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1.PROJE TEKNIK RAPORU / PROJECT TECHNICAL REPORT 

	Özet / Abstract

	Amaç: Deneysel ve karşılaştırmalı olarak yürütülen bu araştırma, Kapadokya Üniversitesi Nevşehir Montessori anaokulunda sunulan yemekleri çocukların tüketimine uygun hâle getirerek yemek israfını azaltmak amacıyla gerçekleştirilmiştir.  

Bireyler ve Yöntem: Kapadokya Üniversitesi Nevşehir Montessori anaokulunda öğle yemeği hizmeti alan çocukların tamamı çalışmaya dâhil edilmiştir. Çalışma, gözlem periyodu ve yemek örneği iyileştirme aşaması olmak üzere iki aşamalı planlanmıştır. Birinci aşamada artık miktarı en yüksek olan yemek örnekleri ve bu yemeklerin “Artık Miktar Yüzdesi” belirlenmiştir. Çalışmanın ikinci aşamasında artık miktarı yüzdesi yüksek olan yemeklerde grubun özellik ve tercihlerine göre iyileştirmeler yapılmış ve çocuklara “İyileştirilmiş Yemek Örnekleri” sunulmuştur.
Bulgular: Çalışma 15 kız, 35 erkek öğrenci olmak üzere toplam 50 çocuk ile gerçekleştirilmiştir. Çocukların yaş ortalaması 50.09±11.75 ay, boy uzunluğu ortalaması 102.09 ± 7.32 cm, vücut ağırlığı ortancası ise 16.60 (14.67-18.42) kilogramdır. Çocukların yaşa göre beden kütle indeksi Z skoru 0.46, persentil değeri 67.7’dir. Çalışma kapsamına alınan sekiz kap yemek örneğinin dördünde (Patates oturtma - ıspanak yemeği - barbunya yemeği - çiftlik kebabı) artık miktar yüzdesi istatistiksel açıdan anlamlı olarak azalmıştır (p<0.05). 
Sonuç: Çalışmanın sonucunda, ilgili grubun özellik ve tercihlerine göre düzenlenen yemek örneklerinin yemek israfını önlemeye yardımcı olduğu gözlenmiştir. Bu sonuç, yemek israfının azaltılması ve katılımcı tercihlerine yönelik besleyici menüler planlanmasında alanında eğitim almış uzman kişilere yetki verilmesinin önemini göstermiştir.

	Anahtar Kelimeler / Key words

	Okul öncesi dönem, toplu beslenme hizmeti, yemek israfı




	Amaç / Objective

	Toplu beslenme hizmeti, bireylerin topluca çalıştığı yerlerde veya yaşlı, hasta, çocuk gibi bireylerin barındığı yerlerde bireylere, dışarıya çıkıp yemek yemeyi aratmayacak şekilde yiyecek ve içecek hizmeti sunma sanatıdır. Günümüzde tam zamanlı eğitim veren birçok anaokulu, özellikle öğle yemeklerinde olmak üzere toplu beslenme hizmeti almaktadır. 
Okul öncesi kurumlarda sabah kahvaltısı, öğle yemeği ve ikindi kahvaltısı olarak üç öğün tüketen çocuklar, akşam yemeği ile birlikte günde en az dört öğün tüketmelidir. Günlerinin büyük çoğunluğunu okulda geçiren çocuklar, enerji gereksinimlerinin oldukça büyük kısmını okulda tükettikleri yiyeceklerden karşılamak zorundadır. Toplu beslenme hizmetinin çocukların tüketimine uygun olmaması (büyük parça et yemekleri, şerbetli tatlılar gibi) çocuklarda yetersiz-dengesiz beslenmeye ve yemek artıklarının artmasına neden olmaktadır. 
[bookmark: _Hlk970130][bookmark: _Hlk970122]Yemek artıkları, toplu beslenme hizmeti veren birçok kuruluşun karşılaştığı en önemli sorunlardan biridir. Besinlerin üretim zinciri boyunca önemli derecede kayba uğradığı ve üretilen besinlerin yaklaşık 1/3’ünün tüketilmeden israf edildiği bilinmektedir. Toplu beslenme hizmetinin, hizmet sunulan gruba uygun gerçekleştirilmemesi bu problemin boyutunu arttırmaktadır.
Bu sebeple, bu çalışmada, anaokullarında sunulan yemekleri çocukların tüketimine uygun hâle getirerek yemek israfını azaltmak amaçlanmıştır.  



