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OZET

Bu arastirma, Gaziantep Hasan Kalyoncu Universitesi yemekhanesindeki meniilerin cevresel
etkilerini incelemek, Ogrencilerin siirdiiriilebilir beslenme bilgi ve tutum diizeylerini belirlemek ve
memnuniyetlerini degerlendirmek amactyla 2024-2025 giiz doneminde yas ortalamasi 22,2+3,11 yil olan
120 dgrenci ile yiiriitiilmiistiir. Anket yontemiyle toplanan verilerle demografik bilgiler, siirdiiriilebilirlik
algisi, memnuniyet diizeyleri 6l¢ililmiis, ayrica meniilerin karbon/su ayak izi ile enerji-besin dgesi igerikleri
analiz edilmistir. Katilimeilarin siirdiirtilebilirlikle ilgili olarak en ¢ok bildigi kavramlar gevresel etki
(%79,2), biyogesitlilik (%78,3) ve yerel besindir (%70,8); yalnizca yerel besin bilgisi ile gelir diizeyi
arasindaki fark anlamlidir (p=0,046). “Ekonomik olmas1” ifadesi erkeklerde daha &nemli goriilmiis ve
anlamli bulunmustur (p=0,011). Diger degiskenlerde fark anlamsizdir (p>0,05). Katilimcilarin %75’
stirdiirtilebilir trinleri 6nemli bulurken, %50,9’u bu {riinler i¢in daha fazla 6deme yapmaya isteklidir.
Yemekhane kullanim siklig1 cinsiyete gore farklilik gostermis; erkeklerin kullanim siklig1 kadinlara kiyasla
daha yiiksek bulunmustur (p=0,014); “ucuzluk” tercihi gelir diizeyiyle iliskilidir (p=0,017). Genel
memnuniyet puani kadinlarda 35,2+6,10, erkeklerde 34,4+4,89’dur (p>0,05); yalnizca meyve grubu
memnuniyeti agisindan, kadinlarin erkeklere kiyasla daha yiiksek memnuniyet bildirdigi ve bu farkin
anlamli oldugu goriilmiistiir. (p<0,05). Meniilerin ortalama giinliik karbon ayak izi 1,46—1,67 kg CO, su
ayak izi ise 1,40 m® olarak hesaplanmis; aylara gore anlamli fark bulunmamuistir (p>0,05). L. kap yemekler
her iki ayak izinde de en yliksek degeri gostermistir (p<0,001). Erkeklerin ayak izi degerleri kadinlara
kiyasla anlamli olarak daha yiiksektir (karbon: p=0,002; su: p=0,001). Meniilerin karbon ve su ayak izi
arasinda pozitif iligki saptanmistir (r=0,867; p<0,001). Meniilerin aylara gore enerji degerleri 631,3—-702,9
kcal arasindadir, aylar arasinda fark anlamsizdir (p>0,05). Enerjinin proteinden gelen orant %14,6—17,6 ile
onerilen diizeylerdedir. Kalsiyumun karsilanma oran1 diisiiktiir (%44,6—-58,0), A vitamini yiiksek (%142,2),
tiamin ise en diisliktiir (%76,1). Meniilerin enerji ve bazi besin dgeleri icerigi ile memnuniyet diizeyi
arasinda anlamli korelasyon bulunmustur. Sonug olarak, ¢evresel etkisi diisiik, 6grenci memnuniyetini
arttiran meniilerin planlanmas1 ve siirdiiriilebilir beslenmeye yonelik farkindalik ¢aligmalarinin
desteklenmesi dnerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Karbon ayak izi, Su ayak izi, Memnuniyet, Strdiiriilebilirlik, Yemekhane
menusi
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SERVED IN A UNIVERSITY CAFETERIA AND EVALUATING PERSONAL
SATISFACTION STATUS
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Adyvisor
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ABSTRACT

This study was conducted during the fall semester of 2024-2025 with 120 students with an average
age of 22.243.11 years to examine the environmental impacts of menus in the cafeteria of Gaziantep Hasan
Kalyoncu University, determine students' knowledge and attitudes toward sustainable nutrition, and
evaluate their satisfaction. Data collected through a survey measured demographic information, perceptions
of sustainability, and satisfaction levels, while also analyzing the carbon/water footprint and energy-nutrient
content of the menus. The concepts participants were most familiar with regarding sustainability were
environmental impact (79.2%), biodiversity (78.3%), and local food (70.8%); only the difference between
local food knowledge and income level was significant (p=0.046). The statement “it is economical” was
considered more important by men and was found to be significant (p=0.011). There were no significant
differences in other variables (p>0.05). 75% of participants considered sustainable products important,
while 50.9% were willing to pay more for these products. Cafeteria usage frequency differed by gender;
men's usage frequency was higher than women's (p=0.014); the preference for “affordability” was related
to income level (p=0.017). The overall satisfaction score was 35.2+6.10 for women and 34.4+4.89 for men
(p>0.05); however, women reported higher satisfaction than men regarding the fruit group, and this
difference was significant (p<0.05). The average daily carbon footprint of the menus was calculated as
1.46-1.67 kg CO-, and the water footprint as 1.40 m?; no significant difference was found between months
(p>0.05). First courses showed the highest values in both footprints (p<0.001). Men's footprint values were
significantly higher than women's (carbon: p=0.002; water: p=0.001). A positive correlation was found
between the carbon and water footprints of the menus (r=0.867; p<0.001). The energy values of the menus
ranged from 631.3 to 702.9 kcal per month, with no significant difference between months (p>0.05). The
percentage of energy derived from protein was within the recommended range at 14.6—17.6%. The calcium
coverage rate is low (44.6-58.0%), vitamin A is high (142.2%), and thiamine is the lowest (76.1%). A
significant correlation was found between the energy and certain nutrient content of the menus and the level
of satisfaction. In conclusion, it is recommended to plan menus with low environmental impact that increase
student satisfaction and to support awareness campaigns for sustainable nutrition.

Keywords: Carbon footprint, Water footprint, Satisfaction, Sustainability, Cafeteria menu
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1. GIRIS

1.1. Konunun Onemi

Toplumun saglikli bir sekilde varligimi siirdiirebilmesi ve ekonomik olarak
ilerleyebilmesi, bireylerin saglikli olmasma baghidir. Optimal saglik ve iyilik halinin
temeli yeterli ve dengeli yani saglikli beslenmeye dayalidir. Saglikli beslenme ise ancak
siirdiiriilebilir bir beslenme oriintiisii ile olasidir (TUBER, 2022; Pekcan, 2019). Yeterli
ve dengeli beslenme; bireyin hem miktar hem de c¢esitlilik agisindan yeterli, hijyenik,
besin degeri yiiksek, subjektif olarak tatmin edici ve ekonomik bir beslenme diizeni ile
saglanabilir. Bu beslenme diizeni, ev i¢i ve disi yemeklerde uyumlu bir sekilde
uygulanmalidir (T.C. Saglik Bakanligi, 2020).

Diinya niifusunun hizla artmasi, mevcut dogal kaynaklarin asir1 kullanima, {iretim
stireclerinden kaynaklanan sera gazi emisyonlari ve iklim degisikliginin yol actig1 kiiresel
1sinma nedeniyle siirdiiriilebilir beslenme konusu son yillarda énem verilen bir konu
haline gelmistir. Siirdiirtilebilirligin temel amaci, iklim degisikliklerinin ve kaynaklarin
asirt tilkketiminin Oniine gegcilerek gelecek nesillerin kaynaklarinin  korunmasini
saglamaktir (Terzi ve Ersoy, 2022). Birlesmis Milletler Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO),
diinya niifusunun hizla artmakta oldugunu ve 2050 yilina kadar diinya niifusunun dokuz
milyar kisiye ulasacagini belirtmektedir (Van Huis vd., 2013). Buna bagl olarak,
ozellikle hayvansal kaynakli besinlere duyulan ihtiyacin artmasinin tatli su kaynaklari,
cevre ve siirdiiriilebilirlik tizerinde 6nemli etkiler yaratmasi beklenmektedir (Mitsuhashi,
2010; Van Huis vd., 2013). Diyetin icerigi, ¢evresel etkiler iizerinde 6nemli rol
oynamaktadir. Doymus yag, islenmis gidalar, ilave seker, yliksek kalori iceren ve kirmizi
et iceren diyetler, sera gazi salinimlari, su tiiketimi ve arazi kullanimi agisindan ¢evresel
stirdiiriilebilirlik {lizerinde olumsuz etkiler yaratmaktadir. Buna karsilik, bitki bazli
saglikli beslenme aligkanliklari, ¢cevresel agidan daha siirdiiriilebilir bir secenek olarak
one ¢ikmaktadir (Springmann vd., 2018; Willett vd., 2019). Insanlar1 daha siirdiiriilebilir
bir diyet benimsemeye tesvik etmek, siirdiirtilebilir bir toplum i¢in 6nemli bir adimdir.
Beslenme aligkanliklarinin  degistirilmesi, gida artik/atiklarinin - minimum diizeye
indirilmesi, iklim degisikligi ve biyogesitlilik kaybi gibi olumsuz g¢evresel etkilerin
azaltilmasinda 6nemli bir rol oynar (Speck vd., 2022). Mevcut beslenme aligkanliklar

olumlu yonde degismedigi siirece, 2050 yilina kadar rafine seker, kat1 yaglar, sivi yaglar



ve kirmizi et gibi besinlerin fazla oldugu diyetlerin, sera gazi salinimlarinda beklenen
%80'lik artisa sebep olacagi dngoriilmektedir (Tilman ve Clark, 2014).

Saglikli bir yasam siirdiirebilmek igin gerekli olan enerji ve besin dgeleri
yiyeceklerle elde edilir. Ancak, yiyeceklerin besin degerlerini kaybetmeden, kisilerin
lezzet tercihlerine uygun sekilde ve saglik acgisindan herhangi bir risk olusturmadan
hazirlamak gerekmektedir. Bu durum, 6zellikle ticari, sosyal ve endiistriyel kuruluslar,
yatili okullar ve hastaneler gibi toplu beslenmenin yapildigi ortamlarda daha da énem
kazanmaktadir (Merdol, 2017). Toplu beslenme, insanlarin ev disinda bir araya gelip,
baskalar1 tarafindan hazirlanan yemeklerle beslenmesi anlamina gelir ve siirdiiriilebilir
beslenme modelinin uygulanmasinda énemli bir rol oynar. Toplu beslenme hizmetlerinde
iyl planlanmis meniiler, kurum/kuruluslarda siirdiiriilebilirlik agisindan bir¢cok avantaj
sunmaktadir. Bu avantajlarin baginda, menii planlayicinin kaliteli bir menii olusturmak
icin gerekli tiim hazirliklar1 yapmasi ve iyi menii planlama ilkelerine uygun bir strateji
belirlemesi yer alir. Menii planlarken hedef kitlenin 6zellikleri, beslenme aligkanliklari
ve tercihleri, yerel ve bolgesel beslenme geleneklerinin géz 6niinde bulundurulmast,
tilkketicinin/miisterinin memnuniyetinin en yiiksek seviyede saglanmasi ve meniiler
uygulandiktan sonra yemek atik/artiklarinin ve gevresel etkilerinin en aza indirilmesi gibi
kriterler, planlanan mentilerin siirdiiriilebilirligi agisindan olduk¢a 6nemlidir (Beyhan,
2023; Madali vd., 2021). Buna ek olarak meniilerde bulunan yemeklerin hayvansal ve
bitkisel kaynakli besin dagiliminin dengeli bir sekilde yer almasi da meniilerin
stirdiirtilebilirligi acisindan oldukca dnemlidir (Baygut ve Bilici, 2021).

Ogrenciler genellikle vakitlerinin biiyiik bir kismini {iniversite kampiislerinde
gecirirler. Bu nedenle, liniversiteler, i¢inde egitim goren kisilerin daha siirdiirtilebilir gida
secimleri yapabilmesini saglayacak uygun bir gida ortami1 olusturma konusunda énemli
bir sorumluluga sahiptir (Martinez-Perez vd., 2022). Universitede sunulan toplu yemek
hizmetleri, 6grencilerin beslenme ihtiyaglarini karsilamakta 6nemli bir rol oynadigindan,
bu hizmetin destekleyici hizmetler kapsaminda ele alinarak gerekli 6nemin verilmesi
gerekmektedir (Yaris ve Aykol, 2017). Universite ogrencilerinin toplu beslenme
hizmetlerinden faydalanma siklig1 ve memnuniyeti, yemeklerin besin degeri, hizmetin
kalitesi, doyuruculuk, fiyat, hijyen, sunum, iiriin ¢esitliligi ve sunulan meniilerin
stirdiiriilebilirligi ile yakindan iligkilidir. Meniilerin ¢evresel etkilerini azaltmak, yerel ve
mevsimsel iriinleri tercih etmek ve artik/atiklar1 6nlemek, hem 6grenci memnuniyetini
artirabilir, hem de siirdiiriilebilir bir beslenme hizmetine katki saglar (Sonmez, 2020;

Beyhan, 2023).



Toplu beslenme hizmeti sunan kurum/kuruluslarda, uygulanan meniilerin
bireylerin saglikli besin secimleri yapmalarini tesvik edecek sekilde diizenlenmesi
gerekmektedir. Bu tiir bir diizenleme, bireylerin sagligimin iyilestirmesine ve
gelistirilmesine katkida bulunabilir. Ayrica, bu tiir yaklagimlar, tiniversite 6grencileri de
dahil olmak tizere, toplum saglig1 a¢isindan biiyiik 6nem tagimaktadir (Pekcan, 2020). Bu
baglamda, toplu beslenme hizmetlerinde sunulan meniilerin gerekli kalite standartlarina
(organoleptik uyumluluk, hazirlama ve pisirme siirecleri, yemek cesitliligi ve hedef
kitlenin ihtiyaglarina uygunluk) optimum seviyede uyum saglayacak sekilde
diizenlenerek bu hizmetlerin siirdiiriilebilirligi saglanmalidir (T.C. Saglik Bakanligs,
2020).

1.2. Calismanin Amaci

Bu calijma Hasan Kalyoncu Universitesi yemekhanesinde servis edilen
mentilerde yer alan yemeklerin c¢evresel etkilerini saptamak, 6grenci memnuniyetini
degerlendirmek ve siirdiiriilebilir odaklt menii yonetim ve denetim stratejileri/Onerileri
gelistirmek amaciyla planlanmis ve yiiriitiilmiistiir. Universite yemekhanelerindeki
meniilerin ¢evresel etkisi ve Ogrenci memnuniyeti ile iliskisi iizerine yapilan
arastirmalarin sayist siirlidir. Bu ¢alisma mevcut meniilerin karbon ve su ayak izlerini
saptayarak, 6grencilerin meniilere iligkin memnuniyetini dlgerek konu ile ilgili kaliteyi
artiracak ve siirdiiriilebilirlik anlaminda bilimsel bir temel olusturarak teoriye katki
saglayacaktir. Calisma, meniilerin mevcut karbon ve su ayak izinin sonuglar1 ile bu
mentileri tiikketen O0grencilerin memnuniyet diizeylerini belirleyecek sonuglari ortaya
koyacaktir. Boylece ilgililerde konu ile ilgili bir farkindalik yaratarak daha az karbon ve
su ayak izi birakan meniilerin planlanmasi ve tiiketici memnuniyeti sonuglari
cercevesinde meniilerin planlamas1 ve hizmette kalite iyilestirme Onerilerinin
gelistirilmesi yoniinde somut veriler/sonuglar saglanmis olacaktir.

1.3 Calismanin Hipotezleri
H1 : Universite yemekhanesinde sunulan meniilerin karbon ayak izi, et agirlikl

meniilerde sebze agirlikli meniilere gore daha yiiksektir.

H2 : Universite yemekhanesinde sunulan meniilerin su ayak izi, et agirlikli meniilerde

sebze agirlikli meniilere gore daha ytiksektir.

H3 : Universite yemekhanesinde sunulan ii¢ aylik meniilerin ortalama karbon ve su
ayak izi ile 6grencilerin iiniversite yemekhanesinden memnun olma durumu arasinda

iliski vardir.



H4 : Universite yemekhanesinde duyulan genel memnuniyet puani arttikca tiiketilen

enerji ve besin 0geleri miktar1 da artar.

H5 :Universite yemekhanesinde sunulan yemeklerin karbon ve su ayak izi ile

tiikketilen enerji ve besin 6geleri arasinda iliski vardir.



2. GENEL BILGILER
2.1. Toplu Beslenmenin Tanimi ve Onemi

Toplu beslenme, kisilerin ev ortamlarmin disinda, bir arada, bu hizmeti sunan
isletmeler tarafindan saglanan yiyecek ve igcecek hizmetlerinden yararlanmasi olarak
tanimlanir. Bu hizmeti sunan isletmeler ise "toplu beslenme hizmeti (TBH) veren
isletmeler " veya "toplu beslenme sistemleri" (TBS) olarak adlandirilir (Ugurlu vd., 2019;
Beyhan, 2023). Kamu veya 6zel olmak {izere bir¢ok farkli isletmeden olusabilen TBH
sektorii; okul yemekhaneleri, kafe/kafeteryalar, otel ve restoranlar, lokaller/kuliipler gibi
kurum ve kuruluslar1 kapsamaktadir (Tiirksoy, 2007). insanlar, bulunduklar1 duruma
bagli olarak ev disinda olduklarinda, cevrelerindeki yiyecek-icecek hizmetlerinden
faydalanma ihtiyac1 duyarlar. Ogrenciler, ¢alisanlar, hastalar ve yashlar gibi toplumun
cesitli kesimleri i¢in, giinde en az bir 6giin bile olsa bu bireylerin beslenmesinde ve
saglhiginin siirdiiriilmesinde (TBH) onemli rol oynar (Beyhan, 2023). TBH; meni
planlanmasi, gerekli yiyecek ve igecek tiirleri ile miktarlarinin belirlenmesi, ihtiyag
duyulan her tiirlii arag-gerecin tedariki, satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi,
pisirilmesi, servisi, atik ve ¢oplerin bertaraf edilmesi, bulasiklarin temizlenmesi, hijyen,
sanitasyon ve is giivenliginin saglanmasi, personelin yonetimi ve maliyet kontrolii ile
ilgili siiregleri igeren kapsamli bir hizmet biitliinlidiir (Ceyhun Sezgin ve Artik, 2015).
TBS, bireylerin yeterli ve dengeli beslenmesini saglamak, saglikli yeme aliskanliklarini
tesvik etmek ve sagliksiz beslenme aligkanliklarinin degistirilmesine yardimci olmak
amaciyla calismalidir. Bu sistemde uygulanan mentiler bireylerin, yas, cinsiyet ve fiziksel
aktivite diizeyine uygun, giivenilir ve yeterli besin alimim saglamalidir (Pekcan, 2020;
Tas, 2020).

TBS’de organizasyon; yiyecek ve icecekleri, mutfak ekipmanlar1 ve personeli
kapsamaktadir. TBS’de, ortak hedefler dogrultusunda bir araya gelen gruba “Toplu
Beslenme Servis Orgiitii” ad1 verilir. Bu drgiitiin amaci, minimum sermaye ve maliyetle,
tilketicilerin beslenme gereksinimlerini en uygun ve saglikli sekilde karsilamak; sunulan
yemeklerin doyurucu, besleyici, sosyal ve psikolojik olarak tatmin edici ve egitici
olmasimi gergeklestirmek, mutfak ve yemekhane hizmetlerinde artik ve kayiplari
minimuma indirmek ve is slireglerinin tiim asamalarinda kalite, glivenlik ve hijyen
standartlarinin korunmasini1 saglamaktir. Yemek servisi sirasinda belirlenen hedeflere
ulagilabilmesi i¢in bu organizasyonun etkili bir sekilde yapilmasi gereklidir (Erbagci,

2017).



2.2. Toplu Beslenme Hizmeti Veren Kuruluslarin Ozellikleri ve Siniflandirilmasi
Toplu beslenme hizmeti saglayan kurum/kuruluslar, hizmet verdigi tiiketici
kitlesinin (hastalar, 6grenciler, is¢iler) besin gereksinimlerini karsilamak ve 6zelliklerine
gore kaliteli bir hizmet sunmakla sorumludur. Kaliteli bir toplu beslenme hizmeti,
hijyenik, ekonomik, besin degeri korunmus (dogru hazirlama ve pisirme yontemleri
uygulanarak), siibjektif kalitesi yiiksek, yeterli miktarda ve cesitlilikteki yemeklerin
tiikketicilerin hosuna gidecek uygun fiziki kosullarda, dogru yontemlerle sunulmasini
saglar (T.C. Saghk Bakanligi, 2012). Aym1 zamanda minimum artik/atik ve olumsuz
cevresel etkilerin en aza indirilmesini de amaclamaktadir (Sezgin ve Ozkaya, 2014).
Toplu beslenme hizmeti sunan kuruluslar, hizmetlerini her zaman daha diisiik maliyetle,
daha yiiksek kaliteyle ve daha verimli bir sekilde sunmay1 hedeflemeli ve bu dogrultuda
calismalar yapmalidir. Bireylerin toplu beslenme hizmetleri i¢in ayirdigi biitgenin her yil
artmast, bu hizmetlerin 6nemini ve bu dnemin giderek arttigin1 gostermektedir (Kurnaz,
2011). Kentlesmenin artmasi ve digarida yemek yeme aligkanliklarinin yayginlasmasiyla
birlikte, yiyecek-icecek hizmeti sektorii daha yaygin hale gelmektedir (Takacs ve
Borrion, 2020). Yiyecek ve igecek hizmeti sektorii, sadece 0giin tiikketimi ya da
yiyeceklerin sunulmast ile sinirli kalmamakla birlikte; hizmet kalitesi, sosyal ¢evre gibi
cok sayida faktor tarafindan da sekillenmektedir. Bu nedenle disarida yemek yeme
deneyimi degerlendirilirken sadece sunulan yiyeceklerin kalitesi degil, tiim ¢evresel ve
hizmetle ilgili unsurlarla birlikte ele alinmalidir (Edwards, 2013). Yiyecek hizmeti
sektorii oldukga genis bir yapiya sahip olup, iki ana kategoride siniflandirilabilecek cesitli
isletmeleri barindirmaktadir. Ticari (6zel sektor) kapsaminda, restoranlar, kafeler, barlar,
fast food zincirleri ve benzeri isletmeler yer alirken; kamu veya kurumsal sektor,
hastaneler, okullar, iiniversiteler, bakim evleri ve cezaevleri gibi kamu kurumlari
tarafindan sunulan yiyecek hizmetlerini kapsamaktadir (Takacs ve Borrion, 2020).
Literatiirde kabul goren bir siniflandirmaya gore, toplu beslenmenin yaygin olarak
yapildig1 yerler okullar, cezaevleri, fastfood restoranlar, askeri kuruluslar, oteller,
hastaneler, fabrikalar, restoranlar ve lokantalar olarak siralanabilir. Tablo 2.2.’de, toplu
beslenme hizmeti veren kuruluslar, endiistriyel yemekler ve kurum yemekleri olarak

siniflandirilmistir (S6nmez, 2020).



Tablo 2.2. Toplu Beslenme Hizmeti Verilen Kurulusglar

TOPLU BESLENME YAPILAN KURULUSLAR

A - ENDUSTRIYEL YEMEKLER B - KURUM YEMEKLERI
1. Is Yerleri/Sanayi Kuruluslar 1. Universiteler ve Okullar
2. Fabrikalar 2. Hastaneler
3. Merkezi Mutfaklar 3. Hapishaneler
4. Kamplar 4.  Huzur Evleri
5. Petrol Platformlari 5. Silahli Kuvvetler

(Sonmez, 2020).

2.3. Toplu Beslenme Hizmetlerinde Menii Planlama Siireci ve Onemi

Menii planlamasi, toplu beslenme hizmeti sunan tim isletmeler i¢in kritik bir
stirectir ve miisteri memnuniyetinin saglanmasinda temel rol oynar. Etkili bir menii
planlamasi, dogru malzeme kullanimi ve standart tarifeler araciligiyla hem israfi en aza
indirir hem de ekonomik siirdiiriilebilirlige katkida bulunur (Pandey, 2019). Meniilerin
verimli bir sekilde planlanmast maliyetleri Onemli o6lclide diislirebilecegini
gostermektedir. Bu baglamda menii planlama, sadece gastronomik ve miisteri
memnuniyeti kriterleri ile degil, ayn1 zamanda ekonomik siirdiirtilebilirlik agisindan da
olduk¢a 6nemlidir (Irie vd., 2020). Menii planlamas1 yapilirken asil amag, hedef kitlenin
siirs1z talep ve beklentilerini, kisith kaynaklarla karsilayabilmek ve bu kaynaklarin
verimliligini en iist diizeye ¢ikarmaktir. Bir isletmenin kaynaklarini en etkin sekilde
kullanabilmesi i¢in; neyin, hangi kosullarda, kim tarafindan, ne zaman, ne kadar siire
icinde ve hangi maliyetle yapilacagini net bir sekilde tanimlamasi gereklidir (Elhatusaru,
2018). Menii planlama bir siire¢ olarak ele alinmali ve her bir asamanin dikkatlice yerine
getirilmesi gerekmektedir. Menti planlama siireci (Bilici, 2021) ;

1) Planlamanin temel amaglarinin belirlenmesi

2) Hedef kitlenin 6zelliklerinin belirlenmesi

3) Sunulacak 6giiniin belirlenmesi

4) Menii tiirtiniin belirlenmesi

5) Meniide cesitliligin belirlenmesi

6) Meniiye dahil edilecek yemeklerin belirlenmesi, seklindedir.

Toplu beslenme hizmetlerinde meniiler, tiiketicilerin enerji ve besin &geleri
thtiyacim1 karsilarken aynm1 zamanda psikolojik, ekonomik ve sosyal ihtiyaglarim1 da

karsilamay1 amaglar. Bu nedenle, menii planlamasinin iist diizey bilgi birikimi ve beceri



gerektiren bir faaliyet oldugu unutulmamalidir (Sezgin vd., 2008). Toplu beslenme
hizmetlerinde siirdiiriilebilirligi artirmak adina yapilan miidahaleleri inceleyen bir
calismada, menii planlamasinin, diger alanlardaki (depolama, hazirlik, pisirme, atik
yonetimi) miidahalelere gore daha etkili oldugunu ortaya koymustur (Takacs ve Borrion,

2020).

2.3.1. Menii Kavram

Meniiler yiyecek-igecek isletmelerinin yliziidiir. Mevcut olan yiyecek ve
iceceklerin detaylarini, sundugu mutfagin tiirtinii ve yiyecek-igecek kategorilerini
fiyatlariyla birlikte gosterir (Rawal ve Dani, 2017). Latince kdkenli kii¢iik/az anlamindaki
"minutus" kelimesinden tiireyen meniiler, isletmelerin sundugu yemekleri kategorize
ederek tiiketicilerin kararsizliklarini ortadan kaldirmayi ve satis ile pazarlama oranlarin
artirma amaci tagiyan bir ara¢ olmustur (Comert ve Keles, 2018). Meniiler, isletmenin
hedefledigi miisteri kitlesine gore olusturulur. Bu sayede meniiler, hem isletmenin
kimligini yansitir hem de miisteri/tiiketici taleplerine cevap verir. Boylece, meniiler
isletmenin genel hizmet anlayisinin 6nemli bir pargasi haline gelir (Saritas ve Sormaz,

2020).

2.3.2. Menii Planlama ilkeleri
Menii planlama, TBS organizasyon semasinin temel 6gesidir ve besin zincirindeki

tiim asamalar1 etkiler. Iyi planlanmamis meniiler hedef kitlenin dengeli ve yeterli
beslenme ihtiyaglarin1 karsilayamayacagi gibi, artik/atik ve kayiplarin artmasina,
tilkketicilerin memnuniyetinin azalmasina, ¢alisanlarda gereksiz is yiikii ve motivasyon
kaybma yol acabilir. Ayrica hijyen kosullarmin saglanamamasi1 gibi sorunlar ortaya
c¢ikabilir ve nihayetinde kurulugun basarisiz olmasina, ekonomik kayiplar yagamasina ve
itibarinin zarar gérmesine neden olabilir. Bu nedenle, dogru bir menii planlamas1 6nemli
bir faktordiir. Bu baglamda, dogru ve etkin bir menii planlamasi yapilabilmesi i¢in
mentide yer alan yemeklerin su ilkelere uygun olmasi gerekir:

e Tiiketicilerin besin 6gesi ihtiyaglarini karsilamali,

e Meniide ¢esitlilik ve uyum saglanmali,

e Ogiinlere dengeli bir sekilde dagilim yapilmals,

e Yiyeceklerin liretiminde besin degerlerinin korunmasi saglanmali,

e Yemeklerin hijyenik ve tiiketilebilirlik kalitesi yiiksek olmali,



e Menii amaca uygun olarak, siirdiiriilebilir beslenmeyi destekleyecek sekilde
minimum artik/atikla sunulmali,
e Ve tiim bu ilkeler dogrultusunda meniiler ekonomik olmalidir.
Bu ilkeler g6z 6niinde bulundurularak dogru bir menii planlamasi yapilabilir (T.C. Saglik

Bakanligi, 2020; Beyhan, 2023).

2.3.3. Meniide Simiflandirma

Menii hazirlanirken bir¢ok siniflandirma yapilabilse de, toplu beslenme
sistemlerinde genel olarak halk arasinda tabldot olarak bilinen set se¢imsiz meniiler
uygulanmaktadir. Bu tiir meniiler genellikle 3-4 kapla siirlandirilmaktadir. Menii
planlanirken, yemek se¢iminde tiim unsurlar géz Oniinde bulundurularak bir iskelet
olusturulur. Bu iskelete uygun besinler, renk, doku, tat ve kivam gibi 6zellikler dikkate
alinarak mentiye eklenir. Yemek gruplari, iskelet olustururken dikkate alinmasi1 gereken
temel unsurdur (Altin, 2023).

Yemek gruplar1 Tablo 2.3.’de gosterilmistir;

Tablo 2.3. Yemek Gruplar1

Grup No: 1 Grup No: 2 Grup No: 3
1. Et yemekleri 1. Corbalar 1. Meyveler
a. Biiyiik par¢a et 2. Pilavlar 2. Salatalar
yemekleri 3. Makarnalar 3. Komposto ve hosaflar
b. Kiiciik parca et 4. Borekler 4. Tathlar
yemekleri 5. Zeytinyagl yemekler a. Siitli tatlilar
3. Kofteler a. Zeytinyagli sebze b. Hamur tathlan
4. Etli sebze yemekleri yemekleri c. Helvalar
5. Etli dolma ve sarmalar b. Zeytinyaglh d. Meyveli tathlar
6. Etli kuru baklagiller sarmalar, dolmalar 5. Digerleri (cacik, yogurt
7. Yumurtali yemekler c. Pilakiler (barbunya, vb.)
fasulye vb.)

(Beyhan, 2023)



2.3.4. Menii Memnuniyeti

Miisteri/tiiketici memnuniyeti, bireylerin hizmetten beklentilerinin karsilanmasi
sonucu olusan olumlu duygulardir ve toplu beslenme hizmetlerinde genellikle tekrar
hizmet alma istegiyle ol¢iiliir. Mentii, tiiketicilerin beklentilerini karsilamada kritik bir rol
oynar ve lezzet, besleyicilik, cesitlilik, sunum ve saglikli secenekler gibi faktorlere
baghidir. Ayrica, meniiniin fiyat-performans dengesi ve kisisel tercihlere uygunlugu da
memnuniyeti etkiler (Ugar, 2016). Yemek sirketlerinin gelisimi pazar odakli olmalidir.
Restoranlarin ¢evresi, hizmet kalitesi ve menii memnuniyeti, tiiketicilerin ziyaret
kararlarini etkileyen temel unsurlardir ve miisteri tatminini saglamak i¢in bir biitiin olarak
ele alinmalidir (Yang ve Lua, 2021). Rekabetci bir ortamda faaliyet gosteren TBH veren
kurumlarinin tercih edilmesinde son karar tiiketicinin elindedir. Bu sebeple, isletmelerin
tilkketicilerin memnuniyetini saglamak amaciyla siirekli olarak kendilerini yenileyip

gelistirmeleri gerekmektedir (Elhatusaru, 2018).

2.4. Universite Ogrencilerinin Toplu Beslenme Hizmetlerinden Beklentileri

Yeterli ve dengeli bir beslenme, yasamin her déneminde énemlidir. Ozellikle okul
cagindaki ¢ocuklar ve ergenlerin enerji ve besin Ogesi ihtiyaglarinin karsilanmasi,
beslenmeye bagli saglik sorunlarinin (obezite, hipertansiyon, Tip 2 diyabet vb.)
Onlenmesinde ve okul basarilarinin (biligssel yetenekler, akademik beceriler vb.)
artirtlmasinda etkilidir. Tiiketilen gidalarin kalitesi ve miktar1 bu a¢idan biiyiik rol oynar
(TUBER, 2022). Son on yilda, ev disinda yiyecek ve icecek tiiketimi artmis, gida isleme
ve paketleme teknolojileri ile daha fazla seker, yag ve sodyum igeren ucuz iiriinler daha
erisilebilir hale gelmistir. Ozellikle cocuklar, geng yetiskinler, grenciler ve diisiik gelirli
gruplar sagliksiz gidalara kolayca ulasmakta, bu da uzun vadede saglik sorunlarina yol
acmaktadir (Llanaj ve Hanley-Cook, 2021). Ergenlikten yetiskinlige ge¢is doneminde
uygulanan sagliksiz beslenme aliskanliklar1 biiyiik risk faktorleri arasindadir (Salameh
vd., 2014). Saghkli yasam tarz1 aligkanliklarin1 kazandirmak i¢in en uygun donem,
ozellikle 18-25 yas arasi olmak iizere, geng yetigkinlik evresidir (Dahl vd., 2024).
Universiteye gitmek icin ailelerinden uzaklasan genc yetiskinlerin, farkli cevresel
faktorlere adaptasonu sirasinda sagliksiz  beslenme aligkanliklart  gelistirdigi
belirtilmektedir (Salameh vd., 2014). Yapilan ¢aligsmalar, bu donemdeki 6grencilerin fast
food ve yiiksek kalorili atistirmaliklar1 daha fazla tiikettiklerini, buna karsin meyve ve
sebze tiikketiminin azaldigini ileri siirmektedir. Ayrica, 6giin atlamanin da daha sik

yapildig1 saptanmistir (Huang vd., 2003; Azadbakht vd., 2013).
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Universitelerde egitim géren dgrencilerin ders programlarina goére bazen yarim
giin, bazen de tam gilin okulda bulunduklar1 bilinmektedir. Bu durum, 6grencilerin en az
bir 6giiniinii okulda karsilamalarmi gerektirmektedir (Merdol, 2017). Ogrencilerin
beslenme davraniglarim1 6nemli 6l¢iide etkileyen tliniversite yemekhaneleri, saglikli ve
stirdiiriilebilir beslenmenin tesvik edilmesi agisindan benzersiz ortamlardir (Saleki vd.,
2023). Universite ogrencileri icin 6gle yemeginin Snemli bir 6giin oldugu
diisiiniildiiglinde, giinliik alinmasi1 gereken toplam enerji ve besin 6gesi gereksinimlerinin
en az 2/5’inin (%40’ 1m1n) 6gle dgiinlinde karsilantyor olmasi gerekmektedir. Bu nedenle,
tiniversitelerdeki ©6gle yemegi meniilerinin O6grencilerin beslenme gereksinimlerini
karsilayarak saglikli ve siirdiiriilebilir beslenme aligkanliklarini tesvik etmesi biiyiik bir
onem tasir (Semercioglu ve Beyhan, 2024). Universite ogrencilerinin beslenme
aliskanliklarinin daha fazla atistirmalik, fast food, patates kizartmasi, kek, turta ve gazli
icecek tiiketimi ve daha az meyve ve sebze tiikketimiyle karakterize olmasi sebebiyle,
Ogrencilerin sagligini gelistirmek i¢in {iniversitelerde yeterli ve dengeli mentiler sunmak
onemlidir (Bernardo vd., 2017). Bu baglamda okul ve iiniversitelerde sunulan mentiilerin
temel amaci 6grencilere saglikli, dengeli ve besleyici 6giinler sunmak olmali, ayni
zamanda c¢esitli sosyo-ekonomik durumlart ve kiiltiirel cesitliligi de goz Oniinde
bulunduran meniiler planlamak olmalidir (Bayrak, 2020). Tiim bunlarin yani sira,
ogrencilerin beklenti ve ihtiyaglarina cevap verebilecek nitelikte, lezzetli ve tatmin edici
ogiinlerle tliketici memnuniyetinin saglanmasi da gz ardi edilmemelidir.

