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OZET

Toplu beslenme okul, hastane, isyerleri gibi ortak yasam alanlarindaki bireylerin dengeli
beslenme siireclerini desteklemektedir. Ayni zamanda toplumun sagligini diizenlemeyi
amaglayan kamu politikalar1 i¢in etkin bir aractir. Bu araci islevsel hale getiren kamu kaynakli
rehberde toplu beslenme siireci detayli olarak planlanmaktadir. Bu ¢aligmanin ana motivasyonu
ilgili rehberde toplu beslenme siirecinin ana paydaglart olan kurum, hizmet saglayici ve
yararlanicilar1 tatmin eden toplu beslenme menii planmin nasil hazirlanacagina yonelik
sistematik bir yaklagim sunulmamasidir. Bu ¢alismada bir iiniversite yemekhanesinde kurum,
hizmet saglayici ve yararlanicinin ¢ikarlarini gézeten menii planlama problemi ele alinmaktadir.
Universitenin ihale sartnamesi gercevesinde tamimlanan menii planlama problemi maliyet
odakli, begeni odakli veya dengeli meniiler hazirlayabilen, hafiza 6zelligine sahip ve mevsim
etkilerini dikkate alabilen matematiksel model ile ¢oziilmiistiir. Onerilen model karar vericinin
farkli zaman dilimlerinde farkli politikalar benimseyerek menii planlar1 hazirlamasina izin
vererek paydaslarin tatminini en st diizeye ¢ikarabilecek bir yapi sunmaktadir. Caligmada
modelin 6zellikleri ve temel beklentiler test edilmis ve uygulanabilirligi dogrulanmistir. Ayrica
begeni ve maliyet odakli meniiler hazirlamasina olanak taniyan politika parametresinin menii
plan1 performans parametreleri olan ortalama begeni ve maliyet puanlari iizerindeki etkileri

incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Toplu beslenme, Menii planlama paydaslari, Cok amagli karma

tamsayi1ll programlama.
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SUMMARY

Mass nutrition supports the balanced nutrition processes of individuals in common living
spaces such as schools, hospitals and workplaceslt is also an effective tool for public policies
aiming to regulate public health. The process of mass nutrition is planned in detail in the
publicly available guide that makes this tool functional. The main motivation of this study is the
lack of a systematic approach to prepare a menu plan that satisfies the main stakeholders of the
mass nutrition process: the institution, service providers and beneficiaries. This study addresses
the problem of menu planning in a university cafeteria that satisfies the interests of the
institution, service provider and beneficiary. The menu planning problem defined within the
framework of the university's tender specifications is solved with a mathematical model that can
prepare cost-oriented, taste-oriented or balanced menus, has a memory feature and can take into
account seasonal effects. The proposed model provides a structure that can maximize the
satisfaction of stakeholders by allowing the decision maker to prepare menu plans by adopting
different policies in different time periods. In the study, the model's features and basic
expectations are tested and its applicability is verified. In addition, the effects of the policy
parameter that allows the preparation of taste and cost-oriented menus on the menu plan

performance parameters of average taste and cost scores are examined.

Keywords: Mass nutrition, Menu planning stakeholders, Multi-Objective mixed integer

programming.
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1. GIRIS

Dengeli beslenme, viicudun ihtiyag duydugu karbonhidrat, protein, yag, vitamin,
mineral gibi temel besin 6gelerinin dogru oranlarda alinmasini ayn1 zamanda islenmis
gidalardan, trans yaglardan, asir1 tuz ve sekerden kacginilmasi kapsar (Price, 2005).
Giinliik hayatin yogunlugu ve stresi dengesiz beslenmeyi tetiklemektedir (Leow et al.,
2021). Bireylerin dengeli beslenmelerini siirdiiriilebilir kilmak i¢in okul, iiniversite,
hastane, i yerleri gibi ortak yasam alanlarinda toplu beslenme etkili bir ¢6ziim olarak
kullanilmaktadir (Sezgin ve Ozkaya, 2014). Toplu beslenme; 6lcek ekonomisinden
yararlanildig1 i¢cin maliyet, bircok kisiye ayni anda yiyecek sunabildigi i¢in kolaylik,
yiyecek arama ve hazirlik siirecini ortadan kaldirdigi icin verimlilik, yiyeceklerin
hijyenik kosullarda hazirlanmasi, saklanmasi ve sunulmasini nedeniyle gida giivenligi,
porsiyonlarin besin degerlerinin kontrol edilebildigi i¢in dengeli beslenme gibi
avantajlar1 nedeniyle caziptir. Avantajlarinin yaninda biitce ve iscilige bagl olarak besin
kalitesinin diisiik olabilmesi, fiziki olanaklarin toplu olarak paylasilmasindan
kaynaklanan bulasic1 hastalik riski, yemek se¢me Ozgiirliigiiniin olmamasi, kisisel
tercihlerin dikkate alinamamasi, besin alerjisi veya Ozel diyet ihtiyaglarinin
karsilanamamasi gibi dezavantajlar barindirdig: bir gercektir. Bireysel beslenmeye gore
giiclii avantajlar1 karsisinda yonetilebilir dezavantajlart toplu beslenmeyi toplu yasam
alanlarinda etkin bir beslenme yontemi olarak tercih edilmesini ve toplum sagligini
diizenlemeye yonelik bir enstriiman olarak kullanilmasini motive etmektedir.

Tiirkiye Cumhuriyeti Saglik Bakanlig: tarafindan yiiriitiilen Saglikli Beslenme ve
Hareketli Hayat Programi Eylem Planinin “B. Saghkli beslenme c¢evreleri
olusturulmasi, tiim kamu ve 6zel kurumlarda (Egitim kurumlari, is yerleri vb.) saglikl
beslenmenin gelistirilmesi” bagliginda, politika yapicilarin toplu beslenmenin araciligi
ile saglikli bir toplum insa etme ¢abasini temsil eder (Tirkiye Halk Sagligi Kurumu,
2013). Eylem plan1 kapsaminda yayinlanan “Toplu Beslenme Sistemleri (Toplu
Tiiketim Yerleri) Icin Ulusal Menii Planlama Ve Uygulama Rehberi” (Buradan sonra
Rehber olarak adlandirilmaktadir.) kurulusglarin toplu beslenme yonetim siirecine
rehberlik etmektedir (T.C. Saglik Bakanligi Halk Sagligi Genel Miudiirligi, 2020).
Rehber uygulayicilara satin alma ve depolama siirecinden liretim, atik yonetimi ve gida
giivenliginin saglanmasina kadar toplu beslenmenin tiim siireglerindeki uygulama
esaslarini belirtmektedir. Ayn1 zamanda okul, igyeri, cezaevi, huzurevi, hastane gibi
cesitli kurumlarda verilecek toplu beslenme hizmetine iliskin porsiyon basina besin
degerleri, yemeklerin aylik asgari/azami sikliklar1 gibi operasyonel detaylarini ve dort

haftalik menii planlama 6rnegi sunmaktadir.



Toplu beslenme menii planinin hazirlanmasinda kurum, hizmet saglayici ve
yararlanici olmak {iizere ii¢ ana paydas aktif rol oynamaktadir. Kurumun politikalar
dogrultusunda yararlanicilarin ihtiyaclarini karsilayacak sekilde planlanan meniiler
hizmet saglayici tarafindan servis edilir. Paydaslar arasindaki iligkiler soyle izah
edilebilir. Hizmet saglayict agisindan meniideki yemeklerin diisiik maliyetli ve kolay
yapilabilir olmast 6nemli iken yararlanici agisindan yemeklerin kaliteli ve diisiik
maliyetli olmast 6n plandadir. Kurum agisindan ise meniilerin yararlanicinin giinliikk
besin ihtiyacin1 karsilanmasinin yani sira begenilmesi ve diisilk maliyetli olmasi
kritiktir. Ancak begenilen kaliteli yemeklerin ¢ogunlukla yiiksek maliyetli olmas1 ve
sebze agirlikli saglikli yemeklerin tercih edilmiyor olmasi paydaslar arasinda cikar
catismasina neden olmaktadir. Rehber paydaslar arasindaki ¢ikar catismasinin
dengelenerek menii planinin nasil olusturulabilecegine yonelik sistematik yaklasim
sunmamaktadir. Menili plan1 hazirlama siireci analitik yontemlerle karar vericiyi
destekleyen yoneylem arastirmasi kapsaminda toplu beslenme menii planlama problemi
olarak tanimlanarak bu eksiklik giderilebilir.

Toplu beslenme menii planlama problemi belli bir planlama déneminde hangi giin
hangi yemeklerin servis edilecegi kararini besin degerleri, uyum, maliyet gibi ¢esitli yan
kisitlarin dahil edilerek belirlenmesini kapsamaktadir (Kallel et al., 2022). Problemin
paydaslart tatmin edecek sekilde optimal olarak c¢oziilebilmesi saglikli ve dengeli
beslenmenin saglanmasi ve toplum sagliginin korunmasi agisindan biiyiik bir 6nem
tasimaktadir. Mendiilerin planlanmasindan sorumlu olan karar vericilerin bahsedilen
c¢ikarlar1 dengeleyen optimal bir menii planini bilgisayar destegi olmadan kisa siirede
hazirlamalar1 miimkiin degildir. Bu ¢aligmada Tiirkiye Cumhuriyeti Saglik Bakanliginin
yayinladigl uygulama rehberi c¢ercevesinde belirlenen besin degerine sahip meniilerin
maliyet ve begeni odakli politikalar benimsenerek bilgisayar yardimiyla
hazirlanabilirligi arastirilmaktadir.

Calisma kapsaminda bir yiiksekogretim kurumunun 6grencileri ve personeli i¢in
sundugu 6gle yemeginin aylik menii plani ele alinmaktadir. Kurumun ihale sartnamesi
cergevesinde tanimlanan problemin ¢oziimii i¢cin ¢ok amagli matematiksel model
gelistirilmistir. Onerilen modelin yenilik¢i ozellikleri sdyle siralanabilir. i) Model
maliyet odakli, begeni odakli veya maliyet ve begeni arasinda denge gézeterek mentiler
olusturabilmektedir. Bu 0zellik karar vericinin farkli zaman dilimlerinde farkli
politikalar benimseyerek paydaslarin ¢ikarlarini dengelemesine izin vermektedir.
Ornegin dgrencilerin yogun olarak yemekhane hizmetlerinden yararlandigi ve begenilen

yemeklerin planlanmasinin 6grencilerin motivasyonlari lizerinde olumlu etki yaratacagi
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sinav donemlerinde begeni odakli bir meniiniin hazirlanmasi veya egitim-6gretimin ilk
haftast veya smavlar takip eden haftalar gibi 6grencilerin yemekhane hizmetinden
nispeten az yararlandig1 donemlerde maliyet odakli menii hazirlanmasi gibi. i1) Modelin
bir diger yeniligi hafiza 6zelligine sahip olmasidir. Yemek c¢esitliligini saglamak ve
sabit bir menii olusmasini engellenmek amaciyla model yemeklerin gegmis déonemlerde
meniilerde yer alma sayisin1 dikkate almakta ve ilgili planlama doneminde meniide yer
almamis yemekleri planlayabilmektedir. iii) Bir bagka 6zellik ise mevsimin menii plani
lizerine etkisini dikkate alabilmesidir. Sartname listesinde olmasina ragmen ilgili
mevsimde temin edilmesi veya hazirlanmasi miimkiin olmayan yemekler pasif hale
getirilebilmektedir. Bu o6zellik aylik menii plan1 yayinlandiktan sonra giincelleme
yapma gereksinimini ve/veya ilan edilen menii ile servis edilen meniiniin farkli
olmasindan kaynaklanan sorunlarin 6niine gegebilmesini saglar.

Caligmanin literatiire ve pratik uygulamaya katkilar1 sdyle siralanabilir. 1) Gergek
bir menii planlama problemi ele alinarak teorik bilginin pratige doniistiiriilmesine katki
saglamaktadir. Onerilen model parametre degisikligi ile toplu beslenmenin uygulandig
farkli kurumlarin karar ortamlarina kolaylikla adapte edilebilme potansiyeline sahiptir.
i1) Toplu beslenme menii planlama c¢aligmalarina ilham verici vaka analizi Grnegi
niteligindedir. Matematiksel modelde dikkate alinan yeni kisitlar menii planlama
literatiiriinii  zenginlestirmektedir. 1iii) Karar vericinin maliyet ve begeni odakli
politikalar benimsemesine olanak taniyan matematiksel model 6nermektedir. Bilindigi
kadariyla bu 6zellik literatiirde ilk defa bu c¢alismada sunulmaktadir. iv) Oznel
degerlendirmenin 6n planda oldugu menii planlama problemini yonetim bilimi araglari
kullanilarak ¢6ziilmesini saglayarak karar vericilerin objektif bir sekilde amaca uygun
optimal meniilerin hazirladigindan emin olunmasin saglar.

Calismanin devami sdyle organize edilmistir. Bolim 2’de Toplu Beslenme
tizerine genel bilgiler verilmistir. Boliim 3’te menii planlama ve ilgili caligmalara yer
verilmektedir. Problemin tanimi1 ve formiilasyonu Bolim 4’te sunulmustur. Boliim 5
onerilen modelin testi ve duyarlilik analizi bulgularina yer vermektedir. Sonug ve

oneriler Bolum 6°da bahsedilmektedir.



2. TOPLU BESLENME

Glinlimiiz sartlar1 géz Oniline alindiginda ev disinda beslenme bir ihtiya¢ halini
almustir. Ozellikle giinliik belirli plan dahilinde giinler hazirlanan kurumlarda, insan
viicudu i¢in gerekli temel bilesenlerin goz oniinde bulundurulmasi son derece elzem bir
durumdur. Bu bilesenlerin yeterli miktarda alinmamasi veya fazla alinmasi birgok saglik
bozukluklarina yol acgabilir. Bu bdliimde bu duruma dair temel basliklara yer

verilecektir.

2.1. Beslenmenin Tanimi ve Onemi

Beslenme canlilar i¢in yasamin her asamasinda vazgecilmez temel
gereksinimlerindendir. Beslenme biiyiime, gelisme ve saglikli yasam i¢in gerekli olan
besinlerin alinmasi ve viicutta kullanilmasidir. Biiylime ve gelisme, sagligin korunmasi
ve sirdiiriilmesi, birgok saglik hastaliginin tedavisi ve yasam Kkalitesi, bireyin
beslenmesi ile yakindan iligkilidir. Beslenme ile ilgili se¢im, tutum ve davranislar,
kisinin egitim ve c¢aligma hayatindaki performansini, dolayisiyla basarisini ve {ilkenin

saglik harcamalarini énemli dlgiide etkilemektedir (Ozer ve Tekingen, 2021).

2.2. Toplu Beslenmenin Tanim

Teknolojinin gelismesi ve tarimdan sanayi toplumlarina gegmesiyle birlikte
insanlarin baskalar1 tarafindan ev disinda planlanip hazirlanan besinlerle beslenmesi
'toplu beslenme' olarak adlandirilmaktadir. Toplu beslenme, tiiketicilerin en az bir 6giin
beslenme ihtiyaglarin1 sosyal, psikolojik ve fizyolojik olarak karsilamasi, beslenme
hizmeti sunulanlarin profil ve 6zellikleri (¢ocuk, yash, hasta, is¢i vb.), bu hizmetten
faydalananlarin sayisinin giinden giine artmasi, gida zehirlenmelerine ve dolayisiyla
halk sagligi acisindan ¢esitli sorunlara neden olabilecek olasi bir risk potansiyeli
sebebiyle biiyiik bir 6neme sahiptir (Beyhan vd., 2020).

Bilindigi lizere toplu beslenme hizmetinin temel amaci, toplu beslenme
hizmetinden yararlananlarin gida ihtiyaglarinin karsilanmasi, toplu beslenme hizmeti
asamalarinda kalite ve hijyen standartlarinin saglanmasi ve israfin azaltilmasidir. Ayrica
mevcut imkanlar kullanilarak en uygun ve en iyi hizmetin verilmesi, hizmetlerin
alaninda uzman kisilerce verilmesinin saglanmasi, tiiketicilerin ¢alisma ve beslenme
iliskileri {izerine egitilmesi de 6nemlidir (Sezgin ve Ozkaya, 2014).

Ulkelerin gelismisligi ve refah seviyesinin yiiksek olmasi, insanlarin saghgi ve
zihinsel giicli ile dolayli yoldan iliskilidir. Beslenme, insanlarin saglikli biiyiime ve

gelismesi i¢in 6nemli bir gereksinimdir. Bu gereksinim, saglikli ve dengeli beslenme ile



mimkiindiir.  Toplu beslenme sistemlerinin bu amagla enerji ve besin 6gesi
gereksinimlerini karsilayacak sekilde bir menii plan1 hazirlanmasi 6nerilmektedir. Menii
plani hazirlanmadan 6nce, dogru bir menii analizi yapmak gerekir. Meniiniin amaci ve
hazirlanacagr mevsim onemli konulardir. Ciinkii her yiyecek kendi mevsiminde daha
ucuz, taze ve besleyicidir. Saglikli ve dengeli bir beslenme, her besin maddesinden
belirli bir miktar gerektirir. Menii planlanirken ekonomik uygunlugu da goz 6niinde
bulundurulmalidir. Menii planlayicilari, yiyeceklerin temel 6zelliklerini ve uyumlarini
iyi bilmelidir (Kagmaz vd., (2018).

