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1.PROJE TEKNIK RAPORU / PROJECT TECHNICAL REPORT 

	Özet / Abstract

	
Proje üniversite yemekhanesinde oluşan atık miktarının belirlenmesi, atık miktarının azaltılması ve beslenme bilgi düzeyinin arttırılması ve oluşan atığın değerlendirilebilmesi üzerine odaklanmıştır. Birinci iş paketinde “Yerinde inceleme ve veri kaydı’’, ikinci iş paketinde “menü iyileştirme’’, üçüncü iş paketinde “kurum aşçısına verilen eğitim doğrultusunda yeni menü önerilerinin denenmesi ve yeni menü örneklerinin mevcut menüye dahil edilip atık miktarının kontrol edilmesi’, dördüncü iş paketinde ise “biriktirilen gıda atıkları ile (Bokaşi Kompost Yöntemiyle) pilot ölçekte kompost üretimi gerçekleştirilmiştir”. 
Hazırlanan yemeklerden en fazla atık miktarı sırasıyla çorbalarda, ana yemekler, ara yemekler ve en az da tamamlayıcı yemekte çıkmıştır. Yapılan yemek iyileştirmelerinde gıda israf miktarlarında ortalama % 50 oranında azalma sağlanmıştır.


	Anahtar Kelimeler / Key words

	Atık, Besin değeri, Gıda israfı, Menü




	Amaç / Objective

	Dünya’da herkese yetecek kadar yiyecek üretilmesine rağmen, her gün açlık ve açlıkla bağlantılı sebeplerle yaklaşık 25 bin kişi hayatını kaybetmektedir. Ülkemizde de her yıl 14,5 milyon gıda çöpe atılmaktadır. Gıda israfı çeşitli faaliyetlerle engellenerek, bu kayıp azaltılabilir. Bu doğrultuda; üniversitemizde yapılan projede Merkez yemekhanesinde beslenme bilgi düzeyi farkındalığı ve yemek reçetelerinde iyileştirmeler sağlayarak, gıda israfını azaltmak ve önlemek amaçlanmıştır.




	Kullanılan Yöntemler / Methods Applied

	Projenin ‘’Materyal ve Yöntem’’ başlığında gerçekleştirilen süreçler aşağıda özetlenmiştir. 
Anket çalışmasına iyileştirme öncesinde 172 kişi, iyileştirme sonrasında 177 kişi katılmıştır. Beslenme bilgi düzeyini arttırmak için “Temel Beslenme” ve “Turuncu Bayrak-Gıdanı Koru” adlı eğitimler verilmiştir. 
Aynı zamanda okul yemekhanesini kullanan personele “Yiyecek İçecek Hizmeti Memnuniyet Anketi” ve “Beslenme Bilgi Düzeyi’’ni ölçmeyi amaçlayan sorulardan oluşan bir anketler uygulanmıştır. Ölçekler ekte verilmiştir.

Birinci iş paketi “Yerinde inceleme ve veri kaydı”dır. Bu iş paketi doğrultusunda, Kapadokya Üniversitesi merkez yemekhanesi ve Kapadokya Üniversitesi Ürgüp Yerleşkesi yemekhanesinde sunulan yemeklerin (yemek bittikten sonra tabaklarda kalan ve yemek servisi sonrası kalan) atık miktar oranları saptanmıştır. Yapılan saptama sonucunda, bir sonraki aşamaya (menü iyileştirme) yol göstermesi amacı ile günlük menülerde yer alan besinler ile atık miktarları arasındaki ilişki sorgulanmıştır. 

Projenin 2. İş paketi “Menü iyileştirme” aşamasıdır. Birinci iş paketinde tespit edilen atık miktar oranları ile günlük menüde yer alan besinler arasındaki ilişki saptanmış ve atık miktarı yüksek olan menüler için alternatif reçeteler geliştirilerek araştırmacılar tarafından kurum aşçısına eğitim verilmiştir. Bu aşamada, israfı önlemeye yönelik farkındalığı arttırmayı ve kurum yemekhanesinden faydalanan bireylere sağlıklı beslenme bilgisini aşılamayı amaçlayan “Besin grupları ile ilgili bilgileri ve israfı önlemeye yönelik anahtar ifadeleri’’ içeren afişler hazırlanmıştır. Hazırlanan afişler Kapadokya Üniversitesi merkez yemekhanesi ve Kapadokya Üniversitesi Ürgüp Yerleşkesi yemekhanesine asılmıştır. Afişler, iki haftada bir dönüşümlü olarak yenilenmektedir. Bu süreçte, proje ile aynı amaca hizmet etmekte olan ‘’Turuncu Bayrak’’ ekibi tarafından kurum personeli ve öğrencisine yönelik ‘’Gıdanı Koru’’ temalı eğitim (online platform) düzenlenmiştir. 

