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Ogrenci Yemekhanesinde Tabak Israfinin Nedenlerinin Arastirilmasi: Giimiishane
Universitesi Ornegi

Investigation of Causes of Plate Waste in Student Dining Hall: Case of Giimiishane University

Elif KOCAK!, Hatice ARLI?, Dilan ZENGINS, Niliifer DOGAN*, Huri ILYASOGLU®

oz

Bu calismanin amaci Giimiishane Universitesi
Ogrenci Yemekhanesinde tabak israfinin nedenlerinin
aragtirilmasidir. Calismaya toplam 330 6grenci
katilmigtir.  Yiiz-yiize anket teknigi uygulanarak
aragtirma verileri toplanmuigtir. Demografik bilgileri,
ogrencilerin yemekhaneyle ilgili goriislerini ve tabakta
arttk birakma nedenlerini belirlemeye yonelik toplam
13 soruyu iceren anket uygulanmistir. Ogrencilerin
cogunlugu  (%69,1) wucuz olmast nedeniyle
yemekhaneyi tercih ettigini belirtmistir. Ogrencilerin
%33,9’unun  yemeklerden @~ memnun  olduguy,
%23,3 linilin ise memnun olmadigi, %19,7°sinin artik
birakmadigi ve %80,3’lniin ise artitk biraktigt
belirlenmistir. Ogrencilerin en ¢ok artik biraktig1 3
yemegin ¢orba, makarna ve pilav oldugu tespit
edilmistir. Sik tekrarlanmasi, uygun sicaklikta servis
edilmemesi, soguk olmasi, tadinin ve goriiniimiiniin
begenilmemesi gibi nedenlerden dolayi 6grencilerin
tabaklarinda artik biraktig1 belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Artik, Gida israfi, Yemek

ABSTRACT

The aim of this study was to investigate the causes
of plate waste in Glimiigshane University, Student
Dining Hall. A total of 330 students participated to
the study. Research data were collected by applying
face-to-face survey technique. A questionnaire
including a total of 13 questions was applied to
determine  demographic  information,  students'
opinions about the dining hall and the reasons for
plate waste. Most of the students (69.1%) stated that
they preferred the cafeteria as it was cheap. It was
determined that 33.9% of the students were satisfied
with the meals, 23.3% were not satisfied, 19.7% did
not quit leftover, and 80.3% quit leftover. The most
leftover meals of the students were determined to be
soup, pasta, and rice. It was determined that the
students left wastes on their plates due to reasons such
as being repeated frequently, not served at the
appropriate temperature, being cold, and not enjoying
their taste and appearance.
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“Gida israfi”, perakendecilerin, gida
hizmeti saglayicilarinin  ve tiiketicilerinin
karar ve eylemlerinden kaynaklanan gida
miktarindaki ve kalitesindeki azalmay1 ifade
eder.! Gida tedarik zincirinde bir gida israf
edilirse gidanin maliyeti artmakta, cevresel
sorunlara neden olmakta ve sera gazi
emisyonlar1 olusmaktadir.? Gida iiretiminin
1/3’i (yaklasik yilda 1,3 milyar ton) israf
edilmektedir.

Hem evde hem de disarda yemek tiiketimi
sirasinda biiyiik miktarda gida israfi meydana
gelmektedir.® Okullar, universiteler,
hastaneler, huzurevleri, fabrikalar ve oteller
gibi kurumlarda kafeterya, restoran ve
yemekhane gibi birimlerde yemek hizmeti
verilmektedir*  Yemek hizmeti  veren
kurumlarda gida israfinin ana kaynagi
tilketilmeyen yemekler, tabakta kalan veya
artiklardir.  Servis  edilen  yemekten
tilketilmeyen yenilebilir gida “tabak israfi”
olarak tanimlanmaktadir. 2

Okullarda ogrencilere beslenme
rehberlerine uygun yemekler sunulsa bile
tabak israfi besin alimini etkileyerek bazi
besin Ogelerinin eksik alimina yol agabilir.
Ogrencilerin yeterli ve dengeli beslenmesini

GIRIS

saglamak ve tabak israfinin neden oldugu
cevresel maliyetleri en aza indirmek igin
tabak israfinin en az seviye indirilmesi
gerekmektedir.> Menii planlamada yapilan
hatalar, yemek hizmeti veren kurumlarda
gérev yapan personelin egitiminin yetersiz
olmast ve tiiketici tercihleri tabak israfi
miktarini etkiler.®

