliinii ve satin alma islemlerini kolaylastirir.
Diizgiin yapilmayan bir porsiyonlamada maliyetler ve satis fiyatlart da degisiklik
gosterecektir. Toplu beslenme sistemlerinde uygun porsiyonlama yapilmamasinin
cesitli nedenleri vardir. Standart yemek tarifelerinin kullanilmamasi, uygun o&l¢ii
araglar1 ile servis yapilmamasi, servis personelinin kendi kanaatine gore
porsiyonlama yapmasi, servis yapilan kepce, servis kasigi, kase gibi araclarin bir
standardinin bulunmamasi bu nedenler arasindadir. Servis ara¢ gereglerinin standart
olmasi porsiyonlamada subjektif 6geleri ortadan kaldirir. Servis personelinin bu

konudaki egitimi ve servisin kontrol edilmesi de dogru porsiyonlamay1 kolaylastirir

(3).
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3.GEREC VE YONTEM

3.1.Arastirma Yeri ve Zamam

Arastirma; Istanbul ilinde yetiskin bireylere yonelik toplu beslenme hizmeti
veren dort personel yemekhanesinde gergeklestirilmistir. Kurumlar; devlet hastanesi,
universite, kamu kurulusu ve huzurevi olmak Uzere 4 personel yemekhanesinde
yapilmistir. Kurum tipleri kurumlar arasi farkliliklar1 gézlemlemek amaciyla farkli

secilmistir.

Aragtirma, Ekim 2015 — Mart 2017 tarihleri arasinda 6gle yemegi servisi

sirasinda siirdiiriilmiistiir.

Bu arastirma, Baskent Universitesi Tip ve Saglik Bilimleri Arastirma Kurulu
tarafindan onaylanmistir (Proje no:KA15/260) (Ek 1)

3.2. Kurumlarin Ozellikleri

Aragtirmanin  yapildigi  tim  kurumlarda set segimsiz meni tipi
uygulanmaktadir. Ogle yemeginde; devlet hastanesi, Universite personel
yemekhanesi ve kamu kurulusunda 4 kap, huzurevinde ise 3 kap yemek
verilmektedir. Kamu kurumunda sadece 6gle yemegi, devlet hastanesi, tiniversite ve

huzurevinde ise 3 6giin (sabah, 6gle ve aksam) yemek verilmektedir.

Aragtirma sirasinda kurumlarda wuygulanan meniiler Tablo 3.1° de
gosterilmistir. Her bir kurumda beser giin olmak iizere toplam 20 giin boyunca
inceleme yapilmistir. Mendller hastane, Universite ve kamu kurumunda diyetisyen
tarafindan, huzur evinde ise as¢ibasi tarafindan planlanmaktadir. Diyetisyen bulunan
kurumlarda yilda 1-3 kez tiiketici tercihleri anketleri uygulanmakta, begenilmeyen
yemekler meniilere dahil edilmemektedir. Bu konuda tiiketici goriisleri dikkate
alinmaktadir. Arastirmanin siirdiiriildiigii yemekhanelerde yemek yiyen kisi sayisi
genel olarak; devlet hastanesinde 70 personel, Universite yemekhanesinde 75
personel, kamu kurulusunda 100 personel, huzurevinde ise 90 personel ve yaslidan
olusmaktadir. Kurumlardan alinan bilgilere gore, hastanede yemek yiyen personelin

yas ortalamasi 29 tiniveristede 27, kamu kurumunda 42 ve huzurevinde 66 yastir.
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Tablo 3.1. Kurumlarda Arastirma Sirasinda Uygulanan Meniiler ve Enerji Degerleri

GUNLER | HASTANE UNIVERSITE KAMU KURUMU | HUZUREVI
Yayla corba Ezogelin ¢orba Mercimek gorba Tavuk sote
(115 Kkal) (185 kkal) (175 Kkkal) (339 kkal)
Patates oturtma Orman kebap [zmir kofte Bulgur pilavi
1.GUN (250 Kkkal) (326 kkal) (345 Kkkal) (274 Kkkal)
' Zyt. Barbunya Bulgur pilavi Boncuk makarna Ayran
(328 Kkkal) (291 kkal) (322 Kkkal) (76 kkal)
Baklava Elma Coban salata
(430 Kkal) (101 Kkkal) (123 Kkkal)
Bugday ¢orba Sebze corba Domates ¢orba Kabak musakka
(184 Kkal) (102 Kkkal) (154 Kkal) (248 Kkkal)
Patlican musakka Kiymali patates Mevsim tarli Firin makarna
(201kkal) (250 kkal) (227 Kkal) (505 kkal)
2.GUN Yogurtlu makarna | Sebzeli bulgur Piring pilavi Yogurt
(337kkal) pilavi (326 Kkkal) (70 kkal)
Portakal (332 kkal) Ayran
(69 kkal) Ayran (76 kkal)
(76 kkal)
Tarhana gorba Tarhana ¢orba Sehriye ¢orba Mercimek ¢orba
(175 Kkal) (182 Kkkal) (115 Kkal) (175 kkal)
Etli bezelye Tavuk sinitzel Tavuk sinitzel Rosto kofte
3.GUN (298 Kkkal) (259 kkal) (275 Kkkal) (303 kkal)
' Piring pilavi Tereyagl eriste Patates pure Mevsim salata
(336 Kkkal) (354 kkal) (140 Kkkal) (132 kkal)
Ayran Armut Kemalpasa tatlisi
(76 Kkkal) (113 kkal) (413 Kkkal)
Mercimek ¢orba Mercimek ¢orba Sebze corba Kuru fasulye
(178 Kkkal) (188 kkal) (112 Kkal) (315 kkal)
[zmir kofte Biber dolma Karniyarik Piring pilavi
4 GUN (343 Kkkal) (226 kkal) (270 Kkkal) (298 kkal)
' Havug tarator Sigara boregi Piring pilavi Ayran
(267 Kkkal) (421 kkal) (326 Kkkal) (76 kkal)
Sitlag Karisik Komposto Cacik
(347 Kkal) (194 kkal) (78Kkkal)
Domates ¢orba Sebze corba Yayla corba Biber dolma
(161 Kkal) (92 kkal) (123 Kkkal) (245 kkla)
Mantarl tavuk sote | Kadinbudu kofte Etli nohut Sigara boregi
5 GUN (339 Kkkal) (417 Kkkal) (350 Kkkal) (345 kkal)
' Soslu makarna Zyt. Barbunya Bulgur pilavi Elma
(337 Kkkal) (328 kkal) (287 Kkkal) (105 kkal)
Elma Yogurt Tursu
(101 Kkal) (70 kkal) (28 Kkkal)
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3.3. Arastirma Verilerinin Toplanmasi

Arastirma 4 asamadan olusmaktadir:

3.3.1. Arastirmanin Birinci Bolimu: Servis Arag — Gereglerinin ve Menunin
Degerlendirilmesi

Kurumlarda menide yer alan her yemek grubu icin (etli sebze yemekleri,
pilavlar, ¢orbalar vb.) kullanilan servis arag-gere¢ (kepce, kevgir, servis kasigi, kase.)
boyutlarinin 6nce su ile hacim Ol¢iimleri yapilmig (Tablo 3.2), sonra arastirma
sirasinda uygulanan meniilerde yer alan yemekler ile yemek miktarlar1 6lgiilmiistiir.
Olgiilen degerlerin standart yemek tarifelerinde ve kurumlarin teknik sartnamelerinde
yer alan gramajlara uygun olup olmadigi kontrol edilmistir. Kurumlarin teknik
sartnameleri ile standart tarifelerin (3,111) medyan degerleri alinarak “Onerilen
porsiyon” miktarlar1 belirlenmistir (Tablo 3.2). Kurumlarda yemek servisi
baglamadan Once servis elemani tarafindan her bir yemek, 0 kurumda kullanilan
servis araci ile ii¢ kez servis yapilmis ve ortalamasi alinarak bir porsiyonun miktari
saptanmigtir. Bu miktar “Artik Gozlem Formu-1’¢” kaydedilmistir (EK 2). Servis
edilen miktarlar ile Onerilen porsiyon miktarlar1 karsilagtirilmistir. Kurumun arag
geregleri ile servisi yapilan yemeklerin, 6gle yemegi i¢in grubun enerji gereksinimini
karsilayip karsilamadigi degerlendirilmistir. Yemek yiyen kisilerin enerji
gereksinimleri yas ortalamalarma gore; “Tiirkiye’ye Ozgi Besin ve Beslenme
Rehberi 2015’de” yer alan enerji gereksinimleri temel alinarak hesaplanmistir (19).
Gunluk enerji gereksinimi; 19-30 yas i¢in: erkeklerde 2850 kal, kadinlarda 2180 kal.
30-55 yas igin erkeklerde 2623 kal, kadinlarda 2065 kal. 65 yas ve tizeri erkeklerde
2100 kal, kadmnlarda 1790 kal olarak degerlendirilmistir. Rehberde kadin ve erkek
icin yer alan enerji gereksiniminin ortalamasi almmistir. Ogle yemegi igin giinliik
enerji gereksiniminin 2/5’ini karsilama / karsilamama durumu degerlendirilmistir
(110). Enerji degerleri hesaplanirken ogiinde kisi basi 50 g ekmek tiiketildigi

hesaplanmuistir.
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Tablo 3.2. Kurumlarda Kullanilan Servis Ara¢larinin Boyut ve Hacimleri

Kurum Boyut 1 Nolu Kepge | 2 Nolu Kepge | 3 Nolu Kepge | Servis Kasigi
Cap 8 cm cap 9 cm cap 10 cm cap 9x6 cm cap
Hastane
Hacim 110 ml 133 ml 200 ml 34 ml
. ] Cap 8 cm cap 8 cm cap 9 cm cap 8x6.5 cm ¢ap
Universite
Hacim 90 mi 113 ml 143 ml 23 ml
Cap 8.5 cmcap 9.5cm cap 10.5cm ¢ap 10x6 cm cap
Kamu Kurumu
Hacim 115 ml 123 ml 165 ml 54 ml
Cap 7.8 cm gap 8 cm cap 10 cm gap 9x6.5 cm ¢ap
Huzurevi
Hacim 102 ml 120 ml 172 ml 45 mi

*hacim (ml) 6l¢iimleri su ile yapilmistir.
3.3.2 Arastirmanin ikinci Boliimii: Artik Miktarlariin Belirlenmesi

Arastirmada 6gle yemegi sirasinda servis edilen yemeklerin porsiyon olgiileri
alindiktan sonra; porsiyon Olclisiiniin olusan artik miktarina etkisini saptamak
amactyla kurumlarda 5’er giin boyunca inceleme yapilmistir. Aragtirma yapilan dort
kurumda Oncelikle bulasik personeli artik toplama konusunda egitilmistir. Her bir
kurumda tepsi artiklar1 1., 2., 3. ve 4.kap yemekler ayr1 ayr1 olmak iizere toplanip
tartilmistir. Elde edilen veriler (Ek-2)“Artik Gozlem Formu-1” de kaydedilmistir.
Servis bankosunda ve kazanda kalan artiklar ise “Artik Goézlem Formu-2"ye
kaydedilmistir (Ek-3). Toplama sirasinda yemek tiirlerinin birbirine karigmamasina
ve gida harici malzemelerin (ayran, yogurt kutusu, pecete vb.) toplama kabina
girmemesine dikkat edilmistir. Ekmek artiklar1 ise ayr1 bir toplama kabina
ayrilmistir. Artiklar toplandiktan sonra her bir toplama kabimin ayri ayri tartimi
yapilmustir. Her bir yemek i¢in toplanan miktarlar, o giin yemek yiyen kisi sayisina
boliinerek 1 kisi igin artik miktar1 belirlenmistir. Bir kisiye servis edilen yemek
miktar1 ve artik miktar1 belirlendikten sonra kisi basmna diisen artik miktari
hesaplanmistir. Ekmek artiklar1 yemek artiklarindan ayri olarak tartilmistir. Artik

miktarimin enerji kaybina etkisi incelenmistir (Ek -5).
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3.3.3 Arastirmanin Uciincii Bolimii: Kurumsal Duizeyde Olgii Araci Gelistirme

Arastirmanin bu boliimiinde her bir yemek grubu icin (etli sebze yemekleri, etli
kurubaklagil yemekleri, zeytinyaglilar, corbalar, pilavlar, makarnalar, salatalar vb.)
servis porsiyon araci tasarlanmasi hedeflenmistir. Arastirma yapilan kurumlarin
licliniin (hastane, tiniversite, huzurevi) teknik sartnamalerinde pismis yemeklere ait
porsiyon miktarlarinin bulunmamasi nedeniyle ayni kurum tiplerinde farkl
kuruluslarin  teknik sartnameleri (T.Srtl: (Teknik sartname -1) Medeniyet
Universitesi Ogle Yemegi Temini Hizmet Alim1 Teknik Sartnamesi (112), T.Srt-2:
(Teknik sartname -2) T.C. Saglik Bakanligi Tirkiye Kamu Hastaneleri Kurumu ,
Istinye Devlet Hastanesi 12 aylik malzemeli yemek pisirme ve hizmeti sartnamesi
Bursa Adalet Saray1 6gle yemegi hizmeti alimi teknik sartnamesi (114) ) ile 2 farkli
standart tarife kitabinda yer alan (Syt-1: (Standart yemek tarifesi -1) T. Merdol,
Standart yemek tarifeleri (111), Syt-2 : (Standart yemek tarifesi -2) A. Dag, Standart
Tarifeler Maliyet ve Hijyen Kontroli (3) ) yemeklerin porsiyon miktarlari bir tabloda
karsilagtirilmistir.  Gelistirilen servis araglarinin Olclleri bu 5 farkli porsiyon
miktarinin medyan degeri alinarak hesaplanmistir. Tasarlanan 06lgl araglarinin
kapasiteleri belirlendikten sonra ii¢ boyutlu tasarimlar1 yapilmistir. Olgii araclari
farkli renkteki saplar ile renklendirilerek yemek gruplarma gore ayr1 ayri
tasarlanmigtir. Tasarimda ergonomik kosullar, uygun kapasite, kullanimda kolaylik,
besinin optimum sekilde servis edilmesini saglama gibi konular dikkate alinmistir.
Bu konuda endiistri iiriinleri tasarimcisindan destek alimmuistir. Gelistirilen araglarin

teknik Ol¢iileri ve gorselleri olusturulmustur (EK-4, EK-5)

Olgii araclar gelistirildikten sonra, arastirmada yer alan yemekler kendi
standart tarifelerine gore kurumlarda tekrar yaptirilmistir. Gelistirilen araglar ile bu
yemekler 3 kez Ol¢iilmiis ve ortalamasi alinarak kaydedilmistir. Kurumlarin kendi
servis araglar1 ile yapilan Ol¢iimler ve gelistirilen araglar ile yapilan Olglimler
Onerilen porsiyon olglsi ve birbirleriyle karsilastirilmis ve araglarin etkinligi

degerlendirilmistir.
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Tablo 3.3. Toplu Beslenme Servislerinde Tiiketilen Besin Gruplarimin Standart