2.3. Toplu Beslenme Hizmetlerinde Kalite

Kalite kavrami ilk olarak 19. yiizyilda ortaya cikmistir. Kavramin giincel
kullanimlari, II. Diinya Savagi sirasinda ve sonrasinda Edwards Deming, Joseph M.
Juran, Philip Crosby ve Kaoru Ishikawa tarafindan gelistirilen kalite yoOnetim
yontemlerine dayanmaktadir. Savas sonrasinda yenilen ve sanayi sektdrii zayiflayan
Japon imalatgilar; Amerika Birlesik Devletleri (ABD) ile rekabet etmek ve firtinlerinin
"diigiik kalite" itibarin1 yok etmek i¢in Deming ve Juran'in kalite ilkelerini benimsemis
ve uygulamislardir. Bu uygulamalar, Japonya'nin imalat sektoriinde ABD'yi gegmesine
yol agmis ve diinya ¢apinda Kalite yonetimi yaklagimi ilgi gormiistiir (Tas¢1 ve Cabuk,
2013).

Kalite; bir {irin veya hizmetin bilinen veya potansiyel ihtiyaglari karsilayabilme
yetenegini belirleyen 0Ozelliklerin toplamidir. Literatiirde Kkalitenin birgok tanimi
bulunmaktadir. ISO 9000 standartlarda kalite “belirli bir ihtiyact karsilama yetenegi
tagiyan bir Uiriin ya da hizmetin 6zelliklerinin biitliniidiir” seklinde ifade edilmistir.
Crosby’ye gore kalite “ihtiyaclara uygunluk”, Juran’a gore “kullanim uygunlugu”,
Deming’e gore “hedeflenen ciktilardaki farkliliklarin azaltilmasina dayali siirekli
iyilestirme islevi”, Oakland’a gore ise “miisteri ihtiyaglarinin karsilanmasidir” (Porter,
2008). Avrupa Kalite Kontrol Organizasyonu (AKKO) tarafindan tanimlanan kalite, bir
hizmetin tiiketici taleplerine uygunluk diizeyidir (Bozkurt ve Odoman, 1995).

Kalite kontrol, iiriin ve hizmetlerin misterilere uygun bir sekilde sunulmasindan
ziyade, gereklilikleri karsilayip karsilamadiginin denetlenmesi ve test edilmesi yoluyla
olas1 eksikliklerin ve yanligliklarin 6nlenmesini  amaglar.  Kalitenin  siirekliligini
saglayan kalite kontrol, ilk olarak tiretim sektoriinde ortaya ¢ikmistir. Gliniimiizde halen
uygulanmaya devam etmektedir (Erkan vd., 2008).

Kalitenin bir kisinin veya boliimiin sorumlulugu olmadigi, organizasyonda calisan

tiim caliganlarin ortak sorumlulugu oldugu fikrine dayanan toplam kalite kontrol sistemi
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uygulanmaktadir. Toplam Kalite Yonetimi (TKY), kurulus  i¢indeki  farkl
gruplarin, miisteri memnuniyeti sistemini goézeterek hizmet kalitesini en ekonomik
sekilde gelistirme, stirdiirme ve 1iyilestirme c¢aligmalarini biitiinlestiren bir sistemdir
(Turk Standartlar1 Enstitiisti, 2001). TKY, iiriinden ziyade performansin arttiran miisteri
odakl1 bir yaklagimdir (Erkan vd., 2008).

Kaliteli toplu beslenme hizmetlerinin sunumu, bireysel sagligin korunmasinda ve
gelistirilmesinde, yeterli ve dengeli beslenmenin desteklenmesinde kritik 6neme
sahiptir. Toplu beslenme hizmetleri igin temel kalite hedefleri asagida verilmistir.

Meniilerde yeterliligin saglanmasi: Sunulan meniilerde hedef Kitlenin yasi,
cinsiyeti, viicut agirligi, 6zel durumu, fiziksel aktivitesi vb. dzelliklerine uygun olarak
gerekli besin 6gesi ve enerji miktarlart karsilanabilmelidir.

Meniilerde cesitliligin saglanmasi: Her besin grubu i¢in uygun sekilde sunulan
meniilerde besin gesitliligine yer verilmesine 6zen gosterilmelidir. Menii planlamanin
temel ilkeleri igerisinde, menii tiim besin gruplarinin ¢ok yonli ve dengeli olmasini
saglayacak sekilde planlanmalidir.

Ogiin sayis1 ve ogiinlere dagihmda denge: Tiiketicilerin ihtiyaclarina gore
hazirlanan meniilerde gesitlilik ilkesine gore uygun sayida olmasi ve yeterlilik ilkesine
gore 6giin aralarinda dengeli bir menii plant hazirlanmasi gerekmektedir.

Yiiksek subjektif Kkalite: Subjektif kalite, besinin tiiketilebilirligini etkileyen
renk, koku, tat ve goriiniim gibi organoleptik 6zelliklere sahiptir. Toplum genelinde
kabul gérmiis saglikli beslenme ilkeleri ¢ercevesinde, hem hammadde temininde hem
de meniiniin sunumunda en yiiksek subjektif kalite aranmalidir.

Yiiksek besin degeri korunumu: Besin degerinin korunmasii saglamak igin,
satin alma, isleme, hazirlama ve servis etme asamalarinda uygun saklama, hazirlama ve
pisirme yontemlerinin kullanilmasi dnemlidir.

Yiiksek hijyenik kalite: Toplu besleme siireglerinde, tiiketici sagligin1 korumak
ve gida zehirlenmesi olasiligini 6nlemek amaciyla, gida giivenligi yonetim sistemi
cercevesinde en Dbasta besin hijyeni, kisisel hijyen ve ekipman hijyeni olmak
tizere gerekli hijyen kurallarina uyulmasi saglanmalidir.

Ekonomiklik: Toplu beslenme hizmetlerinin biitiin stire¢lerinin  ekonomik
olmasi 6nemli bir kalite kriteridir. Besin degerlerinin en ekonomik sekilde korundugu,
stibjektif ve hijyenik kalitede hizmetlerin olusturulmasi ve sunulmasi, hizmet verenlere
ve bu hizmeti alanlara 6nemli faydalar saglamaktadir. Toplu beslenme hizmetinin
kaliteli olmasi, tiiketicilere sosyal, psikolojik ve fizyolojik doyum saglamakta, is kazasi

riskini azaltmakta, iretkenligi, etkinligi ve etkinligi artirmaktadir. Dolayisiyla hem
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bireysel hem de kurumsal olarak saglanan olumlu katki, tilke ekonomisine de olumlu
etki yapacaktir (Beyhan vd., 2020: 3-4).

2.4. Toplu Beslenmede Diyetisyeninin Rolii, Gorev ve Yetkileri

Toplu beslenme hizmetleri; menii planlamak, standart tarife gelistirmek, tedarik,
depolama, hazirlama ve pisirmenin yani sira servis, besin ve hijyen giivenliginin
saglanmasi, artiklarin yok edilmesi, stratejik yonetim ile toplu beslenme sistemlerinin
yonetim ve organizasyonu siireclerinin tamamini kapsamaktadir. Tiim bu siireclerin
etkin  bir  sekilde uygulanmasindan, siirdiiriilmesinden, kontroliinden ve
iyilestirilmesinden toplu beslenme sistemlerinde gorev yapan yoOnetici
diyetisyen sorumludur. Yonetici Diyetisyen, tiiketicilerin beslenme ihtiyaglarina ve
aliskanliklarma gore, kaliteli, standart, ekonomik, besleyici ve saglikli beslenme
hizmetlerinin  sunulmasiyla yiikiimlidiir. Tiketici ihtiyaglarna ve beslenme
aligkanliklarma gbére meniilerin planlanmasi, planlanan bu meniiler igin ihtiyag
duyulan gidalarin  satin alinmasi, saklanmasi, pisirilmesi, iretilmesi, temini ve
artiklarinin uzaklastirilmasi1 gibi yeme-igme ile ilgili tim faaliyetleri bu ilkelerden
hareketle yonlendirilmesi ve denetlenmesi gibi konular diyetisyenin sorumluluklari
arasindadir. Yonetici diyetisyenin sorumluluklari sunlardir:

idari gorevler: Bir diyetisyenin idari gorevleri arasinda, personelin hizmet ici
egitimi ve mesleki gelisimi, mutfak personellerinin se¢imi, personellerin siirekli egitimi
ve mesleki gelisimi, personellerle iist yonetim arasindaki iletisimin yonetimi, personel
dagilimi, personel izinlerinin verilmesi, kayit altina alinmasi, raporlanmasi vb. idari
isleri yapmak, personeli denetlemek, mutfak ve personel igin ilgili evraklari muhafaza
etmek ve dosyalamak gibi gorevler yer alir.

Teknik gorevler: Satin alma komisyonunda yer almak, hizmete iliskin teknik
sartnamelerin hazirlanmas1 konusunda danismanlik yapmak, satin alma siireglerine
katilmak, iase tabelalar1 hazirlamak ve zamaninda yemek siparisini saglamak, kurulusa
gelen yiyecek ve igeceklerin kalite kontroliinii ve onayli alimimi saglamak, alinan
yiyecek ve igecekler uygun depolara yerlestirilmesi, menii planlamasi, yonetimi ve
denetiminin saglanmasi, standart oranlarin gelistirilmesi, meniideki tiim yemeklerin
zamaninda hazirlanmas1 ve servis edilmesi, israf ve kayiplarin en aza indirilmesi,
saglikli beslenme gercevesinde, hijyen ilkelerine uyularak mutfaklar ve yemekhaneler
icin giivenli bir gida yonetim sistemini uygulayarak gida iiretimi ve sunumu
organizasyonun saglanmasi diyetisyenin teknik gorevleri arasinda yer alir (Beyhan vd.,
2020).



3. MENU PLANLAMA
Bu boliimde ¢alismanin altinda yatan fikrin net olarak sunulabilmesi igin sirasiyla

menil planlamasiyla ilgili dnemli bilesenlere yer verilmektedir.

3.1. Menii Planlamasi ve Onemi

Beslenme, kisinin yagsamsal faaliyetlerini siirdiirmek ve saglikli bir yasam siirmek
icin yapmasi gereken bir aktivitedir. Beslenme kalitesi arttikca kisinin fiziksel ve ruhsal
saglig1 da iyilesir. Bu nedenle bireyi bu kadar etkileyen beslenmenin 6nemi oldukca
fazladir. Kisi, saglikli beslenme ile viicudunun ihtiya¢ duydugu enerji ve besin 6gelerini
dogru sekilde ve yeterli miktarlarda tiiketmesi gerekmektedir. Buradan hareketle
beslenmenin bilingli bir sekilde yapilmasi gerektigi anlasilmaktadir. Viicuda beslenme
ile giren besinlerin enerji ve besin 6gesi miktarinin dengede olmasini saglayacak olan
plan, menii planlamasidir. Menii planlama, hastane, okul, is yeri gibi insanlarin ¢ok
oldugu yerlerde daha yaygin olan bir islemdir. Belli bir diizen ve belli bir sirada sunulan
yemeklerin tadi, kokusu, rengi, sekli vb. bakimindan uyumlu olmasini saglar. Bu

faktorler dikkate alinirsa menii planlar1 basarili olacaktir (Kagmaz vd., 2018).

3.2. Menii Planlama ve Saghk Yonetimi Iliskisi

Bireyin saglhigimi koruyabilmesi ve yasamini siirdiirebilmesi igin gesitli besinleri
kullanmas1 beslenme; yas, cinsiyet ve fiziksel aktivite durumlarina goére ihtiya¢ duydugu
enerji ve besin Ogelerinin yeterince alinmasi ise yeterli beslenme olarak
tanimlanmaktadir (Eraslan vd., 2003: 1). Bireyin saglikli bir yagsam siirebilmesi, yeterli
ve dengeli beslenme ile dogrudan iliskilidir. (Demirci, 2003: 1).

Bir kisinin saglik durumu, sadece fizyolojik olarak degil, sosyal ve psikolojik
olarak da iyi durumda olmahdir. Yetersiz ve dengesiz beslenmenin etkileri, anne
karnindan baslayarak yasam boyu olumsuz etkileri gzlenmekte ve bu sebepten sagligin
temel bilesenleri olan bu ti¢ faktor saglanmis olmalidir. Yeterli ve dengeli beslenme; Bu
da bireyin tiketim miktarina, ¢cok yonliiliigiine, hijyenine, besin degerine ve kalitesine
uygun ekonomik bir beslenme modeliyle saglanabilir. Bu model, evdeki veya

disaridaki beslenmeyle uyum i¢inde olmalidir (Beyhan vd., 2020).



Giliniimiizde kentlesmenin ilerlemesi, endistriyel gelisme, sosyo-ekonomik ve
sosyo-kiiltiirel yapidaki degisimler ve artan istihdam oranlari nedeniyle insanlar evde
oldugu kadar disarida da yemek yeme ihtiyact duymaktadir. Bu durum iilkemizde ve
diinyada ev disindaki baskalar1 tarafindan diizenlenen ve verilen toplu beslenme
hizmetinin, kapsamimni ve saglik agisindan énemini artirmistir. Ulkemizde bu amagla
toplu beslenme hizmetleri sunan kurum ve kuruluslarin sayisinda artis olmustur. Bu
kurum ve kuruluslar, kres, anaokulu, ilk ve orta 6grenim kurumu, tiniversite, hastane,
cezaevi, kamu ve 6zel/ sanayi kuruluslar1 vb. gibi gesitli hedef kitlelere hizmet veren
kuruluslardir (Beyhan vd., 2020).

Tek bir 6giin dahi toplu beslenme hizmetinden yararlanan bireylerin, 0 6gliniin
enerji ve besin ihtiyacin1 karsilamak zorundadir. Toplu beslenme hizmetleri veren
herhangi bir kurum veya kurulusun asil amaci, hedeflenen kitleye uygun ve kaliteli
toplu  beslenme  hizmeti  sunmak  olmalidir. Asil  amaca ulasmak  i¢in
hedef, toplu beslenmede biitiin hizmet siireglerini menii denetimi ve yonetimi
cercevesinde kalite odakli planlamak ve yiiriitmektir (Beyhan vd., 2020).

Toplu beslenme hizmetlerinin temelinde yer alan menii planlama, siire¢ olarak
uzmanhk gerektirir. Kot tasarlanmis meniiler, hedef grubun Kaliteli beslenme
ihtiyaclarii  karsilamamakla beraber, israf ve kayiplarda artmalara, miisteri
memnuniyetlerinde azalmalara, is giicii ve calisan motivasyonundaki diisiislere ve
nihayetinde kurumsal basarisizliga yol agmaktadir. Toplu beslenme yonetimi ve ¢alisan
basarisi, planlanmis meniilerle dogrudan iliskilidir. Toplu beslenme hizmetlerinde menii
planlamas1 dahil biitiin siirecin saglikli olarak yiiriitiilmesi bir ekiple saglanir ve bu
ekip, alaninda uzman bir “yonetici diyetisyen” ve ekibi tarafindan yonetilebilir ve

organize edilebilir (Beyhan vd., 2020).

3.3. Meniide Siniflandirma

Bir menii olusturulurken bir¢ok siniflandirma yapilabilse de, toplu beslenme
sistemlerinde genel olarak tabldot meniiler tercih edilir. Tabldot menii, enerji ve
beslenme ihtiyaglarma gore hazirlanan segmesiz yemek manasina gelir. Genellikle 3-4
porsiyon ile sinirlidir. Menii planlama, mentiler igin tiim faktorleri dikkate alan bir
iskelet olusturur. Bu iskelete uygun besinler daha sonra renk, yapi, lezzet ve kivamina
gore esas alinarak meniiye eklenir. Yemek gruplari, iskeletin olusma asamasinda temel
kabul edilir. Temel yemek gruplar1 asagida belirtilmistir.

Birinci grup yemekler: Biiyiik ve kiigiik parca et yemekleri, etli sebze yemekleri,

etli sarmalar ve dolmalar, kofteler, yamurtali yemekler, etli bakliyatlar.
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Ikinci grup yemekler: Corba, pilav, makarna, borek ve zeytinyagh yemekler,

Uciincii grup yemekler: Meyve, salata, tatli, komposto, hosaf ve diger benzer
yemekler. (Ediz ve Yagdiran, 2009).

