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OZET

Nida Nur SONMEZ, Universite Ogrencilerinin Toplu Beslenme Hizmetlerinden
Memnuniyet Durumu Ve Yemeklerde Olusan Artik Diizeyinin Belirlenmesi, Hasan
Kalyoncu Universitesi Saghk Bilimleri Enstitiisii Beslenme ve Diyetetik Program Yiiksek
Lisans Tezi, Gaziantep, 2020. Bu calisma Kasim/Aralik 2019 tarihleri arasinda, Gaziantep
Universitesi 6grencilerinin  Uiniversite yemekhanesinde sunulan toplu beslenme
hizmetlerinden memnuniyet durumlarini belirlemek ve bir haftalik (bes giin) slirecte
Universite yemekhanesinde tiiketilen cesitli yemeklerde olusan artik miktarinin saptamasi
amaciyla slibjektif ve objektif olmak lzere iki kisimda ylrtttlmustir. Arastirmanin birinci
kisminda (beyana dayali/stbjektif kisim), 273 6grencinin (Kadin:%50.5; Erkek:%49.5)
verilen toplu beslenme hizmeti ile ilgili gorisleri sorulup, 5’li Likert tipi 6lcekleme ile ¢cok
kotl, kotl, orta, iyi, cok iyi seklinde degerlendirilmistir ve 6grencilerin porsiyon cinsinden
biraktiklari artik miktarlari sorgulanmistir. Arastirmanin ikinci kisminda, objektif yontemle
olusan artik miktarlarini belirlemek amaciyla her giin (bes giin) yemekhanede rastgele
secilen 300 Ogrencinin (Kadin:%50; Erkek:%50) artik miktarlari tartim yontemiyle
hesaplanmistir. Calismanin birinci kisminda elde edilen verilere gore, hizmetin sunulan
yemeklerin organoleptik Ozelliklerinden sirasiyla; yemeklerin sicakliklari ve porsiyon
miktarlari (%20.5, %16.5), meni 6zelliklerinden; uyum, cesitlilik ve tekrar siklklari (%77.7,
%77.2, %64.1), servis Ozelliklerinden; tepsi temizligi, tabak temizligi ve yemek takimlarinin
temizligi ve servis sekli (%39.2, %38.0, %36.7, %19.5) koti ve cok kotl olarak
degerlendirilirken diger kalite o6zellikleri orta ve ortanin (zeri olarak bulunmustur.
Ogrencilerin cinsiyetleri ile hizmetin servis dzelliklerinden memnuniyetleri arasindaki fark
anlamli bulunmustur  (p<0.05). Ogrencilerin sunulan yemeklerde artik
birakma/tiketmeme nedenleri siralandiginda; %28.9 ile yemeklerin lezzetsiz olmasi,
%25.3 ile porsiyon miktarinin fazla olmasi, %15.8 ile alisik tatlarin olmamasi gibi nedenler
bulunmustur. Calismanin ikinci kisminda objektif yéntemle elde edilen verilere gére; ana
yemeklerdeki artik oraninin toplam g¢ikan ana yemek porsiyonuna gore %21.2, 2. kap
yvemeklerde %17.2, 3. kap yemeklerde %11.8 oldugu bulunmustur. Calismanin her iki
yonteminde de kadinlarin erkeklere oranla yemeklerde daha fazla artik biraktigi ve
ogrencilerin cinsiyetleri ile yemeklerde biraktiklari artik miktarlari arasindaki fark anlamli
bulunmustur (p<0.05) ayrica, toplam artik miktar yizdeleri arasinda fark bulunmamistir
(p>0.05). Sonug olarak; calismanin ylritildigli yemekhaneden yararlanan 6grencilerin,
sunulan hizmetteki memnuniyetsizlikleri ile dogru orantili olarak olusan artik diizeyleri goz
ardi edilemeyecek boyutlardadir. Hizmetin kalite o6zelliklerinin daha da iyilestirilerek,
o0grencilerin memnuniyet durumlarinin artirilmasi ve artik miktarlarinin azaltilmasina
gereken 6nem verilmelidir.

Anahtar sézciikler: Toplu beslenme hizmetleri, 6grenci yemekhanesi, memnuniyet, tabak
artig



ABSTRACT

Nida Nur SONMEZ, Satisfaction of University Students with Collective Nutrition Services
and Determination of Waste Levels in Food, Hasan Kalyoncu University Institute of
Health Sciences, Nutrition and Dietetics Program Master's Thesis, Gaziantep, 2020. This
study was carried out in two parts, subjective and objective, between November and
December 2019 in order to determine the satisfaction level of Gaziantep University
students from the institutional food services offered at the university cafeteria and to
determine the amount of leftovers that were consumed in the university cafeteria in a
week (five days) period. In the first part of the study (statement-based/subjective part),
the opinions of 273 students (Female: 50.5%; Male: 49.5%) were asked about the mass
feeding service provided, and they were evaluated and scored as very bad, bad, medium,
good, very good with 5-point Likert scale and the plate waste amount left by the students
in portions was questioned. In the second part of the study, order to determine the plate
waste formed by the objective method, the residual quantities of 300 students
(Female:%50; Male:%50) who were selected randomly at the cafeteria every day (five
days) were calculated by weighing method. According to the data obtained in the first
part of the study, from the organoleptic properties of the meals served, respectively; food
temperatures and portion are (20.5%, 16.5%) and the from the menu features;
compliance, diversity and repetition frequency are (77.7%, 77.2%, 64.1%) and the from
the service features; tray cleaning, plate cleaning, tableware cleaning and service type
(39.2%, 38.0%, 36.7%, 19.5%) were evaluated as bad and very bad, other quality
characteristics were found to be medium and above. The difference between the gender
of the students and their satisfaction with the service features of the service was found
significant (p<0.05). When the reasons for the students to quit / not consume in the
meals served are listed; 28.9% of the dishes were tasteless, 25.3% of the portions were
high, 15,8% of the tastes were not found and the dishes were not hot enough. According
to the data obtained by the objective method in the second part of the study; it was
found that the proportion of leftover meals in main meals was 21.2%, 17.2% in second-
course meals and 11.8% in third-course meals. In both methods of the study, women left
more leftovers than men, and a significant difference was found between students'
gender and leftovers left in meals (p<0.05) and there was no difference between the
waste collection percentages (p>0.05). As a result; students who benefit from the
cafeteria where the study is carried out, the food waste levels, which are formed in direct
proportion with the dissatisfaction of the students in the service provided, are at a level
that cannot be ignored. More attention should be given to improving the quality features

of the service, increasing satisfaction and reducing the amount of waste.

Key words: Institutional food services, student cafeteria, satisfaction, plate waste
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1. GIRIiS
1.1. Konunun Onemi ve Problemin Tanimi

Beslenme; blylime, yasamin slrdirilmesi, saghgin iyilestirilmesi, korunmasi ve
gelistirilmesi, yasam kalitesinin arttirilmasi ve Uretkenligin saglanmasi igin viicudun
gereksinim duydugu enerji, besin ogeleri ile biyoaktif bilesenleri saglayan besinlerin

tiketilerek vicutta kullanilmasidir (1,2).

Kaliteli, yeterli ve dengeli beslenme ise bireyin cinsiyetine, yasina, yasam tarzina, kiside
mevcut olan 6zel durumlara ve genetik 6zelliklerine gore vicudunun ihtiya¢c duydugu
besinleri alarak, viicudunda kullanilmasi olarak 6zetlenebilir (3). Ayrica saglikli beslenme,
besinlerin hazirlanmasi, tretilmesi, pisirilmesi ve saklanmasi asamalarinda uygun kosullari
saglayarak ve saglikli yontemleri secerek tiiketme seklinde tanimlanmaktadir (4). Yapilan
bazi bilimsel calismalarda, insanlarin vyeterli ve dengeli beslenerek saglklarini
surdurulebilmeleri icin elliye yakin besin 6gesine gereksinimleri oldugu kanitlanmistir.
Proteinler, karbonhidratlar, yaglar, mineraller, vitaminler, su, posa ve bitkisel kimyasallar;
yiyeceklerin bilesiminde bulunan ve viicudumuzun ihtiya¢ duydugu baslica besin 6geleri

ve besin bilesenleridir (3,5).

Dinyamizi ve ulkemizi etkileyen teknolojik gelismeler, tarim toplumundan sanayi
toplumuna gegis, basta kadinlar olmak lzere is hayatina girenlerin sayisinin artmasi ve
kentlesmenin getirmis oldugu kosullardan dolay! toplu beslenme hizmetleri dnemli bir

sektor haline gelmistir (6).

Ekonomik gelismeler ile birlikte toplu beslenme alaninda hizmet veren kuruluslarin da hizli
bir sekilde yayilmasi, disarida yemek yeme oranini ve tiketici/misteri beklentilerini
artirmistir. Bunun sonucunda sunulan hizmetlerdeki standartlasma gereksinimi dnemli bir
diizeyde artmistir (7). Bu durum, misteri memnuniyetinin sunulan hizmetin kalitesi ile
iliskilendirilmesinde o6nemli rol oynamaktadir (8). Bu nedenle isletmelerin hizmet
Uretimini “sifir yanlis” ile saglamasi gerekmektedir (7). Bu sektorde kaliteyi; sunulan
yemegin lezzeti, sicakhgi, goriinimi gibi organoleptik 6zelliklerinin yaninda; yemeklerin

birbiriyle uyumu, saglkli beslenme ilkelerine uygunlugu gibi meni o6zellikleri ve servis



hizmetinin sunuldugu fiziksel alan, servis hizmetini sunan personel, Urinln tazeligi,
kullanilan malzemeye olan giiven gibi faktorler belirler. Aksi durumda sunulan hizmetin

kalitesinden bahsetmek miimkin degildir (8).

Toplu beslenme hizmeti sektorii; hastaneler, is yerleri, Universiteler gibi toplu tiketim
yapilan bircok kurum icin yenilmeye hazir irlin sunulmasini amaclayan bir sektérdiir ve bu

sektor arastirma gereksinimin 6nemli oldugu bir alandir (9).

Universitede sunulan toplu yemek hizmetleri personel ve 6grencilerin beslenme ihtiyacini
karsiladigindan ve bu faaliyetin kurumu destekleyici hizmet kapsaminda olmasi nedeniyle
gereken dnem verilmelidir. Bu sebeple lniversitelerde sunulan toplu beslenme hizmetinin
kalitesinin artirlmasi, iyilestirilmesi ve sirekliliginin saglanmasi gerekmektedir (9).
Bilindigi Uzere; toplu beslenme hizmetinin temel amaglari, bu hizmetten yararlananlarin
besin gereksinimlerini karsilamak, toplu beslenme hizmetleri asamalarinda uygun kalite ve
hijyen standartlarini saglamak, en disiik diizeyde artik ve bunun sonucunda olusan
ekonomik kayiplari 6nlemektir. Ayrica eldeki mevcut olanaklar ile toplu beslenme
hizmetini en iyi ve en uygun kosullarda saglamak, verilen hizmetin s6z konusu alanlarda
uzman olan kisiler tarafindan verilmesini saglamak ve beslenme konusunda tiiketicileri

egitmektir (6).

Universite yemekhanesi gibi TB hizmeti sunan kuruluslar icin gida kayip ve artiklari
son derece 6nemli ve dikkat edilmesi gereken bir konudur (10). Aksi takdirde TBS amacina
ulasamaz ve tiketici gereksinimleri yeterince karsilanamaz, ekonomik kayiplar yasanir,

yonetim basarisiz olur ve personelde motivasyon eksiklikleri olusur (3).

Tim bu bilgiler 1s18inda bu tez ¢alismasinin amaci, Universitede bulunan toplu beslenme
hizmeti sunulan kuruluslarda 6grencilere verilen toplu yemek hizmeti servis seklinin ve
hizmeti alan 6grencilerin memnuniyet dizeyindeki etkisini 6lcmektir. Ayrica hizmetin
konusunda uzman olan kisiler tarafindan verilmesinin saglanmasi ve en disiik diizeyde

artik ile ekonomik kayiplari 6nleyerek tiiketicileri egitmektir.
1.2. Arastirmanin Amaci

Bu calismanin amaci, Gaziantep Universitesi dgrencilerinin, iiniversite yemekhanesinde



sunulan toplu beslenme hizmetlerinden memnuniyet durumlarini belirlemek ve bir
haftalik (bes glin) siirecte lniversite yemekhanesinde tlketilen gesitli yemeklerde olusan

artik miktarinin saptanmasidir.
1.3. Arastirmanin Hipotezleri

e Universite Ogrencilerine sunulan toplu beslenme hizmetlerinde
memnuniyetsizlikler/sorunlar vardir.
e Universite 6grencileri, hizmetteki memnuniyetsizlige paralel olarak yemeklerde

ihmal edilemeyecek boyutlarda artik birakmaktadirlar.

e Ogrencilerin, sunulan yemeklerin servisine iliskin memnuniyeti ve artik birakma
durumlari cinsiyet, yemekhaneden yararlanma sikligi ve aylik harglik/gelir diizeyi

ile iligkilidir.



2. GENEL BILGILER

2.1. Toplu Beslenmenin Tanimi ve Onemi

Toplu beslenme; kisilerin mevcut zamanin olusturdugu yeni yasam kosullari
sebebiyle, ev disinda ¢cok sayida kisinin bir yemekhane, restoran ya da ayakisti seklinde
farkh sunumlarla baskalari tarafindan diizenlenen, organize edilen ve hazirlanan yiyecek-
icecek hizmetlerinden faydalanmasi ile ilgili tim suregleri inceleyen bir bilim dali olarak
tanimlanmistir (6). Belirli bir grubun beslenme ihtiyacini bir merkezden tasarlayan, bu
isleyisi yoneten ve yiyecek-icecekleri tiketime hazir halde sunan kuruluslar ise toplu

beslenme sistemleri (TBS) olarak adlandirilir (6,11).

Yemek hazirlamak ve hazirladiklari yemekleri tiiketebilmek igin sinirli ortami olan
ve az zamani olan 6grenciler, ¢alisan bireyler, bakim ihtiyaci olan bireyler gibi toplumun
onemli bir kisminin giinde en az bir 6glin bile olsa bu kisilerin beslenmesinde ve sagliginin
surdiridlmesinde toplu beslenme hizmetleri (TBH) énemli rol oynar (3). Toplu beslenme
hizmetlerinin temel hedefi; yemekleri kaliteli ve hijyen standartlarinda sunmakla birlikte,
tuketicilerin yeterli ve dengeli beslenmelerini en uygun hizmet kosullari igerisinde
gerceklestirmek ve hazirlama esnasinda olusturulan ve bireylerin biraktiklari tabak

artiklarini 6nleyerek ekonomik kaybi dnlemektir (12).

Her yas ve kesim icin sunulan toplu beslenme hizmeti, tiketicilerin en az az bir
oginind karsilamis olsa bile uygunsuz veya kalitesiz hizmetin yol acacagl gida
zehirlenmeleri vb. gibi halk saghgi sorunlari riskleri nedeniyle blyik 6nem tasimaktadir
(6). Restoran, kafeterya, yemekhane gibi ev disinda yemek yenilen ortamlarda toplu
beslenme hizmetinden vyararlanan tiketiciler arasinda besin glvenligi riski oldukca
ylksektir. Ayrica toplu beslenme hizmetinin verildigi isletmelerde calisan personel, gida ve
gida kaynakl hastalik salginlarinin  kontaminasyonu icin Onemli bir risk olarak

tanimlanmistir (13).

Diinya saglik 6rgiitii (DSO), tiim diinyada, her yil milyonlarca insanin saglik agisinda

uygun kosullara sahip olmayan gida tliketiminden kaynakh o6lim ve hastaliklara



yakalanma riskini vurgulamistir (14). DSO’ye gére gida zehirlenmelerinin kiiresel
insidansini tahmin etmenin zor oldugu belirtilmesine ragmen bu tahminlere dayali ilk
¢alismalar 2007-2015 yillari arasinda yapilmistir. Fakat daha cok calismaya ihtiyac oldugu
da ilave edilmistir (15). Webb ve ark.’nin (16) yaptigi bir ¢calismada da, 6liimlerin yaklasik
%15.3'ne parazitik hastaliklarin veya enfeksiyonlarin sebep oldugu ve bunlarin %4.3’lnln

ise diyareli hastaliklardan olustugu rapor edilmistir.

Turkiye’de ise gida kaynakl zehirlenme vakalarinin istatistigi mevcut olmamakla
birlikte Tirkiye istatistik Kurumu (TUIK) — 2018 verilerinde, 6lim nedeni istatistikleri
sonuglarina gore; 2017 yilinda 15 ve Uzeri yastaki 6limlerden, erkeklerde %57,6’sinin ve
kadinlarda %31,9’unun nedeninin dissal yaralanma ve zehirlenme oldugu bildirilmistir

(17,18).

Toplu beslenme hizmeti sunan kuruluslarda gida glivenliginin tesvik edilmesi,
liderlik, iyi iletisim, ekip baghligi ve herkesin her prosediirin risklerini anladigi gtivenli bir
ortamin tesvik edilmesine dayanan bir gida glvenligi yonetim sistemine ihtiya¢ vardir.
Toplu beslenme sistemlerinin uygun sekilde yonetilmesi, tiiketim icin glvenli yemekler

Uretilmesinde énemli bir adimdir (19).

Gunlmuzde gelismis Ulkelerde nifusun blyldk bir cogunlugu (yaklasik yizde
doksani), ginlik 6glnlerinin en az birini toplu beslenme hizmeti sunan isletmelerde
yiyerek bu hizmetten yararlanmaktadir (4). TBSA-2010 Turkiye verilerine gore calisan
bireylerin toplu beslenme sistemlerinden yararlanma orani %59.7’dir (20). Amerika’da ise
1977-1978 yillarinda ginlik besin gereksiniminin %18’i toplu beslenme sistemleri ile

karsilanirken, 1995’te bu oranin %35’lere ulastigi belirtilmistir (4).
2.2. Toplu Beslenme Hizmetlerinin Siniflandirilmasi

Okullar, hastaneler, fabrikalar, cezaevleri, askeri kuruluslar, oteller, restoranlar,
lokantalar, fast-food restoranlar gibi kurulum ve kuruluslar glinimizde toplu
beslenmenin yaygin olarak yapildigi yerler olarak sayilabilir. Toplu beslenme hizmetini
saglayan her bir kurulus hizmet verdigi tiketici kitlesinin (6grenciler, hastalar, isciler vb.)
Ozelliklerine uygun ve kaliteli hizmet vermekle yikimlidir (21). Tablo 2.1’de toplu

beslenme yapan kuruluslar ticari ve ticari olmayan seklinde verilmistir.



Tablo 2.2 Toplu Beslenme Yapilan Kuruluslar (22).

TOPLU BESLENME YAPILAN KURULUSLAR

A - ENDUSTRIYEL YEMEKLER B - KURUM YEMEKLERI
1. s Binalari 2. Okul ve Universiteler
3. Fabrikalar 4. Hastaneler
5. Merkezi Mutfaklar 6. Hapishaneler
7. Kamplar 8. Huzur Evleri
9. Petrol Platformlar 10. Silahh Kuvvetler

2.3. Toplu Beslenmede Hedef Kitle ve Memnuniyet

Toplu beslenme hizmetlerinin; ¢alisanlar, hastalar, 6grenciler, bebek ve ¢ocuklar,
askeriye personel gibi bircok hedef kitlesi mevcuttur. Bu arastirmada, toplu yemek
sektorlerinden kurumsal isletmelerin icinde bulundugu (Universitelerdeki kurum

yemekhaneleri tizerinde durulmaktadir.

Universitelerde egitim alan dgrencilerin ders saatlerine bagli olarak bazen yarim
gln, bazen tim gilin okulda oldugu bilinmektedir. Bu durumda 6grenciler, en az bir
o0ginind okulda karsilamak zorundadir. Bundan dolayi Universitelerde yemekhaneler,
kafeteryalar, kafeler gibi yiyecek-icecek hizmeti sunacak isletmelerin olmasi oldukga

onemlidir (4).

Gunlmuzde bircok Universite, 6grencilerine 6grenci yemekhaneleri adi altinda
toplu beslenme hizmeti sunmaktadir. Buna ragmen pek cok tiniversitede (¢ veya dort kap
yemekten olusan cogunlukla set se¢imsiz veya sinirli se¢imli (tabldot tarzi) mendiler
sunuldugu, ancak sunulan bu hizmetlerin 6grencilerin tim ihtiyaglarini karsilamaktan uzak
oldugu belirtilmistir. Bu tlr hizmet veren yerlerde hedef kitleye yonelik mendlerin dogru

planlanmasi ve porsiyon oélclerinin dogru belirlenmesi buyik 6nem tasimaktadir (4).

Yiyecek-icecek isletmeleri, kurum ve kuruluslar icin hizmet sagladiklari
musterilerin/tlketicilerin memnuniyeti, hizmetin strdirilebilirligi ve basarisi agisindan
oldukca ©6nemlidir. Calisan personelin moral ve motivasyonu, tiketicilerin memnun

edilmesi ile yakindan iliskili olabilmektedir. Tlketiciler bu isletmelere karsi memnuniyetini



dile getirdiklerinde, isletmeler igin arti deger saglayabilmektedir. Memnuniyetin
arttirilmasi, kurum ve kuruluslarin hizmetlerini tanitmasina olanak taniyabilir ve
isletmelerin kendilerini gelistirebilmeleri igin de tiketicinin tercihlerinden faydalanabilirler
(23). TBH kurumlarinin tercih edilmesinde olusan rekabet ortamindan dolayi tiiketici son
sozi soylemektedir. Bu nedenle bu hizmeti sunan isletmeler tiketicide memnuniyeti

olusturmak icin her zaman kendilerini degistirmek ve gelistirmek durumundadir (24).