Universite dgrencilerinin toplu beslenme hizmetlerinden faydalanmasinda;
kiiltiirel farkliliklar, evden uzakta olma durumu, gelir diizeyleri, beslenme aliskanliklari
ve servis kosullar1 gibi birgok etken memnuniyet diizeyini etkileyen unsurlar arasinda yer
almaktadir. Universite ogrencilerin toplu beslenme hizmeti veren isletmelerden
beklentileri, yemeklerin doyurucu, kaliteli, giivenli, ekonomik, temiz ve konforlu bir
ortamda, 1yi bir servis hizmeti ile sunulmasi seklinde siralanabilir. Tiim bu unsurlar goz
oniine alindiginda, 6grencilerin toplu beslenme hizmetlerinden yararlanma siklig1 ve
memnuniyet diizeyleri, yemeklerin ve i¢eceklerin organoleptik 6zellikleri, menii tipi ve
servisin Ozellikleri dogrultusunda sekillenmektedir. Bu beklentilere uygun olarak, toplu
beslenme hizmeti saglayan kurum/kuruluslar, insanlara zamaninda, uygun, yeterli ve
dengeli beslenme sunarak memnuniyetlerini saglamalidir (S6nmez, 2020; Sezgin ve
Ozkaya, 2014). Universitelerde toplu beslenme hizmetlerinin kalitesi ve algilanan degeri
tilkketici memnuniyeti agisindan olduk¢a dnemlidir (Kwun, 2011). Yapilan bir aragtirma,

tiniversite kafeteryasinda sunulan yemek hizmetinden 6grencilerin memnuniyet diizeyini
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incelemis ve servis kalitesi ile 0grenci memnuniyeti arasinda olumlu bir iliski oldugunu
ortaya koymustur (Dollah vd., 2012). Bu baglamda yiyecek ve icecek kalitesi,
Ogrencilerin memnuniyetini belirleyen énemli faktorlerden biridir. Tat, goriiniim, koku,
boyut, kivam, sekil, renk, parlaklik, yiyecek ve igecek kalitesini olusturan kabul edilebilir
kalite kriterleri arasinda yer almaktadir (El-Said ve Fathy, 2015). Universite
kafeteryalarinda Ogrencilerin memnuniyet diizeyleri, sunulan yiyecek ve igeceklerin
kalite diizeyine, mevcut {iriin ¢esitliligine ve 6grencilere sunulan segeneklere bagl olarak
sekillenmektedir. Ayrica, fiyatlarin makul olmasi ve sunulan hizmetin karsiliginda alinan
degerin adil bulunmas1 da memnuniyet tizerinde belirleyici rol oynamaktadir (Amelia ve
Garg, 2016). Kim ve arkadaslar1 tarafindan 2012 yilinda Kore’de iiniversite 6grencileri
tizerinde gerceklestirdikleri ¢alismada da, yiyecek hizmeti Ozelliklerinin 6grenci

memnuniyetini etkiledigi dogrulanmistir (Kim vd., 2012).

2.5. Siirdiiriilebilirlik

Stirdiiriilebilirlik terimi ilk olarak 18. ylizyilin baslarinda, Alman bilim insani
Hans Carl von Carlowitz tarafindan ormancilik iizerine yazdig1 "Sylvicultura
Oeconomica" adli eserinde yer almistir. O donemde ormanlarin ve yaban hayatin nasil
olacagi sorularini yanitlamak i¢in bu kavram 6n plana ¢ikmistir. 20. ylizyilin ilk yarisinda
ise balik¢ilik sektdriinde benimsenmeye baslanmistir (Siinnetcioglu ve Yilmaz, 2015).
Siirdiiriilebilirlik kalkinma kavrami ise resmi olarak ilk kez 1987 yilinda Birlesmis
Milletler Diinya Cevre ve Kalkinma Komisyonu tarafindan yayimlanan Brundtland
Raporu'nda ortaya konmustur. Bu raporda, “gelecek nesillerin kendi ihtiyaglarini
karsilayabilme yeteneklerinden o6diin verilmeksizin, mevcut nesillerin ihtiya¢larinin
karsilanmas1” olarak tanimlanmistir (Gedik, 2020). Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri
icinde "Achig1 sonlandirmak, gida giivenligini saglamak, beslenmeyi iyilestirmek ve
stirdiirtilebilir tarim1 desteklemek" seklinde beslenme konusuna dogrudan atifta bulunan

hedefler bulunmaktadir (Grosso vd., 2020).

2.5.1. Besin Sistemleri ve Siirdiiriilebilir Beslenme

Stirdiirtilebilir beslenme kavramu, ilk olarak 1980’lerin basinda Gussow ve Clancy
tarafindan tanimlanmistir. Fakat bu tanimda, besin iiretimindeki kiiresellesme siireci,
tarimsal Uretimin artis1 ve ekosistemlerin siirdiiriilebilirligi gibi konulara dikkat
edilmemistir. Gussow ve Clancy'nin siirdiiriilebilir beslenme kavramini sadece tiiketiciler

icin degil, ¢evre icin de daha saglikli diyetler anlaminda ele aldiklar1 belirtilmistir. Bu
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kavramin “siirdiiriilebilir tarim” kavramindan izler tasidig1 ve dogal kaynaklarin israfini
azaltmay1r ve yerel/mevsimsel besin tiikketimini arttirmayr hedefledigi bildirilmistir
(Dernini, 2019; Gussow ve Clancy, 1986). Gida ve Tarim Orgiitii (FAO), siirdiiriilebilir
diyet kavramini ortaya koyarak bu konunun 6nemini vurgulamistir. Bu kavram, ¢evresel
etkileri minimumda tutan, hem besin hem de beslenme agisindan giivenilir olan ve tim
bireyler ile gelecek nesiller i¢in saglikli bir yasamin siirdiiriilebilirligini saglayan diyetler
olarak tanimlanmistir (FAO, 2010). Siirdiiriilebilir diyetlerin genel 6zellikleri g6z 6niine
alindiginda daha fazla sebze ve meyve igerdigi, buna karsin et ve et iirlinlerinden daha
siirli oldugu goriilmektedir. Yapilan arastirmalar, hayvansal besin iiretiminde, bitkisel
besin iiretimine kiyasla daha fazla sera gazi salinimina yol ag¢tig1 ayn1 zamanda besin ve
yem liretimi i¢in daha fazla arazi ve enerji gereksinimi duydugunu ve enterik fermasyon
sonucu daha fazla metan gazi iiretildigini ortaya koymaktadir (Madali vd., 2021; Pekcan,
2019; Willett vd., 2019; Vaz-Velho vd., 2016).

Besin sistemleri; gida iretiminden tiiketime kadar olan tiim siirecleri
kapsamaktadir. Besinin iiretim, depolama, tasima, ticaret, doniisiim ve tedarik siireclerine
kadar genis bir yelpazeyi kapsayan bu kavram saglikli bir toplum ve ekosistem i¢in kritik
bir role sahiptir (Haddad vd., 2016). Besin giivencesi, saglikli bir yagam i¢in temel bir
gerekliliktir; besin giivencesinin saglanamadig1 durumlarda bireylerde yetersiz beslenme,
obezite ve hastalik gibi ciddi sorunlar ortaya c¢ikarak toplumsal refahi tehdit eder
(Hammond ve Dube, 2012). Bu sorunlarin 6nlenebilmesi i¢in besin sistemlerinin
stirdiiriilebilir olmas1 gerekmektedir.

Stirdiirtilebilir bir besin sistemi, ekosistemlere duyarli, biyolojik cesitliligi
koruyucu, kiiltiirel agidan kabul edilebilir, erisilebilir, ekonomik, besin acisindan yeterli,
giivenli ve saglikli olmalidir. Ayn1 zamanda ¢evresel ve iklimsel etkileri en aza indirerek
hem mevcut hem de gelecek nesiller i¢in gida giivenligini saglamalidir (Gustafson vd.,
2019; Carino vd., 2020). EAT-Lancet Komisyonu’nun 2019 tarihli raporu, gida tedarik
zincirinin her agamasini gz Oniine alarak saglikli beslenme ve siirdiiriilebilir gida tiretimi
icin uluslararasi diizeyde saglikli beslenmeye yonelik taahhiitler, tarimsal onceliklerin
yeniden gozden geg¢irilmesi, siirdiiriilebilir gida {retiminin artirilmasi, kara ve
okyanuslarin birlikte yonetimi ile gida kaybi ve atiklarin azaltilmasi iceren kapsamli
hedefler tanimlamaktadir (Willett vd., 2019). Benzer sekilde Avrupa Birligi'nin
yayinladigr "Ciftlikten Catala Stratejisi"nde, siirdiiriilebilir gida tiikketimini arttirmak ve
saglikli, siirdiiriilebilir beslenmeyi desteklemeyi ve bu hedeflere ulasmak icin

stirdiiriilebilir gida tedarikine yonelik asgari kriterlerin belirlenmesini vurgulamaktadir
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(Alberdi ve Begiristain-Zubillaga, 2021). Gida sistemlerinin siirdiiriilebilirligini
saglamak adina, siireglerin yeniden yonlendirilmesi, kiiresel, ulusal ve yerel diizeyde

degisiklikler yapilmasi gerekmektedir (Baygut ve Bilici, 2021).

2.5.2. Toplu Beslenme Hizmetleri ve Siirdiiriilebilirlik

Giliniimiizde asil misyonu ev dis1 yemek hizmeti sunmayr amaclayan TBH
sektorii, hem tiiketici sagligimi hem de c¢evre saghigini koruyan ayni zamanda
stirdiiriilebilirlik agisindan 6nemli bir rol oynayan ve bir¢ok islemi kapsayan karmasik bir
stirectir. TBH’nde siire¢ menii planlama ile baglar. Hedef kitlenin ihtiyaclarina uygun
meniilerin standartlara uygun sekilde planlanmasi, gelistirilmesi ve iyilestirilmesi, toplu
beslenme hizmet siire¢lerinin temelini olusturur. Menii yonetimi ve denetimi, besinlerin
tedarikinden iiretim asamasina kadar olan siireclerin siirdiiriilebilir bir sekilde
yirlitilmesini saglar. Bu asamada, gerekli besinlerin satin alinmasi, depolanmast ve
dogru yontemlerle hazirlanmasi, gida israfin1 azaltirken, besin degerinin korunmasini
destekler. Uretim agsamasinda yemeklerin pisirilmesi ve sogutulmasi gibi siireglerin dogru
yonetilmesi, hem organoleptik 6zellikleri artirir hem de ¢evresel etkileri en aza indirir.
Sonraki agsamalarda porsiyonlama, servis, artik/atiklarin kaldirilmasi, hijyen kosullarinin
saglanmas1 ve maliyet analizi gibi islemler, siirdiiriilebilirlik adina dikkatle izlenmesi
gereken unsurlardir. Ayrica, TBH nde siireclerinin etkin bir sekilde siirdiiriilebilmesi i¢in
mutfak ve yemekhanelerin uygun yap1 ve donanimda olmasi, siireclerin yonetimi ve
denetimi sirasinda gida giivenliliginin mevzuata uygun sekilde saglanip izlenmesi biiyiik
onem tasimaktadir (T.C. Saglik Bakanligi, 2020; Baygut ve Bilici, 2021).

Biyogesitlilige ve ekosistemlere karsi koruyucu, kiiltiirel olarak kabul edilebilir,
erigilebilir, ekonomik, besin agisindan yeterli ve giivenli, saglikli, dogal ve insan
kaynaklarimi optimize eden gibi unsurlari igeren siirdiiriilebilirlik kavrami, yiyecek ve
icecek isletmelerinde mevcut kaynaklarin gelecek nesillere aktarilmasimna katki
saglayacaktir (Lo vd., 2017).

Kisaca ifade etmek gerekirse, TBH de kalite ve siirdiiriilebilirligi saglamak i¢in
gereken unsurlar, cesitlilik, yeterlilik, 6glin sayisinin ve dagilimimin dengesi, besin
degerlerinin korunmasi, hijyenin yiiksek seviyede olmasi, organoleptik o6zelliklerin

yiiksek olmas1 ve ekonomik olma durumudur (Beyhan, 2023).
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2.6. Meniilerde Siirdiiriilebilirlik Olgiitleri

Meniilerin siirdiiriilebilirlik ilkesi dogrultusunda yenilenmesi; gida israfinin
Onlenmesi, olumsuz g¢evresel etkilerinin azaltilmasi, dogal kaynaklarin korunmasinin
desteklenmesi ve saglik beslenmenin saglanmasi agisindan biiyiik 6nem tasir (Volanti vd.,
2022). Toplu beslenme hizmetlerinde iyi planlanmis meniiler, kurum/kuruluglarda
stirdiiriilebilirlik agisindan bir¢ok avantaj sunmaktadir. Bunlarin en énemlilerinden biri,
menti planlayicinin kaliteli bir menti olusturmak i¢in gerekli tim hazirliklar1 ve agamalari
titizlikle uygulamasi ve bu siiregte iyi menii planlama ilkelerine uygun bir strateji
gelistirmesidir. Menii planlarken hedef kitlenin 6zellikleri, beslenme aligkanliklar1 ve
tercihleri goz Oniinde bulundurulmali; yerel ve bolgesel beslenme bigimleri dikkate
alimmalidir. Ayrica, tiiketici memnuniyetinin en yiiksek seviyede saglanmasi i¢in gerekli
adimlar atilmalidir. Meniiler uygulandiktan sonra, menii Oriintlisiindeki yemeklerden
kaynaklanan tabak/tepsi artiklar1 ve kayiplarin minimumda tutulmasi veya kabul
edilebilir ~ bir diizeye indirilmesi, planlanan meniilerin  siirdiirilebilirligini
degerlendirmede 6nemli dlgiitler arasinda gosterilebilir (Semercioglu ve Beyhan, 2024).
Ayni zamanda meniilerde bulunan yemeklerin hayvansal ve bitkisel kaynakli besin
dagiliminin da dengeli bir sekilde olmasi meniilerin siirdiiriilebilirligi agisindan oldukca
onemlidir. Yiiksek oranda hayvansal gida i¢ceren meniiler, su tiiketimini ve sera gazi
emisyonlarin1 artirdigt bilinmektedir. Bu nedenle, ekolojik zarar1i azaltmak igin
mentilerde haftalik olarak et-balik-tavuk, kuru baklagiller ve sebze yemeklerinin dengeli
bir sekilde secilmesi ve mevsimine uygun sebze ile meyvelerin dengeli porsiyonlarda
sunulmasi gerekmektedir (Baygut ve Bilici, 2021; Madali vd., 2021; Maynard vd., 2020;
Kizildemir ve Kaderoglu, 2021).

2.6.1. Karbon Ayak izi

Bir iirliniin veya hizmetin karbon ayak izi; onun iiretim, kullanim/tiiketim ve
bertaraf olmak tizere kullanim Omrii boyunca her asamadaki toplam sera gazi
emisyonlarini kapsamaktadir (Tas, 2020). Bir kisinin karbon ayak izi, bir yil boyunca
cevreye saldigi karbondioksit (CO2) miktarinin hesaplanmasiyla belirlenir. Yeme-igme,
1sinma ve ulagim gibi aktivitelerin sonucu ortaya ¢ikan karbon emisyonlari, bu ayak izinin
bliytikligilinii belirler ve kilogram (kg) CO» esdegeri olarak ifade edilir. Karbon ayak izi,
bireylerin, kurumlarin veya belirli bir {iriiniin dogaya saldig1 sera gazlarmin toplam
icindeki payin1 gostermektedir (Kaypak, 2013). Diger bir ifadeyle, karbon ayak izi insan
faaliyetlerinin gevreye verdigi zararin 6lgiisiidiir (TUBER, 2022).
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Karbon ayak izi hesaplamasinda Kyoto Protokolii tarafindan belirlenen alt1 sera
gazi analize alinmaktadir: karbondioksit (CO2), metan (CH4), azot dioksit (N20),
hidroflorokarbonlar (HFC), perflorokarbonlar (PFC) ve kiikiirtheksaflorid (SFe). Sadece
CO» dahil edildiginde birim kg CO; olarak ifade edilirken; diger sera gazlar1 dahil
edilirse, birim CO»z-eq/kg'dir ve CO» esdegerleri olarak ifade edilir (Galli vd., 2012).

Besin zincirindeki bir iirliniin yagam dongtisii (iretim, dagitim, depolama, satis,
evde besin hazirlama ve artik/atiklarin bertaraf edilmesi) gibi asamalar igerir ve bu
siireglerin her asamasinda sera gaz1 emisyonlar1 olusmaktadir. Uretim siirecinde en fazla
sera gazi emisyonu, tarim ve hayvancilik faaliyetlerinden kaynaklanan nitrojen oksit
(N20) ile gevis getiren hayvanlarin sindirim sisteminde olusan, piring tarimi ve anaerobik
giibrelerin etkisiyle ortaya ¢ikan metandir (CH4) (Kemaloglu, 2021).

Gida sistemleri, kiiresel insan kaynakli (antropojenik) sera gazi emisyonlarinin
%29'unu olustururken, tarim bu emisyonlarin biiyiikk bir kismindan sorumludur.
Hayvancilik, toplam kiiresel insan kaynakli sera gazi emisyonlarin %14,5'ini
olustururken, kentlesen niifuslarin artan hayvansal iirlin tiiketimi bu oram1 daha da
yiikseltmektedir. Buna karsilik, baklagiller ve sebzeler gibi siirdiiriilebilir gidalara olan
talep azalmaktadir (Kovacs vd., 2021). Kiiresel olarak, besin sektdriinden kaynaklanan
dogrudan emisyonlar; yakit kullanimi, gilibre {iretimi ve tarimsal arazi kullanimi
degisikliginden kaynaklanan emisyonlar hari¢ tutuldugunda, tarimin kiiresel emisyonlara
dogrudan etkisinin yaklasik %10 ila %12 seviyesinde oldugunu tahmin edilmektedir
(Smith vd., 2007). Yakit kullanimi, giibre {iretimi ve tarimsal alanlardaki kullanim
degisikliklerinden kaynaklanan ek emisyonlar g6z oniine alindiginda ise bu oran %30'a
kadar ¢ikabilmektedir (Bellarby vd., 2008).

Gelismis lilkelerde sera gazi emisyonlarinin %15-28’inden besin tiiketiminin
sorumlu oldugu ifade edilmektedir (Erdogan, 2018). Bunun yani sira, besin gruplari
arasinda sera gazi emisyonlari bakimindan 6nemli farkliliklar bulunmaktadir. Bitki bazl
besinlerin biiyiik bir kismi, 6zellikle gevis getiren hayvanlardan elde edilen et ve siit
tirtinlerine kiyasla daha az kaynak tiiketimi gerektirmekte ve ¢evre lizerinde daha az baski
olusturmaktadir. Ornegin gevis getiren etler (sigir ve kuzu) gram protein bagina
emisyonlar1 acisindan baklagillere gore yaklasik 250 kat daha fazla sera gazi yayarken,
yumurta, siit iriinleri, deniz tirlinleri ve kiimes hayvanlari gibi diger hayvansal gidalar da
gevis getiren etlere kiyasla belirgin sekilde daha az emisyon liretmektedir (Tilman ve

Clark, 2014; Fresan ve Sabaté, 2019; Springmann vd., 2018).
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Ingiltere’de gerceklestirilen bir calismada, katilimcilar et tiiketim diizeylerine
gore yiiksek, orta, diisiik, balik agirlikli, vejetaryen ve vegan olarak alt gruplara
ayrilmistir. Arastirma sonuglarina gore, yiiksek et tiiketen bireylerin sera gazi
emisyonlari, vegan bireylere kiyasla daha fazla oldugu bildirilmistir (Springmann vd.,
2018).

Afrouzi vd., (2023) tarafindan yapilan bir arastirmada, hayvansal ve bitkisel bazli
besinler karsilastirilmis, hayvan bazli besinlerin bitki bazli besinlere kiyasla daha yiiksek
karbon ayak izine neden oldugu bildirilmistir (Afrouzi vd., 2023).

Yapilan bir calismada temel gida gruplari arasinda meyve, sebze, siit ve siit
tiriinleri, et ve et tirlinleri (s1g1r eti, kuzu eti, domuz eti), kiimes hayvanlari, tahil ve tahil
iiriinleri, vejetaryen alternatifler (tofu, yumurta ve kuruyemis), kat1 ve sivi yaglar yer
almaktadir. Temel gida gruplarinin, bireylerin diyetinin karbon ayak izinin %68,4 linii
olusturdugu tespit edilmistir. Bu besinlerin disinda kalan istege bagli gidalar ise islenmis
et ve et yemekleri, kizarmig patates, alkollii icecekler, sekerli i¢ecekler, siitlii tatlilar, tuzlu
ve tath biskiiviler, tath ve tuzlu turtalar, miisli barlar ve sekerlemelerin bireylerin
diyetinin karbon ayak izinin %29,4’linii olusturdugu tespit edilmistir. Temel gida
gruplarindan meyveler (%3,5) ve sebzeler (%6,5) karbon ayak izine en az katkida
bulunanlar iken, en ¢ok etler ve vejetaryen alternatiflerinin (tofu, yumurta ve kuruyemis)
(%33,6) katkida bulundugu tespit edilmistir (Hendrie vd., 2016).

Van Dooren vd. (2014) tarafindan yapilan bir ¢alismada, et ve siit iirlinleri
acisindan zengin bir beslenme diizeninin, bitkisel gidalarla degistirildiginde giinliik sera
gaz1 emisyonlarinin %20-35 oraninda azaltilabilecegi gosterilmistir (Van Dooren vd.,

2014).

2.6.2. Su Ayak Izi

Su, yasamu siirdiirmek, ¢evreyi korumak ve gelisimi desteklemek i¢in elzem ve
stnirhi bir kaynaktir. Ancak, yenilenebilir bir kaynak olmasma ragmen, kitalardan
okyanuslara yer alt1 ve yiizey sularinin ¢ekilmesi ve tuzlu sularin karigmasi, tatlt suyun
erigilebilirligini azaltmakta ve bu durum, insanligm su kaynaklarin1 yonetme
yontemlerinin ¢evresel sorunlara yol agmasina neden olmaktadir (Scanlon vd., 2023;
Hogeboom, 2020).

Su ayak izi, bir besin ya da besin dis1 bir iirlinlin iiretimi sirasinda harcanan,
buharlasan ve kirlenen su miktarin1 m3/ton ve m?/y1l olarak tanimlar. Bu kavram, tedarik

zincirinin tim agsamalarinda harcanan tatli suyu 6lgerken, yalnizca suyun hacmini degil,
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ayni zamanda suyun tilirlinii (yesil, mavi, gri), kullanim zamanini ve nerede kullanildigin
da ortaya koyar. Dolayisiyla, bir {iriiniin su ayak izi, cok yonlii bir 6l¢lim aracidir (Tokay
vd., 2022; Pegram vd., 2014).

Yesil su ayak izi, yagmur suyu kaynaklarindan elde edilen suyun, bitki terlemesi
de dahil olmak {izere, bir iiriiniin yetistirilmesi sirasinda kullanilan su miktarin belirtir.
Mavi su ayak izi, bir iiriiniin gelismesi/yetismesi i¢in gereken yiizey veya yer alt1 suyunun
toplam miktarin1 (ihtiya¢ duyulan tath su) ifade ederken; gri su ayak izi, atik su
desarjindan kaynaklanan kirliligin seyreltilebilmesi i¢cin gereken su miktarini, su kalitesi
standartlarina gore kirlilik yiikiiniin azaltilmasi veya ortadan kaldirilmasi i¢in kullanilir
(Turan, 2017).

Tath suyun yaklasitk %70'inin tarimsal faaliyetler tarafindan kullanildigi,
%?22'sinin sanayi ve geri kalan %@8'inin ise evsel amaglar i¢in kullanildigi tahmin
edilmektedir (Vettori vd., 2021). Artan insan niifusu ve hayvansal kaynakli besin
tiketiminin ylikselmesi, hizla degisen beslenme bigimleri, tarimda kiiresel su
kullaniminin artmasina sebep olmustur. Besin iiretimi, 6zellikle suyun kullaniminda
biiyiik bir rol oynar; kullanilan toplam suyun %92’si besin iiretimi i¢in harcanirken,
tarimda tliketilen suyun %29’u, dogrudan veya dolayli olarak hayvansal iiretim igin
ayrilmaktadir. Hayvansal {iriinler, bitkisel {irlinlere gore enerji birimi basina daha fazla
suya ihtiya¢ duymaktadir. Bu baglamda, siirdiiriilebilir beslenme planlar1 olusturmak ve
gida tiretimi ile beslenme aliskanliklarinin su tiiketimine etkisini anlamak, siirdiiriilebilir
su yonetimi acisindan oldukca kritik bir 6neme sahiptir (Harris vd., 2020; Pekcan, 2017)

Kiiresel su ayak izi degerleri incelendiginde, sebzelerin 322 m?/ton, yumru
sebzelerin 387 m?/ton, meyvelerin 962 m?/ton, tahillarin 1644 m3/ton, seker mahsulleri
197 m3/ton, yagl tohumlarin 2364 m?3/ton, kuru baklagillerin 4055 m?/ton ve sert kabuklu
meyvelerin ise 9063 m?/ton oldugu hesaplanmistir. Hayvansal kaynakli gidalar i¢in su
ayak izi degerleri ise siit i¢in 1020 m3/ton, yumurta i¢in 3265 m?/ton, tavuk eti i¢in 4325
m?/ton, tereyagi i¢in 5553 m?/ton, peynir i¢in 5060 m?/ton, ke¢i eti i¢in 5521 m?/ton,
koyun eti i¢in 10412 m?3/ton ve dana eti i¢in 15415 m?/ton olarak belirlenmistir. Bitkisel
kaynakli gidalar icin domates 214 m?/ton, patates 287 m?/ton, kuru sogan 345 m?/ton,
piring 2230 m?/ton, portakal 560 m?3/ton, nohut 4177 m?/ton su ayak izine sahip oldugu
kaynaklarda belirtilmistir. Gortildiigii iizere bitkisel kaynakli besinler hayvansal kaynakli
besinlere nispeten daha az suya ihtiya¢ duymaktadir (Mekonnen ve Hoekstra, 2011;
Mekonnen ve Hoekstra, 2012; Pekcan, 2017).
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Yapilan bir arastirma, sanayilesmis bir iilkedeki bir tiiketicinin diyet kaynakli su
ayak izinin, et ve et liriinlerine dayal1 bir beslenmeden bitkisel irlinlere dayal1 vejetaryen
bir beslenme tarzina gegis yaparak %36 oraninda azaltilabilecegini belirlemistir
(Hoekstra, 2017).

Mekonnen ve Hoekstra’nin 2012 yilinda yaptiklart ¢alismada, yalnizca birim iiriin
basina degil ayni zamanda birim kalori ve protein basma da su ayak izi degerinin
yiikseldigi belirlenmistir. Sigir etinde bir gram protein i¢in hesaplanan su ayak izinin,
kuruyemise gore 6,0 kat daha fazla oldugu belirtilmektedir. Genel olarak, bitkisel
tiriinlerin su ayak izi hayvansal {iriinlerden daha disiiktiir. Bitki agirlikli diyetlerin
benimsenmesi su ayak izinin iyilesmesine katki saglar (Mekonnen ve Hoekstra, 2012).

Hayvansal besinler basta olmak iizere, bitkisel yag ve sekerin daha az tiiketilmesi
ile daha saglikli beslenmeye yonelerek su ayak izinde %29 ila %32 azalmanin olabilecegi
ongoriilmektedir (Vanham vd., 2016). Besin tercihindeki yapilan degisiklikler, toplumun
taleplerini etkileyebilmekte ve bu sayede diyetin su ayak izine etkisini azaltabilmektedir

(Mekonnen ve Gerbens-Leenes, 2020).
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3. MATERYAL VE METOD

3.1. Arastirma Sekli, Yeri, Zamani ve Orneklem Secimi

Bu c¢alisma, tanimlayici nitelikte bir arastirma olup, Gaziantep ilinde yer alan
Hasan Kalyoncu Universitesi yemekhanesinde servis edilen meniilerde yer alan
yemeklerin; ¢evresel etkilerini saptamak, 6grenci memnuniyetini degerlendirmek ve
Ogrencilerin siirdiiriilebilir beslenme bilgi diizeyi ve tutumlarinin saptanmasi amaciyla
planlanmistir. Calisma, Gaziantep Hasan Kalyoncu Universitesi yemekhanesinde &gle
Oglintinii tiiketen bireylerin dahil edilmesiyle 2024-2025 egitim Ogretim yili giiz

doneminde gergeklestirilmistir.

3.1.1. Dahil Edilme Kriterleri

e Gaziantep Hasan Kalyoncu Universitesinde 6grenci olmak,

e Universite yemekhanesinde anket toplandig1 giin sunulan set segimsiz meniiyii
yemis olmak,

e Anketi formunun uygulandig: sirada Tiirkge anlama ve konusmada herhangi bir
zorluk yasamiyor olmak,

e (Calismaya katilmaya goniillii olmak olarak belirlenmis ve bu kriterlerin disinda

kalan bireyler ¢aligmaya dahil edilmemistir.

3.1.2. Orneklem Secimi ve Evreni

Arastirmanin evrenini, Gaziantep Hasan Kalyoncu Universitesi yemekhanesinde
yemek yiyen tiim dgrenciler ile giiz egitim-6gretim doneminde uygulanan tiim mentiler
olusturmaktadir. Orneklem biiyiikliigiiniin saptanmas i¢in Power analizi yapilmistir. Bu
analizde “Universite Ogrencilerinin Toplu Beslenme Hizmetlerinden Memnuniyet
Durumu ve Yemeklerde Olusan Artik Diizeyinin Belirlenmesi” baglikli yiiksek lisans
tezinde (Sonmez, 2020) Ogrencilerin yemekhanedeki sunulan yemeklere iliskin
memnuniyet puan ortalamasi dikkate alinarak, alpha=0,05 ve gii¢=0,80 olacak sekilde
hesaplama yapilmis ve minimum O&rneklem biiyiikliigli 105 olarak belirlenmistir.
Katilimeilarin arastirmadan ¢ikma, anketi eksik doldurma veya arastirmayi yarida
birakma gibi olas1 aksakliklar g6z Oniine alinarak orneklem biiyiikligiiniin 120 kisi

olmasi1 hedeflenmistir.
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3.2. Arastirmanin Etik Yonii

Arastirmanin yiiriitiilebilmesi i¢in 15.10.2024 tarih ve 2024/106 say1 ile Hasan
Kalyoncu Universitesi Saghk Bilimleri Girisimsel Olmayan Arastirmalar Etik
Kurulu’'ndan (Ek-1) ve calismanin yiriitiildiigli kurum i¢in 05.11.2024 tarihinde E-
39289916-044-68575 sayist ile Hasan Kalyoncu Universitesi Rektorliigii’nden izin
alimmustir (Ek-2). Arastirmaya baslanmadan 6nce katilimeilar “Goniilliileri Bilgilendirme

Formu” ile aydinlatilip, onamlar1 alinmistir (Ek-3).

3.3. Veri Toplama ve Degerlendirme

Calisma verileri yiizyiize goriigme teknigi kullanirak anket formu aracigiyla
toplanmistir. Anket formunda bireylerin demografik 6zelliklerinin yani sira *Universite
Yemekhanesinde Yemek Gruplarina Gore Ogrencilerin Memnuniyet Olgiitii, Bir Giinliik
Menii Performans Anketi’ ve ‘Sirdiiriilebilir Beslenme Bilgi ve Tutum Anketi’
kullanilmistir (Ek-4). Anket formlarina ek olarak bireylerin 6gle 6gilintinde tiikettigi

besinlerin karbon ayak izi, su ayak izi, enerji ve besin dgeleri hesaplanmaistir.

3.3.1. Sosyodemografik Ozellikler

Bu béliimde bireylerin; yas, cinsiyet, medeni durum, egitim gordiigii fakiilte ve
gelir durumu sorgulanmigtir. Tanimlayici Ozelliklere ek olarak bu bdliimde
yemekhaneden yararlanma siklig1, yemekhaneyi tercih etme sebebi de sorgulanmis ve

yanitlar anket formuna kaydedilmistir.

3.3.2. Universite Yemekhanesinde Yemek Gruplarina Goére Ogrenci Memnuniyet
Olciitii ve Bir Giinliik Menii Performans Anketi

Aragtirmaya katilmay1 kabul eden &grencilere yiiz yilize gdriisme yontemi ile
“Universite Yemekhanesinde Yemek Gruplaria Goére Ogrencilerin Memnuniyet Anketi
ile Bir Giinliik Menii Performans Anketi’” uygulanmistir. Bu anket formu konu ile ilgili
yapilan caligmalar ve literatiirde yer alan kaynaklardan yararlanilarak arastirmaci
tarafindan gelistirilmistir (Sonmez, 2020; Ercan ve Akgil Ok, 2018). Anketin menii
performansini 6lgmeyi amagladigi kisminda, 6grencilerin anketin uygulandigi giin servis
edilen dort kap yemekten her birini tamamen tliketip tiiketmedikleri sorulmustur. Eger
yemegin tamamu bitirilmediyse, tabakta sunulan porsiyonun ne kadarinin tiiketilmedigi

ve bunun nedenleri, ¢esitli secenekler sunalarak belirlenmesi hedeflenmistir. Ayrica
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yemekhanede sunulan yemeklerin organoleptik ozellikleri (lezzet, gdriiniim, yemegin
sicakligi, porsiyon miktari, pisme diizeyi, temizligi salata/meyvelerin tazeligi), meniiyle
ilgili faktorler (¢esitlilik, yemeklerin birbiri ile uyumu, tekrarlanma sikligi, saglikli
beslenme ilkelerine uygunlugu) ve servis ozellikleri (servis sekli, tabak, catal, kasik,
bicak ve bardaklarin temizligi, servis personelinin hijyeni ve tutumu, servis saatlerinin
uygunlugu) ile ilgili sorular da yer almistir. Bu sorulara verilen yanitlar, ¢ok kdtii, kotii,
orta, iyi ve ¢ok iyl seklinde 5°’li Likert tipi Ol¢eklendirme kullanilarak
derecelendirilmistir. Begeni derecelerinin puanlandirilmasi ise; ¢ok kotii 1, kotii 2, orta
3, iyi 4, ¢ok iyi 5, puan olarak kabul edilmistir. Her bir alt boyut icin madde puan
ortalamasi hesaplanmistir. Toplam 10 alt boyut puaninin (meniiler, ana yemekler,
corbalar, pilavlar, makarnalar, meyveler, yogurt, salatalar, tathilar, servis 6zellikleri)
madde alt boyutlar toplanarak toplam memnuniyet puani hesaplanmistir. Bireylerin 50
puan lizerinden degerlendirilen memnuniyet puanlar kiiclikten biiyiige dogru siralanmis
ve 50 persentile gore kesisim noktast alinmistir. Bunun sonucunca toplam memnuniyet
puani 35,21 ve iizerinde olan bireylerin yemekhanede sunulan mentilerden genel olarak

memnun oldugu belirlenmistir (Ek-4).

3.3.3. Siirdiiriilebilir Beslenme Bilgi ve Tutum Anketi (SBBTA)

Stirdiirtilebilir Beslenme Bilgi ve Tutum Anketi (SBBTA), Garcia-Gonzélez vd.
(2020) tarafindan 2020 y1linda Ispanyol yetiskin popiilasyonunda gelistirilmistir (Garcia-
Gonzalez vd. 2020). Bu anket, bireylerin siirdiiriilebilir beslenmeye iliskin bilgi ve tutum
diizeylerini 6lgmek i¢in hazirlanmistir. Bu 6l¢egin Tiirkge gecerlilik ve giivenirliligi
Stimeyra Sahin Bayram’in 2024 yilinda tamamladig1 doktora tezi kapsaminda Tiirk¢eye
uyarlanmis ve gegerlik-giivenirlik ¢caligmasi yapilmistir (Sahin Bayram, 2024).