Yemek gruplari igin iskelet olusturma asamasinda birtakim kurallar dikkate alinir.
Bu kurallar genellikle asagidaki gibi siniflandirilabilir:

Etli sebze yemegi veya etli sarma ve dolmalarin yaninda zeytinyagli sebze
yemegi verilmemelidir.

Etli sarma ve dolmalarin yaninda pilav verilmemelidir.

Grup i¢in uygun olsa da beslenme aliskanliklar1 sebebiyle etli baklagillerin
yaninda makarna verilmemelidir.

Makarna, pilav ve boreklerin yaninda tatl verilmemelidir.

Zeytinyagli sebze yemeginin yaninda salata gesitleri verilmemelidir.

Tatli ve salata aym1 grupta bulunmasina ragmen balik verildiginde, birlikte
verilebilir.

Menii iskeleti hazirladiktan sonra, yemeklerin birbirleriyle ne denli uyumlu
oldugunu da gbz 6niinde bulundurmak gerekir. Uyum saglandiktan sonra yemeklerin
giinlin belirli saatlerinde meniide yer almasina ve sik sik tekrarlanmamasina dikkat

edilmelidir (Ediz ve Yagdiran, 2009).

3.4. Menii Planlamada ilkeler
Toplu beslenme sisteminde, bir menii planlamas: yapilirken, hem beslenme
hizmeti sunan oOrgiit agisindan, hem de tiiketici agisindan meniiniin hazirlanmasini
etkileyen bir¢ok faktor dikkate alinmalidir (Beyhan vd., 1995: 138).

Meniiler, beslenme hizmeti veren orgiitiin tiiriine, amaglarina ve hedeflerine gore
planlanmalidir.  Bir kurumun ama¢ ve hedefleri, kar amact giiden bir
kurum olup olmasina gére farklilik gosterir. Ornegin hastanelerin temel amaci hasta
bakimi oldugu i¢in meniiniin besin ve enerji degeri daha fazla vurgulanmaktadir. Ote
yandan, restoranlar 6ncelikli olarak kar elde etmekle ilgilenir, bu nedenle miisterilerin
dogru ve dengeli Ogiinler almasim saglarken gida satiglarini artiran  karl
meni planlamalar1 tercih ederler (Beyhan vd., 1995: 138).

Menii planlamasinin  basarili  olabilmesi igin, bir meniinin maliyeti
ve kurum biitgesindeki yeri iyi belirlenmeli ve verimli bir sekilde yonetilmelidir. Yemek
igin ayrilan biitge her kuruma gore degisir. Ozellikle kamu kurumlarinda yemek
harcamalarina ayrilan biitge kisith oldugu i¢in menii planlanirken yemek maliyet

miktarlar dikkate alinmaktadir. Diislik ve yiiksek maliyetli yemekler, 6&lin ve gilinlere
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dengeli olacak sekilde dagitilir. Ornegin; bir 6giin yiiksek maliyetli biiyiik parca et
yemegi varsa, diger 6giin az maliyetli sebze yemekleri veya kurubaklagil olacak sekilde
planlanmalidir (Beyhan vd., 1995: 138).

3.5. Menii Planlama Literatiir

Menii planlama ile ilgili literatlir iki daldan ilerlemektedir (Kallel et al., 2022).
Birincisi saglik ve beslenme alaninda bireylerin hastalik gibi 6zel durumlarma 6zgii
diyet planlama olarak adlandirilan versiyonudur. Ikincisi ise toplu beslenme
cergevesinde belirli bir planlama periyodunda ¢esitli kisitlar1 dikkate alarak meniilerin
hazirlanmasin1 kapsayan menii planlama problemidir. Calisma kapsaminda problemin
temel dinamiklerinin ve diger arastirmacilarin yaklagimlarini ortaya koyabilmek adina
her iki daldan giincel ¢alismalara yer verilmektedir.

Diyet planlama kapsamindaki bazi ¢aligmalar soyle 6zetlenebilir. Tee ve Sufahani
(2022) meme kanseri hastalar1 igin 7 gilinlik vejetaryen menil gelistirmeye
calismislardir. Ele almman problem tamsayili matematiksel programlama yontemiyle
modellenmis ve AMPL ¢oziiciisiiyle ¢oziilmiistiir. Elde edilen sonuglar meme kanseri
hastalar1 i¢in vejetaryan meniilerin matematiksel modelleme yaklagimiyla dogru ve
pratik bir sekilde hazirlanabilecegini gostermistir. Jamaludin ve Sufahani (2022) fel¢li
hastalar icin Malezya besin alim Onerilerini dikkate alarak minimum maliyetle yeterli
beslenmeyi saglayacak menii planlama problemini ele almistir. Calismada 6ncelikle
matematiksel modelleme ile menii planlamanin uygulanabilirligi tartisilmis ardindan
problem i¢in gelistirilen modelin LPSolve ¢o6ziiciisiiyle elde edilen sonuglar
degerlendirilmistir. Arastirmanin 6zellikle Malezyalilarin felgli hastalar1 i¢in besin ve
menii sorununun ¢oziimiinde katki saglayabilecegi gibi, saglikli bir yasam tarzini
uygulamalar1 i¢cin de bir rehber olabilecegi vurgulanmistir. Hui vd (2021) yiiksek
tansiyon hastalar1 i¢in beslenme gereksinimlerinin karsilanmasimin yani sira menii
maliyetini minimize edecek menii planini matematiksel modelleme yaklagimiyla
olusturmaya caligmiglardir. 10 ¢esit gida grubunda toplam 413 ¢esit yemek arasindan
optimal meniilerin belirlenebilmesi matematiksel modelleme ile yiiksek tansiyon
hastalarinin beslenme sorunu ig¢in en uygun ve etkili ¢6ziim saglayabilecegini
gostermistir. Ichraf vd (2020) hemodiyalize giren hastalar i¢in menii planlamasini daha
once uygulanabilirligi kanitlanmis bir dinamik hedef programlama modelini gelistirerek
saglamaya calismiglardir. Gelistirilen model karar vericilerin tercihlerini ment

planlamasina yansitmasina izin vermektedir. Ai Lee vd (2020) meme kanseri hastalari
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icin tiim besin gereksinimlerini minimum maliyetle karsilayan dogru ve saglikli bir
menii planin1 matematiksel modelleme ile olusturmaya ¢aligmiglardir. Arastirma
sonucunda meme kanseri hastalarima minimum maliyetle giinliik ve haftalik yeterli
besin degerine sahip meniilerin matematiksel modelleme ile sunulabildigi
vurgulanmistir. Sapri vd (2019) diyabetik hastalar i¢in gilinliik besin gereksinimlerini
minimum maliyetle karsilayan bir yemek meniisii planini matematiksel model ile
saglamayr amacglamistir. Model iki glin boyunca standart giinlik beslenme
gereksinimlerini karsilayan ve yemek tekrarimi engelleyen menii planini belirlemeyi
amaclamaktadir. Bulgular matematiksel modellemenin diyabet hastalarinin kendileri
icin bir rehber olarak veya hastane yonetimi icin diyabet hastalarina yemek planlamasi
onermek i¢in kullanilabilecegini ortaya koymaktadir. Handayani vd (2021) kilo vermek
icin alinan kaloriden daha fazlasinin yakilmasi gerektigi esasindan hareketle giinliik
diyet meniisiinii basit bir matematiksel model ile dinamik olarak belirlenmesini
arastirmistir. Diyet planlama kapsamindaki calismalar incelendiginde aragtirmacilarin
matematiksel modellemenin etkinligini 6n plana ¢ikardiklar1 ve gesitli hasta gruplari
icin gereksinimleri karsilayan minimum maliyetli meniileri olusturmaya c¢alistiklar:
goriilmektedir.

Toplu beslenme ¢er¢evesinde menii planlama problemini ele alan ¢aligsmalardan
bazilar1 ise sunlardir. Spak ve Colmenero (2021) bir {iniversite kafetaryasi i¢in d6grenci
tercihlerini dikkate alarak yeterli besin Ogelerini igeren en diisiik maliyetle menii
planlamas1 yapabilen matematiksel model gelistirmislerdir. Ug asamada yiiriitiilen
caligmanin ilk asamasinda oOgrencilerin yemekler iizerindeki tercihleri belirlenmistir.
Ikinci asamasimnda menii planlamas1 tamsayili dogrusal programlama modeli ile
gerceklestirilmistir. Ugiincii asamada ise dogrusal programlama yontemi kullanarak
gida tasarimi saglayan bir algoritma gelistirilmistir. Caligma sonucunda matematiksel
modellemenin menii gelistirmede beslenme uzmanlarina yardimci olabilecegi
vurgulanmistir. Guala ve Marenco (2020) bir hastanenin toplu beslenme menii planlama
problemine matematiksel modelleme ile ¢6ziim aramistir. Planlamaya 6gle ve aksam
ogiinleri her 6giinde 4 kap yemek dahil edilmistir. Onerilen model saglikli beslenme,
cesitlilik ve yerel gastronomi gereksinimlerini karsilarken toplam maliyeti minimize
etmeye calismaktadir. Sonuclar el yordamiyla hazirlanmis mevcut planlara kiyasla
maliyetlerde %21 ile %25 arasinda iyilesme ve tam olarak saglanamayan dengeli
beslenmeyi garanti etmektedir. Eren vd. (2018) hastanelerde personel, diyabet, mide ve
karaciger hastalar1 i¢in bir aylik menii planini bulanik hedef programlama yaklasimiyla

olusturulmustur. Onerilen model ILOG 12.6.2 siiriimii ile ¢dziilmiis ve olusturulan
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meniilerin zamandan tasarruf edilmesini sagladigi vurgulanmistir. Kagmaz vd. (2018)
hastanede 6zel hastalar i¢in hedef programlama yontemiyle bir ¢alisma yapmislardir.
Yapilan ¢alismada 6zel hastaligi olup olmama durumuna gore glinde 3 6glin menii
planlamasi olusturulmustur. Pichugina (2020) standart bir menii planlama problemi ile
diyet problemini birlestirerek minimum maliyetli ve menii bilesenleriyle ilgili
kisitlamalar i¢eren glinliikk bir beslenme meniisii plani olusturan matematiksel model
onermektedir. Caligmada Onerilen modelin ev ve toplu beslenme amaciyla saglikli ve
faydali beslenme planlarinin olusturulmasinda uygulanabilecegi vurgulanmaktadir.
Hamzah vd. (2011) diisiik biitgeli hane halkinin minimum maliyetli beslenebilmesi igin
tic Oglin menli planlama problemini matematiksel model kullanarak belirlemeye
calismuslardir. Onerilen modelin aylik gida biitgesini tahmin etmede ve diger gelir
gruplarinin  menii planlama probleminde kullanilabilecegi vurgulanmistir. Toplu
beslenme menii planlama problemine odaklanan ¢aligmalarda diyet problemine benzer
sekilde maliyet minimizasyonuna odaklanildigi ve toplu beslenmenin getirdigi diger yan
kisitlarin dikkate alindigi goriilmektedir. Orug¢ (2014) bulanik hedef programlama
yontemiyle 19-30 yas arasi isciler i¢in, set se¢imsiz 3 veya 4 kapli 6glen yemegi menii
planlamasi gerceklestirmistir. Korpeli vd. (2012) hedef programlama ile Kirikkale
Universitesi yemekhanesinde set secimsiz 3 cesit 6glen menii planlamasina dair ¢alisma
yapmiglardir. Calismada, insan viicudunun ihtiya¢ duydugu enerji, protein, kalsiyum,
demir ile A, B1, B2, B3 ve C vitaminleri ile maliyet degerleri dikkate alinmistir. Ediz ve
Yagdiran (2009) tamsayili hedef programlama teknigi ile 19 — 30 yas arasi isgiler igin
set-secimsiz, 3 kapli, 6gle yemegi meniisii gelistirmislerdir. Meniilerin enerji ihtiyacini
karsilamasini ve diigiik maliyetli olmasini amaglanmustir.

Literatiirde menii planlama problemine farkli acilardan yaklasan calismalara da
rastlamak miimkiindiir. Baykasoglu vd. (2016) bir iiniversite kafetaryasi1 i¢in ¢ok sayida
kisit1 dikkate alarak menii planlamasi yapilmasina imkan veren karar destek sistemi
gelistirmistir. Seljak (2009) menii planlama probleminin ¢6ziimii igin sezgisel algoritma
gelistirmistir. Gelistirilen sezgisel algoritma insan tarafindan hazirlanan 21 giinliik
menii plani ile karsilagtirmis ve bariz iistiinliik sagladigini tespit etmistir.

Menii planlamayla ilgili ¢aligmalar bir biitiin olarak ele alindiginda matematiksel
modelleme ile hazirlanan meniilerin maliyet etkin ve gerekli besin degerlerin saglamasi
noktasinda el yordamiyla hazirlanan meniilere gore iistiin oldugu goriilmektedir. Toplu
beslenme menii planlama problemlerinde ise hazirlanan meniilerin optimal meniilerin
zamandan tasarruf edilerek hazirlanmasi 6n plana ¢ikmaktadir. Ancak incelenen

calismalarda yararlanicilarin tercihleri dikkate alindigi goriilse de planlamanin diger
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paydaslarmn ¢ikarlar1 gdzetilmemistir. Ozellikle menii planlayicisina farklh politikalar
benimseyerek meniiler hazirlanmasina olanak taniyan bir yaklagimin eksikligi
gozlenmektedir. Bu ¢aligma literatiirdeki bu eksikligi giderebilecek 6zelliklere sahip bir

matematiksel model sunmaktadir.

4. CALISANLARDA ENERJI VE BESIN OGESI GEREKSINIMLERI

Giliniimiizde teknolojinin gelismesi, kentlesme ve calisan sayisindaki artisla
birlikte ev disinda beslenme ihtiyact ve bu ihtiyaci karsilamak icin ig yeri, okul vb.
yerlerde toplu yemek hizmeti sunulmasi zorunlu hale gelmistir. Bir¢ok yetiskinin
giiniiniin  biiyiikk bir bolimiinii  gecirdigi isyerlerinde beslenme iizerine saglikl
degisiklikler yapmak, bireyin daha saglikli bir yagsam siirmelerine yardimci olur. Bu
boliimde calisanlar i¢in enerji gereksinimleri ve besin gruplarina yonelik temel ilkelere

deginilecektir.

4.1. Cahisanlarda Enerji Gereksinimi

Besinler, giin igerisinde tiiketilen yiyecekler arasinda bulunan ve
yenildiginde viicudun ihtiya¢ duydugu besin Ogelerini karsilayan bitkisel veya
hayvansal dokulardir. Besinler “besin 6gesi” ad1 verilen yapi taslardan olugur. Bu besin
Ogeleri kendi igerisinde iki ana gruba ayrilir. Ginliik beslenmede fazla miktarda
tiketilen besinlere makro besin 6geleri, az miktarlarda tiiketilenlere ise mikro besin
ogeleri denir (Beyhan vd., 2020).

Enerji: Viicuda enerji saglayan besinler, organlarin galigmasi ve normal viicut
isisinin korunmasi igin gereklidir. Makro besin 6gesi olan karbonhidrat, yag ve
proteinden, 1 gram karbonhidrattan 4 kkal, 1 gram yagdan 9 kkal ve 1 gram proteinden
4 kkal enerji saglanir. Proteinler ¢ogunlukla viicutta yapi taslari olusturmada kullanilir
ve ihtiyag olmadik¢a viicut tarafindan enerji i¢in kullanilmaz (Beyhan vd., 2020).

Proteinler: Viicudumuzu olusturan hiicrelerimizin temel yapt malzemesi
proteinlerdir. Proteinler, aminoasitlerin birlesmesinden olusurlar. Aminoasitler de azot
kapsayan organik molekiillerdir. Karbonhidrat ve lipidler gibi karbon, hidrojen ve
oksijenden olugmaktadir. Karbonhidrat ve lipitlerden farkliligi azot bulundurmasidir.
(Aksit, 1991). Biiyiime ve dokularin onarimi proteinler sayesinde gergeklesir. Ayrica

proteinlerden de enerjide saglanir (Sencer, 1991). Bu durum karbonhidrat ve lipitlerin
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az alinmasi sonucunda goriiliir. Bir gram protein 4 kalori verir (Cakircali, 1998). Bu da
aminoasitlerin  glikoza doniistiirilmesiyle gerceklesir. Aminoasitlerden glikozun
yapildigi yer karacigerdir (Sencer, 1991).