Universite yasantisi genc yetiskinlerin, davranislar, aliskanliklar ve karar alma
konusunda 6zerklik kazandiklari 6nemli bir zaman dilimidir (25). Genclerin cesitli besleme
davranislarini da bu yasta benimseyecekleri dislnildigiinde, kampus icinde yemek
hizmetleri sunun tesislerin 6grencilerin talepleri karsisinda gerekli olan ihtiyaglari
karsilamalari gerekmektedir. Aksi takdirde 6grencilerin kampis disindaki bir yiyecek
servisini tercih ederek sagliksiz segimler yapma olasiligi artmaktadir. Yapilan bazi
¢alismalarda, tim yemek servisi kuruluslarinin, giiniimiz rekabet kosullarinda pazarda
ayakta kalabilmek icin hizmet kalitesine dnem vermesi gerektigi dogrulanmistir; ayrica,
o0grencileri memnun edebilmek icin yiyecek ve icecek kalitesi gibi diger onemli kalite

gereksinimlerini ve uygun fiyatlari arastirmalari gerektigi belirtilmistir (26).
2.3.1. Universite Ogrencilerinin Yiyecek-icecek Hizmetlerinden Beklentileri

Toplu beslenme hizmetleri, Universitelerde yasam kalitesini etkileyen genel
hizmetlerin 6nemli bir bilesenidir. Cesitli kiltlrel ve sosyal kisilikteki 6grencilerin sayisi
surekli arttikca, bircok kolej ve Universite, kamplsteki yiyecek hizmetlerinin énemine

daha fazla dikkat etmektedir (27).

Ozellikle tniversitelerde, dgrenci sayisi ile dogru orantili olarak toplu beslenme
hizmetine olan talep de sirekli olarak artmaktadir. Sonug olarak, (iniversite yemek servisi
hizmetlerindeki bu artan talepler ve yogun rekabet kuruluslara baski olusturmaktadir (26).
Cunki Gniversite 6grencilerinin toplu beslenme hizmetlerinden yararlanmasinda; kiltirel
farklihklar, ev ortamindan uzaklasma, gelir dizeyleri, beslenme aliskanliklari, servis
kosullari gibi bircok etmen memnuniyet durumunu etkilemektedir. Ayrica 6grencilerin
yemeklerini secerken yiyecek ve icecek kalitesi, hizmet kalitesi, doyuruculuk, fiyat, hijyen,

sunum, Urin cesitliligi gibi bircok faktér hizmetten begenide dnemli rol oynamaktadir.



Tum bunlar degerlendirildiginde, 6grencilerin toplu beslenme hizmetlerinden
faydalanma sikligini ve bu hizmetten memnuniyet derecesini, beklentileri dogrultusunda
yemeklerin ve iceceklerin organoleptik o6zellikleri, meni ozellikleri, servis 6zellikleri

etkilemektedir.
2.4. Toplu Beslenme Hizmet Kalitesini Etkileyen Etmenler
2.4.1. Yiyecek ve icecek Kalitesi ile ilgili Etmenler

Toplu yemek hizmetlerinin ortaya ¢ikmasindaki temel etken beslenme ihtiyacinin
karsilanmasi oldugu icin yiyecek ve igcecek ile ilgili kalite, memnuniyet igin en dnemli
etmendir. Mdsteri/tiketicilere sunulan vyiyecek ve icecekler, musteri/tiiketici
memnuniyeti ve sonraki tercihlerini etkileyen yemek deneyimleri kalite kosulu olarak

temel unsurlar arasinda yer almaktadir (9).

Yiyecek ve icecek kalitesi, tat, koku, goriiniim, boyut, sekil, renk, parlaklik, tutarlilk
ve doku gibi organoleptik 6zellikler musteri/tiketici icin kabul edilebilir kalite 6zelligidir
(26). Kaliteli bir hizmet, musteri/tuketicilerin ihtiyaglarina ve beklentilerine cevap
verebilmelidir. Kaliteli bir hizmetten faydalanan mdisteri/tiiketiciler sunulan hizmetten
memnun kaldiginda, bu durum onlarin egitim sirecindeki basarilarini, sosyal iliskilerini ve
bazen aile iliskilerini de olumlu yonde etkilemektedir (7). Ayrica yapilan bazi ¢calismalarda
da yiyecek ve icecek kalitesindeki tiiketici memnuniyeti ile belirli bir stire sonra yine ayni

restorani tercih etmesi arasinda dogrudan bir iliski oldugu bulunmustur (28).

Yiyecek ve igecek isletmelerinin bir dali olan toplu beslenme hizmetleri verilen
Universitelerin yemekhanelerinde binlerce 6grenci, akademik ve idari personele yonelik
hizmet verildigi icin yiyecek ve icecek servisini uygun meni Ozellikleri ve porsiyon
miktarlari ile hazirlanmasi gerekmektedir. Sunulan meniler; yiyecek ve iceceklerin enerji
icerigi, besin gruplari agisindan genele hitap edecegi dikkate alinarak buna uygun sekilde
hazirlanmalidir. Genele hitap edecek bu mendiiler, insan saghgini olumsuz etkilemeyecek
kosullarda hazirlandiktan sonra meni icerikleri detayli bir sekilde sosyal veya sanal
ortamlardan duyurulmasi gerekmektedir. Bireylerin dengeli beslenmesinin sirdurilebilir
olmasi acgisindan da besin gruplarinin uygun sekilde hazirlanmasi énem arz etmektedir

(23).



Kamu kurumlarinda sunulan hizmet 06gle o6gunini karsilayacak sekilde
hazirlanmaktadir. TBS’de (toplu beslenme sistemleri) 6gle yemekleri, servis 6zelliklerine
gore birinci, ikinci, Gglincli yemek gruplari olarak siniflandirilir. Bunlardan 6gtinlerde bir
adet birinci grup, bir adet ikinci grup, bir adet Gglnci grup olmak lizere en az Ug kap
olacak sekilde hizmet saglanmaktadir. Ana yemekler, birinci grup yemekler olarak bilinen,
et yemekleri, kofteler, etli sebze yemekleri, etli kuru baklagiller, etli dolma ve sarmalardir.
ikinci grup yemekler corbalar, pilavlar, makarnalar, borekler, zeytinyagh yemeklerdir.
Uglinci grup yemekler ise meyveler, salatalar, kompostolar, tatlilar ve digerleri (cacik,

yogurt, piyaz vb.) seklindedir (4). Tablo 2.5.1.1’de bu yemek gruplari verilmistir.

Tablo 2.4. Yemek Gruplari (3)

Grup No: 1 Grup No: 2 Grup No: 3
1. Et yemekleri 1. Corbalar 1. Meyveler
a. Blylk parca et 2. Pilavlar 2. Salatalar
yemekleri 3. Makarnalar 3. Komposto ve hosaflar
b. Kicik parga et 4. Borekler 4. Tathlar
yemekleri 5. Zeytinyagh yemekler a. Satld tathlar
3. Kofteler a. Zeytinyagl sebze b. Hamur tatlilari
4. Etli sebze yemekleri yemekleri c. Helvalar
5. Etli dolma ve sarmalar b. Zeytinyagh sarmalar, d. Meyveli tathlar
6. Etli kuru baklagiller dolmalar 5. Digerleri (cacik, yogurt vb.)
7. Yumurtal yemekler c. Pilakiler (barbunya,
fasulye vb.)

Toplu beslenme sistemlerinin sunuldugu Universite yemekhanelerinde yiyecek ve
icecek hizmeti self servis, kafeterya sevisi, vending servisi, masa servisi olacak sekilde
saglanmaktadir. Toplu beslenme hizmeti verilen bu isletmelerde misterinin
memnuniyetini ve beklentilerini saglayabilmek icin sunulan yiyeceklerin istenilen nitelikte

ve zamaninda sunulmasi, istenilen i1sida olmasina 6zellikle dikkat edilmelidir.
2.4.2. Hizmet Kalitesi ile ilgili Etmenler

Hizmet kalitesi, tiketicilerin beklentileri ve hizmet algilan ile belirlenebilir. Ayni

hizmet, tiketicinin sunulan hizmeti algilamasina bagl olarak, bir tiketici tarafindan disiik



kalite olarak nitelendirilirken bagka bir tiketici tarafindan ylksek kalite olarak algilanabilir.
Bu nedenle literatiirde “hizmet kalitesi” yerine “algillanan hizmet kalitesi” teriminin
kullanilmasi daha yaygindir. Algilanan hizmet kalitesi, tiketicinin beklentileri ile belirli bir

hizmetin gercek deneyimi arasindaki farktir (26).

Yiyecek servisi isletmeciliginin bu somut ve soyut yonlerinin her ikisi de tiketiciler
tarafindan algilanan degeri, memnuniyeti ve davranissal niyetlerini ve toplu beslenme

hizmetlerini anlamada temel 6zellikler olarak tanimlanmistir (27).

Yiyecek icecek sektoriinde hizmet; hazirlanan yemeklerin ve igeceklerin uygun
sekillerde sunulmasini ifade etmektedir. Glzel hazirlanan bir yemek ancak giizel bir servis
ile taglandirilabilir. Ayni sekilde sunulan yemegin servisi yemegin lezzetinde 6nemli bir rol

oynar (23).

Ayrica toplu beslenme sistemleri ile ilgili memnuniyet noktasinda hizmet
personelinin kihk kiyafeti, temizlik ve bakimi, servis yetenekleri ve en o6nemlisi de
tiketicilere karsi olan tutum ve davranislari dikkat edilmesi gereken unsurlar haline

gelmistir (9).
2.4.3. Hizmet Ortami ile ilgili Etmenler

Toplu beslenme kuruluslari, Uretim ve tiketim deneyiminin es zamanh
gerceklestigi yerlerdir. Tiketim de, isletmede gergeklestiginden dolayl hizmet ortami da

tuketici memnuniyeti icin oldukga 6nemlidir (9).

"Hizmet ortami" veya "atmosfer" olarak adlandirilan fiziksel diizenleme, tasarim,
dekor, diizen, ambiyans, isaretler ve sembolleri igerir. Tliketici, yiyecekleri gormeden veya
tatmadan o6nce fiziksel ortami deneyimliyor ve misteride ortama karsi olumlu bir
dislincenin olusmasi durumunda servis ve yiyecek servisi icin de olumlu beklentilerin
olusmasina katki sagliyor (29). Bu ylzden toplu beslenme hizmeti sunulan isletmelerdeki
ybnetici pozisyonunda olan personel musterilerin beklentilerini olumlu yéne ¢ekebilmek
ve tercih edilebilirliklerini arttirabilmek icin hizmetin sunuldugu ortamin fiziksel kosullarini
imkan dahilinde talebe go6re saglayarak bu durumdan faydalanmaktadir. Hizmetin

sunuldugu ortamin fiziki kosullarinin herhangi biri ile ilgili bir problem misteriyi veya
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misafiri rahatsiz edebilmektedir ve onlarin isletmede gegirdikleri sirenin kisalmasina
neden olabilmektedir. Bu olumsuz durum isletmenin ekonomik agidan zarar gérmesine

sebep olabilmektedir (23).

Yemek sunumu, yemek ortamlarinda misteri memnuniyeti Gzerinde buyulk bir etki
olarak kabul edilir ve keyifli bir yemek deneyimi igin beklentiler olusturur (29). Ancak
Universite kampustnde toplu yemek hizmeti saglayan kuruluslardaki yemek servisi, ticari

restoranlardan farkl ve daha kisith olan isletme 6zelliklerine ve atmosferine sahiptir (27).
2.4.4. Maliyet ile ilgili Etmenler

Gunlmuz tlketicisi her alanda sunulan hizmetin yiksek kalitede duisuk fiyata
almay: talep eder. Ozellikle de hizmeti kendi olanaklari ile sagliyorsa lniversiteler ticari
amag gitmeden sayica fazla kitlelere hitap ettigi icin genellikle uygun fiyat politikasi
uygulamaktadir (23). Clinkli 6grencilerin, sirekli olarak disuk fiyatlar aradiklari ve yemek
servisi isletmelerini secerken sinirli btcgelerinin kararlarini etkiledigi iyi bilinmektedir (26).
Universite yemekhanelerinde akademik, idari veya 6grenci yemekhaneleri genelde
ayristirilarak bu bireyler farkh fiyatlardan yemekhanelerde sunulan toplu beslenme
faaliyetlerinden faydalanabilmektedir. Eger isletmenin sundugu yemek evde hazirlanan
yemek maliyetini gegmiyorsa veya evde hazirlanan yemeklerden tat ve kiltlrel olarak gok
farkl degilse disarida yemek tercih edilebilir (7). Dolayisiyla kampils yemek servisi
fiyatlarinin 6grenciler igin gok yiksek olmasi durumunda, 6grencilerin kampds disi yemek
hizmetlerinden daha ucuz fiyatlardan yararlanarak sagliksiz bir segenek tercih etmesi

ihtimali de artmaktadir.
2.5. TBS’de Sorunlar: Artik ve Kayiplar

Ginlmiz sosyo-ekonomik kosullart  ve saglhk kurallari yiyecek-icecek
gereksiniminin karsilanmasi bilingli ve bilimsel temellere dayal olarak yapilmasini zorunlu
kilmakta ve gelisen teknolojiyi géz oniinde bulundurarak daha iyi, ekonomik ve kaliteli bir
bicimde sunulmasini gerektirmektedir. Buna ragmen (ilkemizde toplu beslenme alaninda
hem tiketiciler hem de hizmeti veren kurum ve kuruluslar yoéninden bircok sorun
yasanmaktadir (3). Tablo 2.3’te toplu beslenme hizmetlerinde mevcut olan sorunlar

gosterilmistir.
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Tablo 2.5. Toplu Beslenme Hizmetlerinde Mevcut Sorunlar (30).

TB’de menii yonetim ve denetimi/artiklara

iliskin sorunlar

Konunun uzmani olmayan kisiler tarafindan
hazirlanan mentlerde olusan basarisizlik,
hedef kitleye uygun olmayan meniilerin
planlanmasi, meni planindaki basarisizlik
nedeni ile kazan ve tabak artiklarinin fazla

olmasi seklindedir.

TB’de yonetim/denetime iliskin sorunlar

Yapilacak islerin planlamasinin iyi

yapilmamasi, ise  uygun personelin
secilememesi, calisanlarin ve tiketicilerin
memnuniyetsizligi, sistemin iyi kurulmayisi
ve denetlenmemesi, planlama organizasyon
ve

koordinasyonun saglanamamasi

seklindedir.

TB alanlarinin fiziki kosullar-arag-gereg

durumuna iliskin sorunlar

Mendlerin hazirlanmasi ve pisirilmesi igin

gerekli alanlarin yetersizligi, kullanilacak
arag-gereglerin sayica eksik veya ise uygun

olmayisi, yeni teknolojilere gegiste sorunlar,

mutfaga gerekli 6nemin verilmemesi
seklindedir.

Uretim ile ilgili sorunlar Standart tarifelerin uygulanmamasi,
dolayisiyla drlinlerin - her zaman ayni

kalitede ¢ikmamasi, besinlerde fazla besin

ogesi kaybi olmasi, uygun olmayan
hazirlama ve pisirme  ydntemlerinin
kullanilmasi, merdiven alti Uretimlerin

olmasi seklindedir.

Hijyen/sanitasyona iliskin sorunlar

Oncelik sirasina gore; personel hijyeni, besin
hijyeni, mutfaktaki fiziki kosullar/arac-gereg
hijyeni seklindedir.
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2.5.1. Toplu Beslenme Yapilan Kuruluslarda Olusan Yiyecek Artiklari ve Onemi

Tanim olarak, gida kayiplari-artiklari, “insan tiiketimine yonelik yenilebilir Grinler”
e yol acan gida zincirleri béliminde kaybedilen veya atilan yiyecek yiginlaridir. Bu
nedenle, baslangi¢ta insan tiketimine yonelik olan, ancak gida zincirinin disina ¢ikan
gidalar, gida disi bir kullanima yonelik (yem, biyoeneriji...) bile olsa, yiyecek kaybi veya

yemek artigi olarak kabul edilmektedir (31).

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO), insanlarin tiiketmesi icin Uretilen
kiiresel gida Uretiminin yilda Ugte birinin, yaklasik 1.3 milyar tonunun israf edilmekte
oldugunu bildirmistir (32). 2005 ve 2025 yillari arasinda ise bu kayip ve israfta %44'lik bir
artis 6ngorilmektedir. Bu baglamda hem cevresel hem de ekonomik nedenlerden dolayi
gida kayip ve artik miktarinin élgliilmesine ve yonetilmesine odaklanmaya buylk ihtiyag

vardir (33).

Uretim, isleme, depolama, dagitim ve tiiketim asamalarindaki yiyecek artiklari,
onemli ekonomik kayiplara ve olumsuz cevresel etkilere neden olmaktadir. Ekonomik
acidan bakildiginda, gida atiklarinin kiiresel ekonomik maliyetinin 750 milyar ABD dolari
oldugu tahmin edilmektedir (34). Cevresel acidan bakildiginda, gida tedarik zinciri
boyunca olusan artiklar 6nemli cevresel yiik olusturmaktadir (35). Artik gidalar, ek sera
gazl emisyonlari, su ve topragin kirletilmesinin de dahil oldugu, cevre Uzerindeki ¢esitli
olumsuz etkilerden sorumludur (36). Bununla birlikte, tiiketim asamasindaki israf, 6nceki
asamalarda da karbon ayak izini biriktirirken, en blylk karbon ayak izini bu asamada
olusturmaktadir (33). Bu nedenle, bu tiir yiyecek artiklarinin azaltilmasi ekonomik gelisme
icin faydalidir. Ayrica yiyecek artiklarinin azaltilmasi su tiketimi, arazi kullanimi ve sera

gazi emisyonlari ile de ilgili oldugundan kiiresel siirdirtlebilirlik igin cok 6nemlidir (35).

Yemek hizmetleri sektoriinde yapilan arastirmalarin ¢ogu, cocuklarin okul 6gle
vemegi hizmetlerinde yeterli besin alip almadiklarini belirlemek icin okul kantinlerinde
veya yemekhanelerinde olusan tabak artiklari sonucu olusan israfa yéneliktir. Ozellikle
Universite ve is yeri kafeteryalarinda, toplam yemek servisi kayiplarinin daha bitinsel bir
analizi, potansiyel olarak gida olusturmasina ragmen, vyeterince dikkati Uzerine

toplayamamistir (33).
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Tuketici ile ilgili gida artiklarinin dnemli bir kismi, 6grencilerin tabaklarindaki biyik
miktardaki yemek artiklari seklinde olusmaktadir. Tabak artigi, bir yemekten sonra
tiketicinin tabaginda kalan yenmemis gida miktar, tiiketici ve yemek servisi diizeyinde

ortak bir gida kaybi kaynagi olarak tanimlanmaktadir (35).

Toplu yemek hizmeti sunan kurumlarda yer alacak yiyecek ve igeceklerden her
ogunde ne kadar Uretileceginin dnceden bilinmesi (tahmin edilmesi), bu miktara uygun
sekilde yiyecek icecek malzemelerinin taze olarak alinmasi, depolanmasi, taze olarak

Uretilmesi ve servis edilmesi agisindan bliyik bir 5nem arz etmektedir (37).

Toplu beslenme yapilan kurumlarda yiyecekler hazirlama, pisirme, servis ve servis
sonrasi asamalarda kayba ugramaktadir (4). Yiyecek artiklarindan sonra olusabilecek
olumsuz sonuglari 6nlemek i¢cin bu asamalarin her birinde 6nlemler alinmaldir. Bu

asamalardaki artiklar:

Hazirlama sirasinda olusan yiyecek artiklari,
Mutfakta pisen ve servise ¢ikarilmadan elde kalan yemek artiklari,

Servise sunulduktan sonra musterinin / tiiketicinin tabaginda kalan yemek artiklari,

P W N PR

Ekmek kayiplaridir.

2.5.1.1. Hazirlama Sirasinda Olusan Yiyecek Artiklari

Bu alanda olusabilecek kayip ve artiklar, besinlerin satin alma asamasi, depolama

asamasl, hazirlama ve pisirme asamasi ile ilgilidir.

Satin alinma asamasinda; amacinin iyi belirlenememesi ve etkili olarak
yapitlamamasi, tedarikci ile iletisimin yetersiz olmasi, ihtiya¢ olandan fazla gida satin
alinmasi nedeniyle gidalarin asiri depolanmasi ve bozulmasi, Urlinlerin mevsimine
uygunluklarinin goéz ardi edilmesi, teslimat sirasinda gida kalite kontrollerinin yeterli
sekilde yapilmamasi ve alt kalite Urlnlerin satin alinmasi, Grlinlerin Gretim ve son
kullanma tarihlerine dikkat edilmeden satin alinmasi, envanter kontroliiniin diizglin olarak

yapilmamasi nedeniyle gida kayip ve artiklari olusabilmektedir (38).

Uygun depolama kosularinin saglanmamasi sonucunda da vyiyecek artiklar

olusabilmektedir. Depolarin nem diizeyi olmasi gerektigi kadar olmadiginda yiyecekler
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icerisinde kif ve depolarda kosullarin uygun olmamasi durumunda hasereler
Ureyebilmektedir (24). Depolarda FiFO olarak bilinen ilk giren ilk cikar kurali
uygulanmahdir. Hommadde ve islenmis gidalar birbirlerinden ayrilarak kontaminasyon

durumu onlemelidir (39).