	Kullanılan Yöntemler / Methods Applied

	BİREYLER ve YÖNTEM 
Çalışma; deneysel ve karşılaştırmalı olarak planlanmıştır. Bilimsel Araştırma Projesi kapsamında yürütülen çalışma 01.10.2020 ve 06.11.2021 tarihleri arasında Kapadokya Üniversitesi Çocuk Gelişimi Uygulama ve Araştırma Merkezinde gerçekleştirilmiştir. Veri toplama süreci, gözlem periyodu ve yemek örneği iyileştirme aşaması olmak üzere temel olarak iki aşamada planlanmıştır. Çalışma kapsamında iyileştirilecek yemek örneklerinin (artık miktarı yüksek) belirlenmesinde anaokulu müdiresinin, anaokuluna yemek hizmeti veren firma yetkilisinin ve kreşteki mutfak görevlilerinin fikir ve gözlemlerinden yararlanılmıştır. Gerçekleştirilen istişarenin sonunda artık miktarlarının yüksek olması sebebiyle; patates oturtma, sebzeli makarna, mantar çorba, sebzeli tavuk, etli nohut yemeği, ıspanak yemeği, barbunya yemeği ve çiftlik kebabında iyileştirme yapılmasına karar verilmiştir. Diyetisyen ve gıda mühendisi olan araştırmacılar, haftada üç gün öğle yemeklerinde kreşte bulunarak veri toplama sürecini tamamlamıştır. 
Kreşte 4 kap içeren öğle yemeği hizmetini alan 15 kız, 35 erkek öğrenci olmak üzere toplam 50 çocuk (kreşteki öğrencilerin tamamı) çalışmaya dâhil edilmiştir. Çalışmanın ilk aşamasını içeren gözlem periyodunda çalışmaya dahil edilen öğrencilerin tabaklarına konan yemek miktarı ve tabaklarında kalan artık yemek miktarı tartılmıştır. Tabağa konulan yemek miktarının saptanmasında; ilk olarak boş tabak tartılmıştır. Ardından aynı tabak yemek ile dolu iken tartılmıştır. Aradaki fark hesaplanarak tabağa giren yemek miktarı (g) net olarak belirlenmiştir. Artık yemek miktarının hesaplanmasında; terazide görülen değerden boş tabağın ağırlığı çıkartılmıştır ve artık yemek miktarı (g) net olarak belirlenmiştir. Tartım işlemlerinin tamamı IDEEN WELT Marka 1 g hassasiyetli cam mutfak tartısı ile yapılmıştır. Ardından; (Öğrencinin tabağında kalan artık yemek miktarı (g) / Öğrencinin tabağına konan yemek miktarı (g) * 100] formülü ile her bir öğrenciye ait ilgili yemeğin “Artık Miktar Yüzdesi” hesaplanmıştır. Misket köfte ve fırın patates, sade makarna ve yoğurtlu sebze salatası ve haşlanmış tavuk ve yoğurtlu sebze salatası gibi birlikte sunulan yemeklere ait artık miktar yüzdesi= [A besini artık miktar yüzdesi * Tabağa giren A besini miktarı (g)]+[B besini artık miktar yüzdesi * Tabağa giren B besini miktarı (g)] / [Tabağa giren A besini miktarı+ Tabağa giren B besini miktarı (g)] formülü ile hesaplanmıştır. Yemek artığı miktarının hesaplanmasında ülkemizdeki çeşitli çalışmalarda dairesel yüzdelik görselleri, tepsi izlem ve tartımı, beyana dayalı porsiyon cinsinden bırakılan miktarın sorgulanması gibi yöntemlerin kullanıldığı saptanmıştır. Bu çalışmada, yaş grubunun küçük olması sebebiyle dairesel yüzdelik görselleri ve beyana dayalı porsiyon cinsinden bırakılan miktarın sorgulanması yöntemlerinin güvenilir olmayacağı düşünülmüş bu sebeple tartım yöntemi tercih edilmiştir. Formül, araştırmacılar tarafından matematik bilimindeki karışım problemlerinin çözüm yöntemlerinden yola çıkarak geliştirilmiştir. 
Gözlem periyodunun sonunda hesaplanan “Artık Miktar Yüzdesi” ve artık miktar yüzdesini azaltmak amacı ile belirlenen eski yemek ile yakın maliyete sahip “İyileştirilmiş, Alternatif Yemek Örnekleri” anaokulu müdiresi ve yemek hizmeti veren şirketin sahibi ile paylaşılmıştır. Yemek iyileştirilmesinde ilk olarak bilimsel verilerden ardından gözlem periyodunda elde edilen deneyimlerden faydalanılmıştır. 
Yemek Örneği İyileştirme Aşaması 
Patates oturtma: Okul öncesi dönemdeki çocukların, çok fazla besin karışımı ile hazırlanmış karışık yemeklerden ve pişmiş sebze katılmış yemekleri tüketmekten hoşlanmadıkları bildirilmiştir. Bu sebeple, patates oturtmadaki görüntü karışıklığını azaltmak amacıyla, patates oturtma ile benzer besin değeri ve yakın maliyete sahip olması sebebiyle patates oturtma, misket köfte ve fırın patates olarak değiştirilmiştir. 
Sebzeli makarna: Çok fazla besin içeriğinin oluşturduğu karışık görünümü azaltmak amacıyla sebzeli makarna, sade makarna ve yoğurtlu sebze salatası olarak değiştirilmiştir. Pişmiş sebze içeriğinin yüksek olması, sebzeli makarnanın bir diğer tüketilmeme sebebidir. Günün menüsündeki 4. kap yoğurt ile değiştirilmiştir ve makarnanın yanında bulunan sebzeler yoğurda eklenerek servis edilmiştir. Gözlem periyodu sürecinde öğrencilerin yoğurt tüketmeyi çok sevdiklerinin gözlemlenmesi, okul öncesi dönemde süt tüketiminin oldukça düzensiz olması ve çocuklarda altıncı aydan sonra süt grubu besin tüketimlerinin azalması yoğurdun kullanılmasındaki diğer etkenlerdir. 