Yaglar: Yetiskin bir insan viicudunun yaklasik %18'i yaglardan olusur. Viicut
yagi, insanlardaki en oOnemli enerji deposudur. Viicut, yeterli enerjinin alinmadigi
zamanlarda bu enerji deposunu kullanmaya baslar. Enerji alimi, enerji harcamasindan az
oldugunda viicuttaki yag yakilir ve viicuttaki yag orani diiser. Enerji alimi, enerji
harcamasindan fazla oldugunda viicutta yag depolanir ve viicuttaki yag orani
artar. Yaglar, viicuda en fazla enerji saglayan besinlerdir. Bazi
vitaminler yaglarla birlikte viicuda alinabilmektedir. Deri alt1 yag dokusu sayesinde
viicuttaki hizli 1s1 kaybi onlenir. Yaglar ayn1 zamanda bazi hormon benzeri dgelerin
ve hormonlarin tiretimi i¢in de gereklidir (Beyhan vd., 2020).

Karbonhidratlar: Viicudumuzun en 6nemli enerji kaynaklaridir. Giinliik enerjinin
%55-60’1 karbonhidratlardan saglanir (Aksit, 1991). Viicudun su ve elektrolit
dengesinin saglanmasina yardimci olurlar. Sindirim enzimlerini etkilemedigi bazi
karbonhidratlar (polisakkaritler ve lignin) kalin bagirsaklarin g¢alismasini arttirarak
zararli arttk maddelerin bagirsaklarda uzun siire kalmasmi Onler. Sodyumun
bagirsaklardan kana emilmesine yardimei olur (Unsal, 2019).

Mineraller: Mineraller, yetiskin bir insan viicudunun yaklasik %6°lik kismini
olusturur. Cogu mineral, 6zellikle fosfor ve kalsiyum, dis ve kemiklerin yap1 taslarin
olusturur. Viicuttaki sivi ve elektrolit dengesini korumak ig¢in sodyum ve
potasyum mineralleri elzemdir. Demir, viicudun besin ogelerinden enerji iiretmek
amaciyla gerekli oksijeni dokulara tasir. Mineraller enzimlerin bir pargasidir ve
viicutta savunma sisteminde kullanilir (Beyhan vd., 2020).

Vitaminler: Vitaminler insan viicudunda ¢ok az miktarda bulunmasina ragmen
vitaminlerin viicuda etkisi ¢ok yiiksektir. Bunlardan bazilar1 (B grubu), enerji tiretimiyle
ilgili biyokimyasal ve metabolik siireclerin diizenlenmesinde yer alir. D vitamini;
viicudun fosfor ve kalsiyum gibi mineralleri kullanabilmesi i¢in gereklidir. Antioksidan
vitaminler (A, C, E vitaminleri) viicuttaki hiicrelerin zarar gormesini 6nlemeye, hiicre
stirekliligini saglamaya ve zarar veren maddeleri uzaklastirmada yardimci olur (Beyhan
vd., 2020).

Tablo 1’de Yetigkinler (19-64 yas) i¢cin enerji ve besin Ogesi hedefleri yas,

cinsiyet ve aktivite diizeyine (hafif aktivite) gore belirtilmistir.
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Tablo 1. Yetiskinler i¢in Enerji ve Besin Ogesi Alim Degerleri (Beyhan vd., 2020).

KADIN ERKEK

Yas
Enerji
Karbonhidrat, (g/gtin)

Karbonhidrat, (% kkal)
Yag (% kkal)
Protein (g/giin)

Protein (% kkal)

Linoleik asit (% kkal)
Alfa Linolenik asit (% kkal)
Doymus yag asitleri (% kkal)
Lif (g/giin)

Kalsiyum (mg/giin)
Demir (mg/giin)
Magnezyum (mg/giin)
Fosfor (mg/giin)
Potasyum (g/giin)
Sodyum (mg /giin)
Ginko (mg/giin)

Bakir (mg/giin)

A vitamini (mcg RE/giin)
D vitamini (mcg)

E vitamini (mg/gtin)

K vitamini (mcg/giin)

C vitamini (mg/giin)
Tiamin (mg/giin)
Riboflavin (mg/giin)

B6 vitamini (mg/giin)
B12 vitamini (mcg/giin)
Folat (mcg/giin)

Niasin (mg/1000 kkal)
Su (mL/giin)

Seker (g/giin)

4.2. Besin Gruplarina Yénelik Ahm Onerileri
Saglikli beslenmek igin ¢esitli besinleri almak ve viicuda her giin ihtiya¢ duydugu

enerji ve besinleri saglamak gerekir. Besinler, besin igeriklerine gore bes gruba ayrilir.
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Siit ve Siit Uriinleri

Siit ve siit grubu besinler arasinda ¢esitli memelilerden (inek, manda, ke¢i, koyun)
elde edilen siitlerin yani sira peynir, yogurt, kefir, dondurma ile siit tozu ve siitlii tatlilar
gibi diger siit tiriinleri yer alir. Siit ve siit Urtinleri, yiiksek Kaliteli proteinler, fosfor,
kalsiyum, ¢inko ve B vitaminleri dahil olmak iizere bir¢ok besin maddesi agisindan
onemli bir kaynaktir. Siit ve siit trlinlerinin yiiksek kalsiyum igerigine sahip olmas,
yetiskinlerde kardiyovaskiiler hastaliklari, yiiksek tansiyonu, tip 2 diyabeti,
osteoporozu, kolon kanserini onler ve viicut agirhi@ini kontrol etmeyi saglar. 2010
yilinda yapilan Tiirkiye Beslenme ve Saglik Arastirmasina (TBSA) gore iilkemizde siit
ve siit iirtinleri tiiketimi her yas ve cinsiyetten insan igin 6nerilen giinliik alim miktarinin
altindadir. Yetiskinler giinde ii¢ porsiyon siit ve siit tiriinleri titketmelidir. Orta boy bir
bardak siit 240 mL, yogurt 200-240 mL veya iki kibrit kutusu biiyiikliigiinde peynir
(ortalama 40-60 gr) igerir (Beyhan vd., 2020).

Et ve Et Uriinleri, Yumurta ve Kurubaklagiller ile Sert Kabuklu Yemisler/

Yagh Tohumlar

Et, balik, tavuk, yumurta, mercimek, kuru fasulye, nohut, gibi bakliyatlar ve sert
kabuklu yemisler/yagli tohumlar bu grupta bulunur. Sert kabuklu yemisler/yagh
tohumlarin yag igerigi diger besinlere gore daha yiiksek oldugu igin tiikketim miktari
dikkate alinmalidir. Kirmiz:t et, balik, tavuk ve yumurta iyi protein kaynagidir. Sert
kabuklu yemisler/yagli tohumlar ve bakliyatlar protein kaynagi olmakla birlikte, ayni
zamanda demir, magnezyum, g¢inko, fosfor gibi mineraller ile A, Bl, B6, BI12
vitaminleri agisindan zengindir. Baklagiller de iyi bir lif kaynagidir. Baklagiller ve yagli
tohumlardaki protein, bitki proteinidir ve hayvansal kaynaklara gore daha az
biyoyararlidir. Bu besin grubu biiyiime ve gelismede 6nemli bir rol oynar. Bu grup
oncelikle hiicre yenilenmesi, doku onarimi ve gérme fonksiyonu, kan olusumu, sinir
ve sindirim sistemleri ile cilt sagliginda rol oynayan besinleri igerir (Beyhan vd., 2020).

Hastaliklara kars1 direnci arttirmada, besin gruplari arasinda en etkili olan gruptur.
Et, yumurta, kurubaklagil, sert kabuklu yemis/yagli tohumlar grubunda yer
alan besinlerden, yetiskinler giinde 2.5 ila 3 porsiyon tiiketmelidir. 80 gr pismis et
veya tavuk (3-4 1zgara kofte veya 1 el ayasi biiyiikligiinde), 150 gr pismis balik, 130 gr
pismis baklagiller (8-10 yemek kasigi), 30 gr findik veya ceviz bir porsiyondur.
Yumurtanin ise 2 adedi bir porsiyondur (Beyhan vd., 2020).
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Taze Sebze ve Meyveler

Sebze ve meyve grubu, bitkilerin yenilen tiim kisimlarini igerir. Bilesimlerinin
cogu sudur. Bu sebepten otiirii Sebze ve meyveler daha diisiik enerji, yag ve protein
igerigine  sahiptir.  Ancak vitamin ve mineral bakimindan yiiksek igerige
sahiptir. Ozellikle folik asit, beta-karoten (A vitamini onciisii), B2, C, E vitaminleri,
kalsiyum, potasyum, demir, magnezyum, lif ve diger antioksidanlar agisindan zengindir.
Bu besin grubu; Biiylime ve gelismede, hiicre yenilenmesinde, doku onariminda, cilt ve
g6z saghginda, dis ve dis etlerinin sagliginda, kan yapiminda ve hastaliklara karsi
direngte aktif bir rol oynar. Dengesiz beslenmeye bagli olarak obezite ve kronik hastalik
(kardiyovaskiiler hastalik, inme, hipertansiyon, meme ve kolon kanseri gibi bazi
kanserler) riskini de azaltir. Ayrica, ¢ocuklarda ve yetiskinlerde saglikli kilonun
korunmasi ve silirdiiriilmesinin yani1 sira tokluk hissi vermeleri ve diisliik enerji
seviyelerine bagl olarak fazla kilolarin 6nlenmesinde 6nemli rol oynarlar. Ayrica
bagirsak fonksiyonunun diizenlenmesinde yardimci olur. En az 2,5-3 porsiyon sebze ve
2-3 porsiyon meyve olmak iizere en az 5 porsiyon (en az 400 gr/giin) sebze ve meyve
tilketilmesi Onerilir. Bu tiiketilen sebze ve meyvelerin minumum 2 porsiyonunun yesil
yaprakli sebzeler (brokoli, 1spanak gibi) ve meyvelerde, turunggiller (limon, portakal
gibi) olmasi 6nerilir (Beyhan vd., 2020).

Ekmek ve Tahillar

Bu grupta; ekmek, eriste, makarna, piring, bulgur, kuskus, arpa, yulaf, ve
kahvaltilik tahillar bulunmaktadir. Tahillar iilkemizde insanlarin beslenmesinde 6nemli
bir yer tutmaktadir. Bulgur, bugdaydan iiretilir ve iilkemizde siklikla tiiketilmektedir.
Bulgur islenirken besin degerini kaybetmediginden dolay1 i¢in pirince tercih edilmesi
onerilir. Tahil tiirevi nigasta saf bir karbonhidrat kaynagidir ve vitamin, mineral ve
protein igerigi disiiktiir. Beyaz undan iiretilen makarna, eriste ve sehriye vitamin ve
mineral bakimindan fakirdir. Ekmek, tilkemizde en ¢ok tiiketilen tahil tiriiniidiir. Mayali
ekmekte bulunan bazi mineraller (6rnegin demir, bakir, ¢inko) kolaylikla emildikleri
icin besin degeri daha yiiksektir. Bu nedenle bazlama ve mayasiz yufka gibi ekmek
¢esitlerinin kullanimindan kaginilmalidir. Tam bugday unundan veya tam tahil unlarinin
karisimindan mayalandirilarak yapilan ekmekler tercih edilmelidir (Beyhan vd., 2020).

Tahillar ve tahil iirtinleri, yiiksek karbonhidrat igerigi nedeniyle viicudumuzun ana
enerji kaynagidir. Sinir ve sindirim sistemleri ile cilt sagligi ve hastalik direncinde
onemli rol oynar. Tahillar ¢ok az protein igerir ve igerdikleri bu proteinler diisiik kaliteli

proteinlerdir. Tahillar; baklagillerle veya et, siit, yumurta gibi yiyeceklerle beraber
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tiketilirse protein kalitesi artabilir. Bununla birlikte bir miktar yag igerigine sahiptir.
Tahil yaglari, B12 vitamini hari¢ olmak tizere, B grubu vitaminleri (6zellikle B1
vitamini (tiamin) basta olmak {izere) ve E vitamini bakimindan zengindir. Bu
vitaminler cogunlukla tahillarin  kabugunda ve g¢ekirdeginde bulunmaktadir. Tam
tahillar, rafine tahillara gére daha g¢ok lif, mineral ve vitamin igermektedir. Bireyin
kilo, yas, cinsiyet ve fiziksel aktivitesine gore giinde ortalama 3-7 porsiyon tahil
tiiketilmelidir. Bu miktarlarin en az yarisi kadari tam tahilli olmasi gerekmektedir

(Beyhan vd., 2020).

4.3. Calisanlar icin Menii Planlamada Temel ilkeler

Kurumun 6zelligine ve ¢alisma kosullarina bagli olaraktan ¢alisanlara is yerinde
beslenmeleri i¢in ¢esitli yemek hizmetleri sunulmaktadir. Temel olarak, calisanlarin
beslenmesi igin kullanilan dort genel yontem vardir. Bunlar;

1. Merkezi yemek servisi: Is yeri icerisinde kolay ulagilabilir
bir noktadaki yemekhane veya kafeteryada olan yemek servisidir.

2. Merkezi olmayan bir yemek servisi: Bir merkezi kantin tarafindan
saglanmaktadir. Yiyecekler, calisma boliimlerine bir yiyecek tasima araci ile servis
edilir.

3. Kombine yemek sevisi: Biiro ¢alisanlari ile bazen ana fabrikadaki ¢alisanlar
tarafindan merkezi kafeterya hizmetinden yararlanirken, disaridaki boéliimlerde calisan
isciler ise fabrikadaki belirli yerlerde bulunan kantinlerden faydalanar.

4. Kumanya / kutu ogle yemegi servisi: Paketli yemekler fabrika icerisinde
taginir ve ¢alisanlara dagitilir (Beyhan vd., 2020).

Calisanlar, giinliik besin ihtiyaglarini iste ve evde karsilarlar. Calisanlarin enerji
ithtiyacini etkileyen faktorler ile besinlerin tiiketildigi yerler géz oniinde bulundurularak
enerji ihtiyaglar1 iyi degerlendirilmeli ve buna gore beslenme programlar
hazirlanmalidir. Orta, agir ve ¢ok agir islerde calisanlarin ihtiya¢ duydugu besin tiirii ve
miktar1 ogiinlere bolinmelidir. Calisanin is yerindeki toplam enerji ve beslenme
ihtiyacinin yarisint  (2.5/5’ini) karsilayacak sekilde ana ve ara Ogiin meniileri
hazirlanmalidir. Calisanlar, giinliik almasi gereken enerjinin yarisin1 is yerinde
karsiladiktan sonra kalan enerjinin giin igerisindeki dagilimma dikkat etmesi
gerekmektedir. Bunun igin ¢alisanin giinliilk enerjisinin 2.5/5'ini (toplam enerjisinin
yarisini) isyerinde (ana 6g8iin veya ana 6g8iin + ara 6gilin seklinde), 1.5/5'ini kahvaltidan
ve kalan 1/5'ini ise aksam evde almasi1 gerekir. Ornegin; giinliik enerji ihtiyac1 3400

kkal olan bir galisan isyerinde yalnizca 6gle yemegi yiyorsa, bunun 1700 kkal’lik kismi1
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isyerinde saglanmalidir. Kalan enerjinin 1.5/5'i (~1000 kkal) kahvaltida, 1/5'1 (~700
kkal) ise aksam yemeginde alinmalidir. Belli bir 6giiniin sadece enerji tiiketimini
hesaplamak dogru degildir. Yeterli ve dengeli beslenme, ancak enerji igerigi bilinen
besinlerin makrobesinleri (karbonhidratlar, proteinler, yaglar, lif) ve mikrobesinleri
(vitamin ve mineraller) orantili olarak saglamasi durumunda saglanabilir (Beyhan vd.,
2020).

Is yeri menii planlanmasinda dikkat edilmesi gerekenler;

- Menii planinin basarisi, meniiniin fiyatinin ve kurum biitgesindeki yerinin ¢ok iyi
belirlenmesini ve etkin bir sekilde kontrol edilmesini gerektirmektedir.

- Calisanlarin beslenmeyle aldigi enerji, yapilan isin tird icin yeterli olmalidir.
Yas, cinsiyet, kilo, fiziksel aktivite gibi bireysel 6zelliklere ve 6zel durumlara gore
yeterli enerji aliminin saglanmasina 6zen gosterilmelidir.

- Saglikli beslenme i¢in meniiler hazirlanirken besinlerin dort besin grubundan
secilmesine 6zen gosterilmelidir. Meniideki yemeklerin bilesimi karbonhidrat, protein,
yag, vitamin ve mineral bakimindan dengeli beslenme kurallarina gore hazirlanmalidir.

