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Adana Bolgesinde bulunan ve toplu beslenme hizmetinin farklt yemek
fabrikalar tarafindan verildigi 6 kurumun (tekstil fabrikas) yemekhanelerinde
yurutilen bu ¢alismada; meniler farklit mevsimlere ait birer aylik olmak Uzere 4 kez
toplanmis; 6glen yemegi menulerinin enerji ve besin 6geleri hesaplanmus, bireylerin
gereksinim durumlarina uygunluk durumu incelenmistir. Mentler, ayrica meni
denetim listesi ile arastirmaci tarafindan degerlendirilmistir. Bu kurumlarda
calisanlar arasindan tabakali rastgele drnekleme yoluyla segilen bireylere tuketici
egilimlerini ve goruslerini belirlemek lGzere anket uygulanmistir. Arastirma yapilan
tekstil firmalarinda galisanlar orta dereceli fiziksel aktiviteye sahip olup, yas
ortalamas: olarak erkeklerde 33.2+7.2, kadinlarda 34.3+7.7'dir. Beden kitle indeksi
ortalama degerleri ise erkeklerde 26.9+2.5, kadinlarda 24.9+2.4 olup erkeklerin hafif
sisman gruba girdikleri, kadinlarin ise normalin Ust simrinda olduklar: belirlenmistir.
Kurumlarda uygulanan mentlerin sagladig: ortalama enerji miktarn 1277.14+98.4
Kal. olarak belirlenmistir. Menllerden saglanan enerjinin %46.94’ G karbonhidrattan,
%12.29'u proteinden, %40.77's yagdan saglanmaktadir. Menulerin sagladig
ortalama enerjinin gereksinimlerine gore erkeklerde ekmeksiz olursa %1.77 eksik
oldugu, ekmek eklendiginde ise %26,77 fazla oldugu, kadinlarda menulerin sagladig
ortalama enerjinin Onerilene gore fazla oldugu belirlenmistir. Kalsiyumun ise
menilerde Onerilenden eksik oldugu saptanmistir. Mentlerin enerjisinin yagdan
gelen oramt % 20-25 olmasi gerekirken bu arastirmada yaklasik iki kati1 (%40.77)
oldugu belirlenmistir. Tlketici gorUsleri degerlendirildiginde ise %95.2'sinin enerji
ve besin 6geleri gereksinimlerini karsiladigin dustindikleri saptanmustir.

Anahtar Keimeler: Menl Planlama, Toplu Beslenme Sisemleri, Meni
Denetim Listesi, Menii Planlama ilkeleri, Y emek Tercihleri
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In this study which carried by various catering companies that are located in
Adana at 6 textile institutions, the menus of different seasons were collected 4 times
monthly; the energy and nutrients of menus were calculated and their suitability to
individuals requirements were examined. The menus were also evaluated with an
evaluation list. The questionnaries were gpplied to individuals chosen by stratified
random sampling among the working personel in these companies to determine
consumers inclinations and thoughts. The people working in textile firms which
study was made have moderate-intensity physica activities, working men were
33.2+7.2, women were 34.3+7.7 ages, when classified according to body mass index,
the results were in men 26.9+2.5, in women 24.9+2.4 showing that men were in
overweight group. In al institutions the average of energy and nutrient of menus
were determined as 1277.14+98.4 cal. Individuads met their energy from 46.94%
carbonhdyrate, 12.29% protein and 40.77% fat. The average energy of menus was
found 1,77% defective without bread and 26,77% excess with bread in men, and was
found higher than required amounts of components in women. It was determined that
individuals met their energy requirements but didn’t meet their calcium requirement.
While the proposed amount of fat is 20-25% for energy requiremand, this was found
twice as normal amount(40,77%) in this study. The rate of energy from fat was very
high according to requirements. 95.2% of consumers thought that menus met their
energy and nutrient requirements.

Key Words : Menu Planning, Food Service, Menu Check-List, Menu Planning
Criteria, Meal Preferences
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1. GIRIS

Toplu Beslenme Sistemi (TBS), son yillardaki teknolojik gelismeler, tarim
toplumundan sanayi toplumuna gegis ve kent yasaminin getirdigi ekonomik, sosyal
ve kulturel degisimlerin sonucu olarak guniimiz yasantisinin dnemli bir pargas
haline gelmistir. Kentlesme hizimin yiksekligi caisanlarin sayisinin artmast ve
yerlesim alanlarinin genislemesi toplu besenme hizmeti veren sektérlerin sayisi ve
niteliginde 6nemli ve hizl1 degisimler olusturmustur (Acimis, 1996).

Toplu beslenme; ev disinda ve ¢ok sayida kisiye galistiklari, yasadiklar: veya
kaldiklar1 yerlerde disariya ¢ikmadan yiyecek ve icecek ihtiyaglarimn istenilir bir
sekilde hazirlanilarak sunulmasi olarak tammmlanmaktadir. Toplu beslenme yapan
yerler, belirli bir kitlenin bedenme sorunlarim bir merkezden programlayan ve
yoneten kuruluslardir. Insanlarn toplu olarak bir arada bulundugu ve toplu
bedendigi yerler; hastaneler, okullar, Gniversiteler, huzurevleri, hapishaneler, ordu,
oteller, isyerleri, lokantalar ve fabrikaar gibi kuruluslardir (Birer, 1985; Gulegul ve
Ark., 2003).

Onceleri Ulkemizde tahminen genel nifusun %10-15'inin toplu beslenme
hizmetlerinden yararlandigi distnilmekteydi. Son nufus sayimi verilerine gore
¢alisan nifusun Tirkiye genelinde %41'e ulasmas: bu oramn %64'Unl erkeklerin,
%36'simt kadinlarin olugturmasi nedeniyle genel niifusun toplu beslenme kapsamina
giren kismimin %10-15'lerin gok Uzerine ¢iktig1 sdylenebilir. (Anon,1993; Beyhan
ve Cigerim,1995).

Toplu besdenme hizmetleri; mendlerin planlanmasi, gerekli her turlt yiyecek
ve igecek turleri, miktarlart ve ilgili her tlrli arag-gerecin saptanmasi, satin
ainmasi, depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, servisi, ¢op ve artiklarin
kaldirilmas: ve bulasiklarin yikanmasi, hijyen-sanitasyon ve is givenliginin
saglanmasi, persond yonetimi, maliyet kontroli ve biro isleri gibi konular:
kapsayan bir  hizmetler  bituntdur. Bu  hizmetlerin - saglikli  olarak
gerceklestirilebilmesi ise bazi kosullarin saglanmasi ile mimkindir. Bu kosullardan
biris mutfak ve yemekhane planlamasimn uygun yapilmasidir (Kiziltan,1998).
Toplu beslenme yapilan kuruluslarda mutfak ve yemekhane planlamasi, islerin

beklenen kalitede ve hizda yuritilebilmesinde biyik ©nem tasir. Mutfak ve
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yemekhanenin arzu edilen fiziksel 6zellikleri ve konumu kurumun tipine gbre
degisir. Bir kurumda servis ve mutfak alammin gerektiginden buyik veya kiguk
olmasi kurumun iyi veya kot calismasin etkiler (Birer, 1985; Kiziltan, 1998). Bu
hizmetlerin saglikli olarak gergeklestirilebilmesi icin diger kosullar, hizmetin kime
verilecegi (okul, hastane, fabrika vb), ne sekilde servis yapilacag: (tabldot
tepsilerinde, porselen tabaklarda vs), kullamlacak arag gere¢ durumunun
uygunlugu, bu is icin ne kadar butgenin ayrildigidir. Hizmetin saglikli olarak
gerceklestirilmesinde diger onemli bir kosul da ment planlamasinin uygun bir
sekilde yapilmasidir.

Meni planlama, bir yiyecek igecek tesisinin hangi yiyecek ve igecekleri Uretip
ne sekilde pazarlayacagin belirlemek icin gerekli hareketlerin stirecidir (Cetinkaya,
1996). Menller toplu bedenme hizmetlerinin temelini olusturmaktadir. Meni
planlamasi bugin yiyecek-igecek endustrisinin en 6nemli  konularindan biridir.
Ancak bu konunun Onemi isletme sahip ve yoneticileri tarafindan yeterince
anlagilamamistir. Isletmenin amag ve hedeflerine ulasip ulasamayacag ya da
mUsterilerin tatmin olup olmayacag: gibi konular ihmal edilmektedir (Lattin, G., W.,
1985).

Menl planlamada temel amag, insanlarin gunlik enerji ve besin Ogeleri
gereksinimlerini karsilamaktir. Ancak bu gereksinimi karsilarken kisilerin beslenme
aligkanliklari, kurulusun bitges, mutfak arag-geregleri, persondin nitelik ve nicelik
yonunden durumu, servis tipi, iklim ve mevsimler, bolgenin cografik durumu gibi
bircok etmen de g6z 6nunde bulundurulmahidir. Tim bu faktorler dustinulerek
planlanan mentler tiketicileri mutlu ve huzurlu kilar, motive eder, psikolojik ve
sosyal yonden doyum saglar, yonetimi basarili kilar, is verimini ve dretim hizim
arttirir (Cigerim ve Beyhan, 1994; Beyhan ve Cigerim,1995).

Bu arastirmanin amac ;

1. Adanada benzer is kolunda yer alan (tekstil alaninda) farkli 6 kurumda
toplu beslenme hizmeti veren yemek fabrikalarinin sundugu mentleri
incelemek ve bu kurumlarda verilen Ogle yemegine ait mentlerin
sagladigi enerji ve besin Ogeleri miktarim belirleyerek tiketicilerin

gereksinimlerine uygunluk durumunu incelemektir.
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2. Menl denetim listesi ile mendlerin subjektif yonden (tat gesitligi, renk
konbinasyonu, kivam, oruntl) ve kurumsal bedenme servis orguti
(KBSO) yoniinden (mevsimsel faktorler, arag gereg uyumu, personelin is
yukd uygunlugu, servis edilme yontemleri) degerlendirmesini puanlama
yontemiyle yapmak ve uygunluk durumunu incelemektir.

3. Bu kurumlarda calisan tiketicilerin ment planlama konusundaki
goruslerini ve yiyecek tercihlerini belirlemek ve elde edilen verilere

dayal1 Gneriler getirmektir.
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2.ONCEKI CALISMALAR
2.1. Menl ve Menu Planlamay: Etkileyen Etmenler

2.1.1. Menlu ve Ment Planlama

Ment, Latince' de “Minutus’ sdzcligiinden tiremistir ve bu sdzcik Latince de
“kicgik, az’ anlamina gelmektedir. Dilimizde kullamlan mini, mindr, minimum
sbzcukleri de “Minutus’dan turetilmis ve Fransizca dan dilimize gegmistir (Anon.,
1978). Turk Dil Kurumu Sbzligune gore Meni; “Yenecek yemeklerin listes”,
“Sofraya ¢ikarilacak yemeklerin hepsi” olarak tammmlanmaktadir (TDK, 2007).

“Menli” kisaca bir Beslenme Servis Orgitinde (BSO) servis edilen
yemeklerin listesi olarak tammlamir. TUketici/mUsteri ile bedenme servis 6rgiti
arasindaki iletisimi  saglayan ©nemli bir aractir. Meniler toplu beslenme
hizmetlerinin temelini olusturur. Toplu besenme sisteminin basarisi meniler ve
meniide yer alan yemeklerle yakindan ilgilidir. Bu nedenle ment planlama isi birgok
etmenin gz 6ninde bulundurularak yapilmasi gereken dnemli ve ayr1 bir ihtisas
isidir.

“Menu Planlama’; besinler hakkinda genis bir bilgi ve onlarin temel
hazirlama ve servis yapma metotlarimin yam sira, besin - kombinasyonlarinin
bedeyici degerlerinin  bilinmesini gerektiren bir sanat ve bilim dalidir. Meni
planlama, bir yiyecek icecek tesisinin hangi yiyecek ve igecekleri Uretip ne sekilde
pazarlayacagim saglamak icin gerekli hareketlerin sirecidir (Cetinkaya, 1996).

Uygun bir meni planlama:

Tuketiciyi/mUsteriyi tatmin eder; calisan persondin motivasyonunu ve
personel arasinda dengeli gorev dagilimim saglar; maliyet kontrolini kolaylastirir;
satin alma islemine yardimc: olur; personel, arag-gereg ve yiyecek gereksinimlerini
belirler ve yonetimi basarili kilar, (Cigerim ve Beyhan,1994; Beyhan ve
Cigerim,1995).

Menu planlama, ailenin veya bir gurubun glinltik gereksinmesi olan besinleri
ama seklini gosterir. Yeterli ve dengeli bedenmeyi saglamak, besinlerin besin
degerlerinin kaybini, sagliga zararli duruma gelmesini ve artiklar yoluyla besin

savurganliginin  6nlenmesi igin ailenin veya gurubun gunlik besenmesinin
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planlanmasi zorunludur. Menlideki yemekler insanlarin yag, karbonhidrat, protein,
mineral maddeler ve vitamin ihtiyacim karsilamalidir. Mentide ayn: gruptan besinleri
iceren yemekler birarada bulunmamalidir. Ayni grup besinlerden olusan menuler
karin doyururlar ancak dengeli beslenme saglamazlar.

Isletmeler menulerini hazirlarken bireylerin gunlik almas: gereken besin
grubu miktarlarim da gbz oniinde bulundurmalidirlar. Ciinku dengeli beslenme
konusunda giin gegtikge bilinglenen bireyler hem yasam tarzlarina uygun saglikl
drinler hem de ginluk amasi gerek enerji ve besin Ogelerini iceren Urlnlerle
ilgilenmektedir. Bu konu ile ilgili yiyecek igecek isletmelerinde  segici
davranmaktadirlar (Ganem,B.,C., 1990).

Bu amaca uygun meni planlayabilmek icin; beslenecek gurubun besin
gereksinmeleri, besinlerin hazirlanmasindaki saglik ve temizlik kurallari, besinlerin
satin alinmasi igin ayrilan paranin kullamlmasi, besin aliminm etkileyen etmenler,
ment planlama ve hazirlamada kullanilan dl¢uler, ment dizenleme, yemek tarifleri,
mutfak arag ve geregleri, servis yontemlerinin bilinmesi gereklidir (Bulduk, 1993;
Koknel, 1970; Baysal, 1989).

Alt1 gurupta (proteinler, yaglar, karbonhidratlar, madenler, vitaminler, su)
inceledigimiz besin Ogelerinin bir ya da birkaginin eksikligi bireyde degisik
fonksiyon bozukluklarina yol agarken dolayli olarak bireyin sosyal ve ekonomik
yasaminm da etkilemektedir. (Bayri,1947; Koknel,1970; Krause ve Mahan,1979;
Sencer,1987; Tezcan,1987; Baysal,1989).

2.2. Menu Cegitleri

Cok farkli amaglarla ment hazirlanabilmektedir. Genel olarak menileri dort
ana baglik altinda gruplandirmak mimkundar (Bolat,1995);
A) Sunmasekli ve fiyat yapisi agisindan menuler:
Tabldot Menuler : Menude bulunan tim yiyeceklerin birlikte gruplandirildigi ve
degismez tek bir fiyatin uygulandigi menilerdir.
Alakart Menuler : Menlde yiyecek ve igecekler ayri ayri listelenmistir ve buna gore
de farkli fiyat listesi olusturulmustur. Mdusteriler istediklerini segme hakkina
sahiptirler.
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B) Degistirme siklig1 agisindan menuler,

Sabit Mentiler : Adindan da anlasildigi gibi degismeyen menllerdir. Restoranlarda,
lokantal arda ve fast-food tarzi olan yerlerde kullanilir.

Devirli Mentler : Her giin degisen menulerdir. Kurumsa isletmelerde 24 veya 29
gunluk yapilip uygulanr ancak sezonluk degistirilebilir.

C) Yemek 6gunleri agisindan mentler

Kahvaltt Menuleri : Fiyatlarn disuk ve hizli servis yapilmast igin sinirli tutulan
mentlerdir. Orn. bal, recel, peynir, zeytin vs. Acik bife kahvaltilarda simirlar daha
genistir.

Ogle Menusli : Genelde tabldot veya alakart mentlerden olusur. Zaman kisitlamast
varsa servis kolay olan yemekler tercih edilir.

Brunch : Breakfast ve lunch kelimeerinin birlesmesinden olusmustur ve brunch
meniisl iki mentiyl de kapsar.

Aksam Menust : Zaman kisittamasimin olmadigi ve yemek g¢esidinin bol oldugu
gorulmektedir. Yine alakart ve tabldot mentler uygulanmaktadir.

D) Ozel mentiler.

Cocuk Menust : Cocuklarin beslenme gereksinmelerine gore hazirlanan mentlerdir.
Porsiyon ve sekilleri buna gore hazirlanmalidir.

Alkollt Icecekler Menusi : Ickili restoranlarda ve turizm sektoriinde genelde
uygulanmaktadir.

Tatlh Menusi : Isletmenin cinsine ve buytklugtine gore tath gesitleri degisir.

Oda Servisi Menustu : Otellerde kullamlan hazirlamas: ve servisi kolay mentlerdir.
Ozel Mutfak Menusii : Belli bir Ulkeye veya yoreye uygun hazirlanan mentilerdir.
Orn. Fransiz mutfagi veya Akdeniz yoresi gibi.

Ziyafet Menlleri : Ziyafetin gesidine gore degisen mentlerdir. DUgun menisi,
kokteyl vb.

Gunumuzde, genellikle toplu beslenme yapilan isletmelerde kullanilan
Tabldot Meniler; mentude bulunan tim yiyeceklerin birlikte gruplandirildigi ve
degismez tek bir fiyatin uygulandigi mendlerdir (Ninemeier, 1990). Tabldot
menintn en belirgin 6zellikleri; simrlanmig bir menl olmasi, sinirli sayida yiyecek

boltmlerinden olusmasi, her bolimden sinirli bir segme olanaginin olmasi, sabit bir
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satis fiyatinin olmasi, servise sunuldugu anda ya da siparis aninda hazir durumda

olmasidir.

2.3. Menu Planlamay: Etkileyen Etmenler

Menllerin planlanmas: ve hazirlanmasin: etkileyen etmenleri; tiketici yada

mUsteri‘ye ait etmenler (besin gereksinmesi; beslenme aligkanliklar: ve yemek

tercihleri); beslenme servisi 6rgittine ait etmenler (beslenme servisi 6rgutiiniin sekli

ve amaci; butge; piyasa; fiziksel olanaklar ve arag-geregler; servis sekli; personel)

olmak Uzere baslicaiki grup altinda toplanmak mimkanddr.

2.3.1. Tuketici ya da M usteriye Ait Etmenler

2.3.1.1. Besin Gereksinmesi

Isletmeler mentlerini  hazirlarken viicudun ginlik almas: gereken besin

grubu miktarlarim  da g6z 6nunde bulundurmalidirlar, ¢unkii dengeli beslenme

konusunda giin gegtikge bilinglenen bireyler hem yasam tarzlarina uygun saglikl

drinler  hem de diyet Ozelliklerine sahip drdnlerle ilgilenmektedir. Bu konu

hakkinda gitmis olduklar: yiyecek icecek isletmelerinde segici davranmaktadirlar
(Ganem,B. C., 1990).

Enerji saglayan, hiicrelerin gelismesi ve yenilenmesini, viicudun fonksiyon ve

yapisint regule eden alti ana besin maddes bulunmaktadir. Bu besin maddeleri ve

ustlendikleri gorevler sunlardir:

Proteinler: Hucrelerin gelismesi ve yenilenmesi igin gereklidir.
Karbonhidratlar:  Vicudun gerektigi  bicimde calismasini
saglayacak enerjiyi saglarlar.

Yaglar: Diger bir enerji kaynagidir.

Su: Yetiskin bir insanin viicudunun yaklasik %60'1 bir cocugun
vicudunun ise yaklasik %70 sudan olusmaktadir. Bir insan
yemek yemeden uzun bir siire yasayabilirse de, susuz yasayamaz.
Vitaminler: Vucudun fonksiyon ve yapisini regule ederler.

Ve minerdlerdir.



2. ONCEKI CALISMALAR Mustafa ATILAN

Enerji harcamasi dinlenme veya bazal metabolizma, fiziksel calismalar,
yiyeceklerin termik etkisi veya 0zgul dinamik etki icin harcanan enerji olmak tzere
U¢ grupta toplanabilir. Metabolik hizi etkileyen etmenler; yas ve cinsiyet, viicudun
clssesi ve bilesimi, gebelik durumu, endokrin sisteminin Ozellikleri, atesli
hastaliklar, kas tonu, agir fiziksel hareketler, diyetin bilesimi, uyku durumu, uzun
sureli aglik veya yar1 aglik durumu, menstruasyon siklusu vb. (Baysal, 2002).
Fiziksel aktivite icin harcanan enerjiyi etkileyenlerin en 6nemlisi yapilan isin tird ve
suresidir. Yetigkin bir bireyin ginlik enerji ve besin 0geleri gereksiniminin sabah
1/5" i 6gle 2/5'1 aksam ise 2/5'i karsilanmalidir. Bir glinde g 6glin yemek verilen
kuruluslarda beslenmesi yapilan grubun enerji ve besin 6geleri gereksiniminin timd,
tek Ogiin yemek veren kuruluslarda ise gereksinimin 2/5'; yemek yiyen kesim isGi
grubu ise gereksinimin en az yarisi kurulus tarafindan karsilanmalidir. Beslenme
aligkanliklarimiz  dikkate alinarak, gunlik enerji ve besin gereksinimi belirli
miktarlarda, U¢ 6gtin arasinda bolundp is yerinde bir dgtine dusen enerji ve besinlerin
karsilanmasina 6nem verilmelidir (Baysal, 2002; Beyhan ve Cigerim,1995). Orta
derecdli fiziksel aktivite yapan bir bireyin bir 6guin icin 6nerilen miktarlar: erkeklerde
1300 Kal., kadinlarda 1100 Kal.’dir. Iscilerin yeterli ve dengeli besenmes igin
iscilerin bedenmesini iki yonden ele almak gerekir. Birincisi isginin is yerinde
bedenmesi, ikincis de isyeri disindaki besenmesidir (Baysal, 2002).

Y etersiz ve dengesiz beslenme, iscinin Uretim hizimi diistrdr. Isin gerektirdigi
enerjiyi saglayacak besinler alinmadigi zaman, enerji harcamasi kisitlandigindan,
Uretim icin gerekli fiziksel guc¢ azalir. Enerji yamnda, protein, vitaminler ve
minerallerin yetersiz alinmasi, vicutta enerji olusumunu engelleyip, hastaliklara
direnci azaltacagindan, ise devamsizlik oran: yikselir. Ayrica, enerji ve besin 0geleri
yetersizligi, iscinin ilgi ve dikkatini de olumsuz yonde etkilediginden, is kazalar: ve
med ek hastaliklar: oram yukselir. Bttin bunlarin sonucu olarak, tretim hizi diser ve
saglik harcamalar: artar. Beslenme ile Uretim hizi arasindaki bu iligkiler, dinyanin

bircok yerinde yapilan bilimsel arastirmalarda ortaya koymustur (Berg, 1973).
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2.3.1.2. Bedenme Aliskanhklari ve Yemek Tercihleri

Bireyin beslenme aliskanlig: ailenin etkisiyle kiigik yaslarda baglar ve birgok
etmen de bu aigkanlig: pekistirir. Bu etmenler:

Biyolojik, Fizyolojik ve Psikolojik Etmenler: Yemek segciminde, bireyin
kendine 6zgu aliskanliklarimn 6nemi cok buylktir.Yeme aiskanligi ve yemek
tercihleri kisinin yas, cinsiyet, egitim, kulturel yapisi, saglik durumu ve psikolojik
yapisi gibi durumlara gore degisiklik gosterir. Kisinin iginde bulundugu ruh durumu,
sevingli yada Uzuntult olmast yiyecek tercihini etkilemektedir. Bu etki bazen asir
yeme, bazen ise istahsizlik olarak sonuglanmaktadir. Kisinin saglik problemleri de
yemek tercihlerini etkilemektedir. Tansiyon hastasi veya seker hastasi olmasi, bazi
gidalara kars1 aerjis olmasi ve daha 6nce bazi gidalarla yasadigi kotl tecribelerde
tercihlerini olumsuz olarak etkilemektedir.

Dis Etmenler: cevre, reklamlar, mevsimsel degisiklikler, egitim vb. dis
etmenler bireyin besenme aliskanlhigi ve yemek tercihlerini yonlendirir. Ornegin
soguk havalarda sicak yemekler (Corba) tercih edilirken, sicak havalarda soguk
yemekler (Zeytinyagli) tercih edilmektedir. Yiyecek icecek isletmelerinin bir cogu
Ozellikle restoranlarda kendilerine ait 6zel menlyu tamtmak igin reklama 6nem
vermektedirler. Buda isletmenin devamliligim ve misteri potansiyelinin artmasim
saglar. Mevsim degisikliginden en fazla etkilenen yiyecekler meyve ve sebzelerdir.
Mevsimsel Ozdlikler dikkate ainarak hangi mevsimde hangi meyve ve sebzenin
bulundugu dikkate ainmalicir. Bu unsurlar yemegin lezzetini, gbrunisini ve
maliyetini etkiler. Clinki mevsiminde olan meyve ve sebzeler hem ucuz, hem lezzetli
hem de goriinust glizeldir. (Beyhan ve Cigerim,1995)

Ekonomik Etmenler: Beslenme aligkanliklar: , ailderin  ve kurumlarin
sosyo- ekonomik dizeylerine gore farklilasmaktadir. Yani gelir arttikca , gida
tuketim dizeyi yuksemektedir.6rnegin tlke capinda yapilan bir arastirmada gelir
arttikca ekmek ve diger bugday Urtnleri tiketim miktar: azalmakta , piring tiketimi
ise azalmaktadir.. bununla birlikte , 6zellikle kirsal kesimde sosyo—ekonomik diizey
farklilasmasinin beslenme aliskanliklarinda bir farklilik yaratmadigi bolgelerimiz de
vardir. Ornegin: Mus koylerinde yapilan bir arastirmada ; varlikli ve dar gelirli aileler

arasinda tuketilen gida maddelerinin  biylk capta nitelik ve nicelik farki
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gostermemesi ilgingtir. Besenme teknigi bakimindan bu tir aileler arasindabir fark
olmamasi , beslenmenin geleneklerine bagli olusu ile agiklanabilir (Birer, S. 1984 ;
Ongel, B. 1982 ;.Tezcan, M. 1982).

Sosyo-kiiltirel ve Dini Etmenler: Menl hazirlamirken segilen yemeklerin o
bolgede yasayan insanlarin damak tadina hitap etmeli ve kilturel 6zellikler goz
onunde bulundurulmalidir. Or: Bol baharatlhh ve acili yemekler Gaziantep
mutfaklarinda ilgi gorurken aym yemekler istanbul mutfaklarinda ilgi gormeyebilir.
Ancak yemek secimi yapilirken 6zdl olarak yoresel yemeklere yer verilebilir.

Yiyecek tercihlerini etkileyen kiltirel ve dini inanclar bir nesilden digerine
aktarilmaktadir. Dini inanclar , yiyecek tercihleri Uzerinde sabit ve degismez
sinirlamalar getirir. Ornegin ; Muslimanlar ve Museviler dini inanglarindan dolay:
domuz eti yemezler. Benzer olarak vejeteryanlar da et yemezler. Bu tlr musterileri
memnun etmek amaciyla menlye sebze yemekleri dahil edilebilir. Mentye sebzenin
dahil edilmesiyle yalmzca bu tir musterilerin memnun olmasi degil ayni zamanda
meniide gssitlilik ve maliyetlerde de diisme saglanmus olur (Reay,1983).

Ic Etmenler: Yemeklerin hazirlanmasi ve pisirilme bicimleri, yemegin
gorunimu, kivam, sicakligi, rengi, kokusu, tadh gibi 6zellikleri o yemegin kalitesini
belirler. Yemek kalitesnin iyi veya koti olmast bireylerin yemek tercihlerini de
olumlu veya olumsuz etkiler. Burada onemli bir sorumluluk Gretim ve servis
personeline diismektedir. Y emeklerin asiriya kagmadan uygun bir sekilde siislenmesi
mUsterilerin istahim agacaktir.

Kisisel Etmenler: istah durumu, aile yapisi, egitim diizeyi ve beklentileri
tuketicinin beslenme aliskanliklar1 ve temel tercihlerini etkiler. Kisinin yetisme
cevresine bagli olarak baharath, salgali soslu veya kuru yemek tercihi de
degismektedir. Bazi insanlar yasamak icin yerler bazi insanlar ise yemek igin
yasarlar yani yemek igin yasayan insanlar igin hayat 6gunler tUzerine kurulmustur.
“Tastan yumusak ne olsa yerim” diyen ve gidalar arasinda fazla ayrim yapmayan
bireyler de mevcuttur. Kisilerin beslenme konusundaki bilgisizligi ve egitim durumu
da onemlidir. Egitim dlzeyi artikga faydali gida yemek istekleri de artmaktadir.
Saglikli ve dengeli beslenmenin dnemi egitim verilerek anlatiimali ve bireylerin bu

konuda bilinglenmesi saglanmalidir.

10
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2.3.2. Besenme Servis Orgutine Ait Etmenler
Beslenme servisi 6rgutiine ait etmenleri beslenme servisi 6rgutuinin sekli ve
amact; butge; piyasa; fiziksel olanaklar ve arag-geregler; servis sekli; personel olarak
gruplandirabiliriz.