Besinlerin hazirlanmasi agsamasinda soyulmasindan kaynakli olarak en fazla artik ve
en fazla besin degeri kaybi sebzelerde olusmaktadir. Dogramak veya soymak igin uygun
araglarin kullanilmamasi sebzelerin soyulmasinda veya dogranmasinda 6nemli miktarda
artiklar olusturmaktadir. Pisirme isleminde hem besin miktari (yemegin yanmasi vb) hem
de besin degerlerinde (C vitamini, protein, B grubu vitaminler, yaglar) kayiplar
olusabilmektedir (3,24). Pisirme esnasinda sicakhigin olmasi gerekenden fazla olmasi
besinin yanmasina sebep olur. Besinsel kayiplar ise uzun siire yiksek i1sida pisen gidalarda

meydana gelmektedir (4,24).
2.5.1.2. Mutfakta Kalan Yemek Artiklari/Kazan Artiklari

Sunulacak olan bir 6giuindeki yiyecek icecek lretim ve tiketim miktarlarinin esit
olmasi istenmektedir. Uretimin miktarinin tiiketim miktarindan fazla oldugu durumlarda
yemekler artar (37). Dolayisiyla yemekler hazirlanirken birey sayisiyla orantili olarak
hazirlanmasi  6nemlidir. Ayrica hazirlama esnasinda malzemelerin uygun sekilde

degerlendirilememesi de artik miktarinin artmasinda etkilidir (38).
2.5.1.3. Servise Sunulduktan Sonra Miisterinin Tabaginda Kalan Yemek Artiklari

Tabaklarda olusan yemek artiklari toplu beslenme hizmeti sunulan kurumlardaki
en fazla olusan artiklardir (4). Artik miktarlarinin ve nedenlerinin incelendigi bir
calismada; servis edilen yemeklerden etli sebze yemeklerinin %18.0’inin, etli yemeklerin
%17.0’sinin, koftelerin %8.3’tGndn, tahill yemeklerinin %11.8’inin, kuru baklagillerin
%12.0’sinin, zeytinyagl yemeklerin %12.0’sinin, kompostolarin ise %7.3’Unin artik olarak
birakildigi belirtilmistir (24,40). Dolayisiyla menilerde standardizasyonun saglanmasi,
yemek porsiyonlarinin hedef kitleye ve tiketici sayisina uygun olmasi, hazirlanan
mendlerin talepleri karsilamasi ve hizmetin tliketiciyi memnun etmesi de artik dizeyini

azaltmak icin 6nemli unsurlardir (38).
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2.5.1.4. Ekmek Artiklar

Ekmek artiklari da toplu beslenme hizmeti sunulan kurumlarda toplam artiklarin
onemli bir miktarini olusturmaktadir (4). Servisten ¢ok 6nce iri olarak dilimlenmis olan
ekmeklerin az miktarda ekmek tiketecek bireyler tarafindan parcalanarak baskalarinin
yememesine sebep olmaktadir (4). Ekmeklerin artik olarak birakilmasinda bir baska neden
ise bireylere tliketebileceginden fazla ekmek verilmesi ve meni o6rintisiine dikkat
edilmemesidir. Dolayisiyla fazla olarak satin alinan ve sunulan ekmekler, tiiketiimeden
once dilimlenme ve saklama kosullarinin da yetersizligi sonucunda bayatlayarak talep

gormemekte bunun sonucunda da ekmek artiklarinin olusumuna sebep olmaktadir (41).

2.6. Toplu Beslenme Hizmeti Veren Kuruluslarda Olusan Yemek Artiklarinin Nedenleri

TBS’ lerde ¢ok farkl sebeplerden dolayi yemek artiklari ve kayiplari yasanmaktadir.
Bunlar asagidaki tabloda verildigi gibi genel olarak iki ana baslk altinda
toplanabilmektedir (4). Tablo 2.4’ te toplu beslenme hizmeti verilen kurumlarda yemek

artik nedenleri verilmistir.

Tablo 2.4. TBS’lerde Genel Olarak Artik Olusma Nedenleri (3)

Yonetimsel Nedenler Tiiketiciye iliskin Nedenler
1. lyi bir y®énetim ve organizasyon 1. Yemek aliskanliklari ve tercihleri
politikasinin olmayisi 2. Kaliteli beslenme bilincinin
2. Etkin bir insan kaynaklari olmayisi

politikasinin olmayisi Yiyecek alerijileri

3. TB alanlan ve fiziksel kosullarin Psikolojik durum

yetersizligi Sosyo-ekonomik durum

o v MW

4. ilyi  bir meni ydnetim ve Yemegin subjektif 6zellikleri
denetiminin yapilmayisi

Yetersiz kalite kontrolu

Porsiyon kontroli olmayisi

Kalitesiz yemek Gretimi

Biitce sinirlamalari

o ©® N o W

Hijyene 6nem verilmeyisi
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3. GEREG VE YONTEM
3.1. Arastirmanin Yeri, Zamani ve Orneklem Segimi

Bu arastirma Kasim/Aralik 2019 tarihleri arasinda Gaziantep ilinde bulunan
yaklasik 45 bin dgrencisi olan Gaziantep Universitesi’'nde egitim-d6grenim géren {niversite
ogrencilerini kapsamaktadir. Bu galismanin ilk kisminda, Gniversitenin farkh birimlerinde
arastirmaya katilmayi kabul eden 300 bireye ylz ylize goriisme yodntemiyle anket
uygulanmistir. Secilen bu bireyler gonllilik esasina gore anket oncesi sozIi ve yazili
bilgilendirilip daha sonra arastirmaya dahil edilmistir. Toplu beslenme hizmetlerinden
anket uygulanarak sibjektif begeni dizeyleri ve beyana dayali olarak artik birakma
durumlarini saptamak amaciyla secilen 300 6grenciden 27’si anketin ilgili bolimiinde
yemekhaneden hig¢ yararlanmadigini belirttiginden ¢alismaya dahil edilmemistir. Geriye

kalan 273 6grenciden 138’ i kadin, 135’i erkek olmak lizere arastirmaya devam edilmistir.

Arastirmanin ikinci kisminda, yemeklerde olusan artik miktarini objektif yontemle /
artiklari tartim yontemiyle saptamak amaciyla, lniversitenin 6grenci yemekhanesinde 1
hafta boyunca her giin rastgele segilen 150’si kadin, 150’si erkek olmak tizere 300 6grenci
calismaya dahil edilmistir. Onceden belirlenmis, genel olarak o yemekhanede servis edilen
yemek Oriintlslini temsil ettigi saptanan 1 haftalik mentde yer alan yemeklerden
birakilan artiklarin takibi yapilarak yemekhaneden yararlanan toplam 300 6grencinin her
gin tabaklarinda biraktiklari yemek artiklari erkek ve kadinlarinki ayri kovalara toplanarak
menude yer alan her bir yemek i¢in toplam olarak o 6glinde olusan artik miktari tartilarak

saptanmstir.

Calismaya dahil edilen bireyler daha 6nceki ¢calismalarda memnun olanlarin orani
%30.4 bu calismanin hipotezinde ise %38 ve power %80, alfa %5 alindiginda 300 kisiye
erismemiz hesaplanmistir. Hesaplamalar MedCalc istatistiksel paket program tarafindan

hesaplanmistir.

Arastirmada degerlendiriime kapsamina alinan mendiler, Universitenin arastirma
déneminde uygulanan set secimsiz, 4 kaptan olusan meniilerdir. Universite, toplu
beslenme hizmetini kendi blinyesi icinde yerinde hizmet yontemiyle saglayarak 6grenciler

icin glinde toplam 20.000 kisilik yemek cikartabilmektedir. Ayrica bu 06grenci
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yemekhanesi, ayni anda yemek hizmetinden yararlanabilecek 3500 kisilik kapasiteye

sahiptir ve bu yemekhanede toplamda 14 servis personeli galismaktadir.
Bu calisma tanimlayici ve kesitsel bir ¢calismadir.
3.2. Arastirmanin Etik Yonii

Arastirma Hasan Kalyoncu Universitesi Saghk Bilimleri Enstitlisi Yonetim
Kurulu’nun 19.03.2019 tarih ve 2019/012 sayih karari ile Beslenme ve Diyetetik Tezli

Yiksek Lisans Programi kapsaminda yuritiilmek Gizere kabul edilmistir (EK 1).

Arastirma icin 14.06.2019 tarih ve 2019/79 sayi ile Hasan Kalyoncu Universitesi
Girisimsel Olmayan Arastirmalar Etik Kurulu’'ndan (EK 2) ve ¢alismanin ylrataldigi kurum
icin 30.10.2019 tarih ve 87841438/606.01/E.23230 sayl ile Gaziantep Universitesi

Rektorligi’nden izin alinmistir (EK 3).
3.3. Verilerin Toplanmasi

Arastirmaya katilmayi kabul eden 6grencilere ylz ylze goriisme yontemi ile 28
soruluk “Universite Yemek Hizmetlerinden Ogrenci Memnuniyet ve Menii Performans
Anketi” uygulanmistir (EK 4). Arastirmaya baslanmadan 6nce katilimcilar “Gonullileri

Bilgilendirme Formu” ile aydinlatilmis ve onamlari alinmistir (EK 5).

Yemek artik miktarinin tartim yontemi ile saptanmasinda ise Gaziantep
Universitesi merkez 6grenci yemekhanesinde birakilan artiklarin toplanmasi islemleri ile
veriler elde edilmis ve bu veriler “Yemek Artik Miktar ve Yiizdeleri Formu” a islenerek bes
glin boyunca servis edilen her bir yemegin farkl cinsiyette olanlar agisindan artik birakilan

toplam porsiyon miktarlari hesaplanmistir (EK 6).
3.3.1. Anket Formu

Calismada uygulanan oOgrencilerin yemekhane hizmetinden memnuniyet
durumunu ve biraktiklari tabak artik miktarlarini saptamak amaciyla olusturulan anket
formu; 28 soruluk “Universite Yemek Hizmetlerinden Ogrenci Memnuniyet ve Menii
Performans Anketi”’dir. Bu anket konu ile ilgili yapilan ¢alismalar ve literatir bilgileri temel

alinarak gelistirilmistir (7,42,43) . Anketin ilk boliminde katiimcilarin demografik
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ozelliklerini (yas, cinsiyet, medeni durum, okudugu bolim, yemekhaneden yararlanma
sikligl, yemekhaneyi tercih etme sebebi) belirlemeye yonelik sorular bulunmaktadir.
Anketin meni performansini 6lgmeyi amagladigl kisminda 6grencilerin o glin servis edilen
dort kap yemekten her birini tamamen bitirip bitirmedikleri sorgulanmistir. Eger tamamini
bitirmediyse tabakta sunulan porsiyon miktarinin kacta kacini porsiyon olarak
tiketmedikleri ve sebebi, ¢esitli secenekler sunarak belirlenmesi hedeflenmistir. Ayrica
yemekhanede sunulan yemeklerin organoleptik (lezzet, gérinim, yemeklerin sicakhgi,
porsiyon miktari, pisme dulzeyi, temizligi salata/meyvelerin tazeligi), meni (yemek
cesitliligi, yemeklerin birbiri ile uyumu, tekrarlanma sikhgi, saglkl beslenme ilkelerine
uygunlugu) ve servis 6zellikleri ile ilgili sorular da olup (servis sekli, yemek tepsisinin,
tabalarin, catal, kasik, bicak, bardaklarin, servis personelinin temizligi, servis personelinin
davranis sekli, servis saatlerinin uygunlugu) cevaplar 5’li Likert tipi 6lceklendirme ile ¢cok
kotu, kotl, orta, iyi, cok iyi seklinde derecelendirilmistir. Begeni dlizeylerinin puanlanarak
degerlendirilmesinde sirasiyla ¢ok kotu 1, kotl 2, orta 3, iyi 4 ve cok iyi 5 puan olarak
kabul edilmistir. Her bir servis 6zelligi (organoleptik, meni ve servis 6zellikleri) i¢in toplam
puanlar hesaplanmistir. Toplam puan Uzerinden ortalama alinarak, ortalamanin altinda
kalanlar ele alinan yemekhane o0zelligi begenilmiyor, (stinde olanlar ise ele alinan
yemekhane 0zelligi begeniliyor olarak ayri ayri degerlendirilmistir. Bu hesaplamalarin

yapilmasinda anketlerdeki bos ve gecersiz olan cevaplar dikkate alinmamistir.
3.3.2. Artik Miktarinin Saptanmasi

Ogrencilerin tiikettikleri yemeklerden biraktiklari artiklar hem anket formunda

subjektif yontemle, hem de tartim yontemiyle saptanmistir.

Galismanin tartim yontemi ile artiklarin hesaplanmasi sonucunda elde edilen
verilen islenmesi amaciyla hazirlanmis olan “Yemek Artik Miktar ve Ylzdeleri Formu”
gerekli olcimler ve hesaplamalar vyapildiktan sonra arastirmaci tarafindan
doldurulmustur. Bu formda; Gaziantep Universitesi merkez &grenci yemekhanesinde bir
hafta (bes glin) boyunca yemekhanede sunulan yemeklerin cesitlerine goére porsiyon
miktarlari, kadin ve erkek 6grencilerin tabaklarinda olusan artik miktarlari, artik ylizdeleri

ve tabak artigi toplanan 300 bireyin bir glinliik toplam artik miktarlari yer almaktadir.
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Objektif olarak 6grencilerin tabak artiklarinin hesaplanmasi igin yemeklerin
servisinden once artigl alinacak olan yemekler ayri ayri hassas terazi ile tartilarak,
ortalama servis porsiyon miktarlari saptanmistir. Daha sonra yemekhanenin alt ve (st
katlarinda artiklarin  bosaltilmasi  bélimiinden yararlanilmistir.  Birey sayilarinin
karismamasi icin Ust kattan sadece kadin (n=150) alt kattan sadece erkek (n=150)
bireylerin yemek artiklari toplanmistir. Arastirma 6rneklem buylkliglimiz 300 6grenci
olmasi nedeniyle rastgele olarak secilen 300 Ogrencinin tepsilerinde biraktigi yemek
artiklari 1 haftalik (5 giin) mentde yer alan yemeklerin gesidine gore farkh plastik kovalara
alinmistir. Katilimcr sayisi toplamda 300’e tamamlandiginda 6nceden daralari alinan,
artiklarin bulundugu plastik kovalar artiklar toplandiktan sonra tekrar tek tek tartilarak her
yemekteki net artik miktarlari bulunmustur. Calisma baslangicinda 6lglilen bir porsiyon
yemek gramajlari referans alinmistir ve toplam artik miktarlarinin porsiyon miktarlarina
doénisimleri yapilarak hesaplamalar yapilmistir. Bulunan artik miktarlari ¢alismaya
katilanlarin sayisina béliinerek kisi basina disen artik miktari saptanmistir. Artik miktar
porsiyon agirigina bolinldp ylzle carpilarak her yemekte biraktiklari artik orani
bulunmustur. Gunlik olarak hesaplanan tim yemek ¢esitlerindeki artik miktarlari
toplanarak glinliik toplam artik miktarina ulasilmistir. Bu artik miktarlari ve oranlari EK 6’
daki formda islenip degerlendirilmistir. Elde edilen veriler dogrultusunda her bir yemek
cesidinin porsiyon miktarlari ele alinarak maliyet hesaplamasi yapilmis ve buna goére

toplam kayip/zarar hesaplamalari yapilmistir (44-47).

Arastirmada degerlendirilme kapsamina alinan 1 haftalik / 5 gunlik menu 6rnegi

EK 7’'de verilmistir.
3.4. Verilerin istatistiksel Degerlendirilmesi

Bireyler ile ylz ylze gorisilerek uygulanan anketler sonucunda elde edilen veriler

SPSS (Statistical Package for the Social Sciences) 22.0 ortaminda degerlendirilmistir.

Verilerin analizinde nicel (sayisal) veriler icin tanimlayici istatistikler olarak
ortalama, standart sapma, ortanca ve en buylkten kiculk degerleri hesaplanmistir. Nitel
(kategorik) verilerde tanimlayici istatistikler ise frekanslar, yizdelikler hesaplanmistir.
Nitel verilerin karsilastiriimasinda ise Ki-kare testleri kullaniimistir. Verilerin normal
dagilim varsayimlarini karsilayip karsilamadigi ise Kolmogorov Simirnov testi ile test
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edilmistir. Bir degisken yéniinden bagmsiz iki grubun karilastirlmasinda iki Oran
Arasindaki Farkin Anlamhlik Testi kullanilmistir. p<0.05 igin farkhlk istatistiksel agidan

anlamli kabul edilmistir.
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4. BULGULAR

Bu calisma, bir devlet Gniversitesinde egitim-6grenim gérmekte olan ve rastgele segilen
273 ogrenciye yemeklerden ve yemekhaneden memnuniyetleri ile artik miktarina iliskin
anket sorularina verdikleri cevaplar dogrultusunda Universitede sunulan toplu beslenme
hizmetlerini degerlendirmek ve 1 haftalik/5 glnliik sirede her glin secilen 300 6grencinin
Universite 6grenci yemekhanesinde 6gle 6gliniinde tikettikleri yemeklerde olusan besin

artik miktarlarini belirlemek amaciyla yuritilmastr.
4.1. Ogrencilerin Demografik Ozellikleri ile ilgili Bulgular

Anketi gecerli olarak dolduran 273 0grenciden, demografik yapilari kapsaminda
cinsiyetlerine, yaslarina, medeni durumlarina ve aylik ortalama harglik durumlarina gére
dagihmlari yer almakta ve ilgili verilere iliskin gruplandirmalar, frekans degerleri ve ylzde

degerleri degerleri Tablo 4.1’de gosterilmistir.

Tablo 4.1 Ogrencilerin sosyo-demografik 6zelliklerine gore dagilimi

Sosyo-demografik ozellikler Sayi %
Kadin 138 50.5
Cinsiyet Erkek 135 49.5
Toplam 273 100.0
17-20 157 57.5
Yas grubu (yil) 21 ve Gzeri 116 42.5
Toplam 273 100.0
X +SS 20.4 £1.98
Bekar 266 97.4
Medeni durum Evli 7 2.6
Toplam 273 100.0
0-500 TL 183 67.0
Aylhk ortalama harghk 501-1000 TL 72 26.4
1001 TL ve Uzeri 18 6.6
Toplam 273 100.0
X £ SS 573.0+419.74

Tablo 4.1’de gorildugi gibi; arastirmaya katilan 273 bireyin, %50.5’i kadin, %49.5’i
erkektir. Katilimcilarin gogunu (%57.5) 17-20 yas arasindaki bireyler olusturmaktadir.
Arastirmaya alinan bireylerin %97.4’lniin bekar oldugu, 6grencilerin aylik ortalama harghk

miktarlarinin ise ¢gogunun (%67.0) 0-500 TL arasinda oldugu saptanmistir.
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Tablo 4.12. Ogrencilerin egitim gordiikleri fakiiltelere gore dagilimi

Sayi %
Egitim Fakdiltesi 24 8.8
Fen Edebiyat Fakiltesi 54 19.8
Guzel Sanatlar Fakiltesi 18 6.6
Okuduklan idari ve iktisadi Bilimler Fakilltesi 13 4.8
Fakiilte/MYO’ lari _
lletisim Fakiltesi 54 19.8
Mihendislik Fakultesi 65 23.8
Saglik Hizmetleri MYO 45 16.5
Toplam 273 100.0

Tablo 4.2’de gorildugi gibi rastgele yontemle ¢alismaya dahil edilen 6grencilerin

cogu (%23.8) Mihendislik Fakiltelerinde egitim almaktadir.

Tablo 4.1 Bireylerin Universite yemekhanesinden yararlanma sikhg ve tercih
nedenlerine iliskin goriislerinin dagilimi
Sayi %
Her glin 30 11.0
Haftada 3-4 56 20.5
Haftada 1-2 86 315
Yemekhaneden .
. On bes giinde 1 42 15.4
yararlanma sikhgi
Ayda 1 29 10.6
Dénemde 1-2 30 11.0
Toplam 273 100.0
Ucuz 195 714
Hijyenik 9 3.3
Yemekhaneyi tercih o
etme sebebi Kaliteli 16 5.9
Ulasimi kolay 53 19.4
Toplam 273 100.0

Tablo 4.3'den de gorildigu gibi 6grencilerin cogunun (%31.5) yemekhaneden

haftada 1-2 giin faydalandiklari, bunu %20.5 ile haftada 3-4 giin faydalananlarinin izledigi

gorilmektedir. Ogrencilerin yemekhaneyi tercih etmelerindeki en biiyiik etmen olarak

%71.4 oraninda yemekhane Ucretlerinin ucuz/ekonomik olmasi gosterilmistir.
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Tablo 4.1 Bireylerin yas gruplarina goére iiniversite yemekhanesinden yararlanma siklig
ve tercih nedenlerine iliskin goriiglerinin dagilimi

17-20 21 ve uzeri Toplam
Yararlanma sikhgi Sayi % Sayl % Sayl %
Her glin 18 6.6 12 4.4 30 11.0
Haftada 3-4 33 12.1 23 8.4 56 20.5
Haftada 1-2 51 18.7 35 12.8 86 31.5
On bes glinde 1 23 8.4 19 7.0 42 15.4
Ayda 1 16 5.9 13 4.8 29 10.6
Dénemde 1-2 16 5.9 14 5.1 30 11.0
Toplam 157 57.5 116 42.5 273 100.0
P 0.986
Tercih etme sebebi
Ucuz 109 39.9 86 31.5 195 71.4
Hijyenik 6 2.2 3 1.1 9 3.3
Kaliteli 13 4.8 3 1.1 16 5.9
Ulasimi kolay 29 10.6 24 8.8 53 194
Toplam 157 57.5 116 42.5 273 100.0
P 0.224

Yemekhaneden vyararlanan 6grencilerin yararlanma sikliklari ve yaslarina goére
dagihimlarina bakildiginda, hem 17-20 yas grubunda (%18.7) hem de 21 yas ve lzerinde
(%12.8) cogunlukla haftada 1-2 kez yararlandiklari goérilmektedir. Yemekhaneden

yararlanma sikligi ile yas gruplari arasinda bir fark bulunmamaktadir (p> 0.05) .