Mantar çorba: Gözlem periyodu boyunca öğrencilerin tüketmeyi en çok sevdikleri çorbanın mercimek çorbası olduğu saptanmıştır. Bu bilgi; anaokulu müdiresinin, kreşteki mutfak görevlilerinin ve grup sorumlusu öğretmenlerin geçmiş gözlemleri ile doğrulanmıştır. Aynı zamanda, gözlem periyodunda mantar çorbanın renginin beyaz olması sebebiyle öğrenciler tarafından sevilmediği tespit edilmiş ve öğrencilerin “Bu beyaz çorba mı, ben beyaz çorbayı sevmiyorum” gibi konuşmalarına şahit olunmuştur. Bahsedilen iki sebepten yola çıkarak, mantar çorbasının görünüş itibari ile mercimek çorbasına yaklaştırılması hedeflenmiş, mantar çorba domates salçası ile yapılarak çorbaya kırmızı görünüm verilmiş böylelikle çorba öğrencilerin tadını ve görüntüsünü sevdikleri mercimek çorbasına yaklaştırılmıştır. 
Sebzeli tavuk: Sebzeli makarna gibi sebzeli tavuk da pişmiş sebze katılmış olması ve çok fazla besin içermesinin verdiği karışık görünümü nedeniyle çocuklar tarafından tercih edilmemektedir. Bu sebeple sebzeli tavuğun, haşlanmış tavuk ve yoğurtlu sebze salatası olarak değiştirilmesine karar verilmiştir. 
Ispanak yemeği: Gözlem periyodunda öğrencilerin ıspanağın renginden ve sulu olmasından rahatsız oldukları bu sebeple ıspanak yemeğini tüketmedikleri saptanmıştır. Öğrencilere ıspanağı susuz olarak sunmak ve hoşlanmadıkları renk görüntüsünü azaltmak amacıyla ıspanağın böreğin içinde saklanarak verilmesine ve ıspanak yemeğinin ıspanaklı börek olarak değiştirilmesine karar verilmiştir. 
Barbunya yemeği: Ana yemek olarak sunulan barbunya yemeğinin ara öğün şeklinde sunulmasına karar verilmiştir. Sulu, birden fazla sebze içeren (patates, maydanoz) ve sıcak olarak verilen barbunya yemeğinin öğrenciler tarafından sevilmediğinin saptanması sonucunda barbunya, soğuk meze olarak zeytinyağlı barbunya pilaki şeklinde ikindi kahvaltısında öğrencilere sunulmuştur. 
Çiftlik kebabı: Okul-öncesi dönemdeki çocuklar genellikle kolay çiğnenebilen besinleri sevmektedir ve etli besinlerden çok hoşlanmamaktadır. Besinlerin tadının alınabilmesi için yeterince çiğnenmesi gerekmektedir ve parça hâlindeki etler ağız kaslarında yorgunluk oluşturduğu için bu yaş grubunda zor tüketilmektedir. Bu sebeple, okul-öncesi dönemde çocuklar için çiğnenmesi ve yutulması kolay olan proteinli besinler hazırlanmalıdır. Haşlama et yerine, kıyma sote ve köftenin seçilmesi bu duruma örnek verilebilir. Bu bilgi ile paralel olarak gözlem periyodunda öğrencilerin çiğnemekte zorlandıkları için çiftlik kebabını zor tükettikleri saptanmış ve çiftlik kebabının misket köfte ve kebabın içerisindeki mevcut sebzeler kullanılarak yoğurtlu sebze salatası olarak değiştirilmesine karar verilmiştir. 
Etli nohut yemeği: Çocukların büyük parça etleri ancak 7-8 yaşlarında rahat çiğneyebildikleri bilinmektedir. Etli nohut yemeğinin içerisindeki kuşbaşı etlerin, çocukların çiğnemesini kolaylaştırmak adına daha küçük doğranması sağlanmıştır. Ek olarak, kuşbaşı etler nohutun içerisinde değil yanında servis edilmiştir. Nohut ve etlerin ayrı servis edilmesi yemek ile ilişkili görüntü karmaşasını azaltmıştır. 
Çalışmanın ikinci basamağını oluşturan yemek örneği iyileştirme sürecinde de her bir öğrencinin tabağına konan yemek miktarı ve tabağında kalan artık yemek miktarı hassas mutfak terazisi ile tartılmış ve iyileştirilen yemekler için; her bir öğrenciye ait ilgili yemek örneğinin “Artık Miktar Yüzdesi” hesaplanmıştır.
[bookmark: _Toc483927830][bookmark: _Toc483928879]Verilerin İstatistiksel Değerlendirilmesi 
Verilerin analizi TURCOSA (Turcosa Analytics Ltd Co, Turkey, www.turcosa.com.tr) istatistik yazılımında gerçekleştirilmiştir. Özet istatistikler, kategorik (nitel) değişkenler için sayı (n), yüzde (%); sürekli (nicel) değişkenler için ortalama (), standart sapma (SS), ortanca, alt ve üst değer olarak verilmiştir. Sürekli değişkenlerin normal dağılıma uygunluğu, Shapiro-Wilk testi ile değerlendirilmiştir. Artık miktar yüzdelerinin karşılaştırılmasında normal dağılım gösteren veriler için “Bağımlı İki Örneklem t Testi”, göstermeyen veriler için “Wilcoxon İşaretli Sıralar Testi” kullanılmıştır. Tekrarlı ölçümlerde parametrik veriler için “Tekrarlı Ölçümlerde Varyans Analizi” yapılmıştır. Gruplar arası farkın olduğu durumlarda ise Dunn’s Method çoklu karşılaştırma testi uygulanmıştır. İstatistiksel analizlerin tamamında güven aralığı %95 ve önemlilik düzeyi p<0.05 olarak kabul edilmiştir.
Etik Onay ve Rıza 
Çalışma için öğrenci ailelerine Ebeveyn Bilgilendirme ve Onam Formu imzalatılmış ve 17.08.2020 tarihinde 2020.21 karar no ile Kapadokya Üniversitesi Bilimsel Araştırma ve Yayın Etiği Kurulundan onay alınmıştır. 



