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OZET

Bu ¢alisma, toplu beslenme hizmetlerinde (TBH) siirdiiriilebilir meniilerin tasarlanmas: ve planlanmasinda
dijital modelleme yonteminin uygulanmasi amaciyla planlanmig ve yiiriitiilmiistiir. Calismada oncelikle, Google Forms
aracihig1 ile TBH’ nde dijital menii planlanmasina iligkin yaklagim, goriis ve 6nerilerine iligkin kurum diyetisyenlerine bir
anket uygulanmugtir. Daha sonra okul oncesi-¢agi ¢ocuklar, igyerleri-isciler, hastaneler, huzurevleri, cezaevlerinde
bulunan bes hedef kitlesine yonelik 3 kap set-segimsiz 6gle dglinlerine yonelik dijital menii planlamak amaciyla Excel
programi tasarlanip, gelistirilmistir. Dijital programlama ile olusturulan bu meniiler, ayn1 bes hedef kitle i¢in Ulusal
Meni Planlama Rehberi’ndeki (UMPR) ve internet ortamindan erisilen meniilerin; stirdiiriilebilirlik 6lgitleri olan karbon
ayak izleri, su ayak izleri, besin dgesi oriintii profilleri ve maliyetleri yoniinden degerlendirilip, karsilagtirilmigtir. Dijital
program meniileriyle ilgili bes uzman diyetisyenden olusturulan panelistlerden uzman goriisii alinmis ve bu dogrultuda
program yenilenmistir. Dijital programlamayla menii planlama konusunda goriis ve Onerileri alinan diyetisyenlerin (n:70)
yaritya yakini (%48,5) dijital programlamayla menii planlamanin kolay olmadigini ve bu konuda kararsiz olduklarini
belirtmis; ¢ogu da standart tarife gelistiritken (%97,1) ve menii planlarken (%94,3) dijitallesmenin meslege yararl
olacagim, pratiklik-kolaylik saglayacagini belirtmistir. Ayrica katilimcilarin énemli bir kismmin menii planlarken dijital
bir platformdan destek almanin (%71,4) ve bir veri bankasinin isi kolaylastiracagi (%84,3) konusunda olumlu diisiindiigii
bulunmustur. Meniiler yemek kaplari/gruplari, siirdiiriilebilirlik 6lgiitleri agisindan degerlendirildiginde; tiim meniilerin I.
kap yemeklerin II. ve III. kap yemeklere gore, karbon ayak izi, su ayak izi ve maliyetleri yoniinden daha yiiksek oldugu
goriilirken; NRF (Nutrient Rich Food) 9.3 puani yoniinden daha iyi bir diizeyde oldugu saptanmustir. Dijital program
mentileriyle UMPR meniileri, L., II. ve III kap yemeklerinin karbon ayak izi ve maliyeti; I. ve II kap yemeklerin su ayak
izi; I. kap yemeklerin NRF 9.3 puani; III. kap yemeklerin SAIN-LIM sinif puani yoniinden benzerdir (p>0,05). Dijital
program meniilerinin II. kap ve III. kap yemeklerinin hem UMPR hem de internet erisimli meniilere gére NRF 9.3
puanlari (p<0.001) daha yiiksek ve III. kap yemeklerinin su ayak izi (p:0,004) ve SAIN-LIM sinif puani (p<0.001) daha
diigiiktiir. Her bir menii (bir aylik/6gle 6giinii) ii¢ kap yemegin ortalamalariyla degerlendirildiginde; dijital program
meniileriyle UMPR mendileri, karbon ayak izi, su ayak izi, SAIN-LIM sinif puan1 ve maliyet yoniinden benzerdir
(p>0,05). Dijital program meniilerinin NRF 9.3 puan1 hem UMPR hem de internet erisimli meniilere gore daha yiiksektir
(p<0.001). Dijital program ve UMPR meniilerinin karbon ayak izi (p<0.001), su ayak izi (p<0.001) ve maliyetleri
(p<0.001) internet erisimli meniilere gore yiiksektir. Sonu¢ olarak, dijital program meniileri, UMPR meniileri ile
karsilastirildiginda, siirdiiriilebilir nitelikler agisindan benzerlikler gosterdigi bulunmustur. Her ne kadar internet erisimli
mendiilerin olumsuz ¢evresel etkileri daha az olsa da; besin dgesi Oriintii profilleri yoniinden daha olumsuz bulunmustur.
Internet erisimli meniiler ile dijital program meniileri arasinda siirdiiriilebilir lgiitlerinde olusan farkliliklarin ana
yemeklerdeki et, tavuk, balik gibi maliyeti yliksek olan besinlerin yer alma sikliginin ticari kaygilarla daha diisiik
olmasindan, biitcenin kisitlilig1 vb. nedenlerden kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Dolayisyla, TBH’nde dijitallesme
ile hazirlanan meniilerin hem ¢ok kisa siirede hazirlanmasi; hem de siirdiiriilebilirlik dlgiitlerine kolaylikla ulagilmasina
olanak saglamas1 gibi nedenlerle menii planlamada biiyiik yararlar saglayabilecegi sonucuna varilmustir.

Anahtar Kelimeler: Siirdiiriilebilir meniiler, ekolojik etki, besin dgesi oriintii profili, maliyet
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ABSTRACT

This study was planned and carried out with the aim of applying the digital modeling method in designing and planning
sustainable menus in mass nutrition services (TBH). In the study, first, a survey was administered to the institutional
dietitians via Google Forms regarding their approaches, opinions and suggestions regarding digital menu planning in
TBH. Then, an Excel program was designed and developed to plan a digital menu for 3-cup set-free lunches for the target
audience in preschool-age children, workplaces-workers, hospitals, nursing homes and prisons. These menus, created
with digital programming, are for the same five target audiences as the menus in the National Menu Planning Guide
(UMPR) and accessible on the internet; they were evaluated and compared in terms of greenhouse gas emissions, water
footprint values, nutrient pattern profiles and costs, which are sustainability criteria. Expert opinions were received from
panelists consisting of five expert dietitians regarding the digital program menus, and the program was revised
accordingly. Nearly half (48.6%) of the dietitians (n:70) whose opinions and suggestions regarding digitalization were
received at TBH stated that they had difficulty in menu planning, and most of them stated that digitalization would be
beneficial to the profession and would provide practicality and convenience when developing standard recipes (97.1%)
and menu planning (94.3%). It was also found that a significant portion of the participants thought positively about
getting support from a digital platform (71.4%) and a data bank would make the job easier (84.3%) when planning the
menu. When menus and food cup/groups are evaluated in terms of sustainability criteria; 1. cup meals of all menus are
higher in terms of carbon footprint, water footprint and costs compared to Il. and Ill. cup meals; it was found higher in
terms of NRF 9.3 score. UMPR menus with digital program menus, carbon footprint and cost of I., Il. And. Il cup meals;
water footprint of 1. and 11. cup meals; NRF (Nutrient Rich Food) 9.3 score for I. cup meals; I1l. cup meals are similar in
terms of SAIN-LIM class score (p>0.05). Carbon footprint (p:0.005), SAIN-LIM class score (p<0.001) and costs
(p:0.002) of I. cup meals of the digital program and UMPR menus; the water footprint (p<0.001) and costs (p<0.001) of
I1. cup meals are higher than internet accessible menus. When each menu (monthly/lunch) is evaluated with the average
of three cup meals; digital program menus and UMPR menus are similar in terms of carbon footprint, water footprint,
SAIN-LIM class score and cost (p>0.05). The NRF 9.3 score of digital program menus is higher than both UMPR and
internet access menus (p<0.001). The carbon footprint (p<0.001), water footprint (p<0.001) and costs (p<0.001) of digital
programs and UMPR menus are higher than internet access menus. As a result, digital program menus were found to be
similar in terms of sustainable qualities when compared to UMPR menus. Although internet access menus have fewer
negative environmental impacts; it was found to be more negative in terms of nutrient pattern profiles. It is thought that
the differences in sustainability criteria between internet accessible menus and digital program menus may be due to the
lower frequency of high-cost foods such as meat, chicken and fish in main courses due to commercial concerns, budget
limitations, etc. Therefore, the menus prepared with digitalization at TBH are prepared in a very short time; it has been
concluded that it can provide great benefits in menu planning for reasons such as allowing easy achievement of
sustainability criteria.

Keywords: Sustainable menus, ecological impact, nutrient profile, cost
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1. GIRIS

Yeterli ve dengeli beslenme birgok degisken ile ilgili olup, bireyin yasi, cinsiyeti,
fiziksel aktivitesi, fizyolojik ve genetik Ozelliklerine gore ihtiyag duydugu besinleri alarak
viicudunda kullanimi ile miimkiindiir (TUBER, 2015; TUBER, 2022). Hem evde hem ev
disinda Kkaliteli bir beslenme hizmetinin saglanabilmesi, hedef kitleyi yeterli ve dengeli
besleyebilmenin desteklenmesi, bireyin sagliginin korunmasi ve gelistirilmesi agisindan
olduk¢a Onemlidir. Giiniimiizde ev disinda beslenme hizmeti vermek demek olan Toplu
Beslenme Hizmetlerinde (TBH); tiim faaliyet siireclerinin merkezinde yer alan mentilerde
yeterliligin, c¢esitliligin saglanmasi, 6giin sayis1 ve Ogiinlere dagilimda denge, subjektif
kalitenin yiiksek olmasi, besin degeri korunmasi, hijyenik kalite, ekonomiklik temel kalite
hedefleri olarak belirtilmistir (TC. Saglik Bakanligi, 2020; Beyhan, 2018; Merdol, 2017).

Toplu beslenme hizmetlerinde yer alan meniiler, iyi tasarlanmis ve planlanmis menti
kavrami cergevesinde, tiiketici beklentilerini karsilayan, giinliikk enerji ve besin dgelerinin
alimlarina o 6giin igin yeterli katki saglayacak o6zellikler gosteren ve subjektif yonden kaliteli,
giivenilir, saglikli ve ekonomik olma niteliklerini tagimalidir. Bu baglamda, toplu beslenme
hizmetinde tiiketiciye sunulan meniiler hizmet kalitesinin temelini olusturmaktadir. Bununla
birlikte meniilerin hazirlanmasinda; biitge, hizmet verilecek 6giin sayisi, servis yontemi gibi
kurum 6zellikleri ve hedef kitlenin enerji ve besin 6gesi gereksinimleri, yasi, fiziksel aktivite
durumu, 6zel gereksinimleri ve saglik durumlar1 gibi tiiketiciye yonelik etmenler de goz
oniinde bulundurulmalidir (TC. Saglik Bakanligi, 2020; Beyhan, 2018).

Iyi hazirlanmis bir menii, tiiketicilerin fizyolojik, sosyal ve psikolojik gereksinimlerini
karsilamakla birlikte maliyet kontroliiniin saglanmasi, hizmetin her agamada standartlasmasi
vb. olumlu etkiler olusturarak toplu beslenme hizmetinin basarili olmasinda 6nemli bir rol
oynar (Beyhan, 2018). Bunun yaninda uygun porsiyonlarin da saglanmasi ile yemek
atik/artiklarin ve olumsuz ¢evresel etkilerin en aza indirilebilmesi de gerekmektedir (Madali
vd., 2021). Bu agidan bakildiginda, diisiik ¢evresel etkileri, saglik ve beslenme yararlari,
yiiksek besin degerleri ve olumlu yerel ekonomik geri doniisiimii gibi 6zellikleri bulunan
stirdiiriilebilir diyetlerin/mentilerin toplu beslenme hizmetlerinde sunulan meniilerde yer
almasi, olduk¢a onemlidir. Toplu beslenme hizmetlerinde, sunulan meniilerin gerekli kalite
kriterleri (organoleptik uyumluluk, hazirlama ve pisirme etmenleri, yemek ¢esitliligi, hedef
kitleye uygunluk) optimum diizeyde saglanarak bu hizmetlerin sirdiirilebilirligi
saglanmalidir (TC. Saglik Bakanligi, 2020).

Giiniimiizde teknolojinin gelismesi ve yaygin kullanilmasiyla birlikte, saglik alan1 gibi

bircok farkli alanda yasamimizi kolaylastiracak yenilikler sunulmaktadir (Simsir ve Buse,

1



2021; Wong et al., 2022). Diinya Saghk Orgiiti (WHO) tarafindan “genis bir kapsamda,
aktivite gruplari, bilgisayar uygulamalar1 ve/veya saglik ile iliskili bilgi, kaynak ve hizmet
saglamak amaciyla elektronigi kullanan servisler” olarak tanimlanan e-saglik kavrami, web
tabanli hizmetlerden mobil saglik uygulamalarina, ¢evrimi¢i video hizmetlerine ve sosyal
medyaya dogru genislemekte, bu alanda siirekli olarak yeni hizmetler ve teknolojiler
sunulmaktadir (Pekcan, 2022a; WHO, 2016; Wynn vd., 2020). Diinyanin birgok iilkesinde
halihazirda kullanilmakta olan e-saglik hizmetlerine birka¢ Ornek olarak; c¢evrimici
konsiiltasyonlar, elektronik hasta kayitlari, dijital radyolojik sistemler, karar destek araglari,
kendi kendine yardim uygulamalari, tele izleme ve e-regeteler verilebilir (da Fonseca vd.,
2021; Wynn vd., 2020).

Saglik alaninin 6nemli bir kolu olan beslenme biliminde yapilan son ¢aligmalarda da
dijital sagligin 6nemi vurgulanarak, cogunlukla web tabanli hizmetlerin ve mobil saglik
uygulamalarinin tizerinde durulmustur (da Fonseca vd., 2021; Simsir ve Buse, 2021; Wong
vd., 2022). Dijital saglik uygulamalari, sagligi gelistirmek ve siirekli izlemeyi saglamak
amaciyla kullanilmasinin yaninda, bireylerin kronik hastaliklariyla iliskili ortaya ¢ikabilecek
hastaliklar1 yonetmek, agirlik yonetimi, fiziksel aktivite tavsiyeleri, beslenme danigmanligi
gibi beslenme ve diyetetik alaninda da etkin rol oynayarak diyetisyenlere, hastalarin takibi
icin olduk¢a 6nemli bir kolaylik saglayacak ara¢ haline gelmistir (Gurinovi¢ vd., 2018; Joshi
vd., 2019; Wynn vd., 2020). Bununla birlikte toplu beslenme alaninda dijitallesmenin 6nemini
vurgulayacak caligmalar heniiz oldukg¢a azdir (Grady vd., 2020; Pekcan, 2022a; Wynn vd.,
2020).

Bu calismada, yukarida tanimlanmis olan toplu beslenme hizmetlerinde siirdiirtilebilir
beslenme modeli temel alinarak iyi planlanmis menii 6zelliklerini iceren, okul oncesi-cagi
cocuklari, igyerleri-is¢iler ile hastanelerin, huzurevlerinin, cezaevlerinin hedef kitleleri
diistintilerek, farkli yas gruplarinin gereksinimlerine gére menii hazirlanmasi ve uygulanmasi
icin bir Excel programinin tasarlanarak, gelistirilmesi amaclanmaktadir. Daha sonrasinda
tasarlanacak olan bu program kapsaminda olusturulacak olan meniiler, “Ulusal Meni
Planlama ve Uygulama Rehberi’nde (UMPR) 6rnek verilen meniiler ve ¢esitli TBH ’inde yer
alan kurum/kuruluslarin internet ortamindan segilecek olan meniilerin ekolojik etkileri (sera
gazi emisyonu ve su ayak izi), besin Ogesi Oriinti profili ve maliyetleri agisindan
degerlendirilip karsilagtirilmasi ve ayrica, kurumda gorev alan diyetisyenlere yoneltilecek
olan anket formu ile dijital menii planlamanin degerlendirilmesi hedeflenmistir.

1.2. Calismanin Hipotezleri



Ho: Ditijal bir program ile TBH i¢in beslenme ilkelerine uygun, siirdiiriilebilir mentiler
tasarlamak miimkiin degildir.

Hi:Ditijal bir program ile TBH i¢in beslenme ilkelerine uygun, siirdiiriilebilir mentiler
tasarlamak miimkiindiir.

Ho: Dijital bir program ile olusturulan meniilerin siirdiiriilebiligini degerlendirmek
miimkiin degildir.

Hi:Dijital bir program ile olusturulan meniilerin siirdiiriilebiligini degerlendirmek
miimkiindiir.

Ho: Dijital bir program ile olusturulan meniilerin kurum/kuruluslarda sunulan meniilere
gore ekolojik olumsuz etkileri daha fazladir.

Hi:Dijital bir program ile olusturulan meniilerin kurum/kuruluglarda sunulan meniilere
gore ekolojik olumsuz etkileri daha azdir.

Ho: Dijital bir program ile olusturulan meniiler ile kurum/kuruluslarda sunulan
mendiiler arasinda besin 6gesi Oriintii profili agisindan fark vardir.

Hi: Dijital bir program ile olusturulan meniiler ile kurum/kuruluglarda sunulan
meniiler arasinda besin 6gesi Oriintii profili acisindan fark yoktur.

Ho: Dijital bir program ile olusturulan meniiler kurum/kuruluslarda sunulan meniilere
gore maliyeti agisindan daha ekonomik degildir.

Hi: Dijital bir program ile olusturulan meniiler kurum/kuruluslarda sunulan mentilere

gore maliyeti agisindan daha ekonomiktir.

1.3 Cahismanin Amaclari

Dijital saglik uygulamalarinin, beslenme biliminin TBH alanindaki islevselligini
arttirmak amaclanmustir.

Kurumda gorev alan diyetisyenlerin, siirdiiriilebilir beslenmeyi benimseyerek
meniilerin buna uygun tasarlamasini saglamak ve olusabilecek menii hatalarinin 6niine
gecilmesi hedeflenmistir.

Toplu beslenme hizmetlerinde bir¢ok faaliyet siirecinde sorumlulugu olan
diyetisyenlere, gelistirilecek bir dijital modelin meniiler tasarlanirken yardimci olacagi
ve pratiklik saglayacagi diistiniilmektedir.

Bu program bir veri bankasi niteligi tasiyacak olup diyetisyenlerin teorik olarak hata

payimnin minimum seviyelere indirilmesi hedeflenmistir.



e Bu c¢alisma ile glinlimiizde neredeyse her alanda giindemde olan dijitallesme egilimine
ve uygulamalarina, toplu beslenme alaninda da yer verilerek, beslenme ve diyetetik
alaninda multi-disipliner ¢aligmalara farkli bir yon kazandirmak amacglanmaistir.
1.4. Ozgiin Deger ve Katki

Konu ile ilgili yapilan literatiir ¢alismalar1 incelendiginde, teknolojinin saglik alaninda
kullaniminin 6nemi ortaya konulmustur. Bununla birlikte saglik alaninda kullanilan bu
teknolojilerin saglig1 gelistirmek ve izlemenin disinda birgok farkli alanda kullanilabilecegi de
bildirilmektedir. Saglik alanin bir kolu ve temeli olan beslenme ile ilgili yapilmis olan giincel
caligmalara bakildiginda ise beslenme biliminde dijitallesmenin heniiz ¢cok yeni oldugu ve
gelistirilmesinin gerekliligi ortaya ¢ikmustir.

Bu calisma i¢in asagidaki sebepler oldukca 6nem arz etmektedir;

e Beslenme biliminin bir dali olan toplu beslenme hizmetleri dijital teknoloji
uygulamalarinda yeterince yer almamaktadir.

e Diyetisyenlerin bircok gorevinden biri olan toplu beslenme hizmetlerinde
haftalik/aylik/yillik meniiler tasarlamak olduk¢a zaman alan ve pratik olmayan bir
istir.

e Toplu beslenme hizmetlerinde sunulan meniiler besin 6gesi Oriintli profili agisindan
saglikl degildir.

e Toplu beslenme hizmetlerinde sunulan meniiler ekolojik olumsuz etkileri ile
stirdiiriilebilir nitelikte degildir.

e Toplu beslenme hizmetlerinde sunulan meniiler maliyet olarak ekonomik degildir.
Literatiirde menii planlama programlar1 olmakla birlikte bu programlarin ¢ogunlugu

beslenme ve diyetetik bilim dali kapsaminda hazirlanmamis olup siirdiiriilebilir beslenmeyi
temel alan siirdiiriilebilir nitelikteki meniilerin tasarlanmasint icermemektedir. Daha
oncesinde hazirlanmis olan menii planlama programlar1 farkli bilim dallar1 g¢ercevesinde
(matematik, gastronomi, istatistik vb.) gelistirilmistir. Bununla birlikte beslenme ve diyetetik
bilim dali kapsaminda hazirlanmis olan menii planlama programlar ise “toplu beslenme
sistemleri (TBS)” alanin1 icermemekte olup daha ¢ok bireysel meniilerin tasarlanmasini ele
almaktadir. Bu calismada, literatiirde ilk defa beslenme ve diyetetik biliminin bir dali olan
toplu beslenme sistemlerinde tasarlanacak olan meniilerin dijital bir Excel programi ile hedef
kitlelere uygun olarak siirdiiriilebilir nitelikte hazirlanip uygulanmasi ¢alismanin 6zgilinligtinii
olusturmaktadir. Ayrica bu ¢alisma konusu ve kapsaminin, diyetisyenler ve arastirma gruplari

icin 6nemli bir kaynak olusturacag: diisiiniilmektedir.



2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1 Siirdiiriilebilir Beslenme ve Onemi

Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisinin temelinde yer alan beslenme, tiim insanlarin
hayatta kalmalar1 icin bir gerekliliktir. (Hale vd., 2019). Iyi beslenme insan saglig1 ve
mutlulugunun, fiziksel ve biligsel gelisimin, ekonomik liretimin temelini olusturmaktadir. Bu
durumun kusaklar arasindaki yoksulluk dongiisiiniin kirilmasinda olduk¢a 6nemli bir rolii
bulunmaktadir. Birlesmis Milletler Niifus Fonu’nun (United Nations Population Fund-
UNFPA) yayimladigi raporda, diinya niifusunun 2050°de 9,7, 2100’de 10,4 milyara ulasacagi
ongoriilmektedir (UNFPA, 2022). Kentlesmenin artmasi, iklim degisikligi ve niifus artisinin
ekolojik dengeyi bozarak tarimsal {iretimin {izerindeki baskiyr daha da arttiracag
diisiiniilmektedir. Giinden giine artan diinya niifusuna yeterli besinin saglanabilmesi igin
kiiresel besin iiretiminin yilda %1-2’lik artisina ihtiya¢ duyuldugu belirtilmistir (UNDP,
2021). Besin iiretiminin artmasi ile sera gazi emisyonlarinin artarak iklim degisikligi/krizi
sorunu olusmaktadir. Iklim degisikligi ise besin zinciri ve besin giivencesi ile giiglii bir
sekilde baglantilidir (TUBER, 2022). Dolayistyla besin giivencesinin saglanabilmesi ve iklim
degisikliginin Oniine gegilebilmesi gibi birgok ac¢idan siirdiiriilebilir beslenme 6nem
kazanmustir.

Siirdiiriilebilirlik kavrami ilk kez Hans Carl von Carlowitz’in “Sylvicultura
Oeconomica” isimli kitabinda ge¢mekte olup yabani hayatin nasil olacagi sorularin
cevaplamak tlizere ortaya c¢ikan bir kavram oldugu bilinmektedir. Bununla birlikte 20.yy’a
gelindiginde balik¢ilik konusunda kullanildigi ifade edilmektedir (Sitinnetgioglu, 2015).
Strdiiriilebilirlik veya siirdiiriilebilir kalkinma kavramlar1 ise resmi olarak ilk kez 1987
yilinda Brundtland Komisyonu (Diinya Cevre ve Kalkinma Komisyonu) tarafindan
kullanilmis olup siirdiiriilebilir  kalkinmayr “gelecek nesillerin kendi ihtiyaglarim
karsilayabilme yeteneklerinden 6diin verilmeden mevcut nesillerin ihtiyaglarinin
karsilanmas1” olarak tanimlanmistir (Cakar, 2019).

Uluslararas1 diizeyde Birlesmis Milletler Kalkinma Programi (UNDP, 2021)
stirdiiriilebilir kalkinmanin saglanabilmesi i¢in on yedi amag belirlemistir. Bunlar: yoksulluga
ve acliga son vermek, saglikli ve kaliteli yasam sunmak, nitelikli egitim, toplumsal cinsiyet
esitlii, temiz su ve sanitasyon, erisilebilir ve temiz enerji, insana yakisir is ve ekonomik
biliylime, sanayi, yenilik¢ilik ve altyap1 sunma, esitsizligi azaltma, siirdiiriilebilir sehirler ve
topluluklar olusturma, sorumlu iiretim ve tiiketim, iklim eylemi saglama, sudaki yasam ve
karasal yagsama dikkat etme; baris, adalet ortam1 ve giiclii kurumlar olusturma, amagclar i¢in

ortaklik kurma seklinde siralanmaktadir (UNDP, 2021). Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri



icerisinde "Agliga son vermek, gida giivenligini saglamak ve beslenmeyi iyilestirmek ve
strdiiriilebilir tarimi tesvik etmek"”, beslenme kavramindan agik¢a bahsedilen hedeflerdir
(Grosso vd., 2020). Siirdiiriilebilirligin beslenme ile iliskisine bakildiginda; yasamin
stirdiiriilebilmesi i¢in su, bitkisel ve hayvansal kaynaklarin besin olarak tiiketilmesi siirecinde;
iretim yoOntemleri, hasat, tasima, depolama, paketleme gibi tedarik zincirinde yer alan
islemlerin iklim degisikligine ve gezegene olan etkisinin yaninda iklim degisikligi nedeni ile
tarim alanlariin yok olmasi, deniz canlilarinin azalmasi, verimin diismesi, besin 6gesi
iceriklerinin azalmasi, yoksulluk ve aclhigin artmasi, cinsiyet esitsizligi gibi nedenlerle de
ozellikle kirillgan gruplarda beslenme yetersizligi sonucu saglik sorunlariin siddetinin ve
sikliginin artmasini kapsayan karmasik bir iliski biitiinii olarak belirtilmistir (TUBER, 2022).

Siirdiiriilebilir beslenme (sustainable nutrition) kavrami ilk kez Gussow ve Clancy
tarafindan 1980’lerin basinda tanimlanmistir. Ancak bu tanmimda, besinlerin kiiresellesme
slireci ve tarim sisteminin artan {retimi ile ekosistemlerin siirdiiriilebilirligine dikkat
edilmemistir. Gussow ve Clancy tarafindan siirdiiriilebilir beslenmenin sadece tiiketiciler i¢in
degil ¢evre i¢in de daha saglikli diyetler anlaminda kullanildig1 ve “siirdiiriilebilir tarim”
kavramindan izler tasimakta olup dogal kaynak israfinin azaltilmasi, yoresel besin {iretiminin
ve mevsimsel besin tiiketiminin arttirllmasinin  tesvik edilmesi olarak tanimlandigi
bildirilmistir (Dernini, 2019; Gussow ve Clancy, 1986). Gida ve Tarim Orgiitii (FAO)
tarafindan 2010 yilinda Roma’da diizenlenen “Acgliga Kars1 Biyogesitlilik ve Siirdiiriilebilir
Diyetler” konulu Uluslararas1 Bilimsel Sempozyum ’da tekrar ele alinan siirdiiriilebilir
beslenme kavrami; diisiik cevresel etkiye sahip, erisilebilir, uygun fiyatl, giivenli, adil,
kiiltiirel olarak kabul edilebilir ve bireylerin sagligini ve refahini tiim boyutlari ile destekleyen
diyetler olarak tanimlanmistir (FAO, 2010). Siirdirilebilir diyetler sadece bir beslenme
bicimi olmamakla birlikte saglik, biyocesitlilik, esitlik, kiiltiirel miras, besin giivencesi,
yerellik gibi boyutlar1 ile saglikli ve siirdiiriilebilir yasami tiim bilesenleri ile kapsayan bir
yasam tarzidir (TUBER, 2022).

Uzman raporlari, ulusal hiikiimetlere toplumun besin Ogelerince zengin, bitkisel
besinlere dayali beslenmeyi 2050 yilinda 10 milyara erisecek niifusu besleyebilmek ve
degisen iklim etkilerini onleyebilmek adina saglikli ve siirdiiriilebilir beslenme Oriintiilerini
uygulamalari i¢in Onerilerde bulunmaktadir (Pekcan, 2022b). EAT-Lancet komisyonu ise,
stirdiiriilebilir besin sistemlerinin desteklenmesi i¢in politika yapicilara, is diinyasina ve
topluma 2019 yilinda “EAT-Lancet Beslenme Modeli” veya diger adi ile “Gezegen Sagligi
Diyeti”ni onermistir (IPCC, 2022; Willett vd., 2019). Yapilan calismalarda genellikle

Akdeniz diyeti, lakto-ovo-vejetaryen ya da bitkisel kaynakli diyetler ¢evresel olumsuz etkileri



(sera gazi emisyonu ve su ayak izi) daha az olup siirdiiriilebilir diyet olarak kabul
edilmektedir (Baroni vd., 2007; FAO, 2010; Madal1 vd., 2021; Risku-Norja, 2011).