Universite Ogrencileri giinde en az 1
ogiinii disarda tiiketmektedir.  Universite
Ogrencilerinin yeterli ve dengeli
beslenmesinin saglanabilmesi i¢in 0grenci
yemekhanelerinde tabak israfi en az seviye
indirilmelidir. Tabak israfinin nedenleri
aragtiritlip gerekli onlemlerin alinmasi tabak

israfinin en az seviyeye indirilmesine
yardimc1  olur. Bu calisgmanin  amaci
Giimiishane Universitesi Merkez
Kampiisiinde yemek hizmeti alan
Ogrencilerin tabakta arttk  birakma

nedenlerinin  arastirilarak tabak israfinin
azaltilmasimna  yonelik ¢0ziim  Onerileri
sunabilmektir.

MATERYAL VE METOT

Arastirmanin Tipi ve Evren-Orneklem

kesitsel  bir  ¢alismadir.
Aragtirmanin evrenini Gilimiighane
Universitesi Merkez Kampiis Ogrenci
Yemekhanesinden yemek hizmeti alan
Ogrenciler (N: 2000) olusturmaktadir.
Orneklem biiyiikliigii 322 olarak hesaplanmis
ve calisma 330 dgrenci ile tamamlanmustir.”

n= (N t* p g)/[d* (N-1) + (t* p q)] [1]
n: 6rneklem biyiikligi

Arastirma

N: popiilasyon biiyiikliigii

t: t degeri (1,96; % 95 giiven araliginda)
p: olayin goriiliis olasilig1 (0,5)

Q: olayin goriilmeyis olasilig1 (0,5)

d: sapma (0,05)

Arastirmanin Etik Yonii

Calismanin yapilabilmesi i¢in Glimiishane
Universitesi Bilimsel Arastirma Yaymn ve
Etik Kurulu’'ndan (23/03/2022 tarihli ve
2022/2  sayili  karar) ve Giimiishane
Universitesi Genel Sekreterliginden
(29/03/2022 tarinli ve E-35979008-044-
87250 say1l1 yazi) gerekli izinler alinmustir.

Verilerin Toplanmasi

Veriler anket formuyla toplanmistir.
Calismaya katilmayr kabul eden 6grenciler
ile yliz-ylize anket yapilarak veriler
toplanmistir. Anket formu 3 bdliimden
olusmaktadir. Anket formunun birinci
boliimiinde yas, cinsiyet, sinif, boliim ve gelir
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seviyesi gibi demografik bilgilere ve ikinci
bolimde boy ve Kkilo gibi antropometrik
Olciimlere yonelik sorular bulunmaktadir.
Anketin {glinci  bolimiinii  yemekhanede
yemek yeme sikligi, yemekhaneyi tercih
etme nedeni, yemeklerden memnuniyet
derecesi, yemeklerde artik birakma durumu,
en c¢ok artik birakilan yemekler ve yemek
artig1 birakma nedenlerini belirmeye yonelik
sorular olusturmaktadir. Anketin {i¢lincii
boliimiindeki sorular literatiir aragtirmasi
yapilarak hazirlanmistir.8°

Antropometrik Veriler

Katilimcilarin  kendi beyanlarma gore
verdikleri boy (cm) ve kilo (kg) bilgileri
kullanilarak beden kiitle indeksi (BKI)
hesaplanmustir.

BKIi =viicut agirhig (kg)/(boy uzunlugu (m))? [2]

BKI degerlerine gére siniflandirma zayif
(<18,50 kg/m?), normal (18,50-24,99 kg/m?),
hafif sisman (>25,00-29,99 kg/m?) ve sisman
(>30,00 kg/m?  olarak 4  gruba
ayrilmaktadir.*

Istatistiksel Analiz

Frekans (%) degerleri hesaplanmistir.
Microsoft Excel (2017) ile hesaplamalar
yapilmistir.  Cinsiyete gore farkliliklar
belirlemek i¢in ki-kare testi uygulanmustir.

Arastirmanin Kisithhiklar

Bu c¢alisma  sonuglarn1  Glimiishane
Universitesi'nde 6grenim goéren o&grencileri
kapsamaktadir. Tim tniversite ogrencileri
icin genelleme yapilamaz.