2.3.2.1. Beslenme Servisi Orgutuniun Sekli ve Amac

Bir isletmenin kurulus yeri, ulasim kolayligi, park aanlari, ve rekabet
kosullart gibi cok Onemli olan Ogelere dikkat etmek gerekir. Bu da meni
planlamasinin daha kurulus asamasinda yani temelde bagladigini gostermektedir.
Yiyecek icecek hizmetlerinin sunum 6zelliklerine gore siralayacak olursak kisaca;
restoranlar, fast food' lar, egitim 6gretim kurumlari, konaklama ve turistik isletmeler,
saglik hizmeti veren isletmeler, fabrikalar vs. bulunmaktadir. Beslenme servisi
Orgutinuin tipine gore isletmenin i¢ yapisi veya yerlesim planm da diizenlenmektedir.
Ornegin, mentler bedenme servisi orgltuniin tipine ve amacina uygun sekilde
planlanmalidir. Genel olarak ticari kuruluslarin amaci k& etmek, kamu
kuruluglarimin amaci ise eldeki olanaklarla en uygun yemek servisini saglamaktir.
Ornegin bir okul menusti ile bir restaurant mentsti birbirinden farkl: planlanir. Okul
menusinde temel amag tUketicilerin yeterli ve dengeli bedenmesini saglayan
ekonomik mentlerin planlanmasidir. Hastaneler, yasl bakimevleri, yatili okullar gibi
kurumlarda uzun sireli ikamet oldugu igin menilerin besin Ggeleri igerikleri iyi
dustnulmelidir. Restaurantlarda ise musterilerin yeterli ve dengeli beslenmesini
saglamanin yanisira, yemek satiglarint arttiran ve ké&r getiren mendlerin planlanmasi

sz konusudur (Davis ve Stone,1991; Khan,1991; Beyhan ve Cigerim,1995).

2.3.2.2. Butge
Bltceleri belirlerken yada gelecek donem bitgelerini  tahmin ederken
yiyecek maiyetlerinin bilinmesi gerekir .Yiyecek maliyetlerini bulmaya yonelik
yiyecek maliyet sisemleri ise isletmenin buyukliginden , isletmelerin Grettikleri
mendlerin  Ozelliklerinden, elde edilmes istenilen bilgilerin  ayrintili  olup
olmamasindan, yasal zorunluluklardan etkilenerek cok farkli olabilirler (Tagkin,
1991).

11
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Kurumsal isletmeler genellikle kisitli bir butgeye sahiptirler. Bu yuzdende
bu isletmelerde menu planlamas: gli¢ ve hassas bir konudur. Bu sinirli biitgeler ile
kaliteli yiyecek maddes almak, kaliteli personel calistirmak ve yeterli arag gereg
almak gugctir. Bu ytizden butce olanaklarinin sinirli olmast halinde dusiik maliyetli
ve birkag yiyecek maddesinin kullamimasindan mutesekkil mentlerin yapilmasi
uygun olacaktir (Aktas, 1989).

Menlyu hazirlarken unutulmamasi gereken bir diger konu da en iyi mend, en
guzel ve pahal1 yemeklerden olusan ment olmadigidir. Her yemek herkes tarafindan
sevilmeyebilir. Meni hem musteriler agisindan hem de isletme agisindan
degerlendirilmelidir. Hazirlanacak menu musterileri maddi agidan da sikintiya
sokmamalidir. Bunun igin hedef kitle ¢ok iyi sekilde analiz edilerek genel yapisi
(sosyo-ekonomik ve demografik), ihtiyag ve beklentileri belirlenmelidir.

2.3.2.3. Piyasa

Hava degisimi musterilerin yiyecek tercihlerini etkiler. Bu durumu menilerde
kontrol altina almak oldukga zordur. Fakat 6zellikle mevsimlik degismeler dikkate
alinarak planlanan bir meniyle bu olumsuzliuklar asilabilir. Ment planlamrken
yiyecek kalitesinin yuksek, fiyatimin da disuk oldugu aylar dikkate alinarak yemek
secimi yapilmalidir. iklim kosullar: Kisilerin besin gereksinimlerine etki eder.
Ornegin, soguk havalarda (kisin) daha sicak ve daha doyurucu yiyeceklere agirlik
verilirken, sicak havalarda (yazin) taze, soguk ve gig yiyeceklere agirlik vererek
meniler olusturulmalidir (Reay, 1983).

Menl hazirlanirken mevsimsel 6zellikler gbz o6nlinde bulundurulmalidir.
Yemeklerin insan bilinyesine etkileri mevsimlere gore degismektedir. Yazin sicak
gunlerinde kizartmalar, bol baharatli ve soslu yemekler, yagli ve unlu yiyecekler
sagliga zararlidir. Bu tur yiyecekleri mevsime uygun zamanda sunmak musteriler

tarafindan gok fazlailgi gekmeyecegi icin isletmede maliyet kayiplarina yol agar.
2.3.2.4. Fiziksel Olanaklar ve Arag-Gerecler

Etkili bir ment planlamasimin gergeklestirilebilmesi, donatim ve isgoren

arasinda dengenin saglanmasina da baglidir. Is yiiku, esit bitiin merkezlere yeterli is

12
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tedarik edecek ve hi¢ birinin bagindan asmayacak sekilde dagitilmalidir (Olali ve
Korzay,1989). Mevcut techizatin biyukligu ve kapasites: de dnemli bir faktordur.
Ayrica, masa gesidi ve sayisi, tezgahlar ve ¢alisma alanlarinda mevcut sartlar altinda
hangi yiyeceklerin hazirlanabilecegini belirler. Donatim, yerlestirilecegi yerin yeterli
buyikliukte olmast ve is akimim engellemeyecek sekilde yerlestirilmesi meni
Uretimini daha daetkili kilar (Stokes, 1982).

Arag gereclerin ¢ok fazla olmasi yada duzensiz bir bigcimde yerlestirilmesi
isteki verimliligi azaltir. Arag gereglerin ve gida Uretim alanlarimin ¢ok dikkatli bir
bicimde planlanmasiyla, farkli Gretim teknigi kullanilarak mentlerin cesitliligi
arttirlabilir. Arag gerecin eksik olmasi durumunda, karli ve istegi fazla olan bir
yemegin Uretimi engellenmis olur. Aym arag-geregle servis saglanacak yemekler

menlde bir arada bulunmamalidir.

2.3.2.5. Servis Sekli

Servis Ozelliklerine gore yiyecek icecek isletmeleri hizli servis yapilan yerler
(fast foodlar vb.), masaya servis yapilan yerler (restoranlar, lokantalar vb.) ve
kurumlara yemek hizmeti veren yerler olarak bastge siniflandirilabilirler. Hizl
servis yapilan isletmelerde musteriler kasalarda veya servis bankolarinda segimlerini
yaparak alirlar. Masaya servis yapilan isletmelerde ise siparisler gorevli personel
(garson) tarafindan aimp hazirlandiktan sonra misteriye sunulur. Kurumlarda yemek
servisi yapan isletmelerde bu iki 6zelligi birden tasimaktadir. Musteriler kendine
verilen kisitli zaman igerisinde siraya girer ve yemegini gorevli personel (servis
asGisi) verir.

Zamanla yarisan isletmelerde (6rnegin fast-food) mentiye dahil edilebilecek
yemekler cabuk hazirlanabilen tarzda olmalidir. Toplu yemek yapilan sektorlerde bu
kadar zaman kisitlamasi yoktur.

Y emeklerin porselen tabakta mi yoksa tabldot tepsilerde mi veya ne sekilde
sunulacagi 6nemlidir. Porselen tabaklarda yemeklerin sunulmast kisilere kendini
Onemli biriymis hissi verecektir. Gunimizde bir gok isletme gelik tabldot tabaklar:
birakip porselen vb. tabaklarda sunum yapmaktadir. Yemek Ureten ve sunan firmalar

arasinda fiyat ve hizmet kalitesinin iyi olmasi konusunda ciddi rekabet olmaya
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baslamistir. Hatta bazi firmalar Uzerlerinde firmalarinin ismi yazan veya armasi
bulunan 6zel kiyafetlerle, porselen tabaklarda, tuzluklarda, peceteliklerde sunum
yapmaktadir. Bu tarz degisiklikler personele sanki yemekhaneye degil de restorana
gidip yemek yiyormus havasi vermektedir. Buda persondlin moralini ve is

performansin arttirmaktadir.

2.3.2.6. Persond

Yiyecek igecek hizmetinden sorumlu kisi meni planlamasinda mevcut
personel sayisi ve onlarin bilgi ve becerilerini goz 6nunde bulundurmak zorundadir.
Mutfak personeli ve servis persondinin calisma saatleri ve is yukleri
duzenlenmelidir. Sayet, planlanan servis yorucu olursa personel ya dikkatsiz ya da
yavas hareket edecek ve isin aksamasina ve musteri memnuniyetsizligine sebep
olabilecektir (Aktas,1989).

Saglikli beslenme konusunu yeterli derecede bilmeyen bir kisiye asgibasilik
(mutfak sefligi) gorevinin verilmesi sakincalidir. Bir mutfak sefi yiyecek guruplarin,
yiyeceklerin besin degerlerini (protein, yag, karbonhidrat, mineral, vitamin...), kalori
miktarlarin, bir yemegin analizini ¢ok iyi bilmeli, mikroorganizmay: ve hijyen
kosullarint kontrol altinda tutabilmelidir. Hatta, bir yemekte ne kadar kalori, ne kadar
protein, ne kadar yag, ne kadar karbonhidrat bulunabilecegini hesap edebilmelidir.
Dengeli besdenme konusu, kesinlikle zor veya anlasilamaz bir konu degildir. Bunun
icin yillarca okula da gitmeye gerek yoktur. isteyen herkes, uygun beslenme
kitaplarim okuyarak, bu konuda, kendini istedigi kadar gelistirebilir. Su anda, Turk
Mutfaginin en biyik sorunu mutfakta yag kullammudir. Y emeklerimizin biyuk bir
bolumi asirt yagl ve kalorilidir. Bilingli bir as¢1, mutfakta yag kullaniminm pek ala
kontrol altinda tutabilir. Toplu tuketim yerlerinde, insanlar daha saglikli sekilde

karinlarint doyururlar ve daha az saglik sorunu yasarlar.
2.4. Menii Planlama Tlkeleri

Menl planlamay: etkileyen faktérler g6z oOnunde bulundurularak yemek

lisesi hazirlanirken yemeklerin bir araya getirilisinde renk tat kivam vb. bazi
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husudara dikkat etmek gerekir (Kutluay ve Birer,1989; Balizer-Gilmore, 1992,
Baysal ve Kutluay, 1994; Beyhan ve Cigerim, 1995) :

Renk Uyumu : Mentler planlanirken farkli renklerdeki gidalar mentiye dahil
edilmeli ve aym renk tonundaki gidalar kullamlmamalidir. Orn: Sadece kirmizi
sodardan hazirlanan yemeklerin aym 0gin icinde verilmesi dogru degildir.
Yiyeceklerin gérinimiini ve gekiciligini artirmak icin yapay renklendiricileri kullanmakta
mumkindir. Eger yapay renklendiriciler kullamlmas: gerekiyorsa ki bu tavsiye edilmez,
bunlarin yemegin tadina ve kalitesine etki eimemesi icin dikkat etmek gerekir. Bunun icin
dogal yiyecek renklerinin kullamnmu daha yararli olur. Bircok meyve ve sebze, yemegi
stislemek ve gekici bir renk uyumunu yakalamak icin ided dir.

Yapi : Yapi bir yiyecegin agizda biraktig: his olarak tarumlanir. Yiyeceklerin
bazilarn cignemeyi, bazilan ezilmeyi, bazilari 1sinlmayr ve bazilann da yudumlanmayi
gerektirir. Yuvarlak, kare, dilimlenmis, kiyilmis: kiiclk ve blyUk parca gibi bicim ayrintilar:
da yiyecesin gériinimil ve gekiciligini etkiler. Or: Ispanak ve pazi veya mercimek ve
ezogelin gorbalart ayni: guin mentiye konulmamalidir.

Sicaklik : Yemeklerin servis edilecegi andaki sicakliklarimn da distntlmesi
gerekir. Sicaklik, yiyecegin 0zelligine bagl olarak, mentleri planlamada belki de en
kolay kontrol edilebilen ve c¢ok karmasik olmayan bir unsurdur. Yiyeceklerin
sicakhigi, kisilerin yas1 ve diger kisisel faktorlere bagli olarak degismektedir. Hem
sicak hem de soguk yiyecekleri ihtiva eden meniler tercih sebebidir. Bir limonata
veya serbet sicak havalarda uygunken, soguk havalarda da sicak gikolata uygundur.

Kiwvam : Yogunluk, bir Grintn yapiskanlik veya koyuluk derecesini belirler.
Yapi ve bigcim gibi yogunlukta mentude sunulan yiyecekler arasinda farkliligin
olusmasint saglamaktadir. Bu yuzden de menide bulunan yiyecekler farkli
yogunluklara sahip olmali, sert bir yogunluga sahip yiyecekle, ince bir yogunluga
sahip yiyecek birlikte kullaniimalidir. Ornegin Domates Corba ve Salgal: Kofte gibi.

Tat Kombinasyonu : Acilik, tuzluluk, tathlik, ve eksilik temel tat
duyumlaridir. Mentlerde bulunan yiyeceklerde 6zellikle bir tadin 6n plana gikmasi
istenmez. Bu ylzden de yiyecegin igerigine giren maddeler tat bakimindan
birbirlerini tamamlamalidirlar. Aym sekilde bir yemek servisinde birbiri arkasindan

yenen yiyeceklerin tat uyumu saglayacak sekilde olmasi gerekir. Kombinasyonda
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benzer tatlar bir arada bulunmamalidir. Ornegin, aci bir yiyecegin arkasindan tatl
verilmemelidir. En azindan aciligin etkisini gideren bir yiyecek verilmelidir

Hafif ve Agir Besinler : Serviste hafif ve agir yemekler dengede olmalidir.

Hazirlama Y Ontemi : Bir 6glinde yer alan yemeklerin hepsinin aym metodla
hazirlanmamig olmasi gerekir. Cesitli sunum (haslama, kizartma, 1zgara vb)
olmalidir. Menude birbirlerinden farkli usullerde pisirilmis yemekler olmalidir. Ayn
teknikle pisirilen yiyecekler menliyu verimsizlestirir.

Sunum : Yiyeceklerin gosterisli bir bicimde sunumu ile, gekici olmayan bir
yiyecek daha gekici gosterilebilir. Ya da tam ters guzel, gekici bir yiyecek yapilan
kotu bir sunum ile tim cekiciligini kaybedebilir

Sunulan yemegin garnitirleri ¢cok ©Onemlidir. Tuketicinin tabaginda bu
garnitirlerin  gorinumi  tlketiciyi memnun edecektir. Genelde mentde basit
yiyeceklerin yer almasi daha uygun olur. Cunku sade, iyi pismis ve guzel sunulan
yiyecekler cogu kez slidii ve karisik yiyeceklerden daha fazla talep gorir. Karisik ve
ne oldugu anlasilamayan yiyecekler genelde artan yiyeceklerin yeniden kullamldig:
izlenimini uyandirir. Ancak sade hazirlanan meniide ustaya ait 6zel yemeklere de yer

verilmesi meniiyu daha zengin kilacaktir.

2.5. Menu Planlanirken Yararlamlacak Kaynaklar

Menu planlarken yaralamlacak baslica kaynaklar (Acimis, 1996); yemek
gruplar: ve bu yemek gruplarina ait yemek adlar: listesi (Cizelge 2.1 ); sebzeve
meyvelerin bol bulundugu aylara ait liste (Cizelge 2.2); bos ment formlari;
yemeklere ait standart receteler; yemek porsiyonlarimn maliyeti ve giincel fiyat
listeleri; daha 6nce uygulanmig menler; varsa tuketicilerin yemeklere/menilere
iliskin goruslerini belirten veriler; varsa yemeklerde olusan servis artiklarina iliskin
kayitlardir.

Menl planlanirken yemek gruplart 6nemli bir yer teskil etmektedir. Cizelge
2.1.’de menl hazirlamada kullanilan yemek gruplari, Cizelge 2.2.’de de taze sebze

ve meyvelerin bol bulundugu aylar verilmektedir.
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Cizelge 2.1. Yemek Gruplar

Grup No: 1 Grup No: 2 Grup No: 3

1. Blyuk parca et

yemekleri 1. Corbdar 1. Meyveler

2. Kliglk parca et 2. Pilavlar 2. Sdatalar
yemekleri

3. Kofteler 3. Makarnaar 3. Komposto / Hosaflar
4. Etli sebze yemekleri 4. Borekler 4. Tathlar

5. Etli dolmave sarmalar | 5. Zeytinyaghlar 5. Yogurt — Cacik
6. Etli Ku_rubaklagll 6. Digerleri
yemekleri

7. Yumurtal: yemekler

Standart yemek regetelerini olustururken dikkat edilmesi en dnemli unsur
okuyan kisinin kolay anlayacag bir dille yazilmasidir. Y emegin adi ve grubu agik ve
yemegi tarif edici sekilde olmaidir. Ornegin bezelye yemeginin etlimi, kiymalim,
tavuklumu, zeytinyaglimi oldugunu agikga yazilmalidir. Porsiyon oOlcisl (Gig ve
pismis olarak net ve brit miktar), porsiyon olgu araci (kilogram, gram, gay bardagy,
su bardagi vs.) ve servis sekli (tabldot, porselen vs.), hangi alet ve ekipmanla
pisirilecegi (tencere, tava vs.) hazirlama ve pisirilme yontemleri (haglama, kizartma,
finnlama vs.) ve sireleri, yemegin toplam agirligi (pismis olarak net miktari),
porsiyonun maliyeti, besin degeri agik bir sekilde belirtiimelidir.

Menlide yer alan yemeklerin tiketici istegine cevap vermes artiklari 6nlemek
acisindan 6nemlidir. Bu nedenle yiyecek isletmelerinde tahmin ¢zel bir konudur ve
menl planlarken mutlaka daha ©nceki meniler gdzden gegirilmeli daha Onceki
kayitlara g0z atilmalidir. 1990 yilinda yiyecek isletmelerinde yapilan bir arastirmada
gecmis kayitlara gore karar vermenin en sik kullamlan yontem oldugu (%89,4)
yiyecek isletmelerinde bunu yapan kisinin ise meni planlayan yonetici veya mudur
(%83,7) oldugu sonucu cikmistir. Arastirmaya katilanlar bu konuda egitime
ihtiyaglar1 oldugunu vurgulamiglardir. Bu yiizden ment planlayanlar igin tahminleme
konusunda egitimlere devam etmek oncelikli bir konu olmalidir denilmistir (Repko
ve Miller, 1990).
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Cizelge 2.2. Taze Sebze ve Meyvelerin Bol Bulundugu Aylar

Sebzeler Aylar Meyveler Aylar
Bakla (Taze) 4-5 Armut 8-11
Bamya 7-9 Ayva 10-3
Bezelye 5-6 Cilek 5-6
Biber (Carliston) 5-10 Elma 10-5
Biber (Dolmalik) 6-10 Erik (Kirmizi) 6-10
Dereotu Her ay Erik (Yesil) 5-7
Domates SLL Karpuz 7-9
Havug 10-5 Kayisi 7-8
Hiyar 5-10 Kavun 8-10
Ispanak 11-5 Kizilcik 7-9
Kabak (Kis) 11-2 Kiraz 6-7
Kabak (Taze) 5-10 Limon Her ay
Karmbahar 11-3 Malta Erigi 5-6
Kereviz 11-3 Mandalina 11-2
Kvircik 9-5 Nar 12-1
Lahana (Beyaz) 11-3 Portakal (Washington) 12-3
Lahana (Kirmizi) 11-3 Portakal (Y afa) 1-5
Marul 4-6 Seftali 7-9
Maydanoz Her ay Uzim 7-11
Nane (Taze) 6-9 Visne 7-8
Patates Her ay

Patlican 6-11

Paz 12-4

Pirasa 11-3

Sarimsak (kuru) Her ay

Semizotu 4-7

Sogan (kuru) Her ay

Sogan (taze) Her ay

Taze Fasulye 5-10

Turp (Kirmizi) 11-3

Y aprak (Salamura) 11-3

Yapilan farkli bir arastirmada ise yoneticilerin menti planlamas: konusunda
bilgi sahibi olmadiklari ve menl planlamasi konusunda herhangi bir egitim
amadiklart saptanmustir.  Menl  planlamacist olarak goreviendirilen kisilerin
seciminde ; akademik kariyerleri, yaslari, genel kltlr seviyeleri, ve sosyal yanlarinin
kuvvetliligi ve biraz daisi kabul etmeleri gibi 6zelliklerin 6nde oldugu gorilmustar.
Yoneticilerin islerini yaparken ment planlamas: ve is¢i beslenmesi konusunda

kendilerini gelistirmek icin 6zel bir gaba harcamadiklari, yasadiklari deneyimlerin
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kendileri icin yeterli oldugu kamsinda olduklar1 saptanmistir. Yine ayn ¢alismada
yoneticilere ment planlamast konusunda 0zel ve Ucretsiz bir kurs olsa gidip
gitmeyecekleri soruldugunda hayir dedikleri saptanmustir. Y Oneticilerin - menu
planlamasina ait mesleksel sorulari cevaplarken rast gele davrandiklari, menu
planlamas: agisindan kisinin bilgi seviyesini 6lgen sorular1 hig cevaplandirmadiklar:
belirtilmigstir (Kaldi,1995).

Cizelge 2.2."de de menu planlarken yararlanilan kaynaklardan taze sebze ve

meyvelerin bol bulundugu aylar gosterilmistir.

2.6. Mentlerin Kalite Kontrol i ve Meniu Denetimi

Menl uygulamalarinda kalite kontrolti gok 6nemlidir. Buradaki basar1 siirekli
gOzlem, servis hazirlama ve guigli calismayla saglanir. Serviste kaliteyi arttirmak igin
standartlar, streklilik ve denetim sarttir (Commings, 1992).

Reinhardt (1994), kaliteli hizmet isletmeciligine yoneticilerin mutlaka
odaklanmas: gerektigini savunmaktadir. Arastirmalarda kaliteli servise 6nem veren
organizasyonlarin, dnem vermeyenlere oranlaiki kat buylidigl ve daha fazla musteri
edindikleri gortlmustir. Kaliteli servis veren organizasyonlarda misterilerin ihtiyac
ve beklentilerine 6ncelikle dnem verilir.

Kaliteyi artirmak igin calismalar devamli olmalidir. Standartlar strekli
gOzden gecirilip eksikler bir bir saptanmalidir. Kalite gelistirmede hizmet aan
kisinin ihtiyag ve beklentileri énemlidir. Yiyecek servisi yoneticileri misterinin ne
istedigini ¢ok iyi analiz yapip bu isteklerini en kisa zamanda yerine getirmelidir.
Genellikle bunu anket yoluyla basarmaktadirlar. Bir baska yontemde istek ve sikayet
kutularimin  veya defterinin - yemekhanelere koyularak personelin istek ve
sikayetlerinin degerlendirilmesi ile yapilmaktadir.

Gunumuizde sirketler Uretimde standartlar: yakalayabilmek icin uludararasi
standartlar organizasyonu veya kisa ati ISO olan belgeleri almak igin
yarismaktadirlar. Y apilan islerin tek tek yazilmasi ve bu yazilarin da harfiyen yerine
getirilmesi bu sistemin temel esaslarindandir. Birgok yemek fabrikalar1 ve toplu
besdenme hizmeti veren yerler (hastaneler, okullar vs.) bu belge igin calismakta ve
kalitesini bu sekilde gostermektedir. Olusan rekabet piyasasinda bu belgeler
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ihalelerde “olmazsa olmaz’ durumuna gelmistir. Kritik noktalarda analiz yontemi adi
verilen ve kisa adh HACCP olan sistem de gida sektOriinde vazgecilmez bir kalite
kontrol mekanizmas: olmustur. Fakat maalesef bu belgeleri alan bazi yemek
fabrikalar sadece duvara asilan bir reklam unsuru olarak veya ihale sartnamelerini
yerine getirmek icin bir belge olarak gbrmektedir. Y apilan bir arastirmada Mersin ve
Adanaillerinde toplu besin Uretimi yapan yemek fabrikalarimin hijyen ve sanitasyon
uygulamalar incelendiginde olarak HACCP ve TSE 8985 belgesi olan ve olmayan
isletmeler arasinda istatistiksel hijyen ve sanitasyon uygulamalar: yoniinden 6nemli
bir farklilik bulunmadigi saptanmistir. Bu calismada Adana ve Mersin illerinde
yemek Uretimi yapan 8 fabrika incelenmistir (Yildiz, 2005).

Kalite kontrolt ve porsiyon kontrolt, yemek servisi organizasyonunun sahip
oldugu imkanlarin yeterliligi yemek servis yoneticileri icin 6nemlidir. Yemegin
gorunttisl, yemek kalitesinin bir parcasidir. Yemek kalites calisanlarin yetenekleri,
kullanilan arag-gere¢ ve menuniin gesitliligi gibi birgok degiskene baglidir (Grand ve
Ark.,1994).

Menllerin  denetimi, ment planlamada Onemli bir slrectir. Menu
planlandiktan sonra, dnce gin-giin sonra hafta-hafta olmak tzere meni planlama
ilkeleri dogrultusunda tekrar incelenmelidir. Bu islem en iyi meni denetim listesi

yardimiyla yapilir (Khan,1991; Balizer ve Gilmore,1992; Beyhan ve Cigerim,1995).

2.7. Toplu Besenme Hizmeti Verilen Kurumlarda Yemek Hazirlamada Saghk

ve Temizlik Kurallari

Menllerin hazirlama agamasindan tiiketicinin ntine gelinceye kadarki gegen
suregleri kapsamaktadir. Tuketicilerin saglikli bir sekilde yiyeceklerini tuketebilmesi
icin ¢ok dikkat edilmesi gereklidir. Gunimuizde dikkatsizlik ve tedbirsizlikler
yuzinden bazi kurumlarda gida zehirlenmesi gorilmektedir. Bunlarin Ontine
gecebilmek icin gereken tedbirlerin alinmas: gerekmektedir.

Insan yasaminmin 6nemli bir bolimi besin ve iceceklerle ilgili oldugu igin,
bunlarin temizliginin en basta ee alinmas: gerekir. Besin ve iceceklerin sagliga
zararli durumagelmesi, yani kirliligi cesitli etkenlere baglidir (Baysal, 2002).

- Mikroorganizmalarin besin ve igeceklerimize bulagsmasi ve orada ¢cogalmasi,
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Besin ve igeceklerde inorganik elementlerin yogunlasmast,

Hatal1 pisirme uygulamalar: ile besinde zararli kimyasallarin olusmasi,
yararlarin kaybolmasi,

Besinleri hasereden korumak icin kullanilan pedtisit, insektisit denen
kimyasa 6gelerin besin ve igeceklerimizdeki kalinti yogunlugunun artmasi
veya bunlarin insanla direkt temas etmes,

Islenmis besinlerimize bazi zararli katki Ogelerinin eklenmesi, uygunsuz
paketleme malzemelerinin kullaniimasi,

Radyo-aktif kalintilarin besin ve igeceklerimizde yogunlasmasi,

Fabrikalarda atilan toksik kimyasallarin yiyecek ve igeceklerimize karismasi,

gibi bitin bu etkenler besinlerimizin sagliksiz duruma gelmesine yol acar (Baysal,

2002).

Bu sebeple, gerek TSE gerekse Turk Gida Kodeksinde toplu besenme

yapilan yerlerde uyulmasi gereken kurallar ve uygulamalar ile ilgili standartlara yer
verilmektedir. Bu genel kurallarailiskin olarak TSE tarafindan hazirlanan “TS 8985
(T1, T2, T3, T4); Is yerleri - Yemek fabrikalar: - Toplu yemek mutfaklar: ve yemek

servisleri - Genel Kuralari”nda belirtilen kosullara toplu beslenme Uizerinde faaliyet

gosteren isletmelerin ve toplu beslenmenin yapildig: yerlerin uymasi gerekmektedir
(TSE, 2005).
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3. MATERYAL VE METOD

3.1 Materyal
Arastirmaya Adana ili sinirlart iginde Haci Sabanct Organize Sanayi

Bolgesinde bulunan 6 adet tekstil fabrikasi (A, B, C, D, E, F) ammstir. Bu
kurumlara toplu beslenme hizmetini, farkli yemek fabrikalart merkez mutfaklarindan
tasimacilik sisemiyle vermektedirler. Yemekleri hazirlayan ve kurumlara servis
yapan yemek fabrikalar: kendi yerlerinde incelenmistir. Bu kurumlarda yemek yiyen
kisi sayisi Cizelge 3.1 de verilmis olup toplam 680 kisi yemek yemektedir. Bu
kurumlarda yemek yiyen ve orta dereceli fiziksel aktiviteye sahip 250 kisi tabakal
rastgele ornekleme yoluyla secilmis ve tiketici gorislerini degerlendirmek Uzere
arastirmaya alinmistir. Her bir kurumda yemek yiyen kisi sayilar toplam yemek
yiyen kisi sayisina boltnerek agirliklar belirlenmis (ni/n), bu agirliklar ile ankete
alinacak kisi sayisi (250) carpilarak her kurumdan ankete alinacak ornek kisi sayisi
belirlenmistir (Siimbtiloglu,1978 ; Ozdamar, K. 2003).