Siirdiiriilebilir diyetlerin ortak ozelliklerine bakildiginda sebze ve meyveden daha
zengin, et ve et lriinlerinden ise daha sinirli olduklar1 goriilmektedir. Yapilan ¢alismalarda
hayvansal besin {iretimi sirasinda bitkisel besin iiretimine gore daha fazla sera gazi salinimi
olugsmakta, besin ve yem iiretimi i¢in daha fazla araziye ve enerjiye ihtiya¢ duyulmakta olup
enterik fermentasyon sonucu daha fazla metan gazi iiretilmektedir (Grosso vd., 2020; Madali
vd., 2021; Pekcan, 2019; Willett vd., 2019). EAT-Lancet Beslenme Modeline gore bireylere
en az islenmis, bitkisel besinlerden (tam tahil, meyve ve sebze, kurubaklagiller ve sert
kabuklu yemislerden, balik) zengin, orta diizeyde hayvansal besin [giinliik kirmiz1 et tiiketimi
14g/giin (5.1kg/yil), tavuk ve diger kiimes hayvanlar1 29 g/giin ve balik 28 g/giin] igeren,
doymamus yag ve ilave sekerin sinirlandirildigi bir diyet tiiketmeleri 6nerilmektedir (Willett
vd., 2019).

Gezegen sagliginin tehlikede oldugu gilinlimiizde hem tiim diinyanin sagligint hem de
insanhigin yeterli, dengeli ve saglikli besine ulasabilmesini amaclayan siirdiiriilebilir bir
beslenme plani arayisi diinya iilkelerinin beslenme rehberleri igerisinde de yerini bulmustur.
Ulkemizde Tiirkiye Beslenme Rehberi-2022 (TUBER-2022) kapsaminda yer alan
stirdiiriilebilir beslenme modellerinin siirdiirtilebilirlik odaginda yer alan onerileri;

- Et tiiketimin (6zellikler kirmizi ve islenmis et) azaltilmasi (80g/glin-560g/hafta)

- Daha c¢ok sebze ve meyve tiiketilmesi

- Baklagiller, sert kabuklu yemisler, tam tahillar gibi bitkisel kaynakli besinlerin
tiikketiminin arttirilmast

- Islenmis ve paketlenmis gida tiiketiminin azaltilmasi

- Besin atiginin/artiginin azaltilmasi

- Yerel ve mevsiminde gidalarin tercih edilmesi seklinde 6zetlenmistir (Sekil 2.1.1)

(TUBER, 2022).
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Sekil 2.1.1. Cevresel etkilerine gore besin piramit modeli (TUBER, 2022)
* Besinlerin g¢evresel etkileri; iiretim teknigine, tiretim bolgesine ve diger

birgok faktore bagli olarak degisebilmektedir.

2.2. Toplu Beslenme Hizmet Siirecleri ve Siirdiiriilebilirlik

Stirdiiriilebilir beslenme, besin zincirinin tiim asamalarinda siirdiiriilebilir olmasi,
besin ve besin Ogesi gereksinimlerini karsilamasi ve besin iiretim sistemlerinin dayanigma
icerisinde olmasmi vurgulamaktadir (Carletto vd., 2023). Ozellikle ev disinda baskalari
tarafindan hazirlanan besinlerin tiiketildigi yerler olan toplu beslenme hizmeti (TBH) verilen
kurum ve kuruluslarda hizmet; besinlerin satin alimindan tiiketiciye sunulmasina kadar olan
tiim stirecleri kapsamaktadir (Sekil 2.2.1). Bu kurum ve kuruslarda siirdiiriilebilir beslenmenin
saglanabilmesi i¢in toplu beslenme sistemlerini (TBS) olusturan her asamanin siirdiiriilebilir
acidan uygun olmasi gerekmektedir (Wang vd., 2013). TBH’nde kalite ve siirdiiriilebilirligi
saglayan kosullar yeterlilik, cesitlilik, 6&lin sayis1 ve Ogilinlere dagilimda denge, yiiksek
hijyenik kalite, yliksek besin degeri korunumu, yiiksek organoleptik/tiiketilebilirlik 6zelligi ve
ekonomikliktir (Beyhan, 2018; Bozkurt S., 2022).

TBH, bir¢ok islemi kapsayan olduk¢a karmasik bir siirectir. Hizmetin her asamasi ayr1
bir 6nem tasimakta olup TBH’nde siire¢ menii planlama ile baslar. Menii planlamay1 da igine
alan menii yonetim ve denetim siirecinde hedef kitleye yonelik meniilerin standartlar
geregince planlanmasi, gelistirilmesi ve iyilestirilmesi toplu beslenme hizmet siireclerinin
temelinde yer almaktadir. Menii planlama siireci sonrasinda gerekli olan besinlerin satin

alinmasi, teslim alinmasi ve depolanmasi hizmet kalitesi acisindan izlem gerektiren en 6nemli



siireclerdendir. Siirecin devaminda iiretim yer almakta olup, hazirlama ve pisirme asamalari
yer almaktadir. Bu agamalarda uygun yontemlerin secilmesi ve kullanilmast hem yemeklerin
organoleptik ozelliklerinin arttirtlmasi hem de besin kalitesinin saglanmasi agisindan énem
arz etmektedir. Uretim siirecini ise porsiyonlama, servis, atik/artiklarm kaldirilmasi ve maliyet
analizi izlemektedir. TBH’nde hizmet siireclerinin verimli sekilde siirdiiriilebilmesi i¢in
mutfak ve yemekhanelerin uygun yapi1 ve donanimda olmasi ve siireglerin yonetim ve
denetiminde mevzuat geregince gida giivenliliginin saglanmasi ve izlenmesi gerekmektedir

(TC. Saglik Bakanlig1, 2020).

Menii Yonetim

ve
Denetimi

Strateji prane®®

Sekil 2.2.1. TBS’de Hizmetin Kapsami ve Siiregler/TBS Doéngiisii (Beyhan, 2018)

2.2.1. Menii Planlama ve Standart Tarife Gelistirme

Meniiler, TBH’nin sunuldugu hedef kitlenin gereksinim ve/veya talepleri
dogrultusunda, tasarlanan yiyecek ve igeceklerin bir plani olarak tanimlanmaktadir. Menii
planlama toplu beslenme siirecinde tiim aktivitelerin baslangic ve ilk kontrol noktasini
olusturmaktadir. Dolayisiyla yiyecek-igecek organizasyonlarindaki islem basamaklarindaki en
onemli siireglerden biridir (Beyhan, 2018).

TBH’ndeki tiim faaliyetlerin kontrol, konumunda olan meniilerin iyi planlanmis
olmasi1, kurum/kuruluslarda siirdiiriilebilirlik a¢isindan birgok yarar saglamaktadir. Ornegin
uygun meniilerin planlanmasi, iase ¢izelgelerinin kontrolunun saglanmasi ve bu dogrultuda
eksiklerin giderilmesi i¢in yerel saticilardan, mevsimine uygun, en ekonomik olacak seklide

ihtiyaglarin  giderilmesine 151k tutacaktir. Tiiketici memnuniyeti ve siirdiiriilebilirlik



kavramlar1 agisindan, standart yemek tariflerinin olusturulmasi, gelistirilmesi ve meniilere
eklenmesi de maliyet kontroliiniin saglanmasi ve hizmetin her asamada standartlagmasina
olanak saglayacaktir. Bu da TBH yonetimini basarili kilacaktir. (Baygut ve Bilici, 2021,
Beyhan, 2018).

Stirdiiriilebilir meniilerin planlanmasi, gereksinimi karsilayabilme, cesitlilik ve uyum
saglayabilme, mevsim sartlarina uygun taze, mevsimlik ve yerel besinler segilip satin alinma,
0glin sayist ve 0giinlere dagilimda dengeli olma, subjektif ve hijyenik kalitesi yiliksek olma,
besin degeri yliksek ve ekonomik olmasini gerektirmektedir. Hayvansal kaynakli proteinlerin
karbon ayak izi ve su ayak izi seviyelerinde artisa neden oldugu bilinmektedir. Dolayisiyla
ekolojik zarar1 en aza indirebilmek i¢in, meniilerde et-balik-tavuk, kuru baklagiller ve sebze
yemeklerinin dengeli ve meyve ve sebzelerin mevsimine uygun segilmesi, porsiyon
miktarlarinin dengeli olmasi (atik/artik 6nlemek i¢in) gerekmektedir (Baygut ve Bilici, 2021;
Kimmons vd., 2012; Kizildemir ve Kaderoglu, 2021; Madali vd., 2021; Maynard vd., 2020).
2.2.2. Satin Alma, Teslim Alma ve Depolama

Toplu beslenme hizmetlerinde tiiketicilerin giinliikk beslenme ihtiyaglariin
karsilanmasi amaciyla meniilerde yer alan yiyecek-iceceklerle ile ilgili yapilan satin alma,
teslim alma ve depolama islemleri, 6zellikle siirdiirtilebilirlik kapsaminda siirecin isleyigini
etkileyen olduk¢a 6nemli asamalardir. Satin almada temel amag, mevcut biitce olanaklari ile
en kaliteli ve en ekonomik besinlerin satin alinmasidir (Beyhan, 2018; Saniye Bilici, 2008).

Satin alma siireci Onceden planlanmis olan meniiler ve standart yemek tarifleri
kullanilarak alinacak malzemelerin miktarinin belirlenmesi ile baglamakta olup bu siireg, tim
yiyeceklerin kalite kriterlerinin belirlendigi yiyecek spesifikasyonlarinin (yiyecek teknik
sartnameleri) hazirlanmasi, satict firma ile sozlesme yapilmasi (idari sartname), yiyecek
siparisi, yiyecegin kabulii ve telim alinisi (kalite ve kantite kontrolii) ve yiyeceklerin mutfak
ve depolara tasinmasi islemleri ile devam etmektedir. Satin alma siirecindeki en 6nemli agama
olan teknik sartnameler, satin alma komisyonu tarafindan hazirlanarak iiriinlin adi, kalite
tanimi, standart gramaji, birim fiyatlari, kalite kontrol yontemleri gibi kilavuz bilgileri
icermektedir (Beyhan, 2018; Kimmons vd., 2012; Merdol, 2017).

Iyi satin alma prosediirleri g¢ergevesinde gerekli 6n calismalar yapildiktan sonra,
siirdiiriilebilirlik temel alinarak satin alinacak olan besinlerin tesliminde;

- Taze, mevsimlik ve yerel {iriinlerin satin alinmasina,

- Iyi tarim uygulamasi yapan /temin eden yerel tedarikgilerin tercih edilmesine

- Teslim alma siirecinde tiim kalite kontrollerini karsilayacak subjektif ve objektif kalite

yontem, ara¢ ve gereclerin saglanmasina
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- Kayip ve israflar1 6nlemek i¢in etkin bir teslim alma kontroliiniin saglanmasina

- Gerekirse gelen malzemelerin durumuna goére meniide ufak degisikliklerin
yapilabilmesine

- Uriinlerin tasinmas1 sirasinda da atiklarin  azaltilmast ve enerji tasarrufu
amaclanmasina, dogaya zarar vermeyecek ambalajlarin tercih edilmesine 6zenle
dikkat edilmesi gerekmektedir (Beyhan, 2018; Bozkurt S., 2022; Jang vd., 2011;
Kimmons vd., 2012; Wang vd., 2013).

2.2.3. Hazirlama ve Pisirme

Isinin kaynagindan besinlere transferi ile gerceklesen pisirme siireci ile yiyeceklerde
baz1 degisiklikler meydana gelmektedir. Dolayisiyla uygun ve dogru pisirme yontemlerini
ogrenmek 1s1 sonucu meydana gelebilecek degisiklikleri bilmek agisindan dnemlidir. Uygun
hazirlama ve pisirme yontemlerinin se¢ilmesiyle birlikte yiyeceklerin dogal renk ve sekilleri
daha iyi korunabileceginden goriintimleri daha glizel olur ve yeme kaliteleri yiikselir,
olusabilecek ekonomik kayiplar 6nlenir (Beyhan, 2018; Merdol, 2017; Takacs ve Borrion,
2020).

Toplu beslenme yapilan kurumlarda pisirilen yemekler ¢cok sayida birey i¢in hazirlanip
pisirildigi i¢in uygulanan bazi yontemler farklilik gostermektedir. Bu nedenle hem yemegin
kalitesine hem de siirdiirilebilirligin saglanmasina oldukca 6zen gosterilmelidir. TBH nde
hazirlama ve pisirme siirecinde siirdiiriilebilirligin saglanmasi i¢in:

- Hazirlama ve pisirme kayiplarini 6nleyici arag-gereg teknolojisinden yararlanilmasina,

mutfaga doga dostu ekipmanlar se¢ilmesi,

- Uretim asamasinda su ve enerji tasarrufunun saglanmast,

- Pisirme isleminde standart tarifelere uyulmasi,

- Pisirme siiresi ve 1s1 ayarina maksimum dikkat edilmesi,

- Uretimde kullanilan arag gereglerin enerji tasarruflu olmasi ve kullanim talimatlarina

uygun kullantminin saglanmasi,

- Mutfakta kullanilacak suyun filtrelenmesine ve iiretimde kullanilacak suyun gerekirse

giines panelleri araciligiyla 1sitilmasi,

- Pisirme gereci olarak teflon yerine ¢elik secilmesi,

- Kizartma yaglarinin dokiilmeyip geri doniistirilmesi gerekmektedir (Baldwin vd.,

2011; Beyhan, 2018; Bozkurt S., 2022; Wang vd., 2013).

2.2.4. Servis, Atik/Artiklarin Kaldirilmasi ve Maliyet Kontrolii
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Servis, pismis ya da hazirlanmis olan yiyeceklerin mutfaktan tiiketicinin oniine, uygun
arag-gere¢ ve uygun yontemlerle sunulmasi islemidir. Tiketicilere sunulan yemegin
tadi/lezzeti kadar sunulus bi¢imi de 6nemlidir (Merdol, 2017). Ozellikle toplu beslenme
yapilan kurumlarda yemek servisinin temel amacglarindan biri yemegin tiiketiciye sagligi
bozucu etmenlerden uzak bir bi¢imde sunulmasidir (Beyhan, 2018; Hackes ve Shanklin,
1999). Boylece tiiketicinin yemek hizmetinden bekledigi kalite, giivenilirlik, temizlik gibi
memnuniyet 6zellikleri saglanarak atik/artik miktarlarinin azalmasinda servis bi¢imi etkin rol
oynamaktadir.

TBH’nde siirdiiriilebilir bir servis slirecinin ger¢eklesmesi igin;

- Sicak yemeklerin sicak, soguk yemeklerin soguk servis edilmesine,

- Serviste porsiyon kontroliiniin saglanmasina,

- Servis edilecek yemek ve garnitiir miktarinin tiiketiciye birakilmasina,

- Serviste plastik pet siseler ve tek kullanimlik {iriinler yerine yeniden kullanilabilir ve
yikanabilir veya geri doniistiiriilebilir segeneklerin tercih edilmesine (plastik pipetler
yerine bambu tercih edilmesi gibi) onemle dikkat edilmesi gerekmektedir (Beyhan,
2018; Bozkurt S., 2022; Calhan, 2022).

Atik/artiklarin kaldirilmasi siireci, TBH nde siirdiiriilebilirligin bir diger énemli oldugu
alandir (Giileg¢ ve Unliidnen, 2022). TB hizmetlerinde amag optimal kaynaklarla iiretim
yapilarak hedef kitlenin kaliteli beslenmesini saglamaktir. Siirdiriilebilirlik agisindan
atik/artiklar; kaynaklarmn etkin ve verimli kullanilip kullanilmadigini gostermektedir (Beyhan,
2018; Bozkurt S., 2022; Merdol, 2017). Dolayisiyla hizmetin her asamasinda (satin alma,
depolama, hazirlama ve pisirme, servis) olusabilecek atik/artiklarin en aza indirilmesi
gerekmektedir. Satin alinacak besinlerin, yiyecek-icecek teknik sartnamesine uygun satin
alimi, uygun kosullarda depolanmasi ve hazirlanip pisirilmesi, uygun porsiyonlarda ve
kalitede tiiketiciye sunulmasi gibi uygulamalar bunlarin basinda gelmektedir (Takacs ve
Borrion, 2020). TBH nde iki ana neden ile artik birakilmaktadir, bunlar: yonetimsel nedenler
ve tiiketiciye iliskin nedenlerdir. lyi bir yonetimin ve organizasyon politikasinin olmamast,
TB alanlarmin ve fiziksel kosullarin yetersizligi, yetersiz kalite kontrolii, porsiyon
kontroliiniin olmamasi, iyi bir menii yonetim ve denetimin olmamasi, biitge sinirlamalari,
hijyene 6nem verilmemesi gibi nedenler yonetimden kaynaklanan sorunlardir. Bunun
yaninda, yemek aligkanliklar1 ve tercihler, kaliteli beslenme bilincinin olmamasi, besin
alerjileri, sosyo-ekonomik durum, yemegin subjektif 6zelikleri gibi nedenler ise tiiketicin artik
birakmasina neden olacak sorunlardandir (Baldwin vd., 2011; Beyhan, 2018; Merdol, 2017).
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Birlesmis Milletler Gida Tarim Orgiitii (FAO) 2020 verilerine gore, iilkemizde yilda
yaklasik 26 milyon ton besin (214 milyar Tiirk liras1 karsilig1) israf edilmektedir. Israf edilen
bu besinlerin basinda sebzeler ve meyveler gelmektedir ve bunlarin %53’ tarladan tiiketiciye
ulasana kadar israf edilmektedir (TISVA, 2020). TBH’ nde olusan atik/artiklarin ¢cogu servis
asamasinda olugsmaktadir (Merdol, 2017) Siirdiiriilebilirlik agisindan olusan artik /kayiplarin
hem ekonomik hem de ekolojik fayda gozetilerek uzaklastirilmasi olduk¢a Onemlidir.
Stirdiirtilebilir atik/artik yonetiminde dort asamadan olusan bir karar siireci mevcuttur. Bu
siirec:

1. Atik/artik olusumdan kaginilmasi,

2. Atik/artik olusumu kaginilmazsa atik/artiklarin geri doniisiimiiniin saglanmasi,

3. Geri doniistim s6z konusu olmadiginda atik/artiklarin enerji tiretimi i¢in kullanilmasi,

4. Bu asamalardan sonra atik/artiklarin bertarafi icin en uygun gevresel secenegin

uygulanmasidir (Akdogan ve Giileg, 2007; Palabiyik, 2001).

TBH’nde basarinin saglanmasinda diger bir unsur maliyet kontroliidiir (Aksu ve Eken,
2019). Maliyet belirli bir amag igin yapilan harcamalar olup, bir {irinii ya da hizmeti tiretmek
icin yapilan her tirlii harcamalarin parasal olarak Olgiilebilen degerleridir. Maliyet
kontroliinde temel amag, ulasilmak istenilen standartlarin iyi saptanmasi ve kontrollerin bu
standartlara gore degerlendirilmesinin yapilmasidir. TBH harcamalar1 Yyiyecek-igecek,
personel, isletme ve yonetim olmak tizere dérde ayrilmaktadir (Koéroglu vd., 2011; Merdol,
2017). Bu giderlerden yalnizca yiyecek-icecek malzemesi giderinin ne kadar oldugu daha net
olarak bulunabilmektedir (Aksu ve Eken, 2019).

TBH’nde maliyet kontroliiniin siirdiiriilebilirlik agisindan bir¢ok avantaji bulunmaktadir.
Ornegin; porsiyon maliyetleri bilindigi taktirde, ©ngoriilen maliyet orani yardimiyla
yemeklerin tek tek fiyatlari kolayca belirlenebilecektir. Dolayisiyla, tiiketiciye sunulacak
porsiyon oranlari bilinerek atik/artik oranlari azaltilabilir, en ekonomik hizmet saglanabilir.
Bunun disinda, ileriye yonelik tahmin calismalar1 yapilarak isletmenin stirdiirtilebilirligi ve
gelisimi saglanabilecektir. Ayrica maliyet ve satis fiyatlarinin bilinmesi sonucu, isletmenin
genel satis politikast kolayca belirlenebilecektir (Baldwin vd., 2011; Beyhan, 2018; Merdol,
2017).

2.3. Dijital Menii Modellemenin TB ve Siirdiiriilebilirlikteki Yeri

Teknolojinin gelismesine paralel olarak hizla gelisen sanayiden kaynaklanan sorunlar

ve kontrol edilemeyen niifus artis1 karsisinda biiylik bir hizla tiikenen kaynaklarin kisitl

13



olmasi, siirdiirtilebilirlik kavrami ve siirdiriilebilirlige dair uygulamalar1 ortaya ¢ikarmistir
(Akdag ve Simsek, 2019; Bozagc1i ve Cevik, 2022). Siirdiiriilebilirligin her alanda
saglanmasin1i  amaglayan uygulamalar, yiyecek-igecek isletmelerinde de etkisini
gostermektedir. Dolayisiyla TBH’nde de iiretimden pazarlamaya varan tiim faaliyetlerde
yenilik¢i teknolojilerin gelistirilmesi s6z konusudur. Cevre ile direkt etkilesim igerisin olan
TBH’nde siirdiiriilebilirligin saglanabilmesi i¢in ¢evreye verilen zararin en aza indirilmesi,
mevcut kaynaklarin korunmasi ve besinlerin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi gerekmektedir
(Bozagc1 ve Cevik, 2022; Seman vd., 2012; Tas ve Olum, 2020).

TBH’inin basaris1 planlanan ve uygulanan meniilere baghidir. Bu isletmelerde menii
planlama c¢alismasi; saglikli beslenmeyi saglama, mevsim, biit¢e, tiiketici memnuniyeti,
birlikte sunulan yemeklerin rengi, kivami, tat uyumu gibi konulardan etkilenen karmasik bir
stiregtir (Baykasoglu vd., 2016). Buna ek olarak siirdiiriilebilirligin de saglanabilmesi i¢in;
cevresel etkisi en az olan yiyeceklerden se¢imi, gesitliliginin saglanabilmesi, biitce dostu
olmasi, besin degerinin yiiksek olmasi gibi etmenlerin eklenmesi ile menii planlama siireci
daha da karmasik bir yapiya biirtinmektedir (Baygut ve Bilici, 2021). Dolayisiyla giiniimiizde
her alanda kolayliklar sunan dijital uygulamalarin toplu beslenme hizmetlerinde de yer
almasi, stirdiiriilebilir meniilerin tasarlanmasi gibi bir kolayligin yani1 sira zamandan tasarrufu,
hem de verilerde izlenebilirligi gibi kolayliklar saglamasindan dolayr 6nemli bir konuma
gelmistir. Boylece, bu alanda inovatif ilerlemeler saglanarak olusturulacak meniiler; ¢evreye
duyarli, besin degeri yiiksek ve ekonomik olarak daha dogru ve kisa silirede hazirlanarak

TBH’inin basarisin1 arttiracaktir.

2.3.1. Meniilerin Cevresel Etkileri

Ekolojik dengeye etki ederek iklim degisikligine neden olan insan kaynakli nedenlerin
ticte birini, bireylerin diyet oOrilintiileri ve besin {iretimi olusturmaktadir (Madali vd., 2021).
Dolayisiyla TBH’nde ¢evresel etkisi en az olan diyet Orilintiilerinden olusan meniilerin

tasarlanmasi olduk¢a 6nemlidir.

2.3.1.1.Karbon Ayak izi

Ekosistemdeki bozulmanin énemli bir faktorii olan besin {iretimi ve tiiketimi; toprak,
mineraller ve enerji de dahil olmak iizere fazla miktarda kaynak gerektirmektedir, bu da
onemli miktarda sera gazi emisyonlarina neden olmaktadir (Elferink vd., 2008). Bir {iriiniin ya
da hizmetin karbon ayak izi; onun iiretim, kullanim/tiiketim ve bertaraf olmak {izere kullanim

omrii boyunca her asamadaki toplam sera gazi emisyonlarmi belirtmektedir (Tas, 2020).
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Besin zincirinde bir tiriiniin yasam dongiisiiniin her asamasinda (iiretim, dagitim, depolama,
satig, evde besin hazirlama ve atik/artiklarin bertaraf edilmesi) sera gazi emisyonlari
olusmaktadir. Uretim asamasinda ¢ogunlukla sera gazi emisyonlari, tarrm ve hayvancilik
faaliyetlerinden (giibre ve azotlu suni giibrelerin uygulamalari) kaynaklanan nitrik oksit (N20)
ve gevis getiren hayvanlarin enterik fermantasyonu piring yetistirme ve anaerobik giibrelerden
gelen metandan (CHs) olusmaktadir (Basoglu Acet, 2017; Kemaoglu, 2021; Tas, 2020).
Kiiresel olarak, tarimdan kaynaklanan dogrudan emisyonlar (yakit kullanimi, giibre iiretimi ve
tarimdan kaynakli arazi kullanimi degisikliginden kaynaklanan emisyonlar harig), toplam sera
gazi (GHG) emisyonlarinin %10 ila %12'sini temsil etmektedir; giibre ve kimyasal iiretiminin,
yakit kullaniminin ve tarimsal kaynakli arazi kullanimi degisikliginin (biiyiik belirsizlik
tasiyan) etkisi dahil edildiginde rakam %17 ila %32'ye ¢ikmaktadir (Heller ve Keoleian,
2015). Bununla birlikte kiiresel besin zincirinin tamamindan kaynaklanan sera gazi
emisyonlarini nicellestiren heniiz higbir calisma mevcut degildir (Kemaoglu, 2021).
Ureticiden son tiiketiciye kadar iistlenilen tiim faaliyetler birlikte degerlendirildiginde tarimsal
iretimin besin zincirinde %60’tan %90’a kadar degisen biiyilik oranlarda sera gazi
emisyonlarina sebep oldugu belirtilmistir (Risku-Norja vd., 2009).

Karbon ayak izi, kisaca insan faaliyetlerinin c¢evreye verdigi zararin 6lciisii olarak
ifade edilmektedir ve bireylerin kiiresel 1sinmadaki payinin Slgiisiinii belirlemektedir (Tas,
2020; TUBER, 2022). Bir bireyin karbon ayak izi; bir yil icerisinde doga ortamma saldig
karbondioksit (CO2) miktarinin belirlenmesi ile hesaplanmaktadir. Yeme-i¢me, 1sinma, ulagim
gibi aktiviteler sonucu ortaya ¢ikan karbon miktar1 karbon ayak izini belirlemekte ve kilogram
(kg) CO2 esdegeri olarak belirtilmektedir. Karbon ayak izi bireylerin, kurumlarin ya da
herhangi bir iiriinden kaynaklanarak dogaya salinan sera gazlarinin genel toplam igindeki
oramdir (Kaypak, 2013). Karbon ayak izine karbondioksit (CO2) disinda sera gazlarindan
metan (CHa), azot oksit (N20), hidroflorokarbonlar (HFC’ler), perflorokarbonlar (PFC’ler) ve
kiikiirtheksafloridler de (SFs) katkida bulunmaktadir (Galli vd., 2012; Tas, 2020).

Gelismis tlkelerde sera gazi emisyonlarmin %25-28’inin  besin tiiketiminden
kaynaklandig1 ifade edilmektedir (Erdogan ve Okumus, 2021). Bununla birlikte, besin
gruplarinin ¢evresel etkileri de farklilik gdsterebilmektedir (Springmann vd., 2018).
Hayvansal kaynakli besinler bitkisel kaynakli besinlere gore daha fazla sera gazi emisyonuna
sahiptir ve cevreye daha fazla zarar vermektedir (Baroni vd., 2007; TUBER, 2022). Ozellikle
hayvansal kaynakli besinlerin (dana eti, koyun eti, baz1 peynirler vb.) iiretimi ve islenmesi
sonucu yiiksek miktarda sera gazi emisyonu olustugu belirtilmektedir. Bununla birlikte, ayni

besin grubundan olan dana etinin tavuk etine oranla daha fazla ¢evreye zarar verdigi de

15



bilinmektedir. Bitkisel kaynakli besinlerden olan kurubaklagiller ve tahillarin ise (piring harig)
sera gazi emisyonu disiik bulunmustur. Fazla sulama istemesi ve yliksek metan
olusturmasindan dolay1 pirincin sera gazi emisyonu Yyliksektir. Sebze ve meyvelerin de
birgcogunun ¢evresel etkisi disiiktiir. Tarlada yetistirilen ve korunumu daha kolay olan
besinlerin (kok ve yumru sebzeleri sert meyveler); cilek, salatalik gibi hassas sebze meyvelere
gore cgevresel etkilerinin de daha az oldugu bilinmektedir (Giilséz, 2017; Tokay vd., 2022).
Kiiresel karbon ayak izi degerlerine gore, hayvansal kaynakli besinlerden dana etinin 26,45;
koyun etinin 22,9; kuyruk yagmin 11,92; beyaz peynir ve kasar peynirin 9,78; tavuk etinin
5,05 ve yumurtanin 3,54 kg COze/kg karbon ayak izi degerine sahip oldugu bildirilmistir.
Bitkisel kaynakli besinlerde ise kuru fasulyenin 0,73; patatesin 0,21; kuru soganin 0,39,
nohudun 0,78, elmanin 0,36; tiziimiin 0,29 kg COze/kg karbon ayak izi degerine sahip
olduklar1 rapor edilmistir (Heller ve Keoleian, 2015). Cizelge 2.3.1.1.1.” de baz1 besinlerin

sera gazi emisyonuna etkisi gosterilmektedir.