Projenin 3. İş paketi “Kurum aşçısına verilen eğitim doğrultusunda yeni menü önerilerinin denenmesi ve yeni menü örneklerinin mevcut menüye dahil edilip atık miktarının kontrol edilmesi”dir. Menüye yeni eklenen test yemekleri başlangıçta küçük miktarlarda yapılıp denenmiş ardından çalışmanın amaçları doğrultusunda istenen başarı elde edilen yemekler kurum menüsüne eklenmiştir. Menüye yeni eklenen her bir yemek için besin değerleri hesaplanmakta ve hesaplanan veriler haftalık olarak yayınlanan kurum menüsünde yer almaktadır. Çalışma takviminde 7 ay olarak belirtilen bu aşama, 13 Ağustos 2021 tarihinde sonlandırılmıştır. Uygulanan anketler, projenin somut etkilerini görebilmek amacı ile 3. iş paketi tamamlandıktan sonra yeniden tekrarlanmıştır.

3.iş paketi tamamlanmasını takiben biriktirilen gıda atıkları ile pilot ölçekte kompost (bokaşi kompost yöntemiyle) üretimi gerçekleştirilmiştir.

Verilerin analizi TURCOSA (Turcosa Analytics Ltd Co, Turkey, www.turcosa.com.tr)  ve IBM SPSS Statistic istatistik yazılımında gerçekleştirilmiştir. Özet istatistikler, kategorik (nitel) değişkenler için sayı (n), yüzde (%); sürekli (nicel) değişkenler için ortalama, standart sapma, ortanca, alt ve üst değer olarak verilmiştir. Sürekli değişkenlerin normal dağılıma uygunluğu, Shapiro-Wilk testi ile değerlendirilmiştir. İyileştirme öncesi - sonrası verilerin ve atık miktar yüzdelerinin karşılaştırılmasında normal dağılım gösteren veriler için “Bağımlı İki Örneklem t Testi”, kullanılmıştır. Normal dağılıma uymayan bileşenlerin karşılaştırılmasında ise Wilcoxon işaretli sıralar testi yapılmıştır. İstatistiksel analizlerin tamamında güven aralığı %95 ve önemlilik düzeyi p<0.05 olarak kabul edilmiştir.