Yemek Tarifelerinde ve Teknik Sartnamelerde Yer Alan Miktarlarinin

Karsilastirilmasi (g).
BESIN GRUBU SYT-1 SYT-2 T.SRT-1 | T.SRT-2 | T.SRT -3
ET/TAVUK YEMEKLERI (g) 200-250 250 200-250 250 250
BALIK (g) - 200 250 250 250
KOFTELER (g) 200-250 250 200-220 250 200
ETLISEBZE YEMEKLERI (g) 220-250 200 200-220 250 250
ETLi KURUBAKLAGIL(g) 250 - 200 250 200
CORBALAR (mL) 200-210 200 200-210 200 250
PiLAV (g) 175-180 100(garni) 160 175 200
MAKARNA (g) 200-250 200 160-170 200 150
BOREK (g) 175-250 200 120-200 175-200 150
TN " 150-230 150-200 150-200 200 200
(@)
SALATALAR () 80-150 150-200 100-180 200 200
SUTLU TATLI (g) 250 200-250 120-140 200 200
HAMUR TATLILARI (g) - 150-200 110-150 150 200
YOGURT (g) 250 - - 200 200
CACIK (mL) 230 - 200 200 250
KOMPOSTO (mL) 220-230 - 200-210 230 200

* Huzurevi teknik sartnemesinde servis porsiyonlar1 bulunmadigi igin yer verilmemistir. T.srtl: Medeniyet
Universitesi 6gle yemegi temini hizmet alimi teknik sartnamesi (112), T.srt-2: T.C. saghk bakanhg
tirkiye kamu hastaneleri kurumu, istinye devlet hastanesi 12 aylik malzemeli yemek pisirme ve
hizmeti sartnamesi (113), T.srt-3: Bursa adalet sarayl 6gle yemegi hizmeti alimi teknik sartnamesi
(114), Syt-1: T. Merdol, standart yemek tarifeleri (111), Syt-2 : A. Dag, standart tarifeler maliyet ve
hijyen kontroli (3)

3.3.4 Arastirmanin Dérdunci Boliimii: Bireysel Diizeyde Ol¢ii Kab1 Gelistirme

Arastirmanin bu kismi “toplu beslenme servisleri i¢in tasarlanan bu araglarin
benzeri bireysel beslenme programlarinda kullanilabilir mi?”” sorusundan dogmustur.
Bu anlamda Tiirkiye’ye 6zgii standart porsiyon Olgiilerini karsilayan bireysel Olci
araclar tasarlanmasi hedeflenmistir. Standart porsiyonlar belirlenirken “Tiirkiye’ye
Ozgi Besin ve Beslenme Rehberi (2004, 2015)” (19,115) ve “Tiirkiye Beslenme
Rehberinde (TUBER) 2015 (20) besin gruplarina gére porsiyon dlgiileri incelenmis

ve Tablo 3.4’de karsilagtirilmigtir. Tabloda yer alan bu verilerin medyan degeri
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alinarak bireysel beslenme planlar i¢in kullanilmak iizere besin gruplarina ait bir
porsiyonu saglayan besin miktarlart belirlenmistir. Sut- yogurt, sebze, meyve, et-
tavuk, peynir, yag, yagli tohumlar- kurumeyve, pilav-makarna, hamurisleri (kek,
borek) i¢in ayr1 ayri1 bir porsiyon besini saglayan Ol¢li araglar1 gelistirilmistir.
Tasarimda endiistri {iriinleri tasarimeisi ile birlikte ¢alistlmistir. Uriin teknik gizimleri

ve gorselleri olusturulmustur (Ek-5).

Tablo 3.4. Tiirkiye Standartlarinda Besin Gruplarinda yer alan Besinlerin Bir

Porsiyonlarina Ait Miktarlar

5700 ess | TURK. 0ZGU )
BESINLER REH 2004 BES. '?1%')" 2015 lezE;')ER
) ) (115)
SUT/YO?r;JII_z)T/KEFIR 200 200 200-240
AYRAN (mL) - 350 350
BEYAZ PEYNIR (g) 60 60 60
ET/TAVUK (g) 50-60 100 100
BALIK (g) 50-60 150 150
KURUBAKLAGIL (g) 90 (pismis) 60 (¢ig) 130 (pismis)
YAGLI TOHUMLAR (g) 30 30 30
EKMEK (g) 50 50 50
MAKARNA, PIRINC, i . . .
BULGUR (g) 50 (¢1g) 30 (¢ig) / 90 (pismis)
KAHVALTILIK
GEVREK (g) j 30 30
MEYVE (g) - 150 150
KURU MEYVE (g) - 30 30
) 150/ 200 (yesil
SEBZE () vaprakl) 150
YAG (mL) - - 5

3.4.Verilerin istatiksel Degerlendirilmesi

Verilerin istatiksel acidan degerlendirilmesinde, bilgisayar ortaminda IBM

Statistics20.0 ~ (SPSS)istatistik  paket  programi  kullanilmistir.  Istatiksel

degerlendirmelerde n<30 olmasi nedeniyle parametrik olmayan yontemler
kullanilmigtir. Siirekli degiskenlerin analizinde iki grup arasindaki ortalama farki igin
Mann - Whitney U Testi, ikiden fazla grup arasindaki ortalama farki i¢in Kruskal-

Wallis test kullanilmigtir. Anlamlilik p=0,05 seviyesinde test edilmistir.
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4 BULGULAR

4.1 Kurum Meniilerinin Servis Edilen Miktarlar: fle Teknik Sartnamelerde

Belirtilen Miktarlarin Karistirilmasi

Kurumlarda servis araglari ile sunulan yemek miktarlar: ve 6nerilen yemek miktarlar
karsilastirildiginda (Tablo 4.1); kepge ile yapilan servislerde olmasi gereken porsiyon
miktarindan %4.54 daha az, servis kasigi ile yapilan servislerde olmasi gereken
porsiyon miktarindan %0.71 daha az, kevgirle yapilan servislerde %1.55 daha az,
kase ile yapilan servislerde %8.80 daha az, masa ile yapilan servislerde %20.24 daha
az, hazir paketli kutularla yapilan servislerde %40.00 daha az ve spatula ile yapilan

servislerde %10.00 daha az servis edildigi gorulmektedir. Ancak bu farkliliklar

istatiksel agidan anlamli bulunmamaktadir (Grafik 4.1).

Tablo 4.1.Kurumlarda Servis Araclarina Gore Sunulan ve Onerilen Yemek

Miktarlar
Sunulan Onerilen
ServisAraci Miktar () Miktar (g) Fark%o p
Ort. SS Oort. SS

Kepce 206,83 40,02 216,67 21,40 -4,54 0,475
ServisKasigi 205,59 61,78 207,06 44 23 -0,71 0,523
Kevgir 196,45 46,26 199,55 29,19 -1,55 0,959
Kése 228,00 - 250,00 - -8,80 il
Masa 168,50 79,21 211,25 32,27 -20,24 0,093
Kutu 150,00 - 250,00 - -40,00 il
Spatula 171,00 29,70 190,00 84,85 -10,00 0,655

** menude bir gun yeraldigi i¢in analiz yapilamamustir.
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Grafik 4. 1.Servis Araclari ile Sunulan Miktar ve Onerilen Miktar (g)

Aragtirma yapilan dort kurumda mentler, yemek grubu olarak incelendiginde:
corba, ana yemek, yardimeci yemek ve salata/ meyve/tatli vb. kategorisinde sunulan
miktarlar ve Onerilen miktarlar karsilastirilmis  ve arasindaki  farklar

degerlendirilmistir (Tablo 4.2). Bu olgller grafik ile de gosterilmistir (Grafik 4.2).

Corbada servise sunulan miktar ortalama 204,00+19.12 cc iken o6nerilen
miktar 202,50+4.47 cc olarak hesaplanmistir. Sunulan miktar Onerilen miktardan

%0.74 fazla bulunmustur. Farklilik (p=0.623) istatistiksel olarak anlamli degildir.

Ana yemek kategorisinde servise sunulan miktar 242,85+55.59 ¢ iken
Onerilen miktar 238,50+23.68 ¢ olarak hesaplanmigtir. Sunulan miktar Onerilen
miktardan %1.82 fazla bulunmustur. Farklilik (p=0.837) istatistiksel olarak anlamli
degildir.

Yardimc1 yemek kategorisinde servise sunulan miktar 169.95+36.54 g iken
onerilen miktar 193.95+29.32 g olarak hesaplanmistir. Sunulan miktar Onerilen

miktardan %12 daha az servis edilmesine ragmen farklilik istatistiksel olarak anlamli

bulunmamustir (p=0.127).

Salata, meyve, tathh vb. kategorisinde servise sunulan miktar, Onerilen

miktardan %19 daha az olarak 157.95+53.51 g hesaplanmustir. Onerilen miktar ise
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ortalama 196.00+35.75 g’dir. Farklilik istatistiksel agidan anlamli bulunmustur
(p=0.007).

Tablo 4.2.Kurumlarda Yemek Gruplarinn Servise Sunulan ve Onerilen

Miktarlarinin Karsilastirilmasi

Sunulan Onerilen
Meni Miktar(g) Miktar (g) Fark % p
Ort. SS Ort. SS
Corba 204,00 19,12 202,50 4,47 0,74 0,623
Ana yemek 242,85 55,59 238,50 23,68 1,82 0,837
Yrd. Yemek 169,95 36,54 193,95 29,32 -12,37 0,127
Sal./Mey./Tath 157,95 53,51 196,00 35,75 -19,41 0,007*

*p<0.05

= servise sunulan miktar = Onerilen miktar
A
250.0 2425 735
2040 20285

193.9
2000
158.0
150.0
To0
SO0
(A

Corla Anavyemek Yardimaiyemek Salata- Meyve- Tatli

1oe.0

Lo

Grafik 4. 2.Yemek Tiirlerine Gore Servise Sunulan ve Onerilen Miktarlar (g)

Menii farkliligr gozetmeksizin servis edilen yemeklerde sunulan porsiyonlar
ile yemeklerin Onerilen porsiyonlart arasindaki farkliliklar kurumlara gore
incelenmistir (Tablo 4.3). Kurumsal olarak en fazla farkin (%16.45) Universitede
yasandig1 goriilmektedir. Istatiksel olarak iiniversitede olusan farkin anlaml, diger

kurumlarda anlamsiz oldugu goriilmektedir. (Grafik 4.3).
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Tablo 4.3.Kurum Tiplerine Gore Servise Sunulan ve Onerilen Miktarlar

Sunulan Onerilen
Kurum Miktar (g) Miktar (g) Fark % p
Ort SS Ort SS
Hastane 206,80 46,26 210,75 31,88 -1,87 0,615
Universite 179,85 41,29 215,25 24,36 -16,45 0,008*
K.Kurumu 198,35 57,03 198,25 36,72 0,05 0,913
Huzurevi 187,27 78,27 208,67 34,97 -10,26 0,271

*p<0.05

2500

-
AR 2108

200.0
150.0
100.0
50.0
0.0

Hastans

Grafik 4. 3. Kurum Tiplerine Gore Servise Sunulan v e Onerilen Miktarlar

2153

1755

Uriversite

1984 1923

Famu Eurumiu

4.2.Yemek Servisinde Olusan Artiklar

= servise sunulan miktar = Gnerilen miktar

Huzureyi

Yemek gruplarina gore artik yiizdeleri degerlendirildiginde (Tablo 4.4). En

fazla artik yiizdesinin %13.60 ile yardimcit yemek grubunda oldugu gozlenmistir.

Bunu %13.00 ile ¢orba, %12.1 ile ana yemek %38.7 salata, tatli, meyve ve %7.4 ile

ekmek takip etmektedir. Yemek gruplari ile olusan artik yiizdeleri arasindaki fark

istatiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.001).
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Tablo 4.4. Yemek Gruplarima Gore Artik Miktari

Sunulan Artik Miktar Artik p
Miktar (g) (2) (Kisi basi) Yuzdesi %
Yemek Ort. SS Ort. SS
Corba 204,00 19,12 26,59 10,35 13,0
Anayemek 242,85 55,59 29,40 10,64 12,1
Yrd.yemek 169,95 36,54 23,05 6,16 13,6 <0.001
Sal/Mey/Tat 157,95 53,51 13,73 7,81 8,7
Ekmek 50,00 0,00 3,69 3,28 7,4

Kurumlara gore artik yiizdeleri degerlendirildiginde (Tablo 4.5); en fazla artik
yuzdesinin %12.4 ile {iniversitede oldugu gorilmistir. Bunu %11.1 ile hastane,
%09.5 ile kamu kurumu ve %7.8 ile huzurevi takip etmektedir. Kurumlar arasindaki

fark istatiksel olarak anlamsizdir.

Tablo 4.5. Kurum Cesitlerine Gore Artik Miktari

Sunulan Artik Miktar (Q) Artik
Miktar () (Kisi bas) Yuzdesi % p
Kurum Oort. SS Ort. SS
Hastane 206,80 46,26 22,93 14,98 11,1
Universite 179,85 41,29 19,11 13,87 12,4
Kamu K. 198,35 57,03 18,88 11,01 9,5 0,207
Huzurevi 187,27 78,27 14,56 7,29 7,8

Meniilerde yer alan yemeklerde olusan artik yiizdeleri incelendiginde; en fazla artik
ylzdesinin %28.5 ile patlican musakkada oldugu goézlemlenmistir. Musakkayi,
bugday corba (%21.3), etli bezelye (%20.2), kiymali patates (%20.1), cacik (%18.6)
ve zeytinyagli barbunya (%18.3) takip etmistir. En az artik yiizdesinin ise sirasiyla,
portakal (%4.2), ayran (5.8), kuru fasulye (%5.9) ve ezogelin ¢orbada (%5.9) oldugu
gorilmektedir (Tablo 4.6).
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Tablo 4.6. Yemek Cesidine Gore Sunulan Miktarlar ve Artik Yiizdeleri

Sunulan Kisi bas1 Artik
YemekCesidi ) Artik Yiizdesi %
Miktar(g) Miktari(g)
BugdayCorbasi 232,00 49,45 21,3
EtliBezelye 220,00 44,37 20,2
KiymaliPatates 240,00 48,18 20,1
Cacik 170,00 31,60 18,6
S.Bulgur Pilavi 137,00 22,73 16,6
Sebze Corbasi 179,67 29,49 16,4
K.buduKofte,plire 230,00 37,11 16,1
Sigara Boregi 86,00 13,75 16,0
Domates Corba 198,50 31,53 15,9
Tarhana Corba 210,00 33,16 15,8
Soslu Makarna 184,00 26,13 14,2
Baklava 139,00 19,08 13,7
Coban Salata 125,00 16,45 13,2
Firin Makarna 192,00 24,49 12,8
Biber Dolma 169,00 21,52 12,7
Bulgur Pilavi 177,33 22,40 12,6
Patates Oturtma 210,00 25,92 12,3
Yogurtlu Makarna 226,00 27,73 12,3
Tereyagl Eriste 152,00 18,33 12,1
Boncuk Makarna 190,00 22,84 12,0
Piring Pilavi 187,50 21,87 11,7
Rosto Kofte, pireli 225,00 25,96 115
MevsimTrlu 283,00 30,02 10,6
Mercimek Corba 213,50 21,12 9,9
[zmir Kofte 320,00 31,11 9,7
Tursu 110,00 9,69 8,8
Tav. Snitzel, plreli 249,00 21,59 8,7
Mevsim Salata 125,00 10,39 8,3
Yogurt 125,00 10,08 8,1
Armut 110,00 8,67 7,9
Tavuk Sote 308,00 18,83 6,1
Kuru Fasulye 308.00 18,08 5,9
Ezogelin Corba 224,00 13,20 59
Ayran 180,00 10,36 58
Portakal 302,00 12,67 4,2
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4.3. Kurum Meniilerinin Onerilen Enerji Diizeylerini Karsilama Durumu