17-20 yas (%39.9) ve 21 yas ve lzeri (%31.5) gruplardaki 6grencilerin buyik
cogunlugunun yemekhane (Ucretlerinin ucuz/ekonomik olmasindan kaynakli olarak
yemekhaneyi tercih ettikleri Tablo 4.4’te goriilmektedir. Ogrencilerin yemekhaneyi tercih

etme nedenleri ile yas araliklari arasindaki fark yoktur (p> 0.05) .
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Tablo 4.15. Ogrencilerin cinsiyetlerine gére yemekhaneden yararlanma sikligi ve tercih
nedenlerine iliskin goriislerinin dagilimi

Erkek Kadin Toplam
Yararlanma sikhigi Sayi % Sayi % Sayi %
Her glin 12 8.9 18 13.0 30 11.0
Haftada 3-4 22 16.3 34 24.6 56 20.5
Haftada 1-2 51 37.8 35 25.4 86 315
15 glinde 1 17 12.6 25 18.1 42 15.4
Ayda 1 15 11.1 14 10.1 29 10.6
Donemde 1-2 18 13.3 12 8.7 30 11.0
Toplam 135 100.0 138 100.0 273 100.0
p 0.092
Tercih etme nedenleri
Ucuz 96 35.2 99 36.3 195 71.4
Hijyenik 5 1.8 4 1.5 9 33
Kaliteli 10 3.7 6 2.2 16 5.9
Ulasimi kolay 24 8.8 29 10.6 53 194
Toplam 135 100.0 138 100.0 273 100.0
p 0.660

Tablo 4.5’te hem erkek hem de kadin 6grencilerin yemekhaneden en fazla (%37.8,
%24.6) haftada 1-2 kez yararlandiklari ve bunu erkeklerin %16.3, kadinlarin %24.6 ile
haftada 3-4 giin faydalananlarinin izledigi gériilmektedir. Ogrencilerin cinsiyetleri ile

yemekhaneden yararlanma sikliklari arasinda bir fark bulunmamistir (p>0.05).

Hem erkek (%35.2) hem kadin (%36.3) 6grencilerin ¢ogunlugu yemekhane
hizmetini ucuz/ekonomik olmasindan dolayi tercih etmektedir. Ogrencilerin cinsiyetleri ile

yemekhaneyi tercih etme nedenleri arasinda bir fark yoktur (p>0.05).
4.2. Ogrencilerin Yemekhaneden Memnuniyet Durumu ile ilgili Bulgular

Ogrencilerin yemekhanede sunulan yemek ve servis 6zelliklerinden memnuniyetleri Tablo

4.6, Tablo 4.7 ve Tablo 4.8’de degerlendirilerek dagilimlari gosterilmistir.
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Tablo 4.2 Servis edilen yemeklerin organoleptik ozelliklerinin 6grenciler tarafindan
degerlendirilmesine gore dagilimi

Organoleptik Cok kot Koti Orta lyi Cok iyi Toplam

ozellikleri Sayi1 % Sayi % Sayi % Sayt % Sayi % Sayi %

Lezzet/ Tat 6 22 24 88 152 55.7 8 300 9 33 273 100.0
Gorindm 5 1.8 31 114 149 546 83 304 5 138 273 100.0
Yemeklerin sicakhgi 12 44 44 16.1 116 425 83 304 18 6.6 273 100.0
Porsiyon miktari 11 40 34 125 103 37.7 100 36.6 25 9.2 273 100.0
Pisme diizeyi 10 3.7 27 99 113 414 104 381 19 7.0 273 100.0
Temizligi 12 44 25 92 101 37.0 107 39.2 28 103 273 100.0
Salata/meyvelerin 12 44 24 88 108 39.6 95 348 34 125 273 100.0

tazeligi

Ogrencilerin ¢ogunun sirasiyla yemeklerin lezzeti, salata/meyvelerin tazeligi,

yemeklerin gériinimi, pisme dizeyi, temizligi, porsiyon miktari ve sicakhg (%89.0, 86.9,

%86.8, %86.5, %86.5, %83.5, %79.5,) konusundaki degerlendirmeleri Tablo 4.6’da

goruldigu gibi orta dizey ve Uzerindedir. Yemeklerin sicakliklari (%20.5) ve porsiyon

miktarlari (%16.5) kot ve ¢cok kotl olarak degerlendirilmistir.

Tablo 4.2 Meniilere iliskin temel 6zelliklerin 68renciler tarafindan degerlendirilmesine

gore dagilimi

Menii ozellikleri Cok kotii Kotii Orta lyi Cok iyi Toplam
Sayi % Sayi % Sayt % Sayr % Sayi1 % Sayr %

Yemek gesitliligi 17 62 45 165 103 378 79 289 29 10.6 273 100.0

Yemeklerin birbiri ile 20 7.3 41 15.0 114 418 88 322 10 3.7 273 100.0

uyumu

Tekrarlanma sikhigi 38 139 60 220 107 392 60 220 8 29 273 100.0

Saghkh beslenme 17 6.2 28 103 110 403 96 352 22 81 273 100.0

ilkelerine uygunlugu

Tablo 4.7’de 6grencilerin cogunlugunun mendleri saglkh beslenme ilkeleri (%83.6),

uyum (%77.7), cesitlilik (%77.3), tekrarlanma (64.1) ve agisindan orta ve ortanin Uzerinde

begendikleri goriilmektedir. Ogrenciler, yemeklerin menilerde tekrarlanma sikhgini
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%35.9, cesitliligini %22.7 ve yemeklerin birbiri ile uyumlulugunu %22.3 oraninda kota ve

cok kotl olarak degerlendirmistir.

Tablo 4.2 Servis 6zelliklerinin 6grenciler tarafindan degerlendirilmesine gére dagilimi

Servis 6zellikleri Cok kot Koti Orta lyi Cok iyi Toplam
Sayi % Sayt1 % Sayi % Sayi %  Sayi % Sayit %

Servis sekli 19 7.0 34 125 118 43.2 80 293 22 8.1 273 100.0

Yemek tepsisi temizligi 48 17.6 59 216 87 319 63 231 16 5.9 273 100.0

Tabaklarin temizligi 49 179 55 20.1 93 341 64 234 12 44 273 100.0

Gatal, kasik, bicak, 43 158 57 209 97 355 63 23.1 13 438 273 100.0

bardak temizligi

Servis personelinin 10 3.7 20 7.3 82 30.0 116 425 45 16.5 273 100.0

temizligi

Servis personelinin 11 4.0 7 26 71 26.0 112 41.0 72 264 273 100.0

davranis sekli

Servis saatlerinin 11 40 22 81 76 27.8 104 38.1 60 220 273 100.0

uygunlugu

Hizmetin servis Ozelliklerine iliskin 6grencilerin gogunlugu, servis personelinin

davranis seklini (%93.4), temizligini (%89.0), ve servis saatlerinin uygunlugunu (%87.9)

orta ve ortanin ilizerinde begendiklerini belirtmisler. Ogrencilerin %39.2’si yemek tepsisi

temizligini, %38.0 ’i tabaklarin temizligini, %36.7’si ¢atal, kasik, bigak, bardak temizligini

%19.5’i servis seklini kdtu ve gok kotl olarak degerlendirmistir.

Tablo 4.2 Ogrencilerin yemekhanedeki sunulan yemeklere iliskin memnuniyet
puanlarina gore dagilimi

Puan En diisiik En yiiksek
Ozellikler ortalamalari puan puan SS
(%) (min) (max)
Organoleptik 6zellikler 23.1 8 35 4.17
Men 6zellikleri 12.4 4 20 3.06
Servis ozellikleri 22.6 7 35 5.26
Toplam puan 58.2 22 90 10.82
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Organoleptik ve servis 6zelliklerdeki en yliksek puani 35 olarak ele alindiginda,
ogrencilerin organoleptik 6zelliklere verdigi ortalama begeni puan degeri 23.1+4.17 ve
servis Ozelliklerinin ortalama puan degeri 22.6+5.26 ile verilen en yliksek puanin
yarisindan (35:2=17.5) fazla oldugundan genel olarak incelenen toplu beslenme hizmetleri
yonlinden ortanin biraz izerinde memnun olduklari goriilmektedir. Bunlarin yani sira
meni ozelliklerindeki en yliksek puan da 20 olarak ele alindiginda, meni 6zelliklerinin
ortalama puan degeri 12.4 +3.06 bulunmus olup, verilen en yiksek puanin yarisindan
(20:2=10) fazla oldugundan o6grencilerin genel olarak toplu beslenme hizmetlerinden de
ortanin biraz Gzerinde memnun olduklari gorilmektedir. Toplam puan 90 olarak ele
alindiginda ise, ortalama puan degeri 58.2 ile tabloda da gosterilen Ui¢ kriter yoniinden de
ortanin biraz Uzerinde memnun olduklari ve hizmeti begendikleri sonucuna

ulasiilmaktadir.

Servis Ozellikleri

Organoleptik Ozellikler

Sekil 4.2 Hizmet 6zelliklerine gore begenilme oranlari

Ogrencilerin yemekhanede sunulan toplu beslenme hizmetlerine verdikleri
puanlarinin oranlarina gére memnuniyetleri incelendiginde (Sekil 4.1), verilen hizmetin en
fazla memnun olduklari o6zelliklerinin organoleptik oOzellikler oldugu anlasilmaktadir
(%66.1). Bunu sirasiyla servis 6zellikleri (%64.6) ardindan ise meni ozellikleri (%61.9) takip

etmektedir.
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Tablo 4.2 Cinsiyete gore ogrencilerin beyanlari dogrultusunda genel hizmet
ozelliklerinden memnuniyet durumlari

Erkek Kadin Toplam
Organoleptik 6zellikler Sayi % Sayi % Sayi %
Begenmiyor 11 8.1 10 7.2 21 7.7
Begeniyor 124 91.9 128 92.8 252 92.3
Toplam 135 100.0 138 100.0 273 100.0
p 0.780
Menii ozellikleri
Begenmiyor 34 25.2 33 23.9 67 24.5
Begeniyor 101 74.8 105 76.1 206 75.5
Toplam 135 100.0 138 100.0 273 100.0
p 0.807
Servis o6zellikleri
Begenmiyor 30 22.2 15 10.9 45 16.5
Begeniyor 105 77.8 123 89.1 228 83.5
Toplam 135 100.0 138 100.0 273 100.0
p 0.011

Ogrencilerin cinsiyetlerine gére servis edilen yemeklerin organoleptik 6zelliklerine
gore memnuniyet durumlarina Tablo 4.10’da bakildiginda, kadin ve erkek 6grencilerin
siraslyla sunulan yemeklerin organoleptik 0zelliklerini, servis 6zelliklerini ve meni
ozelliklerini (%92.3, %83.5, %75.5) ortalamanin biraz (zerinde begendiklerini ve
ogrencilerin ¢ogunlugunun yemekhanenin hizmet kalitesinden memnun olduklari
gorilmektedir. Ogrencilerin cinsiyetleri ile hizmetin servis &zellikleri arasindaki fark
anlamh bulunmustur (p<0.05) ancak diger kalite oOzellikleri arasindaki fark anlamli

bulunmamustir.
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Tablo 4.2 Ogrencilerin aylik harghk miktarlarinin ortalamalari ve yas ortalamalarina gére
tiim hizmetten memnuniyet durumlari

Aylik harghk
Birey sayisi ortalamasi (¥) SS
X
Begenmiyor 31 694.2 439.33
Begeniyor 242 546.9 393.29
p 0.084
Birey sayisi Yas ortalamasi SS
X
Begenmiyor 31 20.7 1.89
Begeniyor 242 20.4 2.02
p 0.391

Ogrencilerin aylik olarak ellerinde gecen harglik miktarlarinin ortalamasi ile toplu
beslenme hizmetlerinden memnuniyet durumlari degerlendirildiginde; yemekhane
hizmetlerini ortalamanin biraz UGzerinde begenen 06grencilerin aylik ortalama harglik
miktarlari 546.9 +393.29 TL iken begenmeyen 6grencilerin 694.2+439.33 TL'dir. Aylik

alinan harghk miktarinin hizmetten memnuniyeti etkilemedigi bulunmustur (p>0.05).

Ogrencilerin yaslarinin ortalamalari ile yemekhanede sunulan toplu beslenme
hizmetlerinden memnuniyet durumlar incelendiginde; 6grencilerin yas ortalamalarinin

hizmetten memnuniyet durumlarini etkilemedigi bulunmustur (p>0.05).

Tablo 4.2. Ogrencilerin yemekhaneyi tercih etme sikhigina gére yemekhaneden
memnuniyet durumlari

Begenmiyor Begeniyor

Sayl % Sayi %
Her gilin 4 1.5 26 9.5
Haftada 3-4 8 2.9 48 17.6
Haftada 1-2 9 33 77 28.2
15 giinde bir 4 1.5 38 13.9
Ayda bir 3 1.1 26 9.5
Dénemde 1-2 3 1.1 27 9.9
Toplam 31 11.4 242 88.6
p 0.436

30



Tablo 4.12’ye gore yemekhane hizmetini hem begenen (%28.2) hem de
begenmeyen (%3.3) 6grencilerin cogunlukla bu hizmetten haftada 1-2 giin faydalandiklari
gorilmektedir.  Ogrencilerin  yemekhaneyi tercih etme sikliklarinin  hizmetten

memnuniyeti etkilemedigi bulunmustur (p>0.05) .

4.3. Ogrencilerin Yemekhanede Tabak Artigi Birakma Durumlari ile ilgili Bulgular

Tablo 4.3. Ogrencilerin cinsiyetlerine gére yemek gesitlerinde artik birakma durumlari

Artik birakiyorum  Artik birakmiyorum Toplam
YEMEK CESITLERI  Say! % Sayi % Sayi % p
Ana yemek
Kadin 61 22.3 77 28.2 138 50.5
Erkek 22 8.1 113 414 135 49.5 0.000
Toplam 83 30.4 190 69.6 273 100.0
Corbalar
Kadin 47 17.2 91 33.3 138 50.5
Erkek 22 8.1 113 41.4 135 49.5 0.001
Toplam 69 25.3 204 74.7 273 100.0
Pilavlar
Kadin 60 22.0 78 28.6 138 50.5
Erkek 29 10.6 106 38.8 135 49.5 0.000
Toplam 89 32.6 184 67.4 273 100.0
Makarnalar
Kadin 54 19.8 84 30.8 138 50.5
Erkek 29 10.6 106 38.8 135 49.5 0.002
Toplam 83 30.4 190 69.6 273 100.0
Tathlar
Kadin 47 17.2 91 33.3 138 50.5
Erkek 21 7.7 114 41.8 135 49.5 0.000
Toplam 68 24.9 205 75.1 273 100.0
Salatalar
Kadin 40 14.7 98 35.9 138 50.5
Erkek 25 9.2 110 40.3 135 49.5 0.042
Toplam 65 23.8 208 76.2 273 100.0
Meyveler
Kadin 37 13.6 101 37.0 138 50.5
Erkek 22 8.1 113 41.4 135 49.5 0.035
Toplam 59 21.6 214 78.4 273 100.0
Tursu
Kadin 51 18.7 87 31.9 138 50.5
Erkek 35 12.8 100 36.6 135 49.5 0.050
Toplam 86 31.5 187 68.5 273 100.0

Tablo 4.13’e gore artik biraktigini ifade eden 6grencilerin ¢ogu pilavlarda (%32.6)
artik biraktigini belirtmistir, bunu tursu (%31.5), ana yemek (%30.4) ve makarna (%30.4)
takip etmistir. Tursu hari¢c tim yemeklerde, artik biraktiklarini belirtilen kadin 6grencilerin

orani erkeklere gore daha fazla bulunmustur (p<0.05).
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Tablo 4.3 Ogrencilerin cinsiyetlerine gore yemek gesitlerinde artik birakma porsiyonlari

Hi¢ yemedi % unili yemedi % sini yemedi % Unii yemedi Hepsini yedi Toplam
YEMEK CESITLERI Sayi % Say! % Sayl % Sayl % Say! % Say! % P
Ana yemek
Erkek 4 3.0 3 2.2 6 4.4 9 6.7 113 83.7 135 100.0
Kadin 4 2.9 10 7.2 30 21.7 17 12.3 77 55.8 138 100.0 0.000
Toplam 8 2.9 13 4.8 36 13.2 26 9.5 190 69.6 273 100.0
Corba
Erkek 5 3.7 4 3.0 4 3.0 9 6.7 113 83.7 135 100.0
Kadin 4 2.9 10 7.2 24 17.4 9 6.5 91 65.9 138 100.0 0.01
Toplam 9 3.3 14 5.1 28 10.3 18 6.6 204 74.7 273 100.0
Pilav
Erkek 5 3.7 7 5.2 5 3.7 12 8.9 106 78.5 135 100.0
Kadin 7 5.1 14 10.1 25 18.1 14 10.1 78 56.5 138 100.0 0.00
Toplam 12 4.4 21 7.7 30 11.0 26 9.5 184 67.4 273 100.0
Makarna
Erkek 6 4.4 6 4.4 9 6.7 8 5.9 106 78.5 135 100.0
Kadin 3 2.2 11 8.0 26 18.8 14 10.1 84 60.9 138 100.0 0.005
Toplam 9 3.3 17 6.2 35 12.8 22 8.1 190 69.6 273 100.0
Tath
Erkek 5 3.7 4 3.0 4 3.0 8 5.9 114 84.4 135 100.0
Kadin 11 8.0 10 7.2 16 11.6 10 7.2 91 65.9 138 100.0 0.005
Toplam 16 5.9 14 5.1 20 7.3 18 6.6 205 75.1 273 100.0
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Tablo 4.3 (devami) Ogrencilerin cinsiyetlerine gére yemek gesitlerinde artik birakma porsiyonlari

Hi¢ yemedi % unili yemedi % sini yemedi % linli yemedi Hepsini yedi Toplam
YEMEK CESITLERI Say! % Sayl % Say! % Sayl % Sayl % Say! % P
Meyve
Erkek 10 7.4 4 3.0 1 0.7 7 5.2 113 83.7 135 100.0
Kadin 6 4.3 10 7.2 12 8.8 9 6.5 101 73.2 138 100.0 0.008
Toplam 16 5.9 14 5.1 13 4.8 16 5.9 214 78.4 273 100.0
Salata
Erkek 9 6.7 5 3.7 4 3.0 7 5.2 110 81.5 135 100.0
Kadin 9 6.5 6 4.3 18 13.0 7 5.1 98 71.0 138 100.0 0.047
Toplam 18 6.6 11 4.0 22 8.1 14 5.1 208 76.2 273 100.0
Tursu
Erkek 19 14.1 6 4.4 3 2.2 7 5.2 100 74.1 135 100.0
Kadin 11 8.0 14 10.1 17 12.3 9 6.5 87 63.0 138 100.0 0.003
Toplam 30 11.0 20 7.3 20 7.3 16 5.9 187 68.5 273 100.0
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Tablo 4.14’e bakildiginda tim yemeklerin hepsini yedigini belirtenlerin orani
%67.4-78.4 arasinda degistigi gorilmektedir. Bunun yani sira hi¢ yemeyenler de dahil
diger miktarlarda birakilan artik oranlari ise %32.6-21.6 arasinda degismektedir. Artik
birakan 0Ogrencilerin ¢ogunlugu tursuyu ve meyveleri (%11.0, %5.9) hi¢ yemedigini

belirtmistir.

Cinsiyete gore servis edilen ana yemeklerin tiketim dizeyleri agisindan dnemli bir
fark bulunmustur (p<0.05). Kadinlar servis edilen 1. kap/ana yemekleri erkeklere gore
daha az tiiketmislerdir. Ana yemeklerin hepsini yiyenlerin orani ortalama olarak %69.6
iken, cesitli porsiyonlarda/miktarlarda yemeyenlerin orani ortalama olarak her iki cinste

%30.4 olarak saptanmistir.

ikinci kap/yardimci yemeklerin tiiketim durumu degerlendirildiginde; erkek
ogrencilerin sirasiyla %83.7, %78.5, %78.5’i, kadin 6grencilerin %65.9, %56.5, 60.9’u
sunulan c¢orbalarda, pilavlarda ve makarnalarda tabak artigi birakmadigini/servis edilen
yemeklerin timini tlkettiklerini belirtmigstir. Servis edilen 2.kap yemeklerin timiinde
tuketim dizeyi agisindan cinsiyetler agisindan énemli bir farkhlik bulunmustur (p<0.05).
Kadinlar servis edilen 2.kap yemekleri erkeklere gére daha az tiiketmislerdir. ikinci kap
yemeklerden pilavlarda tlketilmeme orani (hepsini yiyenlerin disindakilerin orani)
ortalama %32.6 olarak bulunmus, bunu %30.4 ile makarnalar, %25.3 ile corbalar

izlemistir.

Ogrencilerin 3. Kap olarak sunulan tim yemek/yiyecekleri tiiketme durumuna
bakildiginda, kadinlar erkeklere goére servis edilen bu gruptaki yemeklerin daha azini
tuketmislerdir (p<0.05). Bir baska degisle kadinlar erkeklere gore 3. kap yemeklerde daha

fazla artik birakmiglardir.

Tatlilar acisindan tabloya bakildiginda tabaklarinda hi¢ artik birakmayan erkek
(%8.4) ve kadin 6grenciler (%65.9) cogunlugu olusturmakla birlikte, tatlilarda degisik
miktarlarda artik birakanlarin oraninin erkeklerde (%15.6), kadinlarda ise (%34.1) oldugu

anlasiimaktadir.

Meyveler acisindan tabloya bakildiginda ise tabaklarinda hi¢ artik birakmayan

erkek (%83.7) ve kadin 6grenciler (%73.2) ¢ogunlugu olusturmakla birlikte, meyvelerde
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degisik miktarlarda artik birakanlarin oraninin erkeklerde (%16.3), kadinlarda ise (%26.8)

oldugu anlasiimaktadir.

Salatalarda, tabaginda artik birakmayan erkek (%81.5) ve kadin 6grenciler (%71.0)
ise benzer sekilde c¢ogunlugu olusturmaktadir ve sunulan salatalarin tamamini
tiketmektedir. Bununla birlikte erkeklerde artik biraktigini belirtenlerin oraninin (%18.5),

kadinlarda ise (%29.0) oldugu anlasiimaktadir.