Siirdiiriilebilir beslenmeye iliskin bilgi ve tutumu 6l¢meyi amaglayan ankette, bes
adet stirdiriilebilir beslenme bilgisi ve iki adet siirdiiriilebilir beslenme tutumunu
degerlendiren toplam yedi soru yer almaktadir. Siirdiirtilebilir beslenme ile ilgili bilgi
diizeyini degerlendiren bes adet soru, katilimcilarin besin siirdiiriilebilirligi, ekolojik ve
karbon izi, biyogesitlilik, sera gaz1 emisyonu gibi kavramlarin bilinirligi; besin liretim
sistemlerinin ve beslenme tercihlerinin siirdiiriilebilirlige etkisini; besin gruplarinin
cevreye katkilarini veya zararlarini; diinya i¢in yeterli su miktarinin nasil korundugu ve
besin iiretiminde kullanilan su miktarin1 hangi besinlerin nasil etkiledigi ve saglikli

beslenme ile siirdiiriilebilir beslenme terimlerinin es anlamli olup olmadig: ile ilgili
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diisiincelerini 6lgecek olan 5 soru (31 madde) igermektedir. Siirdiiriilebilir beslenme ile
ilgili tutumlar1 6lgen 2 soru (2 madde) ise bireylerin tiikettikleri {iriinlerin siirdiiriilebilir
sekilde tretilmesine verdikleri 6nemi ve siirdiiriilebilir sekilde tretilen yiyecek ve
icecekler i¢in daha fazla 6deme yapmaya yonelik yaklasimlarini incelemektedir. Toplam
33 maddeden olusmakta olan orijinal anketin dogru-yanls seklinde puanlamaya dayali

degerlendirme sistemi bulunmamaktadir (Ek-4).

3.3.4. Karbon ve Su Ayak izinin Hesaplanmasi

Ulkemize &zel olarak karbon ve su ayak izi faktdrlerinin bulunmamasi nedeniyle,
geleneksel iiretim yontemleri kullanilarak {iretilen besin gruplart igin literatiirde
yaymlanmis ortalama karbon ve su ayak izi faktorleri kullanilmistir (Clune vd., 2017;
Heller ve Keoleian, 2015; Tilman ve Clark, 2014; Mekonnen ve Hoekstra, 2011;
Mekonnen ve Hoekstra, 2012).

Hasan Kalyoncu Universitesi'nin 6grenci yemekhanesinden alinan meniiler
(Ekim, Kasim, Aralik) Microsoft Excel programina girilmistir. Literatlirde her bir besin
icin belirlenen karbon ayak izi katsayilar1 kg/iiriin cinsinden belirlenmis olup tarifelerde
yer alan besinlerin karbon ayak izi faktorleri veri tabanina aktarilmistir. Daha sonrasinda,
mentilerde yer alan tarifelerin birer porsiyonlarinin karbon ayak izini hesaplayabilmek
amaciyla Excel programinda g/iirlin birimine doniistiiriilmiistiir. Bu sekilde mentilerin
karbon ayak izleri hesaplanmistir. Su ayak izi hesaplamasinda ise karbon ayak izi
hesaplamasinda oldugu gibi Microsoft Excel programina yemekler girilmis ve her
yemegin igerdigi besinler ile bu besinlerin miktarlari; besinlerin karsisina ise literatiirden
elde edilen su ayak izi faktorleri eklenmis, her bir yemek icin su ayak izi belirlenmistir.
Hesaplama sonuglar1 m/ton birimi ile ifade edilmistir. Bu sekilde meniilerin su ayak
izleri hesaplanmistir. Aylik karbon ve su ayak izleri belirlendikten sonra, bu degerler
yemek verilen gilin sayisina boliinerek ortalama gilinliik karbon ve su ayak izi
hesaplanmistir. Ayrica, her bir yemek grubuna ait toplam karbon ve su ayak izi, o grupta
yer alan yemek sayisina boliinerek yemek grubu basina ortalama karbon ve su ayak izi
degeri elde edilmistir. Hesaplamada kullanilan besinlerin karbon ve su ayak izi faktorleri

Ek-5’te sunulmustur.
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3.3.5. Meniilerin Enerji ve Besin Ogesi iceriklerinin Hesaplamasi

Besin dgesi icerikleri Hasan Kalyoncu Universitesi 6grenci yemekhanesinin kendi

tarifelerinden yararlanilarak Beslenme Bilgi Sistemi (BeBiS) programi ile hesaplanmaistir.

3.4. Verilerin Istatistiksel Olarak Degerlendirilmesi

Arastirmada katilimcilara yoneltilen anket ve dlgek sorularina verilen yanitlar
analizi yapilmak {izere Statistical Package for the Social Sciences 23 (IBM SPSS
Statistics), programina kaydedilmistir. Calismanin nicel degiskenlerin normal dagilima
uygunlugu Kolmogorow-Smirnov testiyle degerlendirilmistir. Normal dagilmayan veriler
icin parametrik olmayan testler kullanilmistir. Nicel veriler i¢in tanimlayici istatistikler
olarak standart sapma (ss) ve ortalama (x) degerleri hesaplanmistir. Nitel verilerde
frekanslar, tanimlayici istatistikler ve yiizdelikler hesaplanmistir. Iki bagimsiz grup
karsilagtirmasinda normal dagilmayan degiskenlerin karsilagtirilmasinda Mann Whitney
U testi ile, normal dagilmayan en az ii¢ grupta karsilagtirilmasina Kruskal Wallis testi ile
bakilmustir. ki bagimsiz kategorik degisken arasinda iliski olup olmadig1 Ki Kare analizi
ile test edilmistir. Testlerde istatistiksel anlamhilik diizeyi p<0,05 olarak

degerlendirilmistir (Siimbiiloglu & Stimbiiloglu, 2016).
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4. BULGULAR

Bu calisma, Gaziantep ilinde yer alan Hasan Kalyoncu Universitesi
yemekhanesinde servis edilen meniilerde yer alan yemeklerin; c¢evresel etkilerini
saptamak, Ogrenci memnuniyetini degerlendirmek ve &grencilerin stirdiriilebilir
beslenme bilgi diizeyi ve tutumlarinin saptanmasi amaciyla planlamis ve yas ortalamasi

22,243,11 yil olan 120 6grencinin katilimiyla yiiriitilmiistiir.

4.1. Bireylerin Demografik Ozellikleri

Calismaya katilan bireylerin demografik 6zelliklerinin dagilimi Tablo 4.1°de
verilmistir. Bu tabloya gore calismaya katilan bireylerin %47,5’inin erkek, %52,5’inin
kadin oldugu belirlenmistir.

Bireylerin; %30,8’1 Saglik Bilimleri Fakiiltesi, %25,8’1 Mimarlik, Miihendislik
Fakiiltesi, %10,8’i Fen Edebiyat, Iktisadi, Idari Bilimler Fakiiltesi ve %6,7’si Meslek
Yiiksekokulu 6grencisi oldugunu belirtmistir. Gelir durumu giderden; diisiik, esit ve

yiiksek olan 6grencilerin oranlari sirasiyla; %25,0, %50,8 ve %24,2 olarak belirlenmistir.

Tablo 4.1. Bireylerin demografik 6zelikleri

Say1 %0

Cinsiyet

Erkek 57 47.5
Kadin 63 52,5
Yas (y1l)

X + SS (y1l) 22.243.11

Medeni durum

Evli 9 7,5
Bekar 111 92,5
Fakiilte

Saglik Bilimleri Fakiiltesi 37 30,8
Hukuk Fakiiltesi 14 11,7
Mimarlik, Miihendislik Fakiiltesi 31 25,8
Egitim Fakiiltesi 17 14,2
Meslek Yiiksekokulu 8 6,7
Fen Edebiyat, [IBF 13 10,8
Gelir durumu

Gelir giderden diisiik 30 25,0
Gelir gidere esit 61 50,8
Gelir giderden yiiksek 29 24,2
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4.2. Bireylerin Siirdiiriilebilir Beslenme Bilgi ve Tutumu

4.2.1. Siirdiiriilebilirlik ve Besin Siirdiiriilebilirligi Bilgisi

Bireylerin stirdiiriilebilirlik ve besin siirdiiriilebilirligi ile ilgili baz1 kavramlari
bilme durumlarinin dagilimi Tablo 4.2°de verilmistir. Bu tabloya gore siirdiiriilebilirlikle
ilgili olarak en yiiksek oranla bilinen kavramlarin sirasiyla; ¢evresel etki (%79,2),
biyocesitlilik (%78,3) ve yerel besin (%70,8) oldugu belirlenmistir. Bilinmeme orani en
yiiksek olan kavramlar; yesil su- mavi su (%45,0), sera gaz1 emisyonlar1 (%37,5) ve

ekolojik ayak izi (%30,8) olarak belirlenmistir.

Tablo 4.2. Bireylerin siirdiiriilebilirlik ve besin siirdiirtilebilirligi ile ilgili bazi

kavramlar1 bilme durumlarinin dagilimi

Duydum ama ne

Biliyorum Bilmiyorum anlama geldigini
bilmiyorum
n % n % n %
Ekolojik ayak izi 56 46,7 37 30,8 27 22,5
Karbon ayak izi 79 65,8 24 20,0 17 14,2
Besin siirdiiriilebilirligi 82 68,3 18 15,0 20 16,7
Cevresel etki 95 79,2 14 11,7 11 9,2
Biyogesitlilik 94 78,3 19 15,8 7 5,8
Yerel besin 85 70,8 28 23,3 7 5,8
Sera gaz1 emisyonlari 55 45,8 45 37,5 20 16,7
Yesil su-Mavi su 41 34,2 54 45,0 25 20,8

Calismaya katilan bireylerin siirdiiriilebilir beslenme ile saglikli beslenme
terimlerinin es anlamli olduguna inaniyor musunuz sorusuna verdikleri yanitlara iliskin
dagilimlar1 Tablo 4.3’te verilmistir. Bireylerin %?24,2’sinin es anlamli olduguna,
%16,7’sinin es anlamli olmadigina, %45,8’inin benzer kavramlar olsa da ayni kavramlar

olmadigina inandig1 ve %13,3 {iniin ise bilmedigi belirlenmistir.

Tablo 4.3. Bireylerin siirdiiriilebilir beslenme ile saglikli beslenme terimlerinin es

anlamli olduguna inanma durumlarina gére dagilimlari

Siirdiiriilebilir beslenme ile saghkh
beslenme terimlerinin es anlamh m

n %
Es anlaml1 29 24,2
Es anlamli degil 10 16,7
Benzer kavramlar ancak ayni degil 55 45,8
Bilmiyorum, cevap yok 16 13,3
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Calismaya katilan bireylerin cinsiyete gore strdiiriilebilirlik ve besin
stirdiiriilebilirligi ile ilgili baz1 kavramlar1 bilme durumlarina iliskin dagilimlar1 Tablo
4.4°te verilmistir. Erkek katilimcilarin en fazla oranla bildigini belirttigi kavramlar %75.4
oranla ¢evresel etki, biyogesitlilik ve yerel besin iken erkeklerin en az bildigi kavramlar

ekolojik ayak izi (%36,8) ve mavi-yesil su (%38,6) olarak belirlenmistir.

Kadin katilimcilarin en fazla oranla bildigini belirttigi kavramlar; cevresel etki
(%82,5), biyogesitlilik (%81,0) ve besin siirdiiriilebilirligi (%74,6) iken kadinlarin en az
bildigini belirttigi kavramlar sera gazi emisyonlar1 (%39,7) ve mavi-yesil su (%30,2)
olarak belirlenmistir. Siirdiirtilebilirlik ve besin siirdiirtilebilirligi ile ilgili bazi1 kavramlar1
bilme durumu ve cinsiyet arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadigi

belirlenmistir (p>0,05).

Tablo 4.4. Siirdiiriilebilirlik ve besin siirdiirtilebilirligi ile ilgili baz1 kavramlar bilen

bireylerin cinsiyete gore dagilimlari

Erkek Kadin Toplam
(n:57) (n:63) (n:120) p
n % n % n %
Ekolojik ayak izi 21 36,8 35 55,6 56 46,7 0,102
Karbon ayak 1zi 39 68.4 40 63.5 79 65,8 0,533
Besin siirdiiriilebilirligi 35 61,4 47 74,6 82 68,3 0,165
Cevresel etki 43 75,4 52 82,5 95 79,2 0,628
Biyogesitlilik 43 75,4 51 81,0 94 78,3 0,422
Yerel besin 43 75.4 42 66.6 85 70,8 0,565
Sera gaz1 emisyonlari 30 52,6 25 39,7 55 45,8 0,359
Yesil su-Mavi su 22 38,6 19 30,2 41 34,2 0,544

Ki kare testi

Stirdiiriilebilirlik ve besin siirdiiriilebilirligi ile ilgili bazi kavramlar1 bilen
bireylerin fakiiltelere gore dagilimlar1 Tablo 4.5’te verilmistir. Bu tabloya gore ekolojik
ayak izi, karbon ayak izi, besin siirdiiriilebilirligi, ¢cevresel etki, biyogesitlilik, yerel besin,
sera gazi emisyonlar1 ve yesil su-mavi su kavramlarini bilme oranlarinin saglik bilimleri
fakiiltesinde okuyan 6grencilerde, diger fakiiltede okuyan 6grencilere gore daha yiiksek

oldugu ancak bu sonucun istatistiksel olarak anlamli olmadig1 belirlenmistir (p>0,05).

27



Tablo 4.5. Siirdiiriilebilirlik ve besin siirdiirtilebilirligi ile ilgili baz1 kavramlar1 bilen

bireylerin fakiiltelere gore dagilimlari

Saghk Bilimleri Diger
Fakiiltesi Fakiilteler
(n:37) (n:87) P

n % n %
Ekolojik ayak izi 23 62,2 33 39,8 0,067
Karbon ayak izi 25 67,6 54 65,1 0,965
Besin siirdiiriilebilirligi 25 69,4 57 68,7 0,496
Cevresel etki 30 81,1 65 78,3 0,940
Biyogesitlilik 30 81,1 64 77,1 0,620
Yerel besin 29 78,4 56 67,5 0,211
Sera gaz1 emisyonlari 17 459 38 45,8 0,254
Yesil su-Mavi su 15 40,5 26 31,3 0,349

Ki kare testi

Tablo 4.6’da siirdiiriilebilirlik ve besin siirdiiriilebilirligi ile ilgili baz1 kavramlar
bilen bireylerin gelir durumuna goére dagilimlart verilmistir. Bu tabloya gore ekolojik
ayak izi, karbon ayak izi, biyogesitlilik, sera gazi emisyonlar1 ve yesil su-mavi su
kavramlarii bilme durumunun diisiik gelir diizeyine sahip bireylerde, orta ve yiiksek
gelir diizeyine sahip bireylere gore daha diisiik oldugu belirlenmistir. Bu kavramlarin
bilinme oranlar1 ve gelir durumu arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadigi
belirlenmistir (p>0,05).

Yerel besin kavramini bilme orani; gelir durumu diisiik bireylerde %63,3, orta
gelir durumundaki bireylerde %78,7 ve yliksek gelir durumundaki bireylerde %62,1
olarak belirlenmistir. Orta gelir diizeyine sahip bireylerin yerel besin kavramini bilme

orani diger bireylere gore anlamli olarak daha ytiksek oldugu belirlenmistir (p<0,05).
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Tablo 4.6. Siirdiiriilebilirlik ve besin siirdiirtilebilirligi ile ilgili baz1 kavramlar1 bilen

bireylerin gelir durumuna gore dagilimlari

Gelir durumu

Diisiik Orta Yiiksek
(n:30) (n:61) (n:29)
n % n % n %
Ekolojik ayak izi 11 36,7 32 525 13 448 0,377
Karbon ayak izi 18 60,0 43 70,5 18 62,1 0,842
Besin siirdiiriilebilirligi 19 633 45 750 18 62,1 0,390
Cevresel etki 22 73,3 51 83,6 22 759 0,434
Biyogesitlilik 22 733 49 803 23 793 0,478
Yerel besin 19 63,3 48 78,7 18 62,1 0,046*
Sera gazi emisyonlari 10 333 33 54,1 12 414 0,192
Yesil su-Mavi su 7 233 24 39,3 10 34,5 0,158

Ki kare testi, *p<0,05

4.2.2. Siirdiiriilebilir Diyeti Tanimlama ifadeleri Bilgisi

Tablo 4.7°de bireylerin siirdiiriilebilir diyeti tanimlayan ifadelere katilimlarina
dair diistincelerinin dagilimi verilmistir. Bu tabloya gore; katki maddesi icermemesi
(%56,7), bol miktarda taze iiriin icermesi (%53,3), uygulanabilirliginin kolay olmasi
(%51,7) ve az islem goérmiis olmast (%50,0) kavramlar1 en ¢ok bilinmeyen, cevap
verilmeyen kavramlar olmustur.

Stirdiirtilebilir diyette cok 6nemli goriilen kavramlar; biyolojik ¢esitlilige saygil
olmas1 (%39,2), diisiik cevresel etkiye sahip olmasi (%37,5) ve az sayida bilesen icermesi
(%35,0) olarak siralanmustir.

Stirdiirtilebilir diyette hi¢ 6nemli olmayan kavramlar; ekonomik olmast (%0,8),
uygulanabilirliginin kolay olmasi (%0,8), sebzelerden zengin olmast (%0,8) az islem

gormiis olmasi (%1,7) ve kiiltiirel 6zgiinliige sahip olmas1 (%1,7) olarak siralanmistir.
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Tablo 4.7. Bireylerin stirdiiriilebilir diyeti tanimlayan ifadelere katilimlarina dair diislincelerinin dagilimi

Hic¢ 6nemli degil Cok az 6nemli Orta derece 6nemli Onemli Cok 6nemli Bilmiyorum
cevap yok
n % n % n % n % n % n %

Diisiik ¢evresel etkiye sahip olmasi 9 7,5 4 3,3 7 5,8 29 242 45 375 26 21,7
Biyolojik cesitlilige saygili olmasi 5 4,2 5 4,2 4 3,3 24 20,0 47 392 35 292
Katki maddesi icermemesi 4 3,3 3 2,5 4 3,3 16 133 25 20,8 68 56,7
Az islem gérmiis olmasi 2 1,7 2 1,7 4 33 24 20,0 28 23,3 60 50,0
Az sayida bilesen igermesi 4 3,3 4 3,3 5 42 30 250 42 350 35 29,2
Organik tiretim olmasi 7 5,8 4 33 4 3.3 25 208 36 30,0 44 36,7
Bol miktarda taze {iriin igermesi 2 1,7 2 1,7 2 1,7 18 150 32 26,7 64 53,3
Sebzelerden zengin olmasi 1 0,8 1 0,8 4 3,3 25 20,8 31 25,8 58 48,3
Kiiltiirel 6zgtinliige sahip olmasi 2 1,7 6 5,0 6 5,0 25 20,8 39 325 42 35,0
Yerli tiretim olmasi 4 3.3 6 5,0 10 8,3 23 19,2 36 30,0 41 34,2
Ekonomik olmasi 1 0,8 3 2,5 7 5,8 16 133 36 300 57 47,5
Uygulanabilirliginin kolay olmasi 1 0,8 4 3,3 3 2,5 16 133 34 283 62 51,7
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Calismaya dahil olan bireylerin cinsiyete gore stirdiiriilebilir diyeti tanimlayan
ifadelere katilimlarina dair ifadelerin puan ortalamasi Tablo 4.8’de verilmistir. Bu tabloya
gore tanimlamaya en fazla puan katkisi 4,2+1,26 puan ortalamasi ile katki maddesi
icermemesi maddesinden gelirken, en diisiik puan katkis1 3,5+1,38 puan ile diisiik
cevresel etkiye sahip olmas1 maddesinden gelmistir.

Stirdiiriilebilir beslenme tanimlanirken ekonomik olmasinin puan katkisi
erkeklerde 4,4+0,88 puan iken kadinlarda 3,9+1,21 puan olarak tanimlanmistir. Bu
ortalamalara gore siirdiiriilebilir beslenmenin ekonomik olmasina erkeklerin kadinlardan
daha fazla 6nem verdigi ve bu sonucun istatistiksel olarak anlamli oldugu belirlenmistir
(p<0,05).

Stirdiiriilebilir beslenmeyi tanimlarken maddelerin puan katkis1 ortalamalari
incelendiginde; diisiik ¢evresel etkiye sahip olmasi, biyolojik cesitlilige saygili olmasi,
katki maddesi igcermemesi, az islem gormiis olmasi, az sayida bilesen icermesi, organik
tiretim olmasi, bol miktarda taze iirlin igermesi, sebzelerden zengin olmasi, kiiltiirel
Ozgilinliige sahip olmasi, yerli iiretim olmasi1 ve uygulanabilirliginin kolay olmasi
faktorlerinden gelen puan katkilarimin cinsiyetler arasinda farklilik gostermedigi

belirlenmistir (p>0,05).

Tablo 4.8. Bireylerin siirdiiriilebilir diyeti tanimlayan ifadelere katilimlarina dair
diisiincelerinin cinsiyete gore puan ortalamalari

Erkek Kadin  Toplam
(n:57) (n:63) (n:120) p
X £ SS Xx+SS x+SS

Diistik cevresel etkiye sahip olmasi 3,5+1,21 3,4+1,53 3,5+1,38 0,720
Biyolojik c¢esitlilige saygili olmasi 3,6£1,31 3,8+1,23 3,7+1,27 0,200
Katki maddesi icermemesi 42+123 4,1+1,29 4,2+1,26 0,363
Az islem goérmiis olmasi 4,1+0,95 4,1£1,26 4,1+1,12 0,547
Az sayida bilesen igermesi 3,8£1,04 3,6+1,36 3,7£1,22 0,784
Organik iiretim olmast 3,9+1,27 3,6+1,47 3,841,38 0,224
Bol miktarda taze {iriin icermesi 4.4+0,88 4,1£1,18 42+1,06 0,108
Sebzelerden zengin olmasi 4,1+£0,98 4,2+1,04 4,2+1,01 0,287
Kiiltiirel 6zgiinliige sahip olmast 4,0£1,08 3,7£1,31 3,8+1,21 0,243
Yerli iiretim olmasi 4,0+1,04 3,4+£1,51 3,7+1,33 0,084
Ekonomik olmasi 4,440,888 3,9+1,21 4,1£1,09 0,011*
Uygulanabilirliginin kolay olmasi 4,3+0,95 4,1+1,17 4,2+1,07 0,305
Mann Whitney U testi
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Bireylerin siirdiiriilebilir diyeti tanimlayan ifadelere katilimlarina dair
diisiincelerinin fakiilteye gore puan ortalamalar1 Tablo 4.9°da verilmistir. Bu tabloya gore
saglik bilimleri fakiiltesinden katilim saglayan bireylerin; Diisiik ¢evresel etkiye sahip
olmasi, Biyolojik ¢esitlilige saygili olmasi, Katki maddesi icermemesi, Az islem gormiis
olmasi, Az sayida bilesen icermesi, Sebzelerden zengin olmasi, Kiiltiirel 6zgiinliige sahip
olmasi, Ekonomik olmasi1 ve Uygulanabilirliginin kolay olmas1 maddelerinden aldiklar
puan ortalamasinin diger fakiiltelerden katilim saglayan bireylere gore daha yiiksek

oldugu, ancak bu sonucun istatistiksel olarak anlamli olmadig1 belirlenmistir (p>0,05).

Tablo 4.9. Bireylerin siirdiiriilebilir diyeti tanimlayan ifadelere katilimlarina dair

diistincelerinin fakiilteye gére puan ortalamalari

Saghk Bilimleri Diger
Fakiiltesi Fakiilteler

(n:37) (n:87)

X £SS X+ SS
Diistik ¢evresel etkiye sahip olmasi 3,8+1,23 3,3+1,43 0,120
Biyolojik cesitlilige saygili olmasi 4,0+1,01 3,6£1,35 0,116
Katki maddesi icermemesi 4,4+0,89 4,1+1,39 0,567
Az islem gérmiis olmasi 4,3+0,85 4,0+1,21 0,307
Az sayida bilesen icermesi 4,0+0,83 3,6+1,34 0,348
Organik {iretim olmasi 3,7£1,24 3,8+1,44 0,525
Bol miktarda taze {iriin i¢ermesi 4,1+1,08 4,3+1,05 0,355
Sebzelerden zengin olmasi 4,3+0,85 4,1+1,07 0,407
Kiiltiirel 6zgiinliige sahip olmasi 3,9+1,09 3,8+1,26 0,748
Yerli tiretim olmasi 3,7£1,29 3,7£1,36 0,901
Ekonomik olmasi 4,2+0,94 4,1+1,16 0,907
Uygulanabilirliginin kolay olmasi 4,3+0,93 42+1,14 0,813

Mann Whitney U testi

Bireylerin siirdiiriilebilir diyeti tanimlayan ifadelere katilimlarina dair
diistincelerinin gelir durumuna gore puan ortalamalar1 Tablo 4.10’da verilmistir. Bu
tabloya gore; diisiik gevresel etkiye sahip olmasi, biyolojik cesitlilige saygili olmasi, katki
maddesi icermemesi, az islem gérmiis olmasi, az sayida bilesen i¢cermesi, organik {iretim
olmasi, bol miktarda taze liriin icermesi, sebzelerden zengin olmasi, kiiltiirel 6zgilinliige
sahip olmasi, yerli liretim olmasi, ekonomik olmasi1 ve uygulanabilirliginin kolay olmas1
maddelerinden alinan puan ortalamalarinin gelir durumuna goére anlamli bir farklilik

gostermedigi belirlenmistir (p>0,05).
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Tablo 4.10. Bireylerin siirdiiriilebilir diyeti tanimlayan ifadelere katilimlarna dair

diistincelerinin gelir durumuna gore puan ortalamalari

Gelir durumu
Diisiik Orta Yiiksek
m:30) (n:61)  (n:29) p
X£SS X+ SS X+SS

Diisiik ¢evresel etkiye sahip olmasi 3,4+1,52 3,4+1,30 3,6+1,45 0,833
Biyolojik cesitlilige saygili olmasi 3,6£1,27 3,8+1,20 3,7+1,42 0,768
Katki maddesi icermemesi 42+1,10 4,1+1,30 4,2+1,36 0,931
Az igslem gérmiis olmasi 4,1+1,06 4,2+0,95 4,0+1,48 0,972
Az sayida bilesen icermesi 3,7£1,09 3,9+1,12 3,5+1,50 0,501
Organik tiretim olmasi 3,5+£1,59 3,9+1,17 3,8+1,55 0,644
Bol miktarda taze {iriin igermesi 43+1,26 4,2+0,85 4,2+1,26 0,612
Sebzelerden zengin olmasi 4,1+£1,01 4,2+0,84 4,0+1,32 0,992
Kiiltiirel 6zgiinliige sahip olmasi 4,1+1,14 3,7+1,12 3,8+1,43 0,320
Yerli iiretim olmast 371,47 3,6+1,18 3,8+1,51 0,412
Ekonomik olmasi 4,1+1,18 4,1+0,94 4,2+1,31 0,505
Uygulanabilirliginin kolay olmasi 4,1+1,21 4,2+0,88 4,2+1,30 0,601
Kruskal Wallis testi

4.2.3. Gezegen Saghg ve Siirdiiriilebilirligi Bilgisi

Tablo 4.11°de bireylerin gezegen saglig1 ve siirdiiriilebilirligi ile ilgili ifadelerin
dogruluguna katilim diizeylerine gére dagilimlar: verilmistir. Bu tabloda yer alan bilgilere
gore “Gezegen icin yeterli su, suyun dogal dongiisii tarafindan saglanir” ifadesine
katildigin1 belirten bireylerin oram1 %28,3 iken %1,7 oraninda bireylerin bu ifadeyi
bilmedigi belirlenmistir. Bu ifadeye katilmayan bireylerin orani ise %9,2 olarak
saptanmuistir.

“Hayvansal kaynakli besinlerin yetistirilmesi daha fazla su harcamasi gerektirir”
ifadesine katildigimi belirten bireylerin oram1 %31,7, katilmadigini belirten bireylerin
orani %8,3 ve bu kavrami bilmedigini belirten bireylerin oram1 %10,0 olarak
belirlenmistir.

Calismaya katilan bireylerin %25,0’1 “Bitkisel kaynakli besinlerin yetistirilmesi
daha fazla su harcamasi gerektirir” ifadesine katildigini, %8.,3’1i ise bu kavrama
katilmadigin1 belirtmistir. Bu kavrami bilmedigini belirten bireylerin oraninin %7,5

oldugu belirlenmistir.
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Tablo 4.11. Bireylerin gezegen saglig1 ve siirdiirtilebilirligi ile ilgili ifadelerin dogruluguna katilim diizeylerine gore dagilimlari

Katilmivorum Biraz Cogunlukla Katihvorum Tamamen Bilmiyorum
y katiliyorum katiliyorum y katiliyorum cevap yok
n Y n % n % n Y% n % n %

I Gezegen igin yeterli su, suyun 1y 95 5 190 30 250 34 283 31 258 2 17
dogal dongiisii tarafindan saglanir.

2. Hayvansal kaynakli besinlerin
yetistirilmesi daha fazla su harcamasi
gerektirir.

10 8,3 20 16,7 32 26,7 38 31,7 8 6,7 12 10,0

3. Bitkisel kaynakli besinlerin
yetistirilmesi daha fazla su harcamasi
gerektirir.

10 8,3 23 19,2 25 20,8 30 25,0 23 19,2 9 7,5
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Bireylerin besinlerin gezegen sagligi iizerine etkilerine dair diisiincelerinin
dagilimi Tablo 4.12°de verilmistir. Bu tabloya gore gezegen sagligi {izerine olumlu
etkisinin oldugu belirtilen besinler; sebzeler (%91,7), siit ve siit triinleri (%72,5) ve
yumurta (%68,3) olarak belirlenmistir.

Gezegen saglig lizerine etkisine bilmiyorum secenegi verilen besinler; yumurta
(%13,3), balik ve kabuklu deniz iiriinleri vb. (%12,5) ve siit ve siit tiriinleri (%12,5) olarak
belirlenmistir. Gezegen sagligr ilizerine olumsuz etkisi oldugu diisiiniilen besinler;

islenmis besinler (%72,5) ve gazli ve islenmis igecekler (%77,5) olarak belirlenmistir.

Tablo 4.12. Bireylerin besinlerin gezegen saglig1 iizerine etkilerine dair diistincelerinin

dagilimi
Olumlu Olumsuz Bilmiyorum,
etki etki Cevap yok
n % n % n %
Sebzeler 110 91,7 7 58 3 2,5
Et triinleri 77 64,2 34 283 9 7,5
Balik, kabuklu deniz {irtinleri vb. 80 66,7 25 20,8 15 12,5
Siit ve siit tirtinleri 87 72,5 18 15,0 15 12,5
Yumurta 82 68,3 22 18,3 16 13,3
Islenmis besinler 21 17,5 87 72,5 12 10,0
Gazli ve islenmis i¢ecekler 17 14,2 93 77,5 10 8,3

Bireylerin gezegen saglig1 ve siirdiiriilebilirligi ile ilgili ifadelerin dogruluguna
katihm diizeylerinin cinsiyete gore puan ortalamalari Tablo 4.13’te verilmistir. Bu
tabloya gore ‘Gezegen icin yeterli su, suyun dogal dongiisii tarafindan saglanir’ ifadesinin
dogruluguna katilma puan ortalamasi erkek ve kadin katilimcilarda sirasiyla; 3,6+1,30 ve
3,4+1,34 olup bu iki ortalama arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadig:
belirlenmistir (p>0,05).

Hayvansal kaynakli besinlerin yetistirilmesi daha fazla su harcamasi gerektirir ve
Bitkisel kaynakli besinlerin yetistirilmesi daha fazla su harcamasi gerektirir ifadelerinin
dogruluguna katilma puan ortalamasi tiim bireylerde sirasiyla 2,8+1,40 ve 3,1+1,49
olarak belirlenmistir. Bu ifadelerin puan katkilarinin erkek ve kadinlar arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir farki olmadig1 saptanmistir (p>0,05).
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Tablo 4.13. Bireylerin gezegen saghigi ve siirdiirilebilirligi ile ilgili ifadelerin
dogruluguna katilim diizeylerinin cinsiyete gére puan ortalamalari

Erkek Kadin Toplam
(n:57) (n:63) (n:120) p
X£SS X + SS X +SS

3,6£1,30 3,4+1,34 3,5+£1,32 0,379

1. Gezegen i¢in yeterli su, suyun dogal
dongiisii tarafindan saglanir.

2. Hayvansal ~ kaynakli  besinlerin
yetistirilmesi daha fazla su harcamasi 3,0+1,25 271,52 2,8+1,40 0,426
gerektirir.

3. Bitkisel kaynakli besinlerin yetistirilmesi
daha fazla su harcamasi gerektirir.

Mann Whitney U testi

3,3+1,38 2,8+1,57 3,1£1,49 0,095

Bireylerin gezegen saglig1 ve siirdiiriilebilirligi ile ilgili ifadelerin dogruluguna
katilim diizeylerinin fakiiltelere gére puan ortalamalari Tablo 4.14’te verilmistir. Bu
tabloya gore saglik bilimleri fakiiltesi 6grencilerinin; Gezegen igin yeterli su, suyun dogal
dongiisii tarafindan saglanir (3,8+1,05), hayvansal kaynakli besinlerin yetistirilmesi daha
fazla su harcamasi gerektirir (3,1%1,40) ve bitkisel kaynakli besinlerin yetistirilmesi daha
fazla su harcamasi gerektirir (3,3+1,56) ifadelerinin dogruluguna katilma puan ortalamasi
diger fakiilte 6grencilerinden daha yiliksek oldugu belirlenmistir fakat bu ortalamalar

arasindaki farkin istatistiksel agidan anlamli olmadigi belirlenmistir (p>0,05).

Tablo 4.14. Bireylerin gezegen saghgi ve siirdiiriilebilirligi ile ilgili ifadelerin

dogruluguna katilim diizeylerinin fakiiltelere gore puan ortalamalar:

Saghk Bilimleri Diger

Fakiiltesi Fakiilteler

(n:37) (n:87)

X+ SS X+ SS
. Gezegen i¢in yeterli su, suyun dogal 3,8+1,05 3,3:1,40 0,090
dongiisii tarafindan saglanir.
2. Hayvansal kaynakli besinlerin
yetistirilmesi daha fazla su harcamasi 3,1+1,40 2,7+1,39 0,108
gerektirir.
3.  Bitkisel  kaynakli  besinlerin
yetistirilmesi daha fazla su harcamasi 3,3+1,56 2,9+1,46 0,114
gerektirir.
Mann Whitney U testi
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Tablo 4.15’te bireylerin gezegen saglig1 ve siirdiiriilebilirligi ile ilgili ifadelerin
dogruluguna katilim diizeylerinin gelir durumuna gore puan ortalamalart verilmistir. Bu
tabloya gore Gezegen i¢in yeterli su, suyun dogal dongiisii tarafindan saglanir ifadesinin
dogruluguna katilma puan ortalamasi gelir durumu yiiksek olan bireylerde 3,8+1,18
olarak belirlenmis ve diger gelir diizeyine ait bireylerden daha yiiksek bulunmustur ancak
bu sonucun istatistiksel olarak anlamli olmadig1 belirlenmistir (p>0,05).

Hayvansal kaynakli besinlerin yetistirilmesi daha fazla su harcamasi gerektirir ve
bitkisel kaynakli besinlerin yetistirilmesi daha fazla su harcamasi gerektirir ifadelerinin
dogruluguna katilma puan ortalamalarinin gelir diizeyine goére anlamli bir farklilik

gostermedigi belirlenmistir (p>0,05).