Cizelge 2.3.1.1.1. Baz1 Besinlerin Sera Gaz1 Emisyonuna Etkisi (Akay ve Demir, 2020)

Diisiik GHGE (<1,00 kg CO2¢e/kg Orta GHGE (1,00-4,00 kg Yiiksek GHGE (>4,00 kg

yenilebilir agirhk) COze/kg yenilebilir agirhk) COze/kg yenilebilir agirhk)
Patates Tavuk Dana eti
Makarna, eriste Siit, tereyagi, yogurt Kuzu
Ekmek Yumurta Domuz
Yulaf Sebzeler (sogan, bezelye, Piring Hindi
havug, tath misir, brassica) Kahvaltilik gevrek Peynir

Meyveler (6rnegin elma, armut,
narenciye, erik, tiziim)
Fasulye, mercimek
Sekerleme, seker

Lezzetli atistirmaliklar

Ekmek iistiine siirtilen soslar
Findik, tohumlar
Biskiivi, kek ve tatlilar
Meyveler (6rnegin, ¢ilek, muz,
kavun)

Salata sebzeleri Sebzeler (6rnegin,
mantar, yesil fasulye, karnabahar,
brokoli, kabak)

2.3.1.2. Su Ayak Izi

Su kitlig1 ve iklim degisikligi, besin zinciri sistemlerinin siirdiiriilebilir kalkinmasini
sinirlayan iki kriz haline gelmektedir (Godfray vd., 2010). Tatli su en &nemli dogal
kaynaklardan biridir (Vorésmarty vd., 2010). Kiiresel olarak, tatli suyun yaklasik %70' her

yil tarimsal (gida ve gida disi) iiretim igin kullanilmaktadir. Besine olan talebin artmasi,
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dogal kaynaklarin siirdiiriilebilirligini zorlagtirmaktadir. Artan insan niifusu ve hayvansal
kaynakli gidalarin (ASF'ler) daha fazla tliketilmesi de dahil olmak iizere hizla degisen
beslenme bigimleri, tarimda kiiresel su kullaniminin artmasina neden olmustur (Harris vd.,
2020; Vorosmarty vd., 2000). Sagligi destekleyen ve ¢evresel etkileri en aza indiren
stirdiiriilebilir beslenme bigimlerinin belirlenmesi giderek 6dnem kazanmakta ve bu baglamda,
besin iiretiminin ve niifus diizeyindeki beslenme kaliplarinin su kullanimi tizerindeki etkisini
anlamak, siirdiirtilebilir su yonetimi igin kritik nem tasimaktadir (Harris vd., 2020).

Uriin (bugday, kirmizi et iiretimi vb.) veya hizmetlerin (aragta kullanilan benzin,
giyilen kiyafet vb.) liretimi i¢in dogrudan ve dolayli olarak kullanilan su miktar1 “su ayak izi”
ya da “sanal su” olarak ifade edilmektedir (TUBER, 2022). Hoektra’ya (Arjen Y. Hoekstra,
2011) gore, su tiiketimi suya olan talebin ve kirliligin toplami olarak hesaplanir. Literatiirde su
ayak izinin degerlendirilmesinde Su Ayak izi Ag (Water Footprint Network) tarafindan
gelistirilen Kiiresel Su Ayak izi Standardi (Arjen Y. Hoekstra, 2011) ve LCA (Yasam
Dongiisit Degerlendirme) tarafindan gelistirilen Yasam Dongilisii Yaklasimi (Ridoutt ve
Pfister, 2013) olarak iki temel yaklagim kullanilmaktadir. Tarim iriinleri s6z konusu
oldugunda su ayak izi genellikle m®/ton veya I/kg cinsinden ifade edilirken, belirlenmis bir
alanin (6rnegin; iilke, il, bolge), bireyin veya toplulugun yillik su hacmi (m®/y1l) olarak ifade
edilmektedir. Bununla birlikte bir iiriiniin ayak izini ifade etmenin diger yollari; su hacmi
/kkal (diyetler bazinda besin iiriinleri i¢in) veya su hacmi/joule (elektrik veya yakitlar i¢in)

seklindedir (Erdogan, 2018).

Su Ayak Izi Erisim Ag (Water Footprint Network), su ayak izini mavi, yesil ve gri olmak
tizere Ui¢ bilesende toplamistir. Bu bilesenlerden mavi su ayak izi iiriin olusturabilmek igin
gereken (buharlasan veya dogrudan kullanilabilen) ylizey veya yeralti su miktarini; yesil su
ayak izi tirlin olusturabilmek i¢in gereken (buharlasan veya dogrudan kullanilabilen) yagmur
suyu miktarini; gri su ayak izi ise, lirlin iiretim onucunda 6zgiin su kalitesi standartlarini
(karsilagtirilmasi, ortadan kaldirilmasi) icin gereken taze su miktarini ifade etmektedir

(Pekcan, 2017).

Besin tiretimi, basta su olmak {izere dogal kaynaklarin kullaniminda olduk¢a 6nemli bir paya
sahiptir. Dogada kullanilan suyun %92’si besin {iretimi (bitki, mera ve hayvan {iretimi) i¢in
kullanilmaktadir. Tarimda kullanilan suyun tgte biri (%30) dogrudan veya dolayli olarak
hayvansal besin {iretimi i¢in kullanilmaktadir. Ozellikle hayvansal iiriinlerin bitkisel kaynakli
iirtinlere nispeten daha fazla enerji birikimi basina daha fazla suya gereksinim duymaktadir

(Gerbens-Leenes vd., 2013; Pekcan, 2017; TUBER, 2022).
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Belirli besin gruplariin g¢evresel etkileri arasinda farkliliklar bulunmaktadir. Kiiresel ayak izi
degerleri incelendiginde; sirasiyla hayvansal kaynakli besinler, siit: 1020, yumurta: 3265,
tavuk eti: 4325, tereyagi: 5553, peynir: 5060, keci eti: 5521, koyun eti: 10412 ve dana eti:
15415 m3/ton olarak hesaplanmistir. Bitkisel besinlerin su ayak izi ise sirasiyla sebzeler: 322,
yumrular: 387, meyveler: 962, tahillar: 1644, yagh tohumlar: 2364, kurubaklagiller: 4055, sert
kabuklu meyveler: 9063 m3/ton olarak rapor edilmistir. Bitkisel kaynakli besinlere 6rnek
olarak; domatesin 214, patatesin 287, kuru soganin 345, pirincin 2230, portakalin 560,
nohudun 4177 m%ton su ayak izine sahip oldugu literatiirde belirtilmistir (Mekonnen ve
Hoekstra, 2011; Mekonnen ve Hoekstra, 2012; Pekcan, 2017).

Chapagain ve Hoekstra’nin 2004 yilinda yayinlamis oldugu calismada, 1997-2001
doéneminde kiiresel olarak tarimsal besinlerin iiretiminde kullanilan su hacmini 6390 Gm®/y1l
olarak bildirmislerdir (Chapagain ve Hoekstra, 2004). Bununla birlikte Mekonnen, {i¢ su ayak
izi bilesenini ayr1 ayr1 hesaplamanin 6nemine deginerek, 1996-2005 doneminde tarimin
kiiresel su hacminin 9087 Gm®/y1l olarak hesaplamistir. Bu da 2004’te yapilan Chapagain ve
Hoekstra tarafindan hesaplanan degerden %30 daha fazladir ve bu su ayak izlerinin dagilimi
%74 yesil, %11 mavi, %15 gri seklindedir (Mekonnen ve Hoekstra, 2011). Buna ek olarak
1996-2005 doneminde hayvansal kaynakli tiretim igin, %87,2 yesil, %6,2 mavi, %6,6 gri Su
ayak izi olmak iizere, yillik kiiresel su hacmi 2422 Gm?® olarak hesaplanmistir. Mekonnen ve
Hoekstra’nin 2012 yilinda yapmis olduklari kiiresel boyutlu bir ¢alismada, hayvansal kaynakli
driinlerin enerji birimi basma tarimsal triinlere gore daha fazla su ayak izine sahip oldugu
bildirilmistir. Diinyadaki hayvansal kaynakli besinlerden iiretiminden kaynaklanan su ayak
izinin ise t¢te birinin dana eti ile ilgili oldugu belirtilmistir (Mekonnen ve Hoekstra, 2012).
Hoekstra’nin 2010 yilinda yapmis oldugu hayvansal {riinlerin su ayak izine iligkin
caligmasinda, sanayilesmis bir tilkedeki bir tiikketicinin diyet kaynakli su ayak izini ortalama et
ve et lrtinleri temelli bir beslenme modelinden bitkisel iiriin temelli vejetaryen bir beslenme
modeline gegirerek %36 oraninda azaltabilecegini tespit etmistir (Hoekstra, 2017). Mevcut
beslenme diizeninde yapilacak olan degisiklikler ve besin atik/artiklarinin azalmasi ile su ayak

izi 6nemli lglide azaltilabilecektir (Burlingame, 2010).

2.3.2. Meniilerin Besin Ogesi Oriintii Profili

Saglikli besinlerin bulunabilirligi ve erisilebilirligi, ekonomik olarak, bireysel
tercihlerden ve inanclardan, kiiltiirel geleneklerden ve iklim degisikligi de dahil olmak tizere
cografi ve c¢evresel faktorlerden etkilenerek giin gegtikge daha da giiclesecegi ileri

stiriilmektedir (WHO, 2020). Dolayisiyla “Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri” dogrultusunda
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gida giivenliginin ve giivencesinin saglanabilmesinin 6nemi artmaktadir (Fernandez-Rios vd.,
2021). Bu dogrultuda, malniitrisyonun ortadan kaldirilmasi, gida giivencesine ulagmak i¢in
besin ihtiyag¢larinin kargilanmasinin sart oldugu g6z oniine alinirsa, besin 6gesi oriintii profili
kavrami dikkat ¢ekmistir (Bose vd., 2019).

Besin Ogesi Oriintli profili, besinlerin spesifik amaclar bilimsel ve pragmatik ilkelere
gore besin dgesi kompozisyonlarinin hesaplanmasi olarak tanimlanmaktadir (Drewnowski ve
Fulgoni, 2008; Pekcan ve Dikmen, 2013) Besin Ogesi Oriintii profili tiiketicilere besin
seciminde yardim etmek, Uriinlerin saglik beyanlarinin uygunlugunu belirlemek, daha iyi ve
net besin etiketlemesi yapabilmek ve sunulan oriintiilerde besin kalitesini degerlendirebilmek
amaci ile gelistirilmigtir. Bununla birlikte besin dgesi Orlintli profili besinlerin, yemeklerin,
meniilerin degerlendirilmesi ve giinliik diyet kalitesinin belirlenmesi i¢in de kullanilmaktadir
(Drewnowski, 2005; Quinio vd., 2007).

Besinlerin besin 0gesi igerigini belirlemek amaciyla diinyanin o6nde gelen
otoriteleri ¢esitli indeks veya modeller gelistirilmistir. Bu modeller ve indeksler arasinda;
Ingiltere’de Besin Standartlar1 Ajansi (FSA) tarafindan gelistirilen FSA-Ofcom-WXY
modeli (Rayner vd., 2005), Amerika Birlesik Devletleri (ABD)’nde gelistirilen Besin
Ogesinden Zengin Besin Indeksi (Nutrient Rich Food Index 9.3; NRF 9.3) (Drewnowski,
2009), Fransiz Besin Standartlari Ajanst (AFSSA) tarafindan gelistirilen SAIN-LIM
modeli (Darmon vd., 2009), Fransiz Ulusal Saglik ve Tibbi Arastirma Enstitiisii tarafindan
gelistirilen NUTRI-SCORE (Dréano-Trécant vd., 2020), Uluslararas1 Saglikli Segimler
Modeli-Choices (Choices International Foundation) (Roodenburg vd., 2011), Hollanda’da
gelistirilen Tripartite Siniflama Modeli (Center, 2005) sayilabilir. Ancak bunlar icerisinde
ozellikle diyet kalitesi kriterleri ile degerlendirilip gegerliligi kanitlanan {i¢ tane model
bulunmaktadir: Fransiz SAIN-LIM modeli, Ingiliz FSA-Ofcom modeli ve Amerikan NRF
modelidir (Demirel, 2012).

2.3.2.1. SAIN-LIM Besin Oriintii Profili Modeli (Fransiz Besin Standartlar1 Ajansi-
AFSSA)

Fransiz Besin Standartlar1 Ajanst (AFSSA) tarafindan gelistirilen SAIN-LIM skoru,
onerilen besin 6gesi yogunlugu skoru (NDS) ve disarida birakilan besin dgeleri skorunun
(LIM) birlesiminden olusur. SAIN’de alimi Onerilen 5 besin 6gesi vardir, bunlar: protein,
posa, askorbik asit, kalsiyum ve demirdir. SAIN skoru bu onerilen 5 besin 6gesi i¢in agirlikli
aritmetik ortalamanin esitliginin ytlizdesi olarak hesaplanmaktadir. Bu bes temel besin dgesine

ek olarak D vitamini, alfa linolenik asit ve E vitamini de opsiyonel olarak ilave
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edilebilmektedir. LIM skoru ise saglikli bir diyette sinirlandirilmasi gereken ii¢ besin 6gesinin
(sodyum, eklenmis seker ve doymus yag asidi) maksimum oOnerilen 100 g’lik degerlerinin

ortalamalarinin yiizdesini ifade etmektedir (Bedir, 2018; Darmon vd., 2009; Gengoglu, 2022).

2.3.2.2. FSA-Ofcom-WXY- Besin Ogesi Oriintii Profili Modeli (ingiltere Besin
Standartlar1 Ajansi1 — Food Standards Agencyi FSA)

Ingiltere Besin Standartlar1 Ajans1 (FSA) tarafindan gelistirilen FSA-Ofcom wxy besin
Ogesi Ortintii profili modeli, basit bir skorlama sistemine sahiptir. Bu model de diger modeller
gibi besinleri besin Ogesi igeriklerine gore siniflamayir amaglamakta olup, besinin enerji,
protein, posa, doymus yag, toplam seker ve sodyum igerikleri ile sebze-meyve ve kuruyemis
yiizdeleri esas alinmaktadir. FSA-Ofcom WXY modeli i¢in hesaplamada belirlenen her bir
besin ogesi esik degeri i¢in besinin 100 g’inda bulunan miktarlar baz alinarak ve algoritma

kullanilarak analiz yapilmaktadir (WHO, 2011)

2.3.2.3. NRF 9.3 Besin Ogesi Oriintii Profili Modeli (Besin Ogesi Icerigi Zengin Besin-
Nutrient Rich Food NFR)

ABD’de Drewnowski ve arkadaslar tarafindan gelistirilen Besin Ogesi igerigi Zengin
Besin Indeksi (NRF 9.3 Index), besin dgesi &riintii profiliyle besin dgesi yogunlugunu dlgerek
diyetin kalitesini yansitan valide edilmis uluslararasi bir 6l¢iidiir (Drewnowski, 2009). NRF
algoritmalar1  bireysel besinler, yemekler ve meniiller ya da toplam diyete
uygulanabilmektedir. Meniilerin degerlendirilmesi i¢in uygun bir model oldugu 2013 yilinda
Dikmen ve Pekcan tarafindan gosterilmistir (Pekcan ve Dikmen, 2013). Kullanilan bes farkli
NFR modeli (NFR 6.3, 9.3, 10.3, 11.3, 15.3) olmasina ragmen en ¢ok kullanilan model NFR
9.3 olmustur. Bu modellerin isimleri kullanilmasi istenilen besin ogesi sayisina gore
belirlenmistir. NFR 9.3 indeksine gore, tiiketilmesi istenen 9 besin dgesi (protein, posa, A, C
ve E vitamini, kalsiyum, demir, potasyum ve magnezyum) ve sinirlandirilmasi istenilen 3
besin 6gesi (doymus yag, eklenmis seker ve sodyum); 100 kkal enerji iceren miktarlarina gore
degerlendirilmektedir (Drewnowski, 2009).

Tiiketilmesi istenilen besin Ogeleri FDA standartlarina dayanan referans giinliik
degerleri temel alinmistir. NFR modelinde kullanilan besin ogeleri i¢in giinliik referans
degerleri, 2000 kkal temel alindiginda; protein: 50 g, posa: 25 g, A vitamini: 5000 IU, C
vitamini: 60 mg, E vitamini: 30 IU, kalsiyum: 1000 mg, ve magnezyum: 400 mg’dir.
Tiiketimi smirlandirilmast Onerilen besin ogeleri icin ise Onerilen maksimum degerler;

doymus yag: 20 g, eklenmis seker: 50 g-toplam seker i¢cin 125 g, sodyum:2400 mg
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seklindedir. Besin 6gesi miktarlar1 glinliik referans degerlerinin yilizdesi olarak hesaplanmis ve

bu sekilde kullanilmaktadir (Drewnowski, 2010; TUBER, 2015).

2.3.3. Meniilerin Maliyeti

Basarili bir menii plani, menii maliyetinin ve bunun kontroliiniin etkin bir sekilde
yapilmasini gerektirmektedir. Stirdiiriilebilir meniiler, ¢evresel etkileri ve iklim degisikligini
en aza indirirken ayni zamanda mevsimine uygun secilen meyve-sebzeler, kurumun
bulundugu boélgenin kosullar1 goz 6niinde bulundurularak ucuz-besin degeri yiiksek kaliteli
besinlerin se¢iminin yapilmasi meniilerin maliyetini azaltir ve dolayisiyla isletmenin maliyet
kontroliinii saglamaya yardimci olur. Bununla birlikte kurumlarda uygulanan standart yemek
tarifelerinin meniilerde kullanilmasi, maliyet kontroliinii saglamada ve maliyetlerine gore
yemeklerin giin ve 6gilinlere dengeli bir sekilde dagilmasinda yardimcidir. Hedef kitle goz
onlinde bulundurularak saptanan porsiyon miktarlari, atik/artik miktarini azaltarak hem
ekonomik kayiplarinin Oniine geg¢ilmesini saglayacak hem de olumsuz ¢evresel etkileri

azaltacaktir (Beyhan, 2018; Merdol, 2017).
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3. MATERYAL VE YONTEM
3.1 Arastirmamn Yeri, Zamam ve Orneklem Se¢imi

Stirdiiriilebilir meniilerin planlanmasinda dijital modellemenin uygulanmas1 amaciyla
planlanan bu c¢alismada, veri toplama islemi  Aralik 2022 - Ekim 2023, verilerin
degerlendirilmesi Ekim 2023- Mayis 2024 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Bu ¢alisma
kesitsel, tanimlayic1 ve metadolojik bir ¢alismadir.

Arastirma igin 12/12/2022 tarih ve 2022/139 say: ile Hasan Kalyoncu Universitesi

Girisimsel Olmayan Arastirmalar Etik Kurulu’ndan izin alinmustir. (Ek 1)
3.2 Arastirmanin Genel Plam

Bu c¢alismanin amaci, toplu beslenme hizmetlerinde siirdiiriilebilir meniilerin tasarlanmasi
ve planlamasinda dijital modelleme yonteminin uygulanmasidir. Toplu beslenme
hizmetlerinde genel menii planlama ilkeleri ve siirdiiriilebilir beslenme modeli temel alinarak,
bu ¢alisma 3 ana kisimdan olusmaktadir: 1) dijital menli planlanmasina iliskin kurum
diyetisyenlerine goriis ve Onerileri konusunda goriislerinin alinacagi anket uygulanmistir, 2)
okul dncesi-¢agi1 cocuklari, isyerleri-is¢iler, hastaneler, huzurevleri, cezaevlerinde bulunan bes
hedef kitleye yonelik 3 kap set-se¢imsiz, genellikle ev disinda yemek yeme 6giinii olan 6gle
meniilerinin hazirlanmas1 amaciyla dijital menii planlamaya temel olusturan Excel programi
tasarlanmig, gelistirilmis ve uygulanmistir ve 3) dijital olarak planlanan, Ulusal Menii
Planlama Rehberi’nden (UMPR) ve internet erisimli meniiler; siirdiiriilebilirlik 6l¢iitleri olan
karbon ayak izi, su ayak izi, besin 6gesi Orlintii profilleri (NRF 9.3 ve SAIN-LIM) ve
maliyetleri yoniinden degerlendirilip birbirleriyle karsilagtirilmistir. Sekil 3.2.1°de ¢alismanin

asamalar 0zetlenmektedir.
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[ Kurum diyetisyenlerine uygulanacak olan dijital menii tasarlamaya iliskin anket }

—

Hedef Kitleler : Okul éncesi ve okul ¢ag: ¢cocuklari, hastaneler, isyerleri ve ig¢iler, huzurevleri, cezaevleri

-/

PROGRAMIN TASARLANMASI (Excel *xlsm)

Veri Menii Planlama Makro
— yeri
-— Makro [ Uygulanmis Excel
Tabam y
programlanmasi Ciktis

Yemeklerin
Grupland:
rilmasi

1 Besin dgesi
4-1-—' gereksinim

Ulusal Menii Planlama ve Uygulama ‘ [ TBH’inde yer alan kurum/kuruluslarmm

Program ile ol rulacak olan meniiler . . . g =
RELINLC BADI AT 4 HEAE ‘ Rehberi’nde yer alan érnek meniiler internet ortamindan erisilecek olan meniiler

—— v «—

5 farkh hedef Kitlesi icin set-se¢imsiz kig mevsimine ait 3 kap yemekten
olusan dgle/aksam meniileri

. - Besin Ogesi Oriintii .
Ayak I
Sera gazi emisyonu ’ ‘ Su Ayak Izi } [ Profili Maliyet

[ ANALIZ ]

Sekil 3.2.1. Sirastyla yontemi olusturan asamalar

3.2.1. Anket Calismasi
Calismada, oOncelikle toplu beslenme alaninda gérev yapan diyetisyenlerinin bdyle

dijital modelleme yoOntemiyle menii planlamaya bakis agilarim1 6grenmek, gorls ve
yaklagimlarini1 degerlendirmek amaciyla anket uygulanmistir. Uygulanacak olan bu anketin
gecerliliginin saglanabilmesi i¢in Oncelikle literatiir taranarak anketin amaci ve kapsami
belirlenmis (Aritict ve Kdseler, 2011; Beyhan, 2018; Isgin-Atic1 ve Pekcan, 2023; Kutluay
Merdol, 2016; Merdol, 2017; Ongan vd., 2021; Sinan, 2017), daha sonra ankette yer alan
sorular ile taslak bir form olusturulmustur. Taslak form ile ilgili uzman goériisleri alinmis ve
bu gorisler dogrultusunda kapsam gecerliligi calismasi yapilip anketin son hali
diizenlenmistir. Aragtirmaci tarafindan gelistirilen bu anket formu Google Forms iizerinden
erigilebilen 70 kurum diyetisyenine uygulanmistir. Calismaya dahil edilen bireyler goniilliilikk
esasina gore yazili olarak bilgilendirilmis olup sonrasinda arastirmaya dahil edilmistir. Anket;
kurum diyetisyenlerinin demografik 6zelliklerini, mesleki uygulamaya iligskin goriislerini (4’1u
Likert yontemi) ve dijital menii algisini (5°li Likert yontemi) igeren toplamda 27 sorudan
olusmaktadir (Ek 2).
3.2.2. Dijital Programin Tasarlanmasi

Dijital menli programinin tasarlanmasi ve gelistirilmesinde sirasiyla asagidaki asamalar
gerceklestirilmistir:

e Oncelikle programa uygun veri taban1 hazirlanmus,

e Meniilerin planlanmasinda gerekli olan karar mekanizmasi olusturulmus,
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e Olusturulan karar mekanizmasi Excel ortaminda programlanmig (Excel),

e Gelistirilen bu “Prototip Programin” iyilestirilmesi/gelistirilmesi amaciyla uzman
diyetisyenlerden olusturulan bir panel tarafindan uygulanarak degerlendirilmesi
saglanmistir

e Uzman goriisleri cercevesinde program gozden gegirilerek gerekli iyilestirmeler

yapilmustir.

Programin veri tabaninin hazirlamasi ve karar mekanizmasinin olusturulmasinin ardindan;
olusturulan karar mekanizmasinin programlanmasi, Microsoft Excel formiilleri ve VBA
Makrolar1 (Visual Basic) kullanilarak yapilmistir. Programin olusturulmasi arastirmaci
tarafindan gergeklestirilmis olup; arastirmacinin teknik olarak yetersiz kaldigi noktalarda,
Excel VBA Makrolar1 konusunda alaninda uzman kisi/kisiler tarafindan danigsmanlik hizmeti

alimmustir.

3.2.2.1 Veri Tabam

Bir programin dijital bir veri bankasi olmasi, olusturuldugu sanal ortamda saklanarak veri
tabani iizerinde programlar vasitasiyla okuma, isleme ve degisiklik yapilabilmesi ger¢eginden
hareketle, bu programda veri tabani; besinlerin besin 0gesi ve enerji degerleri, besinlerin
karbon ayak izi ve su ayak izi faktorleri, besinlerin 2023-2024 yilina ait ham madde
maliyetleri, yemek havuzu, yas gruplarina gére ortalama besin dgesi ve enerji gereksinimleri,
yemeklerin gruplandirilmast gibi verilerinin saklamasi1 amaciyla kullanilmistir. Bu programin
tasarlanmasi i¢in gerekli olan veriler;

- Besinlerin, besin 6gesi ve enerji degerleri (152 besin) ((BEBIS; TUBER, 2022;
TURKOMP, 2013)

- Besinlerin karbon ayak izi ve su ayak izi faktorleri (Arjen Y. Hoekstra, 2011; Clune
vd., 2017; Mekonnen ve Hoekstra, 2011; Mekonnen ve Hoekstra, 2012)

- Besinlerin 2023-2024 yilina ait ham madde maliyetleri (Adana Ticaret Borsast; Et ve
Stit Kurumu, 2022; TC. Hal Kayit Sistemi, 2023, TMO (Toprak Mabhsiilleri Ofisi),
2022)

- Yemek tarifeleri (bir porsiyon gramaji seklinde); 101 ana yemek, 100 ikinci kap
yemek, 77 lgiincli kap yemek (Ulusal Menii Planlama Rehberi ve Standart Yemek
Tarifeleri Kitabr) (TC. Saglik Bakanligi, 2020; Merdol, 2011)

- Gruplara gore (okul 6ncesi ve okul ¢agi, huzurevleri, is¢i ve isyerleri, cezaevleri ve
hastaneler) gereksinimler, (Ulusal Menii Planlama Rehberi ve TUBER-2022) (TC.
Saglik Bakanligi, 2020; TUBER, 2022)
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- Besin ogesi orinti profillerinin algoritmalar1 (NRF 9.3 ve SAIN-LIM) gibi veriler
Excel ortaminda toplanilmis olup programin tasarimina hazir hale getirilmistir.

Bununla birlikte birinci, ikinci, tgiincii kap yemekler igin; her bir yemegin bir
porsiyonuna giren miktarlarindaki besin 6gesi degerleri ve meniide se¢imleri igin tanimlayici
ozellikleri olan veriler de (mevsimine gore sebze-meyveler, ana yemeklerin maliyetler “ucuz,
orta, pahali”, yemeklerin kivamlari, renkleri, yapilart vb.) belirlenmistir. Veri tabanina
islenmis olan besinlerin karbon ayak izi faktorleri ve su ayak izi faktorleri, yemek listeleri,
besin Ogesi oOrlintli profillerinin algoritmalar1 (NRF 9.3 ve SAIN-LIM) Ek 3’te sunulmustur.
Maliyet 2023-2024 yilina ait bir deger oldugu i¢in eklerde sunulmamustir.

a. Yemek havuzunun olusturulmasi

Bu calismada iizerinde ¢alisilacak meniiler, bes farkli hedef kitleye yonelik (hasta,
yasli, cocuk, mahkum, is¢i) arastirmaci tarafindan gelistirilen dijital program mentileri ile
Ulusal Menii Planlama Rehberi (UMPR) ve internet erisimli meniiler temel alinmistir.
Menii Oriintiillerinde yer alan yemeklerin degerlendirilmesinde standart yemek
tarifelerindeki (Merdol, 2011) ve UMPR’de (TC. Saglik Bakanligi, 2020) bulunan yemek
iceriklerinden yararlanilmistir.