Tursuda ise tabaklarinda artik birakmayan erkek (%74.1) ve kadin ogrenciler
(%63.0) yine cogunlugu olusturmaktadir. Bununla birlikte erkeklerde artik biraktigini

belirtenlerin oraninin (%25.9), kadinlarda ise (%37.0) oldugu anlasilmaktadir.
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Sekil 4.3. Ogrencilerin cinsiyetlerine gére yemek gesitlerinde biraktiklari artik miktar oranlari

Genel artik miktarlari degerlendirilecek olursa, erkek 6grencilerin en fazla artik
biraktigl besinler genelde 3. kap olarak sunulan tursu iken, kadin 6grencilerde ise 2. kap

yemeklerden olan makarnadir.
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Sekil 4.3 Ogrencilerin tabaklarinda artik birakma nedenlerine goére dagilimlari

Sekil 4.3'te Ogrencilerin yemekhanede tabak artigi birakma nedenlerinin
dagihmlan gérilmektedir. Ogrenciler sunulan yemeklerde artik birakma/tiiketmeme
nedeni olarak en fazla (%28.9) tat ve lezzetlerinin iyi olmamasini géstermislerdir. Bunu
siraslyla porsiyon miktari fazla (%25.3), yeterince sicak degil ve alisik degilim (%15.8)

olarak belirtenler takip etmistir.
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Tablo 4.3 Ogrencilerin yemekhaneden yararlanma sikliklarina gore artik birakip birakmama durumlari

Her giin Haftada 3-4 Haftada 1-2 15 giinde 1 Ayda 1 Dénemde 1-2 Toplam
YEMEK CESITLERI Say! % Say! % Sayl % SayI % Sayl % Say! % Sayl % p
Ana yemek
Artik birakiyorum 14 5.1 15 14.7 21 7.7 14 5.1 12 4.4 7 2.6 83 30.4
Artik birakmiyorum 16 5.9 41 15.0 65 23.8 28 10.3 17 6.2 23 8.4 190 69.6 0.152
Toplam 30 11.0 56 20.5 86 31.5 42 154 229 10.6 30 11.0 273 100.0
Corba
Artik birakiyorum 12 4.4 13 4.8 15 5.5 13 4.8 10 3.7 6 2.2 69 25.3
Artik birakmiyorum 18 6.6 43 15.8 71 26.0 29 10.6 19 7.0 24 8.8 204 74.7 0.116
Toplam 30 11.0 56 20.5 86 31.5 42 15.4 29 10.6 30 11.0 273 100.0
Pilav
Artik birakiyorum 14 5.1 16 5.9 22 8.1 16 5.9 13 4.8 8 2.9 89 32.6
Artik birakmiyorum 16 5.9 40 14.7 64 23.4 26 9.5 16 5.9 22 8.1 184 67.4 0.152
Toplam 30 11.0 56 20.5 86 31.5 42 15.4 29 10.6 30 11.0 273 100.0
Makarna
Artik birakiyorum 14 5.1 16 5.9 18 6.6 16 5.9 11 4.0 8 2.9 83 30.4
Artik birakmiyorum 16 5.9 40 14.7 68 24.9 26 9.5 18 6.6 22 8.1 190 69.6 0.086
Toplam 30 11.0 56 20.5 86 31.5 42 15.4 29 10.6 30 11.0 273 100.0
Tath
Artik birakiyorum 12 4.4 12 4.4 15 5.5 13 4.8 10 3.7 6 2.2 68 24.9
Artik birakmiyorum 18 6.6 44 16.1 71 26.0 29 10.6 19 7.0 24 8.8 205 75.1 0.101
Toplam 30 11.0 56 20.5 86 315 42 15.4 29 10.6 30 11.0 273 100.0
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Tablo 4.3 (devami) Ogrencilerin yemekhaneden yararlanma sikliklarina gére artik birakip birakmama durumlari

Her giin Haftada 3-4 Haftada 1-2 15 giinde 1 Ayda 1 Dénemde 1-2 Toplam
YEMEK CESITLERI Say! % Say! % Say! % Sayl % Sayl % Say! % Sayl % p
Salata
Artik birakiyorum 12 4.4 12 4.4 13 4.8 11 4.0 11 4.0 6 2.2 65 23.8
Artik birakmiyorum 18 6.6 44 16.1 73 26.7 31 114 18 6.6 24 8.8 208 76.2 0.040
Toplam 30 11.0 56 20.5 86 31.5 42 154 29 10.6 30 11.0 273 100.0
Meyve
Artik birakiyorum 12 4.4 10 3.7 12 4.4 9 33 10 3.7 6 2.2 59 21.6
Artik birakmiyorum 18 6.6 46 16.8 74 27.1 33 12.1 19 7.0 24 8.8 214 78.4 0.031
Toplam 30 11.0 56 20.5 86 31.5 42 15.4 29 10.6 30 11.0 273 100.0
Tursu
Artik birakiyorum 15 5.5 16 5.9 20 7.3 16 5.9 11 4.0 8 2.9 86 31.5
Artik birakmiyorum 15 5.5 40 14.7 66 24.2 26 9.5 18 6.6 22 8.1 187 68.5 0.094
Toplam 30 11.0 56 20.5 86 31.5 42 15.4 29 10.6 30 11.0 273 100.0

Tablo 4.15’ te 6grencilerin yemekhaneden yararlanma sikliklari ile yemek ¢esitlerinde artik birakma durumlari gosterilmistir. Elde edilen

verilere gore, 6grencilerin yemekhaneden yararlanma sikliklari ve yemek ¢esitlerinde (salatalar ve meyveler disinda) artik birakma durumlari

arasinda fark bulunmamistir (p>0.05).
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Tablo 4.3 Yemek Artik Miktar ve Oranlari

TOPLAM Toplamda birakilan
1 ARTIK artik orani GUNLUK
YEMEK ADI PORSIYON | MIKTARI (%) ARTIK
MIKTARI (kg) (ﬁ x100) | MIKTARI (kg)
(g)
l.yemek | Etli Kuru Fasulye 270 g K: 10.6 kg %20.7
E: 6.2 kg
‘» | 2.yemek | Sehriyeli Bulgur Pilavi 175¢g K: 8.6 kg
= E:5.2 kg 49.5 kg
J | 3.yemek | Dégme Corba 200 g K: 4.5 kg
a E: 2.3 kg
4.yemek | Tursu 100 g K: 6.4 kg
E: 5.7 kg
1l.yemek | Tavuk Sote 246 g K: 11.8 kg %27.9
E: 8.8 kg
2.yemek | Nohutlu Bulgur Pilavi 242 g K: 6 kg %14.7
5 E:4.7 kg 41.3 kg
& 3.yemek | Yayla Corba 274 g K: 6.1kg %11.1
E: 3 kg
4.yemek | Meyve 158 g K: 0.6 kg
E: 0.3 kg
l.yemek | Yogurtlu Aydin Kofte 240 g K: 8.6 kg %19.4
E: 5.4 kg
< | 2.yemek | Meyhane Pilavi 128 ¢ K: 10.7 kg %36.7
?,, . E:3.4ke 35.0 kg
2| 2.yemek | Ezogelin Corba 168 g K: 3.7 kg %11.1
S E: 1.9 kg
3.yemek | Meyve 175¢g K: 0.6 kg
E: 0.7 kg
l.yemek | Tavuk Baget 218¢g K: 10.1 kg %19.1
E: 2.4 kg
W | 2.yemek | Soslu Makarna 141¢g K: 6.6 kg %20.8
2 E: 2.2 kg 14k
é" 3.yemek | Ustanin Corbasi 287 g K: 3.2 kg %5.6 T KE
o E: 1.6 kg
4.yemek | Asure 134 ¢ K: 3.2 kg
E: 2.1 kg
l.yemek | Etsote 248 g K: 9 kg %18.8
E: 5 kg
2.yemek | Gokkusagi Pilavi 179g K:7.1kg %23.6
! E: 5.6 kg
% 3.yemek | Mercimek Corbasi 206 g K: 4.6 kg %11.2 373 ke
o
E: 2.3 kg
4.yemek | Mevsim Salata 87¢g K: 2.2 kg
E: 1.5 kg
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Tablo 4.16'ya gore 06grenci yemekhanesinde bir hafta (bes glin) boyunca
yemekhanede sunulan yemeklerin porsiyon miktarlari, kadin ve erkek o6grencilerin
tabaklarinda olusan artik miktarlari, artik ylizdeleri ve tabak artigi toplanan 300 bireyin bir

glnlik toplam artik miktarlarini gérilmektedir.

Tablodan da gorildigi gibi menilerde en fazla maliyeti olusturan ana yemeklerde
tartim yontemiyle saptanan artik oranlari %18.8-27.9 arasinda degismektedir. Ana
yemeklerde en fazla artik oraninin %27.9 ile tavuk sotede oldugu, bunu %20.7 ile etli kuru
fasulyenin izledigi saptanmistir. Yine tartim yontemiyle 2. Kap yemeklerden corbalarda
olusan artik miktari %5.6-11.3 araliginda degismistir. ikinci kap/yardimci yemeklerden
makarna ve pilavlarda saptanan artik miktarlarinin %14.7-36.7 oranlari arasinda degistigi
gorilmektedir. Pilavlarda en fazla artik orani temel malzemesi bulgur olan pilavlarda
(%26.3-36.7) olmustur. Dordincli yemek olarak sunulan 3. Kap tamamlayic
yemek/yiyeceklerdeki artik oranlarina bakildiginda, meyve (%1.8-2.4) ve salatalarda
(%1.4) oldukca az artik birakildigl, en fazla artigin bu kapta servis edilenlerden tursuda

(%40.3) oldugu gorilmektedir.

Gunler itibariyle servis edilen yemeklerdeki total artik miktarlarina bakildiginda en
fazla artik miktarinin pazartesi giinkli mentye ait oldugu goriilmektedir. Bunun nedeninin
hem ana yemek olan etli kuru fasulyeden, hem 2. kap olarak servis edilen bulgur

pilavindan, hem de tursudan ileri geldigi anlasilmaktadir.

Tablo 4.3 Ogrencilerin yemek gesitlerinde objektif ve siibjektif yontem ile saptanan artik
birakma miktar oranlari

Kadin Erkek
YEMEKLER Objektif Subjektif Objektif Subjektif
% % P % % P

Ana Yemek 27.3 22.2 0.378 12.7 8.5 0.263
Corba 12.9 18.6 0.194 6.5 9.0 0.445
Pilav 29.8 24.2 0.295 17.4 11.6 0.176
Makarna 31.2 29.7 0.787 10.4 12.6 0.571
Tath 15.9 21.0 0.276 10.4 8.9 0.677
Meyve 2.4 15.7 0.0001** 2.0 11.3 0.002*
Salata 16.8 17.6 0.860 11.4 12.2 0.800
Tursu 42.6 23.3 0.0007** 38.0 19.0 0.0006**

* p<0.001 **p<0.0001
iki oran arasindaki fark testi
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Ogrencilerin artik miktarlarinin oranlarina gére; yemek cesitlerinden meyve ve
tursu ile ogrencilerin subjektif ve objektif artik miktarlari arasindaki fark anlamh

bulunmustur (p<0.05).
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5. TARTISMA

Bu arastirmada, bir devlet Universitesinde toplu beslenme hizmetlerinden
yararlanan 6grencilerin, hizmetten memnuniyet durumlar stbjektif/beyana dayali olarak
incelenmis, hem slbjektif hem de objektif yontemle 6grencilerin sunulan 4 kap yemekte
biraktiklar artik miktarlarina bakilmistir. Bu arastirmanin sonunda elde edilen veriler

asagida belirtilerek tartisilmistir.

5.1. Arastirmanin Siibjektif Olarak Yiuritiilen Kismi

5.1.1. Ogrencilerin Demografik Ozellikleri ile ilgili Veriler

Arastirmaya katilan bireylerin vyarisini  (%50.5) kadinlar olusturmaktadir.
Ogrencilerin cogunlugu (%57.5) 17-22 yas grubundadir ve aylik ortalama harglik durumlari
degerlendirildiginde 6grencilerin cogunlugu (%670), 0-500 TL arasinda bir harcliga sahiptir
(Tablo 4.1).

Arastirmaya katilmaya kabul eden 6grencilerden egitim aldiklari fakiltelere gére
dagihimlarina bakildiginda, muihendislik fakdiltelerinde egitim alan 6grencilerin ¢ogunlukta

oldugu gorilmektedir (Tablo 4.2).

Arastirmaya katilan 273 06grenciden, (niversitede mevcut olan kurum
yemekhanesini %11.0"1 her giin tercih ederken, ¢cogu 6grenci (%31.5) haftada 1-2 giin bu
hizmetten yararlanmaktadir. Yemekhaneyi tercih eden Ogrenciler, toplu beslenme
hizmetinden ¢ogunlukla (%71.4) ucuz/ekonomik oldugu icin yararlandigini belirtmistir

(Tablo 4.3).

Ulkemizde (iniversite 6grencileri nifusumuzun  %9.4’0ni  olusturmaktadir.
Cogunlukla bu grubun vyas araliklari 18-24 arasinda degismektedir (48). Universite
O0grencileri TBS hizmetlerinden en az bir 6glin yararlanma durumunda olan gruplardir.
Dolayisiyla glinlik enerji ve besin 6geleri gereksinmelerinin en az bir 6gtinlinl (2/3’Gnu)
Universitede gecirdigi siire icerisinde sunulan TB hizmetlerinden yeterli ve kaliteli bir
dizeyde saglamak durumundadir. Bizim c¢alismamizda (niversitenin sundugu TB
hizmetinden her gin yararlananlarin orani her ne kadar ¢ogunlugun ucuz /ekonomik

oldugu igin tercih ettiklerini belirtseler de %11,0 gibi bir dizeydedir. Bu durum
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ogrencilerin hem her giin iniversiteye gelmemelerinden, hem de geldiklerinde de kampis

icerisinde yiyecek icecek hizmeti sunan diger yerlerden yararlandiklarini gostermektedir.

Ogrencilerin okul yemekhanelerini tercih etme nedenleri arasinda genel olarak;
yemekhanenin yakin olmasi, biitgelerine uygun bir hizmetin verilmesi, yemekhane
ortaminda sosyallesme, mevsimsel faktorlerden dolayr kolay ulasilabilir olunmasi gibi
etmenler sayilabilir. Ustel'in (8) 2005’'te Gazi Hastanesi’nde yatan hastalarin toplu
beslenme hizmetlerinden yararlanan personel (izerinde yaptigl calismada arastirmaya
katilan bireylerin kurumda sunulan TBH’ni tercih etme nedenleri olarak hizmetin temiz
olmasi, hizli olmasi, ¢ikan yemeklerin genelde begeniliyor olmasi ve licretsiz olmasi gibi

nedenler belirtilmistir.

Bu arastirmada 6grencilerin yas gruplari ile yemekhaneden yararlanma sikliklari
degerlendirildiginde, 17-20 yas (%18.7) ve 21 yas ve uzeri (%12.8) olan iki grupta
yemekhaneden yararlanma sikliklarinin ¢ogunlukla (%31.5) haftada 1-2 kez oldugu
saptanmistir. Yas gruplari ve cinsiyetler ile yemekhaneden yararlanma sikligi ve tercih

etme nedenleri arasindaki fark anlamli bulunmamistir (p>0.05) (Tablo 4.4 ve Tablo 4.5).

Ogrencilerin daha c¢ok ucuz/ekonomik oldugu icin Universitenin sundugu TB
hizmetini tercih etmeleri, cogunlukla 6grencilerin bir ayda ailelerinden aldiklari harghk
miktarina bakildiginda (0-500 Lira/ay, Tablo 4.1) kolayca anlasilabilir bir neden olarak
kendini géstermektedir. Nitekim daha énce Mugla Universitesi Sitki Kocman Ogrenci
Saray’'nda 06grencilerin TBH'den memnuniyetlerini degerlendirmek amaciyla yapilan
calismada da benzer sekilde katilimcilarin cogunun okuldaki TBH'ni ekonomik oldugu icin

tercih ettikleri belirtilmistir (43).
5.1.2. Ogrencilerin Yemekhaneden Memnuniyet Durumu ile ilgili Veriler

Hizmet kalitesi kisaca tiiketicilerin sunulan hizmetle ilgili beklentileri ve algilamalari
baglaminda ele alinan bir olgu olarak tanimlanmaktadir (49) . El-Said ve Fathy'ye (30)
gore, kampuslerdeki yemek servisi diger kurum ve kuruluslara gére daha karmasik, cesitli
ve dinamiktir. Bunun sebebi bazi arastirmacilara gore, “tiiketicilerin beklentileri ve hizmet
algisi, algilanan hizmet kalitesini belirleyecektir” gorustdir (50). TB'de hedef kitle olan

ogrencilerin ve personelin bir yemekhaneyi tercihini, yemekhanelerde yiyecek secimini ve
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yemekhane hizmetlerinden memnuniyetini etkileyen farkh faktorler vardir. Bu
faktorlerden bazilari; sunulan yiyecek ve icecegin kalitesi, yemegin tadi, mendlerin
tekrarlanma sikhig, hizmetin kalitesini belirleyen personelin performansi, yemek yenilen
ortamin 6zelligi, hizmetin verimliligi, siresi ve ekonomik olusu ile her yonden temizlik ve

hijyenin saglanmasi, yemek almak icin harcanan siredir (49).

Bir yemegin tlketici tarafindan tercih edilmesinde diger duyusal kalite
karakteristiklerine gore lezzet bazen en 6nemli kriter olarak ortaya ¢ikmaktadir. Lezzet
algisi genellikle tat ve kokudan olusan, ancak aci ve sicaklik uyarilarini da kapsayan

olduk¢a karmasik bir duygu olarak tanimlanmaktadir (51).

Arastirmaya katilan 6grencilerin %89.0’u TBS’de sunulan yemeklerin lezzet-tadinin,
%86,8’i gorliniminiln orta ve ortanin lzerinde oldugunu belirtmislerdir (Tablo 4.6). Bu

durum hizmetin olumlu bir yonudur.

Bir yemegin kalitesinde servis sicakligi dnemli bir etmendir. TBS’de yemeklerin
uygun sicakliklarda sunulabilmesi icin (retim planlamasinin uygun olmasi, standart
tarifelere uygun olarak ve servis saatleri dikkate alinarak islemlere baslanmasi, servise dek
sicak yemeklerin sicak, soguk yemeklerin soguk bankolarda bekletilmesi gerekmektedir.

(3,4).

Galismamizda 6grencilerin %20,5’i sunulan yemeklerin sicakliklarini kétu ve ¢ok
kotl oldugunu belirtmistir (Tablo 4.6). Bu durum servis personel sayisinin hizmet icin
yetersiz olmasindan veya personelin bu alanda yeterince bilgiye sahip olmamasindan
kaynaklanmis olabilir. Ogrencilerin yemeklerin sicak olarak servis edilmesi konusundaki
memnuniyetsizlikleri daha fazla artik birakmalarina sebep olabilmektedir. Nitekim yapilan
benzer calismalarda da arastirmacilar, beslenme servisinin basarisindaki anahtar ilkenin
yemeklerin beklenen sicaklikta servis edilmesi oldugunu ileri strilmis ve bu konuya
dikkat edildiginde yemeklerin begeni diizeylerinde artis olabilecegi ve sicakliga bagl
yemeklerde olusabilecek tabak artik miktarlarindaki artiklarin 6nlenebilecegi belirtilmistir

(57).

Hizmetin sunulacagl hedef kitle icin saghkli ve dengeli menilerin planlanmasi,

enerji ve tercihen makro besin 6geleri degerinin belirlenmis olmasi toplu beslenme
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hizmetlerinde tlketici hedef kitlenin memnuniyetinin saglanmasi agisindan oldukga
onemlidir (53). Yemeklerin servis edilen porsiyon Olgilerinin tiketici kitlesinin
gereksinimine uygun porsiyonlarda servis edilmesi gerekmektedir. Yemeklerin gereginden
fazla porsiyonlarda servis edilmesi 6grencilerin yemeklerde artik birakmasi 6nemli
nedenlerinden biri olabilecegi gibi, bu durum TB hizmet maliyetinin de artmasina neden
olmaktadir. Bu nedenle yemeklerin tretiminde hedef kitleye ve ilgili yasal diizenlemelere
dikkat edilerek tim dUretilen yemeklere iliskin standart tarifelerin gelistirilmesi ve
yemeklerin liretiminin de bu standartlara uygun Uretilmelerinin saglanmasi gerekir. Bu
konuda TB yonetici diyetisyeninin liderlig§inde konuya iliskin plan ve programlarin

yapilmasi, organize edilmesi ve uygulanmasi son derece 6nemlidir (3,55) .

Arastirmaya katilan 6grencilerin yemeklerin porsiyon miktarlarini ¢ogunlukla
begenmesine karsin, %16.5’i yemeklerin porsiyon miktarlarini kéti ve cok koti olarak
degerlendirmistir (Tablo 4.6). Porsiyon miktarlari ile ilgili sorunlar eger az servis edildiyse
tiketiciler tarafindan yeterli besin alinamamasina, fazla porsiyonlarda servis edildiyse de
¢ok miktarda artik olusmasina sebep olmaktadir. Begeninin saglanmasi ve kurumun
maliyet kontroliini saglayabilmesi igin bu konudaki gerekli dizenlemelerin yapilmasi

gerekmektedir.

Lee’nin (55) 2019 yilinda 6grencilerin beslenme aliskanliklari ve toplu beslenme
hizmetinden memnuniyetlerini saptamak amaciyla yapmis oldugu bir calismada,
ogrencilerin yarisindan ¢ogu (%58.0) okul yemeklerinin porsiyon olglsiini uygun, %23,0’U

az/yetersiz olarak degerlendirmistir.