Cizelge 3.1. Kurumlara gore yemek yiyen ve ankete alinan kisi sayist

Kurumlar Y.e'.“ek Yiyen Agirhk Ank_e_IEAllnan
Kisi Sayisi (ni) (ni/n) Kisi Sayist
A 160 0.235x250 59
B 85 0.125x250 31
C 180 0.265x250 66
D 60 0.088x250 22
E 90 0.132x250 33
F 105 0.154x250 39
TOPLAM (n) 680 50

Kurumda yemek yiyen kisi sayisi (ni)
Agirlik =

Toplam yemek yiyen kisi sayisi (n)

3.2Metod
Bu kurumlarda farklt mevsimlerde uygulanan menilerden birer aylik 6glen

yemegine ait 4 kap olarak sunulan meni ornekleri Subat, Mayis, Agustos ve Kasim
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aylarinda olmak Uzere 4 kez alinmistir (Ek-1). Tabldot olarak sunulan bu menuler
arastirmaya alinan tim yemek fabrikalarinda ayn sekilde verilmektedir.

a) Bu mentlerin sagladigi enerji ve besin Ggeleri igerigi hesaplanmus,
mendlerin uygulandigi kurumlarda cgalisan bireylerin gereksinimlerine uygunluk
durumu degerlendirilmistir. Ogle yemegine ait mentlerin sagladig: enerji ve besin
Ogelerinin hesaplanmasinda, her giine ait mentlerin enerji besn 6geleri miktarlar:
hesaplanarak aylik (20 is gunu) ortalama degerler ainmustir. Yemeklerin bir
porsiyonun igine girenler ve miktarlari, ilgili yemek fabrikalarimin uyguladigi yemek
regetelerinden elde edilmistir. Bir porsiyonun icine giren yiyecek miktarlart
belirlenmis ve enerji besin 6geleri besin bilesim cetveli kullamlarak hesaplanmustir
(Baysal, 2002). Kurumlarda calisan personelin cinsiyet, ortalama yas ve aktivite
duzeyleri gbz 6nune alinarak, bu 6zellikteki (orta dereceli fiziksel aktiviteye sahip)
bireylere Onerilen gunlik enerji ve besin 6geleri miktarlart bulunmustur (Baysal,
2002; Kutluay,1994). Isci beslenmesinde gunlik enerji ve besin ogeleri
gereksinimlerinin yarisinin 6gle 6gununden karsilanmast 6nerisi goz 6ntine alinarak
mendlerin uygunluk durumu degerlendirilmistir (Baysal, 2002). Enerji ve besin
Ogeleri hesaplamalarina ekmek dahil edilmemistir. Bireylerin yas, cinsiyet ve
aktivitelerine gore gunluik onerilen ekmek miktarinin yarisinin enerji ve besin 6geleri
hesaplanmig, mentilere dahil edilerek ayrica degerlendirme yapilmustir.

Menlleri planlayanlara planlama yaparken nelere dikkat ettikleri ve
karsilastiklar1 guglikler de sorularak incelenmistir.

b) Yemek fabrikalarimin kurumlarda uyguladiklart 6gle yemegi mentleri
menl denetim listes ile degerlendirilmistir (Acimis, 1996). Degerlendirme guinltk
menl degerlendirmes (Ek 2A) ve genel menu degerlendirmesi (Ek 2B) olarak
arastirici tarafindan yapilmistir. Genel menl denetim listesinde 1., Il. ve Ill. grup
yemeklerin dagiliminin ve maliyetinin birbirini izleyen gunlere gbre uygunlugu;
gunlik meni denetim listesinde ise subjektif yonden (tat cesitliligi, renk
kombinasyonu, kivam, oruntl) ve Kurumsal Beslenme Servisi Orgitli (KBSO)
yonunden (Mevamsel faktorler, arag-gere¢ yonunden, personel yonunden, servis
edilme yontemleri) degerlendirmesi yapilmistir. Kurumlarin mentlerinin giinltik

menli degerlendirmesi ise siibjektif yonden ve Kurum Besenme Servisi Orgutl

23



3. MATERYAL VE METOD Mustafa ATILAN

(KBSO) yonunden her guin igin her bir kritere 1'den 5'e kadar puanlar verilerek
(1= kotu, 2= zayif, 3= orta, 4= iyi, 5= ¢ok iyi) puanlanmustir. Aylik olarak adiklar
puan (5x20 is giini=100 puan) bulunmus ve 4 ayin ortalamasi alinmis; sonuglar 100
puan tzerinden verilmistir. Genel menti degerlendirmesinde her bir ayin mentsi her
bir kritere 5-25 puan degerler (5= kotu, 10= zayif, 15= orta, 20= iyi, 25= ¢ok iyi)
verilerek (25x4ay=100 puan) hesaplanmis ve sonuclar 100 puan Uzerinden
verilmistir.

c) Mentlerin uygulandigr kurumlarda calisan tiketicilere her ay igin ayri,
menl planlama konusundaki gorusleri ve yiyecek tercihlerini belirlemeye yonelik

anket uygulamasi yapilmis, elde edilen veriler degerlendirilmistir (EK -3).

3.3. igtatistiksel Degerlendirme
Surekli degiskenlere iliskin ortalama (ort), standart sapma (SD); nitelik

degiskenlere iligkin ylizde (%) istatistikleri verilmistir.

Norma dagilim g0steren ve homojen veriler varyans analizi ile
degerlendirilmistir. Ayrica, normal dagilim gostermeyen ve homojen olmayan
verilere de Ki kare testi uygulanmustir.

Verilerin normal dagilim gosterip gostermedigi Kolmogrov-Smirnov testi ile
incelenmistir.  Verilerin homojenligi  ise Levene varyans homojenlik testi ile
arastirilmustar.

Varyans analizi sonucu gruplar arasinda fark bulundugunda farkliligin hangi
gruptan kaynaklandigi Duncan testi ile incelenmistir.

Niteliksel verilerin olglimune ait yuzdelerin farkhliginin 6nemi bagiml
gruplarda iki yuzde arasindaki farkin  Onemlilik testi ile incelenmistir
(Sumbuloglu,1978).

Istatistiksel degerlendirmelerde SPSS 10.0 igtatistik program: kullamlmugtir
(Ozdamar, 2003)
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
Adana da toplu beslenme yapilan 6 kurumun mentlerinin degerlendirilmesi
ile ilgili bulgular ve tuketici goruslerinin belirlenmesine yonelik olan anket

uygulamasi sonuglar: asagida sirasiyla verilmistir.

4.1. Kurumlara Toplu Bedenme Hizmeti Veren Yemek Fabrikalarinin Gened
Ozellikleri

Cizelge 4.1. de arastirmaya alinan kurumlara toplu beslenme hizmeti veren
yemek fabrikalarimn ozellikleri verilmistir. Bu yemek fabrikalarinda sorumlu
yonetici olarak ¢alisan gida mihendisleri bulunmakta; diyetisyen bulunmamaktadir.
Yemek fabrikalarinda fabrika sahiplerinin yonetim ve karar yetkisini ellerinde
bulundurduklar:1 ve bu nedenle gida muhendislerinin gorevlerini tam anlamiyla
yerine getiremedikleri gOzlenmistir. Arastirmaya ainan 6 yemek fabrikasimin da
fabrikanmn (mutfagin) agilmast igin gerekli olan yasal belgelerin (gida Uretim, gida
sicil vs) yaunda 1SO ve HACCP kalite belgeleri bulunmaktadir. Bu kalite
belgelerinin asil alimg amacimin yemek tekliflerinde, yemek ihalelerinde sart
kosulmasindan ileri geldigi, firmalar arasi rekabette ve reklam amagli olarak
kullanildigy; fakat gereklerinin yerine tam olarak getirilmedigi arastirmac: tarafindan
gbzlenmistir.

Incelenen toplu beslenme servisi yapan yemek fabrikalarimn gunlik yemek
dretimlerinin 600-2500 kisi arasinda oldugu; merkezi mutfaklarinda uretim yapip,
tasima sistemiyle mevcut misterilere servis yaptiklar: beirlenmistir. Tagima servisi
sirasinda uzak mesafelerde “termobox” adh verilen 1st kaybim en aza indiren tasima
kaplar1 kullamImaktadir. Tasimada kullanilan ekipmanlar kapaklar ile veya streg film
ile sarilip yemeklerin dokilmesi dnlenmeye calisiimaktadir. Yemekler firmalara
gore ayrilip gidecegi mesafeye gore de uygun raflara yerlestirilmektedir. Y emek
servisini yapacak personelle birlikte yemekler kurumlarin yemekhanelerine getirilip
sicak yemekler 1siticilarin tGzerine yerlestirilmektedir. Soguk servis yapilmas: gerekli
olan yemekler ise sicak havalarda tezgah tipi sogutucu dolaplarda bulundurulup

tuketiciler geldiginde gerekli miktarda cikarilmakta, diger zamanlarda ise servis
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tezgahinin Gzerinde bulundurulmaktadir. Servis igin hazirliklar yapildiktan sonra
yemek saati geldiginde gorevli persond tarafindan yemek servisi yapiimaktadir.
Cizelge 4.1. den de goruldigl gibi sadece A ve E kurumlarina yemek veren
fabrikalarda, ¢alisan personele hizmet ici egitim verilmekte oldugu; digerlerinde ise
verilmedigi belirtilmistir. Bunun nedeni olarak, egitimin gerekli oldugunu kabul
ettikleri halde is yogunluklarimin fazlaligim gostermislerdir. Mutfak personeline
menilide yer alan yemeklerin besin igerikleri, uygun menl planlamasinin dnemi,
standart tarife kullanmanmin gerekliligi ve Onemi, hijyen ve sanitasyon, yemek
hazirlama-—pisirme yontemleri gibi konularda egitim verilerek daha kaliteli ve

guvenli hizmet sunulmasi saglanabilir.

Cizelge 4.1. Arastirmaya Alinan Kurumlara Toplu Beslenme Hizmeti Veren Y emek
Fabrikalarinin Ozellikleri

Kurumlar

A B C D E F

Yemek Fabrikalarinin Ozellikleri

Ar astirmaya alinan kuruma

. - 160 85 180 60 90 105
firmanmn verdigi yemek sayis

Kuruma gonderilen 6giin sayisi 1 1 1 1 1 1
[Mutfak personeine egitim + - - - + -
Yiyecek satin almada kalite ) + + ) ) +
kontrolu

Yiyecek depolama kosullar: - + + + - -
Yemeklerin servise sunumundan i + + + + i
Once yemek kalite kontrolu

[Mutfak servisarac gereglerinin + ) + + + )
uygunluk durumu

Menu planlamada tuketici ) + + ) + )

gor slerinin goz 6ntine alinmasi

B, C, ve F kurumlarina yemek veren fabrikalarda satin almada gidaarin kalite
kontrollerinin yapildig:1 bildirilmistir. Depolama kosullarimn B, C, D kurumlarina

yemek veren fabrikalarda daha iyi oldugu ve bir personelin depo sorumlusu olarak
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gorevlendirildigi gozlenmistir. Tum firmalarda depolama kosullarinda gorulen
olumsuzluklarin baginda havalandirmanin yetersiz olmas: dikkati gekmistir. Soguk
hava depolarinin veya dolaplarinin yetersiz olmast  nedeniyle islem gbrmis
hammaddeler ile islem gbrmemis hammaddelerin aym yerde depolandigi da
gOzlenmistir. Firmalarin depo sartlarim dizeltmek icin karar aldiklarim fakat maddi
sikintidan dolayr simdilik ertelediklerini  vurgulamiglardir.Depolama kosullarina
dikkat edilmedigi takdirde gidalarda bozulmalar meydana geleceginden, hem tiketici
sagligi olumsuz etkilenebilecek hem de maddi kayiplar olacaktir. TSE tarafindan
hazirlanan “TS 8985 (T1, T2, T3, T4); Is yerleri - Yemek fabrikalar: - Toplu yemek
mutfaklart ve yemek servisleri - Genel Kuralari’nda belirtilen kosullara, toplu
bedenme ile ilgili faaliyet gosteren isletmelerin ve toplu besenmenin yapildig:
yerlerin uymas: gerekmektedir (TSE, 2005).

B, C, D, E kurumlarina yemek veren fabrikalarda yemekler servise
sunulmadan 6nce merkez mutfakta kontrollerin yapildig:; digerlerinde ise merkez
mutfakta kontrol yapilmadan servise ¢iktigi belirlenmistir. Serviste kullamlan arag ve
geregler B ve F kurumlarina yemek veren fabrikalarin disinda yeterli bulunmamustir.
B, C ve E kurumlarina yemek veren fabrikalarda menti planlama sirasinda tiketici
goruslerinin  gbz oOnune alindigr bildirilmistir. Fabrikalardaki menller gida
muhendisleri ve ascibasilar tarafindan hazirlanmaktadir. Menuler hazirlamrken
mUsteri isteklerinin, fabrikamn k&r etme durumunun, personelin is yikdntn vs. goz
Onine alindigr belirtilmistir. Kurumlarda caisanlarin gereksinimleri gdz 6nlne
alinmamaktadir. Bir aylik olarak diizenlenen taslak meniler kurumlara sunulmakta,
kurumlar tarafindan yapilan istekler dogrultusunda mentler degerlendirilerek gerekli
duzeltmeler yapilabilmektedir. Bu yapilan aylik listeye gore gereken hazirliklar (gida
alim, persone galisma programi vs.) yapilmaktadir.

4.2. Arastirmaya Alinan Kurumlarda Toplu Besenme Hizmetleri
Kurumlar yemek hizmeti alacaklar: firmalarda 6zellikle 1ISO , HACCP, TSE
gibi belgelerin olmasint istemekte ve bunu firmay: tercih sebebi olarak
gostermektedirler. Bu sizlesmelerde yemeklerin kag gesit olacagi (6rnegin 3 kap +
yogurt gibi), yemek fiyati, yemek gramajlar: (6rnegin etli sebzelerde 30gr kemiksiz
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et gibi), yemegin nasil servis yapilacag (tabldot teps veya porselen tabak), servis
personelinin olup olmayacagi, demirbas eksikse kim tarafindan alinacagi, banka
teminat1 vs. konular agik¢a yazilmaktadir. Kurumlar yemek hizmeti alabilmek igin
yemek fabrikalar: tarafindan kendilerine sunulan fiyat tekliflerini degerlendirmekte
ve verilen fiyat yoninden kurum bitcesine en yakin olan yemek fabrikasi ile tekrar
gorusup, merkez mutfaklar: incelendikten sonra 1 yillik yazili1 sozlesme iki tarafin
yetkilileri tarafindan imzalanmakta; yemek fabrikalari bu kurumlara hizmet vermeye
baslamaktadir. Sendikal1 olan kurumlarda, sendika temsilcileri de sbzlesmelerde soz
hakkina sahip olmaktadir. Sendikamn kurum ile arasindaki sozlesme maddelerinde,
yemekhane ile ilgili sartlar da bu sdzlesmelere dahil edilmektedir. Arastirmaya
aldigimiz bu kurumlarda sendika bulunmamaktadr.

Kurumlarda personele yemek tek 6giin 6glen yemegi olarak verilmektedir.
Cizelge 4.1'de fabrikaar tarafindan kurumlara verilen yemek sayilari gorulmekte
olup 60 ile 180 arasinda degismektedir.

Kurum yemekhanesine gelen yemeklerin genellikle kurumun belirledigi
yetkili Kkisi tarafindan kalite kontrolii ve istenilen yemek sayisina uyup uymadigi
kontrolt yapilarak tedim alinmakta ve irsaliye imzalanmaktadir. Eksiklik olursa
fabrika yetkilisine haber verilmektedir. Kalites begenilmediginde ise geri
dondurulebilmektedir.

4.3. Kurumlarda Menu Planlamadan Sorumlu Kisiler veya Birimler,
Duzenlemede G6z Oniine Aldiklar: Faktorler ve Karsilastiklar: Giiglukler
Cizelge 4.2. de kurumlarda menti planlamadan sorumlu kisi veya bireylerin
dikkat ettikleri noktalar ve karsilastiklart gucluklerle ilgili verdikleri yanitlar yer
almaktadir.Yemek fabrikalarimn hazirlayarak sunduklart meni taslaklarint A ve E
firmasinda Insan Kaynaklari, B ve F firmalarinda Idari isler Sefi, C ve D
firmalarinda ise Guvenlik Sefleri gozden gegirmekte ve gerekli gordukleri
duzeltmeleri yapmaktadirlar. Menuler, yemek firmalar: tarafindan gonderilen 6rnek
meniler Uzerinden veya daha 6nceki menllerden ainti yapilarak, kendilerine gelen
istek ve sikayetler de gbz Onuine alinarak olusturulmaktadir. A ve E kurumlarinda

menilerle ve servide ilgili tuketici goruslerinin anket uygulamalariyla alinmakta
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oldugu bildirilmistir. Diger kurumlarda da tuketici goruslerini almak Uzere anket
caligmasint  dustndiklerini, en kisa zamanda uygulamay: baslatacaklarim

beirtmislerdir.

Cizelge 4.2. Kurumlarda Menu Planlamasindan Sorumlu Kisiler veya Birimler,

Planlamada GOz Oniine Aldiklarimi Belirttikleri Faktorler ve Karsilastiklar:

Guclukler
KURUMLAR
A B C D E F

Menii  Planlama | insan idari Isler Giivenlik Giivenlik insan idari Isler
Sorumlusu Kaynaklari Sefi Sefi Sefi Kaynaklari Sefi
Menii Aliskanhklar | Doyurucu Doyurucu Sevilen Aliskanhklar | Doyurucu
planlanirken Renk Olmasi, Tat Olmasi, Tat Yemeklere Renk Olmasi, Tat
tuketici Uyumu Uyumu, Uyumu, Agirhk Uyumu Uyumu,
yoninden dikkat Tat Uyumu Aligkanliklar, | Algkanliklar, | Verme Tat Uyumu Aligkanliklar,
edilen noktalar Kivam Enerji Verici Enerji Verici Saghga Kivam Enerji Verici

Uyumu Olmasi Olmasi Uygun Uyumu Olmasi

Besin Degeri Olmasi Besin Degeri
Menu Mevsimsel Mevsimsel Mevsimsel Mevsimsel Mevsimsel Mevsimsel
planlanirken Faktorler Faktorler Faktorler Faktorler Faktorler Faktorler
KBSO dikkat Maliyet Maliyet Maliyet Maliyet Maliyet Maliyet
edilen noktalar Personel Personel Arag gereg Arag gereg Personel Personel

Servis Servis Servis Servis
Menu Planlarken Butce ve Bitce ve Butce ve Butce ve Butce ve Bitce ve
Karsilagilan Maliyet Maliyet Maliyet Maliyet Maliyet Maliyet
Gugclukler ve Menii Menii
Sorunlar Degisikligi Degisikligi

Yapilmasi Yapilmasi
Meni Denetimi Anket Yapilmiyor Yapilmiyor Yapilmiyor Anket Yapilmiyor

Kurumlara hizmet veren yemek fabrikalarinda siirli mentler
kullanilmaktadir. Siirl1 mentlerde yemek servisi daha cabuk olur, yemek cesidi
sinirlt oldugundan hazirlama sires de kisa olur, yemekler daha 6zenli bir sekilde
hazirlamir, alinacak malzemeler stoklu caisilabilir, atik ve israf azalir,yemeklerin ve
servisin denetimi daha kolay olur. Bunun haricinde segmeli menti uygulamalarinda,
mUsterilerin hangi yemegi tercih edecegi tam olarak bilinmediginden yemek sayilar
degisebilmektedir.

Yemek fabrikalarinda menti planlamasindan sorumlu olan kisilerin hizmet
verilen grubun oOzelliklerini iyi bilmesi gerekir. Gruptaki bireylerin meslegi, yast,

cingyeti, bolgesel farkliliklar,, dini gelenekleri, egitim durumu vs. hakkinda bilgi
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sahibi olmali;; enerji ve besin 6gesi gereksinimlerini ¢ok iyi belirlemeli ve bunu
menllerle saglayabilmelidir. Ayrica tuketicilerin tercihleri konusunda fikir sahibi
olmasi ve bunlari ment hazirlarken goz 6niine almas: yemek artiklarimin olugmasin
Onleyecektir.

Kurumlara gelen taslak mendiler tzerinde diizeltme yapan kisilerin de menu
planlamasiyla ilgili bilgilerinin olmas: gerekir. Genellikle bu kisilerin konuyla ilgili
bilgilerinin olmamasi nedeniyle yemek isimlerini, yemek gruplarini, yemeklerin
icerisine giren malzemeleri, hazirlama seklini vs. bilmemektedirler. Bu nedenle
menilerde uygun duzeltme ve degisiklikleri yapamamaktadirlar. Aylik hazirlanan
menilerde yemek fabrikalari bazen kuruma haber vermeden cesitli nedenlerle
degisiklik yapabilmektedirler. Yemek fabrikalarindaki yetkili kisi tarafindan
kurumlardaki yetkililerin 6nerileri de gdz Oniine alinarak meniler zaman zaman
degistirilebilmektedir. Degisiklik nedenleri  genellikle mevsimsel sartlardan
kaynaklanmaktadir (Ornegin mentide ispanak oldugunda bir giin 6nce hava
sartlarimin kot olmasi nedeniyle tarlaya girilememes veya soguktan ispanaklarin
donup kalitesnin dismes gibi). Yapilacak degisiklik kuruma haber verilse dahi
kurumlar tarafindan bu degisiklikler rahatsiz edici olabilmektedir.

Menl planlamada butge ve maliyetin, en dnemli unsurlar arasinda oldugunu
vurgulamak gerekir. Cunki her kurum kendi bitgesinde persond yemegi icin belli
miktar para ayirmaktadir. Ayrilan butce asilmadan kisitli bir bitce ile en guzeli
olusturmaya calisiimaktadir. Ornegin yemek fabrikasi ile kurum arasindaki
sbzlesmede menlide 3 kap Uzerinden anlasma yapildiysa 4. ¢esidi istemeye hakki
yoktur. Mevsimsel faktorler bu konuda gok 6nemli bir yer tutmaktadir. Sebze ve
meyvenin hem taze olmasi, hem ucuz olmasi hem de besin degerinin yiksek olmasi
acisindan mevsimsel sartlar goz ontine ainmalidir. Servis arag gereglerinin uyumu,
servis yapacak personel icin sunumun daha hizli ve kaliteli olmasi demektir. Cunku
servis yapan personel ve yemege gelen personellerin hepsi zaman ile yarismaktadr.
Kisitli zamanlart oldugundan en kisa zamanda en iyi kalitede servis yapmaya
caligmaktadirlar. Toplu besdenme yapilan yerlerdeki bireylerin servide ilgili, goz
zevki de tatmin edilmelidir. Bunun icin servis personelinin kilik kiyafeti, temizligi,

misteriyle konusma sekli, yemekleri sunum tarzi, yemekleri slislemesi vs.
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yemekhaneye gelen bireyler icin gok 6nemlidir.

4.4. Kurumlarin Menilerinin - Gunlik Menli  Denetim Listes 1le
Degerlendirilmes

Kurumlarin mentlerinin guinlik ment degerlendirmes ise stibjektif yonden

ve Kurum Beslenme Servisi Orgitli (KBSO) yoninden her giin icin her bir kritere
1'den 5'e kadar puanlar verilerek (1= kotl, 2= zayif, 3= orta, 4= iyi, 5= ¢ok iyi)
puanlanmistir. Aylik olarak aldiklari puan (5x20 is gtini=100 puan) bulunmus ve 4
ayin ortalamast alinmig; sonuglar 100 puan Uzerinden verilmistir.  Bu
degerlendirmede puanlama yapilirken meniintin uygulandigi giin ve bu meniiniin bir
Onceki ve sonraki gunin menust arasindaki iligskiye de bakilmigtir. Gunlik ment
denetim listesinde subjektif yonden (tat cesitliligi, renk kombinasyonu, kivam,
ortntusl) ve Kurumsal Beslenme Servisi Orgutti (KBSO) yoniinden (Mevsimsel
faktorler, arag-gere¢ yonunden, personel yoninden, servis edilme yodntemleri)

degerlendirmesi yapilmistir (Cizelge 4.3.).

Cizelge 4.3. Kurumlarin Mendlerinin  Gunlik Meni Denetim Listesi ile

Degerlendirilmesi
KURUMLAR ORTALAMA
A | B | ¢ | Db ] E | F
Mendulerin Subjektif Yonden Degerlendirilmesi
Yemeklerin tat gesitliligi | g gax 80.2° 82.0° 83.2° 85.6° 82.6° 82.4
yoninden uygunlugu
 Yemeklerin renk 74.6° 73.6° 75.0° 76.68° 72.4° 72.0° 74.0
yonunden uygunlugu
Yemeklerin kivam 70.8° 73.2° 73.8° 74.2° 74.0° 75.0° 73.6
yonunden uygunlugu
Ogiin éruntisuniin
genel meni kurallarina 73.2° 75.2° 77.0° 73.6° 72.6° 76.8° 74.8
uygunlugu
Meniilerin KBSO Yoniinden Degerlendirilmesi
Meniinin mevsimsel 71.2° 72.2° 71.0° 70.6° 72.0° 74.6° 71.8
acidan uygunlugu
Arag-gere yoninden 76.2° 77.0° 75.0° 76.0° 76.0° 73.0° 75.6
uygunlugu
Personelin is yuki 76.8° 77.2° 75.8° 75.2° 74.2° 73.8° 75.6
yoniunden uygunlugu
Servis edilme
yontemleri yéniinden 79.0° 83.0° 82.0° 80.4° 80.2° 79.8° 80.8
uygunlugu

*Ayni satirda degisik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak Gnemlidir
(p<0.05).
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Kurumlarin mendleri subjektif ve KBSO yoninden degerlendirildiginde
aldiklar1 puanlar yonunden kurumlar arasinda ve menulerin tiketicilere uygulandig:
aylar arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir farklilik bulunmamstir.

Kurumlarda uygulanan mentlerin subjektif yonden incelenmesinde adiklar
ortalama puanlar; tat uyumunda %82.4, renk uyumunda %74.0, kivam uyumunda
%73.6, 6gun Oruntisi uyumunda ise %74.8 olarak bulunmustur. Acilik, tuzluluk,
tatlilik, ve eksilik temel tat duyumlaridir. Menilerde bulunan yiyeceklerde dzellikle
bir tadin 6n plana ¢ikmasi istenmez. Bu yuzden de yiyecegin icerigine giren
maddeler tat bakimindan birbirlerini tamamlamalidirlar. Puanlamada arastirmact
tarafindan bu kriterler gbz 6ntine alinmistir (Cizelge 4.3.).

Menller planlanirken farkl: renklerdeki gidalar mentye dahil edilmeli ve aym
renk tonundaki gidalar kullanilmamalidir. Or: Sadece kirmizi soslardan hazirlanan
yemeklerin ayni 6gin icinde verilmesi dogru degildir.Renk yoniinden incelendiginde
Adanabolgesinin tercihi olan sal¢ali yemeklerin fazla olmasi dikkati gekmistir. Renk
uyumunda genelde salgali yemeklerden dolayr kirmuzi renk hakim olmustur.
Firmalarda gorilen olumsuzluklardan biri de piring pilavinin ok sik tekrarlanmasi
ve bunun renginin de agirlik olarak beyaz olmasidir. Aym gruptan olan yemeklerde
tekrar sikligt olumsuzluklar arasinda 6nemli yer tutmaktacir. Ozellikle gunler
arasindaki degerlendirmede 1. grup yemeklerin benzer renklerde olup sk
tekrarlanmast olumsuz olarak gorilmustir.

Kurumlarda uygulanan meniler KBSO yoniinden degerlendirildiginde
firmalarin amis olduklar: ortalama puanlar; mevsimsel uygunluk %71.8, arag gerec
uygunlugu %75.6, personelin is yuki uygunlugu %75.6, servis edilme yontemlerine
uygunlugu %80.8'dir. Menu hazirlanirken mevsimsel 0zellikler g6z 6nunde
bulundurulmalidir. Yiyecek kalitesinin yuksek, fiyatimn da disuk oldugu aylar
dikkate alinarak yemek secimi yapilmalidir. Yemeklerin insan binyesine etkileri
mevsimlere gore degismektedir. Y azin sicak gunlerinde kizartmalar, bol baharatli ve
sodu yemekler, yagli ve unlu yiyecekler sagliga zararldir. Yemeklerin mevsime
uygunlugu disunilmeden sunuldugunda bireyler tarafindan tuketilmeyebilir; bu da

kurumlarda yemek artiklarin artirir ve maliyet kayiplarina yol acar (Cizelge 4.3.).
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Arag gereglerin cok fazla olmasi ya da diizensiz bir bigimde yerlestirilmesi
isteki verimliligi azaltir. Arag gereglerin ve gida Uretim alanlarimin ¢ok dikkatli bir
bicimde planlanmasiyla, farkli Gretim teknigi kullamlarak mentlerin cesitliligi
arttirilabilir. Arag gerecin eksik olmasi durumunda, karli ve istegi fazla olan bir
yemegin Uretimi engellenmis olur. Aym arag-geregle servis saglanacak yemekler
mentiide bir arada bulunmamalidir.Personelin is yukd dagiliminda 6zellikle bahar ve
yaz aylarinda sebze yemeklerinin 6n hazirlamasi uzun ve zahmetli olmaktadir. Servis

edilme sekilleri bakimindan bir birine yakin olan yemekler tercih edilmemelidir.

4.5, Kurumlarin Menulerinin - Gend Menlu Denetim Listes ile
Degerlendirilmes

Menllerin genel menu denetim listesi ile degerlendirilmes Cizelge 4.4. de
verilmistir. Genel menu denetim listesinde 1., I1. ve IlI. grup yemeklerin dagilim,
maliyetinin birbirini izleyen glinlere gore uygunlugu ve dgun Oruntlisl arastirmact
tarafindan incelenmistir. Genel menti degerlendirmesinde her bir ayin menisl her bir
kritere 5-25 puan degerler (5= kotl, 10= zayif, 15= orta, 20= iyi, 25= ¢ok iyi)
verilerek (25x4ay=100 puan) hessplanmis ve sonuglar 100 puan Uzerinden

verilmistir.