	Bilimsel Bulgular ve Sonuçlar / Scientific Findings and Conclusions

	BULGULAR
Araştırma kapsamına alınan 4-6 yaş arası ( =50.0±11.75 ay) 50 sağlıklı öğrencinin yaşa göre beden kütle indeksi Z skoru 0.46, persentil değeri 67.7’dir. Çocuklar persentil değerlendirmesi bakımından normal aralıkta yer almaktadır. 
İyileştirme Kapsamına Alınan Her Bir Kap Yemek Örneği için Artık Miktar Yüzdelerinin Karşılaştırılması   
Tablo 1: İyileştirme Kapsamına Alınan Her Bir Kap Yemek Örneği için Artık Miktar Yüzdelerinin Karşılaştırılması   
	
	Önceki Yemek
	İyileştirilmiş Yemek
	
t
	
p

	
	Patates Oturtma
	Misket Köfte ve Fırın Patates
	
	

	
	X±SS
	X±SS
	
	

	Artık Miktar %
	79.8 ± 18.00
	27.8 ± 20.84
	7.44
	<0.001*

	

	Sebzeli makarna

M (Alt-Üst Değer)
	Sade makarna ve yoğurtlu sebze salatası
M (Alt-Üst Değer)
	
z
	
p

	Artık Miktar %

Artık Miktar %


Artık Miktar %

Artık Miktar %

Artık Miktar %


Artık Miktar %

Artık Miktar %
	52.8 (4.6-61.5)
Mantar çorba
94.2 (60.2-100.0)
Sebzeli tavuk

68.2 (15.8-89.9)
Ispanak yemeği
86.4 (55.2 – 100.0)
Barbunya yemeği
79.5 (47.5 – 100.0)
Çiftlik kebabı

91.3 (74.1-98.7)
Etli nohut yemeği
47.1 (12.2-82.4)
	41.4 (27.5-53.7)
Salçalı mantar çorba
41.4 (27.5-53.7)
Haşlanmış tavuk ve yoğurtlu sebze salatası
45.9 (34.8-60.0)                                 
Ispanaklı börek
0.0 (0.0 – 66.6)
Zeytinyağlı barbunya pilaki
48.7 (29.8 – 82.7)                        
Misket köfte ve yoğurtlu sebze salatası
30.3 (15.4-49.3)
Kuşbaşı et ve nohut yemeği
36.3 (13.3-79.1)
	0.37

1.96

0.89
4.10
2.17
4.10
3.87
	0.709**

0.052**


0.372**
  <0.001**
   0.035**
<0.001**
0.061**


*Bağımlı İki Örneklem t Testi
**Wilcoxon İşaretli Sıralar Testi
Patates Oturtma-misket köfte ve fırın patates: Patates oturtmanın artık miktarının %79.8±18.00 olduğu, misket köfte + fırın patatesin artık miktarının %27.8±20.84 olduğu saptanmıştır. Misket köfte ve fırın patatesin artık miktar oranı, patates oturtmanın artık miktar oranından anlamlı derecede düşüktür (p<0.001).  
Sebzeli makarna-sade makarna ve yoğurtlu sebze salatası: Sebzeli makarnanın artık miktar yüzdesi ortanca değeri %52.8 (4.6-61.5) iken sade makarna ve yoğurtlu sebze salatasının artık miktar yüzdesi ortanca değeri %41.4 (27.5-53.7) olarak saptanmış fakat oranlar arasındaki farkın istatistiksel olarak anlamlı olmadığı bulunmuştur (p>0.05). 
Mantar çorba-salçalı mantar çorba: Mantar çorbanın artık miktar yüzdesi, salçalı mantar çorbaya göre daha yüksek olarak (sırasıyla %94.2 (60.2-100) ve %63.1 (43.4-81.3)) saptansa da aradaki fark istatistiksel açıdan anlamlı değildir (p>0.05). 
Sebzeli tavuk-haşlanmış tavuk ve yoğurtlu sebze salatası: Sebzeli tavuğun artık miktar yüzdesi ortanca değeri %68.2 (15.8-89.9), haşlanmış tavuk ve yoğurtlu sebze salatasının artık miktar yüzdesi ortanca değeri ise %45.9 (34.8-60.0)’dur. Haşlanmış tavuk ve yoğurtlu sebze salatasının artık miktar yüzdesi sebzeli makarnanın artık miktar yüzdesinden azdır; fakat bu fark istatistiksel açıdan anlamlı değildir (p>0.05). 
Ispanak yemeği-ıspanaklı börek: Ispanaklı böreğin artık miktar yüzdesi, ıspanak yemeğinin artık miktar yüzdesine kıyasla (sırasıyla %0.0 (0.0-45.8) ve %86.4 (67.4-99.2)) anlamlı olarak daha düşüktür (p<0.001).
Barbunya yemeği-zeytinyağlı barbunya pilaki: Barbunya yemeğinin artık miktar yüzdesi ortanca değeri %79.5 (47.5-100.0), zeytinyağlı barbunya pilakinin artık miktar yüzdesi ortanca değeri %48.7 (29.8-82.7)’dir. Zeytinyağlı barbunya pilakinin artık miktar yüzdesi, barbunya yemeğinin artık miktar yüzdesinden istatistiksel açıdan anlamlı olarak düşüktür (p<0.05). 
Çiftlik kebabı-misket köfte ve yoğurtlu sebze salatası: Çiftlik kebabının artık miktar yüzdesi ortanca değeri %91.3 (74.1-98.7), misket köfte ve yoğurtlu sebze salatasının artık miktar yüzdesi ortanca değeri ise %30.3 (15.4-49.3)’dür. İkili arasındaki fark istatistiksel açıdan anlamlıdır (p<0.001).
Etli nohut yemeği-kuşbaşı et ve nohut yemeği: Kuşbaşı et ve nohut yemeğinin artık miktar yüzdesi, etli nohutun artık miktar yüzdesinden (sırasıyla %36.3 (13.3-79.1) ve %47.1 (12.2-82.4)) düşüktür. Fakat aradaki bu fark istatistiksel açıdan anlamlı değildir (p>0.05).
Yoğurtlu Sebze Salatası Artık Miktar Yüzdelerinin Karşılaştırılması
Tablo 2: Yoğurtlu Sebze Salatası Artık Miktar Yüzdelerinin Karşılaştırılması 
	