Tablo 4.15. Bireylerin gezegen sagligi ve siirdiiriilebilirligi ile ilgili ifadelerin

dogruluguna katilim diizeylerinin gelir durumuna gore puan ortalamalar

Gelir durumu
Diisiik Orta Yiiksek
m:30)  (n:61)  (n:29) P
X£SS x+SS x£SS

3,6£1,30 3,3+1,37 3,8+1,18 0,208

1. Gezegen i¢in yeterli su, suyun dogal
dongiisii tarafindan saglanur.

2.  Hayvansal  kaynakli  besinlerin
yetistirilmesi daha fazla su harcamasi 3,0£1,27 2,8+1,44 2,7£1,49 0,924
gerektirir.

3. Bitkisel kaynakli besinlerin yetistirilmesi
daha fazla su harcamasi gerektirir.

Kruskal Wallis testi

3,1+1,53 3,0+1,38 3,2+1,71 0,708

4.2.4. Siirdiiriilebilir Beslenme Tutumlari

Calismaya katilan bireylerin = siirdiiriilebilir beslenme tutumlarina iliskin
dagilimlar1 Tablo 4.16’da verilmistir. Bu tabloya gore tiiketilen {riinlerin siirdiiriilebilir
bir sekilde iiretilmesini 6nemli ve ¢ok dnemli bulan bireylerin orani sirasiyla %35,8 ve
%39,2 iken bu kavrami hi¢ Onemli bulmayan bireylerin oraninin %>5,0 oldugu
belirlenmistir.

Strdiiriilebilir bir sekilde iiretilen yiyecek ve igecek triinleri i¢in daha fazla para
harcamaya hig istekli olmayan ve istekli olan bireylerin oraninin sirastyla %9,2 ve %31,7
oldugu belirlenmistir.

Beslenme tutumu ile ilgili her iki soruda da bilmiyorum secenegini isaretleyen

bireylerin oraninin %1,7 oldugu belirlenmistir.
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Tablo 4.16. Bireylerin siirdiiriilebilir beslenme tutum sorularina iliskin dagilimlar

Hic¢

snemli gok az Orfa der-ece Onemli “Cok - Bilmiyorum,
o onemli onemli onemli cevap yok
degil
n Y% n % n % n % n % n %
1. Tiikettiginiz TUriinlerin siirdiiriilebilir bir
.s.eklldc? 'uretllmes1 sizin i¢in ne Olgiide 6 5.0 6 5.0 16 13.3 43 358 47 392 ) 1.7
onemlidir?
Hig istekli . . Orta derece Olduke¢a . .. Bilmiyorum,
degilim Isteksizim istekliyim istekliyim Istekliyim cevap yok
n Y% n Y% n Y% n % n % n %

2. Stirdiiriilebilir bir sekilde tiretilen yiyecek ve
icecek tirlinleri i¢in daha fazla para harcamaya 11 9,2 12 10,0 34 28,3 23 19,2 38 31,7 2 1,7
ne Olgiide isteklisiniz?
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Bireylerin cinsiyete gore siirdiiriilebilir beslenme tutumlarina iliskin puan
ortalamalar1 Tablo 4.17°de verilmistir. Bu tabloya gore tiiketilen besinlerin siirdiiriilebilir
bigimde {iretilmesine kadinlarin (4,1£1,05) erkeklere (3,8+1,34) gore daha fazla 6nem
verdigi ancak erkek ve kadinlarin bu maddeden aldiklar1 toplam puan ortalamasin
arasindaki farkin istatistiksel olarak anlamli olmadigi belirlenmistir (p>0,05).

Stirdiirtilebilir bir sekilde liretilen yiyecek ve igecek iirlinleri i¢in daha fazla para
harcamaya istekli olma durumunun puan katkisi erkek ve kadin bireylerde sirasiyla;
3,5+1,31 ve 3,5+1,41 olup bu iki ortalama arasindaki farkin istatistiksel olarak anlamli

olmadigi belirlenmistir (p>0,05).

Tablo 4.17. Bireylerin cinsiyete gore siirdiiriilebilir beslenme tutumlarina iliskin puan

ortalamalari

Erkek Kadin  Toplam
(n:57) (n:63) (n:120) p
X£SS Xx+SS X+SS

1. Tikettiginiz Uriinlerin stirdiirtilebilir bir
§ek11d§ .uretllmem sizin i¢in ne Olgiide 384134 411,05 3.94120 0,160
onemlidir?

2. Surdiiriilebilir bir sekilde tiretilen yiyecek
ve igecek Uriinleri icin daha fazla para

harcamaya ne 6l¢iide isteklisiniz? 3.5£1.31 3,541 3,5+1.36 0,368

Mann Whitney U testi

Tablo 4.18’de bireylerin fakiilteye gore siirdiiriilebilir beslenme tutumlarina
iliskin puan ortalamalari verilmistir. Saglik bilimleri fakiiltesi 6grencilerinin, iiriinlerin
strdurtilebilir sekilde iiretilmesine verdigi 6nem puam (4,24+0,97) ve siirdiiriilebilir
sekilde tretilen {lirlinlere daha fazla para harcama istegi puani (3,9+1,11) diger fakiilte
ogrencilerine gore daha yiiksek olarak hesaplanmistir ancak her iki kavramda da
fakiilteler arasindaki puan farkinin istatistiksel olarak anlamli olmadigi belirlenmistir

(p>0,05).
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Tablo 4.18. Bireylerin fakiilteye gore siirdiiriilebilir beslenme tutumlarina iliskin puan

ortalamalari
Saghk Bilimleri Diger
Fakiiltesi Fakiilteler

(n:37) (n:87)

X+ SS X +SS
1.Tiikettiginiz iirlinlerin
sgr.du‘ru‘lebﬂl{ b1r S?kllde‘ qret11mes1 424097 3.84129 0,194
sizin i¢in ne 6l¢iide 6nemlidir?
2. Siirdiiriilebilir bir sekilde tiretilen
yiyecek ve i¢ecek triinleri i¢in daha 3.9+1.11 334143 0,066

fazla para harcamaya ne Olgiide
isteklisiniz?
Mann Whitney U testi

Bireylerin gelir durumuna gore siirdiiriilebilir beslenme tutumlarina iligkin puan
ortalamalar1 Tablo 4.19°da verilmistir. Bu tabloya gore tiiketilen {irtinlerin stirdiiriilebilir
sekilde iiretilmesine dnem puan yiiksek gelire sahip bireylerde 3,7+1,49 iken diisiik ve
orta gelir diizeyinde olan bireylerde sirasiyla 4,0£1,08 ve 4,0+1,10 olarak belirlenmistir.
Bu {i¢ ortalama arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadigi belirlenmistir
(p>0,05).

Siirdiiriilebilir bir sekilde tiretilen yiyecek ve igecek tiriinleri i¢in daha fazla para
harcamaya istekli olma puaninin yiiksek gelir diizeyine sahip bireylerde (3,3+1,65) daha
diisiik oldugu ancak bu sonucun istatistiksel olarak anlamli olmadig1 belirlenmistir

(p>0,05).

Tablo 4.19. Bireylerin gelir durumuna gore siirdiiriilebilir beslenme tutumlarina iliskin

puan ortalamalari

Gelir durumu
Diisiik Orta Yiiksek
(n:30) (n:61) (n:29)
X £ SS Xx+SS X+SS

1.Tiikettiginiz irilinlerin siirdiiriilebilir bir
§ek11d§ 'uretllmem sizin i¢in ne Olgiide 404108 404110 374149 0627
onemlidir?

2. Stirdiirtilebilir bir sekilde iiretilen yiyecek
ve icecek dtriinleri i¢in daha fazla para 3,5+1,25 3,6£1,27 3,3£1,65 0,791
harcamaya ne 6l¢iide isteklisiniz?

Kruskal Wallis testi
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4.3. Bireylerin Yemekhaneden Memnuniyet Durumu
4.3.1. Birey Yemekhane Kullanma Durumu ile Ilgili Bulgular

Bireylerin tiniversite yemekhanesinden yararlanma siklig1 ve yemekhaneyi tercih
etme faktorlerinin cinsiyete gore dagilimi Tablo 4.20°de verilmistir. Bu tabloya gore her
giin yemekhaneden yararlanan bireylerin oraninin %S5,8 (E: %7,0, K: %4,8) oldugu
belirlenmistir. Erkek bireylerin %35,1°1 haftada 3-4 kere, kadinlarin ise %49,2’si haftada
1-2 kere yemekhaneden yararlandigini belirtmistir. Bireylerin cinsiyete gore
yemekhaneden yararlanma siklig1 incelendiginde erkeklerin yemekhane kullanma
sikliginin kadinlara gére anlamli olarak daha fazla oldugu saptanmistir (p<0,05).

Bireylerin yemekhaneyi tercih etme nedenleri sorgulandiginda %>55,8 oraninda
bireylerin ucuz olmasi nedeniyle tercih ettigi belirlenmistir. Kaliteli olmasindan dolay1
yemekhaneyi tercih eden erkek ve kadin katilimeilarin oraninin sirasiyla %8,8 ve %23,8
oldugu belirlenmistir. Bireylerin yemekhaneyi tercih etme sebebi cinsiyete gore anlamli

farklilik gostermemistir (p>0,05).

Tablo 4.20. Bireylerin liniversite yemekhanesinden yararlanma siklig1 ve yemekhaneyi

tercih etme faktorlerinin cinsiyete gore dagilimi

Erkek Kadin Toplam
(n:57) (n:63) (n:120) p
n % n Y% n %

Yemekhane yararlanma
sikhig
Her giin 4 7,0 3 4,8 7 5.8
Haftada 3-4 20 35,1 6 9,5 26 21,7
Haftada 1-2 19 334 31 492 50 41,7 0,014*
On bes giinde bir 10 17,5 16 254 26 21,7
Ayda bir 4 7,0 7 11,1 11 9,1
Yemekhane tercih sebebi
Ucuz 37 649 30 476 67 558
Hijyenik 15 263 18 28,6 34 284 0,075
Kaliteli 5 8.8 15 238 19 15,8

Ki kare testi *p<0,05

Bireylerin {iniversite yemekhanesinden yararlanma siklig1 ve yemekhaneyi tercih
etme faktorlerinin fakiiltelere gore dagilimlar: Tablo 4.21°de verilmistir. Bu tabloya gore
saglik bilimleri fakiiltesinde okuyan ogrencilerin hicbirinin her giin yemekhaneden
yararlanmadigi belirlenmistir. Bu fakiiltede yer alan 6grencilerin %40,5’inin haftada 1-2

kere yemekhaneden yararlandig: belirlenmistir. Saglik bilimleri fakiiltesinde disinda yer
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alan 6grencilerin %42,2’sinin haftada 1-2 kere, %25,3 1liniin haftada 3-4 kere, %18,1’inin
on bes giinde bir kere yemekhaneden yararlandigi belirlenmistir. Yemekhaneden
yararlanma sikliginin ve ogrencilerin fakiiltelerine goére anlamli farklilik gostermedigi
belirlenmistir (p>0,05).

Bireylerin yemekhane tercih sebeplerinin 6grenim gosrdiikleri fakiiltelere gore

istatistiksel agidan anlamli farklilik géstermedigi belirlenmistir (p>0,05).

Tablo 4.21. Bireylerin liniversite yemekhanesinden yararlanma siklig1 ve yemekhaneyi

tercih etme faktorlerinin fakiiltelere gore dagilimlar

Saghk Bilimleri Diger
Fakiiltesi Fakiilteler
(n:37) (n:87) P
n % n %

Yemekhane yararlanma sikhgi

Her giin - - 7 8.4

Haftada 3-4 5 13,5 21 25,3

Haftada 1-2 15 40,5 35 42,2 0,054
On bes giinde bir 11 29,7 15 18,1

Ayda bir 6 16,3 5 6,0
Yemekhane tercih sebebi

Ucuz 17 459 50 60,2

Hijyenik 14 37,8 20 24,1 0,266
Kaliteli 6 16,2 13 15,7
Ki kare testi

Bireylerin tliniversite yemekhanesinden yararlanma siklig1 ve yemekhaneyi tercih
etme faktorlerinin gelir durumuna goére dagilimi Tablo 4.22°de verilmistir. Bu tabloya
gore diisiik gelir diizeyinde olan bireylerin her giin yemekhaneden yararlanma orani %6,7
olarak belirlenmistir. Bu oran orta ve yiiksek gelir diizeyine sahip bireylerde sirasiyla
%6,6 ve %3,4 olarak belirlenmistir. Diisiik gelir diizeyine sahip bireylerin %60,0’1, orta
ve yiiksek gelir diizeyindeki bireylerin sirasiyla %37,7 ve %31,0°1 haftada 1-2 kere
yemekhaneden yararlandigimi belirtmistir. Yemekhaneden yararlanma sikliginin gelir
diizeyine gore anlamli farklilik géstermedigi belirlenmistir (p>0,05).

Bireylerin %48,3’linlin yemekhaneyi ucuz olmasi nedeniyle tercih -ettigi
belirlenmistir. Diisiik, orta ve yiiksek gelir grubundaki bireylerin yemekhaneyi ucuz
olmast nedeniyle tercih etme oranlar1 sirasiyla; %80,0, %47,5 ve %48,3 olarak
belirlenmistir. Yemekhaneyi tercih etme sebepleri kiyaslandiginda ucuzlugun diisiik gelir

grubunda anlamli olarak daha yiiksek oranda tercih sebebi oldugu saptanmistir (p<0,05).
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Tablo 4.22. Bireylerin {iniversite yemekhanesinden yararlanma siklig1 ve yemekhaneyi

tercih etme faktorlerinin gelir durumuna gore dagilimi

Gelir durumu

Diisiik Orta Yiiksek
(n:30) (n:61) (n:29) P
n % n % n %

Yemekhane yararlanma
sikhig
Her giin 2 6,7 4 6,6 1 3.4
Haftada 3-4 6 20,0 13 21,3 7 24,1
Haftada 1-2 18 60,0 23 377 9 31,0 0,088
On bes giinde bir - - 17 279 9 31,0
Ayda bir 4 13,3 4 6,6 3 10,3
Yemekhane tercih sebebi
Ucuz 24 80,0 29 475 14 483
Hijyenik 6 20,0 18 29,5 10 345 0,017*
Kaliteli - - 14 230 5 17,2

Ki kare testi *p<0,05

Bireylerin tiniversite yemekhanesinde tiikettikleri yemekleri bitirme durumlari ve

bitirmeme nedenlerinin dagilimi Tablo 4.23°te verilmistir. Bu tabloya gore bitirilmeme

orani en yiiksek olan yemek birinci kap yemekler (%31,7) olarak belirlenmistir. En diisiik

bitirilmeme oranina sahip yemegin ise ikinci kap yemek (%19,2) oldugu belirlenmistir.

Birinci kap yemegi bitirmeyen bireylerin %52,6’s1 yemegin 2’sini yemedigini

belirtmistir. Ikinci kap yemekleri tiiketmeyen bireylerin %47,8’i yemeklerin yarisimni

yemedigini belirtmistir.

Birinci kap yemeklerin tiiketilmeme nedenlerinin basinda %57,9 oranla tadinin

giizel olmamas1 gelirken, ikinci kap yemeklerin %65,2’sinin tiiketilmeme nedeninin

yeterince sicak olmamasi neden gosterilmistir.
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Tablo 4.23. Bireylerin {iniversite yemekhanesinde tiikettikleri yemekleri bitirme

durumlar1 ve bitirmeme nedenlerinin dagilimi

1.kap 2.kap 3.kap 4.kap
n % n Y% n Y% n %

Yemegin bitme durumu

Evet 82 683 97 808 95 792 93 775
Hayir 38 31,7 23 192 25 208 27 225
Yemegin bitirilmeyen
miktarr*

Va 10 263 6 26,1 5 20,0 12 444

e 20 52,6 11 47,8 17 680 9 333

V4 8§ 21,1 6 26,1 3 120 6 2272
Yemegin bitirilmeme
nedeni*

Tad1 giizel degil 22 579 4 174 6 240 6 222

Yeterince sicak degil 15 65,2 2 8,0 21 77,8

21,1 1 4,3 11 44,0 - -

Cok yagh 8

Aliskin degil 6 15,8 2 8,7 6 24,0 - -
Az pismis 1 2,6 1 4,3 - - - -
Cok baharatl 1 2,6 - - - - - -

*mevcut yemegi bitirmeyenlerin cevabi alinmistir.

4.3.2. Bireylerin Yemekhane Memnuniyet Diizeyiyle ilgili Bulgular

Bireylerin yemekhanedeki sunulan yemeklere iliskin memnuniyet puanlarinin
demografik ozelliklere gore siniflamasi Tablo 4.24’te verilmistir. Bireylerin toplam
memnuniyet puanlart kiiclikten biiylige gore siralanmis ve 50 percentile gore 35,21 ve
tizeri puani olan bireyler yemekhanede sunulan yemeklerden memnun olarak
belirlenmistir. Bu sonuca gore yemekhane yemeklerinden memnun olmayan bireylerin
%53,3’lUniin erkek, %46,7’sinin kadin oldugu belirlenmistir. Yemekhanede sunulan
yemeklerden memnun olma ve cinsiyet arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
olmadig belirlenmistir (p>0,05).

Yemekhanede sunulan yemeklerden memnun olma durumu ile; medeni durum,
egitim goriilen fakiilte ve gelir durumu arasinda anlamli bir fark olmadig1 saptanmistir
(p>0,05).

Yemekhaneden memnun olmayan bireylerin %28,3’linlin, memnun olan

bireylerin ise %21,7’sinin diigiik gelir diizeyine sahip oldugu belirlenmistir.
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Tablo 4.24. Bireylerin yemekhanedeki sunulan yemeklere iliskin memnuniyet
puanlarinin demografik 6zelliklere gore siniflamasi

Memnun degil Memnun
(35,21 puan) (>35,21 puan) p
n % n %o
Cinsiyet
Erkek 32 53,3 25 41,7
Kadin 28 46,7 35 58,3 0,273
Toplam 60 50,0 60 50,0
Medeni durum
Evli 5 8,3 4 6,7
Bekar 55 91,7 56 93,3 1,000
Fakiilte
Saglik Bilimleri F. 19 31,7 18 30,0
Hukuk Fakiiltesi 10 16,7 4 6,7
Mimarlik, Miih. F. 11 18,3 20 33,3 0.105
Egitim Fakiiltesi 11 18,3 6 10,0 ’
Meslek Yiiksekokulu 5 8,3 3 5,0
Fen Edebiyat, IIBF 4 6,7 9 15,0
Gelir durumu
Diisiik 17 28,3 13 21,7
Orta 29 48,3 32 53,3 0,699
Yiiksek 14 23,3 15 25,0

Ki kare testi

Tablo 4.25°te bireylerin yemekhanedeki sunulan yemeklere iliskin memnuniyet
puanlarinin ortalamas: verilmistir. Bu tabloya gdre meniilerin ve meniiye koyulan
yemeklerin memnuniyet diizeylerinin cinsiyete gore istatistiksel olarak anlamli farklilik
gostermedigi belirlenmistir (p>0,05).

Erkek katilmcilar en yiikksek memnuniyet puanimni yemekhane servisi
maddesinden (3,7£0,70) alirken kadinlarda bu madde 3,9+0,80 ortalamayla meyveler
olarak belirlenmistir. Katilimcilarin en diisiik memnuniyet madde puanina sahip oldugu
alt boyutlar erkeklerde makarnalar (3,2+0,73), kadinlarda salatalar (3,3%1,04) olarak
belirlenmistir.

Erkek ve kadin bireylerin meyvelerden aldigt memnuniyet madde puan ortalamasi
sirastyla 3,6+0,82 ve 3,9+0,80 olarak belirlenmistir. Bu iki ortalama arasindaki farkin
istatistiksel olarak anlamli oldugu belirlenmistir. Bu farka gore kadinlarin meyvelerden

memnun olma durumunun erkeklere gére daha yiiksek oldugu belirlenmistir (p<0,05).
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Bireylerin toplam memnuniyet puanlar tiim madde puanlarinin toplanmasiyla elde
edilmis ve 50 tam puan iizerinden degerlendirilmistir. Bu hesaplamalar sonucunda erkek
ve kadinlarin toplam memnuniyet puanlar1 sirasiyla 34,4+4,89 ve 35,2+6,10 olarak
belirlenmistir. Bu iki ortalama arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadigi
belirlenmistir (p>0,05).

Alt boyut memnuniyeti toplam 5 tam puan lizerinden degerlendirilmistir.

Tablo 4.25. Bireylerin yemekhanedeki sunulan yemeklere iliskin memnuniyet

puanlarinin cinsiyete gére ortalamasi

Erkek Kadin Toplam
(n:57) (n:63) (n:120) p
X£SS Xx+SS X+SS

Memnuniyet alt boyutlari

Meni 3,4+0,64 3,4+0,73 3,4+0,68 0,634
Ana yemek 3,3+0,58  3,4+0,79 3,4+0,69 0,726
Corbalar 3,6£0,67 3,6£0,63 3,6+0,65 0,707
Pilavlar 3,4£0,62 3,5+0,88  3,5+0,77 0,211
Makarnalar 3,2+0,73  3,4+0,99 3,3+0,87 0,124
Meyveler 3,6£0,82  3,9+0,80 3,8+0,82 0,013*
Yogurt, Cacik vb. 3,6£0,79  3,7+0,89  3,7+0,84 0,180
Salatalar 3,2+40,94  3,3£1,04 3,3+0,99 0,595
Tatlilar 3,3+0,76  3,4+0,92 3,4+0,85 0,244
Yemekhane servisi 3,740,70  3,6+0,87 3,7£0,79 0,954
Memnuniyet toplam puan 3444489 35,2+6,10 34,8+5,55 0,279

Mann Whitney U testi, *p<0,05

Bireylerin yemekhanedeki sunulan yemeklere iligkin memnuniyet puanlarinin
fakiiltelere gore ortalamasi Tablo 4.26’da verilmistir. Bu tabloya gore saglik bilimleri
fakiiltesinde olan bireyleri; mentii (3,4+0,63), ana yemek (3,7+0,75), meyveler (3,8+0,60),
yogurt, cacik (3,4+1,06), salata (3,5+0,73) ve tatl (3,5+0,73) memnuniyet puanlarinin
diger fakiiltede yer alan bireylere gore daha yiiksek oldugu ancak bu sonucun istatistiksel

olarak anlamli olmadig1 belirlenmistir (p>0,05).
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Tablo 4.26. Bireylerin yemekhanedeki sunulan yemeklere iliskin memnuniyet puanlarinin

fakiiltelere gore ortalamasi

Saghk Bilimleri Diger
Fakiiltesi Fakiilteler
(n:37) (n:87) P
X+ SS X+ SS
Memnuniyet alt boyutlar:
Menii 3,4+0,63 3,3+0,71 0,393
Ana yemek 3,4+0,61 3,3+0,73 0,918
Corbalar 3,6+0,63 3,7+0,66 0,501
Pilavlar 3,4+0,72 3,5+0,79 0,900
Makarnalar 3,3+0,91 3,3+0,86 0,986
Meyveler 3,7+0,75 3,8+0,85 0,632
Yogurt, Cacik vb. 3,8+0,60 3,6+0,93 0,237
Salatalar 3,4+1,06 3,2+0,96 0,150
Tatlilar 3,5+0,73 3,3+0,90 0,535
Yemekhane servisi 3,5+0,66 3,7+0,84 0,184
Memnuniyet toplam puan 35,0+5,74 34,8+5,50 0,946

Mann Whitney U testi

Bireylerin yemekhanedeki sunulan yemeklere iliskin memnuniyet puanlarinin gelir
durumuna gore ortalamasi Tablo 4.27°de verilmistir. Diisiik gelir durumuna sahip bireylerin en
yiikksek madde puan ortalamasina sahip oldugu {irlin meyve iken en diisiik memnuniyet
diizeyine sahip maddenin menii oldugu belirlenmistir.

Orta gelir diizeyine sahip bireylerin memnuniyet alt boyut puanlarinin diger gelir
diizeyine sahip bireylerin memnuniyet alt boyut puanlarina gore daha yiiksek oldugu ancak bu
sonucun istatistiksel olarak anlamli bir farki olmadig1 saptanmistir (p>0,05).

Gelir diizeyi; diisiik, orta ve yiiksek olan bireylerin toplam memnuniyet puanlarinin
ortalamasi sirastyla; 34,3+4,90, 35,4+5,89 ve 34,1+5,51 olarak belirlenmistir. Bu {i¢ ortalama

arasindaki farkin istatistiksel olarak anlamli olmadig: belirlenmistir (p>0,05).
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Tablo 4.27. Bireylerin yemekhanedeki sunulan yemeklere iliskin memnuniyet puanlarinin

gelir durumuna gore ortalamasi

Gelir durumu
Diisuik Orta Yiiksek
(n:30) (n:61) (n:29) P
X £SS X£SS X£SS

Memnuniyet alt boyutlar:

Menii 3,2+0,61 3,5+0,75 3,4+0,58 0,101
Ana yemek 3,2+0,74 3,4+0,73 3,4+0,56 0,635
Corbalar 3,6+0,74 3,7+0,63 3,5+0,57 0,170
Pilavlar 3,4+0,75 3,5+0,74 3,3+0,84 0,466
Makarnalar 3,3+0,88 3,3+0,91 3,3+0,81 0,746
Meyveler 3,8+0,77 3,8+0,87 3,6+0,76 0,745
Yogurt, Cacik vb. 3,7+0,84 3,7+£0,91 3,6+0,72 0,637
Salatalar 3,2+0,84 3,3+1,03 3,2+1,07 0,657
Tatlilar 3,3+0,87 3,5+0,82 3,3+0,90 0,625
Yemekhane servisi 3,7+0,63 3,7+0,80 3,5+0,91 0,461
Memnuniyet toplam puan 343+4,90 35,4+5.89 34,1£5,51 0,413

Kruskal Wallis testi, *p<0,05

Bireylerin tiniversite yemekhanesinden yararlanma siklig1 ve yemekhaneyi tercih etme
faktorlerine gore toplam memnuniyet puanlarinin ortalamasi Tablo 4.28°de verilmistir. Bu
tabloya gore yemekhane kullanma sikliginin toplam memnuniyet puani ortalamasi iizerinde
anlaml bir farki olmadigi belirlenmistir (p>0,05).

Yemekhane tercih nedeni ucuz olmasi (34,0+5,18) ve hijyenik olmasi (34,4+5,70) olan
bireylerin toplam memnuniyet puan1 ortalamasi, yemekhaneyi tercih etme nedeni kalite olan
bireylerin memnuniyet puanina (38,7+5,23) gore daha diislik oldugu belirlenmistir. Bu sonug

istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0,05).
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Tablo 4.28. Bireylerin iiniversite yemekhanesinden yararlanma siklig1 ve yemekhaneyi tercih

etme faktorlerine gore toplam memnuniyet puanlarinin ortalamasi

Toplam
n memnuniyet
puanlari
X =SS

Yemekhane yararlanma sikhgi
Her giin 7 35,0+4,68
Haftada 3-4 26 36,045,47
Haftada 1-2 50 33,445,44 0,163
On bes giinde bir 26 36,3+5,65
Ayda bir 11 35,3+5,85
Yemekhane tercih sebebi
Ucuz 67 34,0+£5,184
Hijyenik 34 34,4+5,704 0,004*
Kaliteli 19 38,745,238

Kruskal Wallis testi, *p<0,05, A<B: Satirlar aras istatistiksel anlamlilik

4.4. Yemekhanede Tiiketilen Yemeklerin Karbon Ayak izi Degerleri

Tablo 4.29°da yemekhane meniilerinin aylara gore karbon ayak izi hesaplamasi
yapilmistir. Bu tabloya gore yemekhanede yer alan meniilerin giinliik ortalama karbon ayak izi
degerleri ekim, kasim ve aralik ay1 i¢in sirasiyla; 1,67, 1,50 ve 1,46 kg CO; esdegeri olarak
belirlenmistir.

Ekim, kasim ve aralik aylarinda sunulan meniilerin toplam karbon ayak izi CO; esdegeri
strastyla; 33,25, 30,03 ve 29,09 olarak hesaplanmistir. Sunulan mentilerin aylik karbon ayak izi

degerlerinin aylara gore anlamli farklilik géstermedigi belirlenmistir (p>0,05).

Tablo 4.29. Yemekhane meniilerinin aylara gore karbon ayak izi hesaplamasi

Ortalama karbon ayak izi

Ay::k gngondayak. 1 (kg CO2 esdegeri) p
(kg CO> esdegert) (aylik toplam/giin)
Ekim 33,25 1,67
Kasim 30,03 1,50
Aralik 29,09 1,46 0,401
Toplam 92,37 1,54
Kruskal Wallis testi
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Yemekhane meniilerinde yer alan yemek gruplarinin karbon ayak izi hesaplamasi Tablo
4.30’da verilmistir. Bu tabloya gore ekim, kasim ve aralik aylarinda meniilerde yer alan 1. kap
(ana yemekler) yemeklerin ortalama karbon ayak izi degeri 1,19 kg CO? esdegeri bulunmustur.
Bu deger II. ve III. kap yemeklerde sirasiyla; 0,23 ve 0,12 olarak hesaplanmistir. Yapilan analiz
sonucunda karbon ayak izi degerinin yemek gruplarina gore istatistiksel olarak anlamli bir farki
oldugu ve bu farka gore 1. kap yemeklerin karbon ayak izi degerinin diger yemek gruplarina
gore daha yiiksek oldugu ek olarak II. kap yemeklerinin karbon ayak izi degerinin de III. kap
yemeklere gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Tablo 4.30. Yemekhane meniilerinde yer alan yemek gruplarinin karbon ayak izi hesaplamasi

Ortalama karbon ayak izi

Yemek gruplari (kg CO: esdegeri) P

I. kap ,19%

II kap 0’233 07000*
111 kap 0,12°

Kruskall Wallis testi, *p<0,05, A>B>C: Satirlar aras: istatistiksel farklilik

Tablo 4.31°de bireylerin demografik ozeliklerine gore karbon ayak izi ortalamasi
verilmigtir. Bu tabloya gore erkek ve kadin bireylerin 6gle Ogiiniinde tiiketmis oldugu
yemeklere gore karbon ayak izi ortalamasi sirasiyla 0,78+0,14 kg CO> ve 0,73%0,15 kg CO»
olarak belirlenmistir. Bu iki ortalama arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu
belirlenmistir. Bu farka gore erkeklerin 6gle 6giiniinde tiikketmis oldugu besinlerin karbon ayak
izinin kadinlara gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Bireylerin 6gle 6giliniinde tiikketmis oldugu besinlerin karbon ayak izi ortalamasinin;
medeni durum, fakiilte ve gelir durumuna goére anlamli bir farki olmadigi belirlenmistir
(p>0,05).

Diisiik, orta ve yliksek gelir grubundaki bireylerin 6gle dgilinlinde tiikettigi besinlerin
karbon ayak izi ortalamasi sirasiyla; 0,72+0,16, 0,76+0,14 ve 0,78+0,12 kg CO; olarak
belirlenmistir. Bireylerin gelir diizeyi yiikseldik¢e tiiketilen besinlerin karbon ayak izi
ortalamasinin artti§1 ancak bu sonucun istatistiksel olarak anlamli olmadigi belirlenmistir

(p>0,05).
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Tablo 4.31. Bireylerin demografik 6zeliklerine gore karbon ayak izi ortalamasi
Ortalama karbon ayak izi

Say1 (kg CO2 esdegeri) p
X+ SS

Cinsiyet

Erkek 57 0,78+0,14 M
Kadin 63 0,73+0,15 0,002
Medeni durum

Evli 9 0,72+0,14 M
Bekar 111 0,76+0,14 0,483
Fakiilte

Saglik Bilimleri Fakiiltesi 37 0,76+0,15 0.488M
Diger Fakiilteler 83 0,75+0,14 ’
Gelir durumu

Diisiik 30 0,72+0,16 K
Orta 61 0,76+0,14 0,322
Yiksek 29 0,78+0,12

M: Mann Whitney U testi, K: Kruskal Wallis testi, *p<0,05,

Bireylerin yemekhanede sunulan yemeklerin memnuniyet diizeylerine gore karbon ayak
izi ortalamasi1 Tablo 4.32’de verilmistir. Bu tabloya gore yemekhanede sunulan yemeklerden
memnun olmayan ve memnun olan bireylerin tiikettikleri besinlerin karbon ayak izi ortalamasi
sirastyla 0,76+0,12 ve 0,75+0,16 olarak belirlenmistir. Bu iki ortalama arasindaki farkin

istatistiksel olarak anlamli olmadig1 belirlenmistir (p>0,05).

Tablo 4.32. Bireylerin yemekhanede sunulan yemeklerin memnuniyet diizeylerine gore
karbon ayak izi ortalamasi

Ortalama karbon ayak izi

Say1 (kg CO2 esdegeri) p
X+ SS
Memnuniyet durumu
Memnun degil 57 0,760,122 0.636
Memnun 63 0,75+0,16 ’

M: Mann Whitney U testi

51



4.5. Yemekhanede Tiiketilen Yemeklerin Su Ayak Izi Degerleri

Yemekhane meniilerinin aylara gdére su ayak izinin hesaplanmasi Tablo 4.33’te
verilmistir. Bu tabloya gore ekim kasim ve aralik aylarinda sunulan dort kap yemegin toplam
su ayak izi sirastyla; 29,11, 27,47 ve 27,44 m® olarak belirlenmistir.

Ekim aymnda sunulan yemeklerin su ayak izi degeri 1,46 m® iken kasim ve aralik
aylarinda bu degerin 1,37 oldugu belirlenmistir. Gilinliik ortalama su ayak izi degerinin aylara

gore istatistiksel bir farki olmadig belirlenmistir (p>0,05).

Tablo 4.33. Yemekhane meniilerinin aylara gore su ayak izi hesaplamasi

Ortalama su ayak izi

Su ayak izi
(13;13) (m3) P
(aylik toplam/giin)
Ekim 29,11 1,46
Kasim 27,47 1,37
Arahk 27,44 1,37 0,796
Toplam 84,02 1,40

Kruskall Wallis testi

Yemekhane meniilerinde yer alan yemek gruplariin su ayak izi hesaplamasi Tablo
4.34’te verilmistir. Bu tabloya gore I. kap yemeklerin ortalama su ayak izi degeri 0,95 m? olup
bu deger diger yemek gruplariin su ayak izi degerinden daha ytiksek bulunmustur (p<0,05).

Ikinci ve iiciincii kap yemeklerin su ayak izi degeri sirasiyla 0,36 ve 0,09 m? olarak
belirlenmistir. Su ayak izi degeri en diisiik olan yemek grubunun III. kap yemekleri oldugu

belirlenmistir (p<0,05).

Tablo 4.34. Yemekhane meniilerinde yer alan yemek gruplarinin su ayak izi hesaplamasi

Ortalama su ayak izi

Yemek gruplar: (m?) p

L. kap 0,954

IL. kap 0,368 0,000*
I11. kap 0,09¢

Kruskall Wallis testi, *p<0,05, A>B: Satirlar arasi istatistiksel farklilik
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Tablo 4.35°te bireylerin demografik 6zeliklerine gore su ayak izi ortalamasi verilmistir.
Bu tabloya gore erkek katilimeilarin 6gle 6gtlintinde tiiketmis olduklart besinlerin su ayak izi
ortalamasi (1,01£0,16 m?) kadin katilimcilarin 6gle dgiiniinde tiikettigi besinlerin su ayak izi
ortalamasina gore (0,95+0,19 m?) daha yiiksek bulunmustur (p<0,05).

Diistik, orta ve yliksek gelir diizeyine sahip bireylerin 6gle 6giiniinde tiikketmis oldugu
besinlerin su ayak izi ortalamasi sirasiyla; 0,94+0,19 m?, 0,98+0,18 m® ve 1,01+0,15 m? olarak
belirlenmistir. Bu sonuca gore bireylerin gelir diizeyi arttik¢a tiikketmis oldugu besinlerin su
ayak izi ortalamasmnin arttigi ancak bu sonucun istatistiksel olarak anlamli olmadigi
belirlenmistir (p>0,05).

Ogle dgiiniinde tiiketilen besinlerin su ayak izi ortalamasmin medeni durum ve egitim

goriilen fakiilteye gore istatistiksel olarak anlamli bir farki olmadigi belirlenmistir (p>0,05).