Cizelge 4.4. Mentilerin Genel Menli Denetim Listesi Ile Degerlendirilmesi

] KURUMLAR
Kriterler ORTALAMA
A B C D E F
I Grup Yemeklerin 750* | 700° | 85.0° 75.0° 80.0° 90.0° 79.2
Dag|l|m|
Il. Grup Yemeklerin 65.0° 70.0° | 100.0° 75.0° 75.0° 70.0° 75.8
Dagilimi
lll. Grup Yemeklerin 80.0° 85.0° | 95.0° 85.0° 70.0° 90.0° 84.2
Dagilimi
Maliyet Dengesine 75.0° 75.0° 75.0° 75.0° 85.0° 85.0° 78.3
Uygunluk
Ortintd ve Yemek Sikhig | 4 g2 80.0* | 8s.0° 90.0° 80.0° 90.0° 82.5
Yoninden Uygunluk
ORTALAMA 73.0 76.0 88.0 80.0 78.0 85.0

*Ayni satirdadegisik harflerl e gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksal olarak 6nemlidir (p<0.05).

Kurumlarin  menuleri  genel menu  denetim listesindeki  kriterlerle

degerlendirildiginde, adiklari puanlar yoninden kurumlar arasinda ve menilerin
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tuketicilere uygulandigr aylar arasinda Il. grup yemeklerin dagilimi disinda
istatistiksel olarak 6nemli bir farklilik bulunmamustir. 11. grup yemeklerin dagilim:
yonunden kurumlar arasi farklilik istatistiksel agidan dnemli bulunmustur. Duncan
coklu karsilastirma testine gore C kurumunun diger kurumlarla arasindaki farklilik
Onemli bulunmusgtur (p<0,05) (Cizelge 4.4).

Kurumlarda uygulanan mentlerin  genel meni denetim listes ile
degerlendirilmesi sonucu uygunluk durumuna gore aldiklar1 puanlar; I., I1., I1l. grup
yemeklerin dagilim sirasiyla  %79.2, %75.8, %84.2 olup; maliyet dengesine
uygunlugu %78.3, orunti ve yemek sikligi yoninden uygunluk %825 olarak
bulunmustur. 0-20 arasi kéti, 20-40 arasi zayif, 40-60 aras orta, 60-80 arasi iyi ve
80-100 arasi ¢ok iyi olarak puanlayacak olursak 1.,1l. grup yemeklerin dagilim: ve
maliyet dengesine uygunlugu iyi; I11. grup yemeklerin dagilimi ve oruntt ve yemek
siklig1 yonunden uygunluk cok iyi olarak degerlendirilebilir.

I. grup yemeklerin gunler arasi dagilimi incelendiginde iki giin Ust Uste et
yemegi veya sebze yemegi gibi tekrarlarin yer adigi gozlenmistir. 11l. grup
yemeklerin dagilimimin daha uygun oldugu gorilurken 1. grup yemeklerin
dagiliminda da uygunsuzluklar oldugu belirlenmistir. Ornegin; piring pilavinin sik
tekrarlandigi, nedeninin ise ¢ok fazla sevilip misteriler tarafindan ¢ok fazla talep
edilmesi olarak agiklanmgtir. 111. grup yemeklerde en fazla verilen de (anlasma
geregi 4. kap olarak verilen) yogurt olmustur. Yogurt disinda tatli ve meyveler daha
duzenli olarak mentye yazildig: igin I11. Grup yemeklerin dagilim: en yiksek puam
amustir.

Ankara da yapilan bir ¢alismada diyetisyeni olan ve olmayan kurumlarin
menilerinin subjektif ve KBSO yoniinden degerlendirilmesi sonucu alinan puanlarin
ortalamalarina bakildiginda diyetisyeni olan kurumlarin puanlarimin daha yuksek
oldugu gorulmustir (Acims, 1996). Menilerin hazirlanmasinda toplu beslenme
konusunda egitim almis kisilerin gérev dmasi mentlerin daha basarili olmasim ve
tuketici memnuniyetinin artmasim saglayacaktir. Bu arastirma kapsamindaki  yemek
fabrikalarinda sorumlu  gida muhendisleri  bulunmakta, fakat diyetisyen
bulunmamaktaydi. Sorumlu gida muhendisleri ise yetkisini tam olarak

kullanamamaktayd.
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4.6. Kurumlarda Farkhh Mevsimlerde Uygulanan Menulerin Ortalama
Olarak Enerji ve Besn Ogeleri Icerikleri ile Bireylerin Gereksinimlerine
Uygunluk Durumu
Arastirmaya alinan 6 kurumda uygulanan menllerin ortalama olarak saglachg:

enerji ve besin 6geleri miktarlar Cizelge 4.5. ve Cizelge 4.6. da verilmistir.

Kurumlarin menilerinin ortalamaolarak icerdigi enerji, karbonhidrat, protein, Fe,
A vit., By vit, niasin, C vit. miktarlari yoninden kurum igi aylar arasinda ve kurumlar
arasnda idatistiksel olarak 6nemli bir farklilik bulunmarmstir. Buna karsin, mentlerin
icerdigi yag, Ca, B, vit. miktarlart arasinda kurum igi ve kurumlar arasinda istatistiksel
yonden 6nemli farkliliklar bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.7. de arastirmaya ainan bireylerin yas ve fiziksel aktivitelerine gore
Onerilen gunliik enerji ve besin dgeleri gereksniminin yanst ile 6gle yemegi mentlerinin
ortalama sagladigi enerji ve besn 6geleri miktarlar verilmistir. Menllerden saglanan
engji ve besin 6geleri hesaplanirken ekmek dahil edilmedigi icin sonradan, galisanlarin
yas ve cinsyetlerine gore gunliik Onerilen ekmek istihkakinin yarisi alinarak enerji ve
besin degerleri hesaplanip mentiden saglanan enerji ve besin dgelerine eklenmistir. Yas
grubunagodre gunlik onerilen ekmek miktarinin yaris: erkeklerde 150 g, kadinlardaise 125
g olarak anmustir (Baysal, 2002). Ekmeksiz ve ekmekli olarak menllerin sagladig
miktarlarin  Onerilen miktarlarla karsilastirmast yapilmis ve gereksinimi karsilayip
karsilamadigi belirlenmistir. Buna gore ekmeksiz menuler erkeklerde enerji, protein,
kalsyum; kadinlarda kalsiyum gereksinimini karsilamaz iken, ekmekli hem erkek hem de
kadin igin kals yum disinda mentlerin tim gereksinimleri karsiladigi gorulmustdr.

Menillerin sagladigi ortalama enerji degerlerine bakildiginda Gnerilene gore
mentlerin sagladigi ortalama enerjinin erkeklerde ekmeksiz olursa %1.77 eksk oldugu,
ekmek eklendiginde ise %26.77 fazla oldugu sgptanmistir. Kadinlarda Onerilene gbre
menilerin sagladigr ortalama enerjinin %16.09 fazla oldugu, ekmek eklendiginde ise
%44.18 fazla oldugu gorilmistir. Menilerden saglanan protein incelendiginde erkeklerde
ekmeksiz %5 eksik, ekmek eklendiginde %24.65 fazla oldugu belirlenmistir. Mentlerden
saglanan kalsyum ekmeksz erkek ve kadinlarda %28.61 eksk oldugu; ekmek
eklendiginde ise erkeklerde %22.61, kadinlardaise %23.61 eksk oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 4.5. Kurumlarin Mentlerinin Saglachg: Ortalama Enerji ve Besin Ogeleri Miktarlar:

KURUMLAR
Enerji ve A B c D E F Menulenn Sagladigi
Besin Ogeleri Miktarlar
(Mci’rr]t_*,\s/’lgx) Ort+SD (Mg[tfﬂi%x) Ort+SD Ort:SD (Mci’rr]t_*,\s/’lgx) Ort+SD
(Min- Max) (Min- Max) (Min- Max) (Min- Max)
Enerji (Kal) 1194.68%67,01 1267.94°% £125,42 1369.39° 119,75 1319.66° +73,37 1235.87°% +56,20 1275.25% 77,12 1277.13% 98,42
! (1100.13-1245.62) (1154.92-1447.41) (1247.01-1527.32) (1268.95-1428.51) (1199.08-1319.44) (1192.49-1364.83) (1100.13-1527.32)
Protein (g) 36.21%+1,72 35.45%+2,52 41.45% +2,34 38.29% +4,09 37.97% 43,29 38.69% +2,47 38.01%+3,19
9 (34.58-38.16) (31.94-37.9) (38.32-43.98) (32.86-42.27) (34.40-42.28) (35.14-40.77) (31.94-43.98)
Karbonhidrat 141.73% £13,08 147.65% £19,57 149.29° +15,00 146.37% 9,13 140.22% +8,36 146.94% +18,34 145.37% +3,38
(126.32-156.86) (130.01-175.50) (132.64-167.14) (137.98-159.04) (130.94-151.21) (126.16-170.61) (126.16-175.50)
vag (g) 52.187+0,86 56.03"°+2,59 50.87°+1,82 57.80%+2,63 55.14%+4,84 55.37"+0,99 56.07+13,29
9(9 (51.07-52.89) (53.70-59.67) (58.56-62.53) (54.68-60.67) (49.93-60.59) (54.40-56.52) (49.93-62.53)
Ca (mg) 300.34°+38,48 362.28%+25,34 361.06°+39,31 396.167+10,64 355.87%+42,08 366.05°+10,51 356.96+39,82
9 (248.65-341.54) (330.18-387.64) (307.70-394.41) (381.29-405.13) (300.24-397.55) (355.89-376.69) (248.65-405.13)
Fe (mg) 9.59% 40,77 9.84%+1,22 10.82°%+0,87 10.19° +0,66 9.88% 40,49 10.17% 0,79 10.08° +0,84
9 (8.73-10.55) (9.05-11.65) (9.99-11.58) (9.49-11.04) (9.22-10.40) (9.21-11.04) (8.73-11.65)
A vitamini (1U) 1997.62°% +237,42 2000.10° +436,33 2460.82° +387,24 2494.89° +722,89 2230.17° +251,17 2357.23°% +336,57 2256.81° +430,15
(1725.94-2263.82) (1655.74-2592.57) (2110.33-2907.86) (1926.75-3535.84) (1871.55-2441.44) (1935.31-2731.29) (1655.74-3535.84)
B, vitamini 0.70% +0,08 0.77% +0,08 0.82° +0,05 0.78%+0,02 0.73%+0,03 0.77% +0,04 0.76° +0,06
(mg) (0.59-0.78) (0.67-0.87) (0.76-0.87) (0.77-0.81) (0.70-0.76) (0.72-0.82) (0.59-0.87)
B, vitamini 0.74°+0,07 0.81%+0,07 0.84%+0,05 0.87%+0,05 0.82%+0,05 0.86+0,01 0.82+0,07
(mg) (0.64-0.82) (0.71-0.86) (0.76-0.89) (0.82-0.93) (0.75-0.88) (0.85-0.87) (0.64-0.93)
Niasin (mg) 14.16°% +2,26 14.16° +3,64 16.03% +1,27 14.20°% +1,63 13.94% 0,96 15.09° 0,73 14.59° +1,92
9 (12.74-17.52) (10.00-18.85) (15.01-17.79) (11.92-15.72) (13.23-15.34) (14.36-16.05) (10.00-18.85)
C vitamini 91.35%+32,26 85.72% +23,23 92.76% +21,73 75.55%+11,10 84.27% +4,77 88.99% +15,89 86.44% +18,80
(mg) (53.85-132.14) (71.61-120.29) (71.37-122.64) (64.86-89.56) (78.36-88.49) (72.90-110.62) (53.85-132.14)

*Ayni satirda degisik harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0.05).

SD = Standart sapma
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Cizelge 4.6. Kurumlarda Uygulanan Mentlerin Ortalama Olarak Enerji ve Besin
Ogeleri Miktarlan (g) ve Enerjinin Karbonhidrat, Protein ve Yagdan
Gelen % Oranlari

KURUM ADI ENE)FrztiiS(DKaI) KARBONHIDRAT PROTEIN YAG

g % g % g %
F KURUMU 1275.25+77,12 146,94 47,37 38,69 12,47 55,37 40,16
E KURUMU 1235.87+56,20 140,22 46,39 37,97 12,56 55,14 41,05
D KURUMU 1319.66+73,37 146,37 46,51 38,29 12,17 57,80 41,32
C KURUMU 1369.39+119,75 | 149,29 45,87 41,45 12,74 59,87 41,39
B KURUMU 1267.94+125,42 | 147,65 47,76 35,45 11,47 56,03 40,78
A KURUMU 1194.68+67,01 141,73 47,99 36,21 12,26 52,18 39,75
gg?UMLARIN GENEL 1277.13+98,42 145,20 46,94 38,01 12,29 56,06 40,77

Cizelge 4.7.

Tekstil Sektorinde Hizmet Veren Kurumlarda Uygulanan Mentlerin

Sagladigi Ortalama Enerji ve Besin Ogeleri Miktarlar (Ekmeksiz ve
Ekmek Eklendiginde) ile Orta Dereceli Fiziksel Aktiviteye Sahip
Bireylere Ogle Ogiinii Icin Onerilen Gereksinim Miktarlar:

ERKEK* KADIN®
Enerji ve Ortalama Ortalama Olarak
Besin Olarak Meniilerin
Ogeleri Onerilen* Mendlerin *Menii+Ekmek | Onerilen* Sagladig *Men(i+Ekmek
ngkgladllgl Miktarlar
Miktarlar .
(Ekmeksiz) (Ekmeksiz)
Enerji (Kal) 1300 1277.13+98,42 1648 1100 1277.13+98,42 1586
Protein (g) 40 38.01+3,19 49,86 35 38.013,19 47,89
Ca (mg) 500 356.96+39,82 386,96 500 356.96+39,82 381,96
Fe (mg) 5 10.08+0,84 12,03 75 10.08+0,84 11,71
'(“Il)’)'tam'”' 2000-2500 | 2256.81+430,15 2257 2000-2500 | 2256.81+430,15 2257
(Bnl]g)'tam'”' 0.60 0.7616,29 1,14 0.55 0.76+6,29 1,07
(Br;g)'tam'”' 0.65 0.82+6,66 0,91 0.60 0.82+6,66 0,90
E\‘n']"’;s‘)'” 8 14.59+1,92 17,74 7 14.59+1,92 17,22
gn"g;;am'”' 30 86.44+18,80 86,44 37,50 86.44+18,80 86,44

* 19-65 yas Erkek-Bayan i¢in dnerilen giinl Uk enerji ve besin dgeleri gereksiniminin 1/2'si
** 19-65 yas Erkek-Bayan icin Onerilen gunlik ekmek miktarimin 1/2's (Saldaml1,1998 ; Baysal,

2002)
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Bu ¢alismada kadinlarda ekmek eklenmeden dahi mendilerin enerji miktarinin
fazla oldugu, ekmek eklendiginde ise hem kadin hem de erkeklerde gereksinimin
oldukga Uzerine ciktig1 belirlenmis olup bir 6glinde fazla miktarda enerji alinmasi
calisanlarin verimini arttirmayacag: gibi boyle bir beslenme seklinin hem is kazalari-
verimlilik agisindan hem de kalp damar hastaliklari agisindan isgilerin sagligim
olumsuz yonde etkileyebilecektir. Bu durumda tiketicilerin gereksinimlerine gore
ekmek miktarlarim ayarlamalari; kadinlarin hic ekmek tiketmemeleri, erkeklerin ise
ekmegi cok az tiketmeleri Onerilebilir.

Menllerin icerdigi yag miktarlarimin kurumlar arasinda istatistiksel agidan
onemli 6l¢ude farkl1 oldugu bulunmustur. Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore, E
ve F kurumlari arasindaki farklilik Onemsiz; ancak diger kurumlar arasindaki
farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05). En yiksek degerin C fabrikasinda (59.87 g),
en disuk degerin ise A fabrikasinda (52.18 g) oldugu belirlenmistir.

Onerilen enerji miktarina gore yagdan gelen enerji oramt %25 oldugunda
meniiden alinmasi gerekli yag miktari, erkeklerde 36.11g, kadinlarda 30.55g olarak
hesaplanmistir. Buna gbre menilerden saglanan yag  miktarlarinin, ekmek
eklemeden gereks nimden erkeklerde %35.59 fazla oldugu; kadinlarda %45.50 fazla
oldugu saptanmigtir. Karbonhidrattan gelen enerji oram %60 oldugunda ,mentiden
alinmast gereken karbonhidrat miktar;, ekmek eklemeden erkeklerde 195g,
kadinlarda 165g. olarak hesaplanmistir. Menllerin - karbonhidrat  miktarinin
tuketicilerin gereksinimlerine gore ekmeksiz olarak yetersiz oldugu belirlenmistir
(Cizelge 4.6.). Ekmek eklendiginde ise karbonhidrat gereksinimi fazlasiyla
karsilanabilmektedir.

Dengeli menulerde enerjinin %55-60"1 karbonhidratlardan, %10-15’i
proteinlerden, %?20-25'i yaglardan saglanmasi Onerilmektedir (Baysal, 2002).
Yapillan bu arastirmada ortalama olarak ekmeksiz meniinin enerjisinin besin
Ogelerinden gelen oranlar: incelendiginde, proteinden gelen oranin %12.29, yagdan
gelen oranin %40.77, karbonhidrattan gelen oranin ise %46.94 oldugu belirlenmistir
( Cizelge 4.6.). Goruldugl gibi yagdan gelen oran onerilenin oldukga tizerinde olup
karbonhidrattan gelen oran dusuktir. Menlye ekmek eklendiginde ise enerjinin
yagdan gelen oram kadinlarda %33.25'e, erkeklerde ise %32.10'a degismektedir.
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Her iki durumda da enerjinin yagdan gelen oram yiksektir. Ogle 6gunine ait
mendlerin enerjisinin asir1 ve dengesiz oldugu, uygun dizenlemelerin yapiimast
gerektigi saptanmistir.

Menllerden saglanan kalsiyum miktarlar: incelendiginde kurumlar arasi fark
istatistiksel agidan 6nemli bulunmus (p<0,05), Duncan ¢oklu karsilastirma testine
gore B, C, D, E, F kurumlari arasindaki farklilik 6nems z bulunmus iken bunlarin A
firmast ile aralarindaki farkhlik 6nemli  bulunmustur (p<0,05). Kalsiyumun
erkeklerde ve kadinlarda ekmeksiz %28,61 eksik oldugu; ekmek eklendiginde
erkeklerde %22.61, kadinlarda %23.61 eksk oldugu tespit edilmistir. Kalsiyum
miktar: en yuksek olanin D firmasi oldugu (396.16 mg), en disuk miktarin da A
firmasin da (300.34 mg) oldugu beirlenmistir. Mentlerde kalsiyumun en iyi
kaynaklari olan siit ve tirevierine; yesil yaprakli sebzelere daha fazla yer vererek bu
eksiklik giderilebilecektir.

Menllerden saglanan B, vit. incelendiginde kurumlar aras farklilik énemli
bulunmus. C, D, E, F kurumlar: arasindaki farklilik 6nemsiz; ancak bu kurumlarin A
ve B kurumlar ile arasindaki farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05). Kurumlarin
uygulamis oldugu menilerin sagladigi diger enerji ve besin 0geleri incelendiginde
gereksinmel erini fazlasiyla saglayabildikleri belirlenmistir.

Endonezyali 571 insaat  isgisinin beslenme ve saglik durumlarinin
arastirildigr bir calismada, iscilerin genellikle yetersiz bedendigi belirtilmistir.
Ayrica tum iscilerde A, C, B grubu vitaminlerin ve kalsiyumun yetersizlik
belirtilerine rastlanmstir (Ozardan, 1981).

Adana da 1990 yilinda bir tekstil fabrikasinda yapilan ¢alismada, iscilerin
isyerinde yedikleri bir 6giin yemeklerden ortalama aliklar: enerjinin 1424.48 Kal.
oldugu belirtilmistir (Y apilan bu ¢alismada ekmek dahil edilmemistir). Bu enerjinin
%60.5'i karbonhidratlardan, %15.1'i proteinlerden, %?24.4’Gnin  yaglardan
saglandigr  bulunmustur. Gunlik enerji ihtiyacimn  karbonhidratlardan gelen
miktarinin istenilen degere yakin oldugu, proteinlerden gelen miktarin ve yaglardan
gelen miktarin eksik saglandig: tespit edilmistir. iscilerin isyerinde, 1 6giin yemekten
sagladiklar1 enerji, isyerinin; bobin, iplik ve hazirlik boliminde calisanlarla,

yardimct isletmelerde calisan kadin isgilerin, enerji gereksinimlerini karsilachgi, fakat
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erkek iscilerin enerji gereksinimini tam olarak karsilamadigi saptanmustir (Canbolat,
1990). Buna yakin bir calismada 1973 yilinda Ankara Mamak Gaz Maske
Fabrikasinda (Guineyli, 1973) yapilmistir.Bu fabrikada galisan iscilere 1 6giin yemek
verildigi, bir kissim fiziksel aktivites fazla olup enerji ihtiyaci da buna bagli olarak
fazla olan isGilerin bir kisunin, enerji ve besin dgeleri ihtiyacinin karsilanamadigi
saptanmustir.

Ankara da (Acimis, 1996) tarafindan yapilan arastirmada kurumlar arasinda
menilerin sagladig enerji, protein, yag, Fe, Bi, B, Niasin C vit.miktarlar1 arasinda
istatistiksel agidan 6nemli fark bulunmus (p<0.05); diger besin dgelerinde ise Gnemli
bulunmamustir. Diyetisyeni olan kurumlarin sagladigi enerji orta derecdi fiziksel
aktivite yapanlar igin gunluk Onerileni karsiladigi, diyetisyeni olmayan kurumlarin
mendlerinin sagladig: enerji miktar: Onerilenin yarisindan fazla oldugu saptanmustir.
Menllerden saglanan protein; diyetisyeni olan kurumlarda ginlik gereksinimin
%49'unu  Kkarsilarken, diyetisyeni olmayan kurumlarda gunlik gereksinimin
%56.8'ini karsiladigi belirtilmistir. Menllerden saglanan enerjinin  yagdan gelen
oran diyetisyeni olan kurumlarda %32.2, diyetisyeni olmayan kurumlardaise %34.9
oldugu belirtilmistir. Toplu besenme konusunda egitim almis kisilerin yapms
oldugu mentlerden saglanan enerji ve besin dgelerinin gereksinimi karsilamasi bu
konuda alinan egitimin 6énemini vurgulamaktadir. Y aptigimiz bu ¢alismada, yemek
fabrikalarindaki gida muhendisleri bulunmakla birlikte, kurumlarda egitim almamisg
kisilerinde menilere mudahaleleri ve calisanlarin gereksinimleri  dustnilmeden
meni planlandig: igin mentlerin dengesiz oldugu belirlenmistir.

Besinlerin bilesiminde bulunanlara gdrinmez yag, disardan yag olarak ilave
ettiklerimize de gorunur yag denilmektedir. Yaglarin 1/3'0 bitkisel sivi yaglardan,
1/3'0 zeytin yagindan, 1/3'G de kati1 yaglardan temin edilmesi Onerilmektedir.
Yagdan gelen enerji oram % 25'i gegmemelidir. Kurumlarda uygulanan mentiler
incelendiginde, l.grup yemeklerde toplam yag miktarimn gorinir yagdan gelen
oranlar sebzeli et yemeklerinde %60-70; sebzes az olan et yemeklerinde bu oran
%30-40, sebze yemeklerinde %55-65, Il. grup yemeklerde ise bu oran %70-80
(%66.6' s bitkisdl sivi yag, %33.4'0 margarin olmak Uzere); I11. grup yemeklerden
tatlilarda %85-95 oldugu bulunmustur.
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Menllerdeki yag oramm azaltmak igin ise kizartma gerektiren yiyeceklerin
daha az menlde yeralmasi veya yemek pisirme yontemlerinin degistirilmesi
gerekmektedir. Kizartma yerine haslama yapilabilir; yalmz 0Ozellikle sebzelerde,
kurubaklagillerde haslama suyunun dokilmemesine dikkat etmelidir. Yiyeceklerin
firnnlanmas: da yemeklere ayr1 bir lezzet saglamaktadir. TUketicilerin agiz tadim
bozmadan gerekli dizenlemeler yapilarak yag orant ayarlanabilir.  Gunlik
gereksinimden fazla yag amak sismanliga, kanser ve kalp damar hastaliklarina karsi
duyarligr artirmaktadir. Gunumuzde, sismanlik bir ¢ok hastaligin hazirlayicisi olarak
kabul edilmektedir. Kalp damar, seker, romatizma, safrakesesi hastaliklari, tansiyon
yuksekligi ve beyin kanamalarimn sismanlarda normal kilolulara gore daha sik
goruldiugl saptanmustir. Bunun sonucu olarak da sisman Kisilerin yasam siiresi daha
az olur (Baysal, 2002).

Adana min Dogankent Beldesinde bir tekstil firmasinda yapilan calismada
iscilerin blyuk cogunlugunun (%82.5) orta Ustl islerde calistiklart belirtilmistir.
Iscilerin yaptiklar ise ve cinsiyetlerine gore guinliik enerji gereksinimlerinin ortalama
degeri incelendiginde; erkeklerin 2830.8 kkal iken, kadinlarinki ise 2129.06 kkal
olarak bulunmustur. Bu fabrikada calisan isgilerin ortalama enerji gereksinimleri
2500 kkal’ dir. Isyerinde yarisimin verilmesi standartlarina uygunluk agisindan 1200-
1500 kkal olmasi gerekirken verilen menilerin enerji ortalamasina bakildiginda
2000.95 kkal oldugu gorulmustir. Bu da gunlik gereksinimin %81.8'ine tekabul
ettigi gorulmistur. Bir 6guinde bu kadar yuklu sekilde besin 6gelerinin calisanlara
verilmesi verimi arttirmayacag gibi bdyle bir beslenme seklinin hem is kazalari-
verimlilik agisindan hem de kalp damar hastaliklar1 agisindan isGilerin sagligim son
derece olumsuz etkileyecegine iliskin verilerin de bulundugu tespit edilmistir. Ayrica
isyerinde verilen 6gle yemeklerinde enerjinin ortalama %52.3 i karbonhidratlardan,
%12.53' U proteinlerden,%36.2's yaglardan karsilandigi bulunmustur. Bu degerlere
bakildiginda 6gle yemeklerinin karbonhidrat orammin dustk, yag orammin yiksek
oldugu goze garpmustir. Diger besin 6geleri alimi incelendiginde, iscilerin protein ve
karbonhidrat: Onerilen dizeyde aldigi, kalsiyum ve tiamini gunlik gereksinimin
atinda alirken, riboflavin ve demiri énerilen miktarlarda, vitamin A, C ve niasini ise

gereksinimin Uzerinde adiklarin: bulmuglardir (Tamr, 2001).
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Istanbul Tuzla Tersanesinde calisan iscilerde yapilan bir calismada iscilerin
0glen menilerinden aldiklar enerji ortalamasi 1237 kkal olarak bulunmus ve bunun
%56.4' U karbonhidrattan, %30.3'0 yagdan, %13.3' iniinde proteinden saglandigim
tespit etmislerdir. Onerilene gore enerjinin %32.9'u, kalsyumun %30.0'1, A
vitamininin %48.6’s;, C vitamininin %37.1'i, niasinin %32.9'u, B, vitaminin de
%20.0" 1nin eksik alindigin, %44.3 tinun de demiri fazla aldiklarin tespit etmiglerdir
(Kbse, 2004).

Kurumlarda uygulanan diyetlerden saglanan diger besin 6gelerinin ortalama
miktarlar1 incelendiginde bir c¢ogunun Onerilen miktarlardan yuksek oldugu
saptanmistir. Buna karsin kalsiyumun erkek ve kadinlarda; proteinin erkeklerde
gereksinimine gore dusik oldugu bulunmustur. Bu besin 6geleri eksikligi bir gok
hastalik olusumuna neden olabilmektedir. Bireylerin sadece yemekhanede
bedenmeyip is disginda da bedendikleri gbz 6nine aindiginda fazla ainan besin
Ogelerinin  dengelenebilecegi  dustnulmektedir. Ekonomik gelir dustikce evde
bedenmeye ayrilan pay da azalmaktadir. Y etersiz alinan besin dgeleri énemli sorun
yaratabilir. Kalsiyum kaynag st ve sut Urtinleri tiketim aligskanligi da artirilmalidhr.
MUmkiinse 6glin icerisinde siit ve siit Grtinleri artirilabilir. Ornegin tathlardan stitli
tatllara daha fazla yer verilebilir, dinlenme saatlerinde ayran verilebilir. Bu yaklasim
ile hem protein alinmig hem de kal s yum alinmis olur.

Arastirmaya alinan  kurumlarda yas ortalamasi erkeklerde (33.2+7.2),
kadinlarda ise (34.3+7.7) oldugundan orta yasta sayilmaktadirlar. Beden kitle
indeksine ortalamalarina gore ise hafif sisman gruba girmektedirler. Yaglarimn
ilerlemesi ve diyetle aldiklar1 enerji ve yag miktarlarin azaltmadiklar: takdirde kilo
amalar1 kagimlmazdir. Yasin ilerlemesiyle birlikte bir de fiziksel aktivitede azalma
oldugu dustnulirse bireylerde kilo dma daha da hizlanacaktir. Fiziksel aktiviteleri

artirarak ve menulerden adiklar yaglar: azaltarak kilo almay: durdurabilirler.