Yemek havuzunu olusturabilmek i¢in tasarlanmis olan Excel programina, dncelikle
tarifelerde yer alan besinlerin her birinin; besin 6gesi igerigi ve enerji degerleri (100 gram
icin), karbon ayak izi (CO> esdegeri/kg) ve su ayak izi faktdri (m3/ton), 2023-2024 yilina
ait ham madde maliyetleri islenmistir. Tarifeler icerisinde bulunan her bir besinin 100
grami i¢in besin Ogesi bilesenleri ve enerjileri programda kullanilmais, ilgili bilgiler i¢in
TUBER ve TURKOMP besin &gesi cetvelinden yararlamlmistir (TUBER, 2022;
TURKOMP, 2013). Karbon ayak izi ve su ayak izi faktorleri ise literatiirde yer alan
arastirmalardan derlenmistir (Arjen Y. Hoekstra, 2011; Clune vd., 2017; Mekonnen ve
Hoekstra, 2011; Mekonnen ve Hoekstra, 2012). Besinlerin 2023-2024 yilina ait ham
madde maliyetlerine ise “TC. Hal Kayit Sistemi”, “TC. Toprak Mabhsiilleri Ofisi”, “Et ve
Sit Kurumu” ve “TC. Ticaret Borsas1” gibi kurum/kuruluslarin web sitelerinden
ulasilmistir. Bu dogrultuda, “Toplu Beslenme Sistemleri I¢in Ulusal Menii Planlama ve
Uygulama Rehberi” ve “Standart Yemek Tarifeleri” kaynaklari icerisinde yer alan yemek
tarifelerden yararlanilmis ve bir yemek havuzu olusturulmustur (TC. Saglik Bakanligy,
2020; Merdol, 2011). Olusturulan bu yemek havuzu programda; I. kap, II. kap ve III. kap
yemekler olarak ayrilmistir. Buna ek olarak, tanimlanmis olan besinlerin mevsimlerine

gore hangi aylarda taze olduguna (giiz, yaz, mevsimsiz), yemeklerin kivamlarina (akiskan,
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yogun), renklerine (beyaz, kirmizi, yesil, sar1), yapilarmma (sert, yumusak) ve ana
yemeklerin maliyetlerine (ucuz,orta, pahali seklinde) iliskin bilgiler tanimlanmistir.

Olusturulmus olan bu yemek havuzunda bulunan yemeklerin (I., II. ve III. kap i¢in),
tarifelerdeki besin miktarlarina gore toplam besin 6gesi igerikleri ve enerji degerleri,
karbon ayak izi degerleri, su ayak izi degerleri, besin 6gesi ortintii profilleri (NRF 9.3 ve
SAIN-LIM) ve maliyetleri de program araciliiyla hesaplanmistir.

Tiim bunlara ek olarak veri tabanina sonradan manuel olarak yemek ekleme islemi
gergeklestirilebilmektedir.

b. Hedef kitleye yonelik besin 6gesi gereksinimleri

Bu calismada Ulusal Menii Planlama ve Uygulama Rehberi’nde belirlenmis olan hedef
kitlelere (Okul oncesi ve okul ¢agi ¢ocuklari, hastaneler, isyerleri ve is¢iler, huzurevleri,
cezaevleri) yonelik “TUBER” ve “Ulusal Menii Planlama Rehberi” dogrultusunda saglikli
bireyler temel alinarak cinsiyete bakilmaksizin yas gruplarina gére ortalama besin 6gesi
ve enerji gereksinimlerine [enerji(kkal), karbonhidat(%kkal), protein(%kkal), yag(%kkal),
linoleik asit (%kkal), alfa linolenik asit (%kkal), posa(g), kalsiyum(mg), demir (mg),
magnezyum(mg), fosfor(mg), potasyum(mg), sodyum(mg), ¢inko( mg), A vitamini
(mcg), E vitamini (mg), C vitamini(mg), tiamin (mg), riboflavin(mg), B6 vitamini (mg),
B12 vitamini (mcg), folat (mcg), niasin (mg/1000 kkal),] iliskin degerler belirlenmistir.
Bu degerler tek 6gliniin (6gle) hesaplanabilmesi icin giinliik gereksinimlerin 2/5°1 sekilde
hesaplanarak veri tabanina islenmistir (Beyhan, 2018; TC. Saglik Bakanligi, 2020). Hedef
kitlenin ortalama degerlerinin almmasi icin ise yas gruplar1 Diinya Saghk Orgiitii’niin
(DSO) kronolojik siniflamasina gore; 0-17 yas arasi ergen, 18-65 yas arasi geng, 66-79
yas arasi orta yas, 80 ve tizeri yasli olarak olusturulmustur (WHO, 2017).

Buna ek olarak Ulusal Menii Planlama ve Uygulama Rehberi (UMPR) ve internet
ortamindan erisilen hastane meniilerinin 4 kap yemekten olustugu belirlenmis ve buna
uygun olarak bu programda da 4. Kap yemek c¢orba olacak sekilde manuel olarak
belirlenmistir.

c. Yemeklerin Gruplandirilmasi

Genellikle kamu ve 0zel kurum/kuruluslarda 3-4 kapla simirli olan, segme sansi
tanimayan set se¢cimsiz meniiler yer aldigi gerceginden hareketle bu ¢aligmada yer alan
meniilerde yer alan yemeklerin servis 6zelliklerine gore birinci, ikinci, ligiincli kap/grup
yemekler olarak gruplandirilmigtir. Veri tabanina meni taslagi olusturma asamasinda
oldugu gibi bu yemek gruplari temel alinarak; 6giinlerde bir adet birinci kap, bir-iki adet

ikinci  kap, bir adet {giinci kap olmak iizere ii¢-dort ¢esit yemek
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islenmistir/tanimlanmistir. Veri tabanina ek olarak yukarida da bahsedildigi gibi birinci

kap yemeklerin maliyetinin dengelenebilmesi i¢in; biiyiik parca et yemekleri pahali, kiigiik

parga et yemekleri ve kofteler orta, etli sebze yemekleri, etli dolma ve sarmalar ile etli

kurubaklagil yemekleri ucuz olarak siiflandirilmis ve veri tabanina bu sekilde islenmistir.

Cizelge 3.2.2.2. Yemek Gruplar1 (Beyhan, 2018)

I. Kap/Grup Il. Kap/Grup 1. Kap/Grup
1. Et yemekleri 1. Corbalar 1. Meyveler
a. Biiyiik parga et 2. Pilavlar 2. Salatalar
yemekleri 3. Makarnalar 3. Komposto ve hosaflar
b. Kiigiik parga et 4. Borekler 4, Tathilar
yemekleri 5. Zeytinyagl yemekler a. Sitli tathilar
3. Kofteler a. Zeytinyaglh sebze b. Hamur tathilart
4. Etli sebze yemekleri yemekleri c. Helvalar
5. Etli dolma ve sarmalar b. Zeytinyagli sarmalar, d. Meyveli tathlar
6. Etli kuru baklagiller dolmalar 5. Digerleri (cacik, yogurt vb.)
7. Yumurtal: yemekler c. Pilakiler (barbunya,
fasulye vb.)

3.2.2.2. Siirdiiriilebilir Menii Planlamaya iliskin Karar mekanizmasinin olusturulmasi

Ulusal Menii Planlama ve Uygulama Rehberi’nde mevcut olan menii planlama yontemleri,

Excel ortaminda kodlanarak asagidaki gibi bes farkli hedef kitleye yonelik karar mekanizmasi

olusturulmustur.

Menii taslagi olusturulurken ilk asamada; ikinci kap/grup yemeklerden (¢orba,
pilav, makarna, borek, zeytinyagli yemekler) baslanarak bir se¢im yapilmistir.
Ikinci asama; bu yemeklerin yanina birinci kap yemeklerden cesitli kritere uygun
(renk, kivam, yapt vb.) se¢im yapilmis ve {iglincli asamada ise yine uygun
kriterlere gore tiglincii kap yemegin se¢imi yapilmistir.

Ikinci asamada yemekler secilirken, zeytinyaghlarin yanma etli sebze
yemeklerinin verilmemesi, pilavlarin yanina etli dolma ve sarmalarin verilmemesi,
ve meniilerde yer alan et yemeklerinin pahali, orta, ucuz maliyetlerine yonelik
dengesinin kurulmasi i¢in haftanin bir giinii i¢in pahali {i¢ glinli ucuz ve ii¢ giinii
orta olacak sekilde bir haftalik se¢imler istenecektir. Bununla birlikte art arda
gelecek giinlerde ayn1 yemek ¢esidi (et, tavuk, kurubaklagil, etli-sebze yemegi vb.)
gelmeyecek sekilde tasarlanmis ve bu Oriintiisiiniin diger hafta ile ayni giine
gelmemesi saglanmaistir.

Uciincii asamada yemekler segilirken; pilav, makarna ve boreklerin yanina tatlinin
verilmemesi, zeytinyaglilarin yanina salatanin secilmemesi gibi noktalara dikkat

edilmistir.
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¢ Bunun yaninda meniilerde yer alacak yemeklerin kivam (akigkan, yogun), yapi-
sekil (yumusak, sert) renk (kirmizi, beyaz, sar1 vb.) ve servis edilecek sicaklik
(sicak, soguk) ozellikleri yoniinden meniide c¢esitliligin saglanmasina dikkat
edilmisgtir.

e Sebze ve meyveler secilirken mevsimine uygun (giiz, yaz, mevsimsiz) olanlar
tercih edilmistir.

e Yemek tarifeleri icerisinde yer alan ayni besinlerin bulundugu (6rn; piring:siitlac-
pilav) yemekler/besinler bir arada olmayacak sekilde secgilecek olup uyumun
olusturulmasi saglanmistir.

e Hedef kitlesi huzurevinde yasayan bireyler olan meniiler, daha dncesinde verilere
yapi-sekil bakimindan yumusak olarak islenmis olan yemekler gelecek sekilde
secilmistir.

e Hedef kitlesi okul Oncesi-¢ag1 ¢ocuklar olan meniiler, et yemeklerinde kofte
gelecek sekilde ve daha oncesinde verilere yapi-sekil bakimindan yumusak olarak
islenmis olan yemekler gelecek sekilde secilmistir.

e Hedef kitlesi mahkumlar olan meniilerde, antioksidan igerigi yiiksek olan koyu
renkli salatalar III. kap yemeklerde daha ¢ok tercih edilmistir.

e Hedef kitlesi isyeri-is¢iler olan meniiler, II. kap yemekler pilav, makarna, borek
olsa dahi tatl verilecek sekilde saglanmugtir.

3.2.2.3. Olusturulan karar mekanizmasinin programlanmasi

Microsoft Excel araciligi ile mevcut formiiller ve VBA (Visual Basic for Applications)
makro programlama dili kullanilarak olusturulan karar mekanizmasi dijital menii programina
islenmistir (Excel). Bu programlama yapilirken spiral modelleme yontemi kullanilmistir.
Programin tasariminda ilk olarak; hedef kitle, meniiniin hangi doneme ait oldugu (giiz-yaz),
hangi 6gline ait oldugu (6gle-aksam yemegi), menii sekli (set-se¢imsiz 3 kap-4 kap) ve menii
stireleri (haftalik, aylik, ii¢ aylik) seklinde bilgilerin bulundugu bir ara yiiz ekraninda se¢imin
yapilmasini saglayan bir sayfa olusturulmustur.

Ara yiiz ekranindan istenilen dogrultuda (hedef kitlesi, donemi, 6giinii, menii sekli ve
meni stireleri) se¢ilen meniiler, “MENU OLUSTUR” butonuna tiklanildiginda ayri bir
sayfada istenilen menii ve bu meniiniin enerji (kkal), protein (g), karbonhidrat (g), yag (g)
degerleri yer almaktadir. Buna ek olarak aynmi1 sayfada, meniide yer alan her bir kap yemegin;

karbon ayak izi (CO; esdegeri/kg), mavi su ayak izi (m®/ton), yesil su ayak izi (m®3/ton), gri su
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ayak izi (m3/ton), toplam su ayak izi (m®/ton), ham madde maliyeti (iiriin maliyeti/g) NRF 9.3
puani, SAIN puani, LIM puani, SAIN-LIM puan sinifi da bulunmaktadir.

Bu program manuel olarak yemek secimi (IV. kap) ve mentide yer alan yemeklerden
degisim yapilabilecek sekilde olusturulmustur. Tekrar se¢im yapildiginda, menii planlama
sayfasinin sol iist kdsesinde yer alan “Yeniden hesapla” butonu ise besin Ogesi-enerji
degerleri, karbon ayak izi, su ayak izleri, maliyet ve besin 6gesi Oriintli profillerine yonelik
hesaplamalari tekrarlayarak giincelleyecek bi¢imde program gelistirilmistir.

Programin isleyisine yonelik bilgilendirme gorselleri Ek 4’te sunulmustur.
3.2.2.4. Programin uzman diyetisyenler tarafindan uygulanmasi ve degerlendirilmesi

Geligtirilen prototip programin islerligini/uygulanabilirligini denemek iizere, panelist
olarak en az 5 yil mesleki deneyimi olan 5 uzman diyetisyen secilmistir. Panelistlere, bu
prototip programin kullanimi ve amaglarini iceren online (zoom toplanti ile) bir egitim
verilmis ve panelistlerin kullanimina sunulmustur. Sonrasinda ise google forms iizerinden
panelistlere bir anket iletilmistir. Uygulanacak olan ankete gore programin kullanilabilirligi,
islevselligi, gelistirilmesi onerilen 6zellikleri gibi konularda degerlendirmeleri talep edilmistir
(TC. Saglik Bakanligi, 2020; Bing6l vd., 2022). Yapilan degerlendirilmeler dogrultusunda,
programin eksik yonleri belirlenmis ve programa son sekli verilmistir. Panelistlere
yonlendirilen anket formu EK 5’te sunulmustur.

Geligtirilen program uzman goriis ve Onerileri dogrultusunda revize edildikten sonra
programin islerligi ve kullanilabilirligini denemek amaciyla bir pilot ¢aligma yapilmig, buna
gore; dijital program ile yetiskin bireylere yonelik hedef kitlesi mahkumlar olan (cezaevi) ve
bir haftalik set se¢imsiz 6gle meniisii planlanmistir. Planlanmis olan bu menii ve meniiniin
stirdiirtilebilirlik olgiitlerinin program ¢iktist Ek 6°da sunulmustur.

3.2.3. Meniilerin Ekolojik Etkileri, Besin Ogesi Oriintii Profili ve Maliyetleri Acisindan
Degerlendirilmesi

Gilinlimiizde meniilerin strdiirtlebilirligine iliskin tilkemizde gegerliligi ve giivenirligi
kanitlanmis olan bir indeks mevcut olmamasindan dolayr (Engelmann vd., 2018; Miiller vd.,
2016), bu ¢alismada siirdiiriilebilirlik kapsaminda meniilerin, sera gazi emisyonu, su ayak izi,
besin dgesi Oriintii profilleri (NRF 9.3 ve SAIN-LIM) ve maliyet agisindan degerlendirilmesi
amaglanmustir (Clune vd., 2017; Darmon vd., 2009; Drewnowski, 2005; Drewnowski, 2009;
Heller ve Keoleian, 2015; Mekonnen ve Hoekstra, 2011; Mekonnen ve Hoekstra, 2012;
Tilman ve Clark, 2014). Excel programimizin veri tabanina iglenmis olan besinlerin karbon
ayak izi ve su ayak izi faktorleri, besin ogesi Oriintii profillerinin algoritmalari, maliyet

degerleri tarifler i¢in otomatik olarak hesaplanmistir.
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Bu o6zelliklerin degerlendirilmesi amaciyla, mentiler; ilk olarak tasarlanmis olan dijital
menil programindan planlanan meniiler, ikinci olarak “Ulusal Menii Planlama ve Uygulama
Rehberi”ndeki Ornek meniiler, Tlgiincii olarak da ¢esitli kurum/kuruluslarin internet
sayfalarinda (2022-2023) yer alan meniiler belirlenmistir. Bu meniiler; bes hedef kitlesi (Okul
oncesi-¢agl c¢ocuklari, hastaneler, isyerleri-is¢iler, huzurevleri, cezaevleri) icin ayr1 ayri
secilmistir (5 hedef kitlesi x 3 kaynak). Belirlenmis olan meniiler; 3 kap yemekten olusan
(hastane meniileri 4 kap) set secimsiz, gliz donemine ait 6gle 6glinli icin olan bir aylik
(huzurevi, cezaevi, hastane 7x4:28 giin; okul, isyeri-is¢i 5x4:20 giin) meniilerdir.
3.2.3.1. Meniilerin Sera Gaz1 Emisyonlarinin Belirlenmesi

Mevcutta Tiirkiye’de iiretilen besinlerin sera gazi emisyonlari ve karbon ayak izi
faktorlerine iliskin veriler bulunmadigi i¢in bu ¢alismada, diinya ¢apinda ¢esitli ¢aligmalarin
meta analiz sonucu derlenen “standart ortalama karbon ayak izi faktorleri” ile hesaplamalar
yapilmistir (Clune vd., 2017; Heller ve Keoleian, 2015; Tilman ve Clark, 2014). Literatiirde
her bir besin i¢in karbon ayak izi faktorleri kg/liriin cinsinden belirlenmis olup tarifelerde yer
alan besinlerin karbon ayak izi faktorleri veri tabanina bu sekilde islenmistir. Daha sonrasinda
meniilerde yer alan tarifelerin birer porsiyonlarinin karbon ayak izini hesaplayabilmek i¢in
Excel ortaminda g/iiriine ¢evrilmistir. Calismamizda kullanilan karbon ayak izi faktorleri Ek
3’te sunulmustur.

Tarifelerde kullanilacak olan baharat ve gesitli aroma vericiler yemeklerde eser miktarlarda
yer aldig1 i¢in ve karbon ayak izi faktorleri bulunmadigr i¢in hesaplamaya dahil edilmemistir.
Bununla birlikte tarifelerde yer alan ayran, domates ve biber salgasi, tuz, kekik, kimyon,
karabiber, kirmizibiber, nane, reyhan, defne yapragi, yesil sogan, dereotu, sehriye, galeta unu,
maden suyu, kori, yenibahar, tar¢in, nar konsantresi, safran, tarhana, iiziim sirkesi, limon
suyu, kabartma tozu, ketcap, mayonez, manti, milfoy hamuru, tursu, mayali hamur, vanilin,
kuru maya, karanfil, kadayif, pekmez, besinlere 0zgli karbon ayak 1izi faktorleri
bulunmadigindan hesaplamaya alinmamaistir
3.2.3.2. Yemek Tarifelerinin Su Ayak izinin Belirlenmesi

Calismamizda yer alan meniilerin i¢erdigi besinlerin; tarim iirlinleri ve hayvansal {riinlerin
her birinin su ayak izinin hesaplanmasinda WFN’1n gelistirdigi Su Ayak izi Standardi temel
alinarak yapilan literatiir caligmalar1 sonucu elde edilen su ayak izi faktorleri (m3/ton)
kullanilmistir (Mekonnen ve Hoekstra, 2011; Mekonnen ve Hoekstra, 2012). Calismamizda
kullanilan su ayak izi faktorleri Ek 3’te sunulmustur.

Balik ve deniz {irlinlerinin su ayak izi faktorleri olmadigindan, degerlendirmede bu

rtinlere yer verilmemistir (Pahlow vd., 2015). Ayrica kasar peynir, krema, hindi eti, kuyruk
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yagi, dana cigeri, bulgur, cam fistig1, ayva, kuru kayisi, pazi, kereviz, mantar, balkabagi, tere,
roka, semizotu, dondurma, tuz, dereotu, pirasa, reyhan, defne yapragi, asma yapragi, maden
suyu, kekik, kori, yenibahar, manti, nar konsantresi, safran, tarhana, {iziim sirkesi, limon suyu,
krem santi, visne, kayisi, kabartma tozu, mayonez, tursu, mayali hamur, yufka, kuru maya,
kadayif, pekmez, turp, maydanozun da su ayak izi faktorleri bulunmadigindan hesaplamaya
dahil edilmemistir (32).
3.2.3.3. Besin Ogesi Oriintii Profili A¢isindan Degerlendirilmesi

Ingiltere Besin Standartlar1 Acentasi (Food Standards Agency, FSA) FSA-Ofcom WXY
Modeli meniilerin besin 0gesi Oriintii profilini hesaplamasinda kullanilabilen bir model
olmasimna ragmen bu Olgiitiin hesaplanma algoritmasinin Excel tabanli programimiza
tanimlanacak nitelikte olmamasi nedeniyle; ¢alismada kullanilan meniiler, bilimsel temelli bir
ara¢ ve sinifa 6zgii modellerden olan, uluslararasi kullanilan ve valide edilmis SAIN-LIM
modeli (Darmon vd., 2009) ve Besin Ogesinden Yogun Besin NRF9.3 modeli (Nutrient Rich
Food, NRF) (Drewnowski, 2005; Drewnowski, 2009) besin 6geleri oriintii plan/profilleri ile
degerlendirilmistir. Calismamizda kullanilacak olan NRF9.3 ve SAIN-LIM besin dgesi Oriintii
profillerinin algoritmalar1 Excel programimiza tanimlanmis ve meniilere yonelik program
araciligryla hesaplanmistir.
Nutrient Rich Food 9.3 Indeks. Bu calismada, “Besin Ogesi Icerigi Zengin Besin Indeksi
(NRF 9.3 Index) kullanilmistir (Drewnowski, 2009, 2010; TUBER, 2022) (Ek 3). Bu indekse
gore calismamizda, tliketilmesi Onerilen 9 besin Ogesi (protein, posa, A, C ve E vitamini,
kalsiyum, demir, potasyum ve magnezyum) ve simirlandirilmasi Onerilen 3 besin G6gesi
(doymus yag, eklenmis seker ve sodyum); 100 kkal enerji iceren miktarlarina gore
degerlendirilmistir (Drewnowski, 2009). NFR modelinde kullanilan besin dgeleri i¢in giinliik
referans degerleri, 2000 kkal temel alindiginda; protein: 50 g., posa: 25 g., A vitamini: 5000
IU, C vitamini: 60 mg., E vitamini: 30 1U, kalsiyum: 1000 mg., ve magnezyum: 400 mg temel
alimmistir. Tiiketimi sinirlandirilmast Onerilen besin dgeleri icin ise Onerilen maksimum
degerler olarak da doymus yag 20 g., eklenmis seker 50 g., toplam seker 125 g., sodyum:2400
mg referans alinmistir. Besin 6gesi miktarlar1 giinliik referans degerlerinin orani (%) olarak
hesaplanmis ve bu sekilde kullanilmistir (Drewnowski, 2010; TUBER, 2015).
SAIN-LIM Skoru. Caligmada, Fransiz Besin Standartlar1 Ajanst (AFSSA) tarafindan
gelistirilerek Onerilen besin 6gesi yogunlugu skoru (NDS) ve disarida birakilan besin dgeleri
skorunun (LIM) birlesiminden olusan SAIN-LIM skoru kullanilmistir (Darmon vd., 2009)(Ek
3). SAIN’de alimi Onerilen 5 besin Ogesi olarak protein, posa, askorbik asit, kalsiyum ve

demir kabul edilmistir. SAIN skoru bu 5 Onerilen besin O6gesi i¢in agirlikli aritmetik
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ortalamanin esitliginin orani (%) olarak hesaplanmistir. LIM skoru ise saglikli bir diyette
siirlandirilmast gereken ii¢ besin dgesinin (sodyum, eklenmis seker ve doymus yag asidi)
maksimum Onerilen 100 g’lik degerlerinin ortalamalarinin orani (%) olarak alinmigtir. SAIN
ve LIM puanlar1 degerlendirilirken;

- SAIN puani>5 ve LIM puani <7,5 ise “Onerilen besinler”: sinif 1

- SAIN puani<5 ve LIM puani<7,5 ise “ndtr besinler”: sinif 2

- SAIN puani>5 ve LIM puani>7,5 ise “daha az tiiketilmesi gereken besinler”: sinif 3

- SAIN puani<5 ve LIM puani>7,5 ise “smirli tutulmasi gereken besinler”: smif 4

olarak gruplandirilmistir.

NRF 9.3 ve SAIN-LIM besin 0gesi oriintii profillerinin algoritmalar1 Ek 3’te sunulmustur.
3.2.3.4. Maliyet Acisindan Degerlendirilmesi

Bu aragtirmada yer alan meniilerin, igeriginde yer alan besinlerin piyasa degerlerine “TC.
Hal Kayit Sistemi” (TC. Hal Kayit Sistemi, 2023), “TC. Toprak Mahsulleri Ofisi” (TMO
(Toprak Mahsulleri Ofisi), 2022), “Et ve Siit Kurumu” (£t ve Siit Kurumu, 2022), ve “TC.
Ticaret Borsas1” (Adana Ticaret Borsast) kurum/kuruluslarin web sitelerinden ulasilmistir.
Her bir meniiniin birer porsiyonluk degerleri “Standart Yemek Tarifleri” kitabi (Merdol,
2011) ve “Ulusal Menii Planlama ve Uygulama Rehberi” dogrultusunda (TC. Saglik
Bakanligi, 2020) belirlenerek toplam maliyet degerleri hesaplanmistir. Elde edilen maliyet
degerleri diger maliyet faktorleri diginda; her bir besinin ham madde maliyeti (g/liriin
maliyeti) olarak belirlenmistir. Sonugta tiim meniilerin hesaplanan hammadde maliyetleri
birbiriyle karsilastirilmistir.

3.2.4. Verilerin Istatistik Olarak Degerlendirilmesi

Veriler SPSS Statistics 27.0 programi ile degerlendirmeye alinmistir.

Tanimlayic istatistikler i¢in nicel degiskenler ortalama, standart sapma, ortanca, en kiiciik-
en biiylik degerler ve giliven araliklari; nitel degiskenler i¢in say1 (frekans), ve ylizdelikler
kullanilmistir. Verilerin sunumunda Cizelge ve grafikler kullanilmistir.

Nicel degiskenlerden olusan bagimsiz ikiden fazla grup arasinda istatistiki olarak anlamli
bir fark olup olmadigini test etmek i¢in veriler parametrik test varsayimlarini karsilamamasi
nedeniyle Kruskal-Wallis Varyans Analizi ve bagimsiz iki grup arasinda istatistiki olarak
anlamli bir fark olup olmadiginmi test etmek icin Mann Whitney U Testi kullanilmigtir.
Degiskenler arasi iliskinin incelenmesinde Spearman Korelasyon Katsayist kullanilmistir.

Sonuglar %95'lik giiven aralig1 i¢cinde ve anlamlilik diizeyleri p<0,05 olarak ele alinmistir

(SPSS, 2020)..
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4. ARASTIRMA BULGULARI

Bu ¢alisma, toplu beslenme hizmetlerinde siirdiiriilebilir meniilerin tasarlanmasi ve
planlamasinda dijital modelleme yonteminin uygulanmasi amaciyla yapilmistir. Bu ¢calismada
elde edilen bulgular “Kurum Beslenmesinde Gorev Alan Diyetisyenlerin Dijitallesmeye Bakis
Acisina lliskin Bulgular”, “Siirdiiriilebilir Meniilerin Tasarlanmasinda Dijital Programin
Uygulanmasina ve Degerlendirilmesine Iliskin Bulgular” ve “Belirlenen Meniilerin Ekolojik
Etkileri, Besin Ogesi Oriintii Profilleri ve Maliyetlerine Iliskin Bulgular” olmak iizere ii¢
temel boliimde toplanmagtir.
4.1. Kurum Beslenmesinde Gorev Alan Diyetisyenlerin Dijitallesmeye Bakis Acisina
Iliskin Bulgular

“TBH’nde Dijitallesmeye Bakis A¢ist” isimli anket formuna Google Forms {izerinden
katilan 70 kurum diyetisyeninin demografik Ozellikler kapsaminda medeni durumu,
mezuniyet yili, mezun oldugu iiniversite, mezuniyet derecesi ve meslekteki gorev siiresine

iligkin gruplamalar, yiizde degerleri, frekans degerleri Cizelge 4.1.1 de gosterilmistir.