Tablo 4.35. Bireylerin demografik 6zeliklerine gore su ayak izi ortalamasi

Su ayak izi
Say1 (m?) p
X+ SS

Cinsiyet

Erkek 57 1,01+0,16 M

Kadin 63 0,95+0,19 0,001
Medeni durum

Evli 9 0,94+0,17 M

Bekar 111 0,98+0,18 0,464
Fakiilte

Saglik Bilimleri Fakiiltesi 37 0,98+0,19 0.575M
Diger Fakiilteler 83 0,98+0,18 ’
Gelir durumu

Diisiik 30 0,94+0,19 K

Orta 61 0,98+0,18 0,322

Yiksek 29 1,01+0,15

M: Mann Whitney U testi, K: Kruskal Wallis testi, *p<0,05,

Bireylerin yemekhanede sunulan yemeklerin memnuniyet diizeylerine gore su ayak izi
ortalamas1 Tablo 4.36’da verilmistir. Bu tabloya goére yemekhanede sunulan yemeklerden
memnun olmayan ve memnun olan bireylerin tiikettikleri besinlerin su ayak izi ortalamasi
strastyla 0,99+0,16 m? 0,97+0,20 m? olarak belirlenmistir. Bu iki ortalama arasindaki farkin

istatistiksel olarak anlamli olmadigi belirlenmistir (p>0,05).
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Tablo 4.36. Bireylerin yemekhanede sunulan yemeklerin memnuniyet diizeylerine gore su
ayak izi ortalamasi

Su ayak izi
Say1 (m?) p
X+ SS
Memnuniyet durumu
Memnun degil 57 0,99+0,16 0582
Memnun 63 0,97+0,20 ’

M: Mann Whitney U testi

Ug aylik meniilerin su ve karbon ayak izi korelasyonu Tablo 4.37°de verilmistir. Bu
tabloya gore ii¢ aylik meniilerde ortalama su ayak izi arttik¢a karbon ayak izinin de anlamli
olarak arttig1 ve bu iki kavram arasinda pozitif korelasyon oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Yemekhanede sunulan meniilerin memnuniyet puanlar ile, karbon ve su ayak izi

arasinda anlamli bir iligki olmadig1 belirlenmistir (p>0,05).

Tablo 4.37. Ug aylik meniilerin su ve karbon ayak izi korelasyonu

Karbon ayak izi Su ayak izi
(kg CO: esdegeri) (m?)
r p r P
Karbon ayak izi (kg CO: esdegeri) 1 - 0,867 0,000*
Su ayak izi (m®) 0,867 0,000* 1 -
Memnuniyet diizeyi 0,077 0,406 0,085 0,354

Pearson korelasyon testi, *p<0,05

4.6. Yemekhanede Tiiketilen Yemeklerin Enerji ve Besin Degerleri

Yemekhanede sunulan yemeklerin aylara gore enerji ve besin 0gesi degeri ortalamasi
Tablo 4.38’de verilmistir. Bu tabloya gore; ekim, kasim ve aralik aylarinda yemekhanede
sunulan 4 kap yemegin enerji degeri ortalamasi sirasiyla; 686,9+60,93 kkal, 702,9+41,9 kkal
ve 631,3£79,23 kkal olarak belirlenmistir. Yapilan analiz sonucunda bu {i¢ ortalama arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadig1 belirlenmistir (p>0,05).

Ogiin iceriklerinde enerjinin proteinden gelen yiizdesi; ekim kasim ve aralik aylarinda
sirasiyla %14,6, %17,2 ve %17,6 olarak belirlenmis ve enerjinin proteinden gelen ylizdesinin
aylara gore istatistiksel olarak anlaml bir farki olmadig: saptanmistir (p>0,05).

Ogle 6giiniinde sunulan yemeklerin posa igerigi ekim ve kasim aylarinda sirasiyla
6,9+0,69 g ve 6,44+2,93 g iken bu deger aralik ayinda 8,5+2,67 g olarak belirlenmistir (p>0,05).

Ogiinlerin besin dgeleri aylara gore kiyaslandiginda hicbir besin dgesinin ortalamasinin

aylara gore istatistiksel olarak anlamli bir farki olmadig: belirlenmistir (p>0,05).
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Tablo 4.38. Yemekhanede sunulan yemeklerin aylara gore enerji ve besin Ogesi degeri

ortalamasi
Aylar
Ekim Kasim Aralik p
X +SS X+ SS X +£SS

Enerji (kkal) 686,9+60,93 702,9+41,92 631,3+79,23 0,264
Karbonhidrat (g) 72,1+11,52 67,1+15,74 66,4+8,34 0,677
Karbonhidrat (%) 42,8+5,85 39,0+7,42 43,8+8,38 0,338
Protein (g) 24,242 96 29,7+6,70 27,24+8,02 0,289
Protein (%) 14,64+2,70 17,244,32 17,6+3,97 0,300
Bitkisel protein (g) 9,9+2,78 9,6+4,22 12,844,23 0,424
Yag (g) 32,8+7,52 34,5+4,29 27,9+8.34 0,403
Yag (%) 42,4+8,35 43,8+5,40 38,6+7,50 0,498
DYA (g) 11,443,39 12,44+2.30 10,3+2,48 0,185
TDYA (g) 10,5+2,64 11,5+£2.27 10,5+3,74 0,827
CDYA (g) 8,6+6,39 8,1+2,66 5,0+4,18 0,221
Kolesterol (mg) 83,0+£32,51 95,7+52,02 87,2+71,59 0,827
Posa (g) 6,9+0,69 6,4+2,93 8,5+2,67 0,399
A vitamini (mcg) 496,6+325,69 253,5+112,71 359,0+132,82 0,264
E vitamini (mg) 9,2+7,55 4,5+3,71 4,1+4,80 0,468
C vitamini (mg) 48,9+19,92 36,2+24,79 53,7+38,34 0,613
Tiamin (mg) 0,3+0,08 0,3+0,10 0,4+0,07 0,546
Riboflavin (mg) 0,3+0,07 0,5+0,10 0,4+0,11 0,088
Niasin (mg) 5,9+2.93 6,8+2,01 6,1+3,82 0,677
Piridoksin (mg) 0,6+0,20 0,5+0,15 0,6+0,09 0,816
Folik asit (mcg) 103,9+32,21 86,4+35,06 145,9+86,91 0,651
Bi2 vitamini (mcg) 1,7+0,99 1,6+£1,23 2,3+2,02 0,885
Kalsiyum (mg) 187,4+46,01 226,2+23,96 173,9+98,03 0,543
Magnezyum (mg) 93,3+10,65 105,6+£26,43 110,5+20,12 0,613
Demir (mg) 3,8+0,50 4,0+1,06 4,6+1,01 0,482
Cinko (mg) 3,6+0,72 4,2+1,76 4,6£1,49 0,527
Kruskal Wallis testi

Tablo 4.39°da yemekhanede sunulan yemeklerin aylara gore erkek katilimcilarin giinliik
0gle Ogliniinlin besin 0gesi gereksinimlerini karsilama oranlar1 verilmistir. Bu tabloya gore
sunulan dort kap yemegin tiiketilmesiyle erkek katilimcilarin gilinliik 6gle 6glinii enerji
ihtiyaglarinin %70’ten fazlasini (Ekim: %76,7, Kasim: %78,5 ve Aralik: %70,5) karsiladig
belirlenmistir.

Ogle 6giinii icin 52 g olarak dnerilen karbonhidrat miktarmin ekim aymda %138,7’si,

kasim ve aralik aylarinda sirasiyla %129,1 ve %127,6’siin karsilandigi belirlenmistir.
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Tiim vitaminlerin 6gle 6gilinii karsilama yiizdelerinin tiim aylarda %60°tan fazla oldugu
belirlenmistir. Kalsiyum tiiketiminin ekim, kasim ve aralik aylarinda 6gle 6giinii i¢in Onerilen

miktarin sirasiyla %48,1, %58,0 ve %44,6’s1 karsiladigr belirlenmistir.

Tablo 4.39. Yemekhanede sunulan yemeklerin aylara gore erkek katilimcilarin giinliik 6gle

Oglinliniin besin 0gesi gereksinimlerini karsilama oranlar1 (%)

Aylar

Gereksinim Ekim Kasim Arahk

X +£SS X+ SS X+ SS
Enerji (kkal) 895.,6 76,7 78,5 70,5
Karbonhidrat (g) 52 138.,7 129,1 127.,6
Protein (g) 29,9 81,0 99,5 91,0
Kolesterol (mg) 120 69,1 79,8 72,6
Posa (g) 10 69,2 64,0 85,2
A vitamini (mcg) 300 165,5 84,5 119,7
E vitamini (mg) 5,2 176,1 86,0 79,3
C vitamini (mg) 44 111,2 82,4 122,0
Tiamin (mg) 0,48 63,8 67,9 77,5
Riboflavin (mg) 0,52 60,4 93,5 76,2
Piridoksin (mg) 0,52 106,9 105,4 108,8
Folik asit (mcg) 132 78,7 65,4 110,5
B12 vitamini (mcg) 1,6 108.,0 102,6 143,9
Kalsiyum (mg) 390 48,1 58,0 44,6
Magnezyum (mg) 140 66,7 75,4 78,9
Demir (mg) 4.4 86,0 92,0 103,6
Cinko (mg) 4,68 76,3 89,2 97,9

Kruskal Wallis testi, Karsilama yiizdeleri 6gle dgiinii igin TUBER-2022 giinliik gereksinimin
%40°1 referans alinarak hesaplanmigtir.

Yemekhanede sunulan yemeklerin aylara gore kadin katilimcilarin giinlik o6gle
Ogliniliniin besin 6gesi gereksinimlerini karsilama oranlar1 Tablo 4.40’da verilmistir. Bu tabloya
gore Ogle 6glinii icin tiikketilmesi 6nerilen 714,4 kkal enerjinin; ekim ayinda sunulan meniilerde
%96,2’s1, kasim ve aralik aylarin sunulan mentilerde ise %98,4’ii ve %88,4’1i karsilanmistir.

Tiiketilmesi 6nerilen karbonhidrat miktar1 tiim aylarda, referans degerin yaklagik olarak
1,3-1,4 kat1 tiiketildigi belirlenmistir. Protein tiiketiminin tiim aylarda karsilama yiizdesinin
%95,0’ten fazla oldugu saptanmustir.

Kalsiyum tiiketiminin ekim ayida %48,1, kasim ayinda %58,0 ve aralik ayinda %44,6
karsilama yiizdesine sahip oldugu saptanmistir. Ekim ayinda sunulan yemeklerin 6gle 6giinii
demir minerali karsilama yiizdesinin %59,2 oldugu ve bu oranlarin kasim ve aralik aylarinda

sirastyla %63,3 ve %71,3’¢e yiikseldigi belirlenmistir.
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Tablo 4.40. Yemekhanede sunulan yemeklerin aylara gére kadin katilimcilarin giinliik 6gle

Oglinliniin besin 0gesi gereksinimlerini karsilama oranlar1 (%)

Aylar
Gereksinim Ekim Kasim Arahk
X +£SS X+ SS X+ SS
Enerji (kkal) 7144 96,2 98,4 88,4
Karbonhidrat (g) 52 138.,7 129,1 127.,6
Protein (g) 25 96,8 119,0 108,9
Kolesterol (mg) 120 69,1 79,8 72,6
Posa (g) 10 69,2 64,0 85,2
A vitamini (mcg) 260 191,0 97,5 138.1
E vitamini (mg) 4.4 208,1 101,7 93,7
C vitamini (mg) 38 128,8 95,4 141,2
Tiamin (mg) 0,44 69,5 74,1 84,5
Riboflavin (mg) 0,44 71,4 110,5 90,0
Piridoksin (mg) 0,52 106,9 105,4 108,8
Folik asit (mcg) 132 78,7 65.4 110,5
B12 vitamini (mcg) 1,6 108,0 102,6 143,9
Kalsiyum (mg) 390 48,1 58,0 44,6
Magnezyum (mg) 120 77,8 88,0 92,1
Demir (mg) 6,4 59,2 63,3 71,3
Cinko (mg) 3,72 96,0 112,2 123,2

Karsilama yiizdeleri 6gle 6giinii icin TUBER-2022 giinliik gereksinimin %40’1 referans

aliarak hesaplanmustir.

Sekil 4.1°de ii¢ aylik meniilerin giinliik 6gle 6giiniinlin enerji ve makro besin dgesi

gereksinimlerini karsilama oranlari verilmistir. Bu sekle gore ii¢ aylik siiregte sunulan yemekler

erkeklerin enerji gereksinimlerinin %75,2’sini karsilarken kadinlarda bu oranin %94,3 oldugu

belirlenmistir.

Karbonhidrat, kolesterol ve posa karsilama yiizdesinin ii¢ aylik ortalamada erkek ve

kadinlarda aym1 oldugu belirlenmistir. Kadinlarin protein karsilama yiizdesinin (%108,2),

erkeklerin protein karsilama yiizdesine (%90,5) gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir.
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Enerji ve Makro Besin Ogeleri Karsilama Yiizdeleri
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M Erkek mKadin

Sekil 4.1. Ug aylik meniilerin giinliik 6gle ogiiniiniin enerji ve makro besin ogesi
gereksinimlerini karsilama oranlari

Sekil 4.2°de ii¢ aylik meniilerin giinlik 6gle 6glinliniin vitamin gereksinimlerini
karsilama oranlar1 verilmistir. Bu sekle gore karsilanma orani en diisiik olan vitaminin hem
erkeklerde (%69,7) hem kadinlarda (%76,1) tiamin oldugu belirlenmistir.

Karsilanma oran1 en yiiksek vitamin olan A vitamininin karsilanma yiizdesinin orani
erkeklerde %123,2 iken kadinlarda bu oranin %142,2 oldugu belirlenmistir.

Pridoksin, folat ve kobalaminin karsilama yiizdesinin hem erkek hem kadinlarda ayn1

oldugu belirlenmistir.
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Vitamin Karsilama Yiizdeleri
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Sekil 4.2. Ug¢ aylik meniilerin giinliik 6gle 6giiniiniin vitamin gereksinimlerini karsilama
oranlari

Sekil 4.3’te ii¢ aylik meniilerin giinlik 6gle Ogliniiniin mineral gereksinimlerini
karsilama oranlar1 verilmistir. Bu sekle gore karsilama yilizdesi en diisiik mineral olan
kalsiyumun, erkeklerde ve kadinlarda karsilanma yiizdesinin %50,2 oldugu belirlenmistir.

Demir mineralinin ii¢ aylik meniilerde karsilanma yiizdesinin erkeklerde %93,9,
kadinlarda ise %64,6 oldugu belirlenmistir.

Erkeklerin en yiiksek karsilanma oranina sahip minerali %93,9 oranla demir iken

kadinlarda bu mineral %110,5 oranla ¢inko olarak belirlenmistir.
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Mineral Karsilama Yiizdeleri
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Sekil 4.3. Ug aylik meniilerin giinliik 6gle 6giiniiniin mineral gereksinimlerini karsilama
oranlari

Bireylerin memnuniyet diizeyi ve 6gle 6gliniinde tiiketilen enerji ve besin dgelerinin
korelasyonu Tablo 4.41°de verilmistir. Bu tabloda bireylere 6gle 6giiniinde sunulan yemekleri
tiikketme durumuna gore enerji ve besin dgeleri hesaplanmis ve bireylerin yemekhanede sunulan
yemeklerden memnuniyet puaniyla arasinda korelasyona bakilmistir. Bu tabloya gore
bireylerin memnuniyet puani arttik¢a tiikketilen besinlerin enerji ve tiamin hari¢ diger besin
Ogeleri degerinin arttigi, bu iki kavram arasinda pozitif korelasyon oldugu belirlenmistir

(p<0,05).
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Tablo 4.41. Bireylerin memnuniyet diizeyi ve 6gle 6gliniinde tiiketilen enerji ve besin
Ogelerinin korelasyonu

Memnuniyet
puani
r p
Enerji (kkal) 0,193 0,035*
Karbonhidrat (g) 0,193 0,035*
Karbonhidrat (%) 0,193 0,035*
Protein (g) 0,192 0,036*
Protein (%) 0,192 0,036*
Bitkisel protein (g) 0,193 0,035*
Yag (g) 0,194 0,034*
g8

Yag (%) 0,193 0,034*
DYA (g) 0,193 0,035*
TDYA (g) 0,191 0,036*
CDYA (g) 0,204 0,025*
Kolesterol (mg) 0,193 0,035*
Posa (g) 0,194 0,034*
A vitamini (mcg) 0,193 0,035*
E vitamini (mg) 0,197 0,031*
C vitamini (mg) 0,193 0,034*
Tiamin (mg) 0,115 0,213

Riboflavin (mg) 0,204 0,025*
Niasin (mg) 0,194 0,034*
Piridoksin (mg) 0,187 0,041*
Folik asit (mcg) 0,193 0,035*
B12 vitamini (mcg) 0,185 0,043*
Kalsiyum (mg) 0,193 0,035*
Magnezyum (mg) 0,193 0,035*
Demir (mg) 0,195 0,033*
Cinko (mg) 0,190 0,038+

Pearson korelasyon testi, *p<0,05

Tablo 4.42°de gorildiigli gibi bireylerin yemekhanede tiikettikleri besinlerin karbon
ayak 1zi degeri ile tiiketilen enerji ve incelenen tiim besin dgeleri arasinda 6nemli pozitif bir

korelasyon oldugu belirlenmistir (p<0,05).
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Tablo 4.42. Bireylerin tiikettigi besinlerin karbon ayak izi ve enerji ve besin dgelerinin
korelasyonu

Karbon ayak izi
(kg CO2 esdegeri)

r P
Enerji (kkal) 0,865 0,000%
Karbonhidrat (g) 0,865 0,000*
Karbonhidrat (%) 0,865 0,000%
Protein (g) 0,865 0,000*
Protein (%) 0,865 0,000%
Bitkisel protein (g) 0,865 0,000*
Yag (g) 0,865 0,000%
Yag (%) 0,865 0,000*
DYA (g) 0,865 0,000%
TDYA (g) 0,864 0,000%
CDYA (g) 0,862 0,000%
Kolesterol (mg) 0,865 0,000*
Posa (g) 0,866 0,000*
A vitamini (mcg) 0,865 0,000*
E vitamini (mg) 0,868 0,000*
C vitamini (mg) 0,865 0,000*
Tiamin (mg) 0,834 0,000*
Riboflavin (mg) 0,811 0,000*
Niasin (mg) 0,867 0,000*
Piridoksin (mg) 0,850 0,000*
Folik asit (mcg) 0,865 0,000*
B12 vitamini (mcg) 0,860 0,000*
Kalsiyum (mg) 0,865 0,000*
Magnezyum (mg) 0,865 0,000*
Demir (mg) 0,861 0,000*
Cinko (mg) 0,863 0,000*

Pearson korelasyon testi, *p<0,05

Tablo 4.43’te goriildiigii gibi bireylerin yemekhanede tiikettikleri besinlerin su ayak izi
degeri ile tiiketilen enerji ve besin Ogeleri arasinda onemli pozitif bir korelasyon oldugu

belirlenmistir (p<0,05).
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Tablo 4.43. Bireylerin tiikettigi besinlerin su ayak izi ve enerji ve besin Ogelerinin
korelasyonu

Su ayak izi
(m*)
r P
Enerji (kkal) 0,840 0,000%
Karbonhidrat (g) 0,840 0,000*
Karbonhidrat (%) 0,840 0,000%
Protein (g) 0,840 0,000*
Protein (%) 0,840 0,000%
Bitkisel protein (g) 0,840 0,000*
Yag (g) 0,840 0,000%
Yag (%) 0,840 0,000%
DYA (g) 0,840 0,000%
TDYA (g) 0,839 0,000*
CDYA (g) 0,837 0,000%
Kolesterol (mg) 0,839 0,000*
Posa (g) 0,841 0,000*
A vitamini (mcg) 0,840 0,000*
E vitamini (mg) 0,842 0,000*
C vitamini (mg) 0,840 0,000%
Tiamin (mg) 0,811 0,000*
Riboflavin (mg) 0,796 0,000*
Niasin (mg) 0,841 0,000*
Piridoksin (mg) 0,830 0,000*
Folik asit (mcg) 0,840 0,000*
B2 vitamini (mcg) 0,836 0,000*
Kalsiyum (mg) 0,840 0,000*
Magnezyum (mg) 0,840 0,000*
Demir (mg) 0,836 0,000*
Cinko (mg) 0,838 0,000*

Pearson korelasyon testi, *p<0,05
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5. TARTISMA
5.1. Bireylerin demografik ozellikleri

Bu ¢alisma, Hasan Kalyoncu Universitesi yemekhanesinde sunulan meniilerin cevresel
etkilerini degerlendirmek, 6grenci memnuniyet diizeyini belirlemek ve 06grencilerin
sirdiiriilebilir  beslenme  konusundaki bilgi ve tutumlarim1 incelemek amaciyla
gerceklestirilmistir. Caligmaya katilan bireylerin demografik 6zellikleri incelendiginde;
katilimcilarin yas ortalamasinin 22,2+3,11 yil oldugu, cinsiyet dagiliminda ise kadinlarin
(%52,5) erkeklerden (%47,5) biraz daha fazla oldugu goriilmektedir (Tablo 4.1.). Benzer
olarak Ogrencilerin toplu beslenme sistemlerindeki memnuniyetini arastiran bir ¢alismaya
%50,5’1 kadin, %49,5°1 erkek 273 kisi katilmis ve bu katilimcilarin yas ortalamasi 20.4 + 1.98
olarak bulunmustur (Sénmez, 2020). Ozel bir iiniversitede dgrenciler ile yapilan siirdiiriilebilir
beslenme egitiminin diyet kalitesi ile karbon ayak izi ve su ayak izi degerleri lizerine etkisini
inceleyen bir caligmaya ise %85,6’s1 kadin %14,4°1 erkek 160 kisi katilmis ve katilimeilarin
yas ortalamasi1 21.13+2.31 olarak bulunmustur (Pinarh Falakacilar, 2024).

Katilimeilarin biiyiik cogunlugunun (%92,5) bekar olmasi, ¢alismanin hedef kitlesi olan
tiniversite 0grencilerinin yasam evresine uygun bir sonugtur. Bu bulgu, literatiirdeki benzer
bulgularla uyumludur (Pmarl Falakacilar, 2024; Sénmez, 2020). Ogrencilerin fakiiltelere gore
dagilimi degerlendirildiginde, Saglik Bilimleri Fakiiltesi (%30,8) ve Mimarlik-Miihendislik
Fakiiltesi (%25,8) dgrencilerinin ¢alismaya en fazla katilimi gosterdigi goriilmektedir (Tablo
4.1.). Bu durum, o6zellikle saglikla ilgili fakiiltelerde siirdiiriilebilir beslenme konularina olan
ilginin daha yiiksek olabilecegini diisiindiirmektedir.

Gelir durumuna iligkin bulgular, 6grencilerin yarisindan fazlasinin (%50,8) orta gelir
grubunda yer aldigini, diisiik ve ytiksek gelirli 6grencilerin ise sirasiyla %25 ve %24,2 oraninda
oldugunu ortaya koymustur (Tablo 4.1.). Bu bulgu, ekonomik durumun siirdiirtilebilir beslenme

aliskanliklar tizerindeki etkisini degerlendirmek agisindan 6nemlidir.

5.2. Bireylerin Siirdiiriilebilir Beslenme Bilgi ve Tutumlarinin Degerlendirilmesi

Bu c¢alismada yer alan katilimcilarin siirdiiriilebilirlik ve besin siirdiiriilebilirligi
konularindaki bilgi diizeyleri incelendiginde, ¢evresel etki (%79,2), biyocesitlilik (%78,3) ve
yerel besin (%70,8) gibi kavramlarin en ¢ok bilinen kavramlar oldugu tespit edilmistir (Tablo
4.2.). Bu durum, son yillarda artan c¢evre bilinci, iklim degisikligi ile ilgili artan medya ilgisi ve

yerel liretime yonelik kamu politikalarinin toplumun 6zellikle geng bireylerinde farkindalig:
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artirdigim1  gdstermektedir. Pinarli Falakacilar’in iiniversite Ogrencilerinde stirdiiriilebilir
beslenme egitimi iizerine yapmis oldugu calismada, ¢aligmaya katilan bireylerin %48,8’inin
stirdiiriilebilir beslenme kavramini1 daha 6nce duydugu saptanmistir (Pinarh Falakacilar, 2024).
Celik ve arkadaslarinin 200 katilimci ile yaptigi ¢alismada ise katilimcilarin %69,5’inin
stirdiiriilebilir beslenme kavramini daha 6nce duydugu belirtilmistir (Celik vd., 2023). Bu
calismalar bizim c¢aligmamizla benzerlik gostermektedir. Buna karsin, yesil su-mavi su
(%45,0), sera gaz1 emisyonlart (%37,5) ve ekolojik ayak izi (%30,8) gibi teknik ve daha az
bilinirligi olan kavramlarin diisilk oranlarda bilinmesi, siirdiiriilebilirligin daha spesifik
bilesenlerinin 6grenciler tarafindan yeterince taninmadigin1 gostermektedir (Tablo 4.2.). Bu
durum, egitim programlarinin igeriklerinde siirdiiriilebilirligin yalnizca temel diizeyde degil,
aynt zamanda detayli kavramsal diizeyde de ele alinmasi gerektigine isaret etmektedir.
Calismamizin sonucuna benzer olarak Ispanya’da bir iiniversitede yapilan calismada karbon
ayak izi, biyolojik cesitlilik veya sera gazlari gibi teknik kavramlarin bilgi diizeyinin daha diisiik
oldugu saptanmistir (Gaspar vd., 2022). Garcia-Gonzalez ve arkadaslarinin yaptigi bir
orneklemde de en ¢ok bilinen kavramlarin “yerel gida ve gevresel etki” oldugu, en az bilinen
kavramlarin ise “karbon ayak izi, yesil su ve mavi su” oldugu saptanmistir (Garcia-Gonzalez
vd. 2020). Siirdiriilebilir beslenme ile saglikli beslenme kavramlarinin es anlamli olup
olmadigina yonelik goriisler degerlendirildiginde, katilimcilarin %45,8’inin bu kavramlarin
benzer oldugunu fakat ayni anlama gelmedigini ifade etmesi, 6grencilerde bu iki kavram
arasinda kavramsal bir ayrimin farkinda olundugunu gostermektedir. Ancak %24,2°si
kavramlar1 es anlamli olarak degerlendirmistir (Tablo 4.3.). Bu oran, siirdiiriilebilir beslenme
konusunun yalnmizca saglik odakli degil, ¢evresel ve ekonomik boyutlariyla da ele alinmasi
gerektigi konusunda bilgilendirici programlara ihtiya¢ oldugunu ortaya koymaktadir.

Cinsiyete gore bilgi diizeyi karsilastirildiginda, kadin 6grencilerin genel olarak daha
yiiksek bilgi diizeyine sahip oldugu gdzlemlenmistir. Ozellikle besin siirdiiriilebilirligi (%74,6),
cevresel etki (%82,5) ve biyogesitlilik (%81,0) kavramlar1 kadin 6grenciler tarafindan daha
fazla bilinmektedir (Tablo 4.4.). Ancak elde edilen farklar istatistiksel olarak anlamli
bulunmamistir, bu da cinsiyetin bilgi diizeyini etkileyen tek basina belirleyici bir faktor
olmadigini diisiindiirmektedir. Benzer olarak Garcia-Gonzélez ve arkadaslarinin ¢aligmasinin
sonuclarina gore kadinlarin erkeklere kiyasla siirdiiriilebilirlige daha ilgili oldugu saptanmistir
(Garcia-Gonzalez vd. 2020).

Fakiiltelere gore yapilan degerlendirmede, Saglik Bilimleri Fakiiltesi 6grencilerinin
diger fakiiltelere gore daha yiiksek oranda bilgiye sahip oldugu goriilmiistiir. Ozellikle ekolojik

ayak izi, karbon ayak izi, biyogesitlilik ve yerel besin gibi kavramlar Saglik Bilimleri Fakiiltesi
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ogrencileri tarafindan daha fazla bilinmektedir (Tablo 4.5.). Bu bulgu, saglik temelli egitim alan
bireylerin siirdiiriilebilirlik konularina daha fazla maruz kaldiklarini ve bu dogrultuda daha
bilingli olduklarin1 ortaya koymaktadir. Ancak bu farklar da istatistiksel olarak anlamli
bulunmamustir, bu da tiim fakiiltelerde siirdiiriilebilir beslenme konularina yonelik esit bilgi
edinme imkanlarinin saglanmasmin gerekliligini gostermektedir. Pinarli Falakacilar’in
tiniversite 6grencilerinde yaptig1 calismada siirdiiriilebilir beslenme egitimi vermeden onceki
calisma sonuclarina bakildiginda stirdiiriilebilir beslenme bilgi diizeyi “iyi biliyorum” olan
Beslenme ve Diyetetik 6grencileri ile diger boliimlerdeki 6grenciler arasinda fark bulunmustur
(Pinarli Falakacilar, 2024). Gelir diizeyine gore yapilan analizlerde, diisiik gelir grubundaki
ogrencilerin bircok kavrami bilme diizeyinin daha diisiik oldugu belirlenmistir. Ozellikle
ekolojik ayak izi, sera gazi emisyonlar1 ve yesil su-mavi su kavramlar1 bu grupta daha az
bilinmektedir (Tablo 4.6.). Bu durum, siirdiiriilebilir beslenme bilgisinin yalnizca egitim degil,
ayn1 zamanda sosyoekonomik kosullarla da iliskili olabilecegini gostermektedir. Yerel besin
kavraminin orta gelir grubunda daha ytiksek bilinmesi ve bu farkin istatistiksel olarak anlamli
olmasi (Tablo 4.6.), orta gelir grubunun 6zellikle gida tedariki ve tiiketiminde yerel kaynaklara
yonelme egiliminde olabilecegini gostermektedir. Bayam ve arkadaslarinin yaptig1 calismada
katilimcilarin gelir diizeyleri ile siirdiiriilebilir ve saglikli beslenme davraniglar1 ortalama
puanlari arasindaki iligkiye bakilmig ve anlaml bir iligki bulunamamistir. Fakat gelir diizeyi
arttikca stirdiiriilebilir ve saglikli beslenme davraniglar1 ortalama puanlarmin arttig

saptanmistir (Bayam vd., 2023).

5.2.1. Siirdiiriilebilir Diyeti Tammmlama ifadelerine Yénelik Bilgi ve Goriislerin

Degerlendirilmesi

Calismada yer alan katilimcilarin siirdiirtilebilir diyeti tanimlayan ifadelere iliskin bilgi
ve gorisleri incelendiginde, siirdiiriilebilirligin ¢evresel ve kiiltiirel boyutlarinin daha fazla 6n
plana ¢iktig1, buna karsin bazi temel Ozelliklerin ise yeterince taninmadigi goriilmektedir.
Katilimeilarin en yiliksek oranda “cok Onemli” olarak degerlendirdigi ifadelerin biyolojik
cesitlilige saygili olmasi (%39,2), diisiik ¢evresel etkiye sahip olmasi (%37,5) ve az sayida
bilesen igermesi (%35,0) gibi ekolojik ve dogaya duyarl temalar oldugu goriilmektedir (Tablo
4.7.). Bu sonug, siirdiiriilebilir beslenmenin yalnizca bireysel saglikla degil, ayn1 zamanda
gezegen sagligi ile de iliskilendirildigine dair olumlu bir farkindalik diizeyine isaret etmektedir.
Akay’in Tip fakiiltesi 6grencileri ve Beslenme ve Diyetetik 6grencileri ile yaptig1 calismada,

sirdiiriilebilir beslenmenin icermesi gereken 6zellikler degerlendirildiginde “diisiik ¢evresel
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etkili olmali” segeneginin her iki boliimde de en az puana sahip oldugu goriilmiistiir (Akay ve
Demir, 2022). Bu durum, 6grencilerin stirdiiriilebilir beslenme kavramini daha ¢ok saglik ve
bireysel faydalar {izerinden degerlendirdiklerini, ¢evresel etkiler = konusundaki
farkindaliklarinin ise gorece diisiik olabilecegini diisiindiirmektedir.

Katilimcilarin biiyiik bir kisminin katki maddesi igermemesi (%56,7), bol miktarda taze
tirtin igermesi (%53,3), az iglem gérmiis olmasi (%50,0) ve uygulanabilirliginin kolay olmasi
(%51,7) gibi ifadeler hakkinda “bilmiyorum” ya da “cevap yok™ yanitin1 vermesi, bu alandaki
bilgi eksikliklerini ortaya koymaktadir (Tablo 4.7.). Bu durum, siirdiiriilebilir beslenmenin
teknik boyutlarima dair farkindaligin halen siirli oldugunu, bu nedenle topluma yonelik
bilgilendirici faaliyetlerin artirilmas1 gerektigini gostermektedir. Ozellikle islenmis gida
tiketimi ve katki maddeleri konusundaki bilgi eksikligi, gida etiketlerini okuma ve
degerlendirme becerilerinin de gelismeye acik oldugunu diisiindlirmektedir.

Cinsiyet farkliliklar1 acisindan yapilan degerlendirmede, siirdiiriilebilir diyeti
tanimlayan ifadeler arasinda yalnizca “ekonomik olmasi” kavraminda anlamli bir fark
bulunmustur (Tablo 4.8.). Erkek katilimcilarin bu ifadeye verdikleri puan ortalamasi kadinlara
kiyasla daha yiliksek bulunmustur (4,4+0,88 ve 3,9+1,21). Bu fark, erkek bireylerin
stirdiiriilebilir beslenmeyi ekonomik agidan daha fazla 6nemsediklerini ortaya koymaktadir.
Diger ifadeler acgisindan cinsiyetler arasinda anlamli bir fark olmamasi, genel olarak
stirdiiriilebilirlik  bilincinin  cinsiyetten bagimsiz olarak benzer diizeyde gelistigini
diistindiirmektedir. Ancak yine de erkek bireylerin siirdiiriilebilirlige ekonomik erisilebilirlik
acisindan daha duyarli oldugu sdylenebilir.

Fakiilteler bazinda degerlendirildiginde, Saglik Bilimleri Fakiiltesi o6grencilerinin
stirdiiriilebilir beslenmeyi tanimlayan ifadelere verdikleri puan ortalamalarimin, diger fakiilte
ogrencilerine gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Ozellikle diisiik cevresel etki, biyolojik
cesitlilik, katki maddesi icermemesi, az islem gormiis olmasi ve ekonomik olmasi gibi
kavramlarda saglik fakiiltesi 6grencileri daha yiiksek puanlamalar yapmistir (Tablo 4.9.). Bu
durum, saglik egitimi alan bireylerin hem beslenme bilinci hem de ¢evre duyarlilig1 konusunda
daha kapsamli bilgiye sahip olduklarini ve siirdiiriilebilirlik kavramini daha genis bir ¢ercevede
degerlendirdiklerini gostermektedir. Ancak bu farklarin istatistiksel olarak anlamli olmamasi,
aradaki farkliliklarin genel egilimler diizeyinde kaldigim gostermektedir. Unal Ozen’in
arastirmasinda, Beslenme ve Diyetetik boliimii 6grencilerinin siirdiiriilebilir besin satin alma
davraniglar1 agisindan, diger bolim 6grencilerine kiyasla daha yiliksek puan ortalamalarina

sahip olduklari ortaya konmustur (Unal Ozen, 2019).
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Gelir diizeyine gore yapilan degerlendirmede ise higbir ifadenin puan ortalamasi
acisindan anlamli bir fark gostermemesi, bireylerin ekonomik durumlarinin siirdiiriilebilirligi
tanimlayan ifadelere iliskin goriislerini dogrudan etkilemedigini ortaya koymaktadir (Tablo
4.10.). Bu durum, siirdiirtilebilir beslenmenin sosyoekonomik diizeyden bagimsiz olarak
degerlendirildigini; ancak bilgi ve bilin¢ diizeyindeki farkliliklarin gelirle degil, daha ¢ok
egitsel ya da kisisel ilgi diizeyleriyle ilgili olabilecegini diisiindiirmektedir.