4.7. Arastirmaya Alinan Kurumlardaki Bireylerin Gend Ozellikleri
Cizelge 4.8. de gorllecegi gibi benzer sektdre hizmet veren, farkli yemek
fabrikalarindan toplu beslenme hizmeti alan 6 farkli kurumda yapilan bu ¢alismada,
ayrica tabakal1 rastgele 6rnekleme yontemiyle calisanlardan 195 erkek (%78) ve 55
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kadin (%22) olmak Uzere toplam 250 kisi alinarak anket caligmasi yapilmistir.
Arastirmaya alinan bireylerin yasi, kilosu, boyu, beden kitle indeksi (BKI) ve ideal
agirliklar: Cizelge 4.8.’de verilmistir. Arastirmaya ainan kurumlarda yas ortalamasi
erkeklerde (33.2+£7.2), kadinlarda ise (34.3+7.7) olarak bulunmustur. Vicut agirlig
ortalamasi erkeklerde (77.8£10.5 kg), kadinlarda (64.3+8.2 kg) olarak hesaplanmustir
BKI' ne gore 20.0-24.9 arasi normal, 25.0-29.9 arasi hafif sisman, 30.0 ve Uizeri ise
sisman olarak tanimlanmaktadir (Baysal, 2002). Bu kriterler dikkate alindiginda
erkeklerin ortalama BKI degerlerinin  hafif sisman grubuna girdigi, kadinlarin ise
normalin tst scnirinda oldugu gorulmektedir.

Adana da 1990 yilinda yapilan bir calismada calisan kadinlarin erkeklerden
daha zayif oldugu ve her iki cinsinde yas1 arttitkga BKI'nin arttigi bulunmustur.
Iscilerin BKI erkeklerde ortalama (23.77+3.2), kadinlarda (22.12+3.2) olarak
bulunmus ve BKT nin cinder arasindaki istatistiksel olarak onemli farklilik oldugu
saptanmustir. Bireylerin BKT'leri aylik besin harcamaarina gore incelendiginde;
besinlere ayrilan para arttikca BKI'lerinin de bir miktar artmakta oldugu fakat
aralarindaki farkin istatistiksel anlamda 6nemli olmadigi belirtilmistir (Canbolat,
1990).

Bu kurumlarda galisan orta dereceli fiziksel aktivite yapan bireylerin 19-65
yas arasinda BKI' nin 20.0-24.9 arasnda olmas, 6gle 6guni igin enerji
gereksinimlerinin erkeklerde 1300 Kal., kadinlarda 1100 Kal. olmasi ve bu enerjinin
dengeli menilerde %55-60" min karbonhidratlardan, %10-15' nin proteinlerden, %20-
25'nin  yaglardan saglanmasi gereklidir (Baysal, 2002). Bunu isyerinde
saglayamiyorsa, enerji ve besin eksikliklerini isyeri diginda tamamlamalidir. Bireyler
kendilerinin doktoru olmai ve vicut agirlik kontrollerini belirli araliklarla
yapmalidirlar. Calisma ortaminda yeterli fiziksel aktivite yapamiyorlarsais yerinin
disinda aktivitelerini artirarak ideal agirliklarini korumalidirlar.

Y apilan bu ¢alismada persondin egitim durumuna goz atildiginda %14.8’i
Ilkokul, %22’ si ortaokul, %48.4' (i lise, %14.8 ise yuksek okul mezunu oldugu

gorulmistur. Okuryazar olmayan personele rastlanmamustir (Cizelge 4.9.).
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Cizelge 4.8. Kurumlarda Anket Uygulanan Bireylerin Genel Ozellikleri

KURUMLAR
A (n=59) B (n=31) C (n=66) D (n=22) E (n=33) F (n=39) TOPLAM (n=250)
BIREYLERIN
OZELLIKLERI E (n=48) K (n=11) E (n=22) K (n=9) E (n=49) K (n=17) E (n=17) K (n=5) E (n=27) K (n=6) E (n=32) K (n=7) E (n=195) K (n=55)
Ort Ort Ort Ort Ort Ort Ort Ort Ort Ort Ort Ort Ort Ort
(Min-Max) (Min- Max) (Min- Max) (Min- Max) (Min- Max) (Min- Max) (Min- Max) (Min- Max) (Min- Max) (Min- Max) (Min- Max) (Min- Max) (Min- Max) (Min- Max)

(YYaI'|§) 33.0+6.9 35.5+5.6 30.0£7.6 37.6+10.0 33.3+£75 32.0+£7.6 324+7.1 34.4+12.1 33.9+6.8 345457 354+70 339458 33.2+7.2 34.3+7.7
Vicut
Agirhigr 77.4£11.2 65.4+7.3 72.7+£7.9 64.0+9.1 78.9+9.7 62.8+10.1 79.2+9.7 66.4+6.5 80.2+11.2 63.5+7.2 77.7£115 66.0+£7.3 77.8+10.5 64.3+8.2
(Kg)
;Iggeli:lk (Kg) 65.0+4.1 53.8+2.8 64.1+3.9 52.0+2.4 66.6+4.7 549+38 64.8+3.2 57.6+1.4 65.9 +4.9 55.7+4.1 64.6+3.6 54.4 ¥4.1 65.3+4.3 54.5+3.5
Boy
Uzunlugu 171.8+5.5 160.0+4.1 170.6+5.1 157.3+3.7 173.9+6.2 161.4+5.3 171.5+4.1 165.6+2.1 173.0+6.7 162.8+5.9 171.3+4.8 160.9 6.2 172.2+5.7 160.9+5.1
(cm)
BKi 273+24 252423 25.3+2.8 25.6+2.5 26.8+2.2 24127 26.9+25 247+23 28.1+26 23622 27124 26.7+25 269425 249+24
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Cizelge 4.9. Arastirmaya Alinan Bireylerin Ogrenim Durumlarina Gore Dagilimlar

SERENIM ERKEK KADIN TOPLAM
DURUMU SAYI % SAYI % SAYI %
iLKOKUL 31 15.9 6 10.9 37 14.8
ORTAOKUL 39 20.0 16 29.1 55 22.0
LISE 95 47.3 26 47.3 121 48.4
YUKSEKOKUL 30 15.4 7 12.7 37 14.8

4.8. Kurumlarda Cahsan Bireylerin Yemek Cesitlerini Tercih Durumlary

Yemek cesitlerini tercih agisindan, kadin ve erkek calisanlar (tuketiciler)
arasindaistatistiksel agidan onemli bir farklilik bulunmamugtir.

Kurumlarda arastirmaya alinan bireylerin yemek ¢esitlerini tercih durumlari
Cizelge 4.10.’da verilmistir. TUm kurumlarda bireyler tarafindan etli-kiymal1 sebze
yemeklerinin en fazlatercih edilen yemek ¢esidi oldugu belirlenmistir (%96.8). Buna
birlikte; en az tercih edilen yemek ¢esidinin  yogurt-cacik (%31.6) oldugu
saptanmustir. Yogurt ve cacigin tercih edilmeme nedenlerinden biri mentilerde 4. kap
olarak zorunlu verilmesi, ikinci nedeninin de yogurt kalitesinin tiketicilerin istegine
uyumlu olmamasi (yogurt kaitesinin dusiik olmasi) olarak dustnulmektedir.

Aragstirmaya alinan kurumlardaki bireylerin en c¢ok tercih ettikleri
yemeklerden daha az tercih edilenlerine dogru siralayacak olursak; . Grupta, etli-
kiymali sebze yemekleri (%94.9-100.0), et yemekleri (%72.7-%80.6), etli-kiymal1
kurubaklagil yemekleri (%58.1-%67.8); II. grupta, pilavlar (%81.8-%96.8), corbalar
(%48.7-%79.7), zeytinyaghlar (%46.2-58.1), makarnalar (%43.9-%59.1), borekler
(%37.9-%51.6), 111. grupta, tursu (%84.7-%100.0), meyveler (%79.7-%93.5), salata
(%80.6-91.5), tath (%75.8-%83.9), komposto-hosaf (%40.7-%77.3), yogurt-cacik
(%21.2-%94.9) oldugu saptanmistir. Bu arastirmada anket uygulanan kisilerin yemek
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gruplart ve isimleri konusunda bilgi sahibi olmadiklarindan etli-kiymal: sebze
yemekleri fazla sayidatercih ettikleri disunilmektedir.

Yemek cesitleri agisindan  karsilastinldiginda, kurumlardaki  bireyler
tarafindan 1. yemek grubundan (corba, pilav, makarna, borek ve zeytinyaglilar) en
fazla pilav tercih edilmistir. 111. yemek grubundan ise (salata, tatli, meyve, yogurt-
cacik, komposto-hosaf, tursu) B, C, D, E ve F firmalarinda daha ¢ok salata ve
meyveler tercih edilirken, A firmasinda ise yogurt-cacik tercih edilmistir (Cizelge
4.10.). Bunun nedeninin, 6zellikle B, C, ve E firmalarinda meni igerisinde yer alan
yogurt-cacigin anlasma geregi ment de 4. kap olarak zorunlu olarak verilmesinden
kaynaklanabilecegi dustnulmektedir. Tatli, komposto-hosaf ve tursu ise arastirmaya
alinan tuketiciler tarafindan daha az tercih edilmistir.

Ankara'da yapilan bir arastirmada 400 kisilik bir arastirma grubuna
bakildiginda ise sevilen yemeklerin meyveler (%91.0), corbalar (%90.5), tathlar
(%87.5), ve yogurt-cacik (%86.7) grubu olarak siralandigi; sevilmeyen yemeklerin
ise komposto/hosaflar (%45.5), tursu (%39.0), etli/kiymali kurubaklagil yemekleri
(%39.0) ve makarnalar (%33.0) olarak siralandigi saptanmistir (Acimis, 1996).

4.9. Kurumlarda Tercih Edilmedigi Belirlenen Yiyecek Cesitlerinin
Menulerde Aylara Gore Verilme Sikhigi
Kurumlarda tercih edilmedigi belirlenen yiyecek cesitleri (Komposto-Hosaf,
Zeytinyagli, Kurubaklagil, Corba, Yogurt-Cacik, Makarna ve Borek) ve kurum
menllerinde aylara gore verilme siklig: gizelge 4.11.'de verilmistir. Kurumlarda
tercih edilmedigi belirlenen yiyecek cesitlerinin, mentlerde verilme siklig: ile ilgili
aylara gore (Subat, Mayis, Agustos, Kasim) kadin ve erkekler arasindaki farkin

Onemli olmadig1 bulunmustur.
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Cizelge 4.10. Kurumlarda Calisan Bireylerin Y emek Cesitlerini Tercih Durumlar

Yemek Cesitleri

Etli/Kiymali

Etli/Kiymal

Kurum Tercih Et . Sebze Kurubaklagil | Corbalar | Pilavliar | Makarnalar | Borekler Ze}/tln Salatalar | Tathlar | Meyveler Yogurt/ | Komposto/ Tursu
Ady Durumu Yemekleri Yemekleri Yemekleri Yaghlar Cacik Hosaf

N S 43 56 40 47 50 27 23 28 54 48 47 56 24 50

A % 72.9 94.9 67.8 79.7 84.7 45.8 39.0 47.5 91.5 81.4 79.7 94.9 40.7 84.7
(n=59) S 16 3 19 12 9 32 36 31 5 11 12 3 35 9

- % 27.1 51 32.2 20.3 15.3 54.2 61.0 52.5 8.5 18.6 20.3 51 59.3 15.3
N S 25 30 18 18 30 17 16 18 25 26 29 8 20 31

B % 80.6 96.8 58.1 58.1 96.8 54.8 51.6 58.1 80.6 83.9 93.5 25.8 64.5 100
(n=59) S 6 1 13 13 1 14 15 13 6 5 2 23 11 0.0
- % 19.4 3.2 41.9 41.9 3.2 45,2 48.4 41.9 19.4 16.1 6.5 74.2 35.5 0.0
+ S 51 65 44 37 54 29 25 33 56 54 57 20 47 64

% 77.3 98.5 66.7 56.1 81.8 43.9 37.9 50.0 84.8 81.8 86.4 30.3 71.2 97.0
C S 15 1 22 29 12 37 41 33 10 12 9 46 19 2
(n=66) - % 22.7 1.5 33.3 43.9 18.2 56.1 62.1 50.0 15.2 18.2 13.6 69.7 28.8 3.0
D S 16 22 15 14 20 13 11 12 19 17 18 9 17 22

(n=22) * % 72.7 100.0 68.2 63.6 90.9 59.1 50.0 54.5 86.4 77.3 81.8 40.9 77.3 100.0
S 6 0 7 8 2 9 11 10 3 5 4 13 5 0.0

- % 27.3 0.0 31.8 36.4 9.1 40.9 50.0 45,5 13.6 22.7 18.2 59.1 22.7 0.0
N S 24 32 21 21 31 17 17 19 29 25 29 7 24 31

E % 72.7 97.0 63.6 63.6 93.9 51.5 51.5 57.6 87.9 75.8 87.9 21.2 72.7 93.9
(n=33) S 9 1 12 12 2 16 16 14 4 8 4 26 9 2
- % 27.3 3.0 36.4 36.4 6.1 48.5 48.5 42.4 12.1 24.2 12.1 78.8 27.3 6.1
+ S 30 37 26 19 34 19 16 18 34 31 32 11 27 39

F % 76.9 94.9 66.7 48.7 87.2 48.7 41.0 46.2 87.2 79.5 82.1 28.2 69.2 100.0
(n=39) S 9 2 13 20 5 20 23 21 5 8 7 28 12 0.0
- % 23.1 5.1 33.3 51.3 12.8 51.3 59.0 53.8 12.8 20.5 17.9 71.8 30.8 0.0

G | . S 189 242 164 156 219 122 108 128 217 201 212 79 185 243

to;ﬂ;ﬂ % 75.6 96.8 65.6 62.4 87.6 48.8 43.2 51.2 86.8 80.4 84.8 316 74.0 97.2
(n=250) S 61 8 86 94 31 128 142 122 33 49 38 171 65 7
- % 24.4 3.2 34.4 37.6 12.4 51.2 56.8 48.8 13.2 19.6 15.2 68.4 26.0 2.8

(+)=Tercih edilen (-)= Tercih edilmeyen (S) = Kisi sayisi
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Cizelge 4.11. Kurumlarda Tercih Edilmedigi Belirlenen Yiyecek Cesitlerinin

Menulerde Aylara Gére Verilme Siklig1.

éyrum Iarg;] Subat Mayis Adustos Kasim Toplam
KZ r(;,lm EZZ?J:;ZL *m=20 m=20 m=20 m=20 m=80
&;‘Tg:‘r‘l s % s % s % s % s %
Komposto 0 0.0 1 5.0 2 10 0 0.0 3 3.8
Zeytinyagl 1 5.0 0 0.0 1 5.0 2 10 4 5.0
A Kurubaklagil 3 15.0 4 20.0 0 0.0 3 15.0 10 12.5
Makarna 1 5.0 1 5.0 2 10.0 2 10.0 6 7.5
Borek 0 0.0 1 5.0 2 10.0 0 0.0 3 3.8
Yogurt-cacik 16 80.0 14 70.0 9 45.0 12 60.0 51 63.8
Corba 8 40.0 3 15.0 7 35.0 4 20.0 22 275
B Kurubaklagil 2 10.0 0 0.0 0 0.0 3 15.0 5 6.3
Makarna 0 0.0 1 5.0 6 30.0 3 15.0 10 12.5
Borek 0 0.0 2 10.0 0 0.0 0 0.0 2 25
Yogurt-cacik 3 15.0 16 80.0 9 45.0 17 85.0 45 56.3
Corba 15 75.0 2 10.0 6 30.0 3 15.0 26 325
C Zeytinyagh 4 20.0 0 0.0 0 0.0 3 15.0 7 8.8
Makarna 3 15.0 0 0.0 2 10.0 3 15.0 8 10.0
Borek 1 5.0 1 5.0 2 10.0 0 0.0 4 5.0
Yogurt-cacik 0 0.0 1 5.0 1 5.0 0.0 0 2 25
Corba 2 10.0 1 5.0 0 0.0 2 10.0 5 6.3
D Zeytinyagh 4 20.0 2 10.0 0 0.0 3 15.0 9 11.3
Makarna 3 15.0 4 20.0 2 10.0 3 15.0 12 15.0
Borek 1 5.0 2 10.0 1 5.0 0 0.0 4 5.0
Yogurt-cacik 16 80.0 14 70.0 9 45.0 12 60.0 51 63.8
Zeytinyagh 8 40.0 3 15.0 7 35.0 4 20.0 22 275
E Kurubaklagil 2 10.0 0 0.0 0 0.0 3 15.0 5 6.3
Makarna 0 0.0 1 5.0 6 30.0 3 15.0 10 12.5
Borek 0 0.0 2 10.0 0 0.0 0 0.0 2 25
Yogurt-cacik 0 0.0 2 10.0 1 5.0 1 5.0 4 5.0
Zeytinyagl 1 5.0 1 5.0 0 0.0 1 5.0 3 338
F Kurubaklagil 0 0.0 0 0.0 0 0.0 3 15.0 3 3.8
Makarna 2 10.0 3 15.0 3 15.0 0 0.0 8 10.0
Borek 0 0.0 2 10.0 1 5.0 2 10.0 5 6.3

*m = Olin say1si

Kurumlara gore tercih edilmeyen yiyecek cesitlerinin degistigi gorulmektedir.

Kurumlara gore sevilmeyen yiyecek cesitlerinin verilme durumu % olarak
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incelendiginde verilme oranmt yuksek olan sirasina gore; A firmasinda kurubaklagil
%12.5, makarna %7.5, zeytinyagli yemekler %5, komposto ve borek %3.8; B
firmasinda Y ogurt-Cacik %63.8, Corba %27.5, Makarna %12.5, Kurubaklagil %6.3
ve Borek %2.5; C firmasinda Y ogurt-Cacik %56.3, Corba %32.5, Makarna %10.0,
Zeytinyagl %8.8 ve Borek %5.0; D firmasinda Makarna %15.0, Zeytinyagli %11.3,
Corba %6.3, Borek %5.0, ve Y ogurt-Cacik %2.5; E firmasinda Y ogurt-Cacik %63.8,
Zeytinyaglt %27.5, Makarna %12.5, Kurubaklagil %6.3 ve Borek %2.5 ve F
firmasinda ise Makarna %10, Borek %6.3, Yogurt-Cacik %5.0, Zeytin yagli ve
Kurubaklagil %3.8 olarak belirlenmistir.

Tuketicilerin tercih etmediklerini  belirttikleri yiyeceklerin kurumlardaki
menilerde verilme sikligina bakildiginda, genellikle tercih edilmedigi halde en sik
tekrarlanan yiyecegin yogurt-cacik oldugu ve 0Ozellikle B, C ve E kurumlarinda
verilme orammin diger kurumlara gore daha yiksek oldugu (%56.3-63.8)
saptanmistir. Bunun nedeni gereksinimlerini karsilayabilmes igin bu grubun yeterli
Ca dmasi gerekli oldugu ve meniide bulunmasi olarak dustiniimektedir. Y apilan
arastirmada mendlerden saglanan kalsiyumun Onerilenden erkek ve kadinlarda
%28,61 eksik oldugu tespit edilmisti. Yogurdun kalitesini yikselterek veya
personelin tiketebilecegi yogurt Urlnlerini veya sit Urinlerini mentye koyarak bu
sorunun agilabilecegi dustnulmektedir. Bununla birlikte; en fazla sevilmeyen
yiyecek ¢esidinin ortalama olarak verilme durumu oran olarak, A firmasinda12.5ile
kurubaklagil, D ve F firmalarinda ise sirasiyla 15.0 ve 10.0 ile makarna oldugu
belirlenmistir (Cizelge 4.11.). Kurubaklagil ve makarna dar gelirli ailelerin temel
yiyecekleri oldugundan ve isyeri disinda, evlerinde ¢ok sk bu Ordnleri
tikettiklerinden  isyerinde istemedikleri  disunulmektedir.  Isyerinde evde
bulamadiklar: yiyecekleri tiketmek istemektedirler.

Cizelge 4.12.-4.14.’de tuketicilere gore mentlerde I, Il. ve Ill. grup
yemeklerin verilme sikliginin ne olmasi gerektigi konusundaki goruslerinin
dagilimim gostermektedir.

Yemek gruplarinda verilmesini istedikleri siklik olarak en yuksek oranda
gorus bildirenler; 1.grup yemeklerde blyuk parga et yemeklerini %49.2's haftada bir
kez, kuguk parca et yemeklerini %401 haftada U¢ kez, kofteleri %47.2 haftada ¢
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kez, etli-kiymali sebze yemeklerini %46’ simn haftada iki kez, etli-kiymali
kurubaklagil yemeklerini %56.4'U haftada bir kez istediklerini belirtmiglerdir.
Goruldugu gibi, cogunluk I. grup yemekler igerisinde kiiguk parga et yemeklerini ve
kofteleri haftada UG kez, etli sebze haftada iki kez, buylk parca et yemeklerini bir
kez, etli kurubaklagil yemeklerini haftada bir kez siklikta istediklerini belirtmiglerdir.

Cizelge 4.12. Genel Olarak Kurumlarda Anket Uygulanan Bireylerin Mentlerdeki
I. Grup Yemeklerin Verilme Sikligi Konusundaki Gorusglerinin

Dagilimi
I. Grup Yemek Cesitleri
Verilme . Say1
sikiigr | Cinsivet yuvz%e . ik Edi/Kiymah | Edi/Kiymals
E;%:mzslrgg E?ggmzs{gg Kofteler Sebze A Kurubaklagil
Yemekleri Yemekleri
S 95 56 38 36 111
3 % 48.7 287 195 185 56.9
Haftada . S 28 12 8 10 30
Bir % 50.9 21.8 145 18.2 54.5
S 123 68 46 46 141
T % 49.2 27.2 18.4 18.4 56.4
S 73 53 48 93 68
3 % 37.4 27.2 24.6 47.7 34.9
Haftada S 17 15 16 22 21
Iki « % 30.9 273 20.1 40.0 38.2
S ) 68 64 115 89
T % 36.0 27.2 25.6 46.0 35.6
S 27 75 ) 45 11
3 % 13.8 385 46.2 23.1 5.6
Haftada . S 10 25 28 19 4
Ue % 18.2 45.5 50.9 34.5 7.3
S 37 100 118 64 15
T % 14.8 40.0 47.2 25.6 6.0
S 0 11 8 21 3
3 % 0.0 5.6 4.1 10.8 15
Haftada S 0 3 0 4 0
Dért- K
Bes % 0.0 55 0.0 7.3 0.0
S 0 14 8 25 3
T % 0.0 5.6 3.2 10.0 1.2
S 250 250 250 250 250
Genel Toplam % 100 100 100 100 100
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Cizelge 4.13. Genel Olarak Kurumlarda Anket Uygulanan Bireylerin Menllerde
1. Grup Yemeklerin Verilme Sikhigi Konusundaki Goruslerinin

Dagilimi
. Say!1 . - : -
Venlrrv]e Cinsiyet ve Corbalar Pilavlar Makarnalar Borekler Zeytin Yagl Zeytin Yagl_l
Sikhig . Sebzeler Kurubaklagil
ylzde
s 57 21 93 100 110 103
E
% 29.2 10.8 477 51.3 56.4 52.8
Haftada < s 17 6 28 34 30 28
Bir % 30.9 10.9 50.9 61.8 54.5 50.9
s 74 27 121 134 140 131
T
% 29.6 10.8 48.4 53.6 56.0 52.4
s 46 61 79 67 36 45
E
% 23.6 31.3 40.5 34.4 18.5 23.1
Haftada . s 9 15 19 11 9 12
Iki % 16.4 27.3 34.5 20.0 16.4 21.8
s 55 76 08 78 45 57
T
% 22.0 30.4 39.2 31.2 18.0 22.8
s 34 74 15 12 43 40
E
% 17.4 37.9 7.7 6.2 22.1 20.5
Haftada < s 8 21 4 5 15 14
Ue % 14.5 38.2 7.3 9.1 27.3 25.5
s 42 95 19 17 58 54
T
% 16.8 38.0 7.6 6.8 23.2 21.6
s 20 14 4 12 0 3
E
% 10.3 7.2 2.1 6.2 0.0 1.5
Haftada S 7 5 3 4 0 1
Dort- K
Bes % 12.7 9.1 55 7.3 0.0 1.8
s 27 19 7 16 0 4
T
% 10.8 7.6 2.8 6.4 0.0 1.6
s 38 25 4 4 6 4
E
% 19.5 12.8 2.1 2.1 3.1 2.1
s 14 8 1 1 1 0
Her giin K
% 25.5 14.5 1.8 1.8 1.8 0.0
s 52 33 5 5 7 4
T
% 20.8 13.2 2.0 2.0 2.8 1.6
S 250 250 250 250 250 250
Genel Toplam % 100 100 100 100 100 100
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Cizelge 4.14. Genel Olarak Kurumlarda Anket Uygulanan Bireylerin Menllerde
[1l. Grup Yemeklerin Verilme Sikligi Konusundaki Goruslerinin

Dagilim

vt | sy | S22 | w000 | S0 | o | i | et |
s 33 14 84 76 83 83 58
: % 16.9 7.2 43.1 39.0 426 426 29.7
Haftada . s 8 0 23 20 29 29 13
Bir % 14.5 0.0 41.8 36.4 52.7 52.7 23.6
s 41 14 107 % 112 112 71
T % 16.4 5.6 42.8 38.4 44.8 44.8 28.4
s 32 52 34 35 66 66 30
3 % 16.4 26.7 17.4 17.9 3358 3358 15.4
Haftada . s 9 16 12 14 15 15 7
Iki % 16.4 29.1 21.8 25.5 27.3 27.3 12.7
s 41 68 46 49 81 81 37
T % 16.4 27.2 18.4 19.6 32.4 324 14.8
s 39 21 38 35 43 43 29
: % 20.0 10.8 19.5 17.9 22.1 22.1 14.9
Haftada . s 12 7 14 9 11 11 13
Ue % 21.8 12.7 25.5 16.4 20.0 20.0 23.6
s 51 28 52 44 54 54 42
T % 20.4 11.2 20.8 17.6 21.6 21.6 16.8
s 23 31 30 42 0 0 35
3 % 11.8 15.9 15.4 215 0.0 0.0 17.9
Haftada S 8 8 5 12 0 0 14

Dort- K
Bes % 145 145 9.1 21.8 0.0 0.0 25.5
s 31 39 35 54 0 0 49
T % 12.4 15.6 14.0 21.6 0.0 0.0 19.6
s 68 77 9 7 3 3 43
: % 34.9 395 46 36.5 15 15 22.1
s 18 24 1 0 0 0 8

Her Giin K
% 327 436 18 0.0 0.0 0.0 145
s 86 101 10 7 3 3 51
T % 34.4 40.4 4.0 2.8 1.2 12 20.4
S 250 250 250 250 250 250 250
Genel Toplam % 100 100 100 100 100 100 100

Verilmesini istedikleri siklik olarak en yiiksek oranda goris bildirenler gz

ondne aimndiginda I1. grup yemeklerde; corbalar %29.6 ile haftada bir kez, pilaviar
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%38.2 haftada U¢ kez, makarnalar %48.4 haftada bir kez, borekler %53.6 haftada bir
kez, zeytin yagl sebzeler %56.0 haftada bir kez, zeytin yagli kurubaklagil %52.4
haftada bir kez istediklerini belirtmislerdir.

Verilmesini istedikleri siklik olarak en yiksek oranda gorus bildirenler goz
Ondne alindiginda I11. grup yemeklerde; salatalar %34.4'G her gun, yogurt-cacik
40.4’ U her gun, sttlU tathilar % 42.8'i haftada bir kez, hamur tatlilar1 %38.4’ i haftada
bir kez, meyveler %44.8'i her giin, komposto-hosaflar %44.8'i her giin, tursu %28.4
haftada bir kez istediklerini belirtmiglerdir.

Aragtirmaya alinan kurumlarda uygulanan mentler arastirmac: tarafindan
incelendiginde, 1. grup yemeklerin kurumlara gbre 1. kap ana yemek olarak
verilmesini siralayacak olursa; A kurumunda %82.5’i, B kurumunun %88.75'i, C
kurumunun %88.75'i, D kurumunun %90.00'i, E kurumunun %93.75'i ve F
kurumunda da %91.25'dir. I. grup yemekler kendi aralarinda menulerde verilme
oranlart ortalamalart bakimindan siralanacak olursa; blyuk parca et yemekleri
%10.0, kuglik parca et yemekleri %16.88, kofteler %28.3, etli-kiymali1 sebze
yemekleri %26.7, etli-kiyymal1 kurubaklagil yemekleri %7.3 olarak saptanmustir.

Aragtirmaya alinan kurumlarda uygulanan mentler arastirmac: tarafindan
incelendiginde, 11. grup yemeklerin firmalara gore 2. kap yardimci yemek olarak
verilmesini siralayacak olursak; A firmasinda %092.5'i, B firmasimin %32.51'i, C
firmasinin %125.0'i, D firmasinin %105.0'i, E firmasimn %132.5'i ve F firmasinda
da %107.5dir. 1. grup yemekler kendi aralarinda menilerde verilme oranlar:
ortalamalar1 bakimindan siralanacak olursa; corbalar %27.3, pilavlar %61.8,
makarnalar 9%8.9, borekler %4.4, zeytinyagli sebzeler %4.6, zeytinyagl
kurubaklagiller %1.0 olarak bulunmustur.