- Calisanlarin, 15 yerinde giinliik besin dgesi ve enerji ihtiyaclarimin 2.5/5’ini
karsilayacak sekilde ana ve ara 6gilin planlanmalidir. Bir ¢alisan, giinliik besin 6gesi ve
enerji ihtiyacinin 1.5/5'ini kahvaltidan, 1/5'ni ise aksam evde karsilamak zorundadir.
Calisana, igyerinde giinlik besin 6gesi ve enerji ihtiyacinin yarisin1 bir ana 6giin
(6rnegin 6gle yemegi) ile vermek yerine, 1 ana 6giin ve 2 ara 06gin (6gle
yemegi+kumanyat+ara 6giin) veya 2 ana 6glin ve 1 ara 6giin (sabah kahvaltisi+6gle
yemegi+ara 6giin) seklinde verebilir. Isyerinde, calisanlara tek dgiinde almas1 gerektigi
enerji vermeye caligmak bir siire sonra uykulu hale girmelerine neden olabilir.
Verimlilik ve is kazalari agisindan bakildiginda, ozellikle basit karbonhidratlardan
(0rnegin, agir hamurlu tathlar, posasiz ve sekerli yliksek nisasta icerigine sahip
yiyecekler) enerji liretimi, bireylerde kan sekeri seviyelerinde ani degisimlere yol agarak
verimlilik agisindan olumsuz bir durum olusturabilir ve is kazalar1 meydana gelebilir.

- Is yerlerinde ¢alisanlar igin set se¢imsiz meniiler kullaniliyorsa; miimkiinse bu
meniiler 4 kap olacak sekilde planlanmalidir. Bu yemeklerden bazilarinin ¢alisanin
gereksinmesine gore 1 porsiyondaki gramaj miktar1 arttirilmalidir. Ornegin meniideki
makarna, pilav, kurubaklagillerin gramajlarinda ve yemeklerdeki yag miktarlarinda
degisiklik yapilabilir.

- Belirli bir 6giinde sadece enerjinin baz alinmasi yanlistir. Bir 6giiniin yeterli ve
dengeli olabilmesi icin, sagladig1 belli miktardaki enerjiye paralel olarak gerekli protein,

vitamin ve mineralleri de saglamalidir.
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- Sabahlar1 kahvalt1 yapmak ve 6giin sayisini artirarak (ana+ara 6giin seklinde)
beslenmek, is sagligi ve giivenligi agisindan 6nemlidir. Sabah kahvaltisinda veya 6glen
cay molalarinda kaliteli bir ara 6giin diizeninde planlanmig bir yemek meniisii, ¢alisan
performansi ve verimliligi iizerinde olumlu bir etkiye sahiptir.

- Besinlerin rengi, kokusu, tadi, goriiniimii, pisme derecesi gibi etkenler tiiketim
diizeyini etkiler ve bu oOzelliklerin uygunlugu, dogru besin hazirlama ve pisirme
yontemleri ile saglanabilir.

- Meniide mevsim degisikliklerinden en fazla sebze ve meyveler etkilenir ve
meniiniin igerikleri mevsime gore degisiklik gosterebilir. Mevsimsel olarak ucuz ve bol
bulunabilen taze sebze ve meyvelerin tercih edilmesi gerekmektedir.

- Besin degerini yiiksek tutmak igin, gidanin satin alinmasindan tiikketimine kadar
gectigi biitiin siireglerde beslenme ilkelerine bagh kalinmasi gerekmektedir.

- Yiyeceklerin hazirlanmasinda, pisirilmesinde, saklanmasinda veya servisinde
herhangi bir dikkatsizlik veya hata gida zehirlenmesine yol agabilir. Bu nedenle
tiketilen yiyeceklerin hijyen ve sanitasyon ilkeleri dogrultusunda, bireysel hijyen ve
fiziki ortam/ekipman hijyeninin saglanmasi i¢in gidanin satin alinmasindan tiiketimine
kadar her asamasina dikkat edilmelidir.

- Giinliik siv1 gereksinimlerinin karsilanmasina 6zen gosterilmelidir. Sivi olarak,
temiz ve giivenli igme suyu, siit, ayran, tercihen taze sikilmis meyve suyu, agik ¢aylar,
bitki gaylari, limonatalar ve ¢orba gibi sulu besinler tiiketilmelidir. Ozellikle tehlikeli ve
zor iglerde calisanlar igin saglik riski ve serbest radikallerin riskleri gbz Oniine
alindiginda; ¢alisma ortaminda bulunan kimyasallar, toz, duman, gaz, giicli fiziksel ve
psikolojik stres ve isin dogasindan kaynaklanan yiiksek enerji harcanmasi, bu
calisanlarin diger is gorevlerine gore oksidatif stres riskinin daha yiiksek oldugunu
gostermektedir. Bu sebeplerden dolay1 calisanlarin meniisiinde en az bir gesit sebze

veya meyve yemegi veya salata bulunmasi saglanmalidir (Beyhan vd., 2020).
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5. PROBLEMIN TANIMLANMASI ve MATEMATIKSEL
FORMULASYONU

5.1. Problemin Tanim

Bu ¢alismada bir yiiksekogretim kurumunda sunulan 6gle yemegi menii planlama
problemi ele alinmaktadir. Problemin ¢6ziimiinde kurum, yemek firmasi ve
yararlanicilar (6grenciler, idari ve akademik personel) olmak iizere ii¢ paydasin ¢elisen
cikarlar1 dengelenmeye calisilmaktadir. Paydaslar arasindaki iliskiler sdyle
aciklanabilir. Kurum yemek hizmetini ihale usulii ile dis kaynaklardan saglamaktadir.
Ihale sartlarin1 kabul eden firmalar arasindan en diisiik teklif veren firma ihaleyi
kazanmaktadir. Dolayisiyla yemek firmasi ekonomik ¢ikarlar1 dogrultusunda ihale
yiikiimliiliiklerini yerine getirirken maliyeti diisiirme egilimindedir. Yararlanicilar ise
kisisel ¢ikarlar1 dogrultusunda meniide begenilen yemeklerin planlanmasini ve bunun
icin miimkiin oldugunca diisiik iicret odemek arzusundadir. Ancak begenilen
yemeklerin yliksek maliyetli olmasi nedeniyle yararlanici ve yemek firmasinin ¢ikarlari
celismektedir. Kurumun Onceligi yararlanicilarin dengeli ve yeterli beslenmesi olmakla
beraber diger paydaslar arasinda uzlasiy1 saglamaya calisir. Kurum uzlasiy
saglayabilmek icin iki enstriimana sahiptir.

1) Menii planinda hangi yemek grubuna kac¢ defa yer verilmesi gerektigini ihale
sartnamesine dahil edebilme kabiliyeti.

i1) Aylik menii planini kurum personeline hazirlatabilme kabiliyeti. Her iki
enstriiman1  beraber kullanarak diisiik maliyetli begenilmeyen meniilerle yiiksek
maliyetli begenilen meniiler arasinda denge kurabilmektedir. Ancak 219 ¢esit yemek
secenegi arasindan paydaslari tatmin edecek optimal aylik meniiniin el yordamiyla
hazirlanmas1 miimkiin degildir. Bu ¢aligmada hem yararlanic1 hem de yemek firmasinin
cikarlarimi dengeleyebilecek ayrica kurumun gereksinimlerini karsilayacak aylik
meniilerin  hazirlanmas1 ve farkli senaryolarda meniideki degisimin analiz
edilebilmesine olanak taniyan matematiksel model Onerilmektedir. Menii planlama
karar probleminin detaylar1 soyledir. Menii planlayicisi hafta i¢i bes giin ve dort
haftadan olusan bir aylik planlama doneminin her gilinii dort kap (grup) set-se¢imsiz
menili belirlemesi gerekmektedir. Menli plan1 olusturulurken sadece sartnamede
belirlenen yemek cesitlerinin kullanilmas1 ve her grup i¢in belirlenen sikligin mutlaka
saglanmasi gerekmektedir (Tablo 2).

Mevsimsel olarak temin edilmesi veya hazirlanmasi miimkiin olmayan yemekler

sartnamede bulunmasina ragmen menii planinda yer almamalidir. Aylik olarak



hazirlanan meniiniin her ay tekrarlanmamasi i¢in yemeklerin 6nceki dénemlerde
mentide yer alma sayilar1 takip edilir ve miimkiin oldugunca az tercih edilmis yemeklere
mentide yer verilir. Giinliikk meniilerin sahip olmasi gereken besin (enerji, protein, yag,
karbonhidrat) degeri araliklar1 rehberde hafif aktivite diizeyinde 19-24 yas kadin ve
erkek bireyler i¢in 6nerilen degerler esas alinarak belirlenmistir (Tablo 3). Menii planini

yararlanicilarin ihtiyact olan hedef degerlerden minimum sapma gostermesi gerekir.

Tablo 2. Gruplar Bazinda Yemeklerin Tekrarlanma Siklig1 ve Cesit Sayisi

Grup Ana  Grup . Grup ikincil Alt Tekrarlanma Cesit
Kodu Ismi Grup Sikhig Sayisi
1-0-0 Corbalar Hergiin 34
2-1-1 Ana Yemek Et Yemekleri Beyaz Et Haftada 1 defa 21
2-1-2 Ana Yemek Et Yemekleri Kirmizi Et Haftada 2 defa 23
2-2-0 Ana Yemek Kofteler Haftada 1 defa 16
2-3-0 Ana Yemek Etli Dolmalar Ayda 1 defa 7
2-4-0 Ana Yemek Etli Sebze Yemekleri Ayda 1 defa 15
2-5-0 Ana Yemek Etli Kurubaklagil Ayda 1 defa 6
2-6-0 Ana Yemek Zeytinyagli Yemekler Ayda 1 defa 9
3-1-0 Pilav Pilav Haftada 3 defa 11
3-2-0 Pilav Makarna Haftada 1 defa 7
3-3-0 Pilav Borekler Haftada 1 defa 14
4-1-0 Meyve Salata, Tursu Haftada 2 defa 14
4-2-0 Meyve Tatlilar, Kekler Haftada 1 defa 18
4-3:0 Meyve Mevye Nektar1, Komposto, Haftada 1 defa 8

Hosaf
4-4-0 Meyve Meyve Haftada 1 defa 16
Tablo 3. Meniilerin Besin Limitleri

Enerji (kkal)  Protein (g) Yag (9) Karbonhidrat (g)

Alt Deger 720 25.2 16.0 81
Ust Deger 880 44 34.2 132

Yemek maliyetleri ¢esitli illerin (Antalya, Erzurum, Gaziantep, izmir, Kayseri,
Gilimiishane) ticaret borsasi birim fiyat biiltenlerinden (Aralik 2020) yararlanilarak
belirlenmistir (Tablo 4). Gida malzemelerinin birim fiyatlar1 il bazinda degiskenlik

gosterdigi i¢in 6 ilin ortalamasi alinarak belirlenmistir.

Tablo 4. Yemek Maliyet Hesab1 Ornegi

Yayla Corbasi

Pigmis servis gramaji: 200 gram/porsiyon

Malzeme Pismemis Miktar Birim Fiyat Yemegin Maliyeti
Piring 10.00 Gr 12.81TL 0.128 TL
Un 8.00 Gr 3.68 TL 0.029 TL
Yogurt 4.00 Gr 535TL 0.021 TL
Yumurta 1/8 adet 0.82TL 0.103TL
Kuru Nane 0.50 Gr 32.00TL 0.016 TL
Tuz 1.00 Gr 2.75TL 0.003 TL
Sivi Yag (Aygicek) 8.00 Gr 12.35TL 0.099 TL
Toplam Maliyet 040TL
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Yemeklerin begenilme puanlar1 hesaplanirken diizenli olarak yemekhaneden
yararlanan 70 adet yararlanicinin goriisiine basvurulmustur. Calismada yemekhane
yararlanicilarinin yemekleri begeni diizeylerinin belirlenmesi i¢in uygulanan anketin
etik kurul izni Giimiishane Universitesi Bilimsel Arastirma ve Yaym Etigi Kurulu'nun
2021/8 say1 ve 29/12/2021 tarihli toplantisinda goriisiilmiis ve kabul edilmistir. Ankete
katilan yararlanicilarin 6grenim durumu ve yemekhaneyi kullanma siklig1 Tablo 5’te
gosterilmektedir.

Tablo 5. Ankete Katilanlarin Ogrenim Durumu ve Yemekhaneyi Kullanma Siklig1

Ogrenim Durumu Frekans Kullanma Sikhig Frekans
Lise 3 Tercih Etmiyorum 10
Onlisans 2 Ayda Birkag Kez 9

Lisans 57 Haftada Birkag Kez 24
Yiiksek Lisans 7 Her Giin 21
Doktora 1 Menii Hosuma Gittiginde 6

Yararlanicilardan sartnamede yer alan her yemegi 1-10 6l¢eginde (Biiyiik deger
yiiksek begeniyi temsil eder.) degerlendirmeleri istenmistir. Her bir yemegin begenilme
degeri 70 anketin ortalamasi seklinde belirlenmistir. Yemeklerin begeni degerleri ve
maliyet degerleri farkli birimlerle ifade edilmektedir. Problem kapsaminda meniilerin
begeni ve maliyet degerlerinin degis tokusunu miimkiin kilabilmek i¢in ayni birim
cinsinden ifade edilmesi gerekir. Bu nedenle yemekler her grup kendi i¢inde begeni ve
maliyet degerleri 1-10 Olceginde puana donistlriilmiistiir (Tablo 7). Tablo 6’da

degerden puana doniisiim 0rnegi ¢orba grubu maliyetleri iizerinden gosterilmektedir.

Tablo 6. Deger Puan Déniisiim Ornegi: Corba Grubu

En Yiiksek Maliyet 3.370

En Diisiik Maliyet 0.400

Puan Arahgi Degeri((En Yiiksek-En Diisiik)/10) 0.297

Maliyet TL Maliyet Puam

[0.400-0.697) 10

[0.697-0.994) 9

[0.994-1.291) 8

[1.291-1.588) 7

[1.588-1.885) 6

[1.885-2.182) 5

[2.182-2.479) 4

[2.479-2.776) 3

[2.776-3.073) 2

[3.073-3.370] 1

Tablo 7. Baz1 Yemeklerin Begeni ve Maliyet Puanlari

Corbalar Anketl ... Anket70 ggtg’eni Eﬁf::' Maliyet II\)/Iua:llzet
Yayla Corba 8 o1 5.67 8 0.40 10
Sehriye Corba 4 .. 4 4.70 6 2.35 4
Kremali Mantar Corbasi 3 o1 4.63 5 0.95 9

Beyaz Et Anketl ... Anket70 Ort, Begeni Maliyet Maliyet
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Begeni  Puam Puam
Pili¢ Haglama 9 6 5.30 3 3.85 7
Tablo 7. (Devami)
Tavuk Doner 9 7 7.44 10 3.68 8
Alabalik Kizartma 2 10 6.11 6 7.82 3
Kirmizi Et Anket 1 Anket7o Ot - Begeni e Maliyet
Begeni  Puami Puam
Avci Kebabi 5 5 6.30 7 4.57 7
Yahni 6 7 5.57 4 4.60 7
Patlican Kebap 9 10 6.61 8 4.96 6
Kofteler Anket 1 Anket7o Ot Begemi e Maliyet
Begeni  Puani Puam
Dalyan Kofte 2 1 5.90 5 4.50 7
Rosto Kofte 2 8 6.13 6 4.58 7
Ciftlik Kofte 1 5 6.17 6 4.68 6
Etli Dolmalar Anket 1 Anket 70 Ort: . Begeni Maliyet Maliyet
Begeni  Puam Puam
Biber Dolma 1 1 5.26 3 2.95 9
Kabak Dolma 1 1 4.56 1 2.57 9
Karisik Dolma 3 2 6.01 6 2.74 9
Etli Sebze Yemekleri Anket 1 Anket 70 Ort: . Begeni Maliyet Maliyet
Begeni  Puami Puam
Etli Patates 3 5 6.93 9 3.46 8
Sebzeli Giiveg 1 10 6.17 6 4.25 7
Kiymali Yumurtali Ispanak 1 1 4.93 2 2.88 9
- Ort, Begeni . Maliyet
Zeytinyagh Yemekler Anket 1 Anket 70 Begeni  Puami Maliyet Puam
Kabak Miicveri 7 1 4.40 1 1.86 10
Yogurtlu Kabak Kizartma 1 1 4.54 1 1.58 10
Yogurtlu Karnabahar Kizartma 1 1 5.23 3 1.38 10
Pilavlar-Makarnalar Anket 1 Anket 70 Ort: . Begeni Maliyet Maliyet
Begeni  Puam Puam
Piring Pilavi 6 10 7.23 10 1.68 7
Bulgur Pilavi 5 1 5.66 4 1.33 9
Kiymali Makarna 3 8 6.34 7 1.56 8
Borekler Anket 1 Anket 70 Ort: . Begeni Maliyet Maliyet
Begeni  Puam Puam
Sigara Boregi 8 9 7.40 10 1.60 8
Talas Boregi 7 7 6.70 8 2.62 4
Patatesli Borek 8 10 7.31 10 1.82 7
Salatalar Anket 1 Anket 70 Ort: . Begeni Maliyet Maliyet
Begeni  Puam Puam
Havug Salatasi 9 1 5.93 3 1.08 8
Marul Salatasi 8 10 6.31 4 0.96 8
Karigik Tursu 1 1 6.99 6 1.26 7
Tathlar Anket 1 Anket 70 Ortj . Begeni Maliyet Maliyet
Begeni  Puam Puam
Irmik Helvas1 7 9 6.77 6 1.35 7
Siitlag 7 10 6.76 6 0.90 8
Supangle 9 5 6.81 6 0.89 8
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Tablo 7. (Devami)

. Ort, Begeni . Maliyet
Hosaf Komposto Icecekler Anketl ... Anket70 Begeni Puam Maliyet Puam
Uziim Hosafi 2 .. 9 5.16 1 0.52 10
Kayis1 Komposto 2 .. 5 5.10 1 0.87 9
Meyve Suyu Nektari 9 ... 10 6.64 5 0.35 10

Ort, Begeni . Maliyet

Meyveler Anketl ... Anket70 Begeni Puam Maliyet Puam
Karpuz 10 ... 10 7.31 7 0.62 9
Kavun 1 ... 10 7.33 7 0.51 10
Muz 10 ... 10 8.29 10 1.94 4

Meniiler hazirlanirken seceneklerin birbiriyle uyumu, icerik benzerligi dikkate

alinarak yararlanici ve yemek firmasinin ¢ikarlart dengelenmeye ¢aligilir.