	1. Sunum
	2. Sunum
	3. Sunum
	  p

	Artık Miktar %
	         50.5 ± 25.40a
	         44.5 ± 26.11a
	         39.1 ± 26.11a
	    0.03*


*Tekrarlı Ölçümlerde Varyans Analizi 
a Post – Hoc test Dun Bonferonni; p<0.05; a, aynı satırda aynı harfli gruplar arasında anlamlı farklılık vardır.
Yoğurtlu sebze salatası: Sade makarna ile birlikte sunulan yoğurtlu sebze salatasının (1. sunum) artık miktar yüzdesinin %50.5± 25.40, haşlanmış tavuk ile birlikte sunulan yoğurtlu sebze salatasının (2. sunum) artık miktar yüzdesinin %44.5 ± 26.11, misket köfte ile birlikte sunulan yoğurtlu sebze salatasının artık miktar yüzdesinin %39.1 ± 26.11 olduğu saptanmıştır. Son sunumdaki artık miktar yüzdesinin 1. ve 2. sunuma, 2. sunumdaki artık miktar yüzdesinin 1. sunuma kıyasla anlamlı olarak daha düşük olduğu hesaplanmıştır (p<0.05).   




	Sonuçların Değerlendirilmesi / Evaluation of Results

	İyileştirme kapsamına alınan sekiz kap yemek örneğinin dördünde (patates oturtma - ıspanak yemeği - barbunya yemeği - çiftlik kebabı) artık miktar yüzdesi anlamlı olarak azalmıştır. Geri kalan dört kap yemek örneğinde ise (sebzeli makarna - mantar çorba - sebzeli tavuk - etli nohut yemeği) iyileştirme sonrasında artık miktar yüzdesinde azalma gerçekleşmiştir; fakat bu azalış istatistiksel açıdan anlamlı değildir. İstenilen başarı, yarı yarıya yakalanmış olsa da artık miktar yüzdelerindeki azalış çalışmanın hedefine ulaşmakta başarılı olduğunu göstermektedir. Ortalama artık miktarında ve artık miktar yüzdesindeki azalış ile çocukların enerji, karbonhidrat, yağ, protein ve vitamin-mineral alımlarında da artış olacağı öngörülmektedir. 
Çocukların tüketimin kolaylaşması ile birlikte en çok sevdikleri yemek örneklerinden birinin misket köfte olduğu gözlemlenmiştir. Birçok öğrencinin köfteyi parmak besin gibi kullandığı, çatal-kaşık kullanımına gerek kalmadan elleri ile direkt tükettiği ve bu durumdan hoşnut oldukları gözlenmiştir. Patates oturtmadaki tüketilmeyen kıyma ve çiftlik kebabındaki tüketilmeyen et, misket köfte halinde tüketime sunularak tercih edilebilirliği artmış ve böylece protein alım miktarına da katkıda bulunulmuştur. Öğrencilerin parça et yerine köfteyi tercih etmelerinde, Petchoo et al. (1) tarafından yapılan çalışma sonucunda da belirtildiği gibi anaokulu öğrencilerinin daha yumuşak dokulu yiyecekleri tercih etmesinin neden olduğu düşünülmektedir. 
İstatistiksel açıdan anlamlı olmasa dâhi çocukların besinlere karşı önyargılarının yıkıldığının gözlenmesi, çalışmanın bir diğer olumlu yanıdır. Bu duruma en güzel örnek mantar çorbasında yaşanılan iyileştirmedir. Gözlem periyodu boyunca mantar çorbasının öğrenciler tarafından alınır alınmaz masanın kenarına konulduğu veya grup sorumlusu öğretmenlerinden gizli bir şekilde bankoya geri bırakıldığı gözlenmiştir. İyileştirme sürecinde çorbanın rengi beyazdan kırmızıya döndürülerek rengin çocuklara hitap etmesi sağlanmış ve çorbanın görüntüsü dolaylı olarak mercimek çorbasına