	Bilimsel Bulgular ve Sonuçlar / Scientific Findings and Conclusions

	
Lezzeti arttırarak israfı azaltalım projesi bulgular iyileştirme öncesi ve sonrası
Sosyo demografik özellikler
1) Katılımcı sayısı ve cinsiyet dağılımı; iyileştirme öncesinde çalışmaya 172 kişi katılmıştır. Çalışmaya katılanların %58.13’ü (n=100) kadın, %41.87’si (n=72) erkektir. İyileştirme sonrasında çalışmaya 177 kişi katılmıştır. Çalışmaya katılanların %56.49’u (n=100)’ü kadın, %43.51’i (n=77) erkektir. 
2) İyileştirme öncesinde çalışmaya katılan katılımcıların yaş ortalaması 31.68 ± 9.57 yıl; iyileştirme sonrasında çalışmaya katılan katılımcıların yaş ortalaması 29.67 ± 8.51 yıldır. 
3) İyileştirme öncesinde çalışmaya katılan 172 kişinin %55.2’si (n=95) evli, %39.5’i (n=68) bekar ve %5.2’si (n=9)’u eşinden ayrılmış/eşi hayatta değildir. İyileştirme sonrasında çalışmaya katılan 177 kişinin %33.9’u (n=60) evli, %61.6’sı (n=109) bekar ve %4.5’i (n=8) eşinden ayrılmış/eşi hayatta değildir. 
4) İyileştirme öncesinde çalışmaya katılan kişilerin eğitim durumları değerlendirildiğinde; 172 kişinin %7.6’sı (n=13) ilkokul, 5.8’i (n=10) ortaokul ve %16.3’ü (n=28) lise, %36’sı (n=62) üniversite mezunu ve %34.3’ü ise (n=59) lisansüstü eğitim sürecindedir.  İyileştirme sonrasında çalışmaya katılan kişilerin eğitim durumları değerlendirildiğinde; 177 kişinin %5.1’i (n=9) ilkokul, 2.3’ü (n=4) ortaokul ve %15.8’i (n=28) lise, %44.1’i (n=78) üniversite mezunu ve %32.8’i ise (n=58) lisansüstü eğitim sürecindedir. 
5) İyileştirme öncesinde çalışmaya katılan 172 kişinin %36.6’sı (n=63) akademik personel, %30.2’si’i (n=52) idari personel, %22.7’si (n=39) hizmet personeli, %10.5’i (n=18) öğrencidir. İyileştirme sonrasında çalışmaya katılan 177 kişinin %32.8’i (n=58) akademik personel, %28.2’si’i (n=50) idari personel, %10.7’si (n=19) hizmet personeli, %28.2’si (n=50) öğrencidir.
6) İyileştirme öncesinde çalışmaya katılan katılımcıların aylık hane halkı gelir düzeyi ortalaması 5.285,89 ± 3.269,98 TL; iyileştirme sonrasında çalışmaya katılan katılımcıların hane halkı gelir düzeyi ortalaması 6.139,83 ± 3.634,52 TL’dir. 
7) “Evde yemek pişirir misiniz?” sorusuna verilen yanıtlar; İyileştirme öncesinde çalışmaya katılan 172 kişinin %70.3’ü (n=121) bu soruya evet, %51’i (n=51) bu soruya hayır yanıtını vermiştir.  İyileştirme sonrasında çalışmaya katılan 177 kişinin %74.0’ı (n=131) bu soruya evet, %26.0’ı (n=46) bu soruya hayır yanıtını vermiştir.
8) “Okul yemekhanesinde günde kaç öğün yemek yiyorsunuz?” sorusuna verilen yanıtlar;
İyileştirme öncesinde çalışmaya katılan 172 kişinin %70.9’u (n=122) okul yemekhanesinden 1 öğün, %18.0’ı (n=31) okul yemekhanesinden 2 öğün, %11.0’ı (n=19) okul yemekhanesinden 3 öğün yemek tükettiğini bildirmiştir.  
İyileştirme sonrasında çalışmaya katılan 177 kişinin %62.1’u (n=110) okul yemekhanesinden 1 öğün, %24.9’u (n=44) okul yemekhanesinden 2 öğün, %13.0’ı (n=23) okul yemekhanesinden 3 öğün yemek tükettiğini bildirmiştir.  
İyileştirme sonrasında okul yemekhanesinden 2 ve 3 öğün yemek yiyen katılımcı oranının anlamlı olarak arttığı, 1 öğün yemek yiyen katılımcı sayısının anlamlı olarak azaldığı saptanmıştır (p<0.05). 
	
	p
	Test İstatistiği

	İyileştirme Öncesi ve Sonrası – Öğün Tüketim Miktarı 
	0.0001
	26.981


*İyileştirme öncesi ve sonrası – okul yemekhanesinden öğün tüketme sıklığının karşılaştırılmasında bağımlı örneklem t- testi yapılmıştır.   