Arastirmaya katilan 6grencilerin %86.5’i servis edilen yemeklerin pisme derecesini

orta ve ortanin lizerinde begendiklerini belirtmislerdir (Tablo 4.6).

Pisirme, yiyecegin merkezine isI transferi olarak tanimlanmaktadir. Yiyecekler daha
kolay tliketilebilmesi, sindirimlerinin kolaylastiriimasi vb. 6zellikler kazanmasi icin
pisiriimektedir. Yiyeceklere uygulanan uygun pisirme yontemleriyle TBS'de yiyeceklerin
dogal renk ve sekilleri daha iyi korunmakta ve daha glizel bir gériiniime sahip olmaktadir.
Ayrica yeme kalitesi yiikselerek memnuniyet olumlu olarak etkilenmekte ve ekonomik

kayiplar 6nlenmektedir (3).
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Toplu beslenme yapilan kurum ve kuruluslarda hijyen ve sanitasyon kurallarina
uyulmasi hizmeti alan misteri/tiketicilerin saghginin korunmasinda oldukga 6nemlidir (3).
Hazir yemek sunulan isletmelerde hem c¢ok sayida insana hizmet verildigi, hem de klasik
Uretim sisteminin yarattigi zaman/sire stresi nedeniyle Uretilen yemeklerin gida glivenligi
risklerini kontrol altina alma sireci 6zel bir 6zeni ve 6nemi gerektirmektedir (56). Bu 6zen
de besin, bireysel/personel ve fiziksel alan, arag-gere¢ hijyenine dikkat edilerek ancak
saglanabilmektedir. Besin hijyeninin saglanmasi konusunda, besinlerin givenilir yerlerden
satin alinmasi, teknik sartnamede belirtilen kalite kriterlerine dikkat edilerek satin
alinmasi ve her besinin uygun kosullarda depolanmasi kurallarina dikkat edilmelidir (3). Bu
konuda yapilan bazi calismalarda yiyecek hazirlamadan gorevli personelin ve yemek
ortaminin hijyenik kosullara uygunlugunun, hizmetin memnuniyeti lzerinde olduk¢a

onemli bir etkiye sahip oldugu vurgulanmaktadir (57-59).

Calismamizda Universite yemekhanesinde sunulan toplu beslenme hizmetinden
yararlanan 6grencilerin %86,5’i yemeklerin temizligi, %86,9’u salata/meyvelerin tazeligi
konusunda bu hizmetten orta ve ortanin lzerinde memnun olduklarini belirtmislerdir
(Tablo 4.6). Bu sonuglar ¢calismanin yapildigi TBH’de hazirlama ve pisirme alaninda gorevli
olan personelin hijyen/sanitasyon ve kisisel temizlik kurallari hakkinda bilingli olduklarini
ve bu konuya gerekli 6nemi verdiklerini gostermektedir. Dislik diizeyde de olsa bu agidan
begeni yetersizliginin 6zellikle salata/meyvelerin tazeligi acisindan dustnildiginde bu
yiyeceklerin satin alma ve depolama kosullarinin daha da iyilestiriimesi buradaki

memnuniyetin daha Ust bir dlizeye ulasabilmesi icin gereklidir.

Uyar ve ark.’nin (60) 2011 yilinda bir Universite hastanesinde yatan hastalar
tarafindan TB hizmetlerinin degerlendirildigi bir ¢alismada, TBS’de uygulanan gida
glvenligi yonetim sisteminin, satin almadan servise kadar her asamasinda yliksek kaliteyi
saglama ilkesini benimsedigi icin hastaneye saglanan sebze ve meyvelerin kalite ve

tazeligine verilen puanlarin ylksek oldugu belirtilmistir.

Bir yiyecegin kalitesi genel olarak, porsiyon miktari, rengi, sekli, kokusu, kivami,
lezzeti ile tanimlanmaktadir (52). Calismamizda Ogrencilerin servis edilen yemeklerin
organoleptik  Ozelliklerinden memnuniyet durumlarina bakildiginda yemeklerin

sicakliklarinin ve porsiyon miktarlarinin disindaki 6zellikler genel olarak begenilmekte
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oldugu saptanmistir. Celik’in (9) 2012 yilinda Adiyaman Universitesi’nde dgrencilerin TB
hizmetindeki memnuniyet durumlarini belirlemek amaciyla yaptigl bir arastirmada,
arastirmaya katilanlarin ¢ogu sunulan yemeklerin organoleptik /duyusal 6zelligini yetersiz

bulduklari vurgulanmistir.

Universiteye girdikten sonra, geng yetiskinler kimliklerini farkl bir sosyal ortamda
gelistirerek bulunduklari yeni ortamda genellikle yanhs beslenme modellerine yénelmekte
ve koti beslenme aliskanliklari edinebilmektedir (61). Cocukluk ¢aginda oldugu gibi geng
yetiskinlik streci de saglikli beslenme aliskanliginin gelistirilebilecegi 6nemli bir siregtir.
Bu donemde iyi beslenme aliskanliklari gelistirilebilmekte ve yasam boyunca da devam
etmektedir (49). Dolayisiyla Universite yemekhane hizmetleri, 6grencilerin beslenmesini
ve sagliklarini korumak, fiziksel ve bilissel bliyimeyi optimize etmek ve vyetiskinlige
tasinabilecek iyi beslenme aliskanliklari gelistirmek amaciyla beslenme agisindan dengeli
ve ayni zamanda sundugu hizmetle egitici bir TBH sunmayl amaglamalidir (55). Dengeli,
doyurucu ve saglikh bir hizmet, yogun bir liniversite 6grencisi icin dogru bir ders programi,

ogretmenler veya 6grenme ortami kadar 6nemlidir (62).

Calismamizda, oOgrencilerin  %22.7’si yemekhanede sunulan yemeklerdeki
cesitliliginin kotl ve ¢ok kot oldugunu belirtmistir (Tablo 4.7). TB hizmetlerinde sunulan
mendtler planlanirken dikkat edilmesi gereken temel ilkelerden biri, meni igerisinde
cesitlilik ve uyumu saglayabilmektir. Menulerde yer alan vyiyecek/iceceklerin ¢ok sik
tekrarlanmasi durumunda menid monotonlugu olusmaktadir. Bu durumda uygulanan
mendler belirli araliklarla denetlenmeli, bikkinlik olusturan besinler yerine daha degisik
yemeklerle meniler zenginlestiriimelidir (3). Monotonluktan uzaklasan bir meni
O0grencilerin taleplerini karsilama ve memnuniyetin artmasi konusunda daha etkin

olabilmektedir.

Hu ve ark.‘nin (63) 2017 yilinda Universite 6grencilerinin yeme davranislarinin
sosyo-demografik faktorlerle iliskilerini incelemek amaciyla Cin’de meni cesitliliginin
Onemi Uzerine yaptiklari ¢alismada, meni cesitliligi sunuldugunda, 6grencilerin sagliksiz
yemek hizmeti sunan diger isletmeleri tercih etme olasiliginin azalabilecegi sonucuna

ulasilmstir.
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Arastirmamiza katilan 6grencilerin %22.3’G yemeklerin birbiri ile uyumunu,
%35.9’u menlnin tekrarlanma sikliginin koti ve ¢ok kot oldugunu belirtmistir. (Tablo
4.7). Ogrencilerin hizmetin bu &zellikleri yéniinden memnuniyetsizlikleri gdz ardi
edilmeyecek boyuttadir. Bu dogrultuda halen uygulanmakta olan meniilerin de gdzden
gecirilerek, varsa mevcut oOzelliklerinin iyilestiriimesi, gerekirse standart tarifelerin
gelistirilmesi ve menilerdeki sik tekrarlardan kaginilmasi, bu yonden saptanan sorunlarin

¢O6zUmuini saglamak acisindan son derece 6nemlidir.

Galismamizda, o6grencilerin %83.6’si  yemeklerin saglikli  beslenme ilkelerine
uygunlugunu orta ve ortanin lzerinde oldugunu belirtmistir (Tablo 4.7). Bu durum
o0grencilerin ¢cogunlukla Universitenin diyetisyen denetiminde sundugu bu hizmete ve TB
hizmetinde gorevli olan personele ne denli gliven duydugunu gostermektedir. Buna karsin
yapilan benzer calismalarda ise kafeteryalarda sunulan yemek hizmetinin c¢ogunlukla
beslenme ilkelerine uygun olmadigi, bunun da tiketici memnuniyetini olumsuz olarak

etkiledigi bildirilmektedir (49, 62, 64).

Toplu beslenme hizmetlerinde ¢esitli yemek servis yontemleri uygulanmaktadir
(69). Yiyecek-icecek isletmeleri servis ozelliklerine gore; hizli servis yapilan yerler (fast
food vb.), masaya servis yapilan yerler (restoranlar, lokantalar vb.) ve kurumsal TB
hizmetlerinde ise ¢ogunlukla yemegini kendisi alarak/self-servis seklinde temel olarak
siniflandiriimaktadir. Genellikle Universitede calisan akademik personel icin yemekler
masaya servis edilmekte, 6grenciler ise kendilerine verilen kisith zaman icerisinde self-
servis icin siraya girmekte ve yemegi gorevli personel (servis personeli) tarafindan

verilmektedir (3, 4, 65).

Calismamizda 6grencilerin %19.5’i yemekhanede sunulan yemeklerin servis sekli
olan self-servis yontemini kot ve cok kot olarak belirtmislerdir (Tablo 4.8). Bu durum
ogrencilerin uzun siire sirada beklemelerinden kaynaklanmis olabilir. Seri self-servis icin
birden fazla servis bankosu yapilmasi ve bunlarin da gecis trafigini aksatmayacak sekilde
dizayn edilmesinin saglanmasi 0Ogrencilerin sirada bekleme siiresini kisaltacak ve

memnuniyetsizlikleri en aza indirecektir.

Toplu beslenme hizmeti sunulan kurumlarda, yemegin tiiketiciye saghg bozucu
etmenlerden uzak bir bicimde sunulmasi en temel amactir (3). Bu amag cercevesinde, TB
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hizmetlerinde hijyenin saglanmasinda en Onemli olanlardan birisi fiziki kosullar ve
yiyecek/icecekle ilgili her tlrli arag-gerecin temizlik ve hijyeninin saglanmasidir. Bunun

icin gerekli alt yapinin, egitimin ve malzemenin yeterince saglanmasi zorunludur (7,66).

Galismamizda Ogrencilerin %39.2’si yemek tepsisi temizligini, %38.0’i tabaklarin
temizligine, %36.7’si ise catal, kasik, bicak, bardak temizligini kotli cok kotli olarak
belirtmistir (Tablo 4.8) Bu nedenle ara¢ ve gereglerin temizligi konusunda daha hassas
olunmali ve uygun temizlik araglari/tranleri kullanilmalidir. Nitekim, Yanik ve ark.’nin (67)
2011 vyihnda hastane personelinin  kendilerine sunulan TB hizmetlerinden
memnuniyetlerini degerlendirmek amaciyla yapmis oldugu bir ¢calismada da personelin
%45 gibi yariya yakin bir cogunlugu, yemek takimlarinin temizliginin yeterli olmadigini ve

bu yolla gesitli hastaliklarin yayilabilecegini belirtmislerdir.

TBS’de hijyenin saglanamamasinda en onemli risk etmenin, hizmeti veren
/uretimde gorev alan personel hijyeninin (tirnak, sag, sakal, el, viicut vb) saglanamamasi

oldugu bildirilmektedir (58,69).

Bu galismada, 6grencilerin %89.0 ‘u personel temizligini orta ve ortanin Uzerinde
begendiklerini belirtmistir. Personelin temizligi yoninden genel olarak 06grencilerin
memnuniyeti s6z konusudur (Tablo 4.8). Benzer sekilde Yanik ve ark.’nin (67) 2011 yilinda
hastane personelinin  kendilerine sunulan TB hizmetlerinden memnuniyetlerini
degerlendirmek amaciyla yaptiklari calismada, yemekhane personelinin temizligi (el,
vicut, sag, sakal, tirnak vb.) ve kiyafetlerinin uygunlugu degerlendirilmis, arastirmaya
katilanlarin ¢cogunlugu (%63.0) yemekhane personelinin temiz oldugunu belirtmistir. Bizim
¢alismamizda, personel temizliginin tiketiciler tarafindan bu calismaninkinden daha
yuksek dlizeyde begenilmesi olumlu olmasina karsin, bu konuda begeni diizeyinin daha da
ylkseltilmesi icin daha c¢ok caba gosterilmesi gergeginin de gbéz ardi edilmemesi

gerektigini gostermektedir.

lyi bir servis personelinin iletisim hakkinda yeterli beceriye sahip olmasi
gerekmektedir (3). Bir¢cok calismada, TB hizmetlerindeki servis elemanlarinin
tuketicilerle/6grencilerle sik sik iletisim icerisinde oldugu belirtiimis ve bu personellerin
genellikle psikolog gibi 6grencilere yaklasarak onlari dinledigi ifade edilmistir (69-71).
Tuketici genellikle ihtiyaglarini, tutum ve beklentilerini viicut diliyle gostermektedir. Bu
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nedenle, servis personelleri bu davranissal mesajlari algilayabilmeli ve buna uygun tepki
verebilmelidir (3). Servis elemanin kaliteli bir servis sunabilmesi tutum ve davranislariyla
yakindan iligskili olmaktadir. Harrington ve ark.’na (74) gbre personelin tutum ve

davranislari, hizi ve temizligi eger koti ise hizmet memnuniyetini olumsuz etkileyecektir.

Galismamizda o6grencilerin %93.4’u ¢alisan servis personellerinin  davranig
sekillerini orta ve ortanin lzerinde olarak belirtmistir (Tablo 4.8). Hizmetin bu yoninde
olusan memnuniyet, 0©grenciler ile personel arasinda iyi bir iletisim oldugunu
gostermektedir. Bu sonucu destekler nitelikteki Garg (73) tarafindan 2014 yilinda Taylor
Universitesi’'nde TBS hizmet kalitesinin degerlendirilmesi amaciyla yapilan bir ¢alismada,
personellerin davranis sekillerinin, 6grencilerin memnuniyeti Uzerinde oldukga etkili

oldugu vurgulanmustir.

Ogrenci yemekhanesinde, yemek servisi sirasinda uzun siire beklemek &grenci
memnuniyetini olumsuz etkilemektedir (71). Ogrenciler 6glen arasinda beslenme
ihtiyaclarini kisith bir stirede karsilamak durumundadirlar. Dolayisiyla bekleme siiresinin
kisa olmasi tliketicilerin/68rencilerin yemekhane memnuniyetini olumlu olarak
etkilemektedir (58). Ayrica sirada bekleme siiresi, hizmeti saglayan personelin sayisi,
fiziksel alanin yeterliligi ve hizmet sunulan kanal sayisiyla iliskili oldugu da bilinmektedir

(67).

Calismamizda, Universite yemekhanesinde sunulan toplu beslenme hizmetindeki
servis saatlerinin uygunlugu 6grencilerin cogu (%87.9) tarafindan orta ve ortanin lzerinde
olarak degerlendirilmistir (Tablo 4.8). Bu durum servisi saglayan personelin akisi
bozmayacak sekilde hizli ve dakik davrandigini gbstermektedir. Kambli ve ark. 'nin (71)
2020 yilinda bir Universite yemekhanesinde servis hizini degerlendirmek amaciyla
yaptiklari benzer arastirmada 6grencilerin bekleme siresinin azaltilmasi ile memnuniyetin

arttirildigr belirtilmistir.

Calismamizda 6grencilerin beyanlarina dayahl verdikleri cevaplara gore puanlari
degerlendirilmistir ve yemekhane o6zelliklerinden (organoleptik, mend, servis 6zellikleri)

genel begenileri elde edilmistir.
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Sunulan TBH’den elde edilen puanlara gore sirasiyla yemeklerin organoleptik,
menil ve servis Ozellikleri genel olarak ortalamanin biraz lzerinde (x:23.1, 12.4, 22.6)
bulunmustur (Tablo 4.9). Bir yemegin kalitesi, onu olusturan organoleptik, meni ve servis
ozelliklerinin tiketici tarafindan begenilmesi ile iliskilidir (52). Yemeklerin bu 6zellikleri,
O0grenciler tarafindan genel olarak begenilmesine ragmen isletmenin hizmet kalitesini

daha da iyilestirilerek olasi memnuniyetsizlikleri en aza indirmesi gerekmektedir.

Bu Ug¢ verinin oranlarina bakildiginda organoleptik 6zellikler %66.1, meni
Ozellikleri %61.4, servis Ozellikleri ise %64.6 olarak bulunmustur. Bu sonuclara gore,
sunulan TB hizmetinin en fazla begenileni, yemeklerin organoleptik 6zellikleri olurken en
az begenileni menl 6zellikleri olmustur (Sekil 4.1). Bu baglamda Universite yonetimi ve
TBS isletmeleri, sosyal olarak karmasik ve kilturel olarak farkli tiiketicilere uygun bir
yemek hizmeti saglamak igin TB hizmetinin yiyecek-icecek, menl ve servis kalitesini

gelistirmeye daha fazla dikkat etmelidir (27).

Kocak’in (43) 2009 yilinda Mugla Universitesi Sitki Kogman Ogrenci Sarayi’nda
yaptigl bir calismada, katilimcilarin en fazla organoleptik ozelliklerden yemeklerin
temizligi, menl O6zelliklerinden yemeklerin beslenme aliskanliklarina uygunlugu, servis
ozelliklerinden ise yemeklerin dagitim saatlerinin uygunlugu memnun olunan 6zellikler
oldugu belirtilmektedir. Servis 6zelliklerinden olan gatal, bigak, kasik ve bardak temizligi
ortalamanin altinda kalarak begenilmeyen 6zellik olarak nitelendirilmektedir. Genel olarak

katihmcilarin verilen hizmetten memnun kaldigi ifade edilmektedir.

Galismamizda, servis edilen yemeklerin genel organoleptik, meni ve servis
ozelliklerindeki kadin ve erkek bireylerin memnuniyet durumlari, beyanlari dogrultusunda
karsilastirlmistir. Elde edilen verilere gore, cinsiyetler ile genel servis 6zelliklerinden
memnuniyetleri arasindaki fark anlamli bulunmustur (p<0.05), ancak diger kalite
ozelliklerinden memnuniyetleri arasindaki fark anlamli bulunmamistir (p>0.05) (Tablo

4.10).

Kocak’in (43), 2009 yilinda Mugla Universitesi Sitki Kogman Ogrenci Saray’’nda
yaptigi ayni konudaki calismada, servis edilen yemeklerin organoleptik ve meni
Ozelliklerinden memnuniyet ile 6grencilerin cinsiyetleri arasinda bir fark bulunmadigi
ancak servis Ozelliklerinden memnuniyetleri arasinda fark oldugu belirtilmistir. Diger
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baska bir calismada ise tiketicilerin demografik 6zellikleri ile isletmede sunulan yemegin
kalite oOzellikleri karsilastirilmis ve cinsiyetleri ile yemeklerin kalite 6zelliklerinden

memnuniyet durumlari arasinda fark bulundugu belirtilmistir (74).

Hizmet kalitesi icin ekonomik faktér dnemli bir olgudur (75). Universitelerde toplu
beslenme hizmeti sunan isletmeler gerekli ihalelerden sonra akademik, idari ve
ogrencilere yonelik yiyecek-icecek hizmetlerini uygun fiyatlarla saglayabilmektedir. Evde
yemek yapmak igin az zamana ve kisitl imkana sahip 6grenciler ginlik veya haftalik

lUcretlerini deyerek yemekhane hizmetinden yararlanabilmektedir (23, 26).

Calismamizda, 6grencilerin aylik ortalama harghk miktarlari ile yemekhanede
sunulan hizmetten memnuniyet durumlari incelenmistir. Ankete katilan 6grencilerin aylik
ortalama harglik miktari ile yemekhane hizmetinden memnuniyet durumlari arasinda fark

bulunmamigtir (p>0.05) (Tablo 4.11).

Calismamiza dahil edilen 6grencilerin yas ortalamalari ile yemekhane hizmetinden
memnuniyet durumlari karsilastirildiginda, 6grencilerin yemekhane hizmetlerinden
memnuniyet durumlari ile yas ortalamalari arasinda bir fark bulunmamistir (p>0.05)
(Tablo 4.11). Bakir ve ark.nin (76) 2016 yilinda Marmara Universitesi égrencileri
Uzerinde, Universite ortaminda memnuniyet olusturan unsurlarin saptanmasi amaciyla
yaptigl benzer calismada ise, 6grencilerin farkh yas gruplari ile TB hizmetindeki
memnuniyet durumlari arasindaki fark oldugu belirtilmistir ve memnuniyet olusturmada

yasin 6nemli bir faktor oldugu gosterilmistir.

Calismamizda yemekhane hizmetinden 0Ogrencilerin memnuniyet durumlari
incelendiginde, bireylerin yemekhane hizmetindeki memnuniyet durumu ile bu hizmetten
yararlanma sikhig arasinda bir fark bulunmamistir (p>0.05)(Tablo 4.12). Bu durum,
o0grencilerin haftalik ders programlarinin belirli glinlerde yogunlasarak Universiteye her
gun gelmemeleri nedeniyle oldugu ve/veya 6grencilerin yemekhaneyi sadece sevdikleri

mendleri gozeterek tercih etmelerinden kaynaklandigi dislinilebilir.
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5.1.3. Ogrencilerin Yemekhanede Biraktiklari Tabak Artiklarina iliskin Veriler

GUnimizde gida talebine dayali olarak tretimin arttig1 goriilmektedir. Ancak artan
Uretimle birlikte gida kayiplarinin ve artiklarinin arttigi da bilinmektedir. Gida kayiplari ve
artiklari, gida sistemlerinin sirdirdlebilirligi icin temel bir sorundur. Bu durum cevre ve
sosyo-ekonomik sistem Gzerinde 6nemli diizeyde olumsuz sonuclar dogurmaktadir (33,

77, 78).