Cizelge 4.14'nin incelenmesiyle de gorulebilecegi gibi; tuketiciler 111. Grup
yemeklerden salatalarin (%34.4) ve yogurt-cacik’in (%40.0) hergin verilmesi
gerektigi seklinde gorus bildirilmistir. Fakat menlerde verilen yogurt ve cacigi
begenmedikleri belirlenmistir (Cizelge 4.10). Bunun nedeni daha 6ncede belirtildigi
gibi yogurt kalitesinin iyi olmamasindan veya mentlerde zorunlu 4. kap olarak

verilmesinden kaynaklandig: dustinilmektedir. Sttt tathlar (%42.8), hamur tatlilar
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(%38.4), meyveler (%44.8), komposto/hosaf (%44.8) ve tursunun (%28.4) ise
haftada bir verilmesi goristnin agirlik kazandig: belirlenmistir.

Aragtirmaya alinan kurumlarda uygulanan mentler arastirmac: tarafindan
incelendiginde, Ill. grup yemeklerin mentlerde verilme oram ortalamalar
siralanacak olursa; salatalar %20.21, yogurt-cacik %76.88, sitlu tatlilar %17.08,
hamur tathilar %24.79, meyveler %29.58, komposto-hosaflar %3.75, tursular %3.96
olarak saptanmustir.

Arastirmaya alinan tuketicilerin kurumlardaki mentlerde yemeklerin verilme
sikhig1 konusundaki gorisleri arasi fark kadin ve erkekler arasinda 6nemsiz (X 0.65,
p>0.05), erkekler arasi fark onemli (X% 193.85, p<0.001), kadinlar arasi fark da
onemli (X% 44.76, p<0.001) bulunmustur.

Cizelge 4.15."de de, tuketicilerin firmalardaki menulerde yemeklerin verilme
sikligr  konusundaki goruslerinin  dagilimi  verilmistir. Buna gore, menudeki
yemeklerin gesit dagiliminin uygun oldugu (%78.4), ancak mentde sik tekrarlarinda
bulundugu (%18.8) belirlenmistir. Geriye kaan %2.8'lik diger bolimina
isaretleyenler, yemekte kullanilan malzemelerin igeriginin aym oldugu halde sekil
farki veya pisirilme metodu farkiyla tekrar edildigini vurgulamiglardir.

Acimis (1996) tarafindan yapilan arastirmada diyetisyeni olan ve olmayan
kurumlar arasinda ve erkek ile kadin bireyleri arasinda kurumdaki yemeklerin
verilme sikligi konusundaki gorislerin anlamli derecede farkli oldugu saptanmustir
(p<0.05).

4.10. Arastirmaya Ahnan Bireylerin Kurum Menisindeki Yemeklerin
Maliyeti Konusundaki Gortslerinin Dagilimi
Aragtirmaya alinan bireylerin kurumlarin mentlerinde yer alan yemeklerin
maliyeti konusundaki goriisleri kadin ve erkekler arasindaki fark nemsiz (X2 9.95,
p>0.05), erkekler arasi fark onemli (X% 375.81, p<0.001), kadinlar arasi fark da
onemli (X% 68.22, p<0.001) bulunmustur.
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Cizelge 4.15. Tuketicilerin Cingyetlerine Gore Kurumdaki Menilerde Yemeklerin

Verilme Siklig1 Konusundaki Goruslerinin Dagilimu.

Cinsiyet Genel Toplam
Gorusler Erkex Kadim n=250
S % S % S %
Sik
Tekrarlar | 35 17.9 12 218 47 18.8
Cok Fazla
Yemek
Cesidi 155 79.5 41 74.5 196 784
Dengeli
Diger 5 26 2 3.6 7 28
Toplam 195 | 100.0 55 100.0 250 | 100.0

X% 0.65, p>0.05 (erkek-kadin)
X% 193.85, p<0.001 (erkekler arast)
X% 44.76, p<0.001 (kadinlar aras)

Arastirmaya alinan bireylerin firmalarin menilerinde yer dan yemeklerin
maliyeti konusundaki gorUslerinin dagilimi Cizelge 4.16.'da verilmistir. Erkek
tuketicilerin %85.1' , kadinlarin %85.5'i menilerin dengeli oldugu gortsundedir.
Bireylerin kurumlarinda ¢ikan yemeklerin maliyeti konusunda ki gorUsleri; ucuz
%12.4, pahal1 %2.4, dengeli %85.2 olarak tespit edilmistir. Arastirmac: tarafindan
yapilan degerlendirmede yemeklerin maliyet dengesine uygunlugu bakimindan
%78.3 puan amistir (Cizelge 4.4). Buradan da anlasildig1 gibi yemek maiyetinin
bireylerin buyik cogunlugun maliyetin dengeli oldugunu disinmesi ve bunun

arastirmacinin diistincel erine uyum sagladigidir.
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Cizelge 4.16. Bireylerin Cinsiyete Gore Kurum Menusindeki Yemeklerin Maliyeti

Konusundaki Goéruslerinin Dagilim

Cinsiyet Genel Toplam
Gorusgler ELEZI:; Iﬁa:ci_)? n=250
S % S % S %
Ucuz 24 123 7 12.7 31 12.4
Pahali 5 2.6 1 1.8 6 2.4
Dengeli 166 85.1 47 85.5 213 85.2
Toplam 195 100.0 55 100.0 250 100.0

X% 9.95 p>0.05 (erkek-kadin)
X2 375.81, p<0.001 (erkek)
X2 68.22, p<0.001 (kadhn)

4.11. Arastirmaya Ahnan Kurumlarda Uygulanan Mendilerin Tiketiciler

Tarafindan Deger lendirilmesi

Cizelge 4.17. *de firmalarda uygulanan meniilerin subjektif yonden tiketiciler
tarafindan degerlendirmes gorulmektedir. Bu gizelgeden de anlasildigi gibi renk
uyumu oldugu gortstiinde olanlar en yuksek A firmasinda (%72.9), kivam uyumu
bakimindan D firmasi (%90.9), tat uyumunda B firmasi (%77.4), besin degeri
bakimindan uyumunda ise B ve D firmaari (%100.0) almistir. Firmalar arasinda
menii planlama ilkelerine uygunlugu K.B.S.O. yoniinden ve subjektif yonden
degerlendirmeye aindiginda kurumlar aralarindaki fark istatistiksel olarak onemli
bulunmanustir.

Aragtirmaya alinan kurumlarin mendlerinin tiketiciler tarafindan uygun bulunma
durumlar1 % olarak, renkte %61.6, tat da%?71.7, kivamda %685.3, besin degerinde %696.1
olarak sptanmustir  (Cizelge 4.17.). Arastrmaci tarafindan  yapilmig  olan
degerlendirmede ise % ortdama olarak renk uyumu %74.0, tat uyumu %82.4, kivam
uyumu %73.6, besn degeri uyumu %74.8 olarak bulunmustur. Bu degerlerin farkls
olmas: Ozellikle besin degerinin uygunlugunun farkli olmasi degerlendirmeyi yapan
aragtirmacinin tiiketicilerin besin degerleri konusunda yeterli bilgiye sahip olmadiklarinm

dusundirmektedir. Bu konuda tiketicilere egitim vermek yararli olabilir.
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Cizelge 4.17. Kurumda Sunulan Mentlerin Tuketiciler Tarafindan Subjektif Y 6nden
Degerlendirme Sonuglar: (% Olarak)

Kurumlar
Genel

Toplam

Ozellikler A B C D E F

*+ * % *+ * % *+ * % *+ ** *+ * % *+ * % *+ **

Renk Uygunlugu 7290127.1167.7]|323|57.6|42.4]545]|455]60.6]|39.4]56.4]|43.6]|61.6|38.4

Kivam Uygunlugu 83.1]116.9]87.1]1129]186.4|13.6]90.9] 9.1 |84.8]15.2]79.5]20.5]853]14.7

Tat Uygunlugu 7461254 177.4]226]66.7]33.3]727]27.3]69.7]|30.3]69.2]|30.8]71.7|28.3

Besin Degeri 91.5] 8.5 |100.0] 0.0 ] 93.9| 6.1 |100.0] 0.0 }93.9] 6.1 |97.4] 2.6 | 96.1] 3.9

*+=Uygun **-=Uygun Degil

Arastirmaya alinan kurumlardaki tiketicilerin  kurumlarinda uygulanan
mentlerin enerji ve besin 6geleri gereksinimlerini karsilama konusundaki gorusleri
arasi fark kadin ve erkekler arasinda 6nemsiz (X2 5.19, p>0.05), erkeklerin gorisleri
arasindaki fark onemli (X% 500.57, p<0.001), kadinlarin gériisleri arasindaki fark da
onemli (X2 92.76, p<0.001 ) bulunmustur.

Aragstirmaya alinan kurumlardaki tuketicilerin  kurumlarinda uygulanan
menllerin enerji ve besin dgelerini karsilama konusundaki gorugleri Cizelge 4.18.
de verilmistir. Buradan tuketicilerin tiketicilerin %95.2'sinin menulerin enerji ve
besin Ogeleri gereksinimlerini karsiladigim dustinmekte oldugu, %4.8'inin ise
karsilamadigint  distndigtl  gordlmektedir. Blyidk bir ¢ogunlugun mendlerin
gereksinimi karsilachgim disundigt gortlmektedir. Arastirma bulgularina gore ise
enerji gereksinimlerini karsilachigr hatta kadinlarda fazla oldugu fakat enerjinin besin
Ogelerinden gelen oranlarimin dengesiz oldugu, bazi besin dgelerinin ise yetersiz

oldugu saptanmistir (Cizelge 4.8. ve Cizelge 4.9.)
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Cizelge 4.18. Arastirmaya Alinan Tuketicilerin Kurumlarindaki Mentleri Enerji ve
Besin Ogeleri Gereksinimlerini Karsilama Konusundaki Goruslerin

Dagilim
Cinsiyet
Genel Toplam
Gorusler Erkek Kadin

S % S % S %

Karsihyor 185 94.9 53 96.4 238 95.2
Karsilamiyor 10 5.1 2 3.6 12 4.8
Toplam 195 100 55 100 250 100

X% 519, p>0.05 (erkek-kadin)
X2 500.57, p<0.001 (erkek)
X2 92.76, p<0.001 (kadhn)

Cizelge 4.19' da kurum menisuiniin enerji ve besin 6geleri yoniinden yetersiz
oldugunu dustinen tuketicilerin ne yonden yetersiz bulduklarina dair gorusleri
verilmistir. Bu cizelgede goruldigi gibi tiketicilerin, mentlerin enerji ve besin
Ogeleri gereksinimlerinin yetersiz oldugu dustinceleri, sirasiyla enerji %42.9, protein

%35.7, vitamin ise %21.4 olarak saptanmustir.

Cizelge 4.19. Tuketicilerin Kurum Menlsinin Ne Yonden Y etersiz Olduguna Dair

Goruglerinin Dagilimm

Kurumlar (n=250)
Gorusler Erkek (n=10) Kadin (n=2) Toplam (n=12)
S % S % S %
Eneriji 5 50.0 0 0.0 5 41.7
Protein 4 40.0 1 50.0 5 41.7
Vitaminler 1 10.0 1 50.0 2 16.6
Mineraller 0 0.0 0 0.0 0 0.0
Toplam 10 100.0 2 100.0 12 100.0

X% 519, p>0.05 (erkek-kadin)
X2 500.57, p<0.001 (erkek)
X2 92.76, p<0.001 (kadin)
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TUm kurumlarda kadin ve erkek tiketicilerin kurum menisinin ne yonden
yetersiz olduguna dair gorisleri arasi fark énemsiz (X% 5.19, p>0.05), erkeklerin
gorisleri arasindaki fark onemli (X% 500.57, p<0.001), kadinlarin gorisleri
arasindaki fark da énemli (X2 92.76, p<0.001 ) bulunmustur.

TuUketicilerin mentlerden ainmas: gereken enerjinin saglanmas: konusundaki
gorislerine bakildiginda %95.2 sinin karsiladigim distndigi, yapilan arastirma
sonucuyla da uyum sagladigi gorilmektedir.

Arastirmaya alinan tuiketicilerin  kurum yemekhanesinde yemek yeme
sikliklar1 konusundaki gorisleri arasi fark kadin ve erkekler arasinda dnemsiz (X :
1.19, p>0.05), erkeklerin goriisleri arasindaki fark énemli (X% 344.88, p<0.001),
kadinlarin goriisleri arasindaki fark daénemli (X% 83.40, p<0.001) bulunmustur.

Cizelge 4.20. Arastirmaya Alinan Tuketicilerin Kurum Yemekhanesinde Y emek
Y eme Sikliklar

Cinsiyet
Genel Toplam
Yemek _ _

Yeme Sikhigh Erkek (n=195) Kadin (n=55)

S % S % S %
Her gin 161 82.6 43 78.2 204 81.6
yerim
Haftada 1 14 72 5 9.1 19 7.6
kez yerim
Haftada 2 9 4.6 2 36 11 4.4
kez yerim
Haftada 3-4 11 56 5 9.1 16 6.4
kez yerim
Toplam 195 100.0 55 100.0 250 100.0

X?:1.19, p>0.05 (erkek-kadin)
X% 344.88, p<0.001 (erkekler arasi)
X?: 83.40, p<0.001 (Kadinlar arasi)
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Cizelge 4.21. Kurumlardaki T Uketicilerin Kurum Y emekhanesinde Y emek Yememe

Nedenleri
Yemek Cinsiyet Genel Toplam
Yememe Erkek (n=37) Kadin (n=9) (n=46)
Nedenleri
S % S % S %
Yemek
cesidini 19 51,4 5 55.6 24 52.2
sevmeme
Yemekhanenin
temiz 10 27.0 2 22.2 12 26.1
olmamasi
Yemeklerde
Kullanilan 6 16,2 1 11.1 7 15.2
malzemelerin
kal itesizligi
Diger 2 5,4 1 11.1 3 6.5
Nedenler
Toplam 37 100.0 9 100.0 46 100.0

Kurumlarda yemek yemeyen tiketicilerin kurumlar arasinda, firmadaki kadin
ve erkekler arasinda istatistiksel agidan 6nemli bir farklihik bulunmamistir. Ote
yandan, kadin ve erkeklerin kendi aradarindaki fark dnemli bulunmustur (p<0.001).
Kurumlarda yemek yemeyen tuketicilerin %52.2's yemek yememe nedenlerinin en
buyik nedeninin  menide uygulanan yemek  cesitlerini  sevmemes,
%26.1"iyemekhanenin temiz olmamasindan, %15.2’'s yemek yapiminda kullanilan
gidalarin kalitesizligi, %6.5'i de diger nedenlerden oldugu saptanmistir (Cizelge
4.21).

Ankara da yapilan bir calismada ¢alisan personelin % 100’ Gintin de isyerinde
yemek yediklerini, %75.7sinin yemekleri doyurucu buldugu, %44.3'Gnin de
begenerek  yediklerini, begenmeyenlerin  %38.6'simn yemeklerin  tadin
begenmediklerini, %25.7’ sinin de yemekleri yagli bulduklar: tespit edilmistir (Kose,
2004).
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5. SONUC VE ONERILER
5.1.Sonuglar;

Bu caligmada toplu bedenme hizmeti farkli yemek fabrikalar1 tarafindan
yurttilen 6 adet tekstil fabrikasinda uygulanan meniler menti denetim listesi ile
degerlendirilmis, mentlerin sagladigi enerji ve besin 0geleri hesaplanmigtir. Ayrica
kurumlarda galisan tuketicilerin ment planlama konusundaki gorusleri ve yiyecek
tercihleri saptanmustir.

Menu denetim listes ile degerlendirme sonuclari

Kurumlarin menileri subjektif ve KBSO yoninden degerlendirildiginde
aldiklar1 puanlar yonunden kurumlar arasinda ve menulerin tuketicilere uygulandigi
aylar arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir farklilik bulunmamstir.

Kurumlarda uygulanan mentlerin subjektif yonden incelenmesinde firmalarin
aldiklar1 ortalama puanlar; tat uyumunda %82.4, renk uyumunda %74.0, kivam
uyumunda %73.6, 6gun orintisi uyumunda ise %74.8 olarak bulunmakla birlikte,
KBSO yonunden degerlendirildiginde ise kurumlarin  almis olduklar ortalama
puanlar; mevsimsel uygunluk %71.8, arag geregc uygunlugu %75.6, personelin is
yukd uygunlugu %75.6, servis edilme yontemlerine uygunlugu %80.8 olarak
Saptanmugtir.

Kurumlarin - menileri genel menl  denetim listesindeki  kriterlerle
degerlendirildiginde, adiklar1 puanlar yonunden kurumlar arasinda ve mendlerin
tuketicilere uygulandigr aylar arasinda Il. grup yemeklerin dagilimi diginda
istatistiksel olarak 6nemli bir farklilik bulunmamustir. 11. grup yemeklerin dagilim:
yonunden kurumlar arasi farklilik istatistiksel agidan dnemli bulunmustur. Duncan
coklu karsilastirma testine gore C kurumunun diger kurumlarla arasindaki farklilik
Onemli bulunmustur (p<0,05).

Kurumlarda uygulanan mentlerin  genel meni denetim listes ile
degerlendirilmesi sonucu uygunluk durumuna gore aldiklar1 puanlar; 1., 11., 111. Grup
yemeklerin dagilim sirasiyla  %79.2, %75.8, %84.2 olup; maliyet dengesine
uygunlugu %78.3, orunti ve yemek sikligi yoninden uygunluk %825 olarak

bulunmustur.
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Menulerin enerji ve besin 6geleri degerleri ileilgili sonuclar;

Kurumlarin mendlerinin ortalama olarak igerdigi enerji, karbonhidrat,
protein, Fe, A vit., By vit niasin C vit. miktarlart yoninden kurum ici aylar arasinda
ve kurumlar arasinda istatistiksel olarak 6énemli bir farklilik bulunmamistir. Buna
karsin, mentlerinigerdigi yag, Ca, B, vit. miktarlari arasinda kurum igi ve kurumlar
arasindaistatistiksel yonden 6nemli bir farklilik bulunmustur (p<0.05).

Kurumlarda verilen mendlerin enerji ve besin 0gesi ortalamaari tim
kurumlarda ortalama olarak 1277.14+98.4 Kal. olarak belirlenmistir. Enerjinin
%46.94 si karbonhidrattan, %12.29'i proteinden, %40.77’i yagdan saglanmaktadir.
Menllerin sagladigi ortalama enerji degerlerine bakildiginda Onerilene gore
menilerin sagladigr ortalama enerjinin erkeklerde ekmeksiz olursa %1.77 eksik
oldugu, ekmek eklendiginde ise %26.77 fazla oldugu saptanmistir. Kadinlarda
Onerilene gore mentlerin sagladig1 ortalama enerjinin %16.09 fazla oldugu, ekmek
eklendiginde ise %44.18 fazla oldugu goralmustir. Menllerden saglanan protein
incelendiginde erkeklerde ekmeksiz %5 eksik, ekmek eklendiginde %24.65 fazla
oldugu belirlenmistir. Menilerden saglanan kalsiyum ekmeksiz erkek ve kadinlarda
%28.61 eksik oldugu; ekmek eklendiginde ise erkeklerde %22.61, kadinlarda ise
%23.61 eksik oldugu tespit edilmistir.Enerjinin yagdan saglanmas: 6nerilen miktar %
20-25 olmast gerekirken bu arastirmada yaklasik iki kati (%40.77) oldugu
saptanmustir.

Menllerin icerdigi yag miktarlarimin kurumlar arasinda istatistiksel agidan
onemli 6l¢ude farkl1 oldugu bulunmustur. Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore, E
ve F fabrikalar1 arasindaki farklilik 0nemsiz; ancak diger fabrikalar arasindaki
farklilik 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Onerilen enerji miktarina gore yagdan gelen enerji oramt %25 oldugunda
meniiden alinmasi gerekli yag miktari, erkeklerde 36.11g, kadinlarda 30.55g olarak
hesaplanmistir. Buna gbre menilerden saglanan yag  miktarlarinin, ekmek
eklemeden gereks nimden erkeklerde %35.59 fazla oldugu; kadinlarda %45.50 fazla
oldugu saptanmistir. Karbonhidrattan gelen enerji oram %60 oldugunda ,mentiden
alinmast gereken karbonhidrat miktar;, ekmek eklemeden erkeklerde 195g,
kadinlarda 165g. olarak hesaplanmistir. Menllerin - karbonhidrat  miktarinin
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tuketicilerin gereksinimlerine gore ekmeksiz olarak yetersiz oldugu belirlenmistir.
Ekmek eklendiginde ise karbonhidrat gereksinimi fazlasiyla karsilanabilmektedir.

Y apilan bu arastirmada ortalama olarak ekmeksiz menlniin enerjisinin besin
Ogelerinden gelen oranlar: incelendiginde, proteinden gelen oranin %12.29, yagdan
gelen oramn %40.77, karbonhidrattan gelen oranin ise %46.94 oldugu belirlenmistir.
Menlye ekmek eklendiginde ise enerjinin yagdan gelen oranm kadinlarda %633.25'e,
erkeklerde ise %32.10' a degismektedir.

Menllerden saglanan kalsiyum miktarlar: incelendiginde kurumlar arasi fark
istatistiksel agidan 6nemli bulunmus (p<0,05), Duncan ¢oklu karsilastirma testine
gore B, C, D, E, F kurumlari arasindaki farklilik 6nems z bulunmus iken bunlarin A
firmast ile aralarindaki farkhlik 6nemli  bulunmustur (p<0,05). Kalsiyumun
erkeklerde ve kadinlarda ekmeksiz %28.61 eksik oldugu; ekmek eklendiginde
erkeklerde %22.61, kadinlarda %23.61 eksik oldugu tespit edilmistir

Menllerden saglanan B2 vit. incelendiginde kurumlar arasi farklilik 6nemli
bulunmus. C, D, E, F kurumlar: arasindaki farklilik 6nemsiz; ancak bu kurumlarin A
ve B kurumlar ile arasindaki farklilik énemli bulunmustur (p<0,05). Kurumlarin
uygulamis oldugu menilerin sagladigi diger enerji ve besin 0geleri incelendiginde

gereksinmel erini fazlasiyla saglayabildikleri belirlenmistir.

Tuketici tercih ve gor usleri ileilgili sonuclar

Arastirmaya alinan  kurumlarda yas ortalamasi erkeklerde (33.2+7.2),
kadinlarda ise (34.3+7.7) olarak bulunmustur. Vicut agirligi ortalamas: erkeklerde
(77.8£10.5 kg), kadinlarda (64.3+8.2 kg) olarak hesaplanmustir.

Yapilan bu ¢alismada personelin egitim durumuna goz atildiginda %14.8'i
Ilkokul, %22’s orta okul, %48.4'U lise, %14.8 ise yiksek okul mezunu oldugu
gorulmistur. Okuryazar olmayan personele rastlanmamustir.

Toplu besenme hizmeti veren firmalarda calisan personele egitim genellikle
verilmemektedir. Satinalma sirasinda  kalite  kontrolini  %50°'sinin  yaptigi
saptanmustir. Kurumlarin ortak ¢zelliklerinden biri  kurumlardaki tiketicilerin tek
0gun yemek yeme haklarinin olmasidir. Depolama kosullarimn genellikle uygun

olmadigi belirlenmistir. Servise sunulmadan 6nce son kontrollerin de genellikle
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yapiimadigi saptanmustir. Servis arag gereglerinin sadece bir firmada uygunsuz
oldugu, menti planlamada genellikle firmalarimin tuketici goruslerini dikkate aldig:
bulunmustur.

Arastirmaya alinan kurumlardaki tuketiciler 1. Grup yemeklerden Etli-
Kiymal1 Sebze yemeklerini, 1. Gruptan Pilavlar, 111. Gruptan ise Salata, Meyve ve
yogurdu tercih ettikleri saptanmustir. TuUketicilerin  sevmedikleri yemekler ve
kurumlardaki menuilerde verilme sikligina bakildiginda, en fazla sevilmeyen yemek
gesidinin yogurt-cacik oldugu saptanmustir. TUketicilerin kurumlardaki menulerde |I.
Grup yemeklerin verilme sikligi hakkindaki gorUsleri haftada bir Etli-Kiymali
Kurubaklagil, haftada iki Etli-Kiymali Sebze, haftada ¢ Kofteler, Il. Grup
yemeklerin verilme siklig1, haftada bir Zeytinyagli Sebzeler, haftada iki Makarnalar,
haftada U¢ Pilavlar, 1ll. Grup yemeklerde ise haftada bir Tathlar, Meyveler,
Komposto-Hosaflar, Tursular oldugu tespit edilmistir.

Arastirmaya alinan tuketicilerin kurumlardaki mentlerde yemeklerin verilme
sikhigi konusundaki goriisleri kadin ve erkekler arasindaki fark 6nemsiz (X2 0.65,
p>0.05), erkekler arasi fark onemli (X% 193.85, p<0.001), kadinlar arasi fark da
onemli (X% 44.76, p<0.001) bulunmustur.

Tuketicilerin kurumlarindaki menulerinde verilme siklig: agisindan % 78.4°
unun yemek cesidinin yeterli oldugu gorisunde olduklarini, yemeklerin maliyeti
konusunda %85.2" sinin yemek maliyetlerinin dengeli oldugu gorustunde olduklar:
saptanmigtir.  Arastrmaya alinan bireylerin kurumlarin  mentilerinde yer aan
yemeklerin maliyeti konusundaki gorisleri kadin ve erkekler arasindaki fark 6nemsiz
(X% 9.95, p>0.05), erkekler arasi fark 6nemli (X% 375.81, p<0.001), kadinlar arasi
fark da énemli (X% 68.22, p<0.001) bulunmustur.

Arastirmaya ainan kurumlardaki  menulerin  tUketiciler tarafindan
degerlendirilmesinde, besin degeri bakimindan uygunlugu (%96.1), kivam
uygunlugu (%85.3), tat uygunlugu (%71.7), renk uygunlugu (%61.6) seklinde
siralanmaktadir. Menulerin enerji ve besin yonunden ihtiyaglarim karsiladigi
gorustinde (%95.2) olduklar: tespit edilmistir. Arastirmaya ainan kurumlardaki
tiketicilerin  kurumlarinda uygulanan menulerin - enerji  ve besin Ggeleri

gereksinimlerini karsilama konusundaki gorusleri kadin ve erkekler arasindaki fark
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dnemsiz (X% 5.19, p>0.05), erkeklerin goriisleri arasindaki fark énemli (X2 500.57,
p<0.001), kadinlarin goriisleri arasindaki fark da 6nemli (X% 92.76, p<0.001 )
bulunmustur.

Arastirmaya ainan tuketicilerin kurum menlisinin ne yonden yetersiz
olduguna dair goruslerini kadin ve erkekler arasindaki fark onemsiz (X% 5.19,
p>0.05), erkeklerin goriisleri arasindaki fark ©nemli (X% 50057, p<0.001),
kadinlarin gorisleri arasindaki fark da énemli (X% 92.76, p<0.001 ) bulunmustur.

Kurum yemekhanesine tuketicilerin gelme sikligi bakimindan incelendiginde
% 81.6 gibi buylk bir cogunlugun her gun geldigi, yemek yemeyen %210.4’ inin
yemek yememe nedenl erinin menude uygulanan yemek cesitlerini ssvmemes oldugu
Saptanmugtir.

Arastirmaya alinan tiketicilerin  kurum yemekhanesinde yemek yeme
sikliklar1 konusundaki goriisleri kadin ve erkekler arasindaki fark 6nemsiz (X2 : 1.19,
p>0.05), erkeklerin goriisleri arasindaki fark onemli (X% 344.88, p<0.001),
kadinlarin goriisleri arasindaki fark daénemli (X% 83.40, p<0.001) bulunmustur.

Y apilan bu ¢alismadaki anketlerin sonucu istatistiksel agidan incelendiginde
erkekler arasinda farklilik sevilen yemekler bakimindan, Makarna; Borek, ve
Zeytinyaglilar’ da 6nemli bulunmustur (p<0.05). Kadinlar arasindaki farklilik yemek
gruplarimin haftalik verilme sikligi agisindan, Corba, Salata, Hamur Tatlilar: ve
Tursu'nun Onemli oldugu saptanmistir (p<0.05). Sevilen yemekler bakimindan,
Corba, Makarna, Borek, ve Zeytinyaglilar’ da nemli bulunmustur (p<0.05). O gulinki
cikan yemekler arasinda renk uyumu ve tat uyumu ile ilgili gorusleri arasindaki
farklilik dayine kadinlar arasinda 6nemli bulunmustur (p<0.05).
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5.2. Oneriler;

Toplu besenme hizmeti verilen firmalarda personele gerekli egitimler
verilmelidir. Satin almadan tuketici 6nuine gelinceye kadarki gegen sirelerde sik sik
kontroller yapilmalidir. Depolama kosullar: duizeltiimelidir. Havalandirma tesisatlart
gOzden gegirilmeli, soguk depolarda trtnler 6zelliklerine gore ayrilmalicir. Menl
planlamada tuketici gorusleri anketlerle alinmali buna gore gereken diizenlemeler
yapiimalidir.

1. Meni planlamas: yapacak kisinin deneyimli ve bu konuda egitim almis kisi
olmas: gerekmektedir. Mentsuini planlayacak oldugu grubun ozelliklerini
cok iyi bilmeli ve buna gore menl de dengeli yemekler olusturmalidhr.
Kurumlarda menl hazirlama komiteleri olusturulmali, onlarin da goruslerine
onem verilmelidir. Tuketicilerin gorUslerini almali, istek ve sikayetleri
degerlendirmeli, bu gorusleri kisilerin calisma ortamlar: dikkate alinarak
gerekli dizenlemeleri de enerji ve besin degerlerini dengeleyecek sekilde
yapmalidir. Boylelikle tuketicilerin artik birakmalart azalmig olacaktir.
Kurumdaki bireylere toplu bedenme hakkinda egitimler verilmelidir.
Boylelikle bireylerin is yeri disindaki beslenmelerinin de dizenli olmasi
saglanacaktir. Ticari kaygilarla salt tiketicinin  begenisine  yonelik
uygulamalardan kaginip, saglikli beslenmeye 6ncelik tammak gereklidir.