Kurumlarda 6gle yemegi igin; grubun enerji gereksinimi, 6giiniin enerjisi ve
artiklar nedeniyle olusan enerji kaybi incelendiginde; bireylerin 6gle yemegi
servisinde hastanede %7, Universitede %10, kamu kurumunda %12 ve huzurevinde
%17 daha az enerji aldig1 gozlemlenmistir. Artik yiizdesi géz ardi edildiginde yani
yalnizca grubun enerji gereksinimi ve 6giiniin enerjisi kiyaslandiginda; 6giiniin enerji
miktarinin grubun enerji gereksiniminden hastanelerde %4, Universitelerde %7,
kamu kurumlarinda %12 ve huzurevlerinde %14 daha az oldugu gdzlemlenmistir

(Tablo 4.7).
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Tablo 4.7. Kurumlara Goére Grubun Enerji Gereksinimi, Ogiiniin Enerjisi ve

Artik Nedeniyle Olusan Enerji Kayby/ Fark Tablosu

s Artik
Grubun Enerji  Ogiiniin )
o . Fark  Nedeniyle Fark
Kurum Gun Gereksinimi Enerjisi p
%  Enerji Kayb1 %
(kkal)* (kkal)
(kkal)
1. giin 1123 12 42,00 7
2. gun 791 -21 35,19 -25
Hastane 1006
3.gln 848 -16 42,13 -20
4. gln 1140 13 38,98 9 0,848
5. glin 938 -7 24,39 -9
Toplam 5030 4840 -4 182,70 -7
1. gin 902 -10 27,82 -13
o ) 2. gln 924 -8 39,17 -12
Universite 1006
3.gln 911 -9 24,64 -12
0,830
4. gin 1024 2 34,51 -2
5. gln 907 -10 32,94 -13
Toplam 5030 4668 -7 159,09 -10
1. giin 986 5 25,05 2
2. gun 738 -21 23,02 -24
K.Kurumu 938
3.gln 927 -1 20,05 -3
4. gln 819 -13 31,91 -16 0,869
5. glin 778 -17 28,89 -20
Toplam 4690 4248 -9 128,92 -12
1. gin 660 -15 16,36 -17
2. gln 823 6 30,31 2
3.gln 609 -22 22,06 -25
HuZUrEvi 4. gln 778 522 -33 17,08 -35 0,859
5. glin 748 -4 33,83 -8
Toplam 3890 3362 -14 119,63 -17

*(Ogle yemegi icin giinliik enerji gereksiniminin 2/5’ini karsilamas1 (110)
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Hastanede giin bazinda olusan enerji farkina bakildiginda; Mentnin 2. Gln
%21, 3. Gin %16, 5. Gun %7 daha az enerji igerdigi, 1. Gun %12 ve 4. Gin %13

daha fazla enerji igerdigi gézlemlenmistir (Grafik 4.4).

Hastane - Enerji Fark
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5% 1.gin 4. gln
-10% 7%
-15%
219
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-25%

Grafik 4. 4. Hastanede Giinlere Gore Olusan Enerji- Fark Grafigi

Universitede giin bazinda olusan enerji farki incelendiginde; 1. ve 5. Giin
%10, 2. Giin %8, 3. Gun %9 daha az enerji verildigi, 4. Giin %2 daha fazla enerji
verildigi gézlemlenmistir (Grafik 4.5).

Universite - Enerji Fark
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Grafik 4. 5. Universitede Giinlere Gore Olusan Enerji- Fark Grafigi

50



Kamu kurumunda giin bazinda olusan enerji farki incelendiginde; 2. Giin
%21, 5. Gin %17, 4. Gln %13 ve 3. Gin %1 daha az enerji verildigi, 1. Giin %5

daha fazla enerji verildigi gozlemlenmistir (Grafik 4.6).
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Grafik 4. 6. Kamu Kurumunda Giinlere Gore Olusan Enerji- Fark Grafigi
Huzur evinde giin bazinda olusan enerji farki incelendiginde; 4. Gun %33, 3.
Gun %22, 1. Gun %15 ve 5. Giin %4 daha az enerji verildigi, 2. Giin %6 daha fazla

enerji verildigi gézlemlenmistir (Grafik 4.7).

Huzur Evi - Enerji Fark
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Grafik 4. 7. Huzurevinde Giinlere Gore Olusan Enerji- Fark Grafigi
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Servis sonunda servis bankosunda kalan yemeklerin kurumlara ve yemek
gruplaria gore dagilimlar incelendiginde en fazla artigin hastanede yardimei yemek
grubunda (%20.23) olustugu goriilmektedir. Bunu sirasiyla huzurevinde c¢orba
yemegi (%19,90), hastanede c¢orba yemegi (%19.03) ve huzurevinde ana yemek
kategorisinde (%18,10) olustugu goriilmektedir (Grafik 4.8).
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Grafik 4. 8. Servis Sonunda Olusan Artik Yiizdeleri

4.4.Toplu Beslenme Sistemleri I¢in Ol¢ii Kaplarinin Gelistirilmesi ve
Etkinliginin Olciilmesi

Toplu beslenme sistemleri i¢in yemek gruplarinin, kurumlarin teknik sartnameleri ve

standart tarifeler temel alinarak belirlenen porsiyon servis araglarinin kapasiteleri

Tablo 4.8’de gosterilmektedir.
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Tablo 4.8.Toplu Beslenme Servisleri icin Gelistirilen Servis Araglar1 ve

Kapasiteleri
YEMEK TURU OLCU ARACI KAPASITE

Corba Kepce 200 mL

Et yemekleri Servis kasigi 250 g

Etli sebze yemekleri Kepce 250 g

Zeytinyagli sebze yemekleri Servis kasigi 200 g

Salata Servis kasigi 150 g

Pilav Pilav kepcesi 175 g

Makarna Servis kasig1 /Kevgir 200 g
Yogurt/ cacik/ komposto Kepce 200 mL

Calisma yapilan kurumlarin kendi servis araglart ile gelistirilen servis araglari
arasindaki farklhilik incelenmis ve Tablo 4.9°da verilmistir. Calismada 6ne ¢ikan

sonuclar:

Huzurevinde orman kebap yemeginin servisinde 3 nolu kepge kullanilmistir ve

kurumun 6l¢ii araci ile gelistirilen 6l¢ii araci arasindaki farklilik %35.8 dir.

Etli bezelye yemeginde {iniversitede 2 nolu kepce kullnilmistir ve gelistirilen servis
araci arasindaki farklilik %32.4°diir. Kamu kurumunda bu deger yine 2 nolu kepge

ile %31.2 oldugu goriilmektedir.

Patates oturtma yemeginde kurumlarin hepsinde servs kasigi kullanilmagtir.
Universitede gelistirilen servis araci ile olusan fark %42.8, Kamu kurumunda ise
%38.5’dir.

Tiim kurumlarda servis kasigi ile sunulan patlican musakka yemeginde, gelistirilen

servis araci ile olusan fark %40.1 - %49.1 arasinda degistigi gortilmiistiir.

Orman kebap, etli bezelye, patates oturtma ve patlican musakka yemeklerindeki bu
farkliliklar yemeklerin eksik servis edilmesi yondeyken piring ve bulgur pilavinda

olusan farkliliklar yemeklerin fazla servis edilmesi yoniindedir.

Piring pilavinda huzurevinde kullanilan servis araci ile gelistirilen servis araci
arasindaki farklilik %13.1dir. Hastanede c¢ikan bulgur pilavinda ise bu farklilik
%15.2°dir.
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Calismada kurumlarin kullandigr araglar ile gelistirilen servis ara¢larimin teknik
sartnamelerde  yer  alan  yemek  porsiyonlarimi  karsilama  yiizdeleri
karsilastirildiginda; iki yiizde arasindaki fark istatiksel olarak anlamli bulunmustur

(p<0.05). Elde edilen sonu¢lar su sekildedir;

Corbalarda; standart yemek tarifelerinde ve teknik sartnamede yer alan porsiyon
miktar1 200 gramdir. Bu nedenle servis edilmesi gereken ideal porsiyon miktar: 200
g olarak degerlendirilmistir. Bu degere ulasilirken bu kurumlar haricinde farkli
teknik sartnamelerde yer alan gramajlar da incelenmistir. Kurumlarin ortalamalari
alindiginda ideal 6l¢iiyili karsilama yiizdeleri %80.5-%99.5 arasinda degismektedir.
Gelistirilen servis araci ile yapilan dl¢timlerde ise bu deger %97.5-%99.5 arasindadir.
Corbalarin servisi i¢in kurumlarin bazilarinda 2 nolu kepge kullanilirken, bazilarinda
1 ve 3 nolu kepceler kullanilmistir. Ayn1 kurumda farkli giinlerde farkli kepgelerin

kullanimina da rastlanmustir.

Icerigi ve servis araci benzer olan; mevsim tiirlii, etli bezelye ve mantarh tavuk sote
yemeklerini birbirleriyle karsilastirdigimizda; mevsim tiirlii yemegi kurumlarda ideal
Olclyl %92.8 oraninda karsilarken, gelistirilen etli sebze yemekleri kepcesi ile bu
deger %99.6 ‘dir. Kurumlarda bu 06l¢ii 3 nolu servis araci ile saglanmistir. Etli
bezelye yemeginde kurumlarda 2 ve 3 nolu kepce kullanilmistir ve kurumlarin
ortalamasi alindiginda ideal olgliyii karsilama yuzdesi %80.2 iken gelistirilen etli
sebze yemekleri kepcesi ile bu deger %100.0 olarak bulunmustur. Mantarli tavuk
sote yemeginde kurumlarda 2 ve 3 nolu kepge kullanilirken kurumlarin ortalama
Ol¢iistiniin ideal 6l¢iiyii karsilama deger1 %80.2 iken, gelistirilen etli sebze yemekleri

servis araci ile bu deger %98.4’diir.

Et yemekleri ve etli sebze yemeklerinde standart tarifelerde ve teknik sartnemelerde

porsiyon miktar1 250 g oldugu i¢in ideal porsiyon 6l¢iisii 250 g olarak alinmistir.

Patlican musakka, patates oturtma ve kabak musakka; bu araclarin kurumlarda
servis kasigi ile servis edildigi goriilmektedir. Tim kurumlarda servis kasigi
kullanilmasina ragmen kurumlar arasinda porsiyon miktarlar1 birbirinden farklidir.

Kurumlarin ortalamalari alindiginda ideal porsiyonu karsilama ylzdesi; patlican
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musakkada %71, patates oturtmada %77.2, kabak musakkada %80.4 iken gelistirilen
etli sebze yemekleri servis kasigi ile bu oOlgiimler sirasiyla; %98.0, %99.6 ve

%98.4"diir.

Pilavlar i¢in standart tarifede porsiyon miktar1 175 g, teknik sartnamede ise 150-200
g arasindadir. Bu nedenle ideal porsiyon miktar1 175 g olarak alimmistir. Yapilan
6l¢timlerde piring pilavi i¢in kurumlarin ideal 6lgiiyli karsilama yizdesi %105.1 iken,
gelistirilen pilav servis kasigi ile bu deger %100.5°dir. Bulgur pilavinda ise bu
degerler sirasiyla %105.7 ve %100.5 dir.

Makarna ve eristede standart tarifelerde ve teknik sartnamede yer alan porsiyon
miktar1 200 g’dir. Bu nedenle ideal porsiyon o6l¢iisii 200 g olarak alinmistir.
Kurumlarin ortalamalar1 alindiginda tereyagl eriste icin ideal porsiyonu karsilama
yuzdesi %83.5, soslu makarna igin %94.0 ve yogurtlu makarna i¢in %92.5’dir. Bu
degerler gelistirilen makarna servis kasigi ile sirasiyla; %2100.5, %101.0 ve
%100.5°dir.

Zeytinyagh barbunya yemeginde 1 porsiyon 0Olcii standart yemek tarifesinde 230 g,
teknik sartnamede 200 g’dir. Burada teknik sartnamede yer alan Ol¢ii temel
almmistir. Kurumlarin ortalamalar1 alindiginda ideal olgiiyii karsilama yizdesi %85

iken, gelistirilen zeytinyagli sebze yemekleri servis kasigi ile bu deger %102.0 g’dur.

Salatalarda standart tarifelerde 1 porsiyon miktar 150 g, teknik sartnamede ise 150-
200 g’dir. Bu nedenle ideal 6l¢ii 150 g olarak alinmistir. Coban salatada kurumlarin
Olgiilerinin ortalamalar1 alindiginda ideal Olgiiyli karsilama yulzdesi %80.0 iken
gelistirilen salata servis kasigi ile bu deger %99.3’diir. Mevsim salatada ayni degerler

sirastyla %103.3 ve %102.5°dir.