9) Kurumda çıkarılan menülerin kalitesi ile ilgili olarak; iyileştirme öncesi-sonrası, menülerin kalitesinden memnuniyet arasında istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık bulunmaktadır. İyileştirme sonrasında katılımcıların menülerin kalitesinden memnuniyet ortalaması anlamlı olarak artmıştır (p<0.001). 
Sunulan hizmetin kalitesi ile ilgili olarak; tüketicilerin sunulan hizmetten memnun tespit edilmiştir. İyileştirme öncesi-sonrası, sunulan hizmetin kalitesinden memnuniyet arasında istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık bulunmaktadır. 
Yemeklerin sunumunda daha estetik görünüm elde etmek amacıyla çeşitli iyileştirmeler yapılabilir sorusuna;
İyileştirme öncesinde (n=172) bu soruya kesinlikle katılıyorum yanıtını verenlerin oranı %47.1 iken, iyileştirme sonrasında (n=177) bu soruya kesinlikle katılıyorum yanıtını verenlerin oranı %44.1’dir.  İyileştirme öncesi-sonrası menü iyileştirilmesi yapılabilir sorusuna verilen yanıtların değerlendirilmesinde bağımlı iki örneklem t-testi yapılmıştır. 
“Yemeklerin sunumunda daha estetik görünüm elde etmek amacıyla çeşitli iyileştirmeler yapılabilir” sorusuna verilen evet-hayır cevabı ile iyileştirme öncesi ve sonrası arasındaki durum istatistiksel olarak anlamlı bulunamamıştır (p>0.05).
İyileştirme öncesi-sonrası, kurumda çıkarılan yemeklerin tatmin edicilik durumu arasında istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık bulunmaktadır. İyileştirme sonrasında katılımcıların kurumda çıkarılan yemeklerden pozitif yönde tatmin olduğu saptanmıştır (p<0.001). 
İyileştirme öncesi-sonrası, tüketici açısından sorular arasında istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık bulunmaktadır. İyileştirme sonrasında katılımcıların kurumda çıkarılan yemeklerden daha memnun olduğu saptanmıştır (p<0.001). 
“Yemekhanede sunulan yemekleri lezzetsiz buluyorum” sorusuna verilen evet-hayır cevabı ile iyileştirme öncesi ve sonrası arasındaki durum istatistiksel olarak anlamlı bulunamamıştır (p>0.05). 
Gıda israfı ile ilgili bilincin değerlendirildiği sorular
İyileştirme ve eğitim öncesi-sonrası, gıda israfı ile ilgili bilinç arasında istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık bulunmaktadır. İyileştirme sonrasında katılımcıların gıda israfı ile ilgili bilincinin arttığı saptanmıştır (p<0.05). 
10) Beslenme Bilgi Düzeyi Anketi 
Beslenme bilgi düzeyi anketi, besin gruplarının temel makro ve mikro besin öğesi içerikleri ile ilgili 6 ana sorudan oluşmaktadır. Sorular “Kesinlikle”, “Kısmen katılıyorum”, “Kararsızım”, “Kısmen katılmıyorum”, “Kesinlikle katılmıyorum” olmak üzere 5’li Likert tipinde cevaplandırılmaktadır. İlgili kısımdan alınabilecek maksimum puan 30, minimum puan 6’dır. Puanın azalması, tüketicilerin beslenme bilgi düzeyinin arttığı anlamına gelmektedir. 
Menü iyileştirmesi öncesinde katılımcılara “Temel Beslenme Eğitimi” verilmiştir, veriler bu doğrultuda karşılaştırılmıştır. 
	
	Altıncı Bölüm Toplam Puan  

	
	Ort. ± S.S
	Minimum
	Maksimum

	Eğitim Öncesi
	10,54 ± 3,71
	6,00
	26,00

	Eğitim Sonrası 
	10,90 ± 3,89
	6,00
	25,00

	
	p
	Test İstatistiği

	İyileştirme Öncesi ve Sonrası – Beslenme Bilgi Düzeyi 
	0.06
	-11.553


Eğitim öncesi-sonrası, beslenme bilgi düzeyi arasında istatistiksel olarak anlamlı bir farklılık bulunmamaktadır (p>0.05).

İyileştirme öncesi ve sonrasında atık miktarı ve istatistiksel olarak değerlendirilmesi.
	

	
	Ortalama (kg)
	Gün
	Std. Sapma
	Std. Hata

	
	Önce-Toplam Çorba Atık Miktarı
	11,35
	47,00
	3,95
	0,58

	
	Sonra-Toplam Çorba atık miktarı
	5,27
	47,00
	2,13
	0,31

	
	Önce-Toplam Ana Yemek Atık Miktarı
	8,74
	47,00
	5,33
	0,78

	
	sonra-Toplam Ana Yemek Atık Miktarı
	4,36
	47,00
	2,65
	0,39

	
	Önce-Toplam Ara Yemek Atık Miktarı
	7,35
	47,00
	4,74
	0,69

	
	Sonra-Toplam Ara Yemek Atık Miktarı
	3,54
	47,00
	2,14
	0,31

	
	ÖnceToplam tamamlayıcı Atık Miktarı
	1,79
	47,00
	2,06
	0,30

	
	sonra-Toplam tamamlayıcı Atık Miktarı
	1,60
	47,00
	1,41
	0,21

	
	Önce-Toplam atık miktarı
	29,22
	47,00
	11,24
	1,64

	
	Sonra-Toplam atık miktarı
	14,77
	47,00
	4,72
	0,69









	İstatistiksel olarak anlamlılık düzeyinin belirlenmesi

	
	N
	Correlation
	Sig.