Dinyada uretilen gidalarin her yil tcte biri (1.3 miyar ton) kadar artik ve kayiplar
yasandigi bildirilmektedir. Ulkemizde ise her yil hizmet sektériinde isletme basina 4.2 ton
gida ve 2000 litre icecek ¢ope atilarak kayiplar yasanmaktadir. Bu agidan en fazla kayip ve
artiklarin ise Universiteler, kamu kuruluslari, 6zel sektorler ve sivil toplu kuruluslari gibi

toplu tiketim yapilan alanlarda oldugu bilinmektedir (79).

TBS'de, gida kayip ve artiklarinin olusmasina etken olan sebeplerin
siniflandiriimasina olduk¢a 6nem verilmistir. En genel siniflandirma ile TBS’de gida kayip
ve artiklari, mutfakta servis edilmemis (kazan artigl) gidalarin yani sira tiketicilerin

tabaklarinda birakmis olduklari yenmemis yemekler sonucu da meydana gelmektedir (80).

Al-Domi ve ark.’min (81) 2011 yilinda Jordan Universitesi dgrencileri Uzerine
yaptiklari bir calismada, gida kayip ve artiklarini, depolamada, yemek hazirlama ve
pisirmede, servis sirasinda olusacak kayiplar ile musteri/tiketici davranislari sonucu

olusacak kayiplar (tabak artiklar) seklinde dort kategoriye ayirmaktadir.

Calismamizda 6grencilerin tabaklarinda biraktiklari yemek artiklarina iliskin 6nce
beyana dayal sibjektif veriler degerlendirilmistir. Elde edilen verilere gore, 6grencilerin
cogunlugu (%32.6) pilavlarda artik biraktigini belirtmistir. Bunu sirasiyla tursu (%31.5), ana
yvemek ve makarnalar (%30.4), corbalar (%25.3), tatlilar (%24.9), salatalar (%23.8) ve
meyveler (%21.6) takip etmektedir. Kadin 6grenciler erkek 6grencilere gére daha fazla
tabak artigi biraktigini belirtmistir. Ogrencilerin tursu haricinde diger yemek cesitleri ile

cinsiyetleri arasindaki fark anlamh bulunmustur (p<0.05) (Tablo 4.13).

Her ne kadar artik birakmadigini ifade eden 6grencilerin orani daha yiksek olsa da

arttk miktarinin en aza indirilebilmesi icin Ogrencilerin artik birakma nedenleri
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arastinlmali, sorunlara agiklik getirilmeli ve konuyla ilgili iyilestirilmeler yapilarak

ogrencilere daha kaliteli bir hizmet sunulmalidir.

TB yapilan kurumlarda, tuketici tabak artiklari en fazla artik ve kaybin oldugu
alandir. Yemek artiklari ile ilgili Ankara’da yapilan bir galismada servis edilen yemeklerden
etli sebze yemeklerinde %18.0, diger etli yemeklerde %17.0, koftelerde %8.3, tahilli
yemeklerde %11.8, kuru baklagillerde %12.0, zeytinyagh yemeklerde %12.0,

kompostolarda %7.3 oraninda artik saptandigi ifade edilmistir (4).

Galismamizda, yemek gesitlerine gore 6grencilerin cinsiyetleri ile yemeklerde artik
biraktiklari porsiyon miktarlari incelenmistir. Elde edilen verilere gore, tim yemek
cesitlerinde Ogrencilerin yarisindan c¢ogu tabaklarinda artik birakmadigini belirtmistir.
Yemek gesitleri icerisinde 0Ogrencilerin en fazla ( %32.6 ) artik biraktigi yemek pilav
olmustur. Bunu %31.5 ile tursu takip etmektedir (Tablo 4.14). Ogrencilerin cogunlugu, bu
hizmette servis edilen yemeklerin hepsini yiyerek artik birakmadigini beyan etse de artik

birakanlarin orani da azimsanmayacak kadardir.

Set-secimsiz menuler genellikle 3 kap yemekten olusmaktadir. Ancak bu mendler 4
kaptan olusuyorsa ilk Gg¢ kabi, ilk G¢ grup yemege uygun olacak sekilde dordiinci kap
vemek ise secilen yemeklere uygun olacak sekilde 2. veya 3. grup yemeklerden
secilmektedir (3). Bu arastirmada degerlendirilme kapsamina alinan meniiler Universitenin
arastirma doneminde uygulanan set secimsiz, 4 kaptan olusan menilerdir (EK 1). Yemek

gruplariise Tablo 2.5.1.1’de verilmektedir.

Ogrencilerin beyanlar dogrultusunda, erkek 6grencilerin %59.5’i tabaklarindaki
birinci kap/ana yemekler olan etli yemeklerin tamamini bitirerek hi¢ tabak artig
birakmadigini, kadin 6grencilerin %55.8’i tabaklarindaki bu gesit yemeklerin tamamini
bitirdigini ve hi¢ tabak artigi birakmadigl belirtmistir. Her iki cinste cesitli
porsiyonlarda/miktarlarda yemeyenlerin orani ortalama %30.4 olarak saptanmistir.
Ogrencilerin cinsiyetleri ile birinci kap yemeklerde artik biraktiklari miktarlar arasindaki

fark anlamli bulunmustur (p<0.05)(Tablo 4.14).

Ogrencilerin her ne kadar ¢ogunlugu tabaklarinda artik birakmadiklarini beyan

etmis olsa da artik birakan 6grencilerin sayisi ve artik birakilan miktar oldukca 6nemlidir.
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Bu durum etlerin pisirilme ve hazirlama yontemlerinin uygun olmamasi ve olmasi gereken
subjektif 6zellikleri saglanamamasindan kaynaklanmis olabilir. Gergekten de yanlis pisirme

ile etlerin cok su kaybetmeleri sonucu etler sert ve yemekler lezzetsiz olmaktadir (4).

Yagmur'un (82) 2009 yilinda Adana’da toplu beslenme yapilan bazi kurumlarda
uygulanan mendtlerle ilgili tiiketicin tercihlerinin degerlendirildigi benzer ¢alismada, ana
yemekleri tercih etme durumlar, etli-kiymali sebze yemeklerinde %96,8, buyuk ve kiigik
parca et yemeklerinde %75,6, etli-kiymal kurubaklagil yemeklerinde % 65,6 olarak

siralanmistir.

Birinci kap yemekler iceriginde et bulundugu icin maliyeti en fazla olan yemek
grubudur (4). isletmenin mali agidan zarar gérmemesi icin ve 6grencilerin gercekten
ihtiyacglarinin  karsilanabildiginin  anlasilabilmesi icin artik miktarlarini  saptamak,

sebeplerini arastirmak ve gerekli iyilestirilmelerin saglanmasi gerekmektedir.

Calismamizda ozellikle birinci kap yemeklerde olusan bu artiklarin, personel
tarafindan her ne kadar Universite biinyesindeki hayvanlarin beslenmesi icin genellikle
ayrildigi ve kullanildig1 belirtilse de, bu gerekce 6zellikle ylksek maliyetli yemeklerden
kurumun ugradigi zarar karsilamayacaktir. Sahin ve Bekar'in (83), 2018 yilinda farkh
sehirlerden toplam 24 bes yildizli otel isletmesinde olusan artiklarin incelenmesi amaciyla
yaptiklari benzer galismada da isletmelerin %67.0’sinin servis sonrasi olusan tabak
artiklarinin tamamini ¢ope attiklari belirtilirken %20.8’inin tabak artiklarinin tamamini,
%8.3’lnlin sadece etleri ve ekmekleri, %4.2’sinin ise sadece ekmekleri hayvan

barinaklarina gonderdikleri ifade edilmistir.

Ogrencilerin beyanlar dogrultusunda, ikinci kap/yardimci yemeklerden erkek
ogrencilerin sirasiyla %83.7, %78.5, %78.5’i, kadin 6grencilerin ise %65.9, %60.9, %56.5'i
tabaklarinda hic¢ artik birakmayarak corba, makarna ve pilavlarini tamamen yediklerini
belirtmislerdir. ikinci kap yemeklerden pilavda tiiketiimeme orani (hepsini yiyenlerin
disindakilerin orani) ortalama %32.6 olarak bulunmus, bunu %30.4 ile makarna, %25.3 ile
corba izlemistir. Ogrencilerin cinsiyetleri ile ikinci grup yemeklerde biraktiklari artik
miktarlari arasindaki fark anlaml bulunmustur (p<0.05) (Tablo 4.14). Bu durum kadinlarin

gereksinmesinin ozellikle enerji acisindan erkeklere gére daha az olmasi, agirlik kontroli
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bilinci ve sunulan porsiyon miktarlarinin kadinlara doyuruculuk agisindan daha fazla

gelmesi ile agiklanabilir.

Pinto ve ark.’nin (84) 2018 yilinda Lizbon Universitesi'nde yaptiklari bir haftalik
¢alismada, ana yemeklerin ilk Gi¢ glinkl artik miktari diisik bulunurken sonraki iki giin bu
miktarin daha fazla bulundugunu tespit etmislerdir. Corbalardaki artik miktarinin ise ¢ok
daha fazla miktarda oldugu ifade edilmistir. Corbadaki artik miktarindaki fazlaligin nedeni
olarak, Ogrencilerin ¢orbalarin kivamini begenmemeleri veya ¢orbayr sevmemeleri

belirtilmistir.

Yagmur'un (82) 2009 yilinda Adana’da toplu beslenme yapilan bazi kurumlarda
uygulanan mendtilerle ilgili tlketicin tercihlerinin degerlendirildigi benzer calismasinda,
ikinci grup yemekleri tercih etme durumlar pilavlarda %87.6, corbalar %62.4,

zeytinyaghlar %51.2, makarnalar %48.8, borekler %43.2 seklinde siralanmistir.

Calismamizda, Ulglnclu kap/tamamlayici yemeklerden; tatli, salata, meyve ve
tursuda ortalama artik miktari 6grencilerin beyanlarina dogrultusunda belirlenmistir.
Buna gore erkek 6grencilerin degisik miktarlarda artik birakma oranlari sirasiyla, tursuda
%25,9, salatada %18.5, meyvede %16.3, tatlida %15.6 oldugu saptanmistir. Kadin
O0grencilerde ise bu oranlar sirasiyla, tursuda %37.0, tathda %34.1, salatada %29.0,
meyvede %26.8'dir. Bu bulgulara gore, 6grencilerin cinsiyetleri ile Gglinci kap yemeklerde

biraktiklari artik miktarlari arasindaki fark anlamli bulunmustur (p<0.05) (Tablo 4.14).

Tum yemek cesitlerindeki artik miktar oranlarina bakildiginda kadinlarin erkeklere
gore daha fazla artik biraktigi sonucuna ulasilmistir. Hem erkeklerin (%19.0) hem de
kadinlarin (%23.3) en fazla artik biraktigi besin tursudur. Erkeklerin en az artik biraktig
yemek ana yemek (%8.5) olurken, kadinlarda ise meyve (%15.7) oldugu goriilmektedir.

(Sekil 4.2).

Tuketici ile iliskili olarak, bireyin icinde bulundugu psikolojik ve sosyo-ekonomik
durumlari, yiyeceklere olan alerjileri, kaliteli beslenme bilinglerinin olmayisi, yemek
aliskanliklari ve tercihleri, sunulan yemeklerin stibjektif 6zellikleri bireylerin tabaklarinda

artik birakma durumlari ve miktarlari ile dogrudan iliskilidir (3,85).
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Galismamizda 6grencilerin yemek artigi birakmalari/tiketmemeleri, yemeklerin
sibjektif dzellikleri ve bireylerin aliskanliklari ile iliskilendirilmistir. Ogrencilerin sunulan
yemeklerde artik birakma/tiketmeme nedenleri siralandiginda; %28.9 ile yemeklerin
lezzetsiz olmasi, %25.3 ile porsiyon miktarinin fazla olmasi, %15.8 ile alisik olduklari
tatlarin olmamasi ve yemeklerin yeterince sicak olmamasi gibi nedenler bulunmustur

(Sekil 4.3).

Abdelaal ve ark.’nin (33) 2019 yilinda Orta Dogu’daki liniversite yemekhanelerinde
yemek artiklarini degerlendirmek amaciyla yaptiklari bir ¢alismada, 6grencilerin artik
birakma nedenleri olarak sunulan yemeklerin tadi, ¢ok veya az pismesi, sebze ve

meyvelerin taze olmamasi ve porsiyon blylkligu gibi nedenler vurgulanmistir.

Calismamizda o6grencilerin yemekhaneden vyararlanma sikliklari ile yemek
cesitlerinde artik birakma durumlari incelenmistir. Elde edilen verilere gore; salata ve
meyvede ogrencilerin artik birakma durumlari ile 6grencilerin yemekhaneden yararlanma
sikhklari arasindaki fark anlamli (p<0.05) bulunurken ana yemeklerde, corbada, pilavda,
makarnada, tathda ve tursuda anlamli bulunmamistir (p>005)(Tablo 4.15). Dolayisiyla,
ogrencilerin yemekhaneden yararlanma sikliklari, yemeklerde artik birakma durumlarini

etkilememistir.
5.2. Arastirmanin Objektif Olarak Yiiriutiilen Kismi

Calismamizda, Universite yemekhanesinden yararlanan 6grencilerin, objektif olarak
bir haftalik tabak artik miktarlarini saptamak amaciyla yemek cesitleri kaplara gore ayri
ayri toplanarak tartilmistir. Bunun sonucunda bir haftallk menide sunulan yemek
cesitlerine gore olusan artik miktarlari hesaplanmis ve 06grencilerin beyanlar
dogrultusunda porsiyon Olcitlerine gore biraktiklari artik miktarlari ile karsilastirilmistir.

Bir haftalik meni Ek 1’'de verilmistir.

Ogrencilerin birinci kap/ana yemeklerde olusan tabak artigi, tartim ydntemiyle
saptanan artik oranlari %18.8-27.9 arasinda degismektedir. Ana yemeklerde en fazla artik
oraninin %279 ile tavuk sotede oldugu, bunu %20.7 ile etli kuru fasulyenin izledigi
saptanmistir. Yine tartim yontemiyle 2. kap yemeklerden corbalarda olusan artik miktari

%5.6-11.3 araliginda degismektedir. ikinci kap/yardimci yemeklerden makarna ve
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pilavlarda saptanan artik miktarlarinin  %14.7-36.7 oranlari arasinda degistigi
gorilmektedir. Pilavlarda en fazla artik orani temel malzemesi bulgur olan pilavlarda
(%26.3-36.7) olmustur. Dordiinci yemek olarak sunulan 3. kap tamamlayici
yemek/yiyeceklerdeki artik oranlarina bakildiginda, meyve (%1.8-2.4) ve salatalarda
(%1.4) oldukga az artik birakildigl, en fazla artigin bu kapta servis edilenlerden tursuda
(%40.3) oldugu gorilmektedir. Bu durum Sekil 4.3.1’de de goruldigu gibi 6grencilerin

stbjektif olarak beyan ettikleri artik miktarlari ile 6rtismektedir (Tablo 4.16).

Ana yemekler maliyeti en fazla olan yemek gruplaridir. 300 6grencinin en fazla
artik biraktigi yemek olan tavuk sotede ortalama artik miktarinin maliyeti yaklasik 252.1
TL’dir. Daha sonra en fazla artik birakilan kuru fasulyede ise yaklasik kayip/zarar 147.5
TL'dir. Bir haftalik meniide 300 6grencinin glnlik ortama artik miktarlari dogrultusunda

isletmenin 277.8 TL kayip/zarar etmekte oldugu degerlendirilmektedir (44-47).

Genel olarak, artiklarin objektif olarak hesaplandigi ilk glinden son gline dogru
artik miktarlarinda azalma gézlemlenmistir (Tablo 4.16). Bu durum, 6grencilerin arastirma
alanini gorerek ve ilgili sorular sorarak tabak artiklarini azaltmaya yonelik bilingli

davraniglar sergilemesiyle iliskilendirilebilir.

Objektif yontemle elde edilen verilere gore; ana yemeklerdeki artik oraninin 300
birey igin sunulan ana yemek porsiyonuna gore %21.2, 2. kap yemeklerden ¢orbalarda
%11.8, diger 2. kap yemeklerde %23.1, 3. kap yemeklerde %11.8 oldugu bulunmustur.
Artik birakma orani tim yemek gesitlerinde kadin 6grenciler igin %22.1 erkek 6grenciler
icin %12.6 olmustur. Bu durum, Universitede c¢ikan yemeklerin maliyetinde %19-20

arasinda bir kayip/zarar oldugunu goéstermektedir.

Ogrencilerin cinsiyetlerine gore; sibjektif/beyanlari dogrultusunda ve objektif
/tartim yontemiyle hesaplanan artik miktar oranlarinin karsilastirilmasi sonucunda, tursu
ve meyvede biraktiklari artik miktarlari haricinde, yemek cesitlerinde hesaplanan artik

miktar oranlari arasinda fark bulunmamistir (p>0.05) (Tablo 4.17).

Gida kayip ve artiklarinin olusmasinda hazirlama ve pisirme asamasinda olusan
kayip, tiketici tabak artiklari, kazan artiklar gibi bircok faktor bulunmaktadir. Gida kayip

ve artiklarin birakilmasina sebep olabilecek bu faktorler degerlendirilerek, artiklarin
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azaltilmasina yonelik basit ve uygulanabilir stratejiler gelistirilmelidir (76). Dolayisiyla,
artik oranlari en dogru ve pratik olarak, 6grencilere sorulan tabaklarinda biraktiklari artik

porsiyonlari sorgulanarak saptanabilmektedir.

6. SONUC VE ONERILER

Bu calisma; bir devlet Universitesi 6grenci yemekhanesinden yararlanan 6grencilerin
verilen TB hizmetinden memnuniyet durumlarini belirlemek ve sunulan yemeklerdeki
artik miktarlarini saptamak amaciyla planlanmis ve yapilmistir. Arastirmanin anketle
degerlendirilen birinci kismina 300 o6grenciden dislama kriterlerine gore 138’i kadin
vel35’i erkek olmak Uzere 273 6grenci alinmistir. Ayrica arastirmanin ikinci kisminda,
merkez 6grenci yemekhanesinde, 1 haftalik menilye goére 150 kadin 150 erkek 6grenci
rastgele segilerek tabaklarinda biraktiklari artiklar toplanarak porsiyon cinsinden toplam

artik miktari saptanmistir.
6.1. Sonuglar

1. Arastirmaya dahil edilen 6grencilerin en sik (%31,5) haftada 1-2 giin olacak sekilde
yemekhaneden vyararlandigi bulunmustur. Sunulan hizmetin ucuz/ekonomik
olmasi, tercih edilmesinde en sik (%71.4) rastlanan sebep olarak bulunmustur.
Ogrencilerin yas gruplari ile yemekhaneyi tercih etme sikliklari ve sebepleri

arasindaki fark dnemsiz bulunmustur (p>0.05).

2. Ogrencilerin yemekhaneden vyararlanma sikhg cinsiyetlerine gore degisiklik

gostermemistir (p>0.05).

3. Yemekhanede sunulan yemeklerin organoleptik 6zelliklerinin degerlendirilmesi
sonucunda siraslyla; yemeklerin lezzet/tat, salata/meyvelerin tazeligi, gériinim,

pisme diizeyi ve temizligi (%89.0, 86.9, %86.8, %86.5, %86.5,) orta ve ortanin
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Uzerinde degerlendirilirken, yemeklerin sicakligi ve porsiyon miktari (%20.5,

%16.5) kot ve ¢ok kot olarak degerlendirilmistir.

Yemekhanede sunulan yemeklerin meniilere iliskin 6zelliklerinin degerlendirilmesi
sonucunda sirasiyla; menilerde yer alan yemeklerin saglkli beslenme ilkelerine
uygunlugu (%83.6) orta ve ortanin Uzeri olarak degerlendirilirken, yemeklerin
tekrarlanma sikhgi, cesitliligi ve birbiri ile uyumu (%35.9, %22.7, %22.3) kot ve ¢ok

kotl olarak degerlendirilmistir.

Yemekhanede sunulan yemeklerin servis 6zelliklerinin  degerlendirilmesi
sonucunda siraslyla; servis personelinin davranis sekli, temizligi ve servis
saatlerinin uygunlugu (%93.4, %89.0, %87.9) orta ve ortanin Uzeri olarak
degerlendirilirken, yemek tepsisi temizligi, tabaklarin temizligi, servis takimlarinin
temizligi ve servis sekli (%39.2, %38.0, %36.7, %19.5,) kotu ve ¢ok kotl olarak

degerlendirilmistir.

Ogrencilerin beyana dayali olarak TB hizmetinin genel kalite 6zelliklerine verdikleri
puanlara gore; yemeklerin organoleptik 6zellikleri %66.1, hizmetin servis 6zellikleri

%64.6, hizmetin meni 6zellikleri ise %61.9 oranlarina sahiptir.

Ogrencilerin siibjektif/beyana dayali olarak TB hizmetinin genel kalite 6zelliklerine
verdikleri puanlar gore; 6grencilerin cinsiyetleri ile yemeklerin organoleptik
Ozellikleri ve hizmetin meni 06zellikleri arasindaki fark ©6nemsiz bulunurken

(p>0.05) hizmetin servis 6zellikleri arasindaki fark anlamli bulunmustur (p<0.05).

Yemekhane oOzelliklerini ortalamanin biraz (zerinde degerlendiren (memnun)
ogrencilerin aylik ortalama harglik miktari 546.94393.29 TL iken ortalamanin biraz
altinda degerlendiren (memnun olmayan) o6grencilerin 694.2+439.33 TL olarak
bulunmustur. Ogrencilerin aylk har¢hk miktarlari ile yemekhane hizmetinden

memnuniyet durumlari arasindaki fark 6nemsizdir (p>0.05).