Cizelge 4.1.1. Kurum diyetisyenlerinin sosyo-demografik 6zelliklerine gore dagilimlart

Sosyo-Demografik Ozellikler

Medeni Durum n %
Evli 30 42,9
Bekar 40 57,1
Toplam 70 100
Min 1984
Mezuniyet Y1l Max 2022
X+ SS 2015,04+7,634
Mezun Oldugu Universite Max Hacettepe Universitesi
(Toplamda 25 farkli tiniversite) (n:10)

Nuh Naci Yazgan
Universitesi (n:9)

Mezuniyet Derecesi n %
Lisans 46 65,7
Yiiksek lisans 21 30
Doktora 3 4,3
Toplam 70 100
Meslekteki Gorev Siiresi n %
1 y1l ve agagisi 12 17,1
2-5 y1l arasi 41 58,6
6-15 yil arasi 17 243
Toplam 70 100

Cizelge 4.1.1°de goriildiigli gibi; arastirmaya katilan bireylerin %42,9’u evli, %57,1’1
bekardir. Katilimeilarin mezuniyet yili 1984 ile 2022 arasinda degismekte olup diyetisyenlerin

cogunlugu Hacettepe Universite’si (n:10) ve Nuh Naci Yazgan Universitesi (n:9) mezunudur.
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Arastirmaya katilan diyetisyenlerin ¢ogunun; (%65,7) lisans mezunu oldugu ve meslekteki
gorev siiresinin 2-5 yil aras1 (%58,6) oldugu saptanmustir.
Cizelge 4.1.2°de anket uygulanan diyetisyenlerin kurumlarinda uygulanan meniilere

iliskin uygulamalarina gore dagilimlar1 gosterilmistir.

Cizelge 4.1.2. Kurum diyetisyenlerinin gérevdeki uygulamalarina gore dagilimlari

Gorevde Uygulanan Menii Tipi n %
A’lacarte 3 4,3
Set-se¢imsiz 3 kap 16 22,9
Set-secimsiz 4 kap ve iizeri 23 32,9
Tabldot (sinirl1 segimli) 28 40,0
Toplam 70 100
Kurumda Tiiketici Memnuniyetine liskin Arastirma N %
Evet 39 55,7
Hayir 31 44,3
Arastirmaya Gore Memnuniyetsizlik Siralamasi n %
Hijyen>Personel yonetimi>Menii 4 10,3
Hijyen>Menii>Personel yonetimi 6 15,4
Personel yonetimi> Hijyen>Menii 4 10,3
Personel yonetimi>Menii>Hijyen 3 7,6
Menii>Hijyen>Personel yonetimi 16 41,0
Menii >Personel yonetimi>Hijyen 6 15,4

Cizelge 4.1.2.°ye gore arastirmaya katilan kurum diyetisyenlerinin gorevde
planladiklar1 menii tipi ¢cogunlukla (%55,8) 3 veya 4 kapla sinirli “set se¢imsiz “meniiler
olusturmakta; bunu tabldot (Kismi se¢meli) (%40,0) meniiler izlemektedir. Katilimcilarin
cogu (%55,7) calistiklart kurumlarda tiiketici memnuniyetine iliskin arastirma yaptiklarini
belirtmislerdir. Yapilan arastirmaya gore ise ‘“hijyen, personel yonetimi ve menii” den
memnuniyetsizlik siralamasi yapildiginda tiiketicilerin ¢ogunun (%41,0) sirasiyla; en fazla
meniilerden daha sonra hijyen ve en son personel yonetiminden (menii>hijyen>personel
yonetimi) memnuniyetsizlik duyduklar1 belirlenmistir.

Sekil 4.1.1’de kurum diyetisyenlerinin mesleki zorluklara ilisgkin goriisleri

belirtilmistir.
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Sekil 4.1.1. Kurum diyetisyenlerinin meslegi yiiriitiirken zorlandig1 agsamalar
Katilimeilarin© meslegi  yiriitiitken  hangi  asamalarda  zorluk  yasadiklar
degerlendirildiginde, Sekil 4.1.1°e gore diyetisyenlerin neredeyse yarist menii planlamanin
kolay olmadigin1 (%48,5) belirtirken; mesleki zorluk olarak bunu standart tarife gelistirme
(%41,1) ve mutfak dizayni/tasariminin (%34,3) zor oldugu yanitinin izledigi belirlenmistir.
Sekil 4.1.2°’de kurum diyetisyenlerinin TBH’nde dijitallesmenin saglayabilecegi
kolaylik/pratiklige iliskin goriisleri gosterilmistir.

Yénetim ve organizasyon %71,4 - %28,6
ihtiyaca uygun arag/gereglerin temini %81,5 " %18,5
Mutfak dizayni/tasarimi %80 %20
is saghigi ve giivenligini saglama %70 %30
Hijyen/sanitasyonu saglama %70 %30
Kayip, atik/artiklari 6nleme %74,3 25,7
Servis %50 %50
Pisirme %45,7 S %543
Hazirlama %54,3 - %457
Depolama %65,7 %343
Teslim alma %57,2 S %428

Standart tarife gelistirme %97,1 %2,9

Menii planlama I— Hayn%94'3 %5,7

Sekil 4.1.2. Diyetisyenlerin dijitallesmeyi is kolaylastirma ve pratiklik agisindan
degerlendirmesi



Sekil 4.1.2°ye gore kurum diyetisyenleri; pisirme ve servis diginda dijitallesmenin
toplu beslenme hizmetlerinde kolaylik ve pratiklik sunacagmi bildirmistir. Diyetisyenlerin
cogu dijitallesmenin en ¢ok standart tarife gelistirme (%97,1) ve menii planlama (%94,3) gibi
mesleki siireclerde kolaylik ve pratiklik sunacagini belirtmistir.

Cizelge 4.1.3’te kurum diyetisyenlerinin menii tasarlamaya iliskin goriislerinin

dagilimlar1 gosterilmistir.

Cizelge 4.1.3. Kurum diyetisyenlerinin menii tasarlamaya iliskin goriislerinin dagilimlari

Katilmiyorum Kararsizim Katihyorum Toplam
Meniileri tasarlarken; Sayl % Sayl % Say1 % Say1 %
Cok zaman aliyor 20 27,1 31 443 20 28,6 70 100,0
Mevsimine uygun yemek se¢ciminde 26 37,1 11 15,7 33 47,2 70 100,0
zorlantyorum
Siirdiiriilebilir beslenme ilkesini 6 8,5 13 18,6 51 72,9 70 100,0
onemsiyorum
Farkl1 hedef kitlelerinin besin 6gesi ve 6 8,6 10 14,3 54 77,1 70 100,0
enerji gereksinimine dikkat ediyorum
Ayrilan biitgeye uygunluk saglamada 18 25,7 11 15,7 41 58,6 70 100,0
giicliik ¢ekiyorum
Sik tekrardan kaginmaya 6zen 8 114 7 10,0 55 78,6 70 100,0
gosteriyorum
Standart yemek tarifelerinden 11 15,7 9 12,9 50 71,4 70 100,0
yararlanirim
Diisiik ve yiliksek maliyetli yemeklerin 32 457 13 18,6 25 35,7 70 100,0
dagilimini dengelemekte giicliik
¢ekiyorum
Mevsimine uygun sebzeler ve meyveleri 4 57 3 4,3 63 90,0 70 100,0
tercih ediyorum
Tiiketici memnuniyetini saglamakta 17 24,3 11 15,7 42 60,0 70 100,0
zorlantyorum

Meni planlamay1 kolaylastiracak gerekli 24 34,3 17 24,3 29 41,4 70 100,0
kaynaklari saglamak zaman aliyor

Dijital bir platformdan (program, 11 15,7 9 12,9 50 71,4 70 100,0
yazilim, mobil uygulama vb.) menii

planlama siirecinde destek almanin katki

saglayacagini diisiiniiyorum

Menii planlama siirecinde saglanacak bir 6 8,6 5 7,1 59 84,3 70 100,0
veri bankasinin isimi kolaylagtiracagini
diisiiniiyorum

Caligmaya katilan kurum diyetisyenlerinin meniileri tasarlamaya iliskin gorisleri
degerlendirildiginde, diyetisyenlerin sadece %27,1°’1 menii planlamanin ¢ok zaman almadigin
buna kars1 %28,6’s1 menii planlamanin ¢ok zaman aldigini, ¢ogu katilimec1 da bu konuda
kararsiz oldugunu (%44,3) belirtmistir. Diyetisyenlerden yaridan fazlas1 (%58,6) ayrilan
biitceye uygunluk saglamada/maliyeti dengelemede zorluk cektigini ifade etmistir. Bunun

disinda yine ¢ogu katilimcinin; dijital bir menti tasarlama platformundan destek alma (%71,4)
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ve bir veri bankasimin isi kolaylastiracagt (%84,3) konusunda olumlu dislindiigi
bulunmustur.
4.2. Siirdiiriilebilir Meniilerin Tasarlanmasinda Dijital Programin Uygulanmasina ve
Degerlendirilmesine Iliskin Bulgular

Calisma kapsaminda gelistirilmis olan “Dijital menii program1” prototip asamasinda;
yas ortalamasi 43,6+13,68 olan ve hizmet siire ortalamasi 18,8+13,82 olan TBH nde gorevli 5
uzman diyetisyen tarafindan Cizelge 4.2.1.deki gibi degerlendirilmis ve bu dogrultuda

program revize edilmistir.

Cizelge 4.2.1. Uzman diyetisyenlerin/panelistlerin prototip menii planlama programina iligskin

goriisleri

Yas (X £SS) 43,6+13,68

Hizmet Siiresi (X £SS) 18,8+13,82

Programdan beklentileriniz e  Menii planlamada bir boslugu doldurmasi

nelerdir? e Kolay anlasilabilir olmasi, hedef kitleye yonelik olmasi, mevsimine gore

menil planlamaya yer verilmesi, menil planlama standart tarifelerine
uygun sekilde planlanmis olmasi gibi sebeplerden bir¢ok kisiye hitap
eden basarili bir ¢aligma

e  (Cesitli yemekleri uyumlu bir sekilde bir araya getirerek ii¢ kap menii
ortaya konmasi

e  Sartname ve yontem beyanlarinin sistemine uyarlanabilir olmast
(6zellikler hastane menii planlamast)

e  Hedef kitlelere uygun meniiler ayarlanmasi

Programda eksik gordiigiiniiz
noktalar nelerdir?

Menii planlamada manuel degisim yapilabilmelidir.

Menii planlamada daha ¢ok ¢esitlilik saglanmalidir.

Program miikerrer yemekler sunuyor, gelistirilmelidir.

Yontemin sartname ve teknik sartname kurallarina uyumluluk
yoniinden sorunu var.

Program nasil daha faydah bir Yemek sayilari arttirtlmali
hale getirilebilir? e Menii gesitliligi arttirilmali
e Yemeklerin her gruba yonelik degil de hastane, ¢ocuk, huzurevi
seklinde gruplandirilmasi gerekir. Bir yemek birka¢ gruba da

dahil edilebilir.
e Her yemek c¢esidinin her hedef kitlesi i¢in uygun olmadigim
distiniiyorum.
e Sartname veya yontem beyanlarina programin entegre edilmesi
saglanmali.
Program ile ilgili diisiinceleriniz e Faydali bir program.
nelerdir? e  Cok basarili buldum.

e Program ¢ok iyi bir fikir. Fakat eksiklikler giderilemez ise sadece
fikir olarak kalabilir.

e Oldukca giincel ve menii planlama isini kolaylagtirabilecek bir
uygulama. Ayni zamanda atik yOnetimi gibi parametreleri de
dikkate almasi gok iyi.

e Q@ilizel bir program iyi disiiniilmiis bir fikir eksikliklerde
giderilirse amacina uygun olur.

Yukaridaki verilen (Cizelge 4.2.1) panelistlerin goriis ve Onerileri dogrultusunda,
menil planlama programinda; kullanicinin yemeklerin se¢iminde manuel se¢im/degisimine

olanak verilmis, III. kap yemeklerin st {iste gelmemesi i¢in veri tabanina III. kap yemek
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cesidi tamimlanmis (salata (S), meyve (m), tath (t) vb.), hedef kitlelere yonelik komutlar
(yontem kisminda da belirtildigi gibi) netlestirilerek program revize edilmistir. Yemek tarife
sayisinin arttirillamama sebebi 6rneklemin UMPR ve Standart Yemek Tarifeleri kitabindaki

tarifeler olmasindan kaynaklanmaktadir.

4.3. Belirlenen Meniilerin Ekolojik Etkileri, Besin Ogesi Oriintii Profilleri ve
Maliyetlerine iliskin Bulgular
4.3.1. Meniilerin Ekolojik Etkilerine iliskin Bulgular

Ug farkli kaynaktan elde edilen meniilerin ekolojik etkileri, hedef kitleleri ve yemek
gruplarina gore ayrilarak ortalama karbon ayak izi (kg/CO2 esdegeri) ve toplam su ayak izi

(m®/ton) degerleri asagida verilen Cizelge 4.3.1.1 ve Cizelge 4.3.1.2°de karsilagtirilmistir.

Cizelge 4.3.1.1 Dijital programlama meniileri ile UMPR ve internet erisimli meniilerin

ortalama karbon ayak izi degerleri

Hedef Kitle Dijital Program UMPR Internet Erisimli p*
Meniileri Meniileri Meniiler
Yemek kaplar: Karbon ayak izi (kg/CO; esdegeri) (X +SS)
Okul 6ncesi- ¢agi 0,0444+0,0728 0,0242+0,0158 0,0207+0,0082
Hastaneler (R3) 0,0256+0,0129 0,0285+0,0167 0,0263+0,0138
isyeri-is¢i I. Kap 0,0327+0,0108 0,02720,0155 0,0272+0,0147 0,005
Huzurevi 0,0256+0,0118 0,0245+0,0154 0,0032+0,0158
Cezaevi 0,285+0,0164 0,0223+0,0103 0,0187+0,0106
Okul 6ncesi- ¢ag1 0,0055+0,0047 0,0028+0,0024 0,0032+0,0022
Hastaneler (R3) 0,0045+0,0041 0,0052+0,0040 0,0035+0,0019
Isyeri-isci 11, Kap 0,0031+0,0028 0,0044+0,0039 0,0027+0,0021
Huzurevi 0,0039+0,0042 0,0039+0,0041 0,0029+0,0030 0,974
Cezaevi 0,0042+0,0037 00038+0,0030 0,0037+0,0020
Okul dncesi- ¢ag1 0,0028+0,0037 0,0035+0,0044 0,0029+0,0043
Hastaneler (R3) 0,003+0,0031 0,0018+0,0028 0,0024+0,0030 0,209
Tsyeri-isgi 111. Kap 0,0034=+0,0040 0,0042+0,0053 0,0025+0,0041
Huzurevi 0,0039+0,0062 0,0021+0,0028 0,0040,0028
Cezaevi 0,0029+0,0032 0,0027+0,0050 0,2027+0,0036
Hastaneler (R3) V. Kap 0,0025+0,0029 0,0022+0,0022 0,0032+0,0035 0,972

Kruskal-Wallis Testi*

Meniiler yemek kaplari/gruplari, strdiirilebilirlik 6lgiitlerinden karbon ayak izi
acisindan degerlendirildiginde (Cizelge 4.3.1.1); tiim meniilerin I. kap yemeklerinin II. ve III.
kap yemeklere gore, karbon ayak izi, yoniinden olumsuz (yiliksek) bulunmustur. En yiiksek
karbon ayak izinin (0,0444+0,0728 kg/CO. esdegeri) dijital program ve hedef kitlesi okul
oncesi-¢cagl olan meniilerde oldugu goriilmektedir. Dijital program ile UMPR meniilerinin 1.,

II. ve III. kap yemekleri arasinda ortalama karbon ayak izi (kg/CO. esdegeri) agisindan
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istatistiksel olarak 6nemli bir fark yoktur (p>0.05). Dijital program ve UMPR meniilerinin I.
kap yemeklerinin ortalama karbon ayak izinin (kg/CO2 esdegeri) internet erisimli meniilere

gore daha yiiksek oldugu bulunmustur (p:0,005).

Cizelge 4.3.1.2. Dijital programlama meniileri ile UMPR ve internet erisimli meniilerin

ortalama toplam su ayak izi degerleri

Hedef Kitle Dijital Program UMPR internet Erisimli p*
Meniileri Meniileri Meniiler
Yemek kaplari Toplam su ayak izi (m®/ton) (X £SS)
Okul 6ncesi- ¢ag1 1,4019+0,6180 1,1677+0,7326 1,1788+0,3356
Hastaneler (R3) 1,3016+0,5890 1,4093+0,8127 1,3868+0,5150
Isyeri-isci I. Kap 1,5610+0,4350 1,3825+0,7259 1,5195+0,6576 0,302
Huzurevi 1,2878+0,5414 1,2398+0,7060 1,2220+0,6806
Cezaevi 1,4017+0,7626 1,2128+0,4636 1,0786+0,4752
Okul 6ncesi- ¢agi 0,3315+0,2182 0,1939+0,0843 0,2052+0,1392
Hastaneler (R3) 0,2748+0,1525 0,2274+0,0849 0,1902+0,0466 <0.001
Isyeri-is¢i 1. Kap 0,247+0,1267 0,2250+0,0972 0,2282+0,0968
Huzurevi 0,2874+0,2198 0,3006+1583 0,2279+0,1064
Cezaevi 0,3080+,02150 0,2292+0,133 0,1950+0,0656
Okul 6ncesi- ¢ag1 0,1285+0,0841 0,2272+0,1568 0,1966+0,1185
Hastaneler (R3) 0,1632+0,0750 0,1375+0,09303 0,2244+0,1982
isyeri-isci 1. Kap 0,1888+0,1532 0,2163+0,1701 0,2066+0,1582 0.004
Huzurevi 0,1207+0,0906 01805+01172 0,1647+0,1020
Cezaevi 0,1402+0,0466 0,2255+0,1577 0,2022+0,1370
Hastaneler (R3) IV. Kap 0,1942+0,1118 0,2042+0,1290 0,2042+0,1290 0,952

Kruskal-Wallis Testi*

Cizelge 4.3.1.2 degerlendirildiginde, dijital program ile UMPR meniileri I. ve II. kap
yemeklerin su ayak izi (m®) yoniinden istatistiksel olarak benzer bulunmus (p>0.05), III. kap
yemeklerin ise dijital program meniilerinin, UMPR ve internet erisimli meniilere gére su ayak
izinin (m®) daha diisiik (olumlu) oldugu saptanmistir (p:0,004). Dijital program ve UMPR
meniilerinin II. kap yemeklerinin su ayak izi (m®) internet erisimli meniilere oranla daha

yiiksek bulunmustur (p<0.001).

4.3.2. Meniilerin Besin Ogesi Oriintii Profili Degerlerine fliskin Bulgular
Ug farkli kaynaktan elde edilen beser meniiniin diyet-menii kalitesi acisindan
degerlendirmek amaciyla Cizelge 4.3.2.1 ve Cizelge 4.3.2.2°de meniilerin NRF 9.3 ve SAIN-

LIM puan degerleri belirlenmis ve karsilastirilmistir.
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Cizelge 4.3.2.1. Dijital programlama meniileri ile UMPR ve internet erisimli meniilerin

NRF 9.3 puan ortalamalar

Hedef Kitle

Dijital Program

Meniileri

UMPR
Meniileri

internet Erisimli

Meniiler

Yemek kaplari

NRF 9.3 Puan (% £SS)

Okul 6ncesi- ¢ag1
Hastaneler (R3)

Isyeri-is¢i
Huzurevi
Cezaevi

1. Kap

2.5188+1,2237
2,8592+1,0714
2,6557+1,0152
3,059141,2239
2,5420+1,0218

2,6900+0,9703
2,9864+1,7317
3,3464+1,8990
2,7410+20,9448
2,7637+1,0095

2,6074+0,7096
2,7098+0,7208
3,7841+4,0709
2,8607+1,7940
2,7744+0,3062

0,495

Okul 6ncesi- ¢ag1
Hastaneler (R3)

Isyeri-is¢i
Huzurevi
Cezaevi

11. Kap

2,11414+2,03325
1,3499+1,2524
1,2578+1,0943
1,5804+1,6066
1,5153+1,4770

0,8655+0,7267
1,0258+1,0403
1,3335+1,0283
1,3736+0,9427
1,1036+0,8716

0,8149+0,9715
1,3305+1,4058
0,8941+0,6879
0,7896+0,5763
0,7167+0,5166

<0.001

Okul 6ncesi- ¢ag1
Hastaneler (R3)

Isyeri-is¢i
Huzurevi
Cezaevi

111. Kap

1,2106+1,3188
1,6393+1,6622
0,7868+0,9153
1,4849+1,4574
1,8382+1,3506

0,9068+1,5572
1,3865+1,7111
1,0082+1,6769
1,2899+1,5904
0,6540+1,3473

0,4815+1,4980
0,9002+1,5310
0,8467+1,6720
1,5382+1,7306
1,0888+1,7675

<0.001

Hastaneler (R3)

IV. Kap

1,3742+0,9148

0,8960+0,4947

1,0639+0,5078

0.988

Kruskal-Wallis Testi*

NRF 9.3 puan ortalamalari belirlenmis olan meniiler igerisinde, internet erisimli igyeri-

is¢i mentilerine ait I. kap yemeklerin en yiiksek (3,7841+4,0709) degere sahip oldugu

goriilmektedir. Dijital program meniilerinin II. ve IIl. kap yemeklerinin NRF 9.3 puanlarinin

hem UMPR hem de internet erisimli meniilere oranla daha yiiksek (olumlu) oldugu

belirlenmistir (p<0.001) (Cizelge 4.3.2.1).

Cizelge 4.3.2.2. Dijital programlama meniileri ile UMPR ve internet erisimli meniilerin

SAIN-LIM Sinif puanlarimin ortalama degerleri

Hedef Kitle Dijital Program UMPR Meniileri Internet Erisimli p*
Meniileri Meniiler
Yemek kaplari SAIN-LIM Simif Puani (En yiiksek 1- En diisiik 4) (X £SS)
Okul dncesi- ¢ag1 2,90+0,72 2,55+0,94 1,5+0,89
Hastaneler (R3) 2,68+0,82 2,54+0,92 2,43+£92
Isyeri-isci I. Kap 2,80+0,62 2,40+0,94 2,45+1,00 <0.001
Huzurevi 2,82+0,67 2,57+0,96 2,39+1,20
Cezaevi 2,89+0,74 2,32+1,12 2,21£1,20
Okul 6ncesi- ¢cagi 2,20+1,36 1,9+1,02 1,85+0,67
Hastaneler (R3) 2,07£1,27 2,32+1,28 1,46+,74
Isyeri-isci 1. Kap 2,00£1,30 2,00+1,34 1,941,17 0.375
Huzurevi 1,71£1,18 2,00+1,25 1,96+1,10
Cezaevi 2,21+1,32 2,07+1,21 1,61+,63
Okul 6ncesi- ¢cagi 1,5+1,05 2,4+1,35 2,55+1,36
Hastaneler (R3) 1,86+1,30 1,71+£1,27 2,29+1,44
Isyeri-isci 111. Kap 2,00+1,30 2,15+1,35 2,25+1,33 <0.001
Huzurevi 1,46+1,04 2,00+1,31 1,82+1,06
Cezaevi 1,00+0,00 2,57+1,26 2,12+1,29
Hastaneler (R3) IV. Kap 1,61+1,03 1,75+1,14 1,294+0,85 0.971

Kruskal-Wallis Testi*
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SAIN-LIM sinif puanlart 1’den 4’e kadar siralanmakta olup; 1) “Gnerilen besinler”, 2)
“notr besinler”, 3) “daha az tiiketilmesi gereken besinler”, 4) “sinirli tutulmasi gereken
besinler” olarak tanimlanmistir. Bu durumda, puanlar 1’den 4’e yaklastikca (deger
biiytidiik¢e) meniiler “tiikketimi sinirli tutulmasi gereken” gruba yaklasmakta olup mentilerin
besin igerigi olumsuz olarak degerlendirilmistir. Dijital program ile UMPR meniilerinin tiimi
(1., 11 ve Il kap) SAIN-LIM smif puanlari agisindan benzerlik gostermektedir (p>0,05).
Dijital program ile UMPR meniilerinin I. kap yemeklerinin SAIN-LIM sinif puanlari internet
erisimli meniilere gére daha yiiksek (olumsuz) bulunmus (p<0.001), III. kap yemeklerin
SAIN-LIM sinif puani ise dijital program mentilerinin UMPR ve internet erisimli meniilerine

gore daha diisiik (olumlu) bulunmustur (p<0.001).

4.3.3. Meniilerin Maliyetlerine iliskin Bulgular

Yapilan piyasa arastirmalart sonucunda elde edilen verilere dayanarak meniilerde yer
alan besinlerin maliyetleri belirlenmis olup buna gore Cizelge 4.3.3.1°de meniilerin bir
porsiyonluk ortalama maliyet degerleri yer almaktadir.
Cizelge 4.3.3.1. Dijital programlama meniileri ile UMPR ve internet erisimli meniilerin

bir porsiyonundan elde edilen maliyet ortalamalari

Hedef Kitle Dijital Program UMPR internet Erisimli p*
Meniileri Meniileri Meniiler
Yemek kaplari Maliyet (bir porsiyon icin b) (X £SS)
Okul 6ncesi- ¢ag1 33.09+11,23 29.49+16,18 24.40+6,51
Hastaneler (R3) 31.09+11,61 34.12+16,00 30.77+11,29
Isyeri-isci 1. Kap 32.76+8,40 33.41+13,99 32.95+15,46 0.002
Huzurevi 30.50+10,97 30.20£15,30 25.52+14,76
Cezaevi 34.01£15,50 26.66+9,85 24.48+11,00
Okul dncesi- ¢ag1 7.33+6,00 4.96+4,18 4.00+1,64
Hastaneler (R3) 4.94+3,46 5.60+3,37 4224244
Isyeri-ig¢i I1. Kap 4.65+4,49 4.97+2,80 4364435 <0.001
Huzurevi 5.64+5,31 6.09+4,00 4.17+£2,59
Cezaevi 5.75+5,25 5.26+3,71 2.93£1,12
Okul 6ncesi- ¢cagi 3.26+2,72 4.304+2,46 3.12+2,26
Hastaneler (R3) 4.04+2,13 3.16+3,06 4.11+4,88
Isyeri-isci 111. Kap 4.41+2,88 3.58+2,39 4.23+3,30 0.535
Huzurevi 5.6445,31 3.99+3,27 3.69+2,20
Cezaevi 4.86+7,85 4.20+3,22 3.35+1,71
Hastaneler (R3) IV. Kap 3.73+£2,28 3.56+2,22 4.71£3,17 0.993

Kruskal-Wallis Testi*

Meniiler yemek kaplari/gruplari, maliyet yoniinden degerlendirildiginde (Cizelge
4.3.3.1); dijital program ile UMPR meniilerinin 1., II. ve III. kap yemekleri arasinda ortalama

maliyetleri agisindan istatistiksel olarak énemli bir fark yoktur (p>0.05). Dijital program ve
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UMPR meniilerinin L. (p:0,002) ve II. (p<0.001) kap yemeklerinin maliyetleri internet erisimli

mentiilere oranla daha yiiksek (olumsuz) bulunmustur.

43.4. U¢ Kap Yemegin Ortalamalar1 ile Toplam Siirdiiriilebilirlik Olgciitlerinin
Karsilastirilmasina Iliskin Veriler

Cizelge 4.3.4.1°de {ic menii kaynagiin ortalama bir aylik degerlerinin karbon ayak izi,
su ayak izi, NRF 9.3 puani, SAIN-LIM sinif puani ve maliyet ortalamalarinin karsilagtirilmasi

verilmistir.