	
	Önce-Toplam Çorba Atık Miktarı & Sonra-Toplam Çorba atık miktarı
	47
	-,282
	,054

	
	Önce-Toplam Ana Yemek Atık Miktarı & sonra-Toplam Ana Yemek Atık Miktarı
	47
	-,047
	,755

	
	Önce-Toplam Ara Yemek Atık Miktarı & Sonra-Toplam Ara Yemek Atık Miktarı
	47
	,332
	,023

	
	ÖnceToplam tamamlayıcı Atık Miktarı & sonra-Toplam tamamlayıcı Atık Miktarı
	47
	,120
	,421

	
	Önce-Toplam atık miktarı & Sonra-Toplam atık miktarı
	47
	-,035
	,816




Hazırlanan yemeklerden en fazla atık miktarı sırasıyla çorbalarda, 4 ana yemek, ara yemek ve en az da  tamamlayıcı yemekte çıktı. Çorbalardan tarhana çorbası, sebze çorbası, tandır çorbası en çok atık oranına sahipti. Ana yemeklerden yeşil mercimek, ıspanak ve barbunya en fazla atık oranına sahip olduğu tespit edilmiştir. Tamamlayıcı ürünlerin (yoğurt, meyve, ayran, komposto vb.) atık oranı en düşük yemek grubu olmasının temel nedeninin ertesi gün ya da diğer öğünlerde tüketilmesinden kaynaklandığı tespit edilmiştir.


Son aşamada da, pilot ölçekte gerçekleştirilen kompost üretiminde 70 Lt’lik Bokashi kovalarıyla, atıklar 15-20 günlük kompostlama süreciyle elde edilen atıklar doğaya tarımsal üretim için gübre olarak dönüştürülmüştür.

Proje yürütücüsü ve araştırmacıları tarafından, KÜN Merkez ve KÜN Ürgüp yemekhanesinde 25.03.2021 – 12.04.2021 tarihleri arasında atık yemek miktarı ölçümüne destek vermek üzere zeyilname ile projede iki öğrenci görevlendirilmiş ve destek alınmıştır.
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Ekler

BESLENME BİLGİ DÜZEYİ ANKETİ

Sayın Katılımcı,
Bu anket çalışması üniversitemiz yemekhane bölümünden faydalanmakta olan akademisyenlerimiz, idari personelimiz ve öğrencilerimizin beslenme bilgi, tutum ve davranışlarını belirlemek amacıyla yapılmaktadır. Elde edilen veriler tamamen bilimsel amaçlı kullanılacaktır. Kişisel bilgilerinize ilişkin verileriniz gizli tutulacaktır.
Görüş ve önerilerinizi bizimle paylaştığınız için teşekkür ederiz.
Lütfen size uygun cevabı işaretleyiniz.
Bu çalışmaya gönüllü olarak katılmayı kabul ediyorum.   (    )
Cinsiyetiniz: Kadın (  )       Erkek (  )
Yaşınız:
Medeni durumunuz: Evli (  )            Bekâr (  )          Eşinden ayrılmış/Eşi hayatta değil (  )
Eğitim durumunuz (Bitirilen okul): 1) Okur yazar değil                        2) Sadece okur yazar
3) İlkokul          4) Ortaokul                 5) Lise            6) Üniversite           7) Lisansüstü
Mesleğiniz: (  ) Akademik personel   (  ) İdari personel    (  ) Hizmet personeli   (  ) Öğrenci
Aylık hanehalkı gelir miktarı (TL)………………………………………………….
Okul yemekhanesinden günde kaç öğün yemek yiyorsunuz?  1)1       2) 2       3)3      4) Hiç
	

Soru  No

	


Beslenme bilgi düzeyi ile ilgili sorular

	
Kesinlikle katılıyorum
	Kısmen
Katılıyorum
	
Kararsızım
	
Kesinlikle katılmıyorum
	Kısmen
Katılmıyorum

	
1
	Yemekhanede sunulan yemekleri besin içeriğini (karbonhidrat, yağ, protein, vitamin, mineral) bilerek tüketirim.
	
	
	
	
	

	
2
	Karbonhidratlar, yağlar ve proteinler enerji verir.
	
	
	
	
	

	
3
	Meyveler bütün vitamin ve minerallerden zengindir.
	
	
	
	
	

	
4
	Bulgur pilavı B grubu vitaminler (tiamin gibi) ve posadan (lif) zengindir.
	
	
	
	
	

	
5
	Süt ve süt ürünlerinde bulunan kalsiyum kemik ve diş sağlığı için önemlidir.
	
	
	
	
	

	
6
	Yumurta, kırmızı et, tavuk ve balık protein içeriği açısından zengindir.
	
	
	
	
	

	
7
	Yemekhanede sunulan yemeklerden besin içeriğini (karbonhidrat, yağ, protein, vitamin, mineral) bilmediklerimi öğrenmek için gayret ederim.
	