5.2. Matematiksel Formiilasyon

Tanimlanan karar problemi ¢ok amacli karma tam sayili matematiksel model

olarak formiile edilmistir.

Tanimlar

Indisler ve Kiimeler

wew
gJeEG
neN
fEF
meM
m e M™
m' e M™
leL
b€EB

Haftalar, W = {wy, w,, ..., Wiy}

Qi’mler, G ={g1,92 ...,g|G|}

Igerik, N = {nl, n,, ...,Tl|N|}

YemeKler, F = {fi, f2, ..., fir|}

Ana Yemek Gruplari, M = {m,,m,, ..., my}

m’in altindaki yemek gruplari, M™ = {mj, mj, ..., ml'Mml}

14

. . !
m”’in altindaki yemek gruplari, M™ = {my,m}, ..., ml'l'wmfl}

Limitler, L = {1, 1}
Benzerlik Kodlari, B = {by, by, ..., b|B|}

Parametreler

! n
P pf, pf

Yemek f’in ait oldugu gruplar

pf Yemek f’nin maliyeti

P Yemek f’nin maliyet puani

Py Yemek fnin begeni puam

pf Yemek f’nin igerik n’deki degeri

pf Yemek f’nin planlamaya dahil olup olmamasi

pf Yemek f’nin 6nceki planlamada sayisi

oy Yemek f’nin benzerlik kodu

Lin Meniiniin igerik n’deki I limiti

W Menil maliyet begeni dengesi politika parametresi, w € [0,1]

Karar Degiskenleri
Hafta w’nin g giiniinde m ana yemek grubundan yemek f secilmigse 1, aksi
Xwg.mf halde 0.

Tf Planlama doneminde yemek f’nin meniideki sayisi

Tm Planlama doneminde m ana yemek grubunda en fazla tekrar eden yemegin sayisi
Bw.g Hafta w’nin g giiniindeki meniiniin ortalama begeni puani
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Ywg Hafta w’nin g giiniindeki meniiniin ortalama maliyet puani

Yy .gln Hafta w’nin g giiniindeki meniiniin n igeriginde ! limitinden sapma miktari
min z, Z Tm D
meM

min z, Z Z Z Z ﬁvzlgnln @

WEW g€eG lEL nEN

maxz, ©F D D Bug A=)k ) Y pyy )

WEW gea WEW gea

Matematiksel model ii¢ amagtan (Denklem (1-3)) olusmaktadir. z; meniilerde ana
yemek gruplarinda en fazla segilen segenegin sayisint minimize ederek miimkiin
oldugunca her giin farkli yemegin secilmesini saglar. z, meniilerin igerik alt ve iist
sinirlarindan  sapmalart minimize ederek miimkiin oldugunca hedeflenen igerik
degerinin yakalanmasini saglar. z; meniilerin begeni ve maliyet politikasi arasindaki
dengesini amagclar. Politika parametresine (w) bagli olarak begeni odakli veya maliyet
odakl1 meniilerin olusturulmasina izin verir. Amaclarin 6ncelik sirlamas1 z; > z, > z3

seklindedir.

z:xw.g.m.fSl VwWeEW meM,fEF 4)
geG
Z Xw.gmf * Pf + wgin = Lin
o= VvweW,geGneN (5)
pf=m
n - _
Z Z Xwgms * Pf + 0y gin < Lin YVwWeEW,gEGNEN (6)
f€EF meM:p}"=m
Z Xw,gms =1 YVwWeEW,geEGmMEM (7)
feF:p}":m
Xw,gms =0 YVWeW,geGmeM (8)

feF:p}":m,p‘fl:O

L
ZfeFZ TnEM Xw,.gm,f * pfs

py=m - B VweW,geaG 9
M| wo
ZfEFZ %EM Xw,gm,f * pjgs
py=m =y VweW,geag (10)
] wo
Z Z Xwgpff = VfEF (11)
WEW geG
T+ pf < Tpy VmeM,feF:pf=m (12

Z Z Xwgpps =1 Vwew (13)

gea fep:p}nzz‘p}nlzl‘p}n”:l
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2 D e vwew
> Z waafs =1 vwew

D, Fwaopr =3 wew
gee feFipfi=3 p}"'=1

D, Fwaeps =1 vwew
96 feF:pft=3 p}”'=2

D, Fwaspr =1 wew
9EG fep:pli=3,pM =3

D, Feasps =2 vwew
9EG fer:pl=a,plt' =1

D, Fwaopr=1 wew

2, D weups =t vwew
2, Fwasps =1 vwew

DI I D vweW,g e

gee feF:p}":Z,p}"'_s 9€C fep. pfr=3,0f" '21
+ X, s 1 W a€G
*w.gpf"f w.g.pf" vweW,g
!
96 feppft=2, p}"'=3 96 ferpft=3,01" =1
+ X m e <1 VweW a€G
w.g, Pf f W.g.pf ", w .9
gea feFpf=2,p" =6 9€G fef: pfr=4,0 =1
D Reapst), X MepsSl o yucwgeo
!
9EG ferpl=2,pM =4 9€G fer:pl=a,pM =1
Z Ywgpfs t Z Ywariof'f  vweW,geG\{gg}b
! b_
feF:p}n:3,p}n’:1,p?:b feF:p}n:3,p}n =1,p¢=b €RB
<1
Ywapfs ¥ Xwgasio <1 VWwEW,gEG
Xwgrp T w.g.pff 9.4f179 w g

!
FeFpft=3,pf" =1,p)=1

VweW,geaG
Xw,g.1.f26 + Xw,g.2.f117 =1
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(14)

(15)

(16)

(17)

(18)

(19)

(20)

(21)

(22)

(23)

(24)

(25)

(26)

(27)

(28)

(29)

(30)

(31)

(32)

(33)



Xw,g1Lfzs T Xw,g.2.f118 =1 VweW,get (34)

Matematiksel model 31 adet kisita (Denklem (4-34)) sahiptir. Kisit 4 bir yemegin
hafta en fazla bir kez meniide yer verilmesini saglar. Kisit 5 ve 6 sirasiyla giinliik
meniiniin icerik degeri hedeflerinin alt ve iist limitlerinden sapmalar1 hesaplar. Kisit 7
meniilerde her ana yemek grubundan sadece bir segenegin se¢ilmesini saglar. Kisit 8
planlama donemine dahil olmayan seceneklerin segilmesini engeller. Kisit 9 ve 10
sirastyla giinliik meniilerin ortalama begeni ve maliyet puanim1 hesaplar. Kisit 11
planlama doneminde her segenegin kac defa se¢ildigini hesaplar. Kisit 12 meniilerde
ana yemek gruplarinda en fazla segilen segenegin sayisini hesaplar.

Kisit 13-26 seceneklerin meniilerde yer alma sikligiyla ilgili kisitlardir. Kisit 13
haftalik menii planlamasinda beyaz et grubundaki (2-1-1) seceneklerden haftada bir defa
secilmesini saglar. Kisit 14 haftalik menii planlamasinda kirmizi et grubundaki (2-1-2)
seceneklerden haftada iki defa se¢ilmesini saglar. Kisit 15 haftalik menii planlamasinda
kofte grubundaki (2-2-0) segeneklerden haftada bir defa secilmesini saglar. Kisit 16
aylik menii planlamasinda etli dolmalar grubundaki (2-3-0) seceneklerden ayda bir defa
secilmesini saglar. Kisit 17 aylik menii planlamasinda etli sebze yemekleri grubundaki
(2-4-0) secgeneklerden ayda bir defa secilmesini saglar. Kisit 18 aylik menii
planlamasinda etli kuru baklagil yemekleri grubundaki (2-5-0) seceneklerden ayda bir
defa secilmesini saglar. Kisit 19 aylik menii planlamasinda zeytinyagli yemekleri
grubundaki (2-6-0) segeneklerden ayda bir defa segilmesini saglar. Kisit 20 haftalik
menii planlamasinda pilav grubundaki (3-1-0) seceneklerden haftada ii¢ defa secilmesini
saglar. Kisit 21 haftalik menii planlamasinda makarna grubundaki (3-2-0) se¢eneklerden
haftada bir defa secilmesini saglar. Kisit 22 haftalik menii planlamasinda borek
grubundaki (3-3-0) segeneklerden haftada bir defa segilmesini saglar. Kisit 23 haftalik
menili planlamasinda salata-tursu grubundaki (4-1-0) seceneklerden haftada iki defa
secilmesini saglar. Kisit 24 haftalik menii planlamasinda tatli-kek grubundaki (4-2-0)
seceneklerden haftada bir defa secilmesini saglar. Kisit 25 haftalik menii planlamasinda
meyve suyu-komposto-hosaf grubundaki (4-3-0) segencklerden haftada bir defa
secilmesini saglar. Kisit 26 haftalik menii planlamasinda yas meyve grubundaki (4-4-0)
seceneklerden haftada bir defa se¢ilmesini saglar.

Kisit 27-34 secgeneklerin birbiriyle uyumu, icerik benzerligi ile ilgili kisitlardir.
Kisit 27 giinlilk meniide etli kurubaklagil grubundan (2-5-0) bir secenegin seg¢ilmesi

durumunda pilav grubundan (3-1-0) bir segenegin mutlaka segilmesini saglar. Kisit 28
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etli dolma grubundan (2-3-0) bir segenek ile pilav grubundan (3-1-0) bir se¢enegin ayni
giinlik meniide yer almasini engeller. Kisit 29 zeytinyaglh grubundan (2-6-0) bir
secenek ile salata grubundan (4-1-0) bir segenegin ayni giinlik meniide yer almasini
engeller. Kisit 30 etli sebze yemekleri grubundan (2-4-0) bir secenek ile salata
grubundan (4-1-0) bir segenegin ayni giinliik meniide yer almasini engeller. Kisit 31
pilav grubundaki benzer igerige sahip segeneklerin birbirini takip eden giinlik
mentilerde yer almasini engeller.

Kisit 32-34 kisitlar1 farkli gruplarda benzer igerige sahip belirli segeneklerin ayni

meniide yer almasini engeller. Kisit 32 yayla ¢orbasi (£;), pirin¢li pilavlar grubundaki

secenekler ve siitlacin ayn1 meniide yer almasini engeller. Kisit 33 gendime ¢orbasi

(f2¢) Ve kuru fasulye (f,,-) seceneklerinin ayn1 meniide yer almasini engeller. Kisit 34
gendime ¢orbasi (f,,) ve nohut (f;,s) seceneklerinin ayni meniide yer almasini

engeller.

5.3. Modelin Test Edilmesi

Tablo 8’de belirtildigi ilizere belirtilen kisitlar ¢cercevesinde model test edilmistir.

Tablo 9’da test edilen modele iligkin sayisal degerlere yer verilmistir.

Tablo 8. 4 Haftalik Meniui Planlamasinda Glinliik Meniiler

1

l—iafta Pazartesi Sah Carsamba Persembe Cuma
Nohut Mengen Yesil Mercimek .

Corba  Kafkas Corbasi Corbasi Corbast Corbast Ezogelin Corba
Ana I .. Orman S . Yogurtlu Biber
Yemek Olimpiyat Kofte Kebabi Sebzeli Pili¢ Sebzeli Kebap Dolma

. Bezelyeli Piring Sebzeli . . Yogurtlu .
Pilav Pilavi Bulgur Pilavi Piring Pilavi Makarna Ispanakli Borek
Meyve  Karigik Tursu Mandalina Ayran Supangle Sogis
2. .
Hafta Pazartesi Sal Carsamba Persembe Cuma

Kirmizi
Corba  Mercimek Ayran - Agt Kremali Mantar Koy Corbasi Tavuk Suyu Corba
Corbasi Corbasi
Corba
e . Yogurtlu
Ana R Pili¢ Pirzola Bahg¢ivan Coban
Yemek Sebzeli Kofte Biftek Kebab1 Kavurma Karnabahar
Kizartma
Pilav.  Bulgur Pilavi  Piring Pilavi  Soslu Makarna  Avci Boregi Eielis'lye" Piring
. Patates .

Meyve  Siitlag Salatast Elma Coban Salatas1 ~ Yogurt
3. .
Hafta Pazartesi Sah Carsamba Persembe Cuma
Corba  Tarhana Corbasi ggr?ztsfs Bulgur Corbast  Yayla Corba Irmik Corbasi
Ana Sebzeli Etli Kuru i T
vermek Et Izgara Kebap Fasulye Bahgivan Kofte  Pili¢ Pirzola
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Pilav Meyhane Pilavi Kiymali Sebzeli Piring Ispanakli Tepsi Nohutlu Piring

Makarna Pilavi Boregi Pilavi
. Salatalik .
Meyve  Meyve Suyu Revani Cacik Tursusu Kivi
Tablo 8. (Devami)
4. Hafta Pazartesi Sah Carsamba Persembe Cuma
. Kofteli Sebze Sebze Corbas1  Koyli Gendime
Corba Eriste Corbast Corbast (Kas) Corbast Corbast
Ana Pilic Sis Patates Oturtma  Et Doner Yahni Ciftlik Kofte
Yemek
. Sebzeli . Nohutlu ~ Bulgur Patatesli Meyhane
Pilav Makarna ¢ Pilav Pilavi Borek Pilavi
. Karisik
Meyve Revani Portakal Elma Komposto Salata Rus Salatasi

Tablo 9. 4 Haftalik Menii Planlamasinda Giinlik Meniilerin Besin Degerleri ve
Ortalama Begeni ve Maliyet Puanlari

1. Hafta Pazartesi Sal Carsamba Persembe Cuma

Enerji 769 759.1 725.1 798 848.7

Protein 29 27.6 31.9 334 41.7

Yag 33.7 34.2 27.5 33.1 31.4

Karbonhidrat 84.1 82.8 85.8 89.8 97.7

Ort. Begeni Puani 45 5.75 4.75 6.75 6.5
Ort. Maliyet Puani 7.5 7.25 7.25 7.5 8.25
2. Hafta Pazartesi Sah Carsamba Persembe Cuma

Enerji 768.1 802.3 762.1 787.4 749

Protein 32.9 42.8 375 41.9 26

Yag 32.3 31.9 30.1 31.6 34.2

Karbonhidrat 85.2 83.8 83.6 82.3 81.2

Ort. Begeni Puam 6.5 7.5 6.25 6 5.25
Ort. Maliyet Puani 8.5 7.25 8.5 6.5 7.25
3. Hafta Pazartesi Sah Carsamba Persembe Cuma

Enerji 753.7 873.4 754.2 735.1 819.8

Protein 325 35.8 27.5 34.3 42

Yag 31.4 28.3 33.4 28.7 324

Karbonhidrat 82.8 116.7 84.4 82.7 86

Ort. Begeni Puani 5.75 55 4.75 7.25 55
Ort. Maliyet Puani 7.25 8.5 7.75 8.25 7.75
4. Hafta Pazartesi Sah Carsamba Persembe Cuma

Enerji 871.2 763.6 804.8 808.1 756.9

Protein 40.9 28.6 29.3 345 28.4

Yag 311 31.9 33.3 32.2 32.3

Karbonhidrat 105.3 87.4 95.4 925 86.5

Ort. Begeni Puani 6.25 6 4.25 6.25 5
Ort. Maliyet Puani 8.75 7.5 7.75 7.75 7.5

4 Haftalik menii planlamasindan ilk bakista yapilabilecek tespitler sOyledir.
Mevsimin menii plan1 {izerindeki etkisini gozlemlemek i¢in pasif hale getirilen
yemekler (Ayva Tatlis1, Karpuz, Kavun, Uziim, Kiraz, Seftali, Cilek, Erik, Malta Erigi,
Kayisi, Ayva) planlamada yer almamistir. Bu tespit modelin beklenildigi gibi
davrandigin1 ve karar vericinin yemek parametrelerini degistirerek ilgili donem igin
hangi yemegin planlamaya dahil olup olamayacagini belirleyebilecegini gostermektedir.