Cizelge 4.3.4.1. Dijital programlama meniileri ile UMPR ve internet erisimli meniilerin

toplam siirdiiriilebilirlik olciitleri

Siirdiiriilebilirlik Hedef Kitle Dijital Program UMPR Internet Erisimli p*
Olgiitleri Meniileri Meniileri Meniiler
Okul 6ncesi- ¢ag1 0,018+0,024 0,010+0,005 0,009+0,003
Karbon ayak izi Hastaneler (R3) 0,009+0,003 0,009+0,004 0,009+0,004
(kg/CO; esdegeri) (X isyeri-isci 0,013+0,003 0,012+0,005 0,0110,005 <0.001
+SS) Huzurevi 0,011+0,004 0,010+0,005 0,010+0,005
Cezaevi 0,012+0,006 0,010+0,004 0,008+0,004
Okul 6ncesi- ¢agi 0,620+0,216 0,530+0,240 0,527+0,116
Toplam su ayak izi Hastaneler (R3) 0,484+0,161 0,495+0,206 0,523+0,151
(m3/ton) (X £SS) Isyeri-isci 0,666+0149 0,608+0,236 0,527+0,116 0,026
Huzurevi 0,565+0,201 0,574+0,230 0,538+0,240
Cezaevi 0,617+0,278 0,556+0,147 0,492+0,155
Okul 6ncesi- ¢agi 1,948+0,821 1,487+0,496 1,301+0,672
Hastaneler (R3) 0,806+0,627 1,574+0,640 1,501+0,577
NRF 9.3 Puam Isyeri-is¢i 1,567+0,498 1,896+0,845 1,842+1,426 <0.001
(X £SS) Huzurevi 2,042+0,824 1,802+0,512 1,730+0,748
Cezaevi 1,965+0,613 1,507+0,565 1,527+0,604
SAIN-LIM Simf Okul 6ncesi- ¢agi 2,200+0,679 2,283+0,595 1,967+0,611
Puam Hastaneler (R3) 2,054+0,571 2,080+0,601 1,867+0,529
(En yiiksek 1- En Isyeri-is¢i 2,267+0,689 2,183+0,616 2,200+0,712 0,076
diisiik 4) Huzurevi 2,000+0,471 2,191+0,7556 2,060+0,567
(X £SS) Cezaevi 2,036+0,500 2,321+0,682 1,976+0,536
Okul 6ncesi- ¢agi 14,562+4,646 12,91745,994 10,507+2,174
Maliyet Hastaneler (R3) 10,951+3,153 11,612+4,224 10,984+3,515
(bir porsiyon igin b) Isyeri-igei 13,939+2,918 13,988+4,578 13,807+5,784 <0.001
(X £SS) Huzurevi 13,926+5,635 13,425+5,434 11,126+4,798
Cezaevi 14,875+7,513 12,040+3,963 10,254+3,839

Kruskal-Wallis Testi*

Her bir menii (bir aylik/6gle 6glinii) ti¢ kap yemegin ortalamalari temel alinarak tiim
hedef kitle i¢in siirdiiriilebilirlik Slgiitleri yoniinden degerlendirildiginde (Cizelge 4.3.4.1);
dijital program ile UMPR meniileri, karbon ayak izi (kg/CO. esdegeri), su ayak izi (m?),

SAIN-LIM smif puani ve maliyet yoniinden istatistiksel olarak benzer bulunmustur (p>0,05).
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Dijital program meniilerinin NRF 9.3 puani hem UMPR hem de internet erisimli meniilere
oranla daha yiiksek (olumlu) bulunmustur (p<0.001). Dijital program ve UMPR meniilerinin
karbon ayak izi (kg/CO2 esdegeri) (p<0.001), su ayak izi (m®) (p<0.001) ve maliyetlerinin

(p<0.001) internet erisimli mentiilere gore daha yiiksek (olumsuz) oldugu saptanmuistir.
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5. TARTISMA

Bu caligsma, toplu beslenme hizmetlerinde siirdiiriilebilir meniilerin tasarlanmasi ve
planlamasinda dijital modelleme yOdnteminin uygulanmasi amaciyla yapilmigtir. Bu amacla
arastirmada oOncelikle toplu beslenme hizmetlerinde gorev alan diyetisyenlerin mesleki
uygulamalar1 ve Ozellikler menii planlama ile ilgili goriis ve diisiincelerini 6grenmek ig¢in
erisilebilen diyetisyenlere anket uygulanmistir. Daha sonra toplu beslenme hizmetlerinde
kullanilmak {izere siirdiiriilebilir meniilerin tasarlanmas1 i¢in bir Excel programi
gelistirilmistir. Gelistirilen bu program ile olusturulan mentiler ile ¢esitli meniilerin ¢evresel
etkileri, besin 6gesi Oriintii profilleri, maliyetleri saptanmis ve bu degerler karsilastirilmistir.
Bu aragtirmanin sonunda elde edilen veriler asagidaki gibi ii¢ boliimde tartigilmistir.

5.1. Kurum Beslenmesinde Gorev Alan Diyetisyenlerin Dijitallesmeye Bakis Acilar

Arastirmada, kurum diyetisyenlerinin TBH’nde dijital menii planlama konusundaki
goriis ve yaklasimlarini saptamak amaciyla bir anket formu hazirlanmais; bu anket formunu 70
yonetici diyetisyen yanitlamistir. Caligmaya katilan diyetisyenlerin meslekteki gorev siireleri
degerlendirildiginde g¢ogunun 2-5 yil siiredir ¢calismaktadir (%58,6) ve %57,1°’1 de bekardir
(Cizelge 4.1.1).

Gilinlimiizde, teknolojinin de gelismesiyle birlikte beslenme ve buna bagli olarak
diyetetik, her disiplini ilgilendiren, dolayisiyla bircok bilimsel arastirma ve yaymn konusu
olmanin yaninda, medya araciligiyla topluma her giin birbiri ile ¢elisen haberler yapilmasina
bagli olarak toplumda bilgi kirliligine neden olan ve hi¢ giindemden diismeyen bir bilim
alanidir ((Kutluay Merdol, 2016). Amerikan Diyetetik Dernegi’nin (ADA) 1918 yilindaki ilk
toplantisinda diyetetik hizmetini Tedavici Diyetisyen, Yonetici Diyetisyen, Toplum Saglig:
Diyetisyeni ve Egitici-Danisman Diyetisyen olarak 4 alana ayirmistir (ADA, 1984). Kurum
diyetisyenleri/yonetici ~ diyetisyenler; yoOnetim organizasyon, mutfak dizayni/tasarimi,
hijyen/sanitasyonun saglanmasi, is sagligi ve gilivenliginin saglanmasi, menii planlama,
standart tarifeler gelistirme, teslim alma, depolama, hazirlama ve pisirme gibi birgok
gorevden sorumludur (Beyhan, 2018; Merdol, 2017). Ydnetici diyetisyenler saglik kurumlart,
okullarin yemek hizmetleri, hapishaneler, kafeteryalar, restoranlar gibi genis kitlelerin besin
planlanmasi ve servisinden sorumludur (Sinan, 2017).

Caligmamiza katilan yonetici diyetisyenlerin gorevdeki uygulamalari incelendiginde,
cogu katilimct (%40,0) Tabldot (sinirlt se¢imli) meniiler planlarken, kurumlarinda yapilan
memnuniyet arastirmalarinda “menii, hijyen ve personel yonetimi” ile ilgili tiiketici

memnuniyet siralamalar1 soruldugunda ¢ogu bireyin (%41) sirasiyla; en ¢ok personel
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yonetimi, daha sonra hijyen, en sonda meniilerden memnun oldugu bildirilmistir (Cizelge
4.1.2)).

Cok sayida kisiye hizmet saglayan toplu beslenme hizmetleri; hedef Kkitle,
kurum/kurulus, hazirlanma kosullar1, maliyet gibi bir¢ok etmeni goz Oniine alarak bu hizmeti
saglar ve meniilerini de buna gore tasarlar. Bu meniiler A’lacarte, Set-se¢imsiz, banket ve
tabldot olabilmektedir. Sonmez’in 2020 yilinda yiiriittigi Ogrencilerin {iniversite
yemekhanesinden memnuniyet diizeyinin ve artik miktarmin saptanmasina iliskin yaptigi
arastirmada, 6grencilerin TBH’e yonelik “menii 6zellikleri, servis 6zellikleri ve organoleptik
ozellikler” icerisinde sirastyla; en ¢ok organoleptik 6zelliklerden (%66,1), daha sonra servis
ozelliklerinden (%64,6), en az menii 6zelliklerinden (%61,9) memnun olduklar1 saptanmistir
(Sonmez, 2020).

Calismamizda kurum diyetisyenlerinin meslekte en ¢ok zorlandigi gorevlerin ne
oldugu soruldugunda; Sekil 4.1.1°e gore diyetisyenlerin neredeyse yaris1 menil planlamanin
kolay olmadigimi (%48,6) bununla birlikte ¢ogu diyetisyen mutfak dizayni/tasarimi
konusunun ¢ok zor oldugunu (%34,3) belirtmistir. Diyetisyenlerin %47,1°1 de kurumda

hijyen ve sanitasyonu saglamanin zor oldugunu ifade etmistir (Sekil 4.1.1.)

Bilim ve teknolojinin gelismesi, Beslenme ve Diyetetik alanimi etkileyerek birgok
farkl1 disiplini barindiran ¢ok sayida bilimsel arastirmanin odagi haline gelmistir (Isgin-Atici
ve Pekcan, 2023). Beslenme biliminin dijitallesmesine yonelik literatiir ¢aligsmalari
incelendiginde; toplu beslenme sistemlerinde dijitallesmeye yonelik ¢ok az caligmanin
bulundugu saptanmistir (Pekcan, 2022a). Bununla birlikte giiniimiiziin 6nemli bir konusu
haline gelen siirdiiriilebilir meniilerin dijital olarak tasarlanmasima iliskin herhangi bir
caligmaya rastlanmamistir. Calismamizin konusuna istinaden Sekil 4.1.2 de ve Cizelge 4.1.3
‘te gorildiigli gibi Toplu Beslenme Hizmetleri’nde gorev alan yonetici diyetisyenlerin
dijitallesmeye olan bakis agilar1 bu konudaki goriis ve diisiinceleri Ogrenilerek

degerlendirilmistir.

Calismamiza katilan kurum diyetisyenlerine gore, dijitallesmenin kolaylik ve pratiklik
sunacagl TBH agsamalarinin igerisinde en ¢ok standart tarife gelistirme (%97,1) ve bunu takip
eden menii planlama (%94,3) asamalari oldugu belirlenmistir (Sekil 4.1.2.). Dijitallesme,
giinlimiizde hayatimizin tiimiine bir noktada yansisa da kolaylik ve pratiklik sunacak seviyeye
ulastiginda anlam kazanmaktadir. Dolayisiyla kurum diyetisyenlerinin 6nerileri, konu ile ilgili

ongortileri, bilgi ve donanimlar1 bu konuda TBH’ni ileri seviyelere tasimak i¢in 6nemlidir.
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TBH’nde tiim faaliyetlerin merkezi konumunda bulunan menii planlama siirecinde
strdiirtilebilirligi etkileyen birgok etmen bulunmaktadir. Bunlarin baginda menii planlayicinin
tim yonleriyle kaliteli menii planlama icin gerekli 6n hazirliklar1 ve asamalar1 yerine
getirmesi ve i1yl menii planlama ilkeleri dogrultusunda bir strateji izlemesi gelmektedir. Bu
baglamda menii planlarken; hedef kitlenin gereksinimleri, beslenme aligkanliklar1 ve
tercihlerinin benimsenmesi, yerel/bdlgesel beslenme aliskanliklarinin dikkate alinmasi, yemek
atik/artiklarinin minimum seviyede tutulmasi, maliyet agisindan ulasilabilirligin saglanmasi,
mevsimine uygun besinlerin  segilmesi  gibi  Ozelliklerin  saglanmasi  meniilerin
stirdiiriilebilirligin 6lgiilebilmesi agisindan birkag 6l¢iit olarak sayilmaktadir (Semercioglu ve

Beyhan, 2024).

Calismamizda kurum diyetisyenlerinin ¢ogu menii planlarken; mevsimine uygun
yiyecek seciminde; muhtemelen mevsim dis1 6zellikle sebze ve meyve fiyatlar1 nedeniyle
zorlanildigin1 (%47,1), menii planlarken siirdiiriilebilir beslenme ilkelerini dnemsediklerini
(%72,9), hedef kitlenin gereksinimlerine dikkat ettiklerini (%77,1), menii planlarken maliyeti
dengelemekte (%54,3) ve ayrilan biitgceye denk gelecek meniiler planlamakta zorlandiklarini
(%58,6), ama buna ragmen mevsimine uygun sebze-meyvelerin tercih ettiklerini (%90), menii
planlamay1 kolaylastiracak kaynaklart saglamanin zamana aldigmi (%41,4), tim bu
nedenlerle dijital bir platformun bu siiregte Onemli katkilar saglayacagini ve bir veri
bankasiin siireci kolaylastiracagini ifade etmislerdir (Cizelge 4.1.3.). Bununla birlikte
diyetisyenlerin sadece %27,1’1 menii planlamanin ¢ok zaman almadigini1 buna kars1 %28,6’s1
menil planlamanin ¢ok zaman aldigini, ¢ogu katilimci da bu konuda kararsiz oldugunu
(%44,3) belirtmistir. Bu da siirdiiriilebilir meniilerin planlamasinda dijitallesmeye yonelik
olumlu bir egilim oldugunu gostermektedir.

5.2. Dijital Programin Uzman Diyetisyenler/Panelistler Tarafindan Degerlendirilmesi ve
Menii Planlamasi

Menii planlama TB siireclerindeki tiim faaliyetlerin baslangic ve kontrol noktalarini
olusturmaktadir (TC. Saglik Bakanligi, 2020). Dolayisiyla TB’nin tiim asamalarinda yer alan
stirdiiriilebilirligi saglayabilmenin bir yolu olarak menii planlama o6nemli bir baslangic
noktasidir. Bu calismada da TBH’inde siirdiiriilebilir meniilerin planlanmasini saglayacak
olan bir dijital platformun, tiim siireclerdeki siirdiiriilebilirligi saglayabilecegi diisiiniilmiistiir.

Calismamizda, tasarlanan Excel tabanli “Dijital Menii Planlama Programi”nin
isleyisini degerlendirmek, eksik yonlerini saptamak ve gelistirmek amaciyla 5 panelist

tarafindan degerlendirilmesi saglanmistir. Panelistlerin yas ortalamasi 43,6+13,68 ve hizmet
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stire ortalamas1 da 18,8+13,82°dir (Cizelge 4.2.1). Calismamizda panelistlerin meslekteki
deneyimleri bu programu ile ilgili goriis, diisiince ve Onerilerinin programin revize edilmesi ve
daha da gelistirilmesi icin giivenilir kaynaklar olabilecekleri ve programi ileri seviyeye
tagiyabilecek nitelikte olduklari diistiniilmiistiir.

Panelistlerin goriislerine gore, bu programdan beklentilerinin; kolay, anlasilabilir,
menil planlama ilkelerinin gerekliliklerini yerine getiren bir program olmasi yoniinde
olmustur. Programdan sunulan meniiler dogrultusunda eksik goriilen konular ise veri
tabaninda bulunan yemek tarifelerinin yetersiz olmasi ve bundan kaynakli olarak meniilerdeki
yemeklerde tekrarlarin olusmasi seklindedir. Bununla birlikte, yine tarife sayilarinin
arttirtlmasinin, hedef kitlelere uygunlugun saglanirken yemeklerin hedef kitleye yonelik
olmasinin bu programi daha islevsel yapabilecegi konusunda da yorumda bulunmuslardir.
Genel olarak bu programin eksiklerinin giderilmesi halinde mesleki agidan son derece
kolaylik/ pratiklik saglayacagi yoniinde olumlu degerlendirmeler yapilmistir (Cizelge 4.2.1).

Literatiirde genellikle ¢esitli hastaliklar i¢in ve agirlik yonetimini saglamaya yonelik
bircok dijital platformun (tele-saglik, yapay zeka, bilgisayar programi, telefon uygulamasi
vb.) kullanildigi ¢alismalar mevcuttur (Joshi vd., 2019; Khan ve Hoffmann, 2003; Kouvari
vd., 2022). Bunlarda biri olan, Bingol-Genger’in 2022’de yiiriitmiis oldugu kronik bobrek
hastaliklarinin  beslenme tedavisi ve izlemine yonelik akilli telefon uygulamasinin
gelistirilmesine yonelik doktora tez c¢alismasinda, hazirlanmis olan prototip uygulama 5
diyetisyen, 5 doktor ve 5 hasta tarafindan degerlendirilmistir. Katilimcilar yorumlarinda genel
olarak uygulamanin kullanim1 agisindan kolaylik saglayacak (6rnegin kullanim kilavuzunun
gerekliligi, arka plan renginin degisikligi, yemeklerin alfabetik olarak siralanmasi vb.) ¢esitli
oneriler sunmustur. Buna ek olarak, bu dijital uygulamay1 oldukg¢a kullamish ve faydal
bulduklarini da belirtmislerdir (Bingdl vd., 2022).

Dijitallesmeye yonelik literatiir ¢aligmalar1 incelendiginde hem beslenme ve diyetetik
alanina hem de farkli bilim dallarimin ¢alismalarima konu olmus olan TBH’nde menii
planlanmasina iligkin mevcut bazi ¢alismalar oldugu goriilmektedir. Bu ¢alismalar ¢cogunlukla
program tasarlamaya yonelik matematiksel modelleri temel almaktadir (Baykasoglu vd.,
2016; Korpeli vd., 2012; Yagdiran, 2007). Ancak bu ¢alismalarda TB’de siirdiiriilebilir; iyi
menii planlama ilkeleri izerinde durulmamustir.

Calismamizda gelistirilen programin siirdiiriilebilir meniiler tasarlamasi igin veri
tabanina daha oncesinde islenmis olan karbon ayak izi faktorleri (CO2 esdegeri /kg), su ayak
izi faktorleri (m®ton), besin oOgesi oriintii profillerinin algoritmalar1 ve besinlerin

maliyetlerinin (gram/iiriin maliyeti) hesaplari bulunmaktadir (Ek-7). Dolayisiyla meniide yer
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alan yemeklerin siirdiiriilebilirliginin 6lgiitii sayilabilecek degerlere (karbon ayak izi, su ayak
izleri, besin Ogesi Oriintii profilleri ve maliyetleri) ¢ok kisa bir siirede ulasilabilme olanagi
saglamistir. Ayrica bu programin manuel olarak degisim imkani saglamasi, meniide yer alan
yemeklerin siirdiiriilebilirlik etmeni olarak sayilabilen yukaridaki niceliklerin (karbon ayak izi
(CO2 esdegeri /kg), su ayak izi (m®/ton), besin 6gesi oriintii profili, maliyet) uygun degerlere
yaklastirilmasina da olanak saglayabilecegi gibi bir yararlilif1 da géz oniine alinmstir.

5.3. Belirlenen Meniilerin Ekolojik Etkileri, Besin Ogesi Oriintii Profilleri ve
Maliyetlerine iliskin Veriler ve Bu Verilerin Karsilastirllmasi

5.3.1. Meniilerin Ekolojik Etkilerine Iliskin Veriler

Teknolojideki ilerlemeler modern tarimda oldukca yiiksek iiretim artiglarini
saglamistir. Bu gelismeler, gida {iretimi ve tiiketiminin olumsuz ¢evresel etkilerini de
beraberinde getirmistir (Baroni vd., 2007). iklim degisikliklerine sebep olan bu olumsuz
cevresel etkilerin, boyutunu tahmin edebilmek i¢in sera gazi emisyonlarini izlenmek amaciyla
bir araca ihtiyag duyulmustur. Karbon ayak izi, sera gazi emisyonlarinin izlenmesi ve
Olgiilmesinin yani sira bunun azaltilmasina iliskin yiiriitillen programlarda kolay bir arag
olarak giiniimiizde kullanilan 6nemli bir dl¢iittiir (Caro, 2019).

Calismamizda belirlenen mentiler yemek kaplari/gruplari ile karbon ayak izi yoniinden
degerlendirildiginde, tiim meniilerde 1. kap yemeklerin karbon ayak izinin (kg/CO2 esdegeri)
IL. ve III. ve IV. kap yemeklere gore daha yiiksek oldugu Cizelge 4.3.1.1°de goriilmektedir. 1.
kap yemekler olan ana yemeklerde genellikle et, tavuk, balik gibi hayvansal protein degerleri
yiiksek olan besinler bulunmaktadir. Hayvansal kaynakli besinlerin (et ve et iiriinler, siit ve sit
drtinler gibi), bitkisel kaynakli besinlere (meyveler, sebzeler, kurubaklagiller, tahillar gibi)
gore kilogram basina sera gazi emisyon degerlerinin daha yiiksek oldugu bilinen bir gercektir
(Clune vd., 2017). Calismamizda, ortalama karbon ayak izi (kg/CO2 esdegeri) en yiiksek
¢ikan meniilerin ise gelisme caginda olan ve kaliteli protein gereksinimi olan ¢ocuklar i¢in
planlanmis dijital program meniilerinden okul 6ncesi-¢agi meniilerinde oldugu goriilmektedir
(0,0444+0,0728 kg/CO2 esdegeri). Dijital program ile UMPR meniilerinin 1., II., ve III. kap
yemekleri arasinda ortalama karbon ayak izi (kg/CO2 esdegeri) acisindan istatistiksel olarak
onemli bir fark bulunmamistir (p>0.05). Dijital program ve UMPR meniilerinin I. kap
yemeklerinin ortalama karbon ayak izinin (kg/CO: esdegeri) internet erisimli meniilere gore
yiiksek oldugu bulunmustur (p:0,005). (Cizelge 4.3.1.1). Bu durum internet erisimli meniilerin
kisith bir biitce ile menii planlamak zorunda olmalarindan ve hatta bazi meniilerin ana
yemekleri olan I. kap yemeklerde et-tavuk-balik igeren yemekler yerine “zeytinyagh

yemeklerin” tercih edilmesinden kaynaklaniyor olabilir.
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Volanti vd. (2022) ’nin 2022 yilinda, okul yemekhanesinde sunulan meniilerin karbon
ayak izini saptamak amaciyla yapmis olduklar1 ¢aligmada da benzer sekilde et-et iirlinleri ve
stit-siit trlinlerinin bulundugu I. kap yemeklerde karbon ayak izi degerlerinin yiiksek
oldugunu; bununla birlikte meniilerin siirdiiriilebilirligini saglamak ve gida atik/artiklarini
azaltmak i¢in tiiketici memnuniyetine goére menii tasarlanmasinin da énemli oldugu ve bunun
cevresel etkileri en aza indirebilecegi ileri siiriilmiistiir (Volanti vd., 2022).

Benvenuti vd. (2022) tarafindan 2022°de okul yemeklerinin karbon ayak izini
saptamaya yonelik yaptiklar1 bir ¢alismada; ikili dogrusal modelleme yontemi ile
tasarladiklar1 bir programlama araciyla sera gazi minimum diizeyde olan, saglikli, kabul
edilebilir meniiler tasarlanmis ve belirli bir siire ile tiiketicilere sunulmustur. Sonugta
stirdiiriilebilir bir diyetin benimsenmesinin karbon ayak izini azaltmada etkili olabilecegi ve
meniilerde cevresel etkileri en az olan yemek se¢iminin 6nemli oldugunu belirtilmistir.
(Benvenuti vd., 2022).

Besinlerin iiretimi i¢in su gibi dogal kaynaklarin kullanimi gerekmektedir. Besinler
icin kullanilan su tim kullanilan suyun %92’si kadardir. Tarimda kullanilan suyun %29’u
dogrudan veya dolayli olarak hayvansal iiretimde kullanilmaktadir. Ozellikle hayvansal
iirlinlerin liretimi i¢in gerekli su miktar1 bitkisel kaynakli iiriinlere gore enerji birimi basina

daha fazladir (Gerbens-Leenes vd., 2013).

Caligmamizda belirlenen meniilerin yemek kaplari/gruplarinin ortalama su ayak izleri
(m3) Cizelge 4.3.1.2°de verilmistir. Cizelge 4.3.1.2’ye bakildiginda, dijital program ile UMPR
meniileri 1., ve II. kap yemeklerin su ayak izi (m®) yoniinden istatistiksel olarak benzer
bulunmus (p>0.05), III. kap yemeklerin ise dijital program meniilerinin, UMPR ve internet
erisimli meniilere gore su ayak izinin (m®) daha diisiik (olumlu) oldugu saptanmustir (p:0,004).
Dijital program ve UMPR meniilerinin 1l. yemeklerinin su ayak izi (m®) internet erisimli
meniilere oranla daha yiiksek (olumsuz) bulunmustur (p<0.001) (Cizelge 4.3.1.2). Her ne
kadar UMPR dogrultusunda dijital program meniilerinin ortalama toplam su ayak izi (m®) II.
kap yemeklerde benzer, III. kap yemeklerde ise dijital program meniilerinin ortalama toplam
su ayak izi (m®) daha diisiik olsa da dijital program meniilerinin gevresel etkilerini diger
mentiler ile kiyaslayabilmek i¢in toplam (L., II. ve III. kap) meniiniin degerlendirilmesi en
dogru olarak diisiiniilmektedir.

Rosi vd. (2022)’nin 2022 yilinda igyeri yemekhanelerindeki meniilerin g¢evresel
etkilerini saptamak amaciyla yiiriittiikkleri benzer bir calismada, stirdiiriilebilirligi destekleyen

nitelikte web tabanli bir uygulama tasarlanarak is¢ilerin sectikleri yemeklere gére yemeklerin
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besin degerleri ve cevresel etkileri degerlendirilmistir (ii¢ farkli zaman diliminde). Sonug
olarak bu web tasarimu ile balik ve bitkisel kaynakli besinlerin se¢ciminde %2, tam tahillarin
seciminde ise %17 kadar artis saglandigi belirtilmistir. Bununla birlikte saglikli besinlerin
tiketiminin artmasina ragmen alternatif segeneklerin yerine eklenmemesinin daha yiiksek
enerjiye, sagliksiz besin bilesimine ve olumsuz ¢evresel etkilere neden oldugu belirtilmistir
(Rosi vd., 2022).

Literatiirde yer alan c¢alismalar genellikle mevcut diyetlerin ve beslenme
aligkanliklarinin bitkisel kaynakli besinler agisindan zenginlestirildiginde ekolojik olumsuz
etkilerin en aza indirilecegini vurgulamaktadir. Bununla birlikte, mevcut beslenme
aliskanliklarinin, yemek tariflerinden ve diyetlerden et ve siit iiriinlerini tamamen ¢ikartmadan
sadece makul Olgiilerde azaltilarak da g¢evresel olumsuz etkilerin azaltilabilecegi
belirtilmektedir (Chai vd., 2019). Menii planlarken 6zellikle I. kap yemeklerde kirmizi et,
kanatli etleri, balik ve kurubaklagiller doniistimlii olarak kullanildiginda, en fazla et icerigi
biiylik par¢a et yemeklerinde oldugundan haftada en fazla bir kez biiyiik parca et yemeklerine
yer verildiginde; diger etli yemeklerin sebzeli kofteler, parca etlerden yapilan yemekler,
etli/kiymali sebze ve dolmalar, sarmalar doniistimlii olarak tercih edildiginde siirdiiriilebilirlik
acisindan 6nemli bir adim atilmis olacaktir.

5.3.2. Meniilerin Besin Ogesi Oriintii Profillerine iliskin Veriler

Besin 6gesi oriintii profilleri, yiyecekleri, mentileri ve diyet kalitesini degerlendirmek,
bunlar1 besin iceriklerine gore nesnel olarak simiflandirmak ve tiiketicilere yiyecek
tercihlerinde yardimci olmak igin gelistirilen araglardir (Drewnowski, 2010). Diinya Saglik
Orgiitii (WHO) besin ogesi oriintii profilini, yiyecek ve icecekleri besin bilesimine gore
smiflandirma bilimi olarak tanimlamistir (WHO, 2011). Bu g¢alismada meniilerin
stirdiiriilebilirlik dl¢iitlerinden biri sayilabilen besin dgesi oriintii profilleri, NRF 9.3 ve SAIN-
LIM araclar1 kullanilarak hesaplanmastir.

Calismamizda belirlenen meniilerin yemek kaplari/gruplarinin  NRF 9.3 puan
ortalamalarina gore, her ne kadar I. kap yemekler igerisinde NRF 9.3 puan ortalamasi en
yiksek (olumlu) olan (3,7841+£4,0709) meniiler internet erisimli ve hedef Kitlesi
calisan/iscilere ait meniiler olsa da dijital program, UMPR ve internet erisimli meniiler
arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark saptanmamistir (p>0,05). Bu durum, isyeri-is¢i
grubu, ozellikle de agir ve tehlikeli islerde calisanlar icin tek bir 6gline yiiklenmemek en az 2
Ogline paylastirmak sartiyla enerji ve besin ogeleri gereksinimlerinin yiiksek olmasindan
kaynaklanabilir. Dijital program mentilerinin II. ve III. kap yemeklerinin NRF 9.3 puanlarinin

hem UMPR hem de internet erisimli meniilere oranla daha yiiksek (olumlu) oldugu
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belirlenmistir (p<0.001) (Cizelge 4.3.2.1). NRF 9.3’1in algoritmasinda, kisitlanmasi istenilen
besin dgeleri igerisinde “ilave seker”, “doymus yag” ve “sodyum” bulunmaktadir. Dolayisiyla
dijital program ile planlanan mentilerde “ilave seker” bulunan tatlilardan ziyade (or; serbetli
tathilar) siitlii ve diger tatlilara yer verilmesinden kaynaklanabilir.