	
	
	
	

	



Yeterli ve dengeli beslenme ile ilgili sorular

	
Her zaman
	
Sık sık
	
Ara sıra
	
Nadiren
	
Hiçbir zaman

	8
	Yağlı ve şekerli yiyecekler tüketirim.

	
	
	
	
	

	9
	Yiyeceklere tuz eklerim.

	
	
	
	
	

	10
	Meyve, sebze yemeklerini tüketirim.

	
	
	
	
	

	11

	Kurubaklagil yemeklerini tüketirim.

	
	
	
	
	

	12
	Hamburger, patates kızartması, pizza gibi fast-food ürünlerini tüketirim.

	
	
	
	
	




KÜN
‘’Lezzeti Arttırarak İsrafı Azaltma’’
Proje Ekibi

YİYECEK HİZMETİ MEMNUNİYET ANKET FORMU
Sayın Katılımcı,
Bu ankette üniversitemiz yemekhane bölümünden faydalanmakta olan akademisyen, idari personel ve öğrencilerimize sunulan yemek hizmetlerinin niteliğine ilişkin memnuniyet düzeyini belirlemek amaçlanmaktadır. Elde edilen veriler tamamen bilimsel amaçlı kullanılacaktır. Kişisel bilgilerinize ilişkin verileriniz gizli tutulacaktır.
Görüş ve önerilerinizi bizimle paylaştığınız için teşekkür ederiz.
Lütfen size uygun cevabı işaretleyiniz.
Bu çalışmaya gönüllü olarak katılmayı kabul ediyorum.  (    )
Cinsiyetiniz: Kadın (  )           Erkek (  )
Yaşınız:
Medeni durumunuz: Evli (  )                 Bekâr (  )         Eşinden ayrılmış/Eşi hayatta değil (  )
Eğitim durumunuz (Bitirilen okul):       1) Okur yazar değil                  2) Sadece okur yazar   3)İlkokul                4) Ortaokul                  5) Lise           6) Üniversite      7) Lisansüstü 
Mesleğiniz: (  ) Akademik personel   (  ) İdari personel    (  ) Hizmet personeli   (  ) Öğrenci
Aylık hanehalkı gelir miktarı (TL): …………………………………………………………
Evde yemek pişirir misiniz?    Evet (  )           Hayır (  )
Okul yemekhanesinden günde kaç öğün yemek yiyorsunuz?    1) 1      2) 2     3) 3     4) Hiç
	
Soru No
	

Kurumda çıkarılan menülerin kalitesi ile ilgili sorular
	Kesinlikle katılıyorum
	
Kısmen
Katılıyorum
	
Kararsızım
	
Kısmen
Katılmıyorum
	
Kesinlikle katılmıyorum

	1
	Yemekhanede sunulan yiyecekler tazedir.
	
	
	
	
	

	2
	Yemekhanede sunulan menüler içerik bakımından yeterlidir.
	
	
	
	
	

	3
	Yemekhanede aynı isimli menü hep aynı kalitede (lezzet, koku, görünüm vb. açısından) çıkar. 
	
	
	
	
	

	
4
	Yemekhanede sunulan yiyeceklerin kalitesi yüksektir. 
	
	
	
	
	

	
5
	Yemekhane yemekleri çeşitlilik bakımından yeterlidir.
	
	
	
	
	

	
6
	Yemekhanede sunulan menüler lezzet açısından yeterlidir. 
	
	
	
	
	

	
7
	Yemekhanede sunulan menüler lezzet açısından geliştirilmeye açıktır.
	
	
	
	
	

	8
	Yemeklerin porsiyon miktarları yeterlidir.
	
	
	
	
	

	9
	Yemeklerin porsiyon miktarları fazladır.
	
	
	
	
	

	

	


Sunulan hizmetin kalitesi ile ilgili sorular

	
Kesinlikle katılıyorum
	Kısmen
Katılıyorum
	
Kararsızım
	Kısmen
Katılmıyorum
	
Kesinlikle katılmıyorum

	10
	Yemeklerin sunum tarzı uygundur.
	
	
	