Komposto ve cacik icin standart tarifede porsiyon 6lglisu 200 g, teknik sartnamede
ise 200-250 g arasi verilmistir. Bu nedenle ideal 6l¢ii 200 g olarak alinmustir.
Komposto i¢in kurumlarin dl¢iilerinin ortalamasi alindiginda, ideal 6l¢iiyii karsilama
yuzdesi %87.5 iken gelistirilen komposto / cacik kepgesi i¢in bu deger %101.0°dir.
Cacik i¢in ayn1 degerler sirastyla %94.5 ve %102.5°dir.
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Tablo 4.9. Kurumlarda Yapilan Yemeklerin Porsiyon Olciilerinin; Standart Tarifelere, Teknik Sartnamelere, Kurumun Kendi Olgiilerine ve
Gelistirilen Servis Araci Ile Yapilan Ol¢iimlere Gore Karsilastirilmasi

YEMEKLER

SEHRIYE CORBA

SEBZE CORBA

EZOGELIN CORBA

MERCIMEK CORBA

DOMATES CORBA

KURUMLAR

HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREVi
HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREVI
HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREVi
HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREVi
HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREVi

Teknik

sartnameye

gore 1
porsiyon
yemek

miktari (g)
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Kurumun
kendi
Olgiisiine gore
1 porsiyon
yemek
miktari (g)

190
208
220
175
175
192
182
202
185
224
190
230
210
218
218
208
205
175
192
182

Kurumun
servis araci

2 nolu kepge
3 nolu kepge
2 nolu kepge
2 nolu kepge
2 nolu kepge
3 nolu kepge
1 nolu kepge
3 nolu kepge
2 nolu kepge
3 nolu kepge
1 nolu kepge
3 nolu kepge
3 nolu kepce
3 nolu kepce
2 nolu kepce
3 nolu kepce
2 nolu kepge
2 nolu kepge
1 nolu kepge
2 nolu kepge

Gelistirilen
servis araci ile
1 porsiyon
yemek
miktari (g)

202
203
198
204
205
208
208
200
202
208
195
208
208
202
205
195
200
203
205
199

Kurumlarin
Kurumun olgii porsiyon
Gelistirilen araciile ortalamasinin
? gelistirilen teknik
servis araci f )
servis araci sartnameyi
fark yizdesi karsilama
(%) durumu (%)*
-6.3
+2.4
+10.0 99.0
-16.5
-17.1
-8.3
142 94.0
+1.0
Corba : 3i
kepcesi i 2'6 96.5
(Turuncu) + 95
+0.9
+7.3
+59 93.5
+6.2
-2.4
-16.0
6.7 94.0
-9.3

Gelistirilen
servis aracinin
porsiyon
ortalamasinin
teknik
srt.karsilama
durumu (%)*

99.5

97.5

98.5

99.0

99.5



Tablo 4.9. Kurumlarda Yapilan Yemeklerin Porsiyon Olg¢iilerinin; Standart Tarifelere, Teknik Sartnamelere, Kurumun Kendi Olciilerine ve

Gelistirilen Servis Araci ile Yapilan Ol¢iimlere Gore Karsilastirilmas: (Devami)

YEMEKLER

YAYLA CORBA

BUGDAY CORBA

TARHANA CORBA

MEVSiM TURLU

KURUMLAR

HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREVI
HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREVI
HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREVI
HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREViI

Teknik

sartnameye

gore 1
porsiyon
yemek

miktari (g)
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Kurumun
kendi
oOlglisine gore
1 porsiyon
yemek
miktari (g)

179
155
211
182
232
185
210
175
190
185
172
183
195
238
283
214

Kurumun
servis araci

2 nolu kepge
1 nolu kepge
2 nolu kepge
2 nolu kepge
3 nolu kepge
2 nolu kepge
2 nolu kepge
2nolu kepge
2 nolu kepge
2 nolu kepge
1 nolu kepge
2 nolu kepge
3 nolu kepge
3 nolu kepge
3 nolu kepge
3 nolu kepge

Geligtirilen
servis araci ile
1 porsiyon
yemek
miktari (g)

205
208
210
198
200
208
205
198
198
202
208
210
245
254
252
248

Kurumun 6lgii
araciile
gelistirilen
servis araci
fark yizdesi

Geligtirilen
servis araci

(%)
-14.5
-34.2
+ 0.5
-8.8
+13.8
-12.4
+2.3
-13.1
-4.2
-9.2
-20.9
-14.7
-25.6
-6.7
+10.9
-15.8

Corba
kepgesi
(Turuncu)

Etli sebze
yemekleri
kepgesi
(kirmizi)

Kurumlarin
porsiyon

ortalamasinin

teknik
sartnameyi
karsilama
durumu (%)*

80.5

99.5

81.0

92.8

Geligtirilen
servis aracinin
porsiyon
ortalamasinin
teknik
srt.karsilama
durumu (%)*

97.5

99.0

98.0

99.6



Tablo 4.9. Kurumlarda Yapilan Yemeklerin Porsiyon Olg¢iilerinin; Standart Tarifelere, Teknik Sartnamelere, Kurumun Kendi Olgiilerine ve

Gelistirilen Servis Araci ile Yapilan Ol¢iimlere Gore Karsilastirilmas: (Devami)

YEMEKLER

ETLIi NOHUT

TAVUK SOTE

KABAK MUSAKKA

ORMAN KEBAP

KURUMLAR

HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREVI
HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREVI
HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREVI
HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREViI

Teknik
sartnameye
gore 1
porsiyon
yemek
miktari (g)
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Kurumun
kendi
oOlglisine gore
1 porsiyon
yemek
miktari (g)

185
202
192
198
220
275
270
292
195
205
212
192
210
228
240
190

Kurumun
servis araci

2 nolu kepge
2 nolu kepge
2 nolu kepge
2 nolu kepge
3 nolu kepge
3 nolu kepge
3 nolu kepge
3 nolu kepge
Servis kasigl
Servis kasigl
Servis kasigl
Servis kasigl
3 nolu kepge
3 nolu kepge
3 nolu kepge
2 nolu kepge

Geligtirilen
servis araci ile
1 porsiyon
yemek
miktari (g)

238
243
248
245
242
255
239
250
245
248
252
239
242
240
251
258

Geligtirilen
servis araci

Etli sebze
yemekleri
kepgesi
(kirmizi)
Etli sebze
yemekleri
kepgesi
(kirmizi)
Etli sebze
yemekleri

servis kasigl

(siyah)
Etli sebze
yemekleri

kepgesi

(kirmizi)

Kurumun 6lgii
araciile
gelistirilen
servis araci
fark yizdesi
(%)
-28.6
-20.3
-29.1
-23.7
-10.0
+7.2
+11.5
+14.3
-25.6
-20.9
- 18.8
-24.4
-15.2
-5.2
-4.6
-35.8

Kurumlarin
porsiyon
ortalamasinin
teknik
sartnameyi
karsilama
durumu (%)*

77.6

111.6

80.4

86.8

Geligtirilen
servis aracinin
porsiyon
ortalamasinin
teknik
srt.karsilama
durumu (%)*

97.2

98.8

98.4

99.2



Tablo 4.9. Kurumlarda Yapilan Yemeklerin Porsiyon Olciilerinin; Standart Tarifelere, Teknik Sartnamelere, Kurumun Kendi Olg¢iilerine ve

Gelistirilen Servis Araci ile Yapilan Olciimlere Gore Karsilastiriimasi (Devami)

YEMEKLER

ETLi BEZELYE

MANTARLI TAVUK

PATATES OTURTMA

PATLICAN MUSAKKA

KURUMLAR

HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREVI
HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREVI
HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREVI
HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREViI

Teknik
sartnameye
gore 1
porsiyon
yemek
miktari (g)
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Kurumun
kendi
oOlglisine gore
1 porsiyon
yemek
miktari (g)

220
185
192
205
239
189
202
214
210
175
182
208
166
175
182
173

Kurumun
servis araci

3 nolu kepge
2 nolu kepge
2 nolu kepge
3 nolu kepge
3 nolu kepge
2 nolu kepge
2 nolu kepge
3 nolu kepge
Servis kasigl
Servis kasigl
Servis kasigl
Servis kasigl
Servis kasigl
Servis kasigl
Servis kasigl
Servis kasigl

Geligtirilen
servis araci ile
1 porsiyon
yemek
miktari (g)

248
245
252
258
245
239
248
252
245
250
252
248
248
235
255
252

Geligtirilen
servis araci

Etli sebze
yemekleri
kepgesi
(kirmizi)
Etli sebze
yemekleri

servis kasigl

(siyah)
Etli sebze
yemekleri

servis kasigl

(siyah)
Etli sebze
yemekleri

servis kasigl

(siyah)

Kurumun 6lgii
araciile
gelistirilen
servis araci
fark yizdesi
(%)
-12.7
-32.4
-31.2
-25.8
-25
-26.4
-22.7
-17.7
-16.6
-42.8
- 38.5
-19.2
-49.1
-34.2
-40.1
-45.6

Kurumlarin
porsiyon
ortalamasinin
teknik
sartnameyi
karsilama
durumu (%)*

80.2

85.7

77.2

71.0

Geligtirilen
servis aracinin
porsiyon
ortalamasinin
teknik
srt.karsilama
durumu (%)*

100.0

98.4

99.6

98.0



Tablo 4.9. Kurumlarda Yapilan Yemeklerin Porsiyon Olg¢iilerinin; Standart Tarifelere, Teknik Sartnamelere, Kurumun Kendi Olg¢iilerine ve

Gelistirilen Servis Araci ile Yapilan Ol¢iimlere Gore Karsilastirilmas: (Devami)

YEMEKLER

KURU FASULYE

PIRINC PiLAVI

BULGUR PILAVI

TEREYAGLI ERISTE

KURUMLAR

HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREVI
HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREVI
HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREVI
HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREViI

Teknik
sartnameye
gore 1
porsiyon
yemek
miktari (g)

150-200

150-200
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Kurumun
kendi
oOlglisine gore
1 porsiyon
yemek
miktari (g)

220
295
298
308
202
175
162
198
210
180
160
192
180
152
162
175

Kurumun
servis araci

3 nolu kepge
3 nolu kepge
3 nolu kepge
3 nolu kepge
Kase
Servis kasig
Servis kasigl
Kevgir
Kase
Servis kasigl
Servis kasigl
Kevgir
Kevgir
Servis kasigl
Servis kasigl
Kevgir

Geligtirilen
servis araci ile
1 porsiyon
yemek
miktari (g)

245
248
235
240
178
178
175
172
178
175
175
179
195
198
204
208

Geligtirilen
servis araci

Etli sebze
yemegi
kepgesi
(kirmizi)

Pilav kasig
(gri)

Pilav kasig
(gri)

Makarna
kasigi
(sar)

Kurumun 6lgii
araciile
gelistirilen
servis araci
fark yizdesi
(%)
-11.3
+15.9
+21.1
+22.1
+1.8
-1.7
-8.0
+13.1
+15.2
+2.7
-9.3
+ 6.7
-8.3
-30.2
-25.9
-18.8

Kurumlarin
porsiyon
ortalamasinin
teknik
sartnameyi
karsilama
durumu (%)*

112.4

105.1

105.7

83.5

Geligtirilen
servis aracinin
porsiyon
ortalamasinin
teknik
srt.karsilama
durumu (%)*

96.8

100.5

100.5

100.5



Tablo 4.9. Kurumlarda Yapilan Yemeklerin Porsiyon Olciilerinin; Standart Tarifelere, Teknik Sartnamelere, Kurumun Kendi Olgiilerine ve

Gelistirilen Servis Araci ile Yapilan Olciimlere Gore Karsilastiriimasi (Devami)

YEMEKLER

SOSLU MAKARNA

YOGURTLU MAKARNA

ZYT. BARBUNYA

COBAN SALATA

KURUMLAR

HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREVI
HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREVi

HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREVi
HASTANE
UNIVERSITE
KAMU KURUMU
HUZUREVI

Teknik
sartnameye
gore 1
porsiyon
yemek
miktari (g)

150-200
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Kurumun
kendi
oOlglisine gore
1 porsiyon
yemek
miktari (g)

184
175
190
205
226
180
175
163

179
158
175
160
110
135
125
112

Kurumun
servis araci

Servis kasigl
Servis kasigl
Kevgir
Servis kasigl
Servis kasigl
Servis kasigl
Servis kasigl
Servis kasigl
Servis kasigl
Servis kasigl
Servis kasigl
Servis kasigl
Servis kasigl
Kevgir
Servis kasigl
Servis kasigl

Geligtirilen
servis araci ile
1 porsiyon
yemek
miktari (g)

202
205
198
202
203
210
195
198

203
202
205
208
150
147
152
150

Geligtirilen
servis araci

Makarna
kasigi
(sarr)

Makarna
kasigi
(sarr)

Zeytinyagli
sebze kasigl
(vesil)

Salata kasigi
(acik yesil)

Kurumun 6lgii
araciile
gelistirilen
servis araci
fark yizdesi
(%)
-9.7
-17.1
-4.2
+1.4
+10.1
-16.6
-11.4
-21.4

-13.4
-27.8
-17.1
-30.0
-36.3
-8.8
-21.6
-33.9

Kurumlarin
porsiyon
ortalamasinin
teknik
sartnameyi
karsilama
durumu (%)*

94.0

92.5

85.0

80.0

Geligtirilen
servis aracinin
porsiyon
ortalamasinin
teknik
srt.karsilama
durumu (%)*

101.0

100.5

102.0

99.3



Tablo 4.9. Kurumlarda Yapilan Yemeklerin Porsiyon Olg¢iilerinin; Standart Tarifelere, Teknik Sartnamelere, Kurumun Kendi Olg¢iilerine ve

Gelistirilen Servis Araci ile Yapilan Ol¢iimlere Gore Karsilastirilmas: (Devami)

Teknik Kurumlarin Geligtirilen
Kurumun . - . .
sartnameye kendi Gelistirilen Kurumun 6lgii porsiyon servis aracinin
gore 1 Slciisiine gére Kurumun servis araci ile Gelistirilen ortalamasinin porsiyon
YEMEKLER KURUMLAR porsiyon § . 8 . 1 porsiyon S teknik ortalamasinin
1 porsiyon servis araci servis aracl . .
yemek yemek sartnameyi teknik
. yemek . . .
miktari (g) miktar (g) miktari (g) fark yizdesi karsilama srt.karsilama
g durumu (%)* durumu (%)*
HASTANE - 180 Servis kasigl 200
. UNIVERSITE - 175 Servis kasig 208 Salata kasig
E L 103. 102.
MEVSIM SALATA KAMU KURUMU 150-200 140 SalataMasasi 210 (acik yesil) 03.3 02.5
HUZUREVi - 125 Servis kasigl 205
HASTANE - 175 3 nolu kepge 203 Komposto /
UNIVERSITE - 180 3 nolu kepge 202 Cacik
KOMPOST! 7. 101.
OMPOSTO KAMU KURUMU 200-250 155 3 nolu kepge 202 kepgesi 87.5 01.0
HUZUREVi - 192 3 nolu kepge 201 (beyaz)
HASTANE - 190 2 nolu kepce 208 Komposto /
UNIVERSITE - 195 3 nolu kepge 202 Cacik
CACIK KAMU KURUMU 200-250 170 2 nolu kepge 206 kepcesi 94.5 102.5
HUZUREVi - 202 3 nolu kepge 204 (beyaz)
*p<0.05
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4.4.Bireysel Diizeyde Ol¢ii Kaplarinin Gelistirilmesi

Bireysel beslenme planlarinda kullanim i¢in tasarlanan ve bir porsiyon siit- yogurt,
sebze, meyve, et- tavuk, peynir, yag, yagl tohumlar — kuru meyve, pilav- makarna ve
hamurisleri (kek, borek) besinlerin miktarini saptayan 6l¢l araglar1 ve kapasiteleri

Tablo 4.10°da yer almaktadir.