2. Menu planlamasinda, meni denetim listesindeki subjektif olarak (tat, renk,
kivam, 6gun orintusiing), ve KBSO (mevsimsel uygunluk, arag gereg
uygunlugu, personelin is yukd uygunlugu, servis edilme yontemlerine
uygunlugu) yoninden uygunluguna dikkat edilmelidir. 1., Il. ve IIl. grup
yemeklerin dagilimi, maliyetinin birbirini izleyen ginlere gore uyumlu
olmalidir.

3. Yemeklerde kullanilan yaglarin azaltilmast ve enerjinin yagdan gelen
oranmnin dengelenmesi gereklidir. Menulerdeki yag oramm azaltmak igin ise
kizartma gerektiren yiyeceklerin daha az menllye yazilmasi veya pisirim
yontemlerinin  degistiriimesi  gerekmektedir. Tuketicilerin  agiz tadinm

bozmadan gerekli diizenlemeler yapilarak yag oram azaltilabilir.
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4. Yetersz alinan besin 6gesi olan kalsiyum, 6nemli sorun yaratabilir. Kalsiyum
kaynag: sit ve sit Urunleri tuketim aliskanligir da artirilmalichr. Mamkiinse
ogun icerisinde st ve siit drinleri artirilabilir. Ornegin tathlar dan st
tatlhlara dahafazla yer verilebilir, dinlenme saatlerinde ayran verilebilir.

5. Bireylerin yas ortalamalarinm dikkate alacak olursak hafif sisman durumundan
normal duruma gelmeleri igin ¢aba harcamalidirlar. Kilo kontrollerini sik sik
yapmalidirlar. Calisma ortaminda gereken hareketi yapamiyorlarsais yerinin
disinda bunu yapmalidirlar.

6. I. Grup yemeklerin dagilimi yapilirken bir giin et bir giin sebze bir gin
bakliyat olarak duzenlenmeli, Il. grup yemeklerde piring pilavlarina daha az
agirlik verilmelidir. 111. grup yemeklerde sitli tathlara ve meyvelere agirlik

verilmeli kizartmatatlilarindan uzak durulmalidir.
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A KURUMU SUBAT 2006

TARIH 1. YEMEK 2. YEMEK 3. YEMEK 4. YEMEK
01.02.2006 INEGOL KOFTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI COBAN SALATA KOLA
02.02.2006 PiLIC BAGET NOHUTLU PIRINC PILAVI YOGURT HALKA TATLI
03.02.2006 KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT TURSU
04.02.2006
05.02.2006
06.02.2006 YAPRAK SARMA MERCIMEK CORBA MANTI ELMA
07.02.2006 | PATLICAN PARMAK KEBABI MEYHANE PILAVI YOGURT PORTAKAL
08.02.2006 PILIC KAVURMA SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT SEKERPARE
09.02.2006 ORMAN KEBABI FIRIN MAKARNA YOGURT MANDALINA
10.02.2006 BALIK MERCIMEK CORBA COBAN SALATA KOLA
11.02.2006
12.02.2006
13.02.2006 KARISIK KEBAP MARUL SALATA KOLA PUDING
14.02.2006 KARISIK KIZARTMA MANTI TAVUK CORBA MUZ
15.02.2006 iZMIR KOFTE MISIRLI PIRINC PILAVI YOGURT IRMIK HELVASI
16.02.2006 KARNIYARIK SEHRIYELI BULGUR PILAVI YOGURT LOKMA TATLI
17.02.2006 INEGOL KOFTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI COBAN SALATA KOLA
18.02.2006
19.02.2006
20.02.2006 TAVUK DONER MARUL SALATA KOLA SUTLAC
21.02.2006 CIFTLIK KEBAP NOHUTLU PIRINC PILAVI YOGURT PORTAKAL
22.02.2006 KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT TURSU
23.02.2006 MARAS TAVA MEYHANE PILAVI YOGURT KAZANDIBI
24.02.2006 TAVUK KIZARTMA NOHUTLU PIRINC PILAVI MARUL SALATA KOLA
25.02.2006
26.02.2006
27.02.2006 TAZE FASULYE SEHRIYELI BULGUR PILAVI YOGURT ELMA
28.02.2006 KARISIK KEBAP COBAN SALATA KOLA PUDING

B KURUMU SUBAT 2006

TARIH 1.YEMEK 2.YEMEK 3.YEMEK 4.YEMEK
01.02.2006 TAVUKLU BEZELYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT MERCIMEK CORBA
02.02.2006 CIFTLIK KEBABI NOHUTLU PIRINC PILAVI YOGURT ELMA
03.02.2006 LAHMACUN EZOGELIN CORBA MARUL SALATA AYRAN
04.02.2006
05.02.2006
06.02.2006 PILIC TOPKAPI DOMATES CORBA YOGURT PUDING
07.02.2006 MEVSIM TURLU MEYHANE PILAVI YOGURT PORTAKAL
08.02.2006 YOGURTLU KOFTE NOHUTLU PIRINC PILAVI YOGURT LOKMA TATLI
09.02.2006 KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT TURSU
10.02.2006 LAHMACUN MERCIMEK CORBA MARUL SALATA AYRAN
11.02.2006
12.02.2006
13.02.2006 PURELI DALYAN KOFTE NOHUTLU PIRINC PILAVI YOGURT IRMIK HELVASI
14.02.2006 TAS KEBABI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT HALKA TATLI
15.02.2006 EKSILI KOFTE SEHRIYELI BULGUR PILAVI YOGURT MANDALINA
16.02.2006 TAVUK KIZARTMA MISIRLI PIRINC PILAVI YOGURT PUDING
17.02.2006 PEYNIRLI PIDE EZOGELIN CORBA MARUL SALATA KOLA
18.02.2006
19.02.2006
20.02.2006 KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT BURMA TATLI
21.02.2006 KADINBUDU KOFTE DOMATES CORBA YOGURT SEKERPARE
22.02.2006 ET HASLAMA SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT PORTAKAL
23.02.2006 FINDIK KOFTE NOHUTLU PIRINC PILAVI YOGURT ISPANAK CORBA
24.02.2006 LAHMACUN MERCIMEK CORBA MARUL SALATA AYRAN
25.02.2006
26.02.2006
27.02.2006 MEVSIM TURLU SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT MUz
28.02.2006 PURELI DALYAN KOFTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT ELMA
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C KURUMU SUBAT 2006

TARIH 1.YEMEK 2.YEMEK 3.YEMEK 4.YEMEK
01.02.2006 SEBZELI SOTE MEYHANE PILAVI DOMATES CORBA PUDING
02.02.2006 DIzl KOFTE PEYNIRLI MAKARNA MERCIMEK CORBA YOGURT
03.02.2006 KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI TURSU BISKUVI
04.02.2006
05.02.2006
06.02.2006 ETLI BEZELYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI EZOGELIN CORBA iRMIK HELVASI
07.02.2006 CIFTLIK KEBABI DOGME PILAV MANTI BiSKUVI
08.02.2006 | ZEYTINYAGLI BARBUNYA KOL BOREGI TAVUK CORBA YOGURT
09.02.2006 TAVUK KIZARTMA MISIRLI PIRINC PILAVI DOMATES CORBA HALKA TATLI
10.02.2006 LAHMACUN MERCIMEK CORBA COBANSALATA SEKERPARE
11.02.2006
12.02.2006
13.02.2006 NOHUT YAHNI SEHRIYELI PIRINC PILAVI MANTI BISKUVI
14.02.2006 TAVUK SOTE HAVUCLU PIRINC PILAVI MARUL SALATA | MERCIMEK CORBA
15.02.2006 TAZE FASULYE SEHRIYELI BULGUR PILAVI | EZOGELIN CORBA BURMA TATLI
16.02.2006 MANTARLI ET SOTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI DOMATES CORBA ELMA
17.02.2006 ORMAN KEBABI FIRIN MAKARNA MERCIMEK CORBA SUTLAC
18.02.2006
19.02.2006
20.02.2006 PILIC TOPKAPI ISPANAK CORBA MARUL SALATA PORTAKAL
21.02.2006 SEBZELI TAVA DOGME PILAV TAVUK CORBA LOKMA TATLI
22.02.2006 YOGURTLU KOFTE PEYNIRLI MAKARNA MARUL SALATA BiSKUVI
23.02.2006 PEYNIRLI PIDE MERCIMEK CORBA COBANSALATA KAZANDIBI
24.02.2006 | ZEYTINYAGLI BARBUNYA SEHRIYELI PIRINC PILAVI MANTI MUz
25.02.2006
26.02.2006
27.02.2006 KARISIK KIZARTMA YUZUK CORBASI YOGURT IRMIK HELVASI
28.02.2006 PURELI DALYAN KOFTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI | MERCIMEK CORBA PUDING

D KURUMU SUBAT 2006

TARIH 1. YEMEK 2.YEMEK 3. YEMEK 4.YEMEK
01.02.2006 TAVUK KIZARTMA SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT PUDING
02.02.2006 MEVSIM TURLU MERCIMEKLI BULGUR PILAVI YOGURT ELMA
03.02.2006 YOGURTLU KOFTE SOSLU MAKARNA MARUL SALATA SEKERPARE
04.02.2006
05.02.2006
06.02.2006 KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT TURSU
07.02.2006 MANTARLI ET SOTE MISIRLI PIRINC PILAVI YOGURT HALKA TATLI
08.02.2006 ORMAN KEBABI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT KAZANDIBI
09.02.2006 iIMAMBAYILDI YUZUK CORBASI YOGURT MUz
10.02.2006 NOHUT YAHNI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT IRMIK HELVASI
11.02.2006
12.02.2006
13.02.2006 Dizi KOFTE HAVUCLU PIRINC PILAVI YOGURT MERCIMEK CORBA
14.02.2006 ETLI BEZELYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT SAM TATLI
15.02.2006 | ZEYTINYAGLI BARBUNYA KOL BOREGI YOGURT TAVUK CORBA
16.02.2006 ANALI KIZLI FIRIN MAKARNA YOGURT SUTLAC
17.02.2006 TAVUK KIZARTMA NOHUTLU PIRINC PILAVI YOGURT PORTAKAL
18.02.2006
19.02.2006
20.02.2006 TAZE FASULYE SEHRIYELI BULGUR PILAVI YOGURT TULUMBA TATLISI
21.02.2006 CIFTLIK KEBABI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT DOMATES CORBA
22.02.2006 KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT TURSU
23.02.2006 PATLICAN MUSAKKA MERCIMEKLI BULGUR PILAVI YOGURT BURMA TATLI
24.02.2006 EKSILI KOFTE SOSLU MAKARNA YOGURT MANDALINA
25.02.2006
26.02.2006
27.02.2006 PILIC TOPKAPI YUZUK CORBASI YOGURT PUDING
28.02.2006 LAHMACUN MERCIMEK CORBA AYRAN MARUL SALATA
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E KURUMU SUBAT 2006

TARIH 1. YEMEK 2.YEMEK 3. YEMEK 4.YEMEK
01.02.2006 ET HASLAMA SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT TULUMBA TATLISI
02.02.2006 MEVSIM TURLU MERCIMEKLI BULGUR PILAVI CACIK MUz
03.02.2006 YOGURTLU KOFTE SOSLU MAKARNA MARUL SALATA SUTLAC
04.02.2006
05.02.2006
06.02.2006 KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT TURSU
07.02.2006 MANTARLI ET SOTE HAVUCLU PIRINC PILAVI YOGURT PUDING
08.02.2006 ORMAN KEBABI SEHRIYELI PIRINC PILAVI MARUL SALATA HALKA TATLI
09.02.2006 iIMAMBAYILDI YUzUK CORBASI YOGURT MANDALINA
10.02.2006 NOHUT YAHNI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT SEKERPARE
11.02.2006
12.02.2006
13.02.2006 Dizi KOFTE HAVUCLU PIRINC PILAVI MERCIMEK CORBA ELMA
14.02.2006 ETLI BEZELYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT KAZANDIBI
15.02.2006 | ZEYTINYAGLI BARBUNYA KOL BOREGI YOGURT TAVUK CORBA
16.02.2006 ANALI KIZLI FIRIN MAKARNA YOGURT PUDING
17.02.2006 TAVUK KIZARTMA NOHUTLU PIRINC PILAVI YOGURT PORTAKAL
18.02.2006
19.02.2006
20.02.2006 TAZE FASULYE SEHRIYELI BULGUR PILAVI CACIK BURMA TATLI
21.02.2006 CIFTLIK KEBABI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT MERCIMEK CORBA
22.02.2006 KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT TURSU
23.02.2006 PATLICAN MUSAKKA MERCIMEKLI BULGUR PILAVI CACIK SUTLAC
24.02.2006 EKSILI KOFTE SOSLU MAKARNA YOGURT MANDALINA
25.02.2006
26.02.2006
27.02.2006 PILIC TOPKAPI DOMATES CORBA MARUL SALATA PUDING
28.02.2006 LAHMACUN MERCIMEK CORBA AYRAN COBANSALATA
F KURUMU SUBAT 2006

TARIH 1. YEMEK 2.YEMEK 3. YEMEK 4.YEMEK
01.02.2006 KADIN BUDU KOFTE MERCIMEK CORBA YOGURT SUTLAC
02.02.2006 ETLI BEZELYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT TAVUK CORBA
03.02.2006 ADANA KEBAP MARUL SALATA YOGURT KOLA
04.02.2006
05.02.2006
06.02.2006 CIFTLIK KEBABI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT DOMATES CORBA
07.02.2006 ANALI KIZLI PEYNIRLI MAKARNA YOGURT SEKERPARE
08.02.2006 PILIC TOPKAPI MERCIMEK CORBA YOGURT HALKA TATLI
09.02.2006 MEVSIM TURLU MERCIMEKLI BULGUR PILAVI YOGURT ELMA
10.02.2006 TAVUK DONER NOHUTLU PIRINC PILAVI YOGURT KOLA
11.02.2006
12.02.2006
13.02.2006 LAHMACUN MERCIMEK CORBA MARUL SALATA AYRAN
14.02.2006 YUMURTALI ISPANAK TAVUK CORBA YOGURT MUZ
15.02.2006 ORMAN KEBABI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT IRMIK HELVASI
16.02.2006 PURELI DALYAN KOFTE MISIRLI PIRINC PILAVI YOGURT LOKMA TATLI
17.02.2006 ADANA KEBAP MARUL SALATA YOGURT KOLA
18.02.2006
19.02.2006
20.02.2006 YOGURTLU KOFTE SOSLU MAKARNA MARUL SALATA PORTAKAL
21.02.2006 TAVUK KIZARTMA NOHUTLU PIRINC PILAVI YOGURT BURMA TATLI
22.02.2006 KARISIK KIZARTMA Y0UzUK CORBASI YOGURT SUTLAC
23.02.2006 MARAS TAVA MEYHANE PILAVI YOGURT MANDALINA
24.02.2006 TAVUK SIS MARUL SALATA YOGURT KOLA
25.02.2006
26.02.2006
27.02.2006 LAHMACUN MERCIMEK CORBA MARUL SALATA AYRAN
28.02.2006 PILIC TIFTIK MISIRLI PIRINC PILAVI YOGURT MARUL SALATA
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A KURUMU MAYIS 2006

TARIH 1. YEMEK 2. YEMEK 3. YEMEK 4. YEMEK
01.05.2006 | NOHUT YAHNI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT CILEK
02.05.2006 | PILIC KAVURMA MISIRLI PIRINC PILAVI YOGURT PUDING
03.05.2006 | TAZE FASULYE SEHRIYELI BULGUR PILAVI | YOGURT BURMA TATLI
04.05.2006 | ADANA KEBAP MARUL SALATA KOLA ELMA
05.05.2006 | KARISIK KIZARTMA MERCIMEK CORBA KOL BOREGI KOMPOSTO
06.05.2006
07.05.2006
08.05.2006 | KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT ERIK
09.05.2006 | TAS KEBABI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT LOKMA TATLI
10.05.2006 | TAVUKLU BEZELYE NOHUTLUPIRINC PILAVI YOGURT IRMIK HELVASI
11.05.2006 | ET DONER SADE PIRINC PILAVI COBAN SALATA KOLA
12.05.2006 | SANDAL KEBABI MERCIMEKLI BULGUR PILAVI | CACIK SUTLAC
13.05.2006
14.05.2006
15.05.2006 | SEBZELI TAVA PEYNIRLI MAKARNA YOGURT KAYISI
16.05.2006 | TAVUK KIZARTMA NOHUTLUPIRINC PILAVI MARUL SALATA PUDING
17.05.2006 | KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT MUz
18.05.2006 | ADANA KEBAP MARUL SALATA KOLA TULUMBA TATLI
19.05.2006 | SEBZELI SOTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT SEKERPARE
20.05.2006
21.05.2006
22.05.2006 | PATATES MUSAKKA SEHRIYELI BULGUR PILAVI | YOGURT PORTAKAL
23.05.2006 | ORMAN KEBABI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT KAZANDIBI
24.05.2006 | MANTARLI PILIC SOTE MISIRLI PIRINC PILAVI COBAN SALATA ELMA
25.05.2006 | ADANA KEBAP MARUL SALATA KOLA HALKA TATLI
26.05.2006 | KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT CILEK

B KURUMU MAYIS 2006
TARIH 1.YEMEK 2.YEMEK 3.YEMEK 4.YEMEK
01.05.2006 | ETLI BEZELYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT ELMA
02.05.2006 | IMAM BAYILDI PEYNIRLI MAKARNA YOGURT SUTLAC
03.05.2006 [ TAVUK DONER SEHRIYELI PIRINC PILAVI MARUL SALATA AYRAN
04.05.2006 | IZMIR KOFTE MEYHANE PILAVI YOGURT ERIK
05.05.2006 | KARNIYARIK SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT HALKA TATLI
06.05.2006
07.05.2006
08.05.2006 | KOL BOREGI TAVUK CORBA KOMPOSTO AYRAN
09.05.2006 | SEBZELI FINDIK KOFTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT KAYISI
10.05.2006 | LAHMACUN MERCIMEK CORBA MARUL SALATA AYRAN
11.05.2006 | PATLICAN TAVA SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT TULUMBA
12.05.2006 | PURELI DALYAN KOFTE MISIRLI PIRINC PILAVI YOGURT CILEK
13.05.2006
14.05.2006
15.05.2006 | PATLICAN MUSAKKA MEYHANE PILAVI YOGURT PORTAKAL
16.05.2006 | KAYSERI TAVA SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT ERIK
17.05.2006 | TAVUK DONER SADE PIRINC PILAVI MARUL SALATA KOLA
18.05.2006 [ TAZE FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT BURMA TATLI
19.05.2006 | KARISIK KIZARTMA KOL BOREGI YOGURT KOMPOSTO
20.05.2006
21.05.2006
22.05.2006 | TAVUK KIZARTMA NOHUTLUPIRINC PILAVI YOGURT ELMA
23.05.2006 | PATLICAN GUVEC SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK SUTLAC
24.05.2006 | KOL BOREGI TAVUK CORBA KOMPOSTO AYRAN
25.05.2006 | KARNIYARIK MERCIMEKLI BULGUR PILAVI | YOGURT MUZ
26.05.2006 | KADINBUDU KOFTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK PUDING
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C KURUMU MAYIS 2006

TARIH 1.YEMEK 2.YEMEK 3.YEMEK 4.YEMEK
01.05.2006 | TAVUK KIZARTMA SEHRIYELI PIRINC PILAVI MARUL SALATA YOGURT
02.05.2006 | PATLICAN TAVA SEHRIYELI BULGUR PILAVI CACIK ELMA
03.05.2006 | CIFTLIK KEBABI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT KAYISI
04.05.2006 | IZMIR KOFTE NOHUTLU PIRINC PILAVI YOGURT PUDING
05.05.2006 | KARNIYARIK MERCIMEKLI BULGUR PILAVI | CACIK HALKA TATLI
06.05.2006
07.05.2006
08.05.2006 | LAHMACUN MERCIMEK CORBA MARUL SALATA AYRAN
09.05.2006 | SEBZELI FINDIK KOFTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT TULUMBA TATLI
10.05.2006 | TAVUKLU BEZELYE SEHRIYELI BULGUR PILAVI YOGURT ERIK
11.05.2006 | PATLICAN TAVA SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK IRMIK HELVASI
12.05.2006 | PURELI DALYAN KOFTE MISIRLI PIRINC PILAVI YOGURT KAYISI
13.05.2006
14.05.2006
15.05.2006 | MARAS TAVA MEYHANE PILAVI CACIK ELMA
16.05.2006 | TAZE FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT LOKMA TATLI
17.05.2006 | TAVUK DONER SADE PIRINC PILAVI MARUL SALATA KOLA
18.05.2006 | SANDAL KEBABI SEHRIYELI BULGUR PILAVI CACIK SUTLAC
19.05.2006 | Dizi KOFTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT CILEK
20.05.2006
21.05.2006
22.05.2006 | TAVUK KIZARTMA MISIRLI PIRINC PILAVI YOGURT SEKERPARE
23.05.2006 [ PATLICAN GUVEC SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK MUZ
24.05.2006 | KOL BOREGI TAVUK CORBA KOMPOSTO AYRAN
25.05.2006 | KARNIYARIK SEHRIYELI BULGUR PILAVI | YOGURT SAM TATLI
26.05.2006 | KADINBUDU KOFTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK ELMA

D KURUMU MAYIS 2006
TARIH 1. YEMEK 2.YEMEK 3. YEMEK 4.YEMEK
01.05.2006 | KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI TURSU HALKA TATLI
02.05.2006 | TAZE FASULYE PEYNIRLI MAKARNA MANTI ELMA
03.05.2006 | PILIC SOTE MISIRLI PIRINC PILAVI COBAN SALATA PUDING
04.05.2006 | TAVUK KIZARTMA NOHUTLU PIRINC PILAVI DOMATES CORBA BISKUVI
05.05.2006 | PATLICAN TAVA SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK ERIK
06.05.2006
07.05.2006
08.05.2006 | SEBZELI YAYLA KEBABI FIRIN MAKARNA CACIK CILEK
09.05.2006 | ETLI BEZELYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI TAVUK CORBA SEKERPARE
10.05.2006 | LAHMACUN MERCIMEK CORBA MARULSALATA AYRAN
11.05.2006 | KARNIYARIK BULGUR PILAVI CACIK BiSKUVI
12.05.2006 | KADINBUDU KOFTE DOMATES CORBA YOGURT KAZANDIBI
13.05.2006
14.05.2006
15.05.2006 | TAZE FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT LOKMA TATLI
16.05.2006 | KARISIK KIZARTMA KOL BOREGI MERCIMEK CORBA | KOMPOSTO
17.05.2006 | TAVUK DONER NOHUTLU PIRINC PILAVI MARULSALATA KOLA
18.05.2006 | SEBZELI TAVA PEYNIRLI MAKARNA MANTI BiSKUVI
19.05.2006 | SEBZELI FINDIK KOFTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK SAM TATLI
20.05.2006
21.05.2006
22.05.2006 | IMAM BAYILDI PEYNIRLI MAKARNA MANTI KAYISI
23.05.2006 | TAZE FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK IRMIK HELVA
24.05.2006 | PURELI DALYAN KOFTE MISIRLI PIRINC PILAVI EZOGELIN CORBA ELMA
25.05.2006 | LAHMACUN MERCIMEK CORBA MARUL SALATA AYRAN
26.05.2006 | PATLICAN GUVEC NOHUTLU PIRINC PILAVI CACIK HALKA TATLI
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E KURUMU MAYIS 2006

TARIH 1. YEMEK 2.YEMEK 3. YEMEK 4.YEMEK
01.05.2006 | IZMIR KOFTE MISIRLI PIRINC PILAVI YOGURT LOKMA TATLI
02.05.2006 | TAVUK SIS MARUL SALATA KOLA ELMA
03.05.2006 | PATLICAN PARMAK KEBABI | MEYHANE PILAVI CACIK SAM TATLI
04.05.2006 | PILIC KAVURMA NOHUTLU PIRINC PILAVI YOGURT CILEK
05.05.2006 [ DANA ROSTO SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT PUDING
06.05.2006
07.05.2006
08.05.2006 | PATLICAN TAVA SEHRIYELI BULGUR PILAVI CACIK TULUMBA TATLI
09.05.2006 | TAVUK IZGARA COBAN SALATA KOLA SUTLAC
10.05.2006 | ISLIM KEBABI PEYNIRLI MAKARNA YOGURT ERIK
11.05.2006 | SEBZELI KOFTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT IRMIK HELVASI
12.05.2006 | TAZE FASULYE MERCIMEKLI BULGUR PILAVI | CACIK KAYISI
13.05.2006
14.05.2006
15.05.2006 | TAVUK KIZARTMA NOHUTLU PIRINC PILAVI MARUL SALATA KAYISI
16.05.2006 | ADANA KEBAP MARUL SALATA KOLA PUDING
17.05.2006 | KARISIK KIZARTMA KOL BOREGI YOGURT KOMPOSTO
18.05.2006 [ ET SOTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT CILEK
19.05.2006 | KARNIYARIK SEHRIYELI BULGUR PILAVI CACIK KAZANDIBI
20.05.2006
21.05.2006
22.05.2006 [ KADINBUDU KOFTE MISIRLI PIRINC PILAVI CACIK ERIK
23.05.2006 | ADANA KEBAP MARUL SALATA KOLA PUDING
24.05.2006 | SEBZELI TAVA PEYNIRLI MAKARNA YOGURT PORTAKAL
25.05.2006 | TAVUK KIZARTMA BEZELYELI PIRINC PILAVI YOGURT SEKERPARE
26.05.2006 | PATLICAN GUVEC SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK HALKA TATLI
F KURUMU MAYIS 2006
TARIH 1. YEMEK 2.YEMEK 3. YEMEK 4. YEMEK
01.05.2006 [ IMAM BAYILDI PEYNIRLI MAKARNA YOGURT BURMA TATLI
02.05.2006 | TAZE FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK IRMIK HELVASI
03.05.2006 | PATLICAN GUVEC SEHRIYELI BULGUR PILAVI CACIK ELMA
04.05.2006 | TAVUK KIZARTMA MISIRLI PIRINC PILAVI YOGURT PUDING
05.05.2006 | TAS KEBABI SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK SEKERPARE
06.05.2006
07.05.2006
08.05.2006 | SEBZELI YAYLA KEBABI PEYNIRLI MAKARNA YOGURT SUTLAC
09.05.2006 | ETLI BEZELYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT HALKA TATLI
10.05.2006 [ KARNIYARIK SEHRIYELI BULGUR PILAVI CACIK KAZANDIBI
11.05.2006 | ET HASLAMA NOHUTLU PIRINC PILAVI KOLA CILEK
12.05.2006 | INEGOL KOFTE MISIRLI PIRINC PILAVI MARUL SALATA KAYISI
13.05.2006
14.05.2006
15.05.2006 | TAZE FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT SAM TATLI
16.05.2006 | KARISIK KIZARTMA KOL BOREGI MANTI KOMPOSTO
17.05.2006 | SEBZELI TAVA MISIRLI PIRINC PILAVI CACIK ERIK
18.05.2006 | PILIC TOPKAPI MARUL SALATA YOGURT KOLA
19.05.2006 | ANALI KIZLI PEYNIRLI MAKARNA YOGURT ELMA
20.05.2006
21.05.2006
22.05.2006 | KOL BOREGI TAVUK CORBA SALATA KOMPOSTO
23.05.2006 | TAZE FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK LOKMA TATLI
24.05.2006 | LAHMACUN MERCIMEK CORBA AYRAN MARUL SALATA
25.05.2006 | iZMIR KOFTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK CILEK
26.05.2006 | PATLICAN GUVEC NOHUTLU PIRINC PILAVI CACIK TULUMBA TATLI
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A KURUMU AGUSTOS 2006

TARIH 1. YEMEK 2. YEMEK 3. YEMEK 4. YEMEK
01.08.2006 | INEGOL KOFTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI COBAN SALATA KOLA
02.08.2006 | KARNIYARIK SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK KARPUZ
03.08.2006 | ADANA KEBAP COBAN SALATA KOLA SUTLAC
04.08.2006 | iISLIM KEBABI PEYNIRLI MAKARNA YOGURT SEFTALI
05.08.2006
06.08.2006
07.08.2006 | PATLICAN KEBABI MANTI COBAN SALATA KOLA
08.08.2006 | PILIC SOTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT LOKMA TATLI
09.08.2006 | KARISIK KIZARTMA KOL BOREGI MANTI KOMPOSTO
10.08.2006 | ADANA KEBAP COBAN SALATA KOLA PUDING
11.08.2006 | PATLICAN TAVA SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK KAVUN
12.08.2006
13.08.2006
14.08.2006 | TAZE FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT BURMA TATLI
15.08.2006 [ SOSLU KOFTE SEHRIYELI BULGUR PILAVI YOGURT KARPUZ
16.08.2006 | PATLICAN KEBABI COBAN SALATA MANTI KOLA
17.08.2006 [ INEGOL KOFTE MISIRLI PIRINC PILAVI COBAN SALATA KOLA
18.08.2006 | TAS KEBABI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT SAM TATLI
19.08.2006
20.08.2006
21.08.2006 | ETLI BEZELYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI KOL BOREGI KOMPOSTO
22.08.2006 | ET SOTE MISIRLI PIRINC PILAVI YOGURT UzUMm
23.08.2006 | SERPME KEBAP PEYNIRLI MAKARNA CACIK PUDING
24.08.2006 | PILIC BAGET SEHRIYELI PIRINC PILAVI COBAN SALATA KOLA
25.08.2006 | TAZE FASULYE BEZELYELI PIRINC PILAVI YOGURT KAYISI
26.08.2006
27.08.2006
28.08.2006 | LAHMACUN MERCIMEK CORBA COBAN SALATA AYRAN