	
	

	11
	Yemekhanedeki servis malzemeleri (tabak, kase, tepsi, çatal, kaşık, bıçak vb.) doğru seçilmiştir.
	
	
	
	
	

	12
	Yemekhanedeki yemeklerin servis hızı yeterlidir.
	
	
	
	
	

	13
	Yemekler tüketime uygun sıcaklıkta sunulmaktadır.
	
	
	
	
	

	14
	Yemeklerin sunumunda daha estetik görünüm elde etmek amacıyla çeşitli iyileştirmeler yapılabilir.
	
	
	
	
	

	15
	Yemek listesinde ilan edilen menü ile sunulan menü aynıdır.
	
	
	
	
	

	

	

Kurumda çıkarılan yemeklerin tatmin edicilik durumu

	
Kesinlikle katılıyorum
	Kısmen
Katılıyorum
	
Kararsızım
	Kısmen
Katılmıyorum
	
Kesinlikle katılmıyorum

	
16
	Yemekhaneden fizyolojik ihtiyaçlarım giderilmiş (karnım doymuş) olarak ayrılırım.
	
	
	
	
	

	
17
	Yemekhaneden psikolojik yönden tatmin olmuş olarak ayrılırım.
	
	
	
	
	

	
18
	Yemekhane menüsü gün içindeki motivasyonumu etkiler.
	
	
	
	
	

	
19
	Yemekhanede sevdiğim yemeğin çıkması gün içerisindeki motivasyonumu etkiler.
	
	
	
	
	

	
20
	Yemekhanede sunulan menüler enerji ve besin ögesi ihtiyacımı karşılayacak şekilde planlanmaktadır.
	
	
	
	
	

	
21
	Yemekhanede sunulan yemeklerin görüntüsü estetik açıdan tatmin edicidir.
	
	
	
	
	

	

	


Tüketici açısından sorular
	
Kesinlikle katılıyorum
	Kısmen
Katılıyorum 
	
Kararsızım
	Kısmen
Katılmıyorum 
	
Kesinlikle katılmıyorum

	22
	Yemekhanede yeme kararımdan memnunum.
	
	
	
	
	

	23
	Yemekhane menülerini sevdiğim için çoğunlukla yemekhanede yemek yerim.
	
	
	
	
	

	24
	Yemekhanede sunulan yemekleri lezzetsiz buluyorum.
	
	
	
	
	

	25
	Yemekhanede sunulan menüler pişirme/hazırlanma tekniğine uygun hazırlanır.
	
	
	
	
	

	26
	Yemekhanede sunulan yemekler renk uyumu ve kıvam açısından birbirini tamamlayacak şekildedir.
	
	
	
	
	

	27
	Yemekhanede sunulan menüler hakkında bilgi sahibi olmam (besin içeriği) yemekhane menülerini tüketim miktarımı artıracaktır.
	
	
	
	
	

	28
	Yemekhane menü sunumlarında yaşanan aksaklıklar düzeltici faaliyetlerle uygun sürede iyileştirilmektedir.
	
	
	
	
	

	

	

Yemekhanenin fiziki açıdan uygunluğu
	
Kesinlikle katılıyorum
	Kısmen
Katılıyorum 
	
Kararsızım
	Kısmen
Katılmıyorum 
	
Kesinlikle katılmıyorum

	29

	Yemek yenilen ortam temizlik ve hijyen açısından uygundur.
	
	
	
	
	

	
30
	Yemekhanenin yerleşim düzeni uygundur.
	
	
	
	
	

	
31
	Yemekhane gürültülü olduğu için bir an önce yiyip kakmayı tercih ederim.
	
	
	
	
	

	
32
	Yemekhanenin aydınlatması tüketilen besinlerin net şekilde görülmesi için yeterlidir.
	
	
	
	
	

	33
	Yemekhanenin sıcaklığı oturup yemek yemek için idealdir.
	
	
	
	
	

	
34
	Yemekhanedeki yemek takımları (çatal, bıçak gibi) görsel açıdan uygundur.
	
	
	
	
	

	
35
	Yemekhanedeki masa düzeninde rahatça hareket edebilirim.
	
	
	
	
	

	
36
	Yemekhanedeki sunum takımları (cam, porselen) uygundur.
	
	
	
	
	

	

	