Calismamizin bulgulari, Irgat ve arkadaslarinin Tiirkiye'de yetiskin bireyler lizerinde
yaptig1 arastirmayi desteklemektedir. S6z konusu ¢alismada, siirdiiriilebilir ve saglikli beslenme
davraniglari ile ekolojik ayak izi farkindalig1 arasinda orta diizeyde pozitif bir iliski bulunmus;
farkindaligin gida se¢im motivasyonlarini etkiledigi gosterilmistir. Ayrica, ¢evresel bilgiye
ragmen bu bilginin her zaman davranigsa doniismedigi vurgulanmistir. Her iki ¢aligmada da gelir
diizeyinin etkisi bulunmazken, bilgi diizeyinin egitim ve bireysel ilgiyle iligkili oldugu
belirlenmistir. Bu bulgular, siirdiiriilebilir beslenme bilincinin artirilmasi igin egitim odakl
miidahalelerin 6nemini ortaya koymaktadir (Irgat vd., 2024). Benzer sekilde Hilary ve
arkadaslarinin (2024) gelistirdigi Siirdiiriilebilir Diyetler Anketinin (SDQ) sonuglar1 da
yetiskin bireylerde siirdiiriilebilir beslenmenin c¢evresel etkileri ve teknik boyutlarina iliskin
bilgi diizeyinin sinirli oldugunu ortaya koymustur. ilgili ¢alismada, katilimeilarin karbon ayak
izi, ekolojik ayak izi ve gida siirdiiriilebilirligi kavramlarina dair bilgileri ile bu bilgilerin giinliik
beslenme tercihlerine yansimasi arasinda anlamli bir fark oldugu saptanmistir. Ayrica, bilgi,
tutum ve uygulama arasinda pozitif bir iligki bulunmasina ragmen, bilgi diizeyinin her zaman
pratik davranislara yansimadigi vurgulanmistir. Bu bulgular, ¢calismamizda gozlemlenen bilgi
eksikligi ve farkindalik diizeyinin gelistirilmesi gerektigi yoniindeki sonuglar1 desteklemektedir

(Hilary vd., 2024).

5.2.2. Gezegen Saghgi ve Siirdiiriilebilirlik Bilincinin Degerlendirilmesi

Bu c¢alismada bireylerin gezegen sagligina iliskin bilgileri ve bu konudaki
stirdiriilebilirlik algilar1 analiz edilmistir. Elde edilen veriler, dgrencilerin siirdiiriilebilirlik
kavramina belirli 6l¢ilide asina olduklarini, ancak bazi temel c¢evresel iliskiler hakkinda bilgi
eksikliklerinin bulundugunu ortaya koymustur.

Katilimcilarin yalnizca %28,3’liniin “Gezegen i¢in yeterli su, suyun dogal dongiisii
tarafindan saglanir” ifadesine katildigi goriilmektedir. Bu oran, su dongiisii gibi temel
ekosistem stireclerine dair farkindalifin yetersiz olduguna isaret etmektedir. “Hayvansal

kaynakli besinlerin yetistirilmesi daha fazla su harcamasi gerektirir” ifadesine %31,7°1ik bir
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katilim oran1 olmasi1 da dikkat ¢ekicidir. Bu oran, hayvansal iiretimin yiiksek g¢evresel
maliyetine iliskin farkindaligin sinirli oldugunu gostermektedir. Benzer sekilde, “Bitkisel
kaynakl1 besinlerin yetistirilmesi daha fazla su harcamasi gerektirir” ifadesine %25,0 oraninda
katilim olmasi, kavramsal karisikliklarin ve bilgi eksikliginin gostergesidir (Tablo 4.11.).
Bitkisel liretim genel olarak daha az su ve daha diisiik kaynak kullanimi1 gerektirmesine ragmen,
ogrencilerin bu konuda yanlis bir algiya sahip olmasi egitimsel miidahalelerin gerekliligini
ortaya koymaktadir. Poore ve Nemecek tarafindan yapilan kapsamli bir meta-analiz ¢aligsmasi,
hayvansal gida liretiminin yalnizca su tiiketimi degil, sera gazi salim1 ve toprak kullanimi1 gibi
pek ¢ok cevresel etki agisindan bitkisel iiretimden ¢ok daha yiiksek yiik tasidigini ortaya
koymaktadir (Poore ve Nemecek, 2018).

Katilimcilarin  besinlerin  gezegen sagligi {izerindeki etkilerine iliskin goriisleri
degerlendirildiginde ise sebzelerin (%91,7), siit ve siit iirlinlerinin (%72,5) ve yumurtanin
(%68,3) olumlu etkilerle iliskilendirildigi goriilmektedir (Tablo 4.12.). Bu bulgu, 6zellikle
islenmemis gidalara yonelik olumlu bir tutumun varligini géstermektedir. Buna karsin, islenmis
gidalar (%72,5) ve gazli iceceklerin (%77,5) gezegen sagligina zarar verdigi goriisii yaygindir
(Tablo 4.12.). Bu durum, gida tiikketim aligkanliklarinin cevresel etkilerle iliskili olarak
degerlendirilmeye baslandigini gostermesi bakimindan olumlu bir gelismedir. Nitekim Clark
ve arkadaglarinin yiriittiigii kapsamli ¢calismada da, islenmis et ve kirmizi et gibi hayvansal
kaynakli tirlinlerin hem insan saglig1 iizerinde olumsuz etkiler yarattig1 hem de sera gazi salima,
arazi ve su kullanimi gibi ¢evresel etkiler agisindan oldukga yiiksek bir yiik olusturdugu ortaya
konulmustur. Ote yandan, sebze, meyve, tam tahillar ve baklagiller gibi bitkisel temelli
gidalarin ise hem daha diistik cevresel etkiye sahip oldugu hem de saglik acisindan koruyucu
rol oynadigr vurgulanmaktadir (Clark vd., 2019). Bu kapsamda, o6grencilerin 6zellikle
islenmemis ve bitkisel gidalara yonelik olumlu tutum gelistirmeleri, ¢cevresel siirdiiriilebilirlige
katki saglayacak bir egilim olarak degerlendirilebilir.

Cinsiyet, fakiilte ve gelir diizeyi gibi demografik degiskenler agisindan anlaml
farkliliklarin  bulunmamis olmasi, gezegen sagligina yonelik bilgi ve tutumlarin bu
ozelliklerden bagimsiz gelistigini diisiindiirmektedir (Tablo 4.13. ve Tablo 4.14. ve Tablo
4.15.). Bununla birlikte, saglik bilimleri Ogrencilerinin genel olarak daha yliksek puan
ortalamalarina sahip olmasi, bu fakiilte 6grencilerinin konuya daha bilingli yaklastigin
gostermektedir (Tablo 4.14.). Garnett tarafindan ortaya konulan bulgular da bu goriisii destekler
niteliktedir. S6z konusu caligsmada, siirdiirtilebilir ve saglikli beslenmenin yalnizca bireysel
saglik acisindan degil, cevresel etkiler agisindan da kritik oldugu vurgulanmakta; 6zellikle

saglik alaninda c¢alisan profesyonellerin bu konuda hem bilgi sahibi hem de toplumsal rol model
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olmalarmin 6nemi vurgulanmaktadir (Garnett, 2014). Bu baglamda, saglik egitimi alan
Ogrencilerin gezegen sagligina dair konularda daha bilingli olmalar1 beklenen bir sonugtur.
Gelir diizeyi agisindan anlamli fark olmamasina ragmen, yiiksek gelir grubundaki
bireylerin “su dongiisii” konusuna daha yiiksek puan verdigi goriilmistiir (Tablo 4.15.). Bu
bulgu, ¢evresel bilgi diizeyinin yasam standartlar1 ve bilgiye erisim imkanlariyla dolayli bir

iliskisi olabilecegini diisindiirmektedir.

5.2.3. Siirdiiriilebilir Beslenme Tutumlarinin Degerlendirilmesi

Bu aragtirmada bireylerin siirdiiriilebilir beslenmeye yonelik tutumlar1 incelenmis ve
bu tutumlarin demografik 6zelliklerle iliskisi degerlendirilmistir. Bulgular, 6grencilerin 6nemli
bir kisminin siirdiiriilebilir iretime deger verdigini ve bu konuda ekonomik fedakarlik yapmaya
kismen hazir olduklarint gostermektedir. Bu durum, iiniversite Ogrencilerinin g¢evresel
sorumlulugu i¢sellestirmeye basladiginin bir gostergesi olarak degerlendirilebilir.

Katilimcilarin %39,2’si tiiketilen Uriinlerin siirdiiriilebilir sekilde iiretilmesini “gok
onemli”, %35,8’1 ise “Onemli” olarak degerlendirmistir (Tablo 4.16.). Bu oranlar, 6grencilerin
bliyiik bir g¢ogunlugunun siirdiiriilebilirlige dair olumlu bir tutuma sahip oldugunu
gostermektedir. Hartmann ve Siegrist’in siirdiiriilebilir protein tiiketimi {izerine yaptigi
calismada ozellikle geng tiiketicilerin ¢evresel ve etik kaygilar dogrultusunda siirdiiriilebilir
gida tiiketimine yonelik olumlu tutumlar gelistirdigi belirtilmistir (Hartmann ve Siegrist, 2017).
Dolayisiyla, 6grencilerin siirdiiriilebilir iiretime 6nem atfetmesi, literatiirdeki benzer egilimlerle
uyumlu bir goriiniim sergilemektedir.

Ancak katilimcilarin sadece 9%31,7’si siirdiiriilebilir iiriinler i¢in daha fazla para
harcamaya “istekli” oldugunu ifade ederken, %28,3’li orta derecede istekli oldugunu
belirtmistir. %19,2’lik kesim ise oldukca istekli oldugunu beyan etmistir (Tablo 4.16.). Bu
dagilim, siirdiiriilebilirlige olan ilginin ¢ogunlukla teorik diizeyde kaldigini, is ekonomik
eyleme geldiginde 6grencilerin daha ¢ekimser davrandigini diisiindiirmektedir. Grankvist ve
Biel’in cevre etiketli iiriinler iizerine yaptig1 ¢aligmada, tiiketicilerin ¢evreye duyarl iirlinlere
kars1 olumlu yaklagimlar sergilemesine ragmen, yiiksek fiyat gibi ekonomik faktorler nedeniyle
bu tiriinleri satin alma davranigini gostermede tereddiit ettikleri ortaya konmustur (Grankvist ve
Biel, 2007).

Cinsiyet acisindan yapilan analizde, kadm katilimeilarin siirdiiriilebilir iiretime
erkeklerden daha fazla 6nem verdikleri goriilmekle birlikte (4,1+1,05 vs. 3,8+1,34), bu fark

istatistiksel olarak anlamli bulunmamistir (Tablo 4.17.). Bu sonug, kadinlarin siirdiiriilebilirlik
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konularinda daha duyarli oldugu yoniindeki genel egilimle uyumlu olmakla birlikte,
calismadaki 6rneklem dagilimi ve farkin sinirli olmasi nedeniyle bu farkin genellenebilirliginin
sinirlt oldugunu gostermektedir. Benzer sekilde, kadin ve erkeklerin siirdiiriilebilir {iriinlere
daha fazla 6deme yapma istekliligi agisindan benzer tutumlar sergiledigi saptanmistir (3,5+1,31
ve 3,5+1,41).(Tablo 4.17.).

Fakiilte bazli alinan puanlar agisindan yapilan analizde, Saglik Bilimleri Fakiiltesi
Ogrencilerinin hem stirdiiriilebilir iiretime daha fazla 6nem verdikleri (4,2+0,97) hem de bu
tirlinler i¢in daha fazla 6deme yapmaya daha istekli olduklar1 (3,9+1,11) goriilmektedir (Tablo
4.18.). Bu durum, saglik egitimi alan bireylerin ¢evresel saglik iligkisini daha iyi kavradigini ve
bu farkindaligin davraniglarina yansidigini diisiindiirmektedir. Nitekim Garnett, saglik
profesyonellerinin  yalmizca bireylerin  saghigiyla degil, aym1 zamanda ¢evresel
stirdiiriilebilirlikle de ilgilenmeleri gerektigini vurgulamaktadir (Garnett, 2014). Bu dogrultuda,
saglik alaninda egitim goren bireylerin siirdiiriilebilirlik temelli beslenme ve iiretim pratiklerine
daha duyarli olmalari, hem egitim igeriklerinden hem de mesleki sorumluluk bilincinden
kaynaklaniyor olabilir. Bu bulgu, Garnett’in saglik ¢alisanlarimin siirdiiriilebilir diyetlerin
benimsenmesinde dnemli aktorler olduguna dair goriisii ile desteklenmektedir.

Gelir diizeyine gore yapilan degerlendirmede ise diisiik ve orta gelir grubundaki
bireylerin siirdiiriilebilir liretime daha fazla 6nem verdikleri goriilmiis; buna karsin yiiksek gelir
grubu bireyler bu konuya 6nem vermekle birlikte, bunun i¢in 6deme istegi ile ilgili puanlarinin
daha diisiik oldugu dikkat ¢ekmistir (Tablo 4.19.). Bu durum, yiiksek gelir grubundaki
bireylerin tiikketim tercihlerinde ¢evresel degil, daha ¢cok konfor ve erisilebilirlik gibi kriterlere
odaklandiklarim1 diisiindiirebilir. Ancak elde edilen farklarin istatistiksel olarak anlamli

olmamasi, yorumlarin temkinli yapilmasini gerektirir.
5.3. Universite Yemekhanesi Kullanimi ve Tercih Nedenlerinin Degerlendirilmesi

Calisma kapsaminda elde edilen veriler, lniversite Ogrencilerinin yemekhaneyi
kullanim sikliklari, tercih sebepleri ve yemek israfina yonelik davranislari hakkinda 6nemli
bilgiler sunmaktadir. Katilimcilarin yalnizca %35,8’inin her giin yemekhaneden faydalandigini
belirtmesi, bu hizmetin yeterli siklik ve diizenlilikte kullanilmadigin1 gostermektedir. Haftalik
kullanim verileri incelendiginde, kadinlarin %49,2’sinin haftada 1-2 kere, erkeklerin ise
%35,1’1inin haftada 3-4 kere yemekhaneyi kullandig1 gézlemlenmistir (Tablo 4.20.). Cinsiyetler
arasindaki bu farkin istatistiksel olarak anlamli olmas1 (p<0,05), kadin ve erkek 6grencilerin

yemekhaneye yonelik erisim veya tercih farkliliklarina sahip olabilecegine isaret etmektedir.
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Bu durum, kadin 6grencilerin yemekhaneye ulasimda zorluk yasamasi, hijyen kaygilar veya
lezzet beklentilerinin farkli olmasi gibi nedenlerle agiklanabilir. Bu bulgular, S6nmez’in
tiniversite O0grencilerinin toplu beslenme hizmetlerine yonelik memnuniyet diizeylerini ele
aldig1 calismanin sonuglariyla da Ortiismektedir. S6nmez’in arastirmasinda, Ogrencilerin
yemekhane hizmetlerinden memnuniyetini etkileyen temel wunsurlar arasinda hijyen,
yemeklerin lezzeti, servis saatlerinin uygunlugu ve yemek ¢esitliligi yer almaktadir. Ozellikle
kadin 6grencilerin hijyen konusundaki hassasiyetleri ve kalite beklentilerinin daha yiiksek
oldugu, dolayisiyla bu grubun yemekhane hizmetlerine karst daha secici bir yaklagim
sergiledigi vurgulanmigtir (S6nmez, 2020). Bu durum, mevcut arastirmada cinsiyete gore
gozlenen kullanim farkliliklarini agiklayicr niteliktedir.

Yemekhane tercih sebepleri incelendiginde, ekonomik gerekgelerin 6n plana ¢iktigi
goriilmektedir. Katilimeilarin  %55,8°’1 yemekhaneyi “ucuz” oldugu icin tercih ettigini
belirtmistir (Tablo 4.20.). Bu durum, iiniversite d6grencilerinin dncelikle ekonomik kaygilarla
karar verdigini ortaya koymaktadir. Nitekim kirsal bir {iniversite kampiisiinde yapilan
calismada da, 6grencilerin sinirh biitceye sahip olmasi nedeniyle fiyat unsurunun memnuniyet
tizerinde 6nemli bir etkisi oldugu ifade edilmistir (Serhan ve Serhan, 2019).Yemekhaneyi
“kaliteli” buldugu i¢in tercih edenlerin oran1 yalnizca %15,8’dir (Tablo 4.20). Bu oran, yemek
hizmetinin kalite algis1 acisindan gelistirilmesi gerektigini diisiindiirmektedir. Kirsal bir
tiniversitede yapilan ¢aligmada, yemek kalitesinin memnuniyeti etkileyen baslica faktdrlerden
biri oldugu ve ozellikle iriinlerin tazelik ve besleyicilik agisindan iyilestirilmesi gerektigi
vurgulanmistir (Serhan ve Serhan, 2019). Cinsiyete gore degerlendirme yapildiginda ise
kadinlarin erkeklerden daha fazla oranda (%23,8 vs. %8,8) kaliteye 6nem verdigi goriilmekte;
bu durum, kadin bireylerin gida hizmetlerine yonelik daha secici tutumlar gelistirebildigini
gostermektedir. Ilgili ¢aliymada da memnuniyet diizeylerinin demografik faktdrlere gore
degisebilecegi belirtilmis, bu da bulgumuzu desteklemektedir (Serhan ve Serhan, 2019).
Calismamizin sonuglarina benzer olarak Brezilya’da yapilan bir ¢calismada ise yemekhanede
sunulan yemeklerin fiziksel 6zellikleri (lezzet, sicaklik, sunum) ve hizmet ortami, 6grenci
memnuniyetinin belirleyici unsurlar1 olarak 6ne ¢ikmaktadir (de Lira vd., 2020).

Fakiilte temelli degerlendirmelerde, Saglik Bilimleri Fakiiltesi dgrencilerinin higbirisi
yemekhaneyi her giin kullanmamaktadir; bu dikkat ¢ekici bir bulgudur (Tablo 4.21.). Bu grubun
daha seyrek yemekhaneyi tercih etmesi, saglik bilgisine dayali tercihler yapma egilimleriyle
iliskilendirilebilir.

Gelir diizeyi agisindan degerlendirildiginde, diisiik gelirli bireylerin yemekhaneyi her

giin kullanma oraninin yiiksek gelirli bireylere gore daha fazla olmasi dikkat c¢ekicidir. Aym
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zamanda diisiik gelir grubundaki bireylerin %80,0’1 yemekhaneyi “ucuz” oldugu i¢in tercih
etmektedir (Tablo 4.22.). Bu fark istatistiksel olarak anlamlidir ve diisik gelir grubunun
yemekhaneye daha ¢ok ekonomik bir zorunluluk ¢ercevesinde yaklastigini ortaya koymaktadir.
Benzer sekilde, Giimiishane Universitesi'nde yapilan bir arastirmada, 6grencilerin %69,1'inin
yemekhaneyi ekonomik nedenlerle tercih ettigi ve %57,7'sinin gelir seviyesinin 1001 TL'nin
altinda oldugu belirlenmistir (Kogak vd., 2023).

Yemek israfi ile ilgili veriler de oldukca dikkat ¢ekicidir. Ozellikle birinci kap yemegin
%31,7 oraninda tam olarak bitirilemedigi belirtilmistir. En 6nemli bitirilmeme nedeni, yemegin
tadiin begenilmemesi (%57,9) olarak ifade edilmistir. Nitekim Borithan ve Ozbiltekin-Pala
tarafindan yapilan bir ¢alismada da, ana yemek grubunda en yiiksek tabak artigi oranlarinin
gbzlemlendigi ve 6grencilerin cogunlukla yemeklerin tadin1 begenmedikleri i¢in yiyecekleri
tiikketmedikleri tespit edilmistir (Borithan ve Ozbiltekin Pala, 2022). ikinci kap yemegin ise en
cok yeterince sicak olmamasi nedeniyle bitirilmedigi bildirilmistir (%65,2) (Tablo 4.23.). Bu
sonuglar, lezzet ve servis sicakligr gibi faktorlerin yemek tiiketiminde 6nemli bir belirleyici
oldugunu gostermektedir. Ogrencilerin yiyecek secimini ve yemekhane hizmetlerinden
memnuniyetini etkileyen cesitli etkenler bulunmaktadir. Bu etkenler arasinda; yiyecek ve
iceceklerin kalitesi, yemegin lezzeti, meniilerin c¢esitliligi, hizmet kalitesi (personel
performansi), yemek yenilen ortamin ozellikleri, hizmetin etkinligi, servis Oncesinde ve
sonrasinda hijyen ve temizligin saglanmasi, yemek almak icin beklenen siire yer almaktadir
(Czarniecka-Skubina vd., 2019). Giimiishane Universitesinde yapilan calismada da
ogrencilerin yemekleri bitirememe nedenlerinin basinda yemeklerin sik tekrarlanmasi, uygun
sicaklikta servis edilmemesi ve lezzet/goriiniimiin begenilmemesi yer almistir (Kogak vd.
2023). Lee’nin ¢caligmasinda ise 6grencilerin yemekleri bitirmeme nedenleri arasinda "yemegin
lezzetsiz olmas1" ve "mentiilerin begenilmemesi" en yiliksek oranlarla 6ne ¢ikmustir. Ayrica,
yemegin sicakligina yonelik memnuniyet diizeyi 6zellikle lise 6grencileri arasinda diistik
bulunmustur (Lee, 2019). Benzer sekilde Durdn-Sandoval ve arkadaslarinin Sili’de
yiiksekogretim kurumlarinda yaptig1 calismada da, yemek israfinin temel nedenleri arasinda
yemeklerin tat, goriiniim ve servis sicaklig1 gibi fiziksel 6zelliklerdeki eksiklikler belirlenmistir
(Durén-Sandoval vd., 2024). Dolayisiyla, hem yemegin tadi hem de sicakligr gibi fiziksel
ozelliklerin yemek israfi lizerinde etkili oldugunu ortaya koymaktadir. Bu bulgular
dogrultusunda, yemekhanede sunulan yiyeceklerin lezzet, sicaklik ve sunum kalitesi agisindan
degerlendirilmesi ve gelistirilmesi gerektigi anlasilmaktadir. Ayrica bu bulgular, yemek
israfinin  6nemli nedenlerinden birinin yemek kalitesiyle dogrudan iligkili oldugunu

gostermektedir.
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5.3.1. Universite Yemekhanesi Memnuniyet Diizeyinin Degerlendirilmesi

Arastirma kapsaminda iiniversite yemekhanesinde sunulan yemeklere yonelik 6grenci
memnuniyet diizeyleri incelendiginde, katilimcilarin yarisinin yemekhaneden memnun oldugu,
diger yarisinin ise ¢esitli nedenlerle memnuniyetsizlik ifade ettigi belirlenmistir. Cinsiyete gore
dagilimda memnun olmayan bireylerin %53,3’linlin erkek, %46,7’sinin kadin oldugu
goriilmiis; ancak bu farkin istatistiksel olarak anlamli olmadig1 tespit edilmistir (Tablo 4.24.).
Sonmez’in ¢alismasinda yemek hizmetlerine iliskin organoleptik 6zellikler ve menii ¢esitliligi
gibi memnuniyet 6l¢iitleri agisindan cinsiyetler arasinda anlamli bir farklilik saptanmamistir
(Sonmez, 2020). Benzer sekilde kampiis yemek hizmetleri {izerine yapilan baska bir
arastirmada da, hizmet kalitesi, fiyat ve ortam gibi unsurlarin 6grenci memnuniyetini etkiledigi;
ancak cinsiyetin bu etkide belirleyici bir faktoér olmadigi belirtilmistir (Kwun, 2011). Bu durum,
memnuniyet diizeyinin cinsiyetle dogrudan iliskilendirilmedigini, bireysel deneyim ve
beklentilerin daha belirleyici oldugunu disiindiirmektedir. Filipinler’de bir devlet
tiniversitesinde  gerceklestirilen arastirmada da, yemekhane hizmetlerine yonelik
memnuniyetin; sunulan yiyecek ve iceceklerin kalitesi, hizmet sunumu, fiziksel ortam ve fiyat
dengesi gibi hizmet 6zellikleriyle anlaml iliski gdsterdigi belirlenmistir (Baguio ve Naelga,
2024).

Memnuniyet durumunun medeni durum, egitim goriilen fakiilte ve gelir diizeyi gibi
diger demografik degiskenlerle de anlaml bir iligki gostermemesi (Tablo 4.24.), yemekhaneye
iliskin memnuniyetin daha ¢cok yemegin kalitesi, hizmetin sunumu ve bireysel damak tad1 gibi
subjektif faktdrlere dayali oldugunu ortaya koymaktadir. Ornegin, diisiik gelir diizeyine sahip
bireylerin %28,3’linlin yemekhaneden memnun olmamasi dikkat c¢ekicidir (Tablo 4.24.). Bu
durum, ekonomik olarak bu hizmete daha bagimli olan Ogrencilerin kalite beklentilerinin
karsilanamamasi ile iligkili olabilir. Benzer bigimde, Finlandiya’da yapilan bir ¢alismada da
tiniversite yemek hizmetlerine iliskin 6grenci memnuniyetinin 6zellikle yemek kalitesi, fiyat,
hizmet sunumu ve menii ¢esitliligi gibi faktorlerle iliskili oldugu; demografik degiskenlerin ise
anlamli bir etkisinin bulunmadig1 bildirilmistir (Hoang, 2020).

Alt boyutlara gore degerlendirildiginde, kadin 6grencilerin en yiiksek memnuniyet
ortalamasini meyveler basliginda aldig1 (3,9+0,80), erkek 6grencilerin ise yemekhane servisi
maddesinden daha yiiksek puan verdigi (3,7+0,70) goriilmektedir. Cinsiyetler arasinda yalnizca
“meyveler” basliginda anlamli bir fark bulunmus ve kadinlarin meyvelerden duydugu
memnuniyetin erkeklerden daha yiiksek oldugu saptanmistir (Tablo 4.25.). Bu durum, kadin

Ogrencilerin taze meyve tliketimine yonelik daha olumlu algiya sahip olduklarin1 ya da bu
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grubun saglikli beslenmeye dair daha bilingli tercih gelistirdigini gosterebilir. Geng yetiskin
bireyler lizerinde yapilan uluslararasi bir arastirmada da kadinlarin erkeklere kiyasla meyve ve
sebzeleri daha sik tiikettikleri ve saglikli beslenme konusunda daha bilingli tercihler yaptiklari
saptanmistir. Ayni ¢alismada, kadinlarin diisiik enerjili ve besleyici degeri yiiksek gidalari
tercih etmeye daha yatkin olduklari ifade edilmistir (Gil vd., 2022). Bu bulgular, kadin
Ogrencilerin  meyveye yonelik yilksek memnuniyet diizeylerinin, genel beslenme
aligkanliklarindaki bu farklardan kaynaklanabilecegini diisiindiirmektedir.

Yemek kategorilerine genel olarak bakildiginda, her iki cinsiyette de en disik
memnuniyet diizeyinin makarnalar ve salatalar grubunda oldugu belirlenmistir (Tablo 4.25.).
Bu durum, s6z konusu besin gruplarinin lezzet, tazelik ya da hazirlanma sekli bakimindan
ogrenci beklentilerini karsilamadigini diislindiirebilir. Bilindigi gibi, bireylerin yemeklerden
memnuniyetini etkileyen bir¢ok etmen bulunmaktadir. Bunlar; yemegin tadi, lezzeti, goriiniimii
gibi organoleptik 6zelliklerin yan1 sira, temiz ve gida giivenligi agisindan giivenilir olmasidir
(Namkung ve Jang, 2007). Ayrica Han ve Hyun yaptiklar1 ¢alismada, otel restoranlarinda
yemek memnuniyetini etkileyen temel faktorler arasinda yemegin lezzeti, sunumu, ortam
kalitesi ve hizmet hizinin 6nemli rol oynadigin1 belirtmistir (Han ve Hyun, 2017). Benzer
sekilde, yapilan diger bir ¢aligmada tam hizmet veren restoranlarda yemegin tadi1 ve atmosferin,
miisteri memnuniyetinde belirleyici unsurlar arasinda yer aldigi ifade edilmistir (Sulek ve
Hensley, 2004). Bu bulgular, ¢calismamizdaki diisiik memnuniyet diizeylerinin, séz konusu
yemek gruplarinin bu faktorler acisindan 6grenci beklentilerini yeterince karsilamamasindan
kaynaklanabilecegini diistindiirmektedir.

Fakiiltelere gore bir degerlendirme yapildiginda, saglik bilimleri fakiiltesi 6grencilerinin
genel olarak memnuniyet diizeylerinin diger fakiilte 6grencilerinden daha yiiksek oldugu
goriilmiis, ancak bu farkin istatistiksel olarak anlamli olmadig1 saptanmigtir (Tablo 4.26.). Bu
durum, saglik bilimleri Ogrencilerinin beslenme konusunda daha bilingli ve beklenti
diizeylerinin farkli olabilecegini diisiindiirse de, verilerin bu farki destekleyecek diizeyde
olmadig1 anlasilmaktadir. Benzer sekilde, saglik ve saglik dis1 fakiiltelerde 6grenim goren
Ogrencilerin beslenme aliskanliklarini karsilastiran bir arastirmada da, gruplar arasinda anlaml
bir fark saptanmamistir (Kahraman vd., 2020). Bu sonug, beslenme bilgisi ile memnuniyet
arasindaki iligskinin her zaman dogrudan bir etkisi olmadigin1 géstermektedir.

Gelir diizeyine gore yapilan degerlendirmede, orta gelir grubundaki 6grencilerin
memnuniyet puanlarinin diger gruplara gore daha yiiksek oldugu gozlenmistir. Ancak bu fark
da istatistiksel olarak anlamli bulunmamigtir (Tablo 4.27.). Ozellikle diisiik gelir grubundaki

bireylerin yemeklerden aldiklari memnuniyetin nispeten daha diisiik olmasi, fiyat-performans
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beklentisi ve yemek Kkalitesinin ortiismemesinden kaynaklaniyor olabilir. Ozel bir
tiniversitedeki bir calismada da 6grencilerin yemekhane hizmetlerinden en ¢ok fiyat politikast
nedeniyle memnuniyetsizlik yasadiklari, maliyetin yemek kalitesiyle uyumlu bulunmadigi
ifade edilmistir (Benli, 2022). Bu bulgu, ekonomik nedenlerle yemekhaneyi tercih eden
ogrencilerde kalite beklentisinin karsilanamamasimin memnuniyeti olumsuz etkiledigini
desteklemektedir.

Yemekhaneyi tercih nedenleri ile toplam memnuniyet puan karsilastirildiginda dikkat
ceken bir bulgu, yemekhaneyi “kaliteli” olarak degerlendiren 6grencilerin toplam memnuniyet
puanlarinin anlamli derecede daha yiiksek olmasidir (Tablo 4.28.). Buna karsilik yemekhaneyi
“ucuz” ya da “hijyenik” olarak tercih eden bireylerin memnuniyet puanlarinin daha diisiik
oldugu belirlenmistir. Bu durum, tercih nedeni olarak kalite beklentisinin yiiksek memnuniyetle
paralel gittigini; ucuzluk ya da hijyenin ise yeterli memnuniyet saglamadigini géstermektedir.
Adiyaman Universitesi’nde yapilan bir arastirmada da dgrencilerin yemekhane yemeklerinin
tat, koku ve goriinim gibi duyusal 6zelliklerinden memnun olmadiklari; ancak genel hizmet
kalitesinin olumlu degerlendirildigi bildirilmistir (Celik, 2012). Bu bulgular, kaliteli hizmet
algisinin memnuniyet diizeyi {izerinde dogrudan etkili oldugunu destekler niteliktedir. Ote
yandan, Ankara Yildirnm Beyazit Universitesi’nde vyiiriitiilen bir ¢alismada, dis kaynakl
yemekhane hizmetlerinin 6grenciler tarafindan nasil algilandig1 degerlendirilmis ve yemeklerin
niteligi, personelin tutumu ile fiziksel ortamin memnuniyet lizerinde anlamli etkilere sahip
oldugu belirlenmistir (Demirel, 2022). Bu sonug, dgrencilerin yemekhaneden yalnizca uygun
fiyat degil, ayn1 zamanda tatmin edici ve kaliteli bir hizmet de bekledigini gostermektedir.
Yemek hizmetlerinin siirdiiriilebilirligi agisindan yalnizca ekonomik erisilebilirlik degil,

hizmetin niteliksel boyutlar1 da 6nemli goriilmektedir.

5.4. Universite Yemekhanesinde Sunulan Meniilerin Karbon Ayak izi Uzerine

Degerlendirmesi

Yapilan bu ¢aligmada, yemekhanede sunulan Ekim, Kasim ve Aralik aylarinda sirasiyla
33,25 kg CO», 30,03 kg CO2 ve 29,09 kg CO: toplam karbon ayak izine sahip oldugu ortaya
konulmustur. Meniilerin bir porsiyondaki giinliik karbon ayak izi degerinin ise Ekim ayinda
1,67 kg CO., Kasim ayinda 1,50 kg CO:, Aralik ayinda ise 1,46 kg CO: oldugunu, ortalama
olarak ise 1,54 kg CO: olarak saptanmistir. Her ne kadar bu degerler arasinda belirli farkliliklar
gozlense de, istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamistir (Tablo 4.29). Bu bulgular, bir

yillik 6gle 6gilinli meniilerinin incelendigi ve giinliik ortalama karbon ayak izinin 2,20 kg CO-
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olarak raporlandigi baska bir ¢alismanin verileriyle karsilastirildiginda daha diisiik seviyelerde
kalmaktadir. Ayn1 ¢aligmada, aylara gore karbon ayak izi degerleri Ekim ayinda 2,19 kg CO-,
Kasim ayinda 2,43 kg CO., Aralik ayinda ise 2,10 kg CO: olarak bildirilmis; bu degerler
arasinda da istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadig: ifade edilmistir (Tas, 2020). Her iki
calismada da, karbon ayak izi degerlerinin aylara gore anlamli diizeyde degismemesi, menii
planlamalarinin dénemsel olarak benzer igerikte diizenlendigine isaret etmektedir. Bununla
birlikte, bizim ¢alismamizda elde edilen ortalama degerlerin 6nceki calismaya kiyasla daha
diisiik olmasi, degerlendirme kapsamindaki siire farkindan (yillik yerine ii¢ aylik veri
kullanilmasi) ya da menii igeriklerinin (6zellikle hayvansal ve bitkisel gidalarin oranlarinin)
farkli olmasindan kaynaklanabilir.

Yemek gruplarina gore karbon ayak izi analiz edildiginde, 1. kap yani ana yemeklerin
ortalama 1,19 kg CO- esdegeriyle en yliksek degere sahip oldugu, II. kap yemeklerin 0,23 kg
CO:2 ve I1I1. kap yemeklerin ise 0,12 kg CO: esdegeri karbon ayak izi iirettigi belirlenmistir. Elde
edilen bu fark istatistiksel olarak anlamli bulunmustur ve H; hipotezi kabul edilmistir. (Tablo
4.30). Hayvansal kaynakli besinlerin (siit ve siit iiriinleri, et ve et iirlinleri gibi), bitkisel kaynakl
besinlere gore (sebzeler, meyveler, kurubaklagiller, tahillar gibi) daha yiiksek karbon ayak izine
sahip oldugu bir¢cok c¢alismada belirtilmistir (Clune vd., 2017; Heller ve Keoleian, 2015;
Springmann vd., 2018 ve Tilman ve Clark, 2014). Yemek gruplan arasindaki bu farklilik,
ozellikle ana yemeklerin (genellikle et veya yiiksek proteinli hayvansal kaynakli yemeklerin)
cevresel etkisinin diger yemek gruplarina kiyasla daha fazla oldugunu ortaya koymaktadir.
Volanti vd. (2022) tarafindan yapilan bir arastirmada, okul yemekhanesinde uygulanan
meniilerin karbon ayak izleri incelenmistir. Calisma, bizim calismamiza benzer sekilde,
ozellikle et-et tirlinleri ve siit-siit iriinlerinin yer aldig1 birinci kap yemeklerin, diger yemek
tiirlerine kiyasla daha yiiksek karbon ayak izine sahip oldugunu ortaya koymustur (Volanti vd.,
2022). Okul meniilerinin karbon ayak izini saptamaya yonelik yapilan bir aragtirmada, uygun
yiyeceklerin se¢ilmesi ve meniilerde et tiikketiminin kisitlanmasiyla okul meniilerinin karbon
ayak izinin %40 oraninda azaltilabilecegi belirtilmistir (Benvenuti vd., 2022).