Delicado-Soria vd. (2021)’nin 2021 yilinda, Tunuslu {iniversite 6grencilerinde besin
tiketimi ve bunun sosyodemografik ozellikler ve yasam tarzi davranislartyla iligkisini
degerlendirmek amaciyla yaptiklar bir ¢calismada, 6grencilere uygulanan bir anket formuyla
ogrencilerin sosyodemografik 6zellikleri ve yasam tarzlarina iligskin bilgiler toplanilmistir.
Sonrasinda caligmaya dahil edilen 6grencilerin besin tiiketimleri kayit altina alinarak
belirlenmis, NRF 9.3 indeksi ve Akdeniz Diyet Skoru (MDS kullanilarak diyet kaliteleri
hesaplanmistir. Sonugta, geleneksel yemek, gecis yemegi, Avrupa kahvaltis1 ve bati yemegi
olarak 4 grupta nitelendirilen yemeklerden geleneksel yemeklerin NRF 9.3 ve MDS
degerlerinin birbiriyle dogru oranli oldugu belirtilmistir (Delicado-Soria vd., 2021).

Pekcan ve Dikmen (2013) tarafindan 2013 yilinda yapilan TBS hizmeti sunulan
kurum/kuruluglarda meniilerin besin 0Ogesi Oriintii profillerini degerlendirmek amaciyla
yapilan bir caligmada, 5 farkli tiniversite yemekhanesinde sunulan bir aylik meniiler, FSA-
WXY Ofcom, NRF 9.3 modeli ve Uluslararas1 Saglikli Secimler Modeli (Choices
International) besin Orlintii profili modelleri ile degerlendirilmistir. Yapilan hesaplamalar
sonucunda FSA-WXY modeli ile degerlendirilen meniilerin aldigi toplam puan 4 puanin
altinda oldugu i¢in tiim meniiler saglikli olarak nitelendirilmis olup yeterli segiciligin
saglanamadigir belirtilmistir. Bu yiizden meniilerin besin o6gesi Orilintii  profilini
degerlendirirken NRF 9.3 Modeli ve Uluslararas: Saglikli Se¢cim Modeli’nin uygulanmasinin
daha uygun oldugu ifade edilmistir (Madali vd., 2021).

Caligmamizda, algoritmalarinda benzer parametreler bulunmasi itibari ile NRF 9.3
puanlart ile SAIN-LIM skoru arasinda pozitif korelasyon oldugu daha oncesinde tespit
edilmis olup hesaplamamizin dogrulugu test edilmistir. SAIN-LIM sinif puanlar1 1’den 4’e
kadar siralanmakta olup; 1) “Onerilen besinler”, 2) “ndtr besinler”, 3) “daha az tiiketilmesi
gereken besinler”, 4) “siirli tutulmasi gereken besinler” olarak tanimlanmistir. Bu durumda,
puanlar 1’den 4’e yaklastik¢a (deger biiyilidiik¢e) meniiler “tiiketimi sinirli tutulmasi gereken”
gruba yaklagsmakta olup meniilerin besin igerigi olumsuz olarak degerlendirilmektedir.
Calismamizda, dijital program ile UMPR meniilerinin tiimii (I., IT ve III kap) SAIN-LIM sinif
puanlari acisindan benzerlik gostermektedir (p>0,05). Dijital program ile UMPR meniilerinin
I. kap yemeklerinin SAIN-LIM smif puanlari internet erisimli meniilere gore yiiksek

(olumsuz) bulunmus (p<0.001), dijital program meniilerinin III. kap yemeklerin SAIN-LIM
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siif puan1 ise UMPR ve internet erisimli meniilerine gore daha diisiik (olumlu) bulunmustur
(p<0.001) (Cizelge 4.3.2.2). Yukarida bahsedildigi gibi NRF 9.3 ile algoritmasinda benzer
parametreler bulunduran SAIN-LIM Skorunda, kisitlanmasi istenilen besin dgeleri igerisinde
yine “ilave seker”, “doymus yag” ve “sodyum” bulunmaktadir. Dolayisiyla III. kap
yemeklerde SAIN-LIM puan ortalamasinin istenildigi tizere diisik bulunmasi, I. kap
yemeklerde ise yliksek bulunmasi; “ilave seker” bulunan tathilardan ziyade (or; serbetli
tatlilar) siitlii ve diger tatlilara hatta meyve/salatalara bu kapta daha sik yer verilmesinden ve
ana yemeklerde kirmizi etten kaynaklanan “doymus yag” miktarinin fazla olmasindan
kaynaklanabilir.

Meniilerin objektif ve hizli bir seklide degerlendirilmesi igin ¢esitli araclara ihtiyag
vardir (Drewnowski, 2010). Besin 6gesi oriintii profilleri; besinleri, diyeti ve menii kalitesini
objektif bir sekilde degerlendirmeyi amaglamaktadir.

Bu baglamda Aytekin-Sahin ve arkadaslar1 tarafindan 2024 yilinda hastane
mendiilerinin besin 6gesi Oriintii profili, karbon ayak izi ve su ayak izi arasindaki iliskiyi
belirlemek amaciyla yaptiklart benzer bir ¢calismada, 5 farkli hastane meniisiiniin besin 6gesi
orlintii profili, karbon ayak izi, su ayak izi degerleri Akdeniz diyeti ile karsilagtirilmis, besin
Ogesi Oriintii profili degerleri icin NRF 9.3 ve SAIN-LIM araglar1 kullanilmistir. Sonugta,
calismada kullanilan meniilerin Akdeniz diyetiyle kiyaslandiginda siirdiiriilebilir meniiler
olmadig ifade edilmistir. Calismada meniilerde yer alan yemeklerdeki karbon ayak izi ve su
ayak izi degerleri yiiksek olan kirmizi etin miktarinin azaltilarak yerine tavuk, balik,
kurubaklagil gibi protein kaynaklarinin konularak ve sebze-meyve miktarinin arttirilarak
iyilestirme saglanabilecegini belirtmislerdir (Aytekin-Sahin vd., 2024).

5.3.3. Meniilerin Maliyetlerine iliskin Veriler

Gida ve Tarim Orgiitii’ne (FAO) gore siirdiiriilebilir beslenme, besin acisindan yeterli,
glivenli, saglikli, ekonomik agidan uygun fiyatli, kiiltiirel agidan kabul edilebilir ve gezegende
cevresel bozulmayr minimum diizeyde tutan diyetler olarak tanimlanmistir (FAO, 2023). Bu
baglamda siirdiirtilebilirlik acisindan maliyet, besinlerin satin alinabilirligi, erisilebilirligi ve
atik/artiklarin azaltilmasi anlamlarini tasimaktadir.

Calismamizda mentiler yemek kaplari/gruplart, maliyet yoniinden
degerlendirildiginde; dijital program ile UMPR meniilerinin 1., II. ve III. kap yemekleri
arasinda ortalama maliyetleri agisindan istatistiksel olarak 6nemli bir fark yoktur (p>0.05).
Dijital program ve UMPR meniilerinin . (p:0,002) ve II. (p<0.001) kap yemeklerinin
maliyetleri internet erisimli meniilere oranla yiiksek (olumsuz) bulunmustur. (Cizelge 4.3.3.1)

Dolayistyla, meniilerde maliyeti yiiksek olan kirmizi et miktarinin azaltilmasi ve bunun yerine
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tavuk, balik, kurubaklagil gibi diger kaliteli protein kaynaklarmin arttirilmasi hem olumsuz
cevresel faktorleri hem de maliyeti azaltacak ve ayni zamanda kaliteli beslenmeyi de
saglayacaktir.

Yacoub Bach vd. (2023)’nin 2023 yilinda, alti popiiler diyetin (Akdeniz, paleo,
ketojenik, vejetaryen, vegan diyetleri, Diinya Saglik Orgiitii beslenme ydnergelerine yonelik
planlanan diyet) siirdiiriilebilirlik kapsaminda ¢evresel etkilerinin, beslenme kalitesinin ve
maliyetlerinin degerlendirmek amaciyla yaptiklari benzer bir ¢alismada, Akdeniz, paleo,
ketojenik, vejetaryen, vegan diyetleri, Diinya Saglik Orgiiti beslenme kurallar1 ile
karsilagtirilmistir. Bu alt1 diyetin sera gazi emisyonu, SAIN-LIM puani ve maliyeti
belirlenmis ve sonugta WHO yonergelerine dayanan diyetin ketojenik diyetten sonra en biiyiik
ikinci olumsuz c¢evresel etkiye sahip oldugu, maliyet olarak ise tiim diyetler arasinda en
yiiksek maliyette sahip oldugu belirtilmistir. (Yacoub Bach vd., 2023).

5.3.4. U¢c Menii Kaynaginin Toplam Siirdiiriilebilirlik Olgiitlerinin Karsilastirilmasina
Tliskin Veriler

Calismamizda meniilerin ¢evresel etkileri, beslenme kalitesi ve maliyet olarak
stirdiiriilebilirligin ti¢ boyutu incelenmistir. Bu ii¢ Olciitiin siirdiiriilebilirlik gercevesinde ele
alinmasi, besin zincirinde yer alan uygulamalarin hem insan tiiketimi hem de cevre saglig
tizerinde kisa ve uzun vadeli etkilerinin daha iyi anlasilmasina hizmet etmektedir (Yacoub
Bach vd., 2023).

Bu baglamda, her bir menii (bir aylik/6gle 6giinii) ili¢c kap yemegin ortalamalar1 temel
alinarak tiim hedef kitle i¢in siirdiirtilebilirlik olgiitleri yoniinden degerlendirildiginde; dijital
program ile UMPR meniileri, karbon ayak izi (kg/CO2 esdegeri), su ayak izi (m®), SAIN-LIM
siif puan1 ve maliyet yoniinden istatistiksel olarak benzer bulunmustur (p>0,05). Dijital
program meniilerinin NRF 9.3 puant hem UMPR hem de internet erisimli meniilere oranla
daha ytiksek (olumlu) bulunmustur (p<0.001). Dijital program ve UMPR meniilerinin karbon
ayak izi (kg/CO2 esdegeri) (p<0.001), su ayak izi (m®) (p<0.001) ve maliyetlerinin (p<0.001)
internet erisimli meniilere gore yiiksek (olumsuz) oldugu saptanmustir (Cizelge 4.3.4.1). Her
ne kadar internet erisimli meniilerin olumsuz cevresel etkileri (karbon ayak izi ve su ayak izi)
ve maliyetleri daha az olsa da; besin 6gesi oriintii profilleri (NRF 9.3, SAIN-LIM) yo6niinden
daha olumsuz oldugu ortaya konulmustur. Bu durum, internet erisimli meniiler ile dijital
program meniileri arasinda stirdiiriilebilir 6lciitlerinde olusan farkliliklarin ana yemeklerdeki
et, tavuk, balik gibi maliyeti yiiksek olan besinlerin yer alma sikliginin ticari kaygilarla daha

diisiik olmasindan, biitgenin kisitlilig1 vb. nedenlerden kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.
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Hayatimizin her alanimi sekillendiren dijitallesme, benzer sekilde calismamizda
gelistirilen bu dijital meni planlama programi ile TBH’ne olumlu olarak farkli boyutlara
tastyacagi diisiiniilmektedir. Gelistirilen bu dijital programin her ne kadar siirdiiriilebilirligi
UMPR dogrultusunda dogrulanmis olsa da ¢evresel etkileri daha az olan saglikli ve dengeli
beslenmeyi daha ¢ok destekleyecek olan ve maliyet olarak daha uygun meniilerin planlanmasi
icin daha da gelistirilmelidir.

Dolayisiyla c¢alismamizda, TBH i¢in beslenme ilkelerine uygun, siirdiiriilebilir
meniilerin planlamasinin ve planlanan bu meniilerin ekolojik etki faktorlerinin, besin 6gesi
oriinti profillerinin, maliyetlerinin hesaplayarak stirdiiriilebilirligini  degerlendirmenin
miimkiin oldugu gosterilmistir. Ayrica, dijital olarak planlanan meniilerin Ulusal Menii
Planlama Rehberi ile uyumlu oldugu ortaya konmustur ve ¢alismanin Hy hipotezleri kabul

edimistir.
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6. SONUC VE ONERILER
6.1 Sonuclar
Bulgularin degerlendirilmesi ile elde edilen sonuglar asagidadir:

1. Bu arastirma, TBH’nde siirdiiriilebilir meniilerin planlamasi igin dijital modelleme
yonteminin kullanildig1 ve bu dijital platformdan planlanan mentiler ile Ulusal Menii
Planlama Rehberi’nde yer alan 6rnek meniilerin; karbon ayak izi, su ayak izi, besin
Ogesi Oriintii profilleri ve maliyet agisindan karsilastiran ilk aragtirmadir.

2. Bu calismada, TBH i¢in beslenme ilkelerine uygun, siirdiiriilebilir meniilerin
planlamasinin ve planlanan bu meniilerin ekolojik etki faktorlerinin, besin ogesi
orlintli profillerinin, maliyetlerinin hesaplayarak stirdiiriilebilirligini degerlendirmenin
miimkiin oldugu gosterilmistir. Dolayisiyla ¢alismanin Hy hipotezleri kabul edimistir.

1. TBH’nde dijitallesmeye bakis agisinin degerlendirildigi 70 kurum diyetisyenin ¢ogu
lisans derecesine sahip (%65,7) ve ¢ogunun meslekteki gorev siiresi 2-5 yil arasindadir
(Cizelge 4.1.1.).

2. Kurum diyetisyenlerinin ¢ogu (%40,0) ¢alistiklar1 kurumda tabldot (sinirli se¢imli)
menii tasarlamakta ve c¢alistiklar1 bu kurumlarin neredeyse yarisinda (%44,3) tiiketici
memnuniyetine iligkin bir arastirma yapilmamistir. Memnuniyetsizlige iliskin yapilan
calismalarin ¢cogunda (%41,0) ise, tiiketicilerin TBH’nde “menii, hijyen ve personel
yonetimi” ne iliskin memnuniyetlerinin azdan ¢oga dogru sirasiyla; en az menti, daha
sonra hijyen, son olarak da personel yoOnetiminden memnun olduklar1 seklinde
siralanmistir (Cizelge 4.1.2.).

3. Kurum diyetisyenlerinin neredeyse yarisi (%48,6) menii planlamanin kolay olmadig,
mutfak dizayni/tasariminda ¢ok zor oldugu (%34,3) goriisiindedir. Bununla birlikte
cogu diyetisyen, TBH’nde dijitallesmenin standart tarife gelistirme (%97,1) ve menii
planlamada (%94,3) is kolaylastirma ve pratiklik saglayacagimi belirtmistir (Sekil
4.1.1)).

4. Katilimcilarin ¢ogu menii planlarken; mevsimine uygun yiyecek se¢iminde
zorlanildigi (%47,1), maliyeti dengelemekte (%54,3) ve ayrilan biitceye uymakta
zorlanildig1 (%58,6), menii planlamay1 kolaylastiracak kaynaklar1 saglamanin zamana
aldig1 (%41,4), dijital bir platformun bu siirecte katki saglayacagi (%71,4) ve bir veri
bankasinin siireci kolaylastiracagi (%84,3) goriislerini belirtmistir (Cizelge 4.1.3.).

5. Prototipi degerlendiren panelistlerin yas ortalamasi1 43,6+£13,68 olan ve hizmet siire

ortalamasi 18,8+13,82 dir (Cizelge 4.2.1).
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10.

11.

12.

13.

14.

Tim meniilerin 1. kap yemeklerinin II. ve III. kap yemeklere gore, karbon ayak izi
(kg/CO; esdegeri) ve su ayak izi (m®) agisindan ¢evresel olumsuz etkileri daha fazladir
(yiiksek). (Cizelge 4.3.1.1 ve Cizelge 4.3.1.2).

Tim meniilerin I. kap yemeklerinin II. ve IIl. kap yemeklere gére, NRF 9.3 puani
acisindan besin 6gesi Oriintii profilleri daha sagliklidir (yiiksek). (Cizelge 4.3.2.1)

Tiim mendiilerin I. kap yemeklerinin II. ve III. kap yemeklere gore maliyetleri daha
fazladir (yiiksek). (Cizelge 4.3.3.1)

Dijital program ile UMPR meniilerinin 1., II., III. ve IV. kap yemekleri arasinda
ortalama karbon ayak izi (kg/CO2 esdegeri) agisindan istatistiksel olarak 6nemli bir
fark yoktur (p>0.05). Dijital program ve UMPR meniilerinin 1. kap yemeklerinin
karbon ayak izi (kg/CO2 esdegeri) internet erigsimli meniilere gore daha yiiksektir
(olumsuz). (p:0,005) (Cizelge 4.3.1.1).

Dijital program ile UMPR meniileri I. ve II. kap yemeklerin su ayak izi (m®) yoniinden
istatistiksel olarak benzerdir (p>0.05). Dijital program ve UMPR meniilerinin II. kap
yemeklerinin su ayak izi (m®) internet erisimli meniilere gore daha yiiksektir
(olumsuz) (p<0.001), II. kap yemeklerin ise dijital program meniilerinin, UMPR ve
internet erisimli meniilere gore su ayak izi (m®) daha diisiiktiir (olumlu) (p:0,004).
(Cizelge 4.3.1.2)

Dijital program meniilerinin II. ve III. kap yemeklerinin NRF 9.3 puanlarinin hem
UMPR hem de internet erisimli meniilere oranla daha yiiksektir (olumlu) (p<0.001).
(Cizelge 4.3.2.1)

Djjital program ile UMPR meniilerinin timii (I., I ve III kap) SAIN-LIM smif
puanlar1 agisindan benzerlik gostermektedir (p>0,05). Dijital program ile UMPR
mentilerinin I. kap yemeklerinin SAIN-LIM sinif puanlari internet erigimli meniilere
gore daha yiiksek (olumsuz) (p<0.001), I1I. kap yemeklerin SAIN-LIM sinif puani ise
dijital program meniilerinin UMPR ve internet erisimli meniilerine gére daha diistiktiir
(olumlu) (p<0.001). (Cizelge 4.3.2.2)

Dijital program ile UMPR meniilerinin ., II. ve III. kap yemekleri arasinda maliyetleri
acisindan istatistiksel olarak 6nemli bir fark yoktur (p>0.05). Dijital program ve
UMPR meniilerinin 1. (p:0,002) ve II. (p<0.001) kap yemeklerinin maliyetleri internet
erisimli meniilere oranla daha yiiksektir (olumsuz). (Cizelge 4.3.3.1)

Her bir meni ii¢ kap yemegin ortalamalar1 temel alindiginda; dijital program ile
UMPR meniileri, karbon ayak izi (kg/CO2 esdegeri), su ayak izi (m?), SAIN-LIM sinif

puani ve maliyet yoniinden istatistiksel olarak benzerdir (p>0,05) Dijital program
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mentiilerinin NRF 9.3 puani hem UMPR hem de internet erisimli meniilere oranla daha

yiiksektir (olumlu) (p<0.001). Dijital program ve UMPR meniilerinin karbon ayak izi
(kg/CO; esdegeri) (p<0.001), su ayak izi (m®) (p<0.001) ve maliyetlerinin (p<0.001)

internet erisimli meniilere gore daha yiiksektir (olumsuz). (Cizelge 4.3.4.1)

6.2 Oneriler

Bu aragtirma sonucunda dijitallesmenin beslenme alaninda sagladigr faydalari

arttirabilmek ve TBH’nde siirdiiriilebilir meniileri arttirmak i¢in asagidaki Oneriler

getirilebilir;

Diyetisyenlerin her alanda (TBS, halk saglig1 vb.) meslege yonelik gelisimsel
goriisleri ve Onerileri alinmalidir.

TBH’nde dijitallesme ve yeniliklere daha fazla yer verilmelidir.

Dijital atik/artik hesaplanmasina yonelik ¢aligmalar da sunulan programa
eklenerek, stirdiiriilebilirligin saglanmasinda daha etkin olunmalidir.

Dijital programi siirekli gilincel tutmak ve daha islevsel hale getirmek adina
Excel taban1 disinda farkli yazilim programlariyla sunulabilir.

Gelistirilen dijital program hayata gecirilerek menii planlamada, mesleki
pratiklik ve iyilestirmeler saglanabilir.

Bu programa daha fazla yemek tarifesi eklenerek, meniilerde secilecek olan
yemek sayilar1 daha da arttirilabilir.

Meniilerin olumsuz c¢evresel etkilerini azaltabilmek i¢in, yemek tarifelerinde
kirmiz1 et miktar azaltilabilir.

Hayvansal proteinler yerine ¢evresel etkileri daha diisiik, besin degeri ytiksek
kurubaklagiller ve bitkisel kaynakli besinler yemeklerde daha ¢ok tercih
edilebilir.

Besin igerigi protein, posa, A, C, E vitamini, kalsiyum, demir, magnezyum ve
potasyum agisindan zengin doymus yag, ilave seker ve soydum acisindan
kisitlt besinlere tarifelerde daha fazla yer verilmelidir.

Meniiler hazirlanirken yerel ve mevsimine uygun olan besinlerin iizerinde
durulmasi gerekmektedir, maliyet kontrolii saglanmalidir.

Tiiketici memnuniyeti g6z Onilinde bulundurularak siirdiiriilebilir mentiler

planlanmali, atik/artik miktar1 minimum seviyede tutulmalidir.
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EK-1 Etik Kurul Karan

EKLER
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EK-2 Anket Formu

Toplu Beslenme Sistemlerinde Dijitallesmeye Bakis Acisi

A. Demografik Ozellikler

Isim/Soyisim

Dogum tarihi:

Medeni durumunuz

Evli

Bekar

Lisans mezuniyet yilimz:

(62 T I~ I T I ST O

Hangi iiniversiteden mezun
oldunuz?

Mezuniyet derecesi:

Lisans

Yiksek Lisans

Doktora

Ne kadar siiredir kurum
diyetisyenligi yapiyorsunuz?

1 yil ve
asagisi

1-5 y1l aras1

6-15 yil arast

16 y1l ve iizeri

Kurumunuzda hangi menii tipi ile
sunum yapiliyor?

A’lacarte

Set-se¢imsiz

Banket

Tabldot

Kurumunuzda kag¢ 6giin icin
Menii planlamasi yapiyorsunuz?

10

Kurum diyetisyeni olarak en
zorlandigimiz gorev nedir?

Personelle
iletigim

Teknik
sartname
hazirlamak

Tiiketici
memnuniyeti

Menii
tasarlamak

11

Kurumunuzda tiiketici
memnuniyetine iliskin daha
oncesinde bir arastirma yapildi
m?

Evet

Hayir

12

Eger yapildiysa
memnuniyetsizlikler genellikle
hangi konu ile iliskili?

Hijyen
(catal/kagik
vh)

Personel

Menii

(sicaklik, uyum,
tad/lezzet vb)

Diger?
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EK-2 Anket Formu (devami)

B. Mesleki Uygulama ile ilgili Goriisler Anketi

Uygulamada Zorluk Diizeyi

13 | Meslegi yiiriitiirken; 2 3

a. | Menii planlama

b. | Standart tarife geligtirme

C. | Satin alma/tedarik

d. | Teslimalma

e. | Depolama

f. | Hazirlama

g. | Pisirme

i. | Servis

j. | Artiklarin hesaplanma yolu

k. | Hijyen/sanitasyon

I. | Is saghigi ve giivenligi

m. | Mutfak dizayni

0. | Arag/geregler

p. | Yonetim ve organizasyon

14 | Yukaridaki siireclerden hangisi/hangileri icin dijitallesme yarar saglar?
a. | Menii planlama Evet Hayir
b. | Standart tarife gelistirme Evet Hayir
C. | Satin alma/tedarik Evet Hayir
d. | Teslimalma Evet Hayir
e. | Depolama Evet Hayir
f. | Hazirlama Evet Hayir
g. | Pisirme Evet Hayir
i. | Servis Evet Hayir
j. | Artiklarin hesaplanma yolu Evet Hayir
k. | Hijyen/sanitasyon Evet Hayir
I. | Issaglig1 ve giivenligi Evet Hayir
m. | Mutfak dizaym Evet Hayir
0. | Arag/gerecler Evet Hayir
p. | Yonetim ve organizasyon Evet Hayir
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EK-2 Anket Formu (devami)

C. Menii Hazirlamaya iliskin Goriis Anketi

Meniileri tasarlarken; Kesinlikle Katilmiyorum | Kararsizim | Katilhyorum Kesinlikle
katilmiyorum katiliyorum
15 | Cok vakit kaybediyorum
16 | Mevsimine uygun yemekleri hatirlamak zaman

aliyor

17

Siirdiiriilebilir beslenme ilkesini 6nemsiyorum

18

Farkli hedef kitlelerinin besin dgesi ve enerji
gereksinimine dikkat ediyorum

19

Maliyet hesaplamasi yaparken ¢ok vakit
kaybediyorum

20

Sik tekrardan kaginmaya 6zen gosteriyorum

21

Standart yemek tariflerinden yararlanirim

22

Diisiik ve yliksek maliyetli yemeklerin
dagilimini dengelemek zaman aliyor

23

Mevsimine uygun sebzeler ve meyveleri tercih
ediyorum

24

Tiketici memnuniyetini saglamakta
zorlantyorum

25

Gerekli kaynaklar1 toparlamak zaman aliyor

26

Dijital bir platformdan (program, yazilim, mobil
uygulama vb.) yardim almak katki saglardi

27

Bir veri bankasi isimi kolaylastirdi
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EK-3 Programda Tarifesi Bulunan Yemeklerin Listesi

I. KAP YEMEKLER
Ankara Tava
Bahgevan Kebap (Kis)
Bahgevan Kebap (Yaz)
Ciftlik Kebab1
Coban Kavurma
Elbasan Tava
Et Doner
Firinda Koyun
Giiveg
Hiinkar Begendi
Islim Kebab1
Kuzu/Koyun Haglama
Kuzu/ Koyun Kapama
Macar Gulasg (piireli)
Orman Kebabi
Patlican Kebabi
Rosto Et (piireli)
Sogiis Et (Piireli)
Sehriyeli Giiveg
Tas Kebab1
Iskender Kebap
Mantarli Et Sote
Et Kavurma
Bugu Kebab1
Kagit Kebab1
Tiirkistan Pilavi
Arnavut Cigeri
Ciftlik Kofte
Dalyan Kofte (piireli)
Eksili Kofte
Firin Kofte
Hasanpasa Kofte (piireli)
Izgara Kofte
[zmir Kofte
Kadinbudu Kéfte (piireli)
Bulgurlu Sebzeli Kofte
Terbiyeli Kofte
Simit Kebab1 (Oruk)
Tavuk Kofte
Balik Kofte
Soslu Akgaabat Kofte
Tepsi Kofte
Etli Kuru Fasulye
Etli Nohut
Krymal1 Yesil Mercimek
Mercimekli Kofte
Sucuklu Kuru Fasiilye
Pastirmali Kuru Fasiilye
Haglama Tavuk
Sebzeli Pili¢ Giiveci
Tavuk Doner
Tavuk But Firinda
Tavuk Pirzola Izgara
Tavuk Snitzel (piireli)
Tavuk Sis
Tavuk Yahni
Mantarlt Tavuk Sote
Firinda Hindi But

Tavuk Baget Firinda (2 Baget)

Balik Bugulama
Balik Izgara
Firinda Balik
Balik Tava

1. KAP YEMEKLER
Bahgevan Corbasi
Domates (Safak) Corbasi
Diigiin Corbasi
Ezogelin Corba
Kirmizi Mercimek Corbasi
Koylii Corba
Kremali Mantar Corba
Patates Corba
Piring Corba
Sebze Corba (Kis)
Sebze Corba (Yaz)
Tarhana Corbasi
Tarhana Corbasi (Etli)
Tavuk Suyuna Sehriye Corba
Terbiyeli Tavuk Suyu Corba
Toyga Corba
Sebze Corba (Kis- Siitlii)
Un Corbasi
Yayla Corbasi
Yesil Mercimek Corbast
Yiiziik Corba
Kremal1 Misir Corba
Krymali Piring Corba
Ispanak Corba
Kremali Brokoli Corba
Lebeniye Corba
Kapya Biber Corba
Havug Corba
Siit Corba
Tutmag Corba
Eksili Kabak
Yesil Biber Kizartmasi (yogurtlu)
Kirmiz1 Biber Kizartmasi (yogurtlu)
Firin Miicver
Havug Kizartma (yogurtlu)
Ispanak Graten
Imam Bayild:
Kabak Bayildi
Kabak Miicver
Karisik Kizartma (kis)
Karisik Kizartma (yaz)
Karnabahar Graten
Karnabahar Kizartma (yogurtlu)
Patates Kavurma
Patates Kizartma
Zeytinyaglh Bakla
Zeytinyagli Barbunya Pilaki
Zeytinyagli Biber Dolmast
Zeytinyagli Enginar
Zeytinyagli Havug
Zeytinyagli Kereviz Dolmasi
Zeytinyagli Kereviz
Zeytinyagli Kuru Fasiilye Piyazi
Zeytinyagli Lahana Sarmast
Zeytinyagli Nohutlu Kereviz
Zeytinyagl Patlican Dolma
Zeytinyagl Pirasa
Zeytinyagl Taze Fasiilye
Zeytinyagl Yaprak Sarma
Zeytinyagl Yesil Mercimek
Zeytinyagli Kuru Patlican Dolma
Zeytinyagli Bamya
Zeytinyagli Semizotu