Gıda israfı ile ilgili sorular

	
Her zaman
	
Sık sık
	
Ara sıra
	
Nadiren
	
Hiçbir zaman

	37
	Yemekhanede sunulan yemeklerden tabağımda yemek kaldığı olur.
	
	
	
	
	

	38
	Yemekhanede beraber yemek yediğiniz kişiler gıda israfı yaptığında müdahale eder misiniz?
	
	
	
	
	

	39
	Gıda israfının önlenmesi için hayatınızda etkili önlemler aldığınızı düşünüyor musunuz?
	
	
	
	
	

	40
	Yemekhanede sunulan yemekler gıda israfını önleme amacına uygun hazırlanmakta mıdır?
	
	
	
	
	

	41
	Gıda israfının boyutunun farkındayım ve kendi hayatımda bu hususa dikkat ediyorum.
	
	
	
	
	

	42
	Yemekhanede sunulan yemeklerin önemli bir kısmı atılmaktadır.
	
	
	
	
	

	43
	Gıda israfını önleme çalışmalarında yer almak için istekliyim.
	
	
	
	
	

	44

	Yemek ücretsiz olduğu için tüketmeden tabağımda bırakabilirim.
	
	
	
	
	

	
45

	Yemekhanede tabağımda kalan yemekleri sokak hayvanlarıyla paylaşırım.
	
	
	
	
	



KÜN
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	Sonuçların Değerlendirilmesi / Evaluation of Results

	
Yapılan yemekhane iyileştirmelerinde ise çorba atık miktarının (kg) 11,35’ten 5’e, ana yemeğin 8,73’ten 4’e; ara yemek oranının ise 7,35’ten 3,5’e azalmasının anlamlı bir fark olduğu tespit edilmiş. Gıda israf miktarlarında %50’lik azalmalar olduğu söylenebilir.

Mevcut durum analizinden sonra çorba genel yapımında iyileştirmeye gidilmiş.  Ana yemeklerde de Sebze yemeklerinde iyileştirilmeler yapılmıştır.

Sonuç olarak;

· İyileştirme sonrasında katılımcıların menülerin kalitesinden memnuniyet ortalaması anlamlı olarak artmıştır
· İyileştirme sonrasında katılımcıların kurumda çıkarılan yemeklerden pozitif yönde tatmin olduğu saptanmıştır
· İyileştirme sonrasında katılımcıların gıda israfı ile ilgili bilincinin arttığı saptanmıştır.
· İyileştirme sonrasında katılımcıların kurumda çıkarılan yemeklerden daha memnun olduğu saptanmıştır.

İlerleyen dönemlerde atık oranın daha da azaltılması için, çıkan atıkların geri dönüşümle kazandırılması için yeni yaklaşımların göz önünde bulundurularak geniş ölçekli çalışmalar planlanabilir.






2.PROJE ÇIKTILARI / PROJECT OUTPUTS
Kitap, Kitap Bölümü, Makale, Tebliğ, Tez, Patent (Yayımlanmış veya Yayımlanmak Üzere Gönderilmiş/İsmi, Özeti ve Yayımcı)
Book, Book Chapter, Article, Proceeding Paper, Thesis/Dissertation, Patent  (Published or Under Review/ Name, Abstract, and Publisher)

	Kün kimliği ile tanımlı ulusal ya da uluslararası indeksli bir dergi de araştırma makalesine dönüştürülecektir. 




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

	
Ölçümlerde pandemi nedeniyle planlanan takvimden kısmi sapmalar yaşanmış olup, süreç içerisinde telafi edilmiştir. Proje 29.05.2022 tarihinde planlanan süre içerisinde tamamlanmıştır.






4.PROJE BÜTÇESI / PROJECT BUDGET

	
Proje Bütçe Genel Durum 
General Overview of Project Budget

	ONAYLANAN
APPROVED
	HARCANAN
EXPENDED
	
KALAN
REMAINING

	TOPLAM  (TL)
TOTAL (TL)
	
30.000 TL
	
	




	
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

	Yok 
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	




	
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

	Yok
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	




	Hizmet Alımı Giderleri
Service Procurement Costs


	
	
	
	

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

	Yok
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



	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

	Yok
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	




	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

	Bakoshi Kompost Kovası 2 adet
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



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



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

	
Yok





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
	Sağlık Bilimleri Yüksekokulu
	29.05.2022
	[image: metin içeren bir resim

Açıklama otomatik olarak oluşturuldu]
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