benzetilmiştir. Bunun sonucunda ise çocukların en azından çorbayı tatmaya başladığı gözlenmiştir. Mantar çorbasının tercih edilmeme nedenlerinden bir diğerinin de taneli yapıya sahip olmasından kaynaklandığı düşünülmektedir. İlkokul öğrencilerinde öğle öğününde yemek israfını etkileyen faktörlerin incelendiği bir çalışmada öğrencilere anket uygulanmış, anket sonucunda eti belirgin olmayan ve kızarmış yemeklerin artık miktarının daha düşük olduğu, taneli çorbaların ise çocuklar tarafından tercih edilmediği saptanmıştır (2). 
Çocukların besinleri birkaç kere görmelerinin besine âşinalık kazanmalarına neden olduğu ve bunun sonucunda ilgili besini tüketmekteki önyargılarının kırıldığı bilinmektedir. Çocuğun tüketmek istemediği besini tabağın kenarına küçük miktarlarda koymak ve bu durumu tekrarlayarak besinin miktarını arttırmak çocuğun besini kabul etmesine ve tüketmeye başlamasına yardımcı olmaktadır. Bu çalışmada da yoğurtlu sebze salatası, öğrencilere üç kez sunulmuştur. Yoğurtlu sebze salatasının artık miktar yüzdesinin ilk sunumda %50.5 ± 25.40, ikinci sunumda %44.5 ± 26.11 ve son sunumda %39.1 ± 26.11 (Tablo 2 ve p<0.05) olması bu duruma kanıt olarak gösterilebilir. 
Çocukların tüketimini kolaylaştıran ve en çok sevdikleri yemek örneklerinden bir diğeri de ıspanaklı börektir. Ispanağın böreğin içine saklanarak verilmesi öğrencilerde ıspanağa karşı oluşan önyargıyı kırmıştır. Grup sorumlusu öğretmenler birçok öğrencisinin ıspanağı ilk kez tattığını ve bu durumdan oldukça memnun olduklarını bildirmişlerdir. Tıpkı misket köfte örneğinde olduğu gibi ıspanak yemeğini hiç tüketmeyen veya yemek dağıtımı esnasında görüntüsünden hoşlanmayıp tabağına almayan öğrenciler dâhi böreği tüketmiş ve birçok öğrenci yemek dağıtım alanına yeniden gelerek yeniden börek istemiştir. Fakat burada şu hususlarının göz ardı edilmemesi gereklidir: Ispanak yemeği ile ıspanaklı börek, makro ve mikro besin öğesi bakımından benzer içeriğe sahip değildir, tarifeye göre değişmekle birlikte ıspanak yemeğinde tüketilen ıspanak miktarı ıspanaklı börekte tüketilen ıspanağın neredeyse 2-3 katına denk gelmektedir. Bu sebeple, ıspanaklı börek sebze kaynağı olarak kabul edilmemektedir. Bu iyileştirmede amaç, üçte ikisinden fazlası israf edilen ıspanağın tüketilebilirliğinin arttırılması ve çocuklarda ıspanağa karşı oluşan önyargının yıkılmasıdır. 
Artık miktarının azalmasının en önemli olumlu yanlarından biri yemek israfında yaşanan azalmadır. Gıda sektörü, ciddi anlamda artık sorunu yaşayan sektörlerin başında gelmektedir. Literatürde, toplu beslenme hizmeti veren kurumlarda yemeklerin %75’inin doğrudan çöpe atıldığını saptayan çalışmalar mevcuttur (3,4,5). Liu et al. (6) tarafından yapılan bir çalışmada, okul yemekhanelerinde görülen gıda atığının temel nedeninin, öğrencilerin yemek servisinin kalitesini beğenmemesinden ve yemeklerin öğrencilerin tercihlerine, yemek kültürlerine uygun olmamasından kaynaklandığı bildirilmiştir. 