Tablo 4.10. Bireysel Gelistirilen Ol¢ii Araclar1 ve Kapasiteleri

ARAC BESIN/ KAPASITE
Meyve 150 g
Kuru baklagil 130 g
1 nolu kap
Corba 180 g
Sebze 150 g
Makarna 90 g
2 nolu kap :
Pilav 120 g
Kuruyemis 30
3 nolu kap .
Kuru meyve 30 g
4 nolu kap Siviyag 5 g
Siit/ yogurt kab1 200 mL
Et kab1 100 g
Peynir kabi 60 g
Borek/ kek kab1 7549
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5.TARTISMA

5.1.Kurum Mendulerinin Degerlendirilmesi

Toplu beslenme servislerinde i¢ miisterilerin yemek tiiketimlerini etkileyen
pek cok unsur vardir. Yemeklerin rengi, kokusu, tadi, menii uyumlulugu, porsiyon
miktar1 gibi subjektif Ozellikleri ile bireylerin besinleri sevmesi, hastalik ve

istahsizlik durumu gibi bireysel faktorler bunlar arasindadir.

Caligmada meniiler; menli planlama ilkelerine ve uyumluluklarina gore
degerlendirildiginde (Tablo 3.1), hastane 6gle yemegi meniisii birinci giiniinde
Patates oturtma, zeytinyagli barbunya ve baklava aymi 6glinde verilmistir ve
karbonhidrat icerigi yiiksektir. Meniilerin yiiksek karbonhidrat igerigi artik
miktarlarinin olusma nedenlerinden biridir. Calismada artik yiizdelerine bakildiginda
baklavanin artik yiizdesinin %14.2, patates oturtmanin %12.3 oldugu gorilmiistiir.
Bu durumda yanlis planlanan meniilerde artik yiizdelerinin de fazla oldugu

soylenebilir.

Hastanede 2. glinde yapilan patlican musakka yemeginde artik yiizdesinin %28.5 ve
bugday c¢orbada artik yiizdesinin %21.3 oldugu bulunmustur. Bu iki yemek en
yiiksek artik yiizdesine sahip yemeklerdir. Ayni 6giinde yer alan bu yemeklerin
begenilmeme nedenleri arasinda; uygun olmayan pisirilme yontemleri, renk ve meni
uyumsuzlugu sayilabilir. Karabiik (116), Ankarada bir hastanede yaptigi ¢alismada
en fazla artik olusumunun sebze yemekleri ve ¢orbada oldugunu gostermis ve artik
birakma nedenlerini; ¢ok yagli, lezzetsiz olmasi ve sevilmemesi olarak siralamistir.

Karabiik’lin ¢aligmasi ile bu ¢alismanin sonuclar1 benzerlik gostermistir.

Kamu kurumu 6gle yemegi meniisii li¢iincii giiniinde sehriye corba, patates pire ve
kemal pasa tatlis1 aym Oglinde verilmistir. Bu durum da 6giiniin karbonhidrat
icerigini artirmaktadir. Menuleri renk agisindan ele aldigimizda koyu renkli bir menii
karsimiza c¢ikmaktadir. Yemegin icerisine konan besinlerin rengi ve uygulanan

hazirlama ve pisirme yontemleri ile olusan fiziksel ve kimyasal degisiklikler
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yemegin rengini etkilemektedir. Yiyecek hazirlama ve pisirme, yiyecegin dogal
rengini korumak ve begenir bir renk almasimi saglamak agisindan onemlidir (3).
Acimis (117) Ankara’da toplu beslenme hizmeti veren 6 kurumda yaptig1 calismada
tiikketicilerin en sevdigi yemeklerin meyve, ¢orba, tatl, yogurt ve cacik oldugu,
sevilmeyen besinlerin ise; komposto/ hosaf, tursu, etli kurubaklagil yemekleri ve
makarnalar oldugunu gostermistir. Universite Ogrencilerinin yemek segimini
etkileyen unsurlari arastiran bir calismada ise; yemegin tadi ve uyumlulugunun
bireylerin tuketim duizeylerine etkisi %96 olarak bulunmustur (118). Disaridan
yemek hizmeti alan bir hastanede personel memnuniyetini belirlemek icin yapilan
diger bir calismada ise personele menilerin uyumlulugu ile ilgili gortsleri
sorulmustur. Personelin %60°1 yemeklerin uyumlu olmadigini bildirmistir. Ayni
calismada personelin %37’°si yemeklerin miktarinin yetersiz oldugunu, %30°u yemek
kalitesinin diisik oldugunu, %59’u da yemeklerin tamamini tiiketmediklerini
sOylemislerdir (119). Bu ¢alismada yemek memnuniyeti ile ilgili hastane, tiniversite
ve kamu kurumunda yilda ortalama 2 kez diyetisyenler tarafindan yemek
memnuniyet anketi diuzenlenmektedir. Arastirma yapilan kurumlarda memnuniyet
anketi ile ilgili bir ¢aligma yapilmasina izin verilmemistir. Huzurevinde bu konu ile

ilgili herhangi bir ¢calisma yapilmamaktadir.

Kurum ve giin bazinda 6gle yemegi servisinde enerji gereksinimi, 6giinlin enerjisi ve
artiklar nedeniyle olusan enerji kaybi incelendiginde; 6gle yemegi servisinde
hastanede %7, universitede %10, kamu kurumunda %12 ve huzurevinde %17 daha
az enerji alindigi gozlemlenmistir. (Tablo 4.7). Huzurevlerinde daha az enerji
veriliyor olmasinin nedeni olarak diger kurumlara gore daha az cesit yemek
sunulmas1 (4 kap yerine 3 kap) gosterilebilir. Ayrica huzurevinde diyetisyen
bulunmamasi porsiyon kontroliiniin yeterince yapilmamasinin nedenleri arasinda yer

alabilir.

5.2.Yemek Servisinde Olusan Artiklar

Kurumlara gore artik yiizdeleri degerlendirildiginde (Tablo 4.5); en fazla artik
yuzdesinin %12.4 ile {iniversitede oldugu gorilmistir. Bunu %11.1 ile hastane,

%9.5 ile kamu kurumu ve %7.8 ile huzurevi takip etmektedir (Grafik 4.5).
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Universitede servis porsiyonlarinin &nerilen porsiyonu karsilama orami diisiik
(%16.4) olmasma ragmen, en fazla artik yilizdesi yine bu kurumda bulunmustur.
Bunun nedeni olarak meniilerin uyumsuzlugu soylenebilir. iki giin {ist iiste sebze
yemeginin ve bulgur pilavinin meniide yer almasi (orman kebap, bulgur pilavi ve
kiymali patates, bulgur pilavi) meni uyumsuzlugunu bize gostermektedir. Artik
nedenlerini  aragtiran  ¢alismalarda meniilerin  yanlis planlanmasi, servis
porsiyonlarinin biiyiik olmasi ve sevilmeyen yemeklere meniude yer verilmesi
gosterilmistir (120-122).

Ug farkli hastanede tabak artiklarini gézlemlemek amaciyla yapilan bir
calismada, besin grubu ayrimi yapilmaksizin servis edilen miktarlar ile olusan tabak
artiklart karsilastirilmistir. Servis edilen yemek miktarlar1 orta yas grubu hastalarda
283-296 g, gen¢ yas grubu hastalarda ise 318 g’dir. Kisi basi tiiketilen besin
miktarlart orta yas grubunda 188-223 g, gen¢ yas grubunda ise 222 g’dir. Orta yas
grubunda artik yiizdesinin %29.3, gen¢ yas grubunda ise %30.1 oldugu goriilmiistiir
(120). Bir 6giinde servis edilmesi gereken porsiyon miktarlart yemek gruplarina gore
farklilik gostermekle birlikte '4-1.5 cup arasinda (120-360 g) degismektedir (121).
Calisma sonuglarin1 bu arastirmanin sonuglart ile karsilastirdigimizda; Hastanede
servis edilen yemek miktarlar1 gesit gozetmeksizin 135 g ile 310 g arasinda
degismekte olup ortala 232 g’dir. Hastanede olusan kisi bas1 artik yiizdesi ise %10.0
ile %19.4 arasinda degismekte olup ortalama %11.5°dir. Servis edilen yemek
miktarlar1 yukaridaki calisma ile benzerlik gostermekte olup, artik yuzdeleri bu
calismada oldukga diisiiktiir. Artik yuzdelerinin farkli olmasinin en biiyiik nedeni; bu
calismanin hastane personeli iizerinde yapilip diger calismanin hastalar iizerinde
yapilmis olmasi diisliniilebilir. Hastalarda hastaliklarina bagli olarak istahsizlik ve

psikolojik problemler olma ihtimali ylksektir.

Yemek cesitleri incelendiginde en fazla artik yilizdesinin %28.5 ile patlican
musakkada (hastane) oldugu gozlemlenmistir (Tablo 4.6). Musakkayi, bugday ¢orba
(%21.3), (hastane),etli bezelye (%20.2), (hastane), kiymali patates (%20.1),
(Gniversite), cacik (%18.6) (kamu kurumu) ve zeytinyagh barbunya (%18.3)
(Gniversite) takip etmistir. En az artik yilizdesinin ise sirasiyla, portakal (%4.2),

(hastane), kuru fasulye (%5.9) (huzurevi) ve ezogelin corba (%5.9) (Universite)
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oldugu goriilmektedir. Bu sonu¢ bize en fazla artiklarin hastanede olustugunu
gostermektedir. Hastanede tabak artiklari {izerine yapilan bir ¢alismada yemek
tirleri igerisinde en fazla artik yiizdesi %39 ile kuzu firin, %36 ile cottagepie (turli
benzeri bir yemek), %34 ile dilimlenmis patates, %32 ile bakla, %20 ile kremali
patates, %16 ile firin patates, %15 ile codmornay (kremali balik) takip etmistir
(123). Bu ¢alismada hastanede sebze artik miktarinin yiiksek olmasinin nedenleri
arasinda bu kurumda 3 6gle yemeginde iist liste sebze yemegi (patlican musakka,
patates oturtma, etli bezelye) verilmesi diyebiliriz. Uygun planlanmayan menler
artik miktarlarinda da artisa neden olmaktadir. Et yemeklerinde olusan artik
yiizdelerini kiyasladigimizda ise, ¢alismamizda rosto kofte icin %11 iken diger
caligmada kuzu firin yemegi i¢in %39 bulunmustur (123). Bu ¢alismada rosto kofte
gibi taneli besinler adet ile servis edilmistir. Dolayisiyla burada olusan artik ylzdesi
servis aracindan bagimsiz olup, ¢ig gramajlamadan kaynaklanan hatalar nedeni ile
olabilir. Diger ¢alismada (123) yer alan kuzu firin yemegine gore rosto koftenin
artik yuzdesi oldukga diisiiktiir. Bunun nedeni olarak kofte yemeklerinin genellikle
sevilen yemekler olmasi ile o giin planlanan meniiniin (Mercimek c¢orba, rosto kofte,
mevsim salata) menii planlamaya uygun yapilmasi ve huzurevinde yapilan rosto
koftenin yashilarin kolay tiiketebilecegi bir yemek olmasi sdylenebilir. Ayrica diger
calismanin hastalar iizerinde bu ¢alismanin saglikl1 yaslilar {izerinde yapilmis olmasi

iki sonug arasindaki farki artiran bir diger faktordiir.

Yagli bakim evlerinde yapilan ¢aligmalarda 6gle yemegi artik yiizdesi %7-
%27 arasinda bulunmustur (124,125). Bu ¢alismada ise huzurevinde kisi basi artik
yuzdesi %10.3 ile %25.9 arasinda degismektedir. Hastane ve bakim evlerinde artik
yuzdesinin yiksek olmasinin pek ¢ok nedeni vardir. Artik nedenleri arasinda
hastalarin klinik durumu, besin ve meni ile ilgili nedenler (diisiik besin kalitesi,
uygun olmayan porsiyon Olgiileri ve sinirli menii secenekleri vb.), servisle ilgili
problemler ve cevresel faktorler oldugu goriilmektedir. Ingiltere’de yapilan bir
calismada yaghlarin artik birakma nedenlerine bakildiginda; %40 istahsiz olmalar,
%27 yemek kalitesi ile ilgili konular, %19 ise porsiyon Ol¢ulerinin ¢ok biiyiik oldugu
gorilmistiir (126).
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Kurumlarda siitlag tatlist kase ile servis edilmektedir ve 6nerilen porsiyondan
%8,8 daha az miktarda servis edildigi gorilmiistiir. Ancak farkliliklar istatiksel
acidan anlamli bulunmamustir (Tablo 4.3). Sitlag tek kullamimlik folyo kéaselerde
servis edilmektedir ve 6nceden hazirlanip sogutuldugu i¢in burada porsiyonlamada
servis aracindan Ote slitla¢ kasesinin kapasitesinin 200 grami karsilayacak sekilde

secilmesi 6nemlidir.

Servis sonrasinda olusan artiklarin fazla olmasi kisilerin o yemegi tabaklarina
almamalan ile ilgilidir. Yani kisiler o yemegi tiiketmeyi tercih etmezler. Tepsi
artiklar1 ise tabaga alman yemeklerin begenilmeyip tiiketilmedigini gosterir.
Calismada; servis sonrasinda olusan artan yemeklerin kurumlara ve yemek
gruplaria gore dagilimlar incelendiginde en fazla artigin hastanede yardimci yemek
grubunda (%20.23) olustugu gorilmektedir. Bunu sirasiyla huzurevinde ¢orba
yemegi (%19,90), hastanede c¢orba yemegi (%19.03) ve huzurevinde ana yemek
kategorisinde (%18,10) olustugu goriilmektedir (Grafik 4.10). dolayisiyla bu yemek

gruplarinin kurumlarda daha a sevildigi sdylenebilir.

5.3.Toplu Beslenme Sistemleri I¢in Olcii Kaplarinin Gelistirilmesi ve
Etkinliginin Olciilmesi

Arastirma kapsaminda gelistirilen servis aract ile kurumlarda yapilan yemekler
tekrar pisirilmis ve yeni servis arag¢lart ile porsiyonlamalart yapilmistir. Kurumlarin
kendi servis araglart ve gelistirilen servis ara¢lart ile yapilan porsiyon Ol¢umleri

karsilastiriimigtir (Tablo 4.9)

Orman kebap, etli bezelye, gibi kepce ile servis edilen yemeklerde ve patates
oturtma, patlican musakka gibi servis kasigi ile sunulan yemeklerde daha az miktarda
porsiyonlama yapildigr goriilmiistir. Bu farklilik tiim kurumlarda benzer
miktarlardadir. Ozellikle protein igerigi yiiksek etli yemeklerin gereginden az servis

ediliyor olmasi uzun dénemde yetersiz enerji ve besin 6gesi alimina neden olacaktir.

Piring ve bulgur pilavinda ise 6zellikle huzurevinde gelistirilen araca gore daha fazla
miktarda servis edildigi goriilmektedir. Pilav gibi karbonhidrat igerigi yliksek

besinlerin yaglilarin beslenmesinde gereginden fazla servis ediliyor olmasi
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agirliklarin artmasia ve kronik hastalik riski yiiksek olan 65 yas iizeri bireylerin

sagliklarin1 olumsuz etkilemesine neden olabilir.

Kurumlarin kendi olgiileri ile gelistivilen servis araglart ile yapilan ol¢iimlerin

onerilen miktarlari karsilama yizdeleri degerlendirilmigtir.