Cinsiyet temelli degerlendirmelerde erkek bireylerin bir giinliik 6gle 6glinlinde tiikkettigi
yemeklerin ortalama karbon ayak izi degeri 0,78+0,14 kg CO: iken, bu deger kadin bireylerde
0,73+0,15 kg CO: olarak hesaplanmistir. Bu fark istatistiksel olarak anlamli bulunmustur ve
erkeklerin daha yiiksek karbon ayak izi olusturan tercihlerde bulundugunu gdstermektedir
(Tablo 4.30). Macdiarmid vd. (2016) tarafindan yapilan bir caligmada, erkeklerin et tiiketimine
daha fazla egilim gosterdigi ve bu tercihin cevresel etkileri arttirdigi belirtilmektedir

(Macdiarmid vd., 2016). Erkek bireylerin doyuruculuga ve proteine oncelik veren tercihler
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yapmasi, hayvansal iiriinlerin daha sik tiiketilmesine neden olmakta ve dolayisiyla karbon
salimin1 artirmaktadir.

Karbon ayak izi degerlerinin medeni durum, fakiilte ve gelir durumu ile olan iliskisi
degerlendirildiginde istatistiksel olarak anlamli bir fark saptanmamistir (Tablo 4.31). Ancak
dikkat ¢ekici bir egilim, gelir diizeyi yiikseldikge bireylerin tiikettigi yemeklerin karbon ayak
izi ortalamasinin da arttig1 yoniindedir. Arjantin’de yapilan bir ¢aligmada, sosyoekonomik
diizeyin artmasiyla birlikte diyet ¢esitliliginin ve hayvansal {iriin tiikketiminin arttifini; bu
durumun da bireysel karbon ayak izine dogrudan yansidigin1 gostermektedir (Arrieta vd.,
2021). Bu bulgu, yiiksek gelir grubundaki bireylerin daha yiiksek cevresel etkiye sahip
tercihlere yoneldigini diigiindiirebilir.

Yemekhaneden memnuniyet diizeyinin karbon ayak izi ile iligkisi degerlendirildiginde,
memnun olan bireylerin ortalama karbon ayak izi degeri 0,75+0,16 kg CO2, memnun olmayan
bireylerin ise 0,76+0,12 kg CO- olarak hesaplanmistir. Bu iki deger arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir fark bulunmamistir (Tablo 4.32). Bu bulgu, bireylerin yemek tercihleriyle
memnuniyet diizeyleri arasinda ¢evresel agidan 6nemli bir farklilik olmadigini géstermektedir.
Vieux ve arkadaslar tarafindan yapilan bir ¢alismada, bireylerin beslenme tercihleriyle karbon
ayak izi arasinda iliski oldugu, ancak bu tercihlerin memnuniyetle dogrudan baglantili olmadig:
goriilmustiir (Vieux vd., 2012). Bu durum, bireylerin ¢evresel etkileri yiiksek gidalari tercih
ederken de memnuniyet duyabilecegini gostermekte ve memnuniyetin siirdiiriilebilir
tercihlerde her zaman Ortiismeyebilecegini ortaya koymaktadir. Ancak memnuniyet diizeyi

artirllirken siirdiirtilebilirlik ilkesinden 6diin verilmemesi gerektigi unutulmamalidir.

5.5. Universite Yemekhanesinde Sunulan Meniilerinin Su Ayak Izi Uzerine

Degerlendirmesi

Yapilan bu ¢alismada, yemekhanede sunulan meniilerin Ekim, Kasim ve Aralik
aylarinda sirastyla 29,11 m?, 27,47 m? ve 27,44 m? toplam su ayak izine sahip oldugu ortaya
konulmustur. Bir porsiyondaki giinliik su ayak izi degerinin ise Ekim ayinda 1,46 m?, Kasim
ve Aralik ayinda 1,37 m? oldugunu, ortalama olarak ise 1,40 m? olarak saptanmistir. Bu degerler
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamistir (Tablo 4.33). Calismamizin
bulgulari, Gaziantep Universitesi dgrenci yemekhanesinde bir yillik meniilerin incelendigi ve
ortalama glinliik su ayak izi 2,12 m? olarak hesaplandig1 calismanin verileriyle kiyaslandiginda
daha diisiik kalmaktadir. Bu calismada, aylara gore su ayak i1zi degerleri Ekim ayinda 2,09 m?,

Kasim ayinda 2,24 m?, Aralik ayinda 2,08 m? olarak saptanmistir; bu degerler arasinda da
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istatistiksel agidan anlamli bir fark olmadig: ifade edilmistir (Tas, 2020). Her iki arastirmada
da, su ayak izi degerlerinin aylara gore anlamli diizeyde degismemesi, toplu beslenme hizmeti
veren kurum/kuruluslarda, her ay benzer su ayak izine sahip yemeklerin meniiye
yerlestirildigini gostermektedir. Ayn1 zamanda, bizim ¢alismamizda elde edilen ortalama su
ayak izi degerlerinin 6nceki ¢alismaya kiyasla daha diisiik olmasi, degerlendirme kapsamindaki
stire farkindan ya da menti igeriklerinin farkli olmasindan kaynaklandigini diistindiirmektedir.

Ispanya’da anaokulu meniileri iizerine yapilan bir calismada, 10 giinliik 6gle
meniilerinin ortalama bir porsiyondaki su ayak izinin 0,32 m? ile 1,30 m? arasinda degistigi,
ortalama olarak ise 0, 66 m? olarak saptanmistir (Gonzalez-Garcia vd., 2020). Bu fark, hedef
kitleye 6zgii enerji ve porsiyon gereksinimleri ile meniilerin igerik yapis1 ve kullanilan gida
tiirlerinin su ayak izi lizerindeki etkilerine bagli olarak agiklanabilir.

Yemek gruplarina gore su ayak izi degerlendirmesi yapildiginda, ana yemekleri iceren
I. kap grubunun ortalama 0,95 m? su ayak iziyle en yiiksek degere sahip oldugu tespit edilmistir.
II. ve III. kap yemeklerin sirastyla 0,36 m? ve 0,09 m? su ayak izine sahip oldugu belirlenmistir
ve bu fark istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (Tablo 4.34) ve H» hipotezi kabul edilmistir.
Hayvansal iirlinlerin iiretimi i¢in gerekli su miktari, bitkisel kaynakli {iriinlere kiyasla enerji
birimi basina daha fazladir (Gerbens-Leenes vd., 2013). Ispanya’da 2020 yilinda yapilan bir
calismada, hayvansal kaynakli besinlerin yogun olarak yer aldigi meniilerin genellikle daha
yiiksek su ayak izi degerleriyle sonuglandigini, bu durumun da oOncelikle sigir eti ve siit
tirtinlerinin varligiyla iliskili oldugu belirlenmistir (Gonzalez-Garcia vd., 2020). Bu nedenle,
yemek gruplart arasindaki bu farklilik I. kap yemek grubunda yer alan yemeklerin hayvansal
kaynakl1 besinlerden zengin olmasi ile agiklanabilir.

Cinsiyet temelli analizde, erkek ogrencilerin bir gilinlik 6gle 6gilinlinde tiikettigi
yemeklerin su ayak izi ortalamas1 1,01+0,16 m?® iken, kadinlarda bu degerin 0,95+0,19 m?
oldugu saptanmistir ve bu fark istatistiksel olarak anlamlidir (Tablo 4.35). Macaristan’da
yapilan bir calismada, erkeklerin hayvansal kaynakli protein tiikketiminin kadinlara kiyasla daha
fazla oldugu ve bunun gevresel ayak izini artirdig1 vurgulanmistir (Tompa vd., 2022). Feraco
ve arkadaslar1 tarafindan yapilan baska bir ¢alismada, erkeklerin kirmizi et ve islenmis et
tiiketiminin kadinlara kiyasla anlamli derecede yiiksek oldugu saptanmistir (Feraco vd., 2024).
Bu farklilik, erkek bireylerin et agirlikli ve dolayisiyla daha yiiksek su ayak izine sahip besinleri
tercih etme egiliminde oldugunu gostermektedir.

Gelir diizeyine gore su ayak izi degerlendirmesi yapildiginda, gelir diizeyi arttikca
tiiketilen besinlerin su ayak izi degerinin ylikseldigi gozlemlenmistir. Diisiik gelir grubunda bu

deger 0,94 m?® iken, yiiksek gelir grubunda 1,01 m? olarak belirlenmistir. Ancak bu fark
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istatistiksel a¢idan anlamli degildir (Tablo 4.35). Li vd. (2021) tarafindan yapilan ¢alismada,
kentli bireylerin gelir diizeyindeki artigla birlikte su ayak izinin de yiikseldigi goriilmiistiir.
Ozellikle diisiik gelirli gruplarin gelirindeki artisla birlikte hayvansal gida tiiketimi artmis ve
bu durum su ayak izinde %12,28'lik bir artisa neden olmustur (Li vd., 2021). Bu egilim, gelir
diizeyi yiikseldikge bireylerin beslenme tercihlerini daha pahali ve genellikle hayvansal icerikli
iriinlerden yana kullanmalart ile agiklanabilir.

Bireylerin yemekhaneye yonelik memnuniyet diizeyleri ile su ayak izi degerleri
karsilastirildiginda, memnun olan bireylerin su ayak izi ortalamasi 0,97+0,20 m?, memnun
olmayanlarin ise 0,99+0,16 m?® olarak belirlenmistir. Bu iki deger arasinda istatistiksel agidan
anlamli bir fark bulunamamistir (Tablo 4.36). Laureati vd. (2015) tarafindan yapilan bir
calismada, 6grencilerin yemek se¢iminde tat, goriinlim ve aligkanlik gibi faktorleri oncelikli
olarak dikkate aldig1, cevresel etkilerin ise daha geri planda kaldig1 belirlenmistir (Laureati vd.,
2015). Bu durum, memnuniyetin tiiketilen {iriinlerin ¢evresel etkileriyle dogrudan iligkili
olmadigini; bireylerin meniileri degerlendirirken c¢evresel kriterlerden ziyade lezzet,
doyuruculuk ve goriiniim gibi faktorlere gére degerlendirdigini diisiindiirmektedir.

Ug aylik donem boyunca meniilerin karbon ve su ayak izleri arasinda pozitif ve anlamlt
bir korelasyon saptanmistir (Tablo 4.37). Bu iliski, karbon ve su ayak izi yiiksek olan besinlerin
genellikle ayn1 gruba ait oldugunu ve ¢ogunlukla hayvansal kaynakli iiriinlerden olustugunu
gostermektedir. Bu bulgu, siirdiiriilebilir menii planlamasinda tek bir ¢evresel gosterge yerine
coklu cevresel etkilerin birlikte degerlendirilmesi gerektigini ortaya koymaktadir. Ayrica,
hayvansal besin tiiketiminin sinirlandirilmasinin yalnizca karbon salimini azaltmakla kalmayip,
su kaynaklari tizerindeki baskiy1 da hafifletebilecegine isaret etmesi bakimindan bu bulgu, daha
once yapilmis benzer ¢alismalarla paralellik gdstermektedir (Tompa vd., 2022; Tilman ve
Clark, 2014; Gerbens-Leenes vd., 2013).

Sonug olarak, bu ¢aligma iiniversite yemekhanesinde sunulan mentiilerin su ayak izi
acisindan kayda deger bir cevresel etkiye sahip oldugunu ortaya koymakta, 6zellikle ana
yemeklerin (1. kap) bu yiikiin biiylik kismini olusturdugunu gostermektedir. Cinsiyet ve gelir
diizeyi gibi bireysel 6zelliklerin beslenme tercihlerine ve dolayisiyla su tiikketimine dolayl etkisi
oldugu anlasilmaktadir. Menii planlamalarinda diisiik su ayak izine sahip besinlerin daha fazla

yer almasi, siirdiiriilebilir tiniversite kampiisii hedefleri dogrultusunda 6nemli bir adim olabilir.
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5.6. Universite Yemekhanesi Ogle Ogiinii Menii Iceriklerinin Enerji ve Besin Degeri

Agisindan Degerlendirilmesi

Bu ¢alismada tiiniversite yemekhanesinde sunulan dort kapli 6gle mentilerinin enerji ve
besin 0gesi igerikleri degerlendirilmis; elde edilen veriler, 6grenci beslenmesinde hem yeterlilik
hem de ¢evresel siirdiiriilebilirlik acisindan 6nemli gostergeler sunmustur. Elde edilen bulgulara
gore, Ekim, Kasim ve Aralik aylarinda sunulan yemeklerin ortalama enerji igerikleri sirasiyla
686,9 kcal, 702,9 kcal ve 631,3 kcal olarak belirlenmistir. Bu degerler arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir fark bulunmamakla birlikte (Tablo 4.38), ortalamalarin genel olarak 6gle
Oglinli icin Onerilen enerji gereksinimini karsilayacak diizeyde oldugu goriilmektedir. T.C.
Saglik Bakanlig1 tarafindan hazirlanan "Toplu Beslenme Sistemleri Igin Ulusal Menii Planlama
ve Uygulama Rehberi"nde, toplu beslenme hizmetlerinde servis edilen meniilerin enerji ve
besin 6gesi iceriklerinin, hizmetten yararlanan bireylerin gilinliik gereksinimlerinin 2/5’ini
karsilayacak sekilde planlanmasi gerektigini vurgulamaktadir. Ogle yemegi meniilerindeki
enerji aralifinin ise 640 kcal ile 880 kcal arasinda degismesi Onerilmektedir (T.C. Saglik
Bakanligi, 2020). Bu baglamda, calismamizin bulgular1 {iniversite yemekhanesinde sunulan
0gle yemeklerinin enerji igeriklerinin belirli bir aralikta tutuldugunu gostermektedir. Benzer
sekilde, Dikmen ve Pekcan tarafindan yapilan, Ankara’daki bes farkli {iniversite
yemekhanelerine ait meniilerin degerlendirildigi c¢aligmada da, Ogrencilerin enerji
gereksinimlerinin biiylik oOlgiide karsilandigi belirlenmistir (Dikmen ve Pekcan, 2013).
Tirkiye’deki bir devlet iiniversitesi yemekhanesinde sunulan 6gle yemegi meniisiiniin ortalama
enerji icerigi ise 1039,8 kcal olup bizim ¢alismamizdaki mentilerden belirgin sekilde yiiksektir
(Ozcicek-Dolekoglu ve Var, 2019). Bu durum, 06gle yemegi porsiyonlarinin enerji
gereksinimlerine uygun sekilde optimize edilmesi gerektigine isaret etmektedir.

Enerji igerigine katkida bulunan makro besin o6geleri incelendiginde, Ogiinlerdeki
proteinden gelen enerji orant Ekim ayinda %14,6, Kasim ayinda %17,2 ve Aralik ayinda %17,6
olarak belirlenmistir. Aylik farkliliklar istatistiksel olarak anlamli olmamakla birlikte (Tablo
4.37), bu oranlarin yetiskin bireylerde Onerilen %10-20 referans araliginda oldugu
goriilmektedir. Bu durum, sunulan meniilerin protein agisindan yeterli diizeyde oldugunu
gostermektedir. Benzer sekilde, karbonhidrat ve yagdan gelen enerji oranlarinin da dengeli bir
dagilim gosterdigi saptanmistir. Bu bulgu, mentilerin genel enerji bilesiminin dengeli oldugunu
ve saglikli beslenme ilkeleriyle uyumlu bir yapr sergiledigini gostermektedir. Avrupa Gida

Giivenligi Otoritesi (EFSA), saglikl yetiskin bireylerde enerjinin %45-60’1nin karbonhidrattan,
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%20-35’inin yagdan ve %10-20’sinin proteinden saglanmasini 6nermektedir (EFSA, 2017).
Calismamizda elde edilen veriler bu 6nerilerle ortiismektedir.

Yemeklerin posa igerigi degerlendirildiginde, Aralik ayinda posa miktarinin belirgin
sekilde yiikseldigi (8,5+2,67 g) goriilmiis, ancak bu fark da istatistiksel olarak anlamli
bulunmamustir (Tablo 4.38). Ogiinlerdeki ortalama posa miktarlar1 genel olarak onerilen
miktarin altinda kalmakla birlikte, 6zellikle Aralik ayinda posa agisindan daha zengin igerikler
sunuldugu soylenebilir. Yapilan bir ¢alismada, bir yillik menii analizine dayali olarak 6gle
Ogiiniinde alinan ortalama posa miktarinin 16,62+5,06 g oldugu belirlenmistir (Tas, 2020).
Benzer sekilde yapilan bagka bir ¢alismada, 6gle 6glinlerine ait ortalama posa miktar1 14,9+4,7
g oldugu bildirilmis (Coli¢ Bari¢ vd., 2003). Her iki ¢alismanin sonuglari, 6grencilerin 6gle
ogliniinde almas1 gereken posa gereksinimlerini fazlasiyla karsiladigini gostermistir. Fakat
bizim calismamizda elde edilen bu bulgular, literatiirde yer alan bazi c¢aligmalarda
kiyaslandiginda daha diisiik diizeylerde kaldigi belirlenmistir. Ozellikle calismamizda
incelenen aylarda, posa igerigi yliksek olan tam tahillar, kuru baklagiller ve sebze tiirlerinin
meniilerde sinirli diizeyde yer almasi, elde edilen diisiik posa miktarlarinin temel nedenlerinden
biri olarak degerlendirilebilir. Literatiirde bildirilen daha yiiksek posa degerlerinin ise, s6z
konusu besin 6gesinin yogun olarak yer aldigi, daha dengeli ve besleyici 6giin planlamalarinin
bir sonucu oldugu diisiiniilmektedir.

Erkek ve kadin bireylerin giinliik 6gle 6glinii gereksinimlerinin karsilanma oranlari
incelendiginde, her iki grubun da enerji ve temel makro besin 6geleri agisindan 6nemli diizeyde
karsilandig1 goriilmektedir. Erkeklerde 6gle Ogiinii enerji ihtiyacinin ortalama %75,2’si,
kadinlarda ise %94,3’1 karsilanmistir (Sekil 4.1). Kadin bireylerin gereksinimlerinin daha
yiiksek oranda karsilanmasi, daha diisiik enerji ihtiyaci ile agiklanabilir. Bizim ¢alismamiza
paralel olarak, Hirvatistan’da dort iiniversitenin ortak yiiriittiigli bir ¢aligmada, liniversite
ogrencilerine sunulan 6gle yemegi meniilerinin, kadin ve erkek &grencilerin 6gle 6giiniine
yonelik enerji gereksinimlerini karsiladig: belirlenmistir (Coli¢ Bari¢ vd., 2003). Tas’in yaptig1
calismanin sonucunda ise bizim ¢alismamiza uyumlu olarak {iniversite 6grencilerinin enerji
alimlarinin istenen diizeyde oldugu saptanmistir (Tas, 2020).

Bununla birlikte, protein karsilama oraninin kadinlarda (%108,2) erkeklerden (%90,5)
daha yiiksek olmasi, meniilerdeki protein igeriginin Ozellikle kadin Ogrencilerin
gereksinimlerini fazlasiyla karsiladigini gostermektedir (Sekil 4.1.). Bizim ¢alismamiza benzer
sekilde, literatlirde iiniversite 6grencileri ile yapilan ¢aligmalarin sonuglarina gore, hem erkek
hem kadin 6grencilerin protein gereksinimlerinin karsilandig1 saptanmaistir (Tas, 2020; Grygiel-

Gorniak vd., 2016). Ayrica, kalsiyumun karsilanma orani her iki cinsiyette de %50 nin altinda
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kalmis ve bu, meniilerin kemik saglig1 agisindan desteklenmesi gerektigine isaret etmektedir
(Sekil 4.3.). Kemik sagliginin korunmasinda temel bir rol iistlenen kalsiyum mineralinin alim
diizeylerinin, ¢alismamiz dahil olmak tizere pek ¢ok arastirmada yetersiz oldugu belirlenmistir
(Tas, 2020; Saribas, 2018; Coli¢ Bari¢ vd., 2003; Yesildemir, 2025). Kalsiyum miktarinin
yetersiz olmasi, meniilere daha fazla siit ve siit trilinlerinin dahil edilmesi gerektigini
gostermektedir.

Vitamin ve mineral gereksinimlerinin karsilanma diizeylerine bakildiginda, en diisiik
karsilanma oraninin tiamin (%69,7 erkeklerde, %76,1 kadinlarda) oldugu, en yiiksek
karsilanma oranmin ise A vitamini (%123,2 erkeklerde, %142,2 kadinlarda) oldugu tespit
edilmistir (Sekil 4.2. ve Sekil 4.3). Bu bulgu, 6zellikle tahil ve kuru baklagil icerigiyle
zenginlestirilmis meniilerle tiamin seviyesinin artirilmasi gerektiine isaret etmektedir.
Literatiirde yer alan benzer ¢alismalarda da, {iniversite 6grencilerinin 6gle 6giiniinde tiiketmesi
gereken meniiniin igerdigi A vitamini ve tiamin miktarinin, hem kadin hem erkek 6grencilerin
gereksinimini karsilayacak diizeyde oldugu saptanmistir (Tasg, 2020; Coli¢ Bari¢ vd., 2003)

Ayrica, demir ve ¢inko gibi minerallerin karsilanma oranlar erkeklerde sirasiyla %93,9
ve %76,3, kadinlarda ise %64,6 ve %110,5 olarak saptanmistir (Sekil 4.3.). Kadin bireylerde
demir gereksiniminin karsilanma oranmin diisiikk olmasi, meniilerin demir igerigi yoniinden
yeniden gozden gecirilmesini gerektirmektedir. Demir, 6zellikle kadin Ogrencilerde anemi
riskinin dnlenmesi agisindan énemli bir mineraldir. Ornegin, Saribas (2018) tarafindan yapilan
bir ¢aligmada, erkek Ogrencilerde demir aliminin yeterli oldugunu ancak kadin 6grencilerin
gereksinimlerinin  yalnizca %357,7’sinin  karsilandigi  saptanmistir  (Saribas, 2018).
Hirvatistan’da yapilan bagka bir ¢alismada ise demir aliminin 6zellikle kadin bireylerde
onerilen diizeyin altinda kaldigin1 ortaya koymustur (Satali¢ vd., 2007).

Calismamizda yemekhanede sunulan meniilerin, Ogrencilerin 6gle 06glnl igin
gereksinimleri olan ¢inkoyu yeterli miktarda karsiladigi goriilmektedir. Benzer sekilde,
Gaziantep Universitesi dgrenci yemekhanesinde uygulanan meniiler iizerine yapilan bir
calismada da, 6grencilerin 6gle 68iint icin gereksinimlerini olan ¢inkoyu karsilayabildikleri
bildirilmistir (Tas, 2020).

Calismada ayrica bireylerin yemekhaneden duydugu memnuniyet ile tiiketilen
besinlerin enerji ve besin 0gesi icerikleri arasinda pozitif korelasyon oldugu belirlenmistir ve
bu bulgular dogrultusunda, Hs hipotezi desteklenmistir (Tablo 4.41). Bu durum, yemeklerden
memnun olan bireylerin daha fazla miktarda ve daha gesitli 6gilin tiikkettigini gostermektedir.
Kim vd. (2012) tarafindan 2012 yilinda, Giiney Kore’de iiniversite &grencileri iizerinde

yaptiklar1 bir ¢aligmada, yemek hizmetlerinde 6zellikle yiyecek kalitesinin, 6grencilerin genel
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memnuniyet diizeylerini etkileyen en 6nemli faktorlerden biri oldugu belirlenmistir. Bu
calismada, yemek hizmetinden memnun olan bireylerin hizmetten daha yiiksek diizeyde tatmin
olduklar1 ve bu durumun yemek tiiketim davranislarin1 olumlu yonde etkiledigi vurgulanmigtir
(Kim vd., 2012).

Benzer sekilde, karbon ve su ayak izi ile tiiketilen enerji ve besin 6gesi arasinda da
yiiksek diizeyde pozitif korelasyonlar bulunmustur ve bu bulgular dogrultusunda, Hs hipotezi
desteklenmistir (Tablo 4.42 ve Tablo 4.43). Meniilerin degerlendirilmesinde, besin igerigi ile
cevresel etkileri birlikte ele almak 6nemlidir (Kemaloglu, 2021). Madali vd. (2021) tarafindan,
Ankara'da bir toplu beslenme hizmeti veren kurulusta gergeklestirilen ¢alismada, 6zellikle
enerji, toplam protein, hayvansal protein, yag ve doymus yag asidi diizeyleriyle bu ¢evresel etki
gostergeleri arasinda pozitif yonde iliskiler saptanmistir (Madali vd., 2021). Graham vd. (2019)
tarafindan 2019°da Ingiltere’de iiniversite kafeteryasinda satilan sandvig ve iceceklerin gevresel
etkisi ile bazi besin dgeleri arasinda iligkiyi inceleyen ¢aligmada; ekolojik etki puaninin enerji,
doymus yag, sodyum, demir, kalsiyum, B12 vitamini ile pozitif korelasyon gosterdigi
saptanmistir (Graham vd., 2019).Bizim calismamiza paralel sekilde, Tiirkiye Beslenme ve
Saglik Arastirmasi 2017 verileri kullanilarak yapilan ¢calismada da, daha yiiksek enerji ve besin
Ogesi alimmin diyetle iligkili ¢evresel faktorleri artirdigi bulunmustur (Ilhan vd., 2023).
Tiirkiye’de yedi cografi bolgede bulunan iiniversitelerden alinan 6gle yemegi meniilerinin besin
igerikleri ile ekolojik ayak izleri arasindaki iliskiyi degerlendirmek i¢in yapilan ¢aligmada,
mentilerin enerji, doymus yag, B12 vitamini, sodyum ve demir igerikleri ile ekolojik ayak izleri
arasinda pozitif korelasyon oldugu saptanmistir (Yesildemir, 2025). Tirkiye'deki hastanelerde
sunulan mentiler iizerine yapilan baska bir arastirmada ise g¢alismamiza benzer sekilde,
mentilerin enerji ve besin 6gesi profili ile karbon ve su ayak izi arasinda anlamli iliskiler
saptanmistir. Caligmada meniilerde yer alan cevresel etkisi yiiksek gidalarin miktarinin
siirlandirilmasi; bunun yerine tavuk, balik ve kurubaklagil gibi ¢evresel etkisi daha diisiik
protein kaynaklarinin tercih edilmesiyle meniilerin c¢evresel yiikiiniin azaltilabilecegi
belirtilmistir. Aymi1 sekilde, sebze ve meyve tiiketiminin artirilmasinin da mentilerin
stirdiiriilebilirligine olumlu katkilar saglayabilecegi ifade edilmistir (Aytekin-Sahin vd., 2024).

Literatiirde yer alan bir¢ok caligmada, cevresel etki degerlendirmeleri genellikle
planlanan meniiler iizerinden yapilmakta olup, bireylerin gercek tiikketim miktarlar1 hesaba
katilmamaktadir. Oysa bu ¢alismada, katilimcilara bir giinliik 6gle 6gliniinde sunulan mentilere
ek olarak, tlikettikleri miktarlar da dikkate alinarak karbon ve su ayak izi hesaplamalari
gerceklestirilmistir. Bu yoniiyle calismamiz, ¢evresel etkiyi daha gercekei bir bigimde ortaya

koymaktadir. Elde edilen bulgular, 6nceki calismalarla paralel olarak, yiiksek enerji igerigi ve
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hayvansal kaynakli protein tiiketiminin gevresel yiikii artirdigini gdstermektedir. Ayrica, artan
besin alimi ile g¢evresel etkinin dogru orantili bi¢cimde yiikseldigi belirlenmis, bu durum
stirdiiriilebilir beslenme modellerinin olusturulmasinda besin gereksinimi ile g¢evresel etki

arasinda dikkatli bir denge kurulmasi gerektigini ortaya koymustur.
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6. SONUC VE ONERILER

Bu calisma, Gaziantep ilinde yer alan Hasan Kalyoncu Universitesi yemekhanesinde

servis edilen meniilerde yer alan yemeklerin; ¢evresel etkilerini saptamak, o6grenci

memnuniyetini degerlendirmek ve oOgrencilerin siirdiiriilebilir beslenme bilgi diizeyi ve

tutumlariin saptanmasi amaciyla planlamis ve yas ortalamasi 22,2+3,11 yil olan 120

ogrencinin katilmiyla yirtitiilmiistiir.

6.1. Sonuclar

Bireylerin %47,5’inin erkek, %52,5’inin kadin oldugu belirlenmistir.

Gelir durumu giderden; diisiik, esit ve yliksek olan &grencilerin oranlart sirasiyla;
%25,0, %50,8 ve %24,2 olarak belirlenmistir.

Siirdiiriilebilir beslenme tanimlanirken ekonomik olmasinin puan katkist erkeklerde
4,4+0,88 puan iken kadinlarda 3,9+1,21 puan olarak tanimlanmistir (p<0,05).

Saglik bilimleri fakiiltesi 6grencilerinin, {iriinlerin siirdiiriilebilir sekilde tiretilmesine
verdigi onem puani (4,2+0,97) ve siirdiiriilebilir sekilde iiretilen iiriinlere daha fazla para
harcama istegi puani (3,9+1,11) diger fakiilte 6grencilerine gore daha yiiksek olarak
hesaplanmistir (p>0,05).

Tiiketilen tirlinlerin siirdiiriilebilir sekilde tiretilmesine 6nem puani yiiksek gelire sahip
bireylerde 3,7+1,49 iken diisiik ve orta gelir diizeyinde olan bireylerde sirasiyla
4,0+1,08 ve 4,0+1,10 olarak belirlenmistir (p>0,05).

Stirdiiriilebilir bir sekilde iiretilen yiyecek ve igecek iirlinleri i¢in daha fazla para
harcamaya istekli olma puaninin yiiksek gelir diizeyine sahip bireylerde daha diisiik
oldugu ancak bu sonucun istatistiksel olarak anlamli olmadig1 belirlenmistir (p>0,05).
Her giin yemekhaneden yararlanan bireylerin oraninin %35,8 (E: %7,0, K: %4,8) oldugu
belirlenmistir.

Erkek bireylerin %35,1°1 haftada 3-4 kere, kadinlarin ise %49,2’si haftada 1-2 kere
yemekhaneden yararlandigini belirtmistir. Bu farka gore erkeklerin yemekhane
kullanma sikliginin kadinlara gére daha fazla oldugu saptanmistir (p<0,05).

Bireylerin %55,8’1 ucuz olmasi nedeniyle yemekhaneyi tercih ettigi belirlenmistir.
Kaliteli olmasindan dolayr yemekhaneyi tercih eden erkek ve kadin katilimcilarin
oraninin sirastyla %8,8 ve %23,8 oldugu belirlenmistir (p>0,05).

Saglik bilimleri fakiiltesinde okuyan Ogrencilerinin higbirisi yemekhaneyi her giin

kullanmamaktadir.
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Diisiik gelir diizeyinde olan bireylerin her giin yemekhaneden yararlanma oran1 %6,7
olarak belirlenmistir. Bu oran orta ve yiiksek gelir diizeyine sahip bireylerde sirasiyla
%06,6 ve %3.,4 olarak belirlenmistir. Diisiik gelir diizeyine sahip bireylerin %60,0’1, orta
ve yiiksek gelir diizeyindeki bireylerin sirasiyla %37,7 ve %31,0°1 haftada 1-2 kere
yemekhaneden yararlandigini belirtmistir (p>0,05).

Bireylerin %48,3 linlin yemekhaneyi ucuz olmasi nedeniyle tercih ettigi belirlenmistir.
Diisiik, orta ve yliksek gelir grubundaki bireylerin yemekhaneyi ucuz olmasi nedeniyle
tercih etme oranlari sirasiyla; %80,0, %47,5 ve %48,3 olarak belirlenmistir.
Yemekhane yemeklerinden memnun olmayan bireylerin  %53,3’liniin  erkek,
%46,7’sinin kadin oldugu belirlenmistir (p>0,05).

Yemekhanede sunulan yemeklerden memnun olma durumu ile; medeni durum, egitim
goriilen fakiilte ve gelir durumu arasinda anlamli bir fark olmadigi saptanmistir
(p>0,05).

Yemekhaneden memnun olmayan bireylerin %?28,3’liniin, memnun olan bireylerin ise
%21, 7’sinin diisiik gelir diizeyine sahip oldugu belirlenmistir.

Erkek katilimcilar en yiiksek memnuniyet puanini yemekhane servisi maddesinden
(3,7+0,70) alirken kadinlarda bu madde 3,9+0,80 ortalamayla meyveler olarak
belirlenmistir. Erkek ve kadinlarin en diisiik memnuniyet madde puanina sahip oldugu
alt boyutlar sirasiyla makarnalar (3,2+0,73) ve salatalar (3,3+1,04) olarak belirlenmistir.
Erkek ve kadin bireylerin meyvelerden aldigt memnuniyet madde puan ortalamasi
sirastyla 3,6+0,82 ve 3,9+0,80 olarak belirlenmistir. Bu sonuca gore kadinlardin
meyvelerden memnun olma diizeyinin erkeklere gore daha fazla oldugu saptanmistir
(p<0,05).

Erkek ve kadinlarin toplam memnuniyet puanlari sirasityla 34,4+4,89 ve 35,2+6,10
olarak belirlenmistir (p>0,05).

Saglik bilimleri fakiiltesinde olan bireylerin; menii (3,4+0,63), ana yemek (3,7+0,75),
meyveler (3,8+0,60), yogurt, cacik (3,4+1,06), salata (3,5+0,73) ve tath (3,5+0,73)
memnuniyet puanlarinin diger fakiiltede yer alan bireylere gore daha yiiksek oldugu
belirlenmistir (p>0,05).

Gelir diizeyi; diisiik, orta ve yiiksek olan bireylerin toplam memnuniyet puanlarinin
ortalamasi sirasiyla; 34,3+4,90, 35,445,89 ve 34,1+5,51 olarak belirlenmistir (p>0,05).
Yemekhane kullanma sikliginin toplam memnuniyet puani ortalamasi tizerinde anlaml

bir farki olmadig belirlenmistir (p>0,05).
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Yemekhane tercih nedeni ucuz olmasi (34,0+5,18) ve hijyenik olmasi (34,4+5,70) olan
bireylerin toplam memnuniyet puani ortalamasi, yemekhaneyi tercih etme nedeni kalite
olan bireylerin memnuniyet puam (38,7+5,23) gore daha diisiik oldugu belirlenmistir
(p<0,05).

Yemekhanede yer alan meniilerin giinliik ortalama karbon ayak izi degerleri ekim,
kasim ve aralik ayr icin sirasiyla; 1,67, 1,50 ve 1,54 kg CO> esdegeri olarak
belirlenmistir.

Ekim, kasim ve aralik aylarinda sunulan meniilerin toplam karbon ayak izi CO esdegeri
strastyla; 33,25, 30,03 ve 29,09 olarak hesaplanmistir (p>0,05).

I. kap yemeklerin karbon ayak izi degerinin diger yemek gruplarina gore daha yiiksek
oldugu ek olarak II. kap yemeklerinin karbon ayak izi degerinin de III. kap yemeklere
gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir (p<0,05). Bu sonuca gére H; hipotezi kabul
edilmistir.

Erkek ve kadin bireylerin 6gle 6giiniinde tiiketmis oldugu yemeklere gore karbon ayak
izi ortalamasi sirasiyla 0,78+0,14 kg CO; ve 0,73+£0,15 kg CO; olarak belirlenmistir
(p<0,05).

Bireylerin 6gle 6giiniinde tiiketmis oldugu besinlerin karbon ayak izi ortalamasinin;
medeni durum, fakiilte ve gelir durumuna gore anlamli bir farki olmadigi belirlenmistir
(p>0,05).

Diisiik, orta ve yliksek gelir grubundaki bireylerin 6gle 6giiniinde tiikettigi besinlerin
karbon ayak izi ortalamasi sirasiyla; 0,72+0,16, 0,76+0,14 ve 0,78+0,12 kg CO; olarak
belirlenmistir (p>0,05).