Yemek artıklarının azaltılmasındaki en etkili yöntem, menü planlaması alanda eğitim almış uzmanların ilgili grubun özelliklerine, tercihlerine, mevsim, enerji dengesi ve mâliyet gibi değişkenlere göre menü planlamasıdır. Bu sayede, artık miktarının azalması sağlanacak ve yemek israfının azalmasına katkıda bulunulacaktır. Özellikle anaokulu öğrencilerinin öğle yemeğini israf etmelerinin olası nedenlerinin, menülerin ve yiyeceklerin hizmet sunulan gruba uygun olmaması ve birbiri ile uyumsuzluğundan kaynaklandığı düşünülmektedir. 
Çakır ve ark. (7) tarafından yemek fabrikalarındaki sorumlu yöneticilerin genel durumlarını belirlemek, toplu beslenme ve beslenme sistemlerine ilişkin bilgi seviyelerini ve eğitim ihtiyaçlarını saptamak amacıyla Ankara’da bulunan yemek fabrikalarında gerçekleştirdikleri çalışmada, yöneticilerin toplu beslenme sistemleri ve genel beslenme bilgi düzeylerinin yetersiz olduğu ve arttırılması gerektiği sonucuna varılmıştır. Yılmaz ve ark. (8) tarafından 2017 yılında gerçekleştirilen ve anaokullarında sunulan menülerin yaş grubuna uygunluğunun incelendiği çalışmada; öğrencilere sunulan menülerin posa, C vitamini ve demir içeriklerinin yetersiz olduğu; sebze ve meyve grupları ile süt ve süt ürünlerinin öğrencilerin beslenmesinde yeteri kadar yer almadığı ve menülerde yağdan gelen enerjinin önerilen değerin üzerinde olduğu saptanmıştır. Bahsedilen çalışmalar ışığında, toplu beslenme sistemlerinde diyetisyen istihdamının önemi bir kez daha gün yüzüne çıkmaktadır. Diyetisyenler; toplu beslenme yapılan kurumlarda beslenme kalitesinin önemini, menü planlaması ve kurallarını, maliyet hesabını, hijyen ve malzeme kontrolü bilen ve bu alanda ilgili personeli eğitebilecek (aşçı, aşçıbaşı, mutfak yöneticisi gibi) yetkiye sahip önemli bir meslek grubudur. Aynı zamanda yemek israfının önlenmesinde şefler de önemli rol oynamaktadır. Şeflerin yemek iyileştirmedeki rollerinin değerlendirildiği bir çalışmada besinin kalitesini ve lezzetini iyileştirmede temel rol oynayan meslek gruplarından biri oldukları belirlenmiştir (9,10). 
Yemek örneği iyileştirme aşamasında maliyet değişikliği mümkün olan en az düzeyde tutulmaya çalışıldığı hâlde düşük miktarda da olsa maliyet artışı söz konusu olmuştur. İyileştirilen yemeklerin makro ve mikro besin öğesi içeriğinin geçmiş yemek örnekleri ile birebir aynı olması mümkün değildir. Bu durumda, iyileştirilmiş yemek örneklerinde çocukların lehine olan değişikliklerin yapılması (yemeklerin yanına yoğurt eklenerek protein alımının arttırılması gibi) ön planda tutulmuştur. Bahsedilen durumlar, çalışmanın kısıtlı yönlerini oluşturmaktadır. Ek olarak; menülerin enerji, makro ve mikro besin ögelerinin değerlendirilmemesi, toplu beslenme hizmetlerinden alınan hizmet doğrultusunda ilgili yaş grubunun besin grupları/ögeleri gereksinimlerinin karşılama oranlarının hesaplanmaması da çalışmanın sınırlılıkları içerisinde yer almaktadır. 
SONUÇ ve ÖNERİLER 
Toplu beslenme hizmeti, okul öncesi eğitim veren kurumlar da dâhil olmak üzere hayatın her alanında büyük yer kaplamaktadır. Okul öncesi dönem, çocukların beslenme alışkanlığı dahil birçok alışkanlığı kazandığı ve ileriye yönelik davranış biçimlerinin elde edildiği önemli bir zaman dilimidir. Bu sebeple, bu yaş grubundaki çocuklara sunulan menü örneklerinin ilgili yaş grubunun özelliklerine göre planlanması yemek artıklarının azaltılması açısından oldukça önemlidir. Bahsedilen iyileşmenin gerçekleştirilebilmesi için menü planlaması, menü planlama alanında eğitim alan uzmanlara bırakılmalıdır. 
Bu çalışma, multidisipliner çalışma (şef, uygulama merkezi yetkilileri, grup sorumluları, mutfak sorumluları, yemek firması yetkilisi) planlaması sonucunda küçük çaplı maliyet değişiklikleri ile ürün kalitesinin arttırabileceği ve artık miktarının azaltılabileceğinin güzel bir örneğidir. Literatür taramasında ülkemizde, anaokulu öğrencileri üzerinde birden fazla meslek grubunun birlikte rol aldığı, küçük çaplı maliyet değişiklikleri ile benzer besin değerlerinde yemekler oluşturularak öğrenciler için daha tercih edilebilir seçeneklerin oluşturulduğu bir çalışmaya rastlanılmamıştır. Bu durum, çalışmamızın özgün yönünü ve literatür katkısını ortaya koymaktadır. 
İyileştirme kapsamına alınan yemek örneklerinin tamamında (bir kısmında istatistiksel açıdan anlamlı olmasa dâhi) gözlenen artık miktar oranındaki azalma, alanda yapılacak çalışmalar ile besin israfının önüne geçilebileceğinin göstergesidir. 
Besinler, üretim zinciri boyunca ve tüketim süresince birçok kayba uğramaktadır. Besin kıtlığı, insanoğlunun geleceğini tehdit eden en büyük problemlerden biridir. Besin israfının farkına varma ve azaltma çalışmaları ise bu riski önlemeye yönelik atılacak en önemli adımlardandır. 
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	· Proje, 72 farklı üniversiteden 76 projenin katıldığı İstanbul Ticaret Borsası tarafından düzenlenen “Gıda İsrafını Engelleme” yarışmasında 1.’lik ödülü almıştır. 

· Projenin makale çıktısı, Türkiye Diyetisyenler Derneği yayın organı ULAKBİM Tıp Veri Tabanında (Türk Tıp Dizini) taranan hakemli dergi “Beslenme ve Diyet” dergisinde yayın kabulü almıştır. 