Corba grubundaki yemeklerde; kurumlarda onerilen olgiiyii karsilama yiizdeleri
genis bir skalada (%80.5- %99.5 ) yer almaktadir. Bu durumun en énemli nedeni
kullanilan kepgelerin farkli kapasitelerde olmasidir. Bazi kurumlarda c¢orbalar igin 2
nolu kepge kullanilirken bazilarinda 1 veya 3 nolu kepce kullanilmistir. Hatta ayni
kurumda farkl1 giinlerde farkli kepcelerin kullanildigina rastlanmustir. Ozellikle yayla
corba ve tarhana ¢orbada servis miktarlarinin diisiik olmasinin nedeni; bu yemekler
icin 1 ve 2 nolu kepgelerin kullanildig1 ve 6zellikle tiniversitede kullanilan kepgelerin
kapasitelerinin diger kurumlarda kullanilan kepgelerden daha kiiciik oldugu ve daha

diisiikk miktarlarda servis yapildigi gorilmiistiir.

Birinci kap yemeklerde; igerigi ve servis aract benzer olan; mevsim tiirli, etli
bezelye ve mantarli tavuk sote yemeklerini birbirleriyle karsilastirdigimizda; her ii¢
yemegin de Onerilen porsiyonu karsilama degerinin gelistirilen arag ile yapilan
porsiyon lgiimiinden oldukca farkli oldugunu gériiyoruz. Ornegin; mevsim tirliiniin
porsiyon miktart kurumlarda 195 g ile 283 g arasinda degiskenlik gosterirken,
geligtirilen etli sebze yemekleri servis kasigi ile mevsim tiirlii porsiyon miktar1 245
ile 254 g arasinda degismektedir. Yani Onerilen porsiyonu karsilamaktadir. Tim
kurumlarda 3 nolu kepc¢e kullanilmasma ragmen degiskenligin fazla olmasinin
nedeni 3 nolu kepgelerin de bir standardinin olmayisi, her kurumda farkli hacimlerde
olmasidir (Tablo 3.2). Ayrica kurumlarda mevsim tiirliiniin standart bir tarifesinin
bulunmamasi, igerisine giren besinlerin ve besin miktarlarinin degisken olmasina

neden olmaktadir.

Birinci kap yemeklerde kurumlarin 6nerilen porsiyonu karsilama oranlart etli nohut
(%77.6), kabak musakka (%80.4), orman kebap (%86.8), etli bezelye (%80.2),
mantarli tavuk sote (%85.7), patates oturtma (%77.2) ve patlican musakkada
(%71.0) disik bulunurken; tavuk sote (%111.6) ve kuru fasulye (%112.6)

yemeklerinde yiiksek bulunmustur. Yemeklerin diisiik miktarda servis edilmesi
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Oglinde alinmasi gereken enerjinin ve besin 6gesi degerlerinin de yetersiz alinmasina
neden olur. Yemeklerin yuksek miktarda servis edilmesi ise bir taraftan fazla enerji
alimin1 dolayisiyla uzun vadede bireylerde agirlik artisina neden olurken, diger

yandan artik degerinin yiiksek olmasina ve israfa neden olacaktir.

Huzurevinde ¢ikan kuru fasulye ve tavuk sote yemeginde; kuru fasulyede kisi basi
artik miktar1 18 g / 308 g ve artik degerin %5.9, tavuk sote yemeginde ise kisi bas1
artik miktar1 19 g/ 308 g ve artik degerin %6.1 bulunmustur. Hem tavuk sote hem de
kuru fasulye artik degeri en diisiik yemeklerden biridir. Kuru fasulye ve tavuk sotede
porsiyon miktarinin fazla olmasina ragmen artik degerinnin diisiik olmasi her iki
yemegin de bu kurumda sevilerek tiiketildigini gostermektedir. Her iki yemegin de

yaslilarin kolay tiiketebilecekleri yemek tiirii olmasi bu sonuca etki etmistir.

Piring pilavinin  kurumlardaki porsiyon miktar1 162 g ile 202 g arasinda
degismektedir. Gelistirilen servis kasigi ile bu miktarlar 172g ile 178 g arasinda
Olciilmiistiir. Baz1 kurumlarda pilav porsiyonlanirken kaseye doldurulup tabaklara
cevrilirken, baz1 kurumlarda servis kasigi, bazilarinda da kevgir kullanilmaktadir.
Farkl1 servis araclariin kullanilmasi porsiyon miktarlarinin da farklilasmasina neden
olmaktadir. Gelistirilen pilav servis kasiginin silme aparati sayesinde pilavlar
neredeyse ayni miktarlarda (172g ile 178 g) Ol¢iilmiistiir. Benzer sonuglar bulgur
pilavinda da elde edilmistir. Pilavin kurumlarda 6nerilenden fazla miktarda %105.1
servis edilmesi hem artik miktarinin fazla olmasina (%11.7) dolayisiyla israfa hem

de uzun dénemde bireylerde agirlik artisina neden olacaktir.

Makarnada kurumlarda servis araci olarak servis kasig1 veya kevgir kullanilmistir.
Soslu makarna ve yogurtlu makarnada 6nerilen porsiyonu karsilama oranlar yiiksek
olmasina ragmen (%94.0 ve %92.5) artik ylzdeleri de yiksek (%14.2 ve %12.3)
bulunmustur. Bu durum bize yemeklerin tabaklara yeterince servis edilmesine

ragmen yemeklerin begenilmedigini gosterir.

Zeytinyagli barbunyanin kisi bas1 artik degerin (%20.3) oldukca yiiksektir. Ortalama
%15 eksik miktarda servis edilmesine ragmen artik yizdesinin yiiksek olmasi; bu
yemegin kisiler tarafindan begenilmemesi ve o gilinlin menii uyumsuzlugundan

kaynaklanmaktadir. Hastanede yapilan arastirmanin 1. glnlnun menisi: Yayla
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corba, patates oturtma, zeytinyagli. barbunya ve baklavadir. Meniiden de anlasilacagi
Uzere menilnln yiksek enerji iceren (1260 kkal — 50 g ekmek dahil-) bir meni

oldugu ve karbonhidrat oraninin yiiksek oldugu kolayca goriilebilmektedir.

Kurumlarda ortalama olarak ¢oban salatanin servis miktarinin onerilen porsiyondan
%20 daha az oldugu goriilmektedir. Bunun nedeni yine kullanilan servis kasiklarinin
boyutlarinin farklt olmasidir. Bunun disinda aragtirmanin kis ayinda yapildigini
diistiniirsek, ¢oban salatanin bu aylarda maliyetinin yiliksek olmasi dolayisiyla daha
diisiik miktarlarda servis edilmek istenmesi bir diger neden olabilir. Meni

planlamada 6nemli olan mevsiminde bol bulunan besinlerin meniilere yazilmasidir.

Komposto ve cacik icin kurumlarda kullanilan kepgelerin farkli oldugunu
gormekteyiz. Bu nedenle her iki yemek tiirlinde de Onerilen porsiyonu karsilama
yuzdesi (%87.5 ve %94.5) disiik bulunmustur. Gelistirilen yogurt kepgesi ile

onerilen porsiyonu karsilama ytzdesinin (%101) saglandigi goriilmektedir.

Calisma yaptigimiz kurumlarda yemekler farkli servis araglart ile
porsiyonlanmaktadir. Kurumlarda farkli markalarin 1 nolu, 2 nolu, 3 nolu kepceleri
ile servis kasiklar1 bulunmaktadir. Ancak yapilan caligmada goriilmiistiir ki; ayni
nolu kepgelerde bile grama;j farkliliklart mevcuttur. Bu durum kurumlarda kullanilan
servis araglarmin cesitlilik gdstermesine neden olmaktadir. Ayrica aym yemekler
farkli kurumlarda farkli arag tipleri ile porsiyonlanabilmektedir. Ornegin etli sebze
yemekleri bir kurumda servis kasigi ile baska bir kurumda kepce ile
Ol¢iilebilmektedir. Hatta ayn1 kurumda farkli giinlerde benzer yemek cesitlerinin de
farkli araglarla servis edildigi gézlenmistir. Bunun nedeni olarak kurumlarda servis
personelinin hangi yemegi hangi ara¢ gereg ile servis edecegini bilmemesidir. Hatta
kurumlarda sorumlu kisinin de bu konu hakkinda yeterince bilgisinin olmadig1
gbzlenmistir. Gelistirilen araglari farkli renkli saplarla tasarlamamizin amaci bu

karisiklig1 ortadan kaldirmaktir.
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4.4.Bireysel Diizeyde Ol¢ii Kaplarinin Gelistirilmesi

Bireysel Ol¢ii araclart kisilerin saglikli beslenmelerine yardimeci olmasi
hedeflenerek tasarlanmistir. Burada amag pismis bir porsiyon yemegin veya besinin
uygun Olgiisiinii tek seferde saptamaktir. Gelistirilen araglar bir set seklinde
hazirlanmis olup 8 pargadir ve bir kisinin giin icerisinde en sik tiikettigi besinler
diisliniilerek hazirlanmistir. 1 nolu kap: 1 porsiyon sebze, 1 kase ¢orba, 1 porsiyon
kurubaklagil ve 1 porsiyon meyveyi olger. 2 nolu kap: 1 porsiyon pilav ve makarnay1
Olcer. 3 nolu kap: 1 porsiyon kuruyemis ve kuru meyveyi olgcer. 4 nolu kap ise:
Iporsiyon siviyagi olger. Et kalibi: 1 porsiyon et/ tavuk/ balik veya koftenin pismis
porsiyonunu Olcer. Borek kalibi: 1 porsiyon borek, kek veya pizza gibi
hamurislerinin porsiyonunu 6lger. Peynir kalibi: 1 porsiyon peynirin porsiyonunu

Olcer. Siit kab1: 1 porsiyon siit ve yogurdun bir porsiyonunu olger.
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6.SONUC VE ONERILER

6.1.SONUCLAR

. Arastirma yapilan dort kurum yemekhanesinde (hastane, iiniversite, kamu
kurumu ve huzurevi) 6gle yemegi servisinde “corba kategorisinde” servise
sunulan miktar ortalama 204.00£19.12 g iken 6nerilen miktar 202.50+4.47 g
olarak bulunmustur. Sunulan miktar Onerilen miktardan 9%0.74 fazla

bulunmustur. Farklilik (p=0.623) istatistiksel olarak anlamli degildir.

. “Ana yemek kategorisinde” servise sunulan miktar 242.85+55.59 g iken
Onerilen miktar 238.50+23.68 g olarak bulunmustur. Sunulan miktar dnerilen
miktardan %1.82 fazla bulunmustur. Farklilik (p=0.837) istatistiksel olarak

anlamli degildir.

. “Yardimer yemek kategorisinde” servise sunulan miktar 169.95+36.54 g iken
Onerilen miktar 193.954+29.32 g olarak bulunmustur. Sunulan miktar dnerilen
miktardan %12 daha az servis edilmesine ragmen farklilik istatistiksel olarak

anlamli bulunmamustir (p=0.127).

. “Salata, meyve, tath vb. kategorisinde” servise sunulan miktar, onerilen
miktardan %19 daha az olarak 157.95+53.51 g hesaplanmustir. Onerilen
miktar ise ortalama 196.00+35.75 g’dir. Farklilik istatistiksel acidan anlaml
bulunmustur (p=0.007).

. Kurum farki dikkate alinmadan dort farkli kurumda kullanilan servis araglari
ile sunulan miktarlar ve onerilen miktarlar incelendiginde kepge ile yapilan
servislerde sunulan miktar olmas1 gereken porsiyondan %4.54 daha az oldugu

gbzlenmistir. Farklilik istatiksel agidan anlamli bulunmamustir.

. Kurum farki dikkate alinmadan dort farkli kurumda kullanilan servis araglari
ile sunulan miktarlar ve Onerilen miktarlar incelendiginde servis kasigi ile
yapilan servislerde olmasi1 gereken porsiyondan %0.71 daha az oldugu

gozlenmistir. Farklilik istatiksel agidan anlamli bulunmamastir.
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10.

11.

12.

Kurum farki dikkate alinmadan dort farkli kurumda kullanilan servis araglari
ile sunulan miktarlar ve Onerilen miktarlar incelendiginde kevgirle yapilan
servislerde %1.55 daha az oldugu gozlenmistir. Farklilik istatiksel agidan

anlamli bulunmamastir.

Kurum farki dikkate alinmadan dort farkli kurumda kullanilan servis araglari
ile sunulan miktarlar ve Onerilen miktarlar incelendiginde masa ile yapilan
servislerde %20.4 daha az oldugu goézlenmistir. Farklilik istatiksel agidan

anlamli bulunmamustir.

Kurum fark: dikkate alinmadan dort farkli kurumda kullanilan servis araglari
ile sunulan miktarlar ve dnerilen miktarlar incelendiginde spatula ile yapilan
servislerde %10.00 daha az servis edildigi hesaplanmistir. Farklilik istatiksel

acidan anlamli bulunmamastir.

Kurumlarda menii farkliligi gozetmeksizin servis edilen yemeklerde sunulan
porsiyonlar ile yemeklerin Onerilen porsiyonlar1 arasindaki farkliliklar
incelendiginde hastanelerde yemeklerin servis edildigi miktarinin 6nerilen
porsiyon miktarindan %1.87 daha az oldugu goriilmiistiir. Farklar istatiksel

olarak anlamli bulunmamustir.

Kurumlarda menii farklilig1 gézetmeksizin servis edilen yemeklerde sunulan
porsiyonlar ile yemeklerin Onerilen porsiyonlar1 arasindaki farkliliklar
incelendiginde Universitelerde yemeklerin servis edildigi miktarinin 6nerilen
porsiyon miktarindan %16.45 daha daha az oldugu goriilmiistiir. Farklar

istatiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.005).

Kurumlarda menii farklilif1 gézetmeksizin servis edilen yemeklerde sunulan
porsiyonlar ile yemeklerin Onerilen porsiyonlar1 arasindaki farkliliklar

incelendiginde kamu kurumlarinda yemeklerin servis edildigi miktarinin
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Onerilen porsiyon miktarindan %0.05 daha az oldugu goriilmiistiir. Farklar

istatiksel olarak anlamli bulunmamustir.

Kurumlarda menii farklilig1 gozetmeksizin servis edilen yemeklerde sunulan
porsiyonlar ile yemeklerin Onerilen porsiyonlar1 arasindaki farkliliklar
incelendiginde huzur evinde yemeklerin servis edildigi miktarin onerilen
porsiyon miktarindan %10.26 daha daha az oldugu gorilmiistiir. Farklar

istatiksel olarak anlamli bulunmamustir.

Yemek gruplarma gore artik yiizdeleri degerlendirildiginde en fazla artik
yuzdesinin%13.60 ile yardimc1 yemek grubunda oldugu gozlenmistir. Bunu
%13.00 ile gorba, %12.1 ile ana yemek %8.7 salata, tatli, meyve ve %7.4 ile
ekmek takip etmektedir (p<0.0001).