Yemekhanede sunulan yemeklerden memnun olmayan ve memnun olan bireylerin
tilkkettikleri besinlerin karbon ayak izi ortalamasi sirasiyla 0,76+0,12 ve 0,75%0,16
olarak belirlenmistir (p>0,05).

Yemekhane meniilerinin aylara gore su ayak izinin hesaplanmasi Tablo 4.32°de
verilmistir. Bu tabloya gore ekim kasim ve aralik aylarinda sunulan ii¢ kap yemegin
toplam su ayak izi sirastyla; 29,11, 27,47 ve 27,44 m? olarak belirlenmistir.

Ekim aymda sunulan yemeklerin su ayak izi degeri 1,46 m® iken kasim ve aralik
aylarinda bu degerin 1,37 oldugu belirlenmistir (p>0,05).

I. kap yemeklerin ortalama su ayak izi degeri 0,95 m?

olup bu deger diger yemek
gruplarinin su ayak izi degerinden daha yiiksek bulunmustur (p<0,05). Bu sonuca gore

H: hipotezi kabul edilmistir.
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Ikinci ve iigiincii kap yemeklerin su ayak izi degeri sirastyla 0,36 ve 0,09 m® olarak
belirlenmistir. Su ayak izi degeri en diisiik olan yemek grubunun III. kap yemekleri
oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Erkek katilimcilarin 6gle 6gliniinde tiikketmis olduklar1 besinlerin su ayak izi ortalamasi
(1,01£0,16 m?®) kadin katilimcilarin 6gle dgiiniinde tiikettigi besinlerin su ayak izi
ortalamasina gore (0,95+0,19 m?) daha yiiksek bulunmustur (p<0,05).

Diisiik, orta ve yiiksek gelir diizeyine sahip bireylerin 6gle 6giiniinde tiiketmis oldugu
besinlerin su ayak izi ortalamasi sirastyla; 0,94+0,19 m?, 0,98+0,18 m® ve 1,01£0,15 m?
olarak belirlenmistir (p>0,05).

Ogle dgiiniinde tiiketilen besinlerin su ayak izi ortalamasimin medeni durum ve egitim
goriilen fakiilteye gore istatistiksel olarak anlamli bir farki olmadigi belirlenmistir
(p>0,05).

Yemekhanede sunulan yemeklerden memnun olmayan ve memnun olan bireylerin
tiikkettikleri besinlerin su ayak izi ortalamasi sirastyla 0,99+0,16 m* 0,97+0,20 m? olarak
belirlenmistir (p>0,05).

Ug aylik meniilerde ortalama su ayak izi arttikga karbon ayak izinin de arttigi bu iki
kavram arasinda pozitif korelasyon oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Yemekhanede sunulan meniilerin memnuniyet puanlarinin, karbon ve su ayak iziyle
arasinda anlamli bir korelasyon olmadig: belirlenmistir (p>0,05). Bu sonuca gore Hs
hipotezi dogrulanmamustir.

Ekim, kasim ve aralik aylarinda yemekhanede sunulan 3 kap yemegin enerji degeri
ortalamasi sirasiyla; 686,9+60,93 kkal, 702,9+41,9 kkal ve 631,3+79,23 kkal olarak
belirlenmistir (p>0,05).

Yemekhanede sunulan {i¢ kap yemegin tiiketilmesiyle erkek katilimcilarin giinliik 6gle
6glinii enerji ihtiyaclarinin %70’ten fazlasini (Ekim: %76,7, Kasim: %78,5 ve Aralik:
%70,5) karsiladig1 belirlenmistir.

Kadin 6grenciler, 6gle 6giinti i¢in tiikketilmesi 6nerilen 714,4 kkal enerjinin; ekim ayinda
sunulan mentilerde %96,2’si1, kasim ve aralik aylarin sunulan meniilerde ise %98,4’1i ve
%88,4’1 karsilanmustir.

Bireylerin yemekhanede sunulan yemeklerden memnun olma puamn arttikca tiiketilen
besinlerin enerji ve tiamin hari¢ diger besin 6geleri degerinin arttigi, bu iki kavram
arasinda pozitif korelasyon oldugu belirlenmistir (p<0,05). Bu sonuca gére Ha hipotezi

kabul edilmistir.
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* Bireylerin yemekhanede tiikettikleri besinlerin karbon ayak izi degerleri ile tiiketilen
enerji ve incelenen tiim besin dgeleri arasinda 6nemli pozitif bir korelasyon oldugu
belirlenmistir (p<0,05). Bu sonuca gore Hs hipotezi kabul edilmistir.

= Bireylerin yemekhanede tiikettikleri besinlerin su ayak izi degeri ile tiiketilen enerji ve
besin Ogeleri arasinda dnemli pozitif bir korelasyon oldugu belirlenmistir (p<0,05). Bu

sonuca gore Hs hipotezi kabul edilmistir.

6.2. Oneriler
Bu aragtirma sonucunda {iniversite yemekhanesinde sunulan meniilerin ¢evresel
etkilerini azaltmak, tliketici memnuniyetini ve siirdiiriilebilir beslenme bilgi diizeyi ve

tutumlarini arttirmak icin asagidaki maddeler 6nerilebilir;

* Hem insan sagliginin hem de gezegenin korunmasi i¢in daha siirdiiriilebilir beslenme
sistemlerine yoOnelmek gerekmektedir. Bu hedefe ulasabilmek ig¢in, toplumun
stirdiiriilebilir beslenmeye dair bilgi seviyesinin dl¢iilmesi ve bireylerin bu konudaki
davramiglarinin degerlendirilmesi son derece dnemlidir. Ogrencilerin siirdiiriilebilirlik
konusundaki bilgi diizeylerini artirmak amaciyla, tiniversite biinyesinde siirdiirtilebilir
beslenme temali bilgilendirme seminerleri diizenlenebilir.

* Menii planlamalarinda ¢evresel etkileri minimuma indirmek amaciyla, yemek
tarifelerinde kirmiz1 et miktarinin azaltilmasi 6nerilebilir. Hayvansal protein kaynaklar
yerine daha diisiik ¢evresel etkiye sahip ve besin degeri yiiksek kurubaklagiller ile
bitkisel kaynakli gidalarin tercih edilmesi meniiler acisindan daha siirdiiriilebilir bir
yaklasim sunar. Bunun yani sira, yerel ve mevsiminde {iretilen gidalara oncelik
verilmesi de onerilmektedir.

* Aym zamanda besin tiiketimi arttik¢a ekolojik etkinin arttii tespit edilmis, bu da
cevresel etkiler ve beslenme yeterliligi arasinda kurulmas: gereken hassas dengeyi
ortaya koymustur. Bu dogrultuda, meniiler hem besin 6gesi agisindan yeterli ve dengeli
hem de ¢evreye duyarli sekilde planlanmalidir.

= Ogrencilerin yemek tiiketimini olumsuz etkileyen tat yetersizligi ve yemek sicaklign gibi
faktorlere yonelik kalite kontrol siireclerinin gliclendirilmesi onerilmektedir.

» Tiiketicic memnuniyeti géz Oniinde bulundurularak, atik/artik miktar1 minimumda
tutulacak sekilde stirdiiriilebilir meniiler planlanmalidir. Bu yaklasim, gida israfini

azaltmaya yardimci olacaktir.
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Yemekhane meniilerinde kalite ve hijyen standartlarinin yiikseltilmesi, 6grenci
memnuniyetinin artirllmasinin yani sira siirdiiriilebilir beslenme tercihlerini tesvik
edecektir. Menii ¢esitliligi artirilirken ekonomik agidan erisilebilir seceneklerin
korunmasi, oOzellikle diisiik gelirli 6grencilerin dengeli ve siirdiiriilebilir besinlere
ulagimini destekleyecektir. Ayrica, kaliteyi artirmak amaciyla belirli araliklarla 6grenci
geri bildirimlerini igeren anketler uygulanmali ve elde edilen veriler dogrultusunda
menii ve hizmetlerde siirekli iyilestirmeler yapilmalidir.

Saglik Bilimleri Fakiiltesi 6grencilerinin siirdiiriilebilirlik kavramlarma daha yiiksek
diizeyde hakimiyet gosterdigi dikkate alinarak, diger fakiiltelerde 6grenim goren
Ogrencilere yonelik fakiilte bazli egitim programlart ve farkindalik c¢alismalar
planlanmas1 Onerilmektedir. Fakiilteler arasindaki bilgi diizeyinin dengelenmesi,
tiniversite genelinde daha biitiinciil ve etkili bir siirdiiriilebilirlik yaklagiminin
benimsenmesine katki saglayacaktir.

Universite genelinde, yemekhane politikalar1 basta olmak iizere tiim kampiis
hizmetlerini kapsayan bir "Siirdiiriilebilirlik Stratejik Plam" hazirlanmali ve bu plan

dogrultusunda yemekhanelerde karbon ve su ayak izinin azaltilmasi hedeflenmelidir.
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Ek-2 Onam Formu

GONULLULERI BILGILENDIRME VE OLUR (RIZA) FORMU

Sizi Hasan Kalyoncu Universitesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimii, yiiksek lisans 6grencisi Buse
SEKER tarafindan yiiriitiilen “Bir Universite Yemekhanesinde Cikan Meniilerin Karbon ve Su Ayak
Izinin Belirlenmesi ve Ogrencilerin Memnuniyet Durumunun Degerlendirilmesi” baslikli arastirmaya
davet ediyoruz. Bu arastirmanin amaci1 Hasan Kalyoncu Universitesi yemekhanesinde servis edilen
mentilerde yer alan yemeklerin ¢evresel etkilerini saptamak, 6grenci memnuniyetini degerlendirmek ve
stirdiiriilebilir odakli menii yonetim ve denetim stratejileri/Onerileri gelistirmeyi amacglamaktadir.
Aragtirmaci tarafindan size anket formu sunulacaktir. Bu ¢aligmaya katilmak tamamen goniilliiliik
esasina dayanmaktadir. Bu formu okuyup onaylamaniz, arastirmaya katilmay1 kabul ettiginiz anlamina
gelecektir. Ancak, caligmaya katilmama veya katildiktan sonra herhangi bir anda ¢alismay1 birakma
hakkina da sahipsiniz. Bu ¢aligmadan elde edilecek bilgiler tamamen aragtirma amaci ile kullanilacak
olup kisisel bilgileriniz gizli tutulacaktir; ancak verileriniz yaymn amaci ile kullanilabilir. Caligmaya
katiliminiz i¢in sizden bir iicret talep edilmeyecegi gibi, bir iicret de 6denmeyecektir. Eger arastirmanin
amaci ile ilgili verilen bu bilgiler disinda daha fazla bilgiye ihtiya¢ duyarsaniz arastirmaciya simdi
sorabilirsiniz.

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

Goniilliintin Ad1, Soyadi, Imzas1, Adresi (varsa telefon numarasi)

Arastirmay1 yapan sorumlu arastirmacinin Adi, Soyadi, Imzasi
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Ek-3 Anket Formu

SAYIN KATILIMCI;

Hasan Kalyoncu Universitesinde gerceklestirilecek bu ¢alismaya katilimimiz arastirmanin
basarist i¢cin onemlidir. Eger aragtirmaya katilmay1 kabul ederseniz size bazi sorular soracagiz.
Bu sorularla amacimiz iiniversite yemekhanesinde servis edilen meniilerde yer alan yemeklerin
cevresel etkilerini saptamak, ogrenci memnuniyetini degerlendirmek ve siirdiiriilebilir odakl
menti yonetim ve denetim stratejileri/onerileri gelistirmek amaciyla planlanmistir. Yine izniniz
dogrultusunda aragtiricilar tarafindan; tiniversite 6grencilerinin siirdiiriilebilirlik konusundaki
bilgisi Olgiilerek Ogrencilerde siirdiiriilebilirlik ve siirdiiriilebilir beslenme konusunda bir
farkindalik  saglayacaktir. Anket c¢alismamizdan istediginiz herhangi bir zamanda
ayrilabilirsiniz. Arastirmaya katilimci olmak i¢in herhangi bir ticret talep edilememektedir.
Vereceginiz tiim cevaplar ve bilgileriniz gizli tutulacak, bilimsel ¢alismalarda kullanilacak ve
arastirma amaci disinda kullanilmayacaktir. Calisma mevcut meniilerin karbon ve su ayak
izlerini saptayarak, meniilerin 6grenciler tarafindan memnuniyetini 6lgerek konu ile ilgili
kaliteyi artiracak ve stirdiiriilebilirlik anlaminda bilimsel bir temel olusturarak teoriye katki
saglayabilmek icin yapilacaktir.

UNIVERSITE OGRENCILERINDE TOPLU BESLENME
HiZMETLERINDEN MEMNUNIYET DURUMLARI UZERINE BiR
ARASTIRMA

TARIH: 17/12/2024 ANKET NO:...

GENEL BIiLGILER

1. Cinsiyet :  1.Erkek 2.Kadin
2. Dogum yiliniz: ..................... yil
3. Medeni Durum: 1.Evli  2.Bekar

5. Aylik ortalama harglk miktariniz? a. Harcadigimdan az b. Harcadigim kadar c. Harcadigimdan fazla

6-Kurum yemekhanesinden yararlanma sikliginiz nedir?
1.Her gin

2. Haftada 3-4

3. Haftada 1-2

4. On bes glinde 1
5.Ayda 1l

7. Yemekhaneyi tercih sebebiniz nedir?
1.Ucuz

2.Hijyenik
3.Kaliteli
4.Diger....
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BiR GUNLUK MENUNUN
MEMNUNIYET/PERFORMANS ANKETi

1.kap 2.kap 3.kap 4. kap
Yemekler Ana yemek Corba Pilav Diger
ANTEP TAVA YAYLA TEL SEH. BULGUR| MEVSIM MEYVE
CORBA PiLAVI
Soru 1.
Tabaklarinizdaki Evet Evet Evet Evet
yemeklerin hepsini
bitiriyor musunuz?
(daireye alin) Hayir Hayir Hayir Hayir

Soru 2.

Cevabiniz “hayir” ise
ne kadarini
yemediniz?

(yana rakam yazin)
1. % porsiyonunu

2. % porsiyonunu

3. % porsiyonunu

Soru 3.

Cevabiniz “hayir” ise
yememe nedeniniz
asagidakilerden
hangisidir?

(yana rakam yazin)
1.Tadi, lezzeti glzel
degil

2. Yeterince sicak degil
3. Cok pismis

4. Cok yagl

5. Cok tuzlu

6. Alisik degilim

7. Az pismis

8. Cok baharath

9. Diger.............
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UNIVERSITE YEMEKHANESINDE YEMEK GRUPLARINA GORE OGRENCILERIN
MEMNUNIYET OLCUTU

COK KOTU
(1)

KOTU
(2)

ORTA
(3)

iYi
(4)

CoK iyi
(5)

1) Meniiler

Genel olarak mendiler

Mendide yer alan
yemeklerin uyumu

Mendide yer alan
yemeklerin tekrarlanma
sikhg

Saglikl beslenme
ilkelerine uygunlugu

2) Ana Yemekler (Etli Yemekler)

Lezzet/Tat

GOrinim

Sicakhgi

Porsiyon miktari

Pisme Diizeyi

Temizligi

3) Corbalar

Lezzet/Tat

GOrinim

Sicakhg

Porsiyon miktari

Pisme Duzeyi

Temizligi

4) Pilavlar

Lezzet/Tat

Gorinim

Sicakhg

Porsiyon miktari

Pisme Duzeyi

Temizligi

5) Makarnalar

Lezzet/Tat

Gorinim

Sicaklig

Porsiyon miktari

Pisme Duzeyi

Temizligi
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COK KOTU KOTU ORTA
(1) (2) (3)

iyi
(4)

COK iYi
(5)

6) Meyveler

Lezzet/Tat

Gorunim

Porsiyon miktari

Temizligi

Tazeligi

7) Yogurt,Cacik vb.

Lezzet/Tat

Gorunim

Porsiyon miktari

Temizligi

8) Salatalar

Lezzet/Tat

Gorinim

Porsiyon miktari

Temizligi

Tazeligi

9) Tathlar

Lezzet/Tat

Gorinim

Porsiyon miktari

Tazeligi

10) Yemekhanenin servis 6zellikleri, temizligi / hijyeni, genel durumu

Servis sekli

Yemek tepsisi temizligi

Tabaklarin temizligi

Catal,kasik,bigcak,bardak
temizligi

Servis personelinin
temizligi

Servis personelinin
davranis sekli

Servis saatlerinin
uygunlugu

108




SURDURULEBILIR BESLENME BiLGi VE TUTUM ANKETI

A. Surdiiriilebilirlik ve Besin Siirdiiriilebilirligi Bilgisi

1. Asagidaki kavramlari biliyor musunuz?

Evet Hayir Bu terimi duydum ama ne
anlama geldigini bilmiyorum

Ekolojik ayak izi 1 2 3
Karbon ayak izi 1 2 3
Besin strdurilebilirligi 1 2 3
Cevresel etki 1 2 3
Biyogesitlilik 1 2 3
Yerel besin 1 2 3

Sera gazi emisyonlari 1 2 3
Yesil su-Mavi su 1 2 3

2. Asagidaki unsurlardan her birinin siirdiiriilebilir bir diyete 1 'den 5'e kadar ne 6lgiide katkida
bulundugunu diisiiniiyorsunuz? 1: "Hi¢ 6nemli degil" ve 5: "Cok onemli"

Unsurlar Hic Onemli | Cok Az Orta Onemli Cok Bilmiyorum/
Degil Onemli | Derece Onemli Cevap Yok
Onemli
Distik cevresel etkiye 1 2 3 4 5 0
sahip olmasi
Biyolojik cesitlilige 1 2 3 4 5 0
saygili olmasi
Katki maddesi 1 2 3 4 5 0
icermemesi
Az islem gormis olmasi 1 2 3 4 5 0
Az sayida bilesen 1 2 3 4 5 0
icermesi
Organik Gretim 1 2 3 4 5 0
olmasi/Ekolojik trln
icermesi
Bol miktarda taze {irlin 1 2 3 4 5 0
icermesi
Sebzelerden zengin 1 2 3 4 5 0
olmasi
Kalturel 6zglinlige 1 2 3 4 5 0
sahip olmasi
Yerli Giretim olmasi 1 2 3 4 5 0
Ekonomik olmasi 1 2 3 4 5 0
Uygulanabilirliginin 1 2 3 4 5 0
kolay olmasi
3. Siirdiriilebilir beslenme ile saglkh beslenme terimlerinin es Kod
anlamli olduguna inaniyor musunuz?
Evet 1
Benzer kavramlar, ancak ayni degiller 2
Hayir 4
Bilmiyorum/Cevap yok 0
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(daha az zarar vermesi konusunda)

4. Liitfen asagidaki besinlerin gezegen siirdiiriilebilirligine katkisi hakkindaki gorislerinizi bildiriniz.

Olumlu etki Olumsuz etki Bilmiyorum/cevap yok

Sebzeler 1 2 3

Et ve et Urlnleri 1 2 3

Balik, kabuk deniz 1 2 3
Uranleri ve tarevleri

Sut ve sht Urinleri 1 2 3

Yumurta 1 2 3

islenmis besinler 1 2 3

Gazli ve islenmis 1 2 3

icecekler

5. Su ve besin liretiminde suyun kullanimi ile ilgili asagidaki ifadelere 1 'den 5'e kadar ne Olgiide
katildiginizi belirtiniz. 1: "Katilmiyorum” ve 5 "Tamamen Katiliyorum”.

Katilmiyorum

Biraz

Katiliyorum

Cogunlukla
Katiliyorum

Katiliyorum

Tamamen
Katiliyorum

Gezegen icin yeterli
su, suyun dogal
dongisi tarafindan
saglanir.

2

3

5 0

Hayvansal kaynakli
besinlerin
yetistirilmesi daha
fazla su harcamasi
gerektirir.

Bitkisel kaynakli
besinlerin
yetistirilmesi daha
fazla su harcamasi
gerektirir.

B. Siirdiiriilebilir Beslenmeye Yénelik Tutumlar

6.Tikettiginiz iirlinlerin siirdiiriilebilir bir sekilde iiretilmesi sizin i¢in 1 'den 5'e kadar ne élciide

6nemlidir? 1: "Hi¢ 6nemli degil" ve 5: "Cok 6nemli"

Hic Onemli Cok Az Orta Derece Onemli Cok Onemli | Bilmiyorum/Cevap
Degil Onemli Onemli Yok
1 2 3 4 5 0

7. Siirdirilebilir bir sekilde iiretilen yiyecek ve igcecek iiriinleri icin daha fazla para harcamaya
1'den 5'e kadar ne dlgiide isteklisiniz? 1: "Hig istekli degilim" ve 5: "istekliyim".

Hig istekli isteksizim Orta derece Oldukga istekliyim Bilmiyorum/Cevap
degilim istekliyim istekliyim Yok
1 2 3 4 5 0
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Ek-4 Baz1 Besin Bilesenlerine Ozgii Karbon Ayak Izi Faktérleri

Besinler Sera Gazi Emisyonu (CO2 esdegeri/kg)
Tahil Uriinleri

Un 0,58
Bugday 1,57
Cavdar 1,57
Arpa 1,18
Yulaf Ezmesi 2,48
Piring 4,45
Siit Ve Siit Uriinleri

Siit 3,15
Soya Siitii 0,98
Badem Siiti 0,7
Yogurt 2,02
Kasar 9,78
Beyaz Peynir 1,8
Et Ve Et iiriinleri

Dana eti 33,3
Kuzu ve Koyun Eti 39,72
Tavuk 8,34
Istakoz 19,44
Karides 9,43
Levrek 9,91
Ton baligt 7,63
Somon 5,1
Alabalik 5,41
Yumurta 4,67
Kuruyemisler

Ceviz 1,17
Antep Fistig1 1,17
Badem 1,17
Findik 0,43
Yer fistigt 3,23
Yaglar

Margarin 1,36
Tereyagi 11,92
Bitkisel Yaglar 1,63
Ig Yag 11,92
Seker (rafine) 0,96
Meyveler

Elma 0,43
Muz 0,86
Cilek 1,53
Uziim 1,53
Limon 0,5
Portakal 0,5
Sebzeler

Sogan 0,50
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Pirasa 0,50
Bezelye 0,98
Patates 0,46
Domates 2,09
Bamya 0,73
Biber 0,88
Patlican 1,3

Sarimsak 0,33
Taze fasulye 0,73
Mantar 0,73
Ispanak 0,13
Marul 1,08
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Ek-5 Baz1 Besin Bilesenlerine Ozgii Su Ayak izi Faktorleri

Besinler Su Ayak Izi Faktorii (m3/ton)
Tahil Uriinleri

Bugday 1827
Bugday Un 1849
Piring 2230
Piring Unu 2628
Arpa 1423
Misir 1222
Misir unu 1253
Maisir nigastasi 1671
Misir yagi 2575
Cavdar 1544
Cavdar unu 1930
Yulaf 1788
Yulaf unu 2536
Dar1 4478
Karabugday 3142
Meyve ve Meyve Sulari

Limon ve lime 642
Muz 790
Portakal 560
Portakal suyu 1018
Mandalina 748
Greyfurt 506
Elma 822
Elma suyu 1141
Armut 922
Kayisi 1287
Visne 1411
Kiraz 1604
Seftali ve nektarin 910
Erik 2180
Cilek 347
Ahududu 413
Kus tiziimii 499
Yaban mersini 845
Kizilcik 276
Uziim 5080
Kuru tiziim 2433
Uziim suyu 675
Karpuz 235
Incir 3350
Mango 1800
Avokado 1981
Ananas 255
Kivi 514
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Sebze Ve Baklagiller

Mercimek 5874
Kuru Fasulye 5053
Barbunya 5053
Nohut 4177
Taze Bakla 561
Taze Bezelye 595
Bamya 576
Lahana 280
Domates 214
Salatalik 353
Patates 287
Sogan 345
Yesil Sogan 272
Havug 195
Yesil Biber 379
Patlican 362
Sarimsak 589
Marul 237
Yesil Fasulye 561
Ispanak 292
Karanabahar 285
Kabak 336
Enginar 818
Yerelmasi 383
Salgam 195
Salga 855
Siit Ve Siit Uriinleri

Siit 1020
Peynir 5060
Et Uriinleri

Tavuk Eti 4325
Koyun Eti 8763
Yumurta 3265
Kuruyemisler

Ceviz 9280
Antep Fistig1 11363
Findik 10515
Badem 16095
Kestane 2750
Seker 1782
Yaglar

Tereyag1 Margarin 5553
Stvi Yag 6792
Zeytinyag1 14431
Baharatlar

Nane 288
Kirmizi Biber 7365
Karabiber 7365
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Tar¢in 15526
Karanfil 61205
Kisnis 8280
Aspur 7221
Hashas 2188
Susam 9371
Vanilya 126505
Kahve 18925
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Ek-6 Meniiler

kikchdn HASAN KALYONCU UNIVERSITESI EKIM AYI YEMEK MENU -i&o
FIX MENU
1.YEMEK 2.YEMEK 3.YEMEK 4.YEMEK
01.10.2024 |Sah KNORRLU CORBA NOHUT / KIZARTMA / MEVSIM SALATA PAKET AYRAN
02.10.2024 |Carsamba ‘G‘UT&%WRCH\EK IZMIR KOFTE MISIRLI PIRING PILAVI YOGURT
03.10.2024 |Persembe TEL SEHRIYE CORBA KOijcI;Enm TAVUK/CIPS|  50S1.U MAKARNA YESIL SALATA
04.10.2024 |Cuma EZOGELIN CORBA _COPSISET ARPA SEH PIRINC PILAVT PAKET AYRAN
KOFTE/DOM BIBER ILE
05.10.2024 |Cumartesi
06.10.2024 |Pazar
07.10.2024 |Pazartesi DOMATES CORBA HAMBURGER/CIPS ILE | KORI SOSLUMAKARNA PAKET AYRAN
08.10.2024 |Sal VITAMIN CORBA ISKENDER SADE PIRING PILAVI AKDENIZ SALATA
09.10.2024 |Carsamba ARPA SEHRIYE CORBA TAVUK COKERTME MISIRLI PIRING PILAVT MEVSIM MEYVE
KEBABI ,
10.10.2024 |Persembe TOYGA CORBA KARISIK KURUDOLMA | NAPOLITENSOSLU YESIL SALATA
MAKARNA
11.10.2024 |Cuma SUZME MERCIMEK KUMRU ELMA DILIM PATATES KORNISON TURSU
CORBA CIPS
12.10.2024 |Cumartesi
13.10.2024 |Pazar
14.10.2024 |Pazartesi EZOGELIN CORBA ETDONER SADE PIRING PILAVI PAKET AYRAN
15.10.2024 |Sah SULEYMANIYE CORBA |  ALTIEZMELI TAVUK GARNITURLU PIRING HAYDARI
SARMA PILAVI
16.10.2024 |Carsamba TOYGA CORBA KARISIK PIZZA/ CIPS ILE SOGAN HALKASI MEVSIM MEYVE
17.10.2024 |Persembe ARPA SEHRIYE CORBA ANTEP TAVA TEL SEH BULGUR PILAVI CACIK
18.10.2024 |Cuma SUZME MERCIMEK | PURELIDALYAN KOFTE | ARPA SEHPIRINC PILAVI YOGURT
CORBA
19.10.2024 |Cumartesi
20.10.2024 |Pazar
21.10.2024 |Pazartesi SEBZE CORBA DOMATESAS];;SLUYUFKA ARPA SEH PIRING PILAVI HAYDARI
22.10.2024 |Sali MERCIMEK CORBA TAVUK COP Si$ KORI SOSLUMAKARNA MEVSIM SALATA
23.10.2024 |Carsamba YAYLA CORBA KIYMALI PATATES TAVA | TEL.SEH.BULGUR PILAVI KARISIK TURSU
24.10.2024 |Persembe SULAYMANIYE CORBA | ISPANAKLI TEPSI BOREGI KAYSERI MANTI MEVSIM MEYVE
25.10.2024 |Cuma TEL SEHRIYE CORBA INEGOL KOFTE SOSLU MAKARNA PAKET AYRAN
26.10.2024 |Cumartesi
27.10.2024 |Pazar
28.10.2024 |Pazartesi YOGURTLUNANE CORBA | CINGENE USULU BIFTEK MELEK PILAVI MEVSIM SALATA
29.10.2024 |Sal EZOGELIN CORBA KILIS TAVA ARP SEH.PIRING PILAVI CACIK
30.10.2024 |Carsamba SUZME MERCIMEK GEMICIUSULUKURU | TAVUKLU PIRINC PILAVI KARISIK TURSU
CORBA FASULYE
31.10.2024 |Persembe YAYLA CORBA ORMAN KEBABI TEL.SEH.BULGUR PILAVI MEVSIM MEYVE
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EKk-6 Meniiler (devam)

kitchén HASAN KALYONCU UNIVERSITESI KASIM AYI YEMEK MENU {&o
FIX MENU
1.YEMEK 2.YEMEK 3.YEMEK 4.YEMEK
01.11.2024 |Cuma SULEYMANIYE CORBA | YUFKALI BEYTI KEBABI | ARPSEHPIRING PILAVI HAYDARI
02.11.2024 |Cumartesi
03.11.2024 |Pazar
04.11.2024 |Pazartesi SUZME MERCIMEK HAMBURGER/CIPS ILE SPAGETTI PAKET AYRAN
CORBA
05.11.2024 |Sal MANTARLI CORBA PURELI SEBZELI KOFIE | ARP.SEHPIRING PILAVI CACIK
06.11.2024 |Carsamba TATLI GUNU
07. P MERCIMEK CORBA KARISIK KURU DOLMA./ i OBAN SALATA
11.2024 |Persembe C A SARMA KAYSERI MANTI C
08.11.2024 |Cuma SEBZE CORBA ISKENDER SADE PIRINC PILAVI PAKET AYRAN
09.11.2024 |Cumartesi
10.11.2024 |Pazar
11.11.2024 |Pazartesi ARP.SEHRIYE CORBA ALTIEZMELITAVUK | ARP.SEHPIRING PILAVI HAYDARI
SARMA
12.11.2024 |Sah EZOGELIN CORBA ISLIM KOFTE FIRIN MAKARNA MEVSIM MEYVE
13.11.2024 |Carsamba SUZME MERCIMEK | KARISIK PIZZA / CIPS ILE SOGAN HALKASI PAKET AYRAN
CORBA
14.11.2024 |Persembe MALTIKA CORBA YOGURTLU KEBAP | SEBZELIBULGUR PILAVI KASIK SALATA
15.11.2024 |Cuma YOGURT CORBA ”mrf’g%{;‘{NAGm“ SOSLU MAKARNA MEVSIM SALATA
16.11.2024 |Cumartesi
17.11.2024 |Pazar
18.11.2024 |Pazartesi EZOGELIN CORBA ETDONER SADE PIRINC PILAVI PAKET AYRAN
19.11.2024 |Sah TEL SEHRIYE CORBA | KORILICITIR . SPAGETTI MEVSIM MEYVE
TAVUK/ELMA DILIM
CIPILE
20.11.2024 |Carsamba YUKSUK CORBA PURELI DALYAN KOFTE | MISIRLI PIRINC PILAVI YESIL SALATA
21.11.2024 |Persembe SUZME MERCIMEK TEPSI BOREGI TAVUKLU MAKARNA HAYDARI
CORBA
22.11.2024 |Cuma SARK CORBASI ARNAVUT CIGERI ARP SEH PIRING PILAVI PAKET AYRAN
23.11.2024 |Cumartesi
24.11.2024 |Pazar
25.11.2024 |Pazartesi KROTC%%I;DOMATES TAVUK TANTUNI SOSLU MAKARNA PAKET AYRAN
26.11.2024 |Sah SUZME MERCIMEK KISKALITAS KEBABI | TEL.SEHBULGUR PILAVI CACIK
CORBA
27.11.2024 |Carsamba EZOGELIN CORBA ISPAN};\(,I).(”‘IORLU FIRIN KAYSERI MANTI MEVSIM MEYVE
28.11.2024 |Persembe TAVUKLU SEHRIYE KILIS TAVA ARP.SEH PIRINC PILAVI YOGURT
CORBA
29.11.2024 |Cuma YUKSUK CORBA TERBIYELI KOFTE MISIRLI PIRING PILAVI HAVUC TARATOR
30.11.2024 |Cumartesi
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EKk-6 Meniiler (devam)

HASAN KALYONCU UNIVERSITESI ARALIK AYI YEMEK MENU

.13.

kitchén
FiX MENU
TARIH 1.YEMEK 2.YEMEK | 3.YEMEK 4.YEMEK
01.12.2024 |Pazar
02.12.2024 |Pazartesi SUZME MERCIMEK HAMBURGER/CIPS ILE | KORISOSLUMAKARNA PAKET AYRAN
CORBA
03.12.2024 |Sah YOGURT CORBA ISLIM KOFTE TEL.SEH.BULGUR PILAVI MEVSIM MEYVE
04.12.2024 |Carsamba DOMATES CORBA TAVUK COKERTME MISIRLI PIRING PILAVI COBAN SALATA
KEBABI

05.12.2024 |Persembe EZOGELIN CORBA KARISIK KURU DOLMA YOGURTLU MANTI MEVSIM MEYVE

T SEHRIVE BESAMEL SOSLU B :
06.12.2024 |Cuma IEL SEHRIYE CORBA GARNITURLU KOFTE ARP.SEH.PIRING PILAVI HAYDARI
07.12.2024 |Cumartesi
08.12.2024 |Pazar
09.12.2024 | Pazartesi EZOGELIN CORBA ET DONER SADE PIRINC PILAVI PAKET AYRAN
10.12.2024 (Sah MALTIKA CORBA TEPSI BOREGI TAVUKLU MAKARNA HAVUC TARATOR
11.12.2024 |Carsamba YAYLA CORBA GUVECTE SOSLU KOFTE | TEL.SEH.BULGUR PILAVI MEVSIM MEY VE
12.12.2024 |Persembe SUZME MERCIMEK PiZZA SPAGETTI PAKET AYRAN

CORBA
13.12.2024 |Cuma ANTEP YORESEL ~MENU GUNU
14.12.2024 |Cumartesi
15.12.2024 |Pazar
16.12.2024 |Pazartesi KROE‘(’)T‘I‘{TIS\ DOMATES TAVUK TANTUNI SOSLU MAKARNA PAKET AYRAN
17.12.2024 |Sah YAYLA CORBA ANTEP TAVA TEL.SEH.BULGUR PILAVI MEVSIM MEYVE
18.12.2024 |Carsamba EZOGELIN CORBA FIRINDA BESAMEL SOSLU DOMATES SOSLU YESIL SALATA
KARNABAHAR SPAGETTI
19.12.2024 |Persembe MERCIMEK CORBA ETLi KURU FASULYE ARP.SEH.PIRINC PILAVI KARISIK TURSU
20.12.2024 |Cuma TOYGA CORBA PURELI MiSKET KOFTE ERISTE PILAVI MEVSIM SALATA
21.12.2024 |Cumartesi
22.12.2024 |Pazar
23.12.2024 |Pazartesi YUKSUK CORBA ALTIEZMELI TAVUK ARP.SEH.PIRINC PILAVI HAYDARI
SARMA
24.12.2024 |Sah YAYLA CORBA ETLi BEZELYE TEL.SEH.BULGUR PILAVI MEVSIM MEYVE
25.12.2024 samb: i PEYNIRLI ISPANAKLI SOSLU MANTI YESIL SALATA
Carsamba EZOGELIN CORBA FIRIN BOREK S
26.12.2024 |Persembe TARHANA CORBA KARISIK KURU DOLMA SOSLU MAKARNA MEVSIM MEYVE
27.12.2024 |Cuma SEBZIE CORBA ISKENDER SADE PIRING PILAVI PAKET AYRAN
28.12.2024 |Cumartesi
29.12.2024 |Pazar
30.12.2024 |Pazartesi VITAMIN CORBA KADINBUDU KOFTE BOLONEZ SOSL.U PAKET AYRAN
MAKARNA

31.12.2024 |Sah YOGURT CORBA KIYMALI FIRIN PATATES | TEL.SEH BULGUR PILAVI KARISIK TURSU
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