Arastirmaya katilan bireylerden; hem yemekhane 0&zelliklerini ortalamanin

Uzerinde degerlendiren (memnun olan) (%28.2) hem de yemekhane oOzelliklerini
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

ortalamanin altinda degerlendirenlerin (memnun olmayan) (%3.3) cogunlugu
haftada 1-2 kez yemekhaneden yararlanmaktadir. Ogrencilerin yemekhaneden
yararlanma sikliklari ile  memnuniyet durumlari arasindaki fark ©nemsiz

bulunmustur (p>0.05).

Arastirmanin siibjektif/beyana dayali artik miktarinin saptanmasi verilerine gore;
yemek cesitleri icerisinde, 6grencilerin sirasiyla pilavda (%32.6), tursuda (%31.5),
ana yemek ve makarnada (%30.4), corbada (%25.3) artik birakma oranlarinin fazla

olduguna ulasiimistir.

Arastirmanin sibjektif/beyana dayali olarak artik miktarinin saptanmasi verilerine
gore; kadin 6grencilerin tim yemek ¢esitlerinde, erkek 6grencilere nispeten artik
birakma oranlari daha fazladir. Tursu hari¢ tim yemek gesitlerinde 6grencilerin
cinsiyetleri ile artik birakma durumlarn arasindaki fark anlamhl bulunmustur

(p<0.05).

Ogrencilerin beyanlarina gére artik birakma durumlarina bakildiginda; erkeklerin
cogunlugu (%13.2) tursuda artik biraktigini belirtirken kadinlarin ¢ogunlugu

(%22.3) ana yemeklerde artik biraktigini belirtmistir.

Arastirmanin sibjektif/beyana dayali olarak artik miktarinin saptanmasi verilerine
gore, ortalama porsiyon miktarlari temel alindiginda; erkek 6grencilerin en fazla
(%19) artik biraktiklar besin tursu, kadinlarin en fazla (%29.7) artik biraktiklari

besin makarna olarak bulunmustur.

Ogrencilerin yemekhaneden yararlanma sikliklarinin, beyanlari dogrultusunda
yemek cesitlerinden meyve ve salata hari¢ diger yemek cesitlerinde artik birakma

durumlarini etkilemedigi bulunmustur (p>0.05).

Yemeklerin cesitli ozellikleriyle veya bireylerin kisisel durumlariyla ilgili artik
birakmalarina neden olan nicelikler sorgulandiginda, 6grencilerin cogunun (%289)

yemeklerin tadi ve lezzetiyle iliskili olarak artik biraktigini belirtmistir.
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16. Yemekhanede Ogrencilere sunulan bir haftallk meniide biraktiklari artik
miktarlarinin tartim yéntemiyle objektif olarak degerlendiriime sonucuna gore; 1.
kap yemeklerde hem kadinlar hem de erkekler en fazla artig1 tavuk sote (11.8 kg,
8.8 kg) yemeginde birakmistir. 2. kap yemeklerden ¢orbalarda da hem kadinlar
hem erkekler en fazla artigi (8.6 kg, 5.2 kg) d6gme ¢orbada birakmistir. Diger 2.
kap yemekler olarak sunulan yemeklerde kadinlar en fazla artig1 (10.7 kg) meyhane
pilavinda, erkekler ise en fazla artigi (5.6 kg) gokkusagi pilavinda birakmistir. 3. kap
yemeklerde ise hem kadinlar hem de erkekler en fazla artigi (6.4 kg, 5.7 kg)

tursuda birakmiglardir.

17. Objektif/tartim yontemiyle elde edilen verilere gore; Objektif yontemle elde edilen
verilere gore; ana yemeklerdeki artik oraninin toplam ¢ikan ana yemek
porsiyonuna gore %21.2, 2. kap yemeklerde %17.2, 3. kap yemeklerde %11.8
oldugu bulunmustur. Ayrica artik birakma orani tim yemek cesitlerinde kadin
ogrenciler icin %22.1 erkek o6grenciler igin %12.6 oldugu bulunmustur. Servis

edilen yemeklerin maliyetinde %19-20 arasinda bir kayip/zarar olmaktadir.

18. Calismanin her iki yonteminde de kadinlar erkeklere oranla yemeklerde daha fazla
artik birakmis ve 6grencilerin cinsiyetleri ile yemeklerde biraktiklari artik miktarlari

arasinda fark anlaml bulunmustur (p<0.05).

19. Arastirma kapsaminda 06grencilerin hem sibjektif hem de objektif olarak
hesaplanan artik yilzdeleri karsilastirildiginda meyve ve tursu disinda diger yemek
gruplarinda her iki yontemle elde edilen artik miktarlari arasinda fark

bulunmamistir (p>0.05).

6.2. Oneriler

Bu arastirma sonucunda o6grencilerin Universitede sunulan toplu beslenme
hizmetinden memnuniyetlerini arttirmak ve daha kaliteli bir hizmet vermek ayni zamanda
memnuniyetsizlige bagl olusan tabak artiklari azaltilabilmesini saglamak i¢in asagidaki

maddeler 6nerilebilir;
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e Sunulan yemeklerin siibjektif 6zellikleri (izerinde daha fazla durularak ve standart
tarifelere uygunlugu gozden gegcirilerek, yemeklerin hazirlanma ve pisirilme
yontemlerine  uygunlugu denetlenmeli, 6grencilerin  memnuniyetsizlikleri
dogrultusunda bu kalite 6zellikleri daha da iyilestirilmelidir.

e Hazirlanan meniler hedef kitle géz online alinarak tasarlanmali, meni hazirlama
ilkelerine uygun olmali, daha sonrasinda hazirlanan bu meniler denetlenmeli,
uygulandiktan sonra da c¢esitli yontemlerle degerlendirilmeli, 0Ogrencilerde
memnuniyetsizlik olugturan unsurlar dizeltilmeye ¢ahsiimahdir.

e Standart tarifeler cercevesinde meniler zenginlestirilerek tekdizelik ortadan
kaldirilmali, tiketicilere daha fazla yemek ¢esidi sunulabilmelidir.

e Ogrencilerin TB hizmetinden neden daha sik yararlanmadiklarinin arastiriimasi,
belirli araliklarla 6grencilere tiketici memnuniyet anketlerinin uygulanarak bu
dogrultuda gerekli diizenleme ve iyilestirmelerin yapilarak bu hizmetten daha sik
yararlananlarin oraninin artirilabilmelidir.

e Hizmeti saglayan personel temizlik ve hijyenine 6nem vermeli, servis takimlarinin
temizligi konusunda da gerekli hassasiyet saglanmali, personele yaptiklari isin
onemi konusunda gerekli egitimler verilmelidir.

e Ogrencilerin talepleri de gdz oniinde bulunarak uygulanabilecek diizeltmeler
saglanmali ve artik olusumu minimum seviyeye indirilmeye ¢alisilmalidir.

e Ogrencilere artik birakmanin etkileri ve bunlarin dnemi hakkinda isinin uzmani olan
kisiler tarafindan egitimler verilmeli ve Ogrenciler daha da bilinglendirilerek
olusabilecek tabak artik miktarlarinda azalma saglanabilmedir.

¢ Yilda birkag kere olusan tabak artik miktarlari degerlendirilerek hizmetin eksiklikleri
giderilmesi icin gerekli ¢ozimlemeler yapilmali ve bununla ilgili 6nlemler
alinmahdir.

e Artik oranlari en dogru ve pratik olarak saptanabilmesi igin, 0Ogrencilerin

tabaklarinda biraktiklari artik porsiyonlari sorgulanmalidir.

6.3. Calismanin Sinirhliklari
e Calismanin subjektif/beyana dayali kisminin Universitede egitim-6grenim goren
300 6grencide yapilmasi planlanmistir ancak anketleri gecerli olan 273 6grenci

Uzerinde ¢alisma yiritilmustir.
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e Calismanin objektif ve sibjektif kisminin ayni bireylere uygulanmasi ¢alismanin
gliclini arttirabilirdi.

e Cahsmanin farkl Universitelerde farkh 6rneklemlerde de galisilmasi 6grencilerin
Universitelerde sunulan yemek hizmetindeki memnuniyet ve artik durumlarinin

belirlenmesindeki verileri daha net ortaya koyabilir.
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~BESABENI1TE =

& ”"“fe,,m T.C.
AN GAZIANTEP UNIVERSITESI
" ’ J Rektorliik
*1g73 ¥
Sayi :87841438/605.01/E.23230 30/10/2019
Konu :Tez Arastirma Izni Hk.

HASAN KALYONCU UNIVERSITESI REKTORLUGUNE
Havaalani Yolu Uzeri 8. Km Sahinbey/GAZIANTEP
Ilgi :10/10/2019 tarihli, 1910040035 say1li ve "Tez Aragtirma izni Hk." konulu yaz

Universiteniz Saglk Bilimleri Enstitiisii Beslenme ve Diyetetik Anabilim Dali Tezli
Yiiksek Lisans 6grencisi Nida Nur SONMEZ'in "Universite Ogrencilerinin Toplu Beslenme
Hizmetlerinden Memnuniyet Durumu ve Yemeklerde Olusan Artik Diizeyinin Belirlenmesi”
konulu tez ¢alismasi kapsamimnda Universitemizde uygulama yapma talebi uygun
gorilmiistiir.

Bilgilerinizi ve geregini arz ederim.

e-imzalidir
Prof.Dr. Sehmus DEMIR
Rektor a.
Rektor Yardimeisi

Evraki Dogrulamak igin : https://ebys gantep.edu.tr/enVision/Dogrula/8ABEN1E

Universite Bulvar P.K. 27310 Sehitkamil / Gaziantep, TURKIYE Ayrnintili bilgi igin irtibat:
Tel: : 0 (342) 360 12 00 Faks: 0 (342) 360 10 13
E-Posta: : bilgi@gantep.edu.tr Elektronik ag:http://www.gantep.edu.tr/

1/1
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UNIVERSITE OGRENCILERINDE TOPLU BESLENME
HiZMETLERINDEN MEMNUNIYET DURUMLARI UZERINE BiR

ARASTIRMA

TARIH:..../.../2019

GENEL BiLGILER

1. Cinsiyet : 1.Erkek
2.Kadin

3. Medeni Durum: 1.Evli
2.Bekar

5. Aylik ortalama harglik miktariniz?........................
6-Kurum yemekhanesinden yararlanma sikliginiz nedir?

1.Her glin

2. Haftada 3-4

3. Haftada 1-2

4. 0On bes glinde 1
5.Ayda 1l

7. Yemekhaneyi tercih sebebiniz nedir?

1.Ucuz
2.Hijyenik
3.Kaliteli
4.Diger
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MENU PERFORMANS OLCUTU/ANKETI

EK-4 (devami)

1.kap 2.kap 3.kap 4. kap
Yemekler Ana yemek Corba Pilav Makarna Tath Meyve | Salata Tursu
(Etli yemek)
sorul. ] Evet Evet Evet Evet Evet Evet Evet Evet
Tabaklarinizdaki
yemeklerin  hepsini
bitiriyor  musunuz? Hayir Hayir Hayir Hayir Hayir Hayir Hayir Hayir

(daireye alin)

Soru 2.

Cevabiniz “hayir” ise
ne kadarini
yemediniz?

(yana rakam yazin)

1. Hig

2. % porsiyonunu
3. % porsiyonunu
4. % porsiyonunu

Soru 3.

Cevabiniz “hayir” ise
yememe nedeniniz
asagidakilerden
hangisidir?

(yana rakam yakin)

1. Tadi, lezzeti guzel
degil

2. Yeterince
degil

3. Cok pismis
4. Cok yagl

5. Cok tuzlu

6. Alisik degilim
7. Az pismis

8. Cok baharatli
9. Diger.............

sicak
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UNIVERSITE YEMEK HiZMETLERINDEN OGRENCi MEMNUNIYETi ANKETI

EK-4 (devami)

COKKOTU | KOTU ORTA ivi COK iYi
(1) (2) (3) (4) (5)
Organoleptik 6zellikler
1. Lezzet/Tat
2. Gorinim
3. Yemeklerin sicakligi
4. Porsiyon miktari
5. Pisme diizeyi
6. Temizligi
7. Salata/meyvelerin tazeligi
Menii ozellikleri
8. Yemek cesitliligi
9. Yemeklerin birbiri ile uyumu (renk,kivam vb.)
10. | Tekrarlanma siklig
11. | Saglikh beslenme ilkelerine uygunlugu
Servis ozellikleri
12. | Servis sekli
13. | Yemek tepsisi temizligi
14. | Tabaklarin temizligi
15. | Catal, kasik, bicak, bardak temizligi
16. | Servis personelinin temizligi
17. | Servis personelinin davranis sekli
18. | Servis saatlerinin uygunlugu
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GONULLULERI BILGILENDIRME VE OLUR (RIZA) FORMU

Sizi Hasan Kalyoncu Universitesi, Beslenme ve Diyetetik Bolimi, yiiksek lisans dfrencisi
Nida Nur SONMEZ tarafindan yiiriitilen “Universite  Ogrencilerinin Toplu Beslenme
Hizmetlerinden Memnuniyet Durumu ve Yemeklerde Olugan Artik Diizeyinin Belirlenmesi”
baghikli aragtirmaya davet ediyoruz. Bu aragtirmanin amact Gaziantep Universitesi dgrencilerinin
toplu beslenme hizmetinden memnuniyet duromlarmm belirlenmesi ve cesitli yemeklerdeki artik
miktarimn - saptanmasidir.  Aragtirmact tarafindan size toplamda 21 soruluk anket formu
sunulacaktir. Bu ¢aligmaya katilmak tamamen géniilliiliik csasina dayanmaktadir. Bu formu
okuyup onaylamamz, arasirmaya katilmayr kabul ettiginiz anlamma gelecektir. Ancak,
galismaya katilmama veya katildiktan sonra herhangi bir anda ¢aligmayi birakma hakkina da
sahipsiniz. Bu ¢aligmadan elde edilecek bilgiler tamamen aragtirma amaci ile kullandacak
olup kisisel bilgileriniz gizli tutulacaktir; ancak verileriniz yaym amaci ile kullamlabilir.

Eger aragtirmanin amaci ile ilgili verilen bu bilgiler diginda simdi veya sonra daha fazla

bilgiye ihtiya¢ duyarsamiz arastirmaciya simdi sorabilir veya nnursonmez@gmail.com c¢-

posta adresi ve (544) 383 88 27 numarali telefondan ulagabilirsiniz.  Aragtirma

tamamlandiginda genel/size 6zel sonuglarin  sizinle paylagilmasim istiyorsamz liitfen

arastirmaciya iletiniz.

YUKARIDAKI BILGILERI OKUDUM, BUNLAR HAKKINDA BANA YAZILI VE SOZLU
ACIKLAMA YAPILDL. BU KOSULLARDA SOZ KONUSU ARASTIRMAYA KENDI
RIZAMLA, HICBIR BASKI VE ZORLAMA OLMAKSIZIN KATILMAYI KABUL

EDiYORUM.

Goniilliiniing Aragtirmayi Yapan Sorumlu Aragtirmacinin;
Adi, Soyadi: Adh, Soyadi: Nida Nur SONMEZ

Imzast: Tel: 0 544 383 88 27

e-mail: nnugs ez(@gmail.com
Tarih: Imzasi:

+

Daokiiman no: F.FR.72 Yayin Tarihi: 04.02.2019 Rev no/Tarih: 00/--
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YEMEK ARTIK MIiKTAR VE YUZDELERi FORMU

EK-6

YEMEK ADI

PORSiYON
MIKTARI

(9)

TOPLAM
ARTIK
MIKTARI

(kg)

(

%

artik miktar

300xporsiyon miktart

X 100)

GUNLUK
ARTIK
MIKTARI (kg)

PAZARTESI

SALI

CARSAMBA

PERSEMBE

CUMA
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GAZIANTEP UNIVERSITESI
SAGLIK KULTUR DAIRE BASKANLIGI
2019 YiLl KASIM MENUSU MERKEZI KAFETERYA OGLE YEMEGI
TARIH GON LYEMEK 2.YEMEK 3.YEMEK 4.YEMEK KALORI PROTEIN
01.11.2019 CUMA GOBAN KAVURMA  |SEBZEL| BULGUR PILAVI|  SEHRIYE CORBA MEYVE 1600 0
SEHRIYELI PIRING | S(JZME MERCIMEK
04.11.2019 PAZARTES! izMIR kiFTE Bl CORBAS MEYVE 1500 )
05.11.2019 sall FIRIN TAVUK SOSLU MAKARNA EZOGELIN CORBA IRMIK HELVAS! 1900 0
ZEYTINYAGLIKURU |  SEHRIVELI PIRING ]
06.11.2019 CARSAMBA s s ISPANAKLI ERISTECORBA|  MEVSIM SALATA 170 3
07.11.2019 PERSEMBE TAVUK SOTE SOSLU SPAGETTI w PUDING 1900 8
08.11.2019 CUMA £TS0TE m’r}tﬁm SEHRIYE CORBAS! CACIK 170 n
1, PAZARTESI ETLI SULU PATATES | PEYNIRLI MAKARNA m&f;‘g"“ YOGURT 1500 56
1211.2019 SALI SOSLU FIRIN TAVUK Ozsex piLavi mﬁcoma HASHASLI SEXERPARE 190 )
13112019 | CARSAMBA | TERBIVELIET KOFTE mg’::“.:muu EZOGELIN (ORBA MEYSIM SALATA 1600 @
14,11.2019 PERSEMBE  |TAVUKLU CIFLIK KEBABI]  SOSLUMAKARNA ALACA CORBA CACIK 1600 &
15.11.2019 CUMA ET HASLAMA TATARPILAVI | SOLEYMANIVE CORBAS! MEYVE 1600 o
18112009 | PAZARTES | ETLIKURUFASULYE mﬁ:‘”m" DOGME GORBASI TURSY 1600 "
19.11.2019 sAll W FIRIN SOSLU MAKARNA USTANIN CORBASI ASURE 1300 o
20.11.2019 CARSAMBA Ymm“mu MEYHANE PiLAVI E20GELIN CORBA MEYVE 1600 58
21112009 PERSEMBE TAVUK SOTE mum:muu YAYLA CORBASI YOSURT 1800 62
22112019 CUMA ET SOTE GOKKUSAG! PILAVI |  MERCIMEK CORBASI MEVSIM SALATA 1700 3!
511, PAZARTESI CI2BIZ ET KOFTE ﬂ"m:&:mw D0&UN coRBaS! MEYVE 1500 50
KOYLU USULU SEBZELI
26.11.2019 SALl SOSLU FIRIN TAVUK USTANIN CORBASI sUTLAG 1800 %
ZEYTINYAGL
27.11.2019 CARSAMBA . ETLI PIRING PiLAVI YAYLA CORBAS! MEVSIM SALATA 1500_ i
28.11.2009 PERSEMBE | SEBZELI TAVUK GUVEC |  SOSLU MAXARNA SEHRIYE CORBASI YOSURT 1600 60
2.11.2019 CUMA ROSTO KOFTE 5““?"’";;“‘"‘ SULEYMANIYE CORBA CACIK 170 &
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e LiSANSUSTU TEZ INTIHAL RAPOR
& FORMU

SAGLIK BILIMLERI ENSTITUSU MUDURLUGUNE
Tez Bash@: Universite Ogrencilerinin Toplu Beslenme Hizmetlerinden Memnunivet Durumu ve Yemeklerde Olusan Artik Diizeyinin
Belirlenmesi
Yukanda bashg gosterilen tez ¢aligmamun girig, ana béllimler ve sonug kisimlanndan olugan toplam 74 sayfalik kismina iliskin,
30/07/2020 tarihinde enstitii sekreterligi tarafindan intihal tespit programindan agaZida belirtilen filtrelemeler uygulanarak
almnug olan orijinallik raporu ekte (Orijinal TURNITIN raporu eklenecektir®) olup, tezimin benzerlik oram alintular dahil % 11 *dir.
(Benzerlik oram; alintilar dahil %30°un tizerindeyse agiklama gerekmektedir).

Uygulanan filtrelemeler:

= Kaynakga harig

B Alnular dahil

[ 5 kelimeden daha az ortiisme igeren metin kisimlar harig
Agiklamalar
Hasan Kalyoncu Universitesi TURNITIN adli intihal tespit programu sonucunda; azami benzerlik oranlarna gore tez ¢alismamin herhangi
bir intihal igermedigini; aksinin tespit edilece@i muhtemel durumda dogabilecek her tiirlii hukuki sorumlulugu kabul ettigimi ve yukanda
vermis oldugum bilgilerin dogru oldugunu beyan ederim.

T%Z _".5-'

Tarih: 31/08/2020

Geregini saygilarimla arz ederim.

Adi Soyadi: Nida Nur SONMEZ

Ogrenci No: 184103026

Anabilim

Beslenme ve Diyetetik
Dali: ye
Programi: Tezli Yiiksek Lisans
Statiisii: B v.Lisans [ Doktora

*TURNITIN Program Orijinal Raporu ektedir,

DANISMAN ONAYI

UYGUNDUR. e

Prof. Dr. Yasemin BEYHAN
{(Unvan, Ad Soyad, imza)

Diskiiman no: ENS.FR.20 Yayin Tarihi: 26.03.2018 Rev nofTarih: 00/—
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OZGECMIS

1. Ad1 Soyadi: Nida Nur SONMEZ
Iletisim Bilgileri:
Adres: Gaziantep Universitesi Lojmanlar1 H Blok No:85 Sehitkamil/GAZIANTEP
Telefon: 0544 383 88 27
E-mail: nnursonmez@gmail.com
2. Dogum Tarihi :10.03.1995
3. Unvam : Diyetisyen
4. Ogrenim Durumu : Yiiksek Lisans
Derece Alan Universite Yil
Lisans Beslenme ve Diyetetik Nuh Naci Yazgan Universitesi 2014-2018
Y. Lisans Beslenme ve Diyetetik Hasan Kalyoncu Universitesi 2018- Halen

84



mailto:nnursonmez@gmail.com