Kurumlara gore artik yiizdeleri degerlendirildiginde; en fazla artik yilizdesi
%12.4 ile tiniversitede oldugu goriilmiistiir. Bunu %11.1 ile hastane, %9.5 ile

kamu kurumu ve %7.8 ile huzurevi takip etmektedir.

Yemek ¢esitleri incelendiginde en fazla artik yilizdesinin %28.5 ile patlican
musakkada oldugu gézlemlenmistir. Musakkayi, bugday corba (%21.3), etli
bezelye (%20.2), kiymali patates (%20.1), cacik (%18.6) ve zeytinyagl
barbunya (%18.3) takip etmistir.

Yemek c¢esitleri incelendiginde en az artik ylizdesinin sirasiyla, portakal
(%4.2), ayran (5.8), kuru fasulye (%5.9) ve ezogelin ¢orba (%5.9) oldugu
gorulmektedir.

Kurum ve giin bazinda 6gle yemegi servisinde verilmesi gereken eneffji,
verilen enerji ve artiklar nedeniyle olusan enerji kayb1 incelendiginde; 6gle
yemegi servisinde hastanede %7, Universitede %10, kamu kurumunda %12

ve huzurevinde %17 daha az enerji alindig1 gézlemlenmistir.
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Kurum ve giin bazinda 6gle yemegi servisinde yalnizca verilmesi gereken
enerji ve verilen enerji kiyaslandiginda; verilen enerji miktarmin verilmesi
gercken enerji miktarindan hastanelerde %4, Universitelerde %7, kamu

kurumlarinda %12 ve huzurevlerinde %14 daha az oldugu gézlemlenmistir.

Hastanede giin bazinda verilmesi gereken enerji ve verilen enerji
kiyaslandiginda; 2. Giin (%21), 3. Gun (%16), 5. Gin (%7) daha az enerji
verildigi, 1. Giin (%12) ve 4. Gun (%13) daha fazla enerji verildigi

gbzlemlenmistir.

Universitede giin bazinda verilmesi gereken enerji ve verilen enerji
kiyaslandiginda; 1. ve 5. Giin (%10), 2. Gln (%8), 3. Gin (%9) daha az

enerji verildigi, 4. Giin (%2) daha fazla enerji verildigi gozlemlenmistir.

Kamu kurumunda giin bazinda verilmesi gereken enerji ve verilen enerji
kiyaslandiginda; 2. Giin (%21), 5. Giin (%17), 4. Gun (%13) ve 3. Gun (%1)
daha az enerji verildigi, 1. Giin (%5) daha fazla enerji verildigi

gozlemlenmistir.

Huzur evinde giin bazinda verilmesi gereken enerji ve verilen enerji
kiyaslandiginda; 4. Giin (%33), 3. Gin (%22), 1. Gun (%15) ve 5. Gun (%4)
daha az enerji verildigi, 2. Giin (%6) daha fazla enerji verildigi

gozlemlenmistir.

Servis sirasinda olusan yani ben maride artan yemeklerin kurumlara ve
yemek gruplarina gore dagilimlari incelendiginde en fazla artigin hastanede
yardimc1 yemek grubunda (%20.23) olustugu goriilmektedir. Bunu sirasiyla
huzurevinde ¢orba yemegi (%19,90), hastanede ¢orba yemegi (%19.03) ve

huzurevinde ana yemek kategorisinde (%18,10) olustugu goriilmektedir.
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Kurumlarin ortalamalar1 alindiginda ideal 6lgiiyii karsilama yiizdeleri %80.5-
%99.5 arasinda degismektedir. Gelistirilen servis araci ile yapilan dl¢timlerde

ise bu deger %97.5 - %99.5 arasindadir.

Mevsim tiirlii yemegi kurumlarda ideal Slgiiyli %92.8 oraninda karsilarken,

gelistirilen etli sebze yemekleri kepcesi ile bu deger %99.6 “dir.

Etli bezelye yemeginde kurumlarin ortalamasi alindiginda ideal ol¢iiyii
karsilama oran1 %80.2 iken gelistirilen etli sebze yemekleri kepcesi ile bu

deger %100.0 olarak bulunmustur.

Mantarli tavuk sote yemeginde kurumlarda 2 ve 3 nolu kepge kullanilirken
kurumlarin ortalama olgiistiniin ideal Olgiiyii karsilama orani %80.2 iken,

gelistirilen etli sebze yemekleri servis araci ile bu deger %98.4°diir.

Kurumlarin ortalamalar1 alindiginda tereyagli eriste i¢in ideal porsiyonu
karsilama oran1 %83.5, soslu makarna igin %94.0 ve yogurtlu makarna i¢in
%92.5°dir. Bu degerler gelistirilen makarna servis kasigi ile sirasiyla;

%100.5, %101.0 ve %100.5"dir.

Piring pilavt igin kurumlarin ideal Ol¢iiyii karsilama orami %105.1 iken,
gelistirilen pilav servis kasigi ile bu deger %100.5°dir. Bulgur pilavinda ise
bu degerler sirastyla %105.7 ve %100.5 dir.

Kurumlarin ortalamalar1 alindiginda ideal porsiyonu karsilama orani; patlican
musakkada %71, patates oturtmada %77.2, kabak musakkada %80.4 iken
gelistirilen etli sebze yemekleri servis kasigi ile bu dlgtimler sirasiyla; %98.0,

%99.6 ve %98.4"diir.
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32. Kurumlarin ortalamalari alindiginda ideal olgiliyli karsilama oran1 %85 iken,
gelistirilen zeytinyagli sebze yemekleri servis kasigi ile bu deger %102.0
g’dir.

33. Komposto i¢in kurumlarin Olgiilerinin ortalamasi alindiginda, ideal 6lgiliytli
karsilama orani1 %87.5 iken gelistirilen komposto / cacik kepgesi i¢in bu

deger %101.0°dir. Cacik i¢in ayn1 degerler sirasiyla %94.5 ve %102.5dir.
34. Coban salatada kurumlarin 6lgiilerinin ortalamalari alindiginda ideal Slgiiyti

karsilama orant %80.0 iken gelistirilen salata servis kasigi ile bu deger

%99.3’diir. Mevsim salatada ayn1 degerler sirastyla %103.3 ve %102.5°dir.
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6.2. ONERILER

Toplu beslenme sistemlerinde tuketicilerin memnuniyetini etkileyen pek ¢ok etmen
vardir. Menii ¢esitliligi, besin kalitesi, yiiksek hijyenik kalite ve uygun menu
planlama bu etmenler arasindadir. Kurum mutfaklarinda tiim bu etmenler kisilerin
yeterli ve dengeli beslenmelerini saglar. Yeterli ve dengeli beslenmenin saglanmasi
icin kurum mutfaklarinda yemek yiyen grubun ozellikleri dikkate alinarak uygun
menii planlama ve menii ¢esitliligi saglanmalidir. Yeterli enerji ve besin 0gesini

saglamanin bir yolu da porsiyon kontroliinii saglamaktir.

Tabak artigin1 azaltmak icin porsiyon Olciilerinin esnetilmesi, kisilere porsiyon
miktarlarinin sorulmasi, menii segeneklerinin artirilmasi, se¢cmeli menii uygulanmasi,
besin kalitesinin  artirilmasi, sunumlarin iyilestirilmesi, 0giin  saatlerinin
diizenlenmesi, uygun yemekhanelerin saglanmasi gibi konular ile birlikte satin
almada teknik sartname veya standart yemek tarifelerinde yer alan gramajlara

uygunluk dikkate alinmalidir.

Yonetici diyetisyen, toplu beslenme hizmeti verilen kurumlarda meni planlarken
kurumda yemek yiyen grubun enerji ve besin 6gesi gereksinimini diislinerek menii

planlamal1 ve kisi bas1 gerekli miktarlari saglamalidir.

Kurum depolarinda giinliik c¢ikiglar yapilirken iase formlari kullanilmali ve bu
formlarda yazan kisi bas1 gramajlarin grubun enerji ve besin 0gesi gereksinimini
karsilayip karsilamadign kontrol edilmelidir. lase memuru ve depo gérevlisi bu

konuda egitilmelidir.

Kurumlarda yemek yiyen kisilere porsiyon kontroliiniin dnemi, obeziteye ve yeterli
ve dengeli beslenmeye etkisi anlatilmali, gerekli egitimler verilip, kisilerin bu

konudaki bilgileri artirilmalidir.

Kurumlarda servis yapan personele “dogru porsiyonlar” hakkinda bilgi verilmelidir.
Yemek gruplari i¢in bir porsiyona ait gramajlar 6nceden belirlenmeli ve bu 6l¢iimii

hangi servis ara¢ - gerecleriyle yapacaklarina karar verilmelidir. Uygun porsiyon
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araclari kurum yoneticileri tarafindan segilmeli, servis personelinin insiyatifine

birakilmamalidir.

Calismada kadinbudu kofte, baklava, sigara boregi gibi tane ile servis edilen
yemekler icin bir servis araci gelistirilmemistir. Burada yemeklerin hazirlik
asamasinda ¢ig miktarlar hazirlanirken (6rnegin kofte yapilirken) uygun gramaji
saglayan yeni kaliplarin gelistirilmesi veya ¢ig besin miktarlarinin tartilarak
porsiyonlanmasi tavsiye edilir. Yogurt servisinde hijyenik kaliteyi ve uygun miktari
daha kolay saglamasi nedeniyle 150 g veya 200 gramlik tek kullanimlik paketler ile
sunulmasi tavsiye edilir. Gramaj olarak kurumlarin teknik sartnamelerinde yer alan

miktarlar dikkate alinmalidir.

Calismalarin  yapildigr kurumlara ait teknik sartnamelerin c¢ogunda (hastane,
tiniversite, huzurevi) gramaj listelerinin sadece ¢ig besin miktarlar1 temel alinarak
hesaplandigi goriilmiistiir. Oysaki dogru porsiyonlama igin hem ¢ig besin
miktarlarinin hem de yemeklerin servis edilecek 1 porsiyon miktarlarinin yer almasi
gerekir. Caligma sirasinda incelen farkli teknik sartnamelerde de yine pismis yemek
porsiyonunun yer almadigi sadece ¢ig besin miktarlarinin yer aldigir goriilmiistiir.
fhale komisyonu iiyelerinin teknik sartnameleri hazirlarken bu konuya dikkat
etmeleri onerilir. Incelenen farkli huzurevi sartnamelerinde ise genellikle gramaj
listelerinin  hi¢ verilmedigi gozlenmistir. Huzurevleri ve Yash Bakim ve
Rehabilitasyon Merkezleri Yonetmeligine gore belirlenen giinliik istihkaklar
verilmistir. Ancak giinliik istihkaklar servis porsiyonu hakkinda fikir vermemektedir.
Huzurevleri i¢in hazirlanan teknik sartnamelerde de bir porsiyon yemek miktarinin

hem ¢ig hem de pismis miktarlar1 belirtilmelidir.

Kurumlarda artik miktarin1 azaltmak i¢in hazirlik, depolama, pisirme ve servis
asamalarinda ¢alisan personel konu ile ilgili egitilmelidir. En ¢ok artigin olustugu
servis asamasinda ve olusan tepsi artiklarini azaltmak amaciyla uygun porsiyonlama
saglanmali, yemek yiyen kisi sayis1 dogru tahmin edilmeli ve artiklar dogru bigcimde
degerlendirilmelidir. Artiklarin kurum biitcesine ve lilke ekonomisine verdigi zarar

diistinmelidir.
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Servis bankosunda olusan artiklar1 azaltmak icin; bekletilen yemek miktariin
azaltilmasi, servis kaselerinin uygun boyutta se¢ilmesi ve kaseler bittik¢e yenilerinin

eklenmesi tavsiye edilir.

Ogiinlerde servis edilmesi gereken optimum yemek miktarlari iilkelere gore farklilik
gostermektedir. Bu durumda Tiirkiye gereksinimlerini baz alarak hazirlanmis olan
toplu beslenmede kullanilmak amaciyla tasarlamis oldugumuz 6l¢ii araglarinin toplu
yemek servisi yapan sektorlerde, kamu kurumlarinda ve 06zel kurumlarda

kullanilmas1 ve yayginlagtirilmasi tavsiye edilir.

Saglikli beslenmede, agirlik koruma ve agirhik kaybi ile ilgili beslenme
programlarinin hazirlanmasinda, diyetisyenlerin hastalarina porsiyon miktarinin
Onemini anlatmasi, bir porsiyona esdeger Olcii birimlerini dogru bicimde aktarmasi
Oonemlidir. Bu anlamda iilkemizde standardi olmayan su bardagi, yemek kasigi, kase
gibi 6l¢ii araglart kullanimi yerine, bu amagla gelistirilmis besin replikalari, besin

atlaslar1 ve ¢alismamizda gelistirilen 6l¢ii araglari kullanimi tavsiye edilmelidir.

Bireysel beslenme programlarinda kullanilmak tizere gelistirmis oldugumuz olci
araglarini ise diyetisyenlerin hastalarina dogru porsiyon 0l¢iisiinli anlatmada, uygun
porsiyon algis1 yaratmada ve hastalara verdikleri egitimlerde kullanilmasinin yararl

olacagina inanmaktayiz.
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EK-2 ARTIK GOZLEM FORMU-1

1. KURUM

MENU

SERVIiS
ARACI

SERVISE
SUNULAN
MIKTAR*

ARTIK
MIiKTARI*

(gr)

BIRINCi GUN

BIRINCI KAP

IKINCI KAP

UCUNCU KAP

DORDUNCUKAP

EKMEK ARTIGI

IKiINCi GUN

BIRINCI KAP

IKINCI KAP

UCUNCU KAP

DORDUNCUKAP

EKMEK ARTIGI

UGUNCU GUN

BIRINCI KAP

IKINCI KAP

UCUNCU KAP

DORDUNCUKAP

EKMEK ARTIGI

DORDUNCUGUN

BIRINCI KAP

IKINCI KAP

UCUNCU KAP

DORDUNCUKAP

EKMEK ARTIGI

BESINCI GUN

BIRINCI KAP

IKINCI KAP

UCUNCU KAP

DORDUNCUKAP
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EK-3 ARTIK GOZLEM FORMU-2

1. KURUM

ANA MALZEME
DEPO CIKIS
MIKTARI

BEN
MARIDE
KALAN
MIKTAR

KAZAN
ARTIGI

BiRiINCi GUN

BIRINCI KAP

IKINCI KAP

UCUNCU KAP

DORDUNCUKAP

IKINCi GUN

BIRINCI KAP

IKINCI KAP

UCUNCU KAP

DORDUNCUKAP

UCUNCU GUN

BIRINCI KAP

IKINCI KAP

UCUNCU KAP

DORDUNCUKAP

DORDUNCUGUN

BIRINCI KAP

IKINCI KAP

UCUNCU KAP

DORDUNCUKAP

BESINCi GUN

BIRINCI KAP

[KINCI KAP

UCUNCU KAP

DORDUNCUKAP
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EK-4. TOPLU BESLENME SERVISLERI iCIN GELISTIRILEN SERVIS
ARACLARININ TEKNIK CiZiM ve GORSELLERI

b 200gr Corpa Kepoes

Sekil 4.1. Corba Kepgesi Teknik Cizimi (Turuncu Renk)