31



Bu sayede mevsim nedeniyle olmasa bile herhangi bir nedenle ilgili yemegin
hazirlanmas1 miimkiin olamamasi1 durumlarda menii planinin yayimlandiktan sonra
giincellenmesine gerek kalmadan planlama asamasinda miidahale edilebilmektedir. Bir
diger tespit 4 ¢esit yemek grubunda planlama déneminin her giinlinde uygun bir menii
planlanmistir. Sartnamede belirlenen yemek sikliklari ile ilgili kisitlarin (Kisit 13-26) ve
giinliik meniilerdeki yemekleri birbiriyle uyumu ve igerik benzerligi ile ilgili
kisitlamalarin (Kisit 27-34) saglandigi goriilmektedir. Model temel olarak kendisinden
beklenen menii planini yaklasik 14 saniye gibi kisa bir siirede hazirlayabilmektedir. 4
haftalik menii plam1 besin degerleri agisindan incelendiginde belirlenen alt ve {ist

limitlerin ihlal edilmedigi goriilmektedir (Tablo 10).

Tablo 10. 4 Haftalik Meniiniin Besin Istatistikleri

En Yiiksek En Diisiik Ortalama Alt Limit Ust Limit
Enerji 873.4 725.1 785.5 720.0 880.0
Protein 42.8 26.0 33.9 25.2 44.0
Yag 34.2 27.5 31.8 16.0 34.2
Karbonhidrat 116.7 81.2 88.8 81.0 132.0

Meniilerin ortalama begeni ve maliyet puanlarimin frekansi (Tablo 11)
incelendiginde politika parametresinin 0.5 olarak belirlenmesine paralel olarak dengeli
bir menii plan1 olusturuldugu goriilmektedir. Meniiler ortalama degerlerde

yogunlagmaktadir.

Tablo 11. 4 Haftalik Meniiniin Ortalama Begeni ve Maliyet Puam Istatistikleri

Ort. Begeni Puam Menii Sayisi Ort. Maliyet Puani Menii Sayisi
<5 4 <7 1

5-7 14 7-8 13

>7 2 >8 6

Modelin hafiza 6zelliginin davranislar1 hakkinda yapilan tespitler ve ¢ikarimlar
sOyledir. Birinci ve ikinci calistirmada toplam 46 adet yemek tekrar etmis ve 34 adet
yemek degismistir. 4 haftalik menii planinin yaklasik %43’{inlin degismis olmasi sabit
bir menii planinin olugmadigini, yemek cesitliliginin sunuldugunu kanitlamaktadir.
Tekrar eden yemekler incelendiginde tekrarlanan yemeklerin %43’{iniin (20 adet) corba
grubunda, %24’ (11 adet) pilav grubunda ve %33’iiniin (15 adet) meyve grubunda
oldugu gozlenmektedir. Ana yemek grubunda tekrar eden yemek bulunmamaktadir. Bu
sonucun nedeni sartnamede ana yemek grubunun diger gruplara gore sayica daha fazla

yemegi barindirmasidir. Cesitlerin fazla olmasi nedeniyle model ana yemek grubunda
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yemekleri tekrar etmeden menii planini hazirlayabilmistir. Bu sonug diger gruplarda da
yeterince ¢esit olmast durumunda yemek tekrarinin tamamiyla engellenebilecegini
gostermektedir. Yemek cesitliliginin artmast durumunda el yordamiyla menii planinin
daha zor bir hal alacagi unutulmamalidir.

Menii planinin politika parametresine (w) duyarliligt 5 senaryoda (w =
{0,0.25,0.5,0.75,1}) incelenmistir. w = 0 maliyet odakli bir politikay1 w =1 ise
begeni odakli bir politikay1 temsil etmektedir. Ara degerler denge politikalarini temsil

etmektedir. 5 senaryoda Olgiilen ortalama begeni ve maliyet puanlart Sekil 1°de

gosterilmektedir.
7 9
6,5 8,5
%1) <
@ p
g 55 75 «
k| &
g =
5 5 75
45 65
4 6
0 0.25 0.5 0.75 1

Politika Parametresi (w)

@ Ortalama Begeni Puani Ortalama Maliyet Puan

Sekil 1. Senaryolarin Ortalama Begeni ve Maliyet Puanlari

Sekil 1°de goriildiigi lizere begeni puani arttik¢a maliyet puanimin azaldigi
(maliyetin artti1) goriilmektedir. Bu durum begeni ve maliyetin ters orantili oldugunu
gostermektedir. Begenilen meniilerin yiiksek maliyetli olmas1 ve bunun tam tersinin
gecerli olmast bu sonucu dogurmaktadir. Bu kapsamda karar vericinin yararlanicinin
cikarlarmi korumaya calismak i¢in begenilen yemeklere sik yer verilmesi hizmet
saglayicinin maliyetlerini artiracak ve hizmetin stlirdiirebilmesi i¢in gerekli olan finansal
motivasyonu ortadan kaldiracaktir. Tam tersi durumda yararlanici begenmedigi
yemeklerin servis edildigi yemekhaneyi tercih etmekten vazgececektir. Bu durum toplu
beslenmenin saglanamayacagini anlamima geldigi i¢in istenmeyen bir durumdur. Karar
vericinin mutlak suretle yararlanici ve hizmet saglayici arasindaki ¢ikar ¢atismasini
dengelemesi gerekmektedir. Ogrencilerin yiiksek motivasyona sahip olmasi gereken
smmav donemlerinde begeni odakli yemeklerin planlanmasi Ogrencileri memnun

edecektir. Benzer sekilde 6grencilerin okulda bulunmadiklari donemlerde maliyet puant
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yiiksek (maliyeti diisiik) yemeklerin planlanmasi yemek firmasint memnun edecektir.

Karar vericinin politika degisikligi gerektiren durumlara uyum saglayabilmesi onerilen

matematiksel model ile miimkiin olabilmektedir. w politika parametresi 1’e yaklastikca

begeni odakli, 0’a yaklastikga maliyet odakli bir menii plani hazirlanabilmektedir. 0.5

olmas1 durumunda ise paydaslarin ¢ikarlarinin dengelendigi menii elde edilebilmektedir.

Paydaslarin bireysel ¢ikarlarina odaklanmanin avantaj saglamadigi normal donemlerde

politika parametresinin 0.5 olarak belirlenmesi uygun olacaktir.

5.4.

Model Sonuclarimin El Yordamyla Hazirlanan Menii Plam {ile

Karsilastirilmasi

Calismada onerilen modelin saglamligini test edebilmek i¢in model sonuglar ile

el yordamiyla hazirlanan menii plani karsilastinlmistir. Bu amagla Tablo 12’de

gosterilen 2022 Aralik ayina ait el yordamiyla hazirlanan menii plan1 incelenerek karar

vericinin nasil bir politika izledigi ongoriilmeye ¢alisilmistir.

Tablo 12. 2022 Aralik Ayina Ait El Yordamiyla Hazirlanan Menii Plani

Tarih 5.12.2022 6.12.2022 7.12.2022 8.12.2022 9.12.2022
Corba Domates Corbasi Mengen Ezogelin Sehriye Corba Sebze Corbasi
Corbasi Corba

Ana Yemek Tas Kebabi [zmir Kofte Pili¢ Karigik Dolma Sebzeli Kebap
Haglama

Pilav Piring Pilav1 Bulgur Pilav1 Soslu Kiymali Borek Piring Pilavi
Makarna

Meyve Karisik Salata Ayran Yesil Salata Kemalpasa Tatlis1 Armut

Ort. Maliyet 7.3 7.3 53 7.3 7.5

Ort. Begeni 45 7 7.5 7.8 5.8

Enerji 711.6 744.1 973 951.8 697.0

Protein 27.7 29.1 64.8 344 26.1

Yag 355 335 55.6 33.2 23.8

Karbonhidrat | 68.8 80.2 52.7 133.6 85.2

Tarih 12.12.2022 13.12.2022 14.12.2022 15.12.2022 16.12.2022

Corba Tarhana Corbasi Bugday Corbas1  Acem Kirmizi  Mercimek  Koylii Corbasi
Corbasi Corba

Ana Yemek Orman Kebabi Yahni Sebzeli Pilic  Bahgivan Kofte Patates

Oturtma
Pilav Bulgur Pilavi Yogurtlu Piring Pilavi ~ Peynirli Borek Piring Pilav1
Makarna

Meyve Rus Salatast Uziim Hogsafi Kabak Tathis1  Elma Mevsim Salata

Ort. Maliyet 7.6 6.9 7.5 8.1 6.8

Ort. Begeni 6.5 4.8 5.0 5.0 6.0

Enerji 615.8 753.4 740.8 988.2 722.2

Protein 23.0 285 32.8 447 23.2

Yag 33.0 36.9 20.3 51.8 32.0

Karbonhidrat | 55.9 74.7 104.9 103.5 83.0
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Tablo 12. (Devami)

Tarih 19.12.2022 20.12.2022 21.12.2022 22.12.2022 23.12.2022
Corba Gendime Corbasi Kafkas Corbasi  Ezogelin Eksili Kofte Corbasi Sehriye Corba
Corba

Ana Yemek Avci Kebabi Olimpiyat Firin Pilig Orman Kebab1 Etli Kuru
Kofte Fasulye

Pilav Bulgur Pilavi Piring Pilav1 Patatesli Soslu Makarna Piring Pilavi

Borek

Meyve Yesil Salata Sekerpare Mandalina Elma Komposto Havug Salatas:

Ort. Maliyet 7.1 8.1 5.9 7.6 8.1

Ort. Begeni 7.5 8.3 5.8 35 6.8

Enerji 788.6 880.1 934.2 995.7 722.4

Protein 29.0 29.4 458 30.8 26.5

Yag 48.6 37.0 37.2 349 30.7

Karbonhidrat | 57.7 104.9 101.2 136.3 83.2

Tarih 26.12.2022 27.12.2022 28.12.2022 29.12.2022 30.12.2022

Corba Kirmizi Mercimek Tarhana Sebze Mengen Corbasi Sehriye Corba

Corba Corbasi Corbasi

Ana Yemek Filiz Kebab1 Bahg¢ivan Sebzeli Pilic ~ Zeytinyagh Barbunya  Firin Kofte
Kebab1

Pilav Piring Pilavi Yogurtlu Bulgur Pilavi  Kiymali Borek Piring Pilavi
Makarna

Meyve Yogurt Portakal Kalburabastt  Karigik Salata Cacik

Ort. Maliyet 8.5 7.2 6.7 7.1 8.5

Ort. Begeni 7.5 4.8 4.5 5.0 5.0

Enerji 813.7 603.9 646.8 939.5 842.9

Protein 35.0 26.6 24.8 23.9 41.9

Yag 38.1 31.2 275 46.1 394

Karbonhidrat | 80.7 51.1 73.7 99.1 78.9

2022 Aralik ayma ait menii planinin inceleme sonuglart Tablo 13’te

gosterilmektedir. El yordamiyla hazirlanan menii planinin Tablo 2’de belirtilen besin

limitlerinin altinda veya iistiinde kalarak ¢ok defa ihlal ettigi goriilmektedir. Enerji,

protein, yag ve karbonhidrat limitleri sirastyla 12 (%60), 7 (%35), 11 (%55), 12 (%60)

mentide ihlal edilmistir. Bu tespit el yordamiyla hazirlanan meniilerin belirlenen besin

degerlerini garanti etmedigini gostermektedir. Tablo 13’te menii dikkatli incelenirse

corba grubunda yemeklerin tekrar edildigi gozlemlenebilir. Bu tespit ise yemek

cesitliliginin menii planimin el yordamiyla hazirlanmasi durumunda saglanamadigini

gostermektedir. 2022 Aralik ayr menii planinin ortalama begeni (5.9) ve maliyet

puanlar1 (7.2) sekil 1°de gosterilen ortalama maliyet ve begeni arasindaki 6diinlesim

dikkate alindiginda karar vericinin begeni agirlikli bir politika (w = 0.75) benimsedigi

sonucuna ulagilabilir. Bu ¢ikarima dayanarak politika parametresi w = 0.75 ve bir

onceki planlama donemi (2022 Kasim) menii planinda yer verilen yemeklerin sayilar

pfz parametresi olarak kabul edilerek dnerilen model ve el yordamiyla hazirlanan (2022

Aralik) menii plani karsilagtirilmistir.
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Tablo 13. 2022 Aralik Menii Plan1 Inceleme Sonuclari

Maksimum  Minimum  Ortalama Altinda  Arasinda  Ustiinde  ihlal Oram
995.7 603.9 803.3 Enerji 5 8 7 %60
64.8 23.0 324 Protein 4 13 3 %35
55.6 20.3 36.3 Yag 0 9 11 %55
136.3 51.1 85.5 Karbonhidrat 10 8 2 %60
8.3 3.5 59 Ort. Begeni P.
8.53 51 7.2 Ort. Maliyet P.
Tablo 14. 2022 Aralik Menii Plani ile Model Sonuglariin Karsilastiriimasi
2022 Aralhik Menii Plam Onerilen Model
Maksimum Minimum Ortalama Maksimum Minimum Ortalama
995.7 603.9 803.3 Enerji
[720-880] 854.0 745.4 785.9
64.8 23.0 3.4 Protein
[25,2-44] 43.8 26.1 34.0
55.6 20.3 36.3 Yag
[16-34,2] 34.2 22.8 32.0
136.3 51.1 85.5 Karbonhidrat
[81-132] 1245 81.0 88.4
8.3 35 5.9 Ort. Begeni P. 8.3 5.0 6.3
8.53 5.1 7.2 Ort. Maliyet P. 8.8 5.3 7.1

Karsilastirma (Tablo 14) sonucunda 6nerilen modelin menii besin degerlerini ihlal

etmedigi gozlenmistir. Besin degerlerinde gozlemlenen maksimum ve minimum

degerler arasindaki farkin el yordamiyla hazirlanan menii planina gore daha diisiik

olmasi dnerilen modelin daha tutarli meniiler olusturdugunu kanitlamaktadir. Ayrica her

iki menii planinda yakin ortalama maliyet puani elde edilmisken Onerilen model ile

ortalama begeni puani goreceli olarak daha yiiksektir. Bu sonug¢ 6nerilen modelin karar

vericiye gore daha hassas ve dogru tercihler yapabildigini kanitlamaktadir.
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6. SONUC VE DEGERLENDIRME

Bireylerin giinliikk rutinleri igerisinde viicudun ihtiya¢ duydugu temel besin
iceriklerinden yeteri kadar alarak dengeli beslenmeyi saglamalar1 oldukga giictiir. Okul,
hastane, isyerleri gibi ortak yasam alanlarinda toplu beslenme ile bireylerin dengeli
beslenme c¢abalar1 desteklenebilir. Bireysel beslenmeye kiyasla toplu beslenmenin
sagladig1 avantajlar, toplumun beslenme aligkanliklarinin diizenlenmesini ve dengeli
beslenmesini amaglayan kamu politikalarinin toplu beslenme siirecini diizenlemeye
yonelik ¢abalarmi destekler. Bu kapsamda Tiirkiye Cumhuriyeti Saglik Bakanliginin
hazirladigi “Toplu Beslenme Sistemleri (Toplu Tiiketim Yerleri) I¢in Ulusal Menii
Planlama Ve Uygulama Rehberi” baslikli rehber toplu beslenme siirecine yonelik
detayli yonlendirmeleri kapsamaktadir. Ancak toplu beslenme siirecindeki kurum,
hizmet saglayic1 ve vyararlanici paydaslarini tatmin eden menii planinin nasil
hazirlanacagina yonelik sistematik bir yaklasim sunmamaktadir.

Toplu beslenmede menii planlamasi belirli bir planlama periyodunda hangi giin
hangi grupta hangi yemegin planlanacagina c¢esitli yan kisitlar1 dikkate alarak karar
verme sirecini kapsamaktadir. Menii planlama literatiirii incelendiginde bireylerin
saglik sorunlarina yonelik olarak diyet meniilere odaklanan ve ayrica hastane, okul gibi
ortak yasam alanlarindaki dengeli ve yeterli beslenmeyi saglayan meniiler olusturmaya
odaklanan caligmalara rastlanilmaktadir. Bu c¢alismalarda bireyin ihtiya¢ duydugu
besinleri almasi, diisiik maliyetli olmasi ortak amag¢ olarak belirmektedir. Menii
planlama kararin1 etkileyebilen paydaslarin ¢ikarlarini  gozeten bir c¢alismaya
rastlanilmamustir.