B KURUMU AGUSTOS 2006
TARIH 1.YEMEK 2.YEMEK 3.YEMEK 4.YEMEK
01.08.2006 | SERPME KEBAP SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK UzOM
02.08.2006 | KARNIYARIK NOHUTLU PIRINC PILAVI YOGURT KAZANDIBI
03.08.2006 | PURELI DALYAN KOFTE DOMATESLI PIRINC PILAVI COBAN SALATA KOLA
04.08.2006 | DOLMA SARMA MERCIMEK CORBA CACIK HALKA TATLI
05.08.2006
06.08.2006
07.08.2006 | PILIC TOPKAPI DOMATES CORBA COBAN SALATA KARPUZ
08.08.2006 | ANALI KIZLI PEYNIRLI MAKARNA COBAN SALATA SUTLAC
09.08.2006 | PATLICAN GUVEC SEHRIYELI BULGUR PILAVI CACIK LOKMA TATLI
10.08.2006 | KADINBUDU KOFTE MANTI MERCIMEK CORBA | SEFTALI
11.08.2006 | TAZE FASULYE PEYNIRLI MAKARNA YOGURT SEKERPARE
12.08.2006
13.08.2006
14.08.2006 | TAVUK KIZARTMA MISIRLI PIRINC PILAVI COBAN SALATA KAVUN
15.08.2006 | ETLI BEZELYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI MANTI BURMA TATLI
16.08.2006 | ORMAN KEBABI FIRIN MAKARNA CACIK UzUM
17.08.2006 | DIzl KOFTE DOMATESLI PIRINC PILAVI | MERCIMEK CORBA | KOLA
18.08.2006 | PATLICAN PARMAK KEBABI | MEYHANE PILAVI CACIK SUTLAC
19.08.2006
20.08.2006
21.08.2006 | SEBZELI TAVA PEYNIRLI MAKARNA EZOGELIN CORBA PUDING
22.08.2006 | LAHMACUN MERCIMEK CORBA COBAN SALATA AYRAN
23.08.2006 | SANDAL KEBABI SOSLU MAKARNA CACIK KARPUZ
24.08.2006 | PILIC SOTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI COBAN SALATA KOLA
25.08.2006 | KASIMPASA KOFTE HAVUCLU PIRINC PILAVI YOGURT IRMIK HELVASI
26.08.2006
27.08.2006
28.08.2006 | MARAS TAVA SEHRIYELI BULGUR PILAVI CACIK HALKA TATLI
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C KURUMU AGUSTOS 2006

TARIH 1.YEMEK 2.YEMEK 3.YEMEK 4.YEMEK

01.08.2006 | PATLICAN TAVA SEHRIYELI BULGUR PILAVI CACIK COBAN SALATA

02.08.2006 [ PILIC KAVURMA MISIRLI PIRINC PILAVI YOGURT KOLA

03.08.2006 | KARISIK KEBAP COBAN SALATA KOLA UzUM

04.08.2006 | KAGIT KEBABI SOSLU MAKARNA EZOGELIN CORBA HALKA TATLI

05.08.2006

06.08.2006

07.08.2006 | TAZE FASULYE SEHRIYELI BULGUR PILAVI KOL BOREGI KOMPOSTO

08.08.2006 | TAVUK KIZARTMA NOHUTLU PIRINC PILAVI DOMATES CORBA COBAN SALATA

09.08.2006 | KARISIK DOLMA MERCIMEK CORBA CACIK SEKERPARE

10.08.2006 [ ETLI BAMYA SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT SEFTALI

11.08.2006 | TANDIR KEBAP SADE PIRINC PILAVI EZOGELIN CORBA KOLA

12.08.2006

13.08.2006

14.08.2006 | IMAM BAYILDI MANTI PEYNIRLI MAKARNA | CACIK

15.08.2006 | TAVUK IZGARA DOMATES CORBA COBAN SALATA KOLA

16.08.2006 | KAYSERI TAVA SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK LOKMA TATLI

17.08.2006 | SERPME KEBABI MERCIMEK CORBA COBAN SALATA KARPUZ

18.08.2006 | FIRIN TAVUK NOHUTLU PIRINC PILAVI YOGURT KAZANDIBI

19.08.2006

20.08.2006

21.08.2006 | FIRIN PATATES PEYNIRLI MAKARNA YOGURT BURMA TATLI

22.08.2006 | SEBZELI TAVUK MISIRLI PIRINC PILAVI COBAN SALATA UzUMm

23.08.2006 [ PATLICAN GUVEC SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK PUDING

24.08.2006 | ET DONER SADE PIRINC PILAVI COBAN SALATA KOLA

25.08.2006 | ETLI BEZELYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI KOL BOREGI KOMPOSTO

26.08.2006

27.08.2006

28.08.2006 | TAZE FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK IRMIK HELVASI
D KURUMU AGUSTOS 2006

TARIH 1. YEMEK 2.YEMEK 3. YEMEK 4.YEMEK

01.08.2006 | SEBZELI TAVA SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT SEKERPARE

02.08.2006 | LAHMACUN MERCIMEK CORBA AYRAN UzUM

03.08.2006 | TAVUKLU BEZELYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT PUDING

04.08.2006 | TAS KEBABI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT KARPUZ

05.08.2006

06.08.2006

07.08.2006 | IZMIR KOFTE HAVUCLU PIRINC PILAVI YOGURT HALKA TATLI

08.08.2006 | iISLIM KEBABI BULGUR PILAVI CACIK SEFTALI

09.08.2006 | KOL BOREGI DOMATES CORBA AYRAN KOMPOSTO

10.08.2006 | TAZE FASULYE SEHRIYELI BULGUR PILAVI YOGURT SUTLAC

11.08.2006 | PURELI DALYAN KOFTE SEHRIYELI PIiRINC PILAVI YOGURT KAVUN

12.08.2006

13.08.2006

14.08.2006 [ ET HASLAMA SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT PUDING

15.08.2006 | MARAS TAVA PEYNIRLI MAKARNA CACIK BURMA TATLI

16.08.2006 | LAHMACUN EZOGELIN CORBA AYRAN KAVUN

17.08.2006 | ETLI BEZELYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT iIRMIK HELVASI

18.08.2006 | KARISIK KIZARTMA YOGURTLU MAKARNA MERCIMEK CORBA [ KAYISI

19.08.2006

20.08.2006

21.08.2006 | ET SOTE NOHUTLU PIRINC PILAVI YOGURT PUDING

22.08.2006 | PURELI DALYAN KOFTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT UzOMm

23.08.2006 | LAHMACUN MERCIMEK CORBA AYRAN KARPUZ

24.08.2006 [ KARNIYARIK SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK IRMIK HELVASI

25.08.2006 | SEBZELI FINDIK KOFTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT SEFTALI

26.08.2006

27.08.2006

28.08.2006 | SEBZELI TAVA SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK LOKMA TATLI
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E KURUMU AGUSTOS 2006
TARIH 1. YEMEK 2.YEMEK 3. YEMEK 4.YEMEK
01.08.2006 | KARISIK DOLMA MERCIMEK CORBA CACIK SUTLAC
02.08.2006 | LAHMACUN EZOGELIN CORBA AYRAN KARPUZ
03.08.2006 | ETLI BEZELYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT SEKERPARE
04.08.2006 | TAS KEBABI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT UzUMm
05.08.2006
06.08.2006
07.08.2006 | IZMIR KOFTE HAVUCLU PIRINC PILAVI YOGURT PUDING
08.08.2006 | TAVUK KIZARTMA SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT KAYISI
09.08.2006 | KOL BOREGI TAVUK CORBA AYRAN KOMPOSTO
10.08.2006 | TAZE FASULYE SEHRIYELI BULGUR PILAVI CACIK BURMA TATLI
11.08.2006 | PURELI DALYAN KOFTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT KAVUN
12.08.2006
13.08.2006
14.08.2006 | TAVUKLU BEZELYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT SEFTALI
15.08.2006 | MARAS TAVA PEYNIRLI MAKARNA YOGURT SUTLAC
16.08.2006 | LAHMACUN MERCIMEK CORBA AYRAN KARPUZ
17.08.2006 [ ET SOTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT PUDING
18.08.2006 | KARISIK KIZARTMA YOGURTLU MAKARNA MERCIMEK CORBA [ UzUM
19.08.2006
20.08.2006
21.08.2006 [ KARNIYARIK SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK KAZANDIBI
22.08.2006 | iZMIR KOFTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT SEFTALI
23.08.2006 | LAHMACUN MERCIMEK CORBA AYRAN KAVUN
24.08.2006 | TAVUK DONER NOHUTLU PIRINC PILAVI YOGURT HALKA TATLI
25.08.2006 | CIFTLIK KEBABI SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK KAYISI
26.08.2006
27.08.2006
28.08.2006 | SEBZELI TAVA SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK PUDING

F KURUMU AGUSTOS 2006
TARIH 1. YEMEK 2.YEMEK 3. YEMEK 4.YEMEK
01.08.2006 | TAVUK KIZARTMA NOHUTLU PIRINC PILAVI COBAN SALATA KOLA
02.08.2006 | TAZE FASULYE SEHRIYELI BULGUR PILAVI | YOGURT HALKA TATLI
03.08.2006 | PATLICAN TAVA PEYNIRLI MAKARNA CACIK KARPUZ
04.08.2006 | IZMIR KOFTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT IRMIK HELVASI
05.08.2006
06.08.2006
07.08.2006 | TAVUKLU BEZELYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT SEKERPARE
08.08.2006 | LAHMACUN MERCIMEK CORBA COBAN SALATA AYRAN
09.08.2006 | ADANA KEBAP COBAN SALATA KOLA PUDING
10.08.2006 | PILIC SOTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT UzOM
11.08.2006 | SEBZELI TAVA PEYNIRLI MAKARNA CACIK LOKMA TATLI
12.08.2006
13.08.2006
14.08.2006 | ET DONER SADE PIRINC PILAVI COBAN SALATA KOLA
15.08.2006 | TAZE FASULYE SEHRIYELI BULGUR PILAVI CACIK SUTLAC
16.08.2006 | DIzl KOFTE NOHUTLU PIRINC PILAVI YOGURT KAYISI
17.08.2006 | PATLICAN TAVA MERCIMEKLI BULGUR PILAVI | CACIK MUZ
18.08.2006 | ET SOTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT PUDING
19.08.2006
20.08.2006
21.08.2006 | MANTARLI PILIC SOTE MISIRLI PIRINC PILAVI YOGURT KARPUZ
22.08.2006 | TAS KEBABI PEYNIRLI MAKARNA CACIK SEFTALI
23.08.2006 | ETLI BEZELYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT BURMA TATLI
24.08.2006 | KOL BOREGI TAVUK CORBA COBAN SALATA KOMPOSTO
25.08.2006 [ MARAS TAVA SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK KAVUN
26.08.2006
27.08.2006
28.08.2006 | ORMAN KEBABI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT UzUM
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A KURUMU KASIM 2006

TARIH 1. YEMEK 2. YEMEK 3. YEMEK 4. YEMEK
01.11.2006 | KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT ARMUT
02.11.2006 | PURELI DALYAN KOFTE HAVUCLU PIRINC PILAVI YOGURT IRMIK HELVASI
03.11.2006 [ ADANA KEBAP MARUL SALATA KOLA PUDING
04.11.2006
05.11.2006
06.11.2006 [ ANALI- KIZLI PEYNIRLI MAKARNA MARUL SALATA ELMA
07.11.2006 | ADANA KEBAP MARUL SALATA KOLA HALKA TATLI
08.11.2006 [ ORMAN KEBABI FIRIN MAKARNA CACIK SUTLAC
09.11.2006 | ETLI BEZELYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT UzOM
10.11.2006 [ TAVUK SIS MARUL SALATA KOLA PUDING
11.11.2006
12.11.2006
13.11.2006 | LAHMACUN MERCIMEK CORBA MARUL SALATA AYRAN
14.11.2006 | TAVUK KIZARTMA MISIRLI PIRINC PILAVI KOLA LOKMA TATLI
15.11.2006 [ KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT ELMA
16.11.2006 | iZMIR KOFTE MARUL SALATA KOLA SAM TATLI
17.11.2006 | ET DONER NOHUTLU PIRINC PILAVI MARUL SALATA KOLA
18.11.2006
19.11.2006
20.11.2006 | KARISIK KIZARTMA YUzUK CORBASI YOGURT BURMA TATLI
21.11.2006 | ADANA KEBAP MARUL SALATA KOLA PUDING
22.11.2006 | ZEYTINYAGLI BARBUNYA SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT ARMUT
23.11.2006 | LAHMACUN MERCIMEK CORBA MARUL SALATA AYRAN
24.11.2006 | TAVUK DONER MISIRLI PIRINC PILAVI KOLA SEKERPARE
25.11.2006
26.11.2006
27.11.2006 | ORMAN KEBABI SEHRIYELI BULGUR PILAVI YOGURT TATLI
28.11.2006 | ET DONER NOHUTLU PIRINC PILAVI MERCIMEK CORBA | KOLA

B KURUMU KASIM 2006
TARIH 1.YEMEK 2.YEMEK 3.YEMEK 4.YEMEK
01.11.2006 | ET HASLAMA NOHUTLU PIRINC PILAVI YOGURT ELMA
02.11.2006 | ETLI TAZE FASULYE SEHRIYELI BULGUR PILAVI YOGURT BURMA TATLI
03.11.2006 | ADANA KEBAP MARUL SALATA KOLA UzUM
04.11.2006
05.11.2006
06.11.2006 | KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT TURSU
07.11.2006 | YOGURTLU KOFTE SOSLU MAKARNA DOMATES CORBA SUTLAC
08.11.2006 | MEVSIM TURLU SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK SAM TATLI
09.11.2006 | ETLI BEZELYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT ARMUT
10.11.2006 | LAHMACUN MERCIMEK CORBA MARUL SALATA KOLA
11.11.2006
12.11.2006
13.11.2006 | SANDAL KEBABI FIRIN MAKARNA YOGURT LOKMA TATLI
14.11.2006 [ NOHUT YAHNI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT TURSU
15.11.2006 | KADINBUDU KOFTE MERCIMEK CORBA COBAN SALATA KOLA
16.11.2006 | CIFTLIK KEBABI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT PUDING
17.11.2006 | ADANA KEBAP MARUL SALATA KOLA ELMA
18.11.2006
19.11.2006
20.11.2006 [ KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT TURSU
21.11.2006 | LAHMACUN MERCIMEK CORBA MARUL SALATA AYRAN
22.11.2006 | MEVSIM TURLU MEYHANE PILAVI CACIK SEKERPARE
23.11.2006 | FINDIK KOFTE PEYNIRLI MAKARNA YOGURT KOMPOSTO
24.11.2006 | SERPME KEBABI MISIRLI PIRINC PILAVI YOGURT PUDING
25.11.2006
26.11.2006
27.11.2006 | ETLI TAZE FASULYE SEHRIYELI BULGUR PILAVI CACIK TULUMBA TATLI
28.11.2006 [ SEBZELI TAVA SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT UzOM
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C KURUMU KASIM 2006

TARIH 1.YEMEK 2.YEMEK 3.YEMEK 4.YEMEK
01.11.2006 | TAVUK KIZARTMA NOHUTLU PIRINC PILAVI YOGURT PUDING
02.11.2006 | ETLI TAZE FASULYE MERCIMEKLI BULGUR PILAVI | CACIK ELMA
03.11.2006 | KARNIYARIK SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT SEKERPARE
04.11.2006
05.11.2006
06.11.2006 | KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT TURSU
07.11.2006 | YOGURTLU KOFTE SOSLU MAKARNA YOGURT ARMUT
08.11.2006 | MEVSIM TURLU SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK LOKMA TATLI
09.11.2006 | PILIC KAVURMA HAVUCLU PIRINC PILAVI YOGURT UzOM
10.11.2006 | LAHMACUN MERCIMEK CORBA AYRAN MARUL SALATA
11.11.2006
12.11.2006
13.11.2006 | SANDAL KEBABI FIRIN MAKARNA CACIK IRMIK HELVASI
14.11.2006 [ NOHUT YAHNI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT TURSU
15.11.2006 | KADINBUDU KOFTE DOMATES CORBA YOGURT KOLA
16.11.2006 | PILIC SOTE MISIRLI PIRINC PILAVI YOGURT PUDING
17.11.2006 [ ET DONER NOHUTLU PIRINC PILAVI COBAN SALATA KOLA
18.11.2006
19.11.2006
20.11.2006 | KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT TURSU
21.11.2006 | LAHMACUN EZOGELIN CORBA AYRAN MARUL SALATA
22.11.2006 | SEBZELI FINDIK KOFTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT BURMA TATLI
23.11.2006 | FIRIN TAVUK MISIRLI PIRINC PILAVI YOGURT COBAN SALATA
24.11.2006 | YUMURTALI ISPANAK PEYNIRLI MAKARNA YOGURT TAVUK CORBA
25.11.2006
26.11.2006
27.11.2006 | Z.YAGLI TAZE FASULYE SEHRIYELI BULGUR PILAVI CACIK HALKA TATLI
28.11.2006 [ TAVUK HASLAMA SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT ELMA

D KURUMU KASIM 2006
TARIH 1. YEMEK 2.YEMEK 3. YEMEK 4.YEMEK
01.11.2006 | ET HASLAMA NOHUTLU PIRINC PILAVI YOGURT ARMUT
02.11.2006 | PURELI DALYAN KOFTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT SEKERPARE
03.11.2006 | YUMURTALI ISPANAK EZOGELIN CORBA YOGURT HALKA TATLI
04.11.2006
05.11.2006
06.11.2006 | KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK TURSU
07.11.2006 | TAVUK KIZARTMA NOHUTLU PIRINC PILAVI YOGURT PUDING
08.11.2006 [ KADINBUDU KOFTE DOMATES CORBA CACIK UzUM
09.11.2006 | ETLI BEZELYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT IRMIK HELVASI
10.11.2006 | KARISIK KIZARTMA YUzUK CORBASI YOGURT ELMA
11.11.2006
12.11.2006
13.11.2006 | PILIC TOPKAPI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT KOLA
14.11.2006 | ZEYTINYAGLI TAZE FASULYE | MERCIMEKLI BULGUR PILAVI | CACIK ARMUT
15.11.2006 | EKSILI KOFTE SOSLU MAKARNA YOGURT TULUMBA TATLI
16.11.2006 | CIFTLIK KEBABI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT PUDING
17.11.2006 | KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK TURSU
18.11.2006
19.11.2006
20.11.2006 | TAVUK HASLAMA MISIRLI PIRINC PILAVI YOGURT KOLA
21.11.2006 [ NOHUT YAHNI SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK TURSU
22.11.2006 | KAGIT KEBABI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT LOKMA TATLI
23.11.2006 | FINDIK KOFTE PEYNIRLI MAKARNA YOGURT SUTLAC
24.11.2006 | YUMURTALI ISPANAK YUzZUK CORBASI YOGURT ELMA
25.11.2006
26.11.2006
27.11.2006 | TAVUK HASLAMA BEZELYELI PIRINC PILAVI YOGURT PUDING
28.11.2006 | SEBZELI TAVA FIRIN MAKARNA CACIK MERCIMEK CORBA
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E KURUMU KASIM 2006

TARIH 1. YEMEK 2.YEMEK 3. YEMEK 4.YEMEK
01.11.2006 | ORMAN KEBABI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT ELMA
02.11.2006 | TAVUK SIS COBAN SALATA KOLA PUDING
03.11.2006 | IZMIR KOFTE EZOGELIN CORBA YOGURT HALKA TATLI
04.11.2006
05.11.2006
06.11.2006 | PILIC KAVURMA NOHUTLU PIRINC PILAVI CACIK SAM TATLI
07.11.2006 | DIZi KOFTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT UzOM
08.11.2006 | NOHUT YAHNI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT iIRMIK HELVASI
09.11.2006 | ET DONER NOHUTLU PIRINC PILAVI MERCIMEK CORBA | KOLA
10.11.2006 | KARISIK KIZARTMA KOL BOREGI EZOGELIN CORBA KOMPOSTO
11.11.2006
12.11.2006
13.11.2006 | ZEYTINYAGLI TAZE FASULYE | SEHRIYELI BULGUR PILAVI CACIK TULUMBA TATLI
14.11.2006 | SEBZELI TAVUK SEHRIYELI PIiRINC PILAVI YOGURT ELMA
15.11.2006 [ ET SOTE HAVUCLU PIRINC PILAVI CACIK KOLA
16.11.2006 | ADANA KEBAP MARUL SALATA KOLA PUDING
17.11.2006 [ KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT TURSU
18.11.2006
19.11.2006
20.11.2006 | ALi BABA KEBABI SEHRIYELI PIRINC PILAVI MERCIMEK CORBA | BURMA TATLI
21.11.2006 | PATLICAN MUSAKKA MEYHANE PILAVI YOGURT UzUM
22.11.2006 | YUMURTALI ISPANAK KOL BOREGI TAVUK CORBA KOMPOSTO
23.11.2006 | ADANA KEBAP COBAN SALATA KOLA PUDING
24.11.2006 | Dizi KOFTE MERCIMEK CORBA MARUL SALATA AYRAN
25.11.2006
26.11.2006
27.11.2006 [ KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT TURSU
28.11.2006 | CIFTLIK KEBABI SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT KAZANDIBI

F KURUMU KASIM 2006
TARIH 1. YEMEK 2.YEMEK 3. YEMEK 4.YEMEK
01.11.2006 [ TAVUK KIZARTMA NOHUTLU PIRINC PILAVI YOGURT BURMA TATLI
02.11.2006 | KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK TURSU
03.11.2006 | PURELI DALYAN KOFTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT PUDING
04.11.2006
05.11.2006
06.11.2006 [ LAHMACUN EZOGELIN CORBA COBAN SALATA KOLA
07.11.2006 [ KADINBUDU KOFTE MERCIMEK CORBA YOGURT LOKMA TATLI
08.11.2006 | IZMIR KOFTE NOHUTLU PIRINC PILAVI YOGURT ELMA
09.11.2006 [ YUMURTALI ISPANAK YUZUK CORBASI YOGURT IRMIK HELVASI
10.11.2006 | PILIC TOPKAPI HAVUCLU PIRINC PILAVI CACIK UzOM
11.11.2006
12.11.2006
13.11.2006 | KOL BOREGI TAVUK CORBA MARUL SALATA KOMPOSTO
14.11.2006 | MEVSIM TURLU MEYHANE PILAVI CACIK SUTLAC
15.11.2006 | ET HASLAMA SADE PIRINC PILAVI YOGURT KOLA
16.11.2006 | ZEYTINYAGLI BARBUNYA SEHRIYELI PIRINC PILAVI CACIK EZOGELIN CORBA
17.11.2006 | TAVUK KIZARTMA NOHUTLU PIRINC PILAVI YOGURT COBAN SALATA
18.11.2006
19.11.2006
20.11.2006 | LAHMACUN MERCIMEK CORBA MARUL SALATA AYRAN
21.11.2006 | ETLI TAZE FASULYE SEHRIYELI BULGUR PILAVI CACIK HALKA TATLI
22.11.2006 | FIRIN TAVUK MISIRLI PIRINC PILAVI YOGURT KOLA
23.11.2006 [ KURU FASULYE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT TURSU
24.11.2006 | PURELI DALYAN KOFTE SEHRIYELI PIRINC PILAVI YOGURT ELMA
25.11.2006
26.11.2006
27.11.2006 | KOL BOREGI TAVUK CORBA MARUL SALATA KOMPOSTO
28.11.2006 | ETLI PATATES MERCIMEKLI BULGUR PILAVI | CACIK SUTLAC
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GUNLUK MENU DENETIM LiSTESi

EK 2A

Pazartes

Sal

Carsamba

Persembe

Cuma

Toplam

SUBJEKTiIF YONDEN

Yemekler tat gesitliligi
yéniinden uygun mu?

Yemeklerin renk
kombinasyonu uygun mu?

Yemekler kivam acisindan
uygun mu?

Oglin 6runtisii genel menii
kurallarina uygun mu?

KBSO YONUNDEN

Mevsimsel faktorler
yéniinden uygun mu?

Arac gere; dagihm
dengdi mi?

Personel yénunden is yuki
dagilhim dengdi mi?

Yemeklerin servisedilme
yontemleri dustindlmis mi?
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1)

2)

3)

4)

5)

EK 2B

GENEL MENU DENETIM LISTESI

| grup yemeklerin dagilimi birbirini izleyen gunler itibari ile uygun mu?

a) Evet b) Hayir

Il grup yemeklerin dagilimi birbirini izleyen ginler itibari ile uygun mu?
a) Evet b) Hayir

[11 grup yemeklerin dagilim birbirini izleyen ginler itibari ile uygun mu?
a) Evet b) Hayir

M aliyet birbirini izleyen gunler itibari ile dengeli mi?
a) Evet b) Hayir

Donusim tamamlanmadan ayni giinlere aym oriinti veya yemek yazilmis

mi?
a) Evet b) Hayir
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TUKETICI ANKET FORMU

KONU . Toplu Beslenme Yapilan Kurumlarda Uygulanmakta Olan Menuleri
Degerlendirme

ANKET NO

ADI-SOYADI :

CINSIYETI : a) Erkek b)Kadin

MEDENiI DURUMU: : a) Evli b) Bekar c) Dul

YAS :

VUCUT AGIRLIGI

BOY UZUNLUGU

DOGUM YERI :

BKI (Bu kismi doldurmayiniz) :

1) Ogrenim Durumu
a) Okuryazar
b) ilkokul
c) Ortaokul
d) Lise
e) Yuksekokul

2) Herhangi bir saglik sorununuz var mi1?
a) Kalp damar hastaliklari
b) Eklem ve Kemik hastaliklari
¢) Metabolizma hastaliklari
d) Sindirim sistemi hastaliklar
e) Alerji
f) Sismanhk
) DIGEr .ot e e

3)Gunde kag 6gln yemek yiyorsunuz?
a) Tek 6gun
b) iki 6gun
c) Ug 6guin
d) Dort 6gun
e) Bes 6gln ve fazlasi

4) Cahstigimiz kurumun yemekhanesinde yemek yeme sikhginiz nedir?
a) Her giin yerim
b) Haftada bir kez yerim
c) Haftada iki kez yerim
d) Haftada U¢-dort kez yerim

5) Galistiginiz kurumun yemekhanesinde sirekli yemek yemiyorsaniz ne denlerinden g
tanesini 6nem sirasina gore yaziniz.
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EK-3

7) Sizce genel olarak kurulugsunuzda ¢ikan yemekler burada yemek yiyen grubun (kendinizin)

enerji ve besin dgeleri gereksinimini karsiliyor mu?

a) Evet b) Hayir

8) Cevabiniz "Hayrr" ise kurulugsunuzda cikan yemeklerin ne yénden besin gereksinimlerini
kargilamadigini distiniyorsunuz?

a) Enerji b) Protein

c) Vitamin d) Mineral

9) Sizce asagidaki yemek gruplarinin haftalik verilme sikhigi ne olmalidir?

YEMEK GRUBU

Haftada 1

Haftada 2 | Haftada 3 | Haftada 4 | Her giin | Diger

Blyuk parca et yemekleri
(Haglama et, tavuk b.)

Kiguk parca et yemekleri
(Kebaplar vb)

Kofteler
(Izmir, Kadinbudu vb)

Etli Sebze Yemekleri
(Etli Fasulye, kiymali bezelye)

Etli / kiymali k.baklagil yem.
(Etli, K.Fasulye, nohut vbh)

Corba

Pilav
Makarna
Borek
Zeytinyaglilar

- Zeytinyagh Sebze
(. yagh pirasa)

- Z.yagh kuru baklagil
(Z.yagh barbunya vb)

Salata

Yogurt-cacik

Tathlar

- satld

- Hamur tathisi

- Diger

Meyve Komposto

Tursu

10) Sizce genel olarak bu kurulusta ¢ikan yemekler maliyet yoninden dengeli mi?

a) Ucuz b) Pahali

c) Dengeli

11) Sizce genel olarak: bu kurulusta ¢ikan yemeklerde yemek c¢esidi bakimindan sik tekrarlar

yapiimig mi?

a) Sik tekrarlar ¢ok fazla

b ) Yemek cesidi dengeli c) Diger (Aciklayiniz)
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12) Asagida belirtilen yemek gruplarinin sevdiginiz ve sevmediginiz yemekleri karsisina

belirtiniz.

YEMEK GRUBU

SEVDIKLERIM

SEVMEDIKLERIM

ET YEMEKLERI

ETLI/KIYMAL| SEBZE YEMEKLERI

ETLIKIY. KURU BAKLAGIL
YEMEKLERI

CORBALAR

PILAVLAR

MAKARNA

BOREK

ZEYTINYAGLILAR

SALATALAR

TATLILAR

MEYVE

KOMPOSTO/HOSAFLAR

TURSU

YOGURT/CACIK

13) Asagidaki sorulari bugiin ¢ikan yemekler icin doldurunuz.

- Sizce yemekler arasinda renk uyumu var mi?
- Sizce yemeklerin kivami uygun mu?
- Sizce yemekler arasinda tad uyumu var mi?

- Sizce bugiinkii yemekler beslenme yoniinden yeterli ve dengeli mi?

a) Evet
a) Evet

a) Evet
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b) Hayir
b) Hayir
b) Hayir

a) Evet  b) Hayrr