Sekil 4.2. Corba Kepgesi Gorseli
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\\ESOQr Et yemekler servis kagd
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Sekil 4.3.Et Yemekleri Servis Kagig1 (Siyah Renk)

Sekil 4.4.Et Yemekleri Servis Kasig1 Gorseli
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Sekil 4.5. Etli Sebze Yemekleri Kepcesi Teknik Cizimi (Kirmizi Renk)

Sekil 4.6. Etli Sebze Yemekleri Kepgesi Gorseli
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Sekil 4.8. Zeytinyagli Sebze Yemegi Servis Kasig1 Gorseli
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\z& F00ar Maokarna Kasidi
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Sekil 4.9 Makarna Servis Kasig1 Teknik Cizimi (Sar1 Renk)

Sekil 4.10 Makarna Servis Kasig1 Gorseli
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Sekil 4.11. Makarna Kevgiri Gorseli
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175 g Pilav Kasi

d

Sekil 4.12. Pilav Servis Kasig1 Teknik Cizimi (Gri Renk)

Sekil 4.13. Pilav Servis Kagig1 Gorseli

103




Sekil 4.14. Salata Servis Kasig1 Teknik Cizimi (Agik Yesil Renk)

Sekil 4.15. Salata Servis Kasig1 Gorseli
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\200gr yvogurt kepcesi
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Sekil 4.16. Yogurt Kepgesi Teknik Cizimi (Beyaz Renk)

Sekil 4.17. Yogurt Kepgesi Gorseli
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EK-5 BIREYSEL OLCU ARACLARI TEKNIK CiZIMLERI ve
GORSELLERI

Sekil 4.18. 1 Nolu Kap Teknik Cizimi (Meyve, Kurubaklagil, Corba, Sebze )

Sekil 4.19. 1 Nolu Kap Gorseli (Meyve, Kurubaklagil, Corba, Sebze )
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Sekil 4.20. 2 Nolu Kap Teknik Cizimi (Pilav, Makarna )

Sekil 4.21. 2 Nolu Kap Gorseli (Pilav, Makarna )
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Sekil 4.22. 3 Nolu Kap Teknik Cizimi (Kurumeyve, Yagli Tohumlar )

Sekil 4.23. 3 Nolu Kap Gorseli (Kurumeyve, Yagli Tohumlar )
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Sekil 4.24. 4 Nolu Kap Teknik Cizimi (Siviyag/Tereyag)

Sekil 4.25. 4 Nolu Kap Gorseli (Siviyag/Tereyag)
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Sekil 4.26. Peynir Olgii Arac1 Teknik Cizimi

Sekil 4.27. Peynir Ol¢ii Arac1 Gorseli
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Sekil 4.28. Et Ol¢ii Araci Teknik Cizimi

Sekil 4.29. Et Ol¢ii Arac1 Gorseli

111




Sekil 4.30. Kek/Borek Olgii Araci Teknik Cizimi

—

Sekil 4.31. Kek/Borek Olgii Arac1 Gorseli
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Sekil 4.32. Siit / Yogurt Ol¢ii Arac1 Teknik Cizimi

Sekil 4.33. Siit / Yogurt Olgii Arac1 Gorseli
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EK-6. Tablo. Kurumlarda Yapilan Yemeklerin; Kazana Giren, Serviste Sunulan ve Serviste Kalan Miktarlari ile Tepsi ve Kazan Artik

Miktarlarimin Analizi

Toplam Servise Yemek Servis
5 s i pismis sunulan bir - bankosunda | Toplam Kisi basina
KU R_.UM MENU 1 porsiyon yemege giren . ok bsivon Servi yiyen kalan tepsi artis dii tepsi Kazan
/GUN ¢ig miktarlar (g) y. porsty ervis aract kisi €pst artigt usen tepst artigl
miktari yemek yemek (9) artigi (g)
(9) miktari (g) sayist miktari (g)
Yaylacorba | F N (%1)?1’6 Ze"yga“g“(g‘)‘o)’ un 13115 179 Kepce 4.475 909 175 -
Patates oturtma | L 2tates (130), kiyma (20), | ;5 g5 210 Servis kagig1 1.050 1348 25.9 -
sogan (15),
1. GUN Barbunya (50), havug (20), 50
Zyt. Barbunya patates (30), sogan (15), 13.655 189 Servis kasigi 4,725 2004 38.5 -
stviyag (10)
Baklava Hazir anliyor 9.956 139 Spatula 150 992 19.1 -
Ekmek 509 50 - 150 2.9 -
Bugday corba B“fjga:n(?ss)): f;i?;“éio) 16,548 232 Kepce 4.640 2,522 495 -
Patlican Patlican (150), kiyma (30), '
) musakka sqgan (20), domates (15), 12.218 166 Servis kasig1 1.660 2.414 47.3 -
2. GUN biber (10), salca 1414(10) 51
Yogurtlu | Makarna (30), yogurt (80), | 14 593 226 Kevagir 5.198 1.414 27.2 -
makarna stviyag (5)
Portakal 20.413 302 Tane 290 646 12.6 -
Ekmek 50 94 1.8 -
Tahanacorba | amhana(10).salca(s), | g, 55 190 Kepge 1,520 2154 359
stviyag (5)
Et (25), bezelye (40),
Etli bezelye sogan (15), domates (15), 16.210 220 Kepce 1.100 2.642 44.0
3.GUN salca (10), stviyag (5) 60
Piring pilavi Piring (50), yag (5) 15.122 215 Kevgir 2.150 1.211 20.1
Ayran 200 Kutu 2.000 - -
Ekmek 50 170 2.8
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Mercimek (30), patates

Mercimek ¢orba | (20), sogan (15), domates 14.921 210 Kepce 1.260 1.214 22,5
(15), sal¢a (10), siviyag (5)
Kiyma (85), sogan (10),
[zmir kofte patates (60), domates (15), 22.120 310 Servis kasig1 1.550 1.823 98.4
4. GUN salca (10), siviyag (5) 54
Havug tarator | 11aVue (40), yogurt 90), 145 995 182 Servis kasi@! 1.638 1.751 32.4
stviyag (5)
Siitlag Piring (15), st (150), 16.015 228 Kase 3.192 1.824 337
piring unu (10)
Ekmek 50 195 3.61
Domates (40), salga (15),
Domates gorba tereyag( a 3), un‘? (1(5) ) 15.972 205 Kepge 1435 1.812 29.2
Mantar (90), tavuk (100),
Mantarht Vil | b ber ((1 0)), sogan ((15),) 18.210 239 Kepge 956 950 15.3
5. GUN domates (15), salca (5) 62
Soslu makarna | DOMates (20), salga (10), |4 45 184 kevgir 1.288 1.620 26.1
makarna (50)
Elma 8.475 110 Adet 1.430 340 55
Ekmek 50 210 3.4
Mercimek(10),
Ezogelin Corba pirin¢(10),bukgur(10), 16.250 224 Kepce 2464 792 13.2
salga(5).yag(5)
Kusbasi1(30),patates(50),
UNIVERSI | Orman Kebap bezelye(30),havug(20), 16.182 228 Kepce 1568 2440 40.6
TE yag(10), salca(5) 60
1.GUN o
Bulgur Pilavi Bulgur(45), yag(5), 12.755 180 1800 1330 222
salca(10) .
Kevgir
Elma 100 12.125 170 Tane 1700 650 10.8
Ekmek 50 Paketli 378 6.3
Kabak(20),biber(10),
2.GUN Sebze Corba 1spanak((10),sogan(10), 11.125 165 Kepce 55 1320 2550 46.3

un(5),s1viyag(s)
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Kryma(15),patates(80),

Kiymal1 Patates salca(S).sogan(10), yag(5) 15.680 240 Servis Kasig1 1440 2650 48.2
Bulgur(45),biber(10),
Bulgur Pilavi domates(10), yag(5), 9.215 137 Kevgir 1096 1250 22.7
sogan(10)
Ayran 200 13000 200 Kutu 1600 - -
Ekmek Paketli 65 1.2
Tarhana Corba Tarhasnaa}(;?;,)’d}c:an;tse)s(lo), 17.920 230 Kepce 3450 1825 29.4
Tavuk(90),galeta
3.GUN Tavuk Snitzel unu(lS),YL(Jln;L)tha(S), 13.825 178 Masa 62 2136 928 14.9
yag
Tereyagl Eriste Eriste(50),Tereyag(10) 11.923 152 Servis Kasigi 1216 1100 17.7
Armut 100 8.740 110 Tane 1540 520 8.4
Ekmek 50 Paketli 152 25
Mercimek Mercimek(20),sogan(10),
Corba patates(10),sal¢a(5), un(5), 14.875 218 Kepce 1962 1250 21.5
yag(5)
Biber(30),kiyma(25),
4.GUN Biber Dolma pirinqSlS),sogan(IO), 11.315 165 Masa 58 1980 1530 26.4
yag(5),salca(5)
Sigara Boregi Y”fka(‘;ggfleg’)””(zo)' 6.213 90 Masa 630 820 14.1
Komposto Visne(20),seker(30) 12.250 180 Kepce 2160 952 16.4
Ekmek 50 Paketli 172 2.9
Havucg(10), bezelye(10),
Sebze Corba biber(10),domates(10), 14.850 192 Kepge 2880 1426 21.9
yag(5)
Kiyma(80), un(10),
5.GUN Kadwbudu | yumurta(10) piring(10), |  17.922 230 Masa 65 1840 2412 37.1
yag(s)
Zyt. Barbunya Baggfr?;zgf%’)t”;zeg;(sl)o)' 12.132 158 Servis Kagigi 1264 1618 24.9
Yogurt 11.250 150 Kutu 1500 320 4.9
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Ekmek 50 Paketli 82 1.3
: Mercimek(15),salca(5),
Merciigs siviyag(5), patates(10), 26.920 218 Kepce 2616 1824 16.6
Corba
havug(10)
Kryma(85), sogan(10),
KAMU ¥ . salca(5),patates(70), . o
KURUMU Izmir Kofte stviyag(s), galeta -unu(15), 39.780 330 Servis Kasig1 o 2970 3130 28.5
yumurta(5)
1.GUN Boncuk y :
Makarna Makarna(45), tereyag(10) 23.215 190 Kevgir 950 2512 22.8
Domates(40),sogan(10), . -
Coban Salata biber(20), salatalik(40) 15.152 125 Servis Kasigi 625 1810 16.5
Ekmek 220 2
Domates(20),sal¢a(10),
Domates Corba | un(10),tereyag(5), siit(5), 23.158 192 Kepce 3456 3112 33.8
kasar(10)
Kugbasi1(25),patates(50),
2 GUN Mevsim Turli havug(40),kabak(50), 34.150 283 Kepce 92 5660 2762 30
: biber(20), bezelye(30)
Piring Pilavi Piring(43), tereyag(3), 21.300 175 Kevgir 2625 1925 20.9
stviyag(5)
Ayran 24.210 200 Kutu 3000 800 8.7
Ekmek 50 314 3.4
. Sehriye(10), domates(10),
Sehriye Corba | 7 0 s siyag(s) | 2522 208 Kepce 1040 2624 23.4
Tavuk(110), stviyag(15)
Tavuk Snitzel galetaunu(10), yumurta 39.280 320 Masa 2560 3103 27.7
3.GUN sarisi(5) 112
. Patates(120),sut(20) . o
Patates Pure tereyag(10).kasar(10) 19.955 165 Servis Kasig1 1155 1975 179.5
Kemalpasa Kemalpasa(50), seker(40) 18.720 150 Spatula 1050 1215 10.8
Ekmek 50 308 2.75
4.GUN Sebzecorba | avug (10), kabak (10), | 55 5, 182 Kepge 95 30,758 1916 20.2

patates (10), kereviz (10),
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siviyag (5), un (5)

Patlican (80), kryma (30),

Karntyartk sogan (10), domates (10), 27.215 224 kevgir 3136 3825 40.2
stviyag (15)
Piring pilavi Piring (50), siviyag (3), 20.123 162 Kevgir 1296 2103 22.1
tereyag (5)
Cacik Yogurt (80), salatalik (10) 20.920 170 Kepce 2550 3002 31.6
Ekmek 215 2.3
Piring (10), yogurt (20), un
Yayla ¢orba (5), stviyag (5) 25.425 211 Kepce 3376 1925 19.6
Kusbasi (20), nohut (40),
Etli nohut salga (5), sogan (5), 24.821 192 Kepce 2688 2725 27.8
5. GUN stviyag (5) 98
. Bulgur (50), sogan (5), .
Bulgur pilavi salea (5), stviyag (5) 19.220 160 Kevgir 1600 2814 28.7
Tursu 14.210 110 Masa 1650 950 9.7
Ekmek 50 402 4.1
Tavuk (100), biber (10),
Tavuk sote sogan (10), domates (10), 31.182 308 Servis kasigi 7700 1412 18.8
patates (15), yag (5)
HUZ‘{’REV Bulgur (45), sogan (5), 75
- Bulgur pilavi biber (5), sal¢a (5), siviyag 19.822 192 Servis kasig1 5184 1225 16.3
1.GUN 5)
Ayran 19.600 200 Kutu 5000 900 12.0
Ekmek 180 2.4
Kabak (125), kiyma (15),
Kabak musakka | sogan (10), domates (10), 19.762 192 Kevgir 3264 1614 19.7
salca (5), siviyag (5)
2.GUN | pih makarna | Makama (50), peynir (20), | 5 515 206 Spatula 82 2678 2008 245
krema (20)
Yogurt 15.000 150 kepce 3000 1250 15.2
Ekmek 250 3.0
3.GUN Mercimek ¢orba Mercimek (10), patates 22.150 208 Kepce 89 3120 2123 23.8

(10), havuc (5), domates
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(10), salca (5), un (5),
stviyag (5)

Kiyma (85), sogan (10),

Rostokofte, | galetaunu (15), yumurta | o5 225 Servis kagig 1800 2310 25.9
pireli (5), siviyag (5), patates
(25)
Mevsim salata Mi:f&fi?faﬁjl‘l’:‘és(gf) 18.209 125 Servis kasit 1500 925 10.4
Ekmek 50 105 1.2
Fasulye (70), sogan (5),
Kuru fasulye biber (5), sal¢a (5), siviyag 32.162 308 Kepce 5236 1428 18.1
. 5)
4.GUN Piring pilavi Piring (35), yaz (10) 20.125 198 Servis kagig ” 4554 1916 24.2
Ayran 20.000 200 Kutu 1400 820 10.3
Ekmek 1108 14.0
Biber (25), kiyma (15),
Biber dolma sogan (10), piring (15), 19.200 173 Masa 4152 1216 16.6
salca (5), siviyag (5)
SGUN | gioaraboregi | T UTka (50), peynir (20), | gg 165 82 Masa 3 1476 975 13.3
stviyag (15)
Elma 92.157 90 Adet 310 725 9.9
Ekmek 50 814 11.1
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