Bu calismada bir {iniversite yemekhanesinde kurum, hizmet saglayict ve
yararlanicinin  ¢ikarlarint  gbzeten menii planlama problemi ele alinmaktadir.
Universitenin ihale sartnamesi cercevesinde tanimlanan menii planlama problemi
maliyet odakli, begeni odakli veya dengeli meniiler hazirlayabilen, hafiza 6zelligine
sahip ve mevsim etkilerini dikkate alabilen matematiksel model ile ¢oziilmiistiir.
Modelin sahip oldugu bu o6zellikler ¢alismanin menii planlama literatiiriine katkilarini
olusturmaktadir. Pratik uygulamada ise karar vericinin farkli zaman dilimlerinde farkli
politikalar ile menii planlar1 hazirlamasina izin vererek paydaslarin tatminini en {ist

diizeye ¢ikarabilecek bir yap1 sunmaktadir.
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Calismada modelin oOzellikleri ve temel beklentiler test edilmis ve
uygulanabilirligi dogrulanmistir. Begeni ve maliyet odaklt meniiler hazirlamasina
olanak taniyan politika parametresinin menii plan1 performans parametreleri olan
ortalama begeni ve maliyet puanlar iizerindeki etkileri incelenmistir. Ayrica onerilen
model el yordamiyla hazirlanan menii plani ile karsilastirilarak el yordamiyla hazirlanan
menli planimnin eksiklikleri ortaya konularak ve model sonuglarinin stiinligi
vurgulanmigtir.

Sonraki ¢alismalarda yararlanicilarin  giinliik yemekhaneden yararlanma
olasiliklar1 planlamaya dahil edilerek maliyet begeni dengesi giin bazinda planlanabilir.
Ayrica online bir platform veya bir cep telefonu uygulamasi ile yararlanicilarin menii
planlama siirecine dinamik olarak katilimini saglayacak bir karar destek sistemi
hazirlanabilir. Toplu beslenme hizmeti verilen kurumlarda yemek hizmetin kalitesi
kurumun kalitesiyle yakindan iliskilidir. Bu nedenle okul, iiniversite, hastane, isyeri gibi

kurumlarda menii planlamanin iyilestirilmesine yonelik aragtirmalar desteklenmelidir.
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EKLER

Ek 1. Tezde Kullanilan Anket Sorulari
YEMEK BEGENI DEGERLENDIRMESI
Degerli Katilimcei;

Bu calismanin amaci, yemek menii planlamasi olusturulurken begeninin 6n
planda oldugu bir menii olusturulmasini saglamaktir.

Anketimiz toplam 8 boliimden olusmaktadir. Her bdliimdeki sorularin
degerlendirilmesi 1 den 10 a kadar degerlendirme icermektedir.

Ankete vereceginiz cevaplar tamamen bilimsel amac¢ i¢in kullanilacak olup
tarafimizca sakli tutulacaktir. Ankete vereceginiz cevaplar, g¢alisma sonuglarini
dogrudan etkileyecegi i¢in her soruyu samimi bir sekilde cevaplamaya calismaniz son
derece 6nemlidir. Liitfen anketin iizerine isim belirtmeyiniz.

Bu c¢alismaya gerekli 6zeni gostermenizi rica eder, simdiden c¢ok tesekkiir
ederim.

Gokhan ALTIN

Giimiishane Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi Saghik Yonetimi Yiiksek Lisans
Ogrencisi

Ahmet Bahadir SIMSEK

Giimiishane Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi Saglik Y&netimi Anabilim Dali Dr.
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1.Yasmiz?
() 18-24 yas arast
2.0grenim durumunuz?

() Lise () Onlisans

() 25-39 yas aras1

() Lisans

() 40 yas Ustii

() Yiiksek Lisans () Doktora

3.Universite Sosyal Tesislerde Yemek Yeme Sikligimiz?

() Tercih Etmiyorum
Her gin

() Ayda Birkag¢ Kez

() Menii Hosuma Gittiginde

() Haftada Birkag¢ Kez ()

4. Asagidaki tabloda meniide ¢ikan ¢esitleri 1 ile 10 arasinda derecelendiriniz.
(1-tercih etmiyorum, 10-tercih ederim.)

CORBALAR

1

2 3 4

5 6 7 8 9 10

YAYLA CORBA

SEHRIYE CORBA

DUGUN CORBA

EZOGELIN CORBA

KIRMIZI MERCIMEK
CORBA

DOMATES CORBASI

SEBZE CORBASI (YAZ)

SEBZE CORBASI (KIS)

BULGUR CORBASI

TARHANA CORBASI

YESIL MERCIMEK
CORBASI

TAVUKSUYU CORBA

ERISTE CORBASI

KARALAHANA CORBASI

NOHUT CORBASI

ANALI KIZLI CORBA

BAHCIVAN CORBA

KABAK CORBASI

MURADIYE CORBASI

BUGDAY CORBASI

ETLI MISIR CORBASI

IRMIK CORBASI

KAFKAS CORBASI

KOYLU CORBASI

EKSILI KOFTE CORBASI

GENDIME CORBASI

ERZINCAN CORBASI
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AYRAN ASI CORBASI

ACEM CORBASI

CERKEZ CORBASI

MENGEN CORBASI

KOFTELI SEBZE CORBASI

KOY CORBASI

KREMALI MANTAR
CORBASI

BEYAZET

10

PILIC HASLAMA

PILIC YAHNI

PiLIC GRATEN

PILIC BAGET

PILIC SINITZEL

PILIC SIS

PILIC PANE

PILIC PIRZOLA BIFTEK

TAVUK KIZARTMA

TAVUK IZGARA

TAVUK DONER

TAVUK GUVEC

TAVUK KULBASTI

PILIC PIRZOLA

FIRIN PILIC

TAVUK SOTE

SEBZELI PILIC

FIRINDA BALIK

HAMSI TAVA

BALIK BUGULAMA

ALABALIK KIZARTMA

KIRMIZI ET

10

AVCI KEBABI

YAHNI

COBAN KAVURMA

AYNALI KEBAP

ELBASAN TAVA

SEBZELI KEBAP

ANKARA TAVA

FiLiZ KEBABI

BAHCIVAN KEBABI

TERBIYELI ET HASLAMA

ET DONER

KARISIK IZGARA

YOGURTLU KEBAP

DANA SINITZEL

BAYBURT TAVA

ET IZGARA (150 gr)

SEBZELI KEBAP

ET SOTE

ET HASLAMA

KAGIT KEBABI

TAS KEBABI

ORMAN KEBABI
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| PATLICAN KEBAP

KOFTELER

10

DALYAN KOFTE

ROSTO KOFTE

KURU KOFTE

SEBZELI KOFTE

EKSILI KOFTE

OLIMPIYAT KOFTE

BAHCIVAN KOFTE

SULTAN KOFTESI

INEGOL KOFTE

TEPSI KOFTESI

HASANPASA KOFTESI

[ZMIR KOFTE

FIRIN KOFTE

KADINBUDU KOFTE

TERBIYELI KOFTE

CIFTLIK KOFTE

DOLMALAR-SARMALAR

10

BIBER DOLMA

KABAK DOLMA

DOMATES DOLMA

KIYMALI LAHANA
SARMA(YOGURTLU)

PATLICAN DOLMA

KARISIK DOLMA

YOGURTLU BIBER DOLMA

ETLi SEBZE YEMEKLERI

10

PATATES OTURTMA

ETLI PATATES

ETLI TAZE FASULYE (KIS)

ETLI TAZE FASULYE (YAZ)

SEBZELI GUVEC

SEBZELI ET HASLAMA

ETLI TURLU (YAZ)

ETLI TURLU (KIS)

KIYMALI ISPANAK

KARNIYARIK

PATLICAN MUSAKKA

ETLI KAPUSKA

ETLIi BAMYA

MANTARLI TAVUK SOTE

MANTARLI ET SOTE

ETLI KURU FASULYE

ETLI NOHUT

MENEMEN

KIYMALI BARBUNYA

KIYMALI YUMURTA
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KIYMALI

YUMURTALI
ISPANAK

ZEYTINYAGLI
YEMEKLER

10

KABAK MUCVERI

YOGURTLU KABAK
KIZARTMA

ZEYTINYAGLI FASULYE
PILAKI

YOGURTLU
KIZARTMA

KARISIK

ZEYTINYAGLI BIBER
DOLMASI

ZEYTINYAGLI TAZE
FASULYE

PATLICANLI
IMAMBAYILDI

ZEYTINYAGLI BARBUNYA

YOGURTLU KARNABAHAR
KIZARTMA

PILAVLAR-
MAKARNALAR

10

PIRINC PILAVI

BULGUR PiLAVI

iC PILAV

BUHARA PiLAVI

NOHUTLU BULGUR PILAVI

DOMATESLI PIRINC PILAVI

SEBZELI PIRINC PILAVI

NOHUTLU PIRINC PILAVI

SEBZELI BULGUR PILAVI

BEZELYELI PIRINC PILAVI

MEYHANE PILAVI

SOSLU MAKARNA

KIYMALI KASARLI
SPAGETTI

PEYNIRLI MAKARNA

YOGURTLU MANTI

YOGURTLU MAKARNA

SEBZELI MAKARNA

KIYMALI MAKARNA

BOREKLER

10

SIGARA BOREGI

TALAS BOREGI

GUL BOREGI

PEYNIRLI BOREK

PEYNIRLI TEPSI BOREGI

ISPANAKLI TEPSi BOREGI

KIYMALI PATATESLI TEPSI
BOREGI

KIYMALI TAVA BOREGI

TAVUKLU BOREK

ISPANAKLI BOREK
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AVCI BOREGI

KIYMALI BOREK

TAVUKLU MILEOY
BOREGI

PATATESLI BOREK

SALATALAR

10

HAVUC SALATASI

MARUL SALATASI

HAVUC TURP SALATASI

COBAN SALATASI

PATATES SALATASI

PiYAZ

SOGUS

KARISIK SALATA

CACIK

RUS SALATASI

YESIL SALATA

MEVSIM SALATA

SALATALIK TURSUSU

KARISIK TURSU

TATLILAR

10

IRMIK HELVASI

SUTLAC

MUHALLEBI

ASURE

KESKUL

TAHIN HELVASI

SEKERPARE

TULUMBA TATLISI

KADAYIF

KABAK TATLISI

AYVATATLISI

BAKLAVA

KALBURABASTI

LOKMA

KEMALPASA TATLISI

REVANI

SUPANGLE

FIRIN SUTLAC

HOSAF KOMPOSTO
ICECEKLER

10

UZUM HOSAFI

KAYISI KOMPOSTO

ERIK KOMPOSTO

ELMA KOMPOSTO

LIMONATA

AYRAN

YOGURT

MEYVE SUYU NEKTARI
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MEYVELER

10

KARPUZ

KAVUN

UzZUM

ELMA

PORTAKAL

MANDALINA

KIRAZ

SEFTALI

CILEK

ERIK

MALTA ERIGI

KAYISI

ARMUT

Kivi

MUZ

AYVA
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ETIiK KURUL KARARI
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T.C.

GUMUSHANE UNIVERSITESI REKTORLUGU
BILIMSEL ARASTIRMA VE YAYIN ETiGi KURULU

Sawr : E-95674917-108.99-71601
Konu : Etik Kurul Onay

DAGITIM YERLERINE

Gitmiighane Universitesi Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kuruluna yapmis oldugunuz basvuru
nuz, Giimiighane Universitesi Bilimsel Aragtirma ve Yayin Etigi Kurulu'nun 2021/8 say1 ve 29/12/2021
tarihli toplantsinda goriiglilmils ve kabul edilmigtir. Proje onay formu Hukuk Misavirliginden alinacakur.

Bilgilerinizi ve geregini rica edenim,

Dagitim:

Sayin Arg. Gor, Bahar AKSOY

Sayin Dog. Dr. Melike DEMIR DOGAN
Sayin Dog. Dr. Nilgiln ULUTASDEMIR
Sayn Dr. Ogr. Uyesi Ahmet Bahadir SIMSEK
Saymn Dr. Ogr, Uyesi Avdanur AYDIN

Saym Dr, Ogr. Uyesi Nurgin KUCUK KENT
Saymn Dr. Ogr, Uyesi Sevil CENGIZ

Sayin Ogr. Gir. Meliksah TURAN

Saym Prof. Dr. Huri [LYASOGLU

Sayin Prof, Dr. Serkan OZTURK

Saymn Dog, Dr, Ahmet Mutlu AKYTUZ

Sayin Ofr. Gor. Ayye ELKOCA

Saym Ogr. Gor. Dr. Adem ARSLAN

Sayin Dog. Dr. Emel YILDIZ

Saym Dr, Ofr. Uyesi Hasan Mahmut KALKISIM
Saym Prof. Dr. Nihat YILMAZ

Sayin Dr. Oir. Uyesi Azer OZAD DUZGON
Saymn Dr. Ogr. Uyesi Gillin YAZICI CELEBI
Saymn Ary.Gor.Dr. Ramazan ASLAN

Saymn Dr. Ogr. Uvesi Scfa ERBAS

Saym Dr. Ogr. Uvesi Hizar HACIKELESOGLU
Sayin Ary. Gir. Fatih AKSOY

Sayin Dr. Ogr. Uyesi Alev AKBAL

Prof. Dr. Giinay CAKIR
Kurul Baskam

Bu belge, pivenh elekiroonk wnen the imealammgr.

Belge Dogrulama Kodu : FAIK-ITYN=S1ZG

Belge Dogrulama Adress : hitps:/‘ebyssorgu. gumushane edutr

Adres:
Telefon No : Fax No :

ePosta : internet Adresi - tp://www. gumushane. edu.tr

Kep Adresi - g L ¥ iehs0] kep.tr

Bilgs [gin :Av. Nuray HANZADE
Avukal
Dahili No:
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Saymn Ars. Gor, Efecan TEZCAN
Saym Prol, Dr, Hasan AYAYDIN
Saym Ofr. Glie. Dr, Ibrabim DURMUS

Bu belge. giivenl elektroatk iz ibe imzalmmestr,
Belge Dogrulama Kodu : FAIK-ITYN=81ZG Belge Dofrulama Adresi : hitps:/‘ebyssorgu. gumushane.edu.tr

"
"
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T.C. GOMUSHANE GUMUSHANE
ONIVERSITESI UNIVERSITY
Rektirliigii Rector's Office

GUMUSHANE ONIVERSITESI BiLIMSEL ARASTIRMA VE YAYIN ETIGI KURULU

(Proje Onay Formu)

TARIH

YER

UYELER Prof.Dr. GUNAY CAKIR  (Bagkan)
Prof.Dr. HASAN AYAYDIN (Oye)
Prof.Dr. MUGE YILMAZ  (Uye)
Prof.Dr. BAYRAM NAZIR (Uye)
Prof.Dr. EKREM CENGIZ  ((iye)
Prof.Dr. HURI ILYASOGLU (Uye)

Prof.Dr. FERKAN SIPAHI  (Uye)

BILIMSEL ARASTIRMA VE YAYIN ETIGI KURULU PROJE ONAY FORMU

Projenin Adi: Bir Yoksekdgretim Kurumunda Saghkh Menii Planlama

Projenin Niteligi: Yoksek Lisans Tezi

Gokhan ALTIN

Proje Ahmet Bahadir $IMSEK
Aragtirmacilan:

Proje
YiirtticUstnln
Haberlesme
Bilgileri:
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Aragtirmanin Aragtirmanin amac! bir Ylksekogretim kurumunda meni plantamasi yapilicken
Amaa: begeninin de on plana ¢iktid! bir mend plani hazirfamak

Aragtirmanin Begeninin on planda olmadi§i mentlere 6nem verilmedigl zaman talep azalmakla,
Gerekgesi: azalan taleple birkkle talep edilmeyen yemeklerin israfina yol agmaktadir.

Aragtirmanin Anket
Yontemi:

Kullamlacak Ankette hicbir kigisel bilgi istenmemekte, tamamiyle calisma sonucuna yonelik bir
biyolojik, anket cahgmas: olugturulmusgtur.

psikolojik ve
teknik vb, tim
yontemlerl
agiklayan etlk ile
ilgili dzet:
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Gimighane Universtesi Sajlk Bilimleri Fakoitesi 8fretim Uyclonnden Sayin  Dr. Abmet Bahadir SIMSEK nin
damgmani  odudu yuksek llsans Ofrencisi  2000201007numarali Gokhan  ALTIN'G  "Yemak Bageni
Deferendrmesi® adi projesi degerlandirimistic,

Proje etlk agisinda uygun bulunmustur.

Projenin etk agsindan gelgtiriimesi gerekmekiedir.

Prop etk agisinda uygun bulunmamigte.
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OZGECMIS

Gokhan ALTIN. Ortadgrenimini 2013 yilinda Elazig Kadikdy Lisesi’nde
tamamlamistir. 2018 yilinda Giimiishane Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi
Beslenme ve Diyetetik Boliimii'nii bitirmistir. Is deneyimleri: 2019-Devam ediyor,

Giimiishane Universitesi Saglik Kiiltiir ve Spor Daire Baskanligi-Bilgisayar Isletmeni.
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