3.PROJE ÇALIŞMA TAKVIMI İLE İLGILI BILGILER  / INFORMATION REGARDING PROJECT WORK PLAN
(Gecikmeler, Sapmalar, Düzeltmeler ve Açıklamalar / Delays, Deviations, Revisions and Explanations)

	Hastane yemeklerinin iyileştirilmesi ve yemek israfının azaltılması olarak başlanılan proje pandemi süreci sebebiyle hastanelerde gerçekleştirilememiş BAP biriminin bilgisi doğrultusunda projenin kurumumuz anaokulunda gerçekleştirilmesine karar verilmiştir. 

01.10.2020 tarihinde projeye başlanmıştır. Çalışmanın ilk aşamasında kurumda yemek yiyen öğrencilerin tükettiği besinlerin artık miktarı 23.02.2021 tarihine kadar ölçülmüş ve yemeklere ait artık miktar yüzdeleri belirlenmiştir. 23.02.2021 tarihinde projenin ara raporu Kapadokya Üniversitesi BAP birimine sunulmuştur. 

Projenin ikinci aşamasının 2021 yılı Mart ayında devam ettirilmesi planlanmıştır fakat 2021 yılı Mart ayında pandemi sebebiyle kreşte yeterli öğrenci bulunmamasından dolayı proje 4 aylığına durdurulmuştur. Haziran ayının sonunda yeniden başlatılan süreç 06.11.2021 tarihinde sonlandırılmıştır. 

Kapadokya Üniversitesi BAP birimine bu süreçlerin tamamını (süre uzatım talebi – faaliyet eklenmesi çıkarılması) açıklayan 01.02.2021 tarihli zeyilnâme teslim edilmiştir. 




4.PROJE BÜTÇESI / PROJECT BUDGET

	
Proje Bütçe Genel Durum 
General Overview of Project Budget

	ONAYLANAN
APPROVED
	HARCANAN
EXPENDED
	
KALAN
REMAINING

	TOPLAM  (TL)
TOTAL (TL)
	-
	Projede herhangi bir harcama yapılmamıştır. 

· Araştırmacılar, anaokuluna okulumuz servis araçları ile gidip gelmiştir. 

· Ölçümlerde araştırmacıların elinde var olan hassas terazi kullanılmıştır dolayısıyla projede herhangi bir harcama söz konusu olmamıştır. 
	








· 




	
Harcamalar Detayı /  Detail of Expenses Personel Giderleri / Staff Costs

	
	
	
	

	Ad-Soyad
Name-Surname
	Görev Süresi (ay)
Duration of Work (months)
	Onaylanan Bütçe
Approved Budget
	Harcanan Bütçe
Expended Amount
	Kalan Bütçe
Remaining Budget

	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



	
Seyahat Giderleri / Travel Costs

	
	
	
	

	Seyahat Güzergâhı ve Adedi
Travel Destination and Number of Travels
	Tarih
Date
	Onaylanan Bütçe
Approved Budget
	Harcanan Bütçe
Expended Amount
	Kalan Bütçe
Remaining Budget

	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	




	
Yolluk/Harcırah Bedelleri / Allowance Costs

	
	
	
	

	Toplam Kişi Adedi
Total Number of Person(s)
	Tarih
Date
	Onaylanan Bütçe
Approved Budget
	Harcanan Bütçe
Expended Amount
	Kalan Bütçe
Remaining Budget

	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	





















	Hizmet Alımı Giderleri
Service Procurement Costs


	
	
	
	

	Hizmet İçeriği
Service Content
	Tarih
Date
	Onaylanan Bütçe
Approved Budget
	Harcanan Bütçe
Expended Amount
	Kalan Bütçe
Remaining Budget

	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



	Makine Ekipman Alımı Giderleri 
Equipment Procurement Costs

	
	
	
	

	Makine Ekipman
Equipment
	Tarih
Date
	Onaylanan Bütçe
Approved Budget
	Harcanan Bütçe
Expended Amount
	Kalan Bütçe
Remaining Budget

	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



	Yazılım Alımı Giderleri
Software Procurement Costs

	
	
	
	

	Yazılım Cinsi
Type of Software
	Tarih
Date
	Onaylanan Bütçe
Approved Budget
	Harcanan Bütçe
Expended Amount
	Kalan Bütçe
Remaining Budget

	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



	Tüketim Malzelemeleri Giderleri
Consumables Costs

	
	
	
	

	Tüketim Malzemesi Cinsi
Type of Consumable Item
	Tarih
Date
	Onaylanan Bütçe
Approved Budget
	Harcanan Bütçe
Expended Amount
	Kalan Bütçe
Remaining Budget

	-
	-
	-
	-
	-

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	




Bütçe İle İlgili Varsa Diğer Bilgiler / Other Budget Information (If any)
	
	-











5.DIĞER DEĞERLENDIRMELER (VARSA) / OTHER REMARKS (IF ANY)

	· 












BAŞVURU SAHİBİNİN BEYANI / APPLICANT’S STATEMENT

	Ünvanı-Adı-Soyadı
Title-Name-Surname
	Fakülte ve Bölümü
Faculty and Department
	Tarih 
Date
	İmza
Signature

	
Prof. Dr. Vesile ŞENOL
	
Kapadokya Üniversitesi Sağlık Bilimleri Yüksekokulu Beslenme ve Diyetetik Bölümü

	
08.04.2023
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