I11: KAP YEMEKLER
Cacik
Coban Salata
Domates Salata
Fasulye Piyazi
Havug Salata
Havug Yesil Salata
Karigik Salata
Karnabahar Sakata
Kirmizi Lahana Salata
Kivircik Salata
Makarna Salata
Marul Salata
Mercimek Piyazi
Paket Yogurt
Patates Salata
Patlican Ezme Salata
Rus Salatasi
Semizotu Salata
Mevsim Salata
Yogurtlu Havug Salata
Yogurtlu Semizotu Salata
Yogurtlu Yesil Salata
Brokoli Salatasi
Akdeniz Salata
Patlican Salata
Haydari
Domates Ezme Salata
Yogurtlu Kézlenmis Kapya Biber Salatast
Mantar Piyazi
Armut tatlisi
Asure
Ayva Komposto
Ayva Tatlis1
Baklava
Dondurma
Elma Komposto
Firn Siitlag
Hanim Gobegi
Hurma Tatlis1
Incir Dolmasi
Irmik Helva
Kabak Tatlis1
Tel Kadayif (kaymaklr)
Kalbura Bast1
Karigik Hosaf
Kayist Dolmast
Kazandibi
Kemalpaga Tatlis1
Keskiil
Kuru Erik Hosafi
Kuru Kayis1 Hosafi
Kuru Uziim Hosafi
Lokma Tatlis1
Muhallebi
Pelte
Revani
Siitlag
Siitlii irmik Tatlst
Seftali Komposto
Sekerpare
Tavuk Gogsii
Kayis1 Komposto
Tulumba Tatlisi
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EK-3 Programda Tarifesi Bulunan Yemeklerin Listesi (devami)

Balik Pane

Etli Biber Dolmasi
Etli Domates Dolmasi
Etli Bamya

Etli Taze Fasiilye

Etli Kabak Dolmasi
Kabak Musakka

Etli Karigik Dolma
Karnabahar Musakka
Mant1

Karniyarik

Etli Kereviz Dolmast
Kis Tiirliist

Kiymali Bezelye
Kiymali Kapuska
Kiymali Ispanak
Kiymali Patates
Kiymali Semizotu
Etli Lahana Sarmasi
Etli Patlican Dolmast
Patlican Musakka
Etli Paz1 Sarmasi

Etli Yaprak Sarmasi
Yaz tiirliisti

Kiymali Karnabahar Graten
Ozbek Pilavi

Tavuklu Piring Pilavi
Kremali Mantarli Tavuk Sote
Kabak Sandal Sefasi
Domates Tava
Yumurtali Ispanak
Yumurtali Pirasa
Kiymal1 Pide
Lahmacun

Kapali Kavurmali Pide
Kusbasili Pide
Kagarli Pide

Ispanakli Pide

Zeytinyagli Briiksel Lahanast
Babagannus

Kabak Kalye

Acem Pilavi

Bulgur Pilavi

Domatesli Piring Pilavi
Firin Makarna

i¢ Pilav

Bolonez Soslu Makarna
Etli Bulgur Pilavi
Mercimekli Bulgur Pilavi
Nohutlu Bulgur Pilavi
Patlicanli Piring Pilavi
Peynirli Makarna

Sade Makarna

Sebzeli Makarna
Napoliten Soslu Makarna
Sehriyeli Piring Pilavi
Kisir

Salgali Makarna

Nohutlu Piring Pilavi
Mantarl: Bulgur Pilavi
Do6vme (yarma) Pilavi
Sehriye Kavurma

Kasarli Cevizli Erigte
Safranli Piring Pilavi
Ispanakli Yufka Boregi
Kiymali Yufka Boregi
Mercimekli Biikkme Boregi
Peynirli Milfoy Borek
Peynirli Muska Boregi
Peynirli Tepsi Boregi
Peynirli Kol Boregi
Kalem Boregi

Talas Boregi

Peynirli Su Boregi
Pacanga Boregi

Visne Komposto
Damla Sakizli Muhallebi
Cilek Komposto
Elma

Portakal

Armut
Mandalina
Karpuz

Kavun

Uziim

Malta Erigi
Trabzon Hurmasi
Ayran

Portakal Suyu
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EK-3 Programda Bulunan Besinlerin Karbon ve Su Ayak izi Faktorleri

Karbon Ayak izi | Yesil Su Mavi Su Gri Su Toplam Su
. Faktorleri Ayak Izi Ayak Izi Ayak Izi Ayak Izi
BESINLER | (CO:2 esdegeri/kg) | (md3/ton) (m®/ton) (m3/ton) (m®/ton)
Siit ve siit tiriinleri
Siit 1,29 863.00 86.00 72.00 1020.00
Yogurt 131 1058.00 135.00 119.00 1190.00
Tereyag 11.92 4695.00 465.00 393.00 5553.00
Beyaz peynir 8,55 4500.00 590.00 505.00 5060.00
Kagar peyniri 8,55 - - - -
Krema 5,64
Yumurta 3,46 2592.00 1020.00 560.00 3265.00
Et ve et iiriinleri
Sigir eti 26,61 14414.00 550.00 451.00 15415.00
Koyun eti 25,58 8253.00 457.00 53.00 8763.00
Tavuk eti 5.05 3545.00 313.00 467.00 4325.00
Dana ciger 20.15 14414.00 550.00 451.00 15415.00
Hindi but 2.57 3 - - -
Kuyruk yagi 11.92 j py j -
Mezgit 2,66 - - - -
Levrek 3,27 - - - -
Mezgit balig 3,41 - - - -
Somon 3,47 - - - -
Sardalya 1,1 - - - -
Alabalik 4.2 - - - -
Sazan 1,76 - - - -
Ton balig 2,15 - - - -
Balik (diger) 3,49 - - - -
Kurubaklagiller
Kuru fasulye 0,26 2972.00 224.00 981.00 4177.00
Kuru nohut 0,77 2972.00 224.00 981.00 4177.00
Kirmizi/yesil 1,03
mercimek 4324.00 489.00 1060.00 5874.00
Bezelye 0,38 2972.00 224.00 981.00 4177.00
Bakliyatlar 0,51
(diger)
Yagh tohumlar ve Yaglar
Findik 0,97 7627.00 2180.00 709.00 10515.00
Ceviz 1,51 5293.00 2451.00 1536.00 9280.00
Badem 1,54 9264.00 3816.00 3015.00 16095.00
Antep Fistig1 1.70 3095.00 7602.00 666.00 11363.00
Siyah zeytin 0.63 2470.00 499.00 45.00 3015.00
Zeytinyag 1.29 11826.00 2388.00 217.00 14431.00
Aygicek yag1 0.98 6088.00 299.00 405.00 6792.00
Sebze ve Meyveler
Elma 0,29 561.00 133.00 127.00 822.00
Visne 0,36 } } } }
Ayva 0.31 i} i} i} i}
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EK-3 Programdaki Besinlerin Karbon ve Su Ayak izi Faktorleri (devam)

Nar 0,42 - - - -
Meyve sulari 1.03 729.00 199.00 90.00 1018.00
Portakal 0,33 401.00 110.00 49.00 560.00
Armut 0,31 645.00 94.00 183.00 922.00
Seftali 0,43 583.00 188.00 139.00 910.00
Mandalina 0,45 479.00 118.00 152.00 748.00
Kavun 0,51 961.00 531.00 112.00 1604.00
Karpuz 0,32 201.00 109.00 37.00 342.00
Kiraz 0,39 425.00 97.00 87.00 608.00
Cilek 0,58 1570.00 188.00 422.00 2180.00
Uziim 0,37 1570.00 188.00 422.00 2180.00
Malta erigi 0,36 660.00 97.00 33.00 790.00
Erik 0,36 930.00 1250.00 98.00 2277.00
Muz 0,42 1527.00 1595.00 228.00 3350.00
Trabzon 0,32
hurmast 694.00 502.00 92.00 1287.00
incir (kuru) 0,43 1570.00 188.00 422.00 2180.00
Kayist (kuru) 1,03 1700.00 386.00 347.00 2433.00
Erik (kuru) 0,42 961.00 531.00 112.00 1604.00
Cekirdeksiz 1,03
kuru fiziim 201.00 109.00 37.00 342.00
Kayisi 0,43 B B s B
Ispanak 0,54 118.00 14.00 160.00 292.00
Pazi 0,37 - - - -
Yesil fasulye 0,31 320.00 54.00 188.00 561.00
Brokoli 0,6 189.00 21.00 75.00 285.00
Kabak 0,21 228.00 24.00 84.00 336.00
Semizotu 0,08 - - - -
Limon 0.26 432.00 152.00 58.00 642.00
Mantar 0.27 - - - -
Marul 3.70 133.00 28.00 77.00 237.00
Maydanoz 0.37 - - - -
Bahge teresi 0.37 - - - -
Roka 0.37 - - - -
Salatalik 0.23 206.00 42.00 105.00 353.00
Kirmizi
biber/biber 0.66 240.00 42.00 97.00 379.00
Sarimsak 0.57 337.00 81.00 170.00 589.00
Domates 0.18 108.00 63.00 43.00 0.18
Enginar 0.48 478.00 242.00 98.00 818.00
Havug 0.20 106.00 28.00 61.00 195.00
Turp 0.37 i} i} i} i}
Balkabagi 0.37 i} i} i} }
Patates 0.18 191.00 33.00 63.00 287.00
Misir 0.73 1018.00 87.00 209.00 1314.00
Kereviz 0.18 B B B B
Lahana 0.12 181.00 26.00 73.00 280.00
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EK-3 Programdaki Besinlerin Karbon ve Su Ayak izi Faktorleri (devam)

Karnabahar 0.39 189.00 21.00 75.00 285.00
Kurusogan 0.17 192.00 88.00 65.00 345.00
Patlican 1.35 234.00 33.00 95.00 362.00
Taze bakla 0.73 1317.00 205.00 496.00 2018.00
Barbunya 0.73 3945.00 125.00 983.00 5053.00
Briiksel
lahanasi 0.37 181.00 26.00 73.00 280.00
Kirmizi
lahana 0.37 181.00 26.00 73.00 280.00
Tahillar
Beyaz piring 2.55 1527.00 454.00 249.00 2230.00
Makarna/hazir
erigte, pigmis 0.88 1292.00 347.00 210.00 1849.00
Bugday 0.58 1292.00 347.00 210.00 1849.00
Bugday
(asurelik) 0.52 1277.00 342.00 207.00 1827.00
Pirin¢ Unu 0.55 1800.00 535.00 293.00 2628.00
Maisir unu 0.66 971.00 83.00 199.00 1253.00
Bugday 052
nisastast . 1004.00 269.00 163.00 1436.00
Aroma Vericiler ve Diger
Salca 0.98 6088.00 299.00 405.00 6792.00
Karabiber - 5869.00 1125.00 371.00 7365.00
Nane - 206.00 63.00 19.00 288.00
Cam/dolmalik 1,17 - - - -
fistig1
Kus tizlimii 0.36 457.00 19.00 23.00 499.00
Tar¢in - 14853.00 41.00 632.00 15526.00
Ketcap - 270.00 158.00 107.00 534.00
Vanilya
(dogal) 86392.00 39048.00 1065.00 126505.00 86392.00
Hindistan
cevizi 0.57 2079.00 1.00 12.00 2093.00
Seker 0.96 1184.00 487.00 111.00 1782.00
Karanfil - 59834.00 30.00 1341.00 61205.00
Dondurma 3,10 - - - -
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EK-3 Programda Bulunan Besin Ogesi Oriintii Profillerinin Algoritmalar

Model Modelde RDV MRV
Adi Kullanilan (2000 kkal) | (2000 kkal) Algoritma Aciklama
Degerler
Protein (g) 50 - e  Excel programinda tanimlanmus olan tarifelerin
Posa (g) 25 - i‘l‘t";:ormm Maorina Referans Miktar bir porsiyon i¢in enerji ve besin 6gesi
A vitamini (IU) 5000 = NRo 100zl Zia ‘ 100 kkal gereksinimleri hesaplanir.
; . NufrigntyDy;EDx100 in .. . ..
C vitamini (mg) 60 - Alt Skorlar LIM ; l e Tarifenin 100 kkal degerinde, kriter alinan dgelere
E vitamini (mg) 30 - LIMy 0032 E1s L{MR/EDx100 100 dre hesaplamal 1
. Birlesik Modeller, gore nesaplamalar yapilir.
Kalsiyum (mg) 1000 - e B . s e il ar
u hesaplamada, pozitif besin dgesi igerikleri
NRF i - NRF L .
93 sz:g/gn(]r?g?g) 3230 NRFn. 31002l NRe-t00412t-L M 00z giinliik referans degere oranlanir. Siirda
' - Nuirient: Besinin yenilebilir porsiyonunun 100 g'mdaki besin dgest icerigi : e :
Magnezyum (m ) 400 _ L Besinin yenilebilir porsiyonunun 100 g'mdaki simrlanan besin gesi igerigi tutulmast istenen negatlf ogeler de maksimum
gnezy 9 Dy; Besin gesi i¢in giinliik alun miktart onerilen diizeye oranlanir.
- i Maksimum énerilen degier o . .
il DYAk(g)( ) 28 %%1“\” Efﬁjf;:;;sﬁz;emegm e  Pozitif 6gelerin oranlarindan elde edilen toplam,
ave §eKer (g - NRF Besin dgesi zengin besin dgesi skoru e :
Sodyum (mg) i 2400 By’ Sumrlanan besin dges: shorn negatif 6gelerden elde edilen toplamdan ¢ikarilir
ve NRF 9.3 puani elde edilir.
Puan Algorifma Notlar
SAIN 3 (1-5) Oranip /5 x 100 E::::u?iz::pm;eofj
alan pozitif besin ogesi . .
i e Excel programinda tanimlanmis olan tarifelerin
L . GD ip: Pozitif besin . . .. .. . . .
. (Besin Ogesi ip) / (GD ip) x T
Protein (g) 65 i _— B ) ODBX |t s gk bir porsiyon i¢in enerji ve besin dgesi
Posa (q) 25 Snerten sl izt gereksinimleri hesaplanir.
- 1 g besmin kkal
A olarak sagladig: enerj e Pozitif besin dgesi referans diizeye oranlanir. Elde
SAIN- C vitamini (mg) 110 - *p-posist dil | her biri 100/enerii icerisi il
LIM Kalsiyum (mg) 900 } i ¥ (13) O /3 Besin Ogesi 1o 1002 edilen sonuclardan her biri 100/enerji igerigi ile
Demir (mg) 125 ) ar—gutirl carpilir ve elde edilen sonuglar toplanir.
DYA (g) - 22 . (Besin Ogesi is / MD is) x I\ADI.iie;il:l‘rilkl‘::ulan ° Toplamlarln e bt')h'iniip 100 il? 9arpllma51 ile
flave seker (g) - 50 ' 100 bemogesin SAIN puam elde edilir.
Sodyum (mg) - 3153 duzey e Sinirli tutulan besin 6gesi maksimum Onerilen

*s: sinirlh tutulan

Puanlara gore simiflandirma

Simf 1 SAINZ=S LIM <7.5
Simf2 SAIN <5 LIM <75
Simf 3 SAIN=35 LIM >7,5
Simf 4 SAIN <5 LIM >7,5

diizeye oranlanir. Elde edilen sonuglardan her biri
100 ile carpilir ve elde edilen sonuglar toplanir.
e Toplamlarin 3’e boliiniip 100 ile ¢arpilmasi ile
LIM puani elde edilir.
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EK-4 Programin isleyisine Yénelik Bilgilendirme Gorselleri

¥ @
% UZMAN < 4 % UZMAN <
DIYETISYEN DIYETISYEN
™ NIDA NUR “ ™ NIDA NUR
5. ADIYAN ¢ 5. ADIYAN

...‘;‘4':‘“)4 ,;,,".{'::»-. .,.ei:\r'"“u
X nnursonmez@gmolt com s £ Anvrsonmez@gmail.com
A 7o j i I
Toplu Beslenmede Sirdiirille 5| Toplu de Si i 3
Tarih: : 4-Jun-2024 Tarih: -

Kurum/isletme: Korum/isletme: |
D& . Donem: oo
Ogi Ogiin: | Cooaorane

Menii Sekli: papeeg
Menii Siresi: Menii Siiresi: ow

L)
MENU OLUSTUR \ MENU OLUSTUR |

¥ @
% UZMAN % «Q % UZMAN <

DIYETISYEN DIYETISYEN
I
Q-{:‘ﬁ iegoﬁ
-A-‘\, e ,g,:; :L"“

nnursonmez@gmail.com

o¢
2 B

v, . NIDANUR .,
foy ADIVAN
{of .

,g;?"‘a"“ s SR
Fedifgs LR

M*Mﬂlﬂ Planl Toplu  Besle Siirdii Otomatik Menii Planlayici
4-Jun-2024 Tarih: 4-Jun-2024
Kurum/isletme:
Donem:

" Menii Sekli:
[~ Mendi Stiresi:

N

MENU OLUSTUR ',R

File' Home Insert Pagelayout Formulas Data Review View Developer Help

4 Cut |calibri via A A == |£ v 25 Wrap Text |Genei
Meopy ~ = — — —
Paste B I U~H- v A = [§| = |t= 3= Merge & Center ~ 3 -
e 5 Format Painter —
Clipboard F] Font [ Alignment F]

@ SECURITY WARNING External Data Connections have been disabled | Enable Content ‘

B3 v i %/ fx Karniyank

- Al
Yeniden Hesapla _'R

Ogle Yemedi

2. Kap Yemek 3. Kap Yemek

Ana Yemek

04/06/2024 Karniyarik < Sebzeli Pilav Ayran
05/06/2024 Kuzu/Koyun Kizartma Peynirli Muska Béregi Portakal
06/06/2024 Etli Pazi Sarmasi Zewfrinyagh Kuru Fasulye Piyan Mandalina
07/06/2024 Goban Kavurma Sebze Corba (kis) Akdeniz salata
08/06/2024 :Za :';mf: Peynirli Makarna Malta Erigi
09/06/2024 Etli Domates Dolmas: [Yesil Mercimek Corbasi Paket Yogurt
10/06/2024 Balik lzgara . Bulgur Pilaw Kanigik Hosaf

Balik Tava

Kagit Kebabi

Etli Kuru Fasdilye

Patlican Musakka

Karniyarik v
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EK-4 Programin isleyisine Yonelik Bilgilendirme Gorselleri (devamu)

File Home Page Layout  Formulas Data Review View Developer Help
o L o = . ==
A cu o Ju JA N = =3 % Bweten ) B B BEE iy O @]
—— [mcopy ~ . [ Fill ~ ) -
Paste o = = o060 Conditional Formatas  Cell Insert Delete Format Sort& Find &  Add-ins  Analyze
u -« v o . = 3= v . =
v <¥ Fomat Painter Iy — & - - E Merge & Center = % 9 9 % Formatting ~  Table »  Styles ~ - - & Clearv Filter v Select ~ Data
Clipbeard Fant ] Aligarment ] Mumiber F] Styles Cells Editing Add-ins
@ SECURITY WARNING External Data Connections have been disabled = Enable Content
H3 f
Yeniden Hesapls O 5 & ¥ o
04086 Karniyank Sebzeli Pilav Ayran Mantarh Et Sote Kagarh Cevizli Erigte Havug Salata ]
05/06 Kiymiali Semizotu Peynirli Muska Béregi Portakal Kremali Mantarh Tavuk Sote Peynirli Kol Boregi Elma Tutmag Gorba \'_
06,06 Tavuk Yahni Zeytinyagl Kuru Fasulye Piyazi Mandalina Etli Nohut Sebzeli Pilav Karigik Salata Nohutlu Bulgur Pilave I H
07,06 Orman Kebabi Sebze Corba (kis) Akdeniz salata Krymal Kapuska Finn Micver Siitlag ::u'(‘:‘::nhlg Pila —
08,06 Et Kavurma Peynirli Makarna Malta Erigi Tavuk Pirzola lzgara Sebze Corba (kis) Ayran - dr:"”wfk;m et B
09,06 Kremali Mantarh Tavuk Sote Yesil Mercimek Corbas Paket Yofjurt Bahgevan Kebap (Kis) Digiin Corba Akdeniz salata Kapya Biber Gorba -
0/06 Coban Kavurma Bulgur Pilav) Karigik Hc;-af Tavuk $is Terbiyeli Tavuk Suyu Corba Portakal Bulgur Rilav -
Kremali Misir Corba
Salgal Makarna N
Ispanak Corba ]
Bahgevan Corbas 1
Babagannug —]
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EK-5 Panelistlere Yoneltilen Anket Formu

A. PROGRAMIN KULLANIMI

80



EK-5 Panelistlere Yoneltilen Anket Formu (devami)

B. MENU PERFORMANS DEGERLENDIRME FORMU

1. Organoleptik uyumluluk

Evet

Hayir

Evet

Hayiwr

Evet

Hayir

Evet

Hayir

- Yemeklerin se¢iminde renk uygunlugu saglanmig mi?

- Yemeklerin kivami uygun mu?

- Lezzet/tat uyumlulugu var mi?

2. Hazirlama ve Pisirme Etmenleri

- Yemeklerin se¢iminde ana malzemelerde ¢akigsma var mi1?

- Hazirlama ve pisirme yontemleri hedef kitleye uygun
tasarlanmig mi?

3. Yemek Cesitliligi

- Ardigik 6giin/ giinlerde yemek ¢esitliligi saglanmig mi1?

- Mevsimsel uygunluk var mi1?

- Sebze yemeklerinde ¢esitlilik saglanmig mi1?

- Kiigiik parca et yemeklerinde ¢esitlilik saglanmig mi?

- Biiyiik parca et yemeklerinde ¢esitlilik saglanmig mi1?

- Kofte yemeklerinde gesitlilik saglanmig mi?

- 2. Grup yemeklerde gesitlilik

- 3. Grup yemeklerde gesitlilik

- Yemek gruplarinin haftalik olarak dagilim sikligi uygun
mu? /var mi?

4. Hedef kitleye uygunluk

- Beslenme aligkanliklarina uygun mu?

- Menii planlama temel ilkelerine uygun mu?

- Yeterlilik degerlendirmesi yapildi mi1?/ uygun mu?
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EK-6 Programin Revizyonundan Sonra Planlanan Ornek Menii

Revizyon sonrasi pilot caliyma (menii 6rnegi)

Ogle yemegi

I. Kap Yemek 1. Kap Yemek I11. Kap Yemek
19/05/2024 Karnryarik Sebzeli Pilav Ayran
20/05/2024 Kiymali Semizotu Peynirli Muska Boregi Portakal
21/05/2024 Tavuk Yahni Zeytinyagh Kuru Fasulye Piyaz1 Mandalina
22/05/2024 Orman Kebabt1 Sebze Corba (kis) Akdeniz Salata
23/05/2024 Et Kavurma Peynirli Makarna Malta Erigi
24/05/2024 Kremal: Mantarli Tavuk Sote Yesil Mercimek Corbasi Paket Yogurt
25/05/2024 Coban Kavurma Bulgur Pilavi Karisik Hogaf
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EK-6 Programin Revizyonundan Sonra Planlanan Ornek Meniiniin
Siirdiiriilebilirlik Olciitleri

Revizyon sonrasi pilot calismanin (6rnek meniiniin) siirdiiriilebilirlik olciitleri

Ogle Yemegi
19/05/2024  20/05/2024  21/05/2024  22/05/2024  23/05/2024  24/05/2024  25/05/2024
Enerji (kkal)  Toplam 718,73 869,38 500,18 902,64 855,65 655,35 585,16
Protein (9) Toplam 47,85 36,75 32,35 43,51 81,34 52,29 66,82
Karbonhidrat ~ Toplam 43,34 80,91 43,58 106,91 33,51 46,79 42,73
Yag (g) Toplam 34,57 43,55 19,17 31,98 42,71 26,44 14,80
Karbon Ayak I. Kap 0,02216 0,01875 0,01370 0,04069 0,05030 0,00617 0,04082
izi I1. Kap 0,00519 0,00722 0,00116 0,00168 0,00569 0,00081 0,00127
(kg/CO; esd) 1. 0,0000 0,00033 0,00045 0,00330 0,00042 0,00109 0,00195
Kap
Toplam Su I. Kap 1,15651 1,02331 0,97423 1,96364 2,35358 0,34116 1,91332
Ayak Izi I1. Kap 0,21728 0,34299 0,32123 0,16158 0,31217 0,29550 0,10194
(m?/ton) 1. 0,0000 0,08400 0,11220 0,14542 0,32700 0,23800 0,14660
Kap
Mavi Su I. Kap 0,0555 0,06471 0,07686 0,07965 0,08512 0,03968 0,07375
Ayak izi 1. Kap 0,03351 0,04812 0,03077 0,02847 0,03804 0,03478 0,01133
(m3/ton) 1l. 0,0000 0,01650 0,01770 0,02510 0,02820 0,02700 0,04147
Kap
Yesil Su I. Kap 1,03558 0,92205 0,78826 1,81136 2,19841 0,26695 1,77690
Ayak Izi 11. Kap 0,15912 0,29859 0,23137 0,11820 0,26048 0,22034 0,07944
(m®/ton) "I 0,0000 0,6015 0,07185 0,10610 0,23550 0,21160 0,09086
Kap
Gri Su Ayak I. Kap 0,06539 0,04874 0,10912 0,07264 0,07005 0,03453 0,06268
izi 1. Kap 0,02465 0,03582 0,05909 0,01491 0,02970 0,0434 0,01117
(m®/ton) 1. 0,0000 0,00735 0,02280 0,01427 0,06330 0,02380 0,01428
Kap
NRF 9.3 I. Kap 2,99462 5,568323 3,16806 2,91600 1,03148 1,67084 2,03584
Puani 11. Kap 1,11999 0,76917 2,63043 1,78869 0,37986 0,81566 1,57902
1"l 0,16016 1,63330 1,17858 2,38516 0,53098 0,28770 0,12064
Kap
I. Kap 5,74205 17,50534 10,22016 10,40183 7,39177 3,43261 11,43608
SAIN Puant I1. Kap 6,99304 3,37251 17,57399 11,53746 3,71693 7,08208 10,35940
1. 6,66624 26,12099 17,21150 13,71946 5,56188 6,27916 3,20847
Kap
I. Kap 11,94615 11,84574 6,68456 10,48907 12,12962 13,61311 10,29740
LIM puani 11. Kap 7,07357 19,95061 3,63073 3,51626 14,62187 3,48561 4,04565
1. 4,88424 0,06343 0,14272 3,57397 0,03172 9,96169 28,29831
Kap
SAIN-LIM I. Kap SINIF 3 SINIF 3 SINIF 1 SINIF 3 SINIF 3 SINIF 4 SINIF 3
Sinif I1. Kap SINIF 1 SINIF 4 SINIF 1 SINIF 1 SINIF 4 SINIF 1 SINIF 1
"I SINIF 1 SINIF 1 SINIF 1 SINIF 1 SINIF 1 SINIF 3 SINIF 4
Kap
I. Kap 26,38 32,69 23,65 40,80 47,84 7,15 40,95
Maliyet I1. Kap 3,02 3,49 5,96 2,81 8,11 2,07 3,83
®) 1. 0,00 1,35 1,88 4,46 3,38 3,78 4,36
Kap
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KISISEL BILGILER _

Ad1 Soyadi : Nida Nur ADIYAN
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Derece Adi Bitirme Yih

Nuh Naci Yazgan Universitesi Saglik Bilimleri

Universite Fakiiltesi Beslenme ve Diyetetik Bolimii 2018
.. . . Hasan Kalyoncu Universitesi Saglik Bilimleri

Yiiksek Lisans : Enstitiisii Beslenme ve Diyetetik Anabilim Dal 2020

Doktora Hasan Kalyoncu Universitesi Lisansiistii Egitim 2024

Enstitiisii Beslenme ve Diyetetik Anabilim Dali

UZMANLIK ALANI
Beslenme ve Diyetetik, Toplu Beslenme Sistemleri, Dijital Menii Planlama,

Surdirilebilir Beslenme

YABANCI DILLER
Ingilizce

BELIRTMEK iSTEGINiZ DiGER OZELLIKLER
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