BULGULAR VE TARTISMA

Calismaya katilan ogrencilerin
demografik bilgileri Tablo 1’de verilmistir.
Calismaya 168 kadin ve 162 erkek olmak
tizere toplam 330 Ogrenci katilmustir.
Ogrencilerin yas araligi 17 ile 29 arasinda
degismekte olup %96,4’lik kismimi 17-25
yas araliginda 6grenci grubu olusturmaktadir.
Ogrencilerin %57,7’sinin gelir seviyesi 1001
TL’nin altindadir.

Tablo 1. Ogrencilerin Demografik Bilgileri

Degiskenler n %
Cinsiyet

Erkek 162 49,1
Kadin 168 50,9
Simf

1.Smf 57 17,3
2.Smf 123 37,3
3. Smf 77 23,3
4. Sinif 73 22,1
Yas

17-21 162 49,1
21-25 156 47,3
25-29 12 3,6
Gelir Seviyesi (TL)

0-500 51 15,5
501-1000 136 41,2
1001-1500 72 21,8
1501-2000 43 13,0
2001-2500 19 5,8
>2500 9 2,7
Toplam 330 100

Calismaya katilan ogrencilerin  beden
kiitle indeksi (BKI) dagilimlar1 Tablo 2’de
verilmistir. Katilimcilarin  %70,3’4 normal
BKI degerine sahiptir. Ancak katilimcilarin
%16,4’10 hafif sisman ve %3’t( sisman
grubundadir. Erkek 6grencilerin bu gruplarda
orani kadin 6grencilere gore daha yiiksektir.

Ogrencilere yemekhanede yemek yeme
stklig soruldugunda Ogrencilerin
%16,4’liniin  (n:54) her giin, %37,8’inin
haftada 3-4 kez (n:125), %31,2’sinin (n:103)
haftada 1-2 kez, %8,8’inin (n:29) 15 giinde 1
kez ve %4,2’sinin (n:14) ayda 1 kez
yemekhanede yemek yedigi belirlenmistir.

Tablo 2. Ogrencilerin BKi Dagilhim

) Cinsiyet
BKI Kadin Erkek Toplam
n % n % n %

<185 28 16,7 6 37 34 10,3
18,5-2499 120 71,4 112 69,1 232 703
25-29,99 19 113 35 216 54 16,4
>30 1 06 9 56 10 30

Toplam 168 100 162 100 330 100

Osrencilere yemekhaneyi neden tercih
ettikleri soruldugunda %69,1’inin (n:228)
ucuz, %I11,8inin (n:39) kaliteli ve
%4,2’sinin (n:14) hijyenik oldugu igin tercih
ettigi belirlenmistir.
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Osrencilere  yemekhanede sunulan
yemeklerden memnuniyet dereceleri
soruldugunda 6grencilerin %10’u (n:33) hig
memnun degilim, %13,3’4 (n:44) memnun
degilim, %42,7’si (n:141) ne memnunun ne
de degilim, %31,8’i (n:105) memnunum ve
%2,1’i (n:7) ¢ok memnunum cevabini
vermistir. Ogrencilere tabaklarinda yemek
bwraktimz ~ mi  sorusu soruldugunda
ogrencilerin  %20°si  (n:66) sik sik artik
birakirim, %19,7’si (n: 65) artik birakmam
ve %60,3’1 (n:199) bazen birakirim cevabini
vermistir. Ogrencilerin yemeklerden
memnuniyet dereceleri ile cinsiyet arasinda
anlaml iliski bulunmazken (y% 7,616, p=
0,399), ogrencilerin tabakta artik birakma
durumu ile cinsiyet arasinda anlamli bir iligki
bulunmustur (y2: 17,742, p= 0,028). Tabakta
artik biraktigini belirten kiz 6grenci sayisinin
erkek Ogrenci sayisina gore daha yliksek
oldugu belirlenmistir.

“Sik stk artik birakinm” ve “bazen
birakirim” cevabi1 veren Ogrencilerden en
fazla artik biraktiklar1 3 yemek grubunu 1, 2,
3 seklinde siralamalari istenmistir. Tablo 3’te
artitk birakildigr 1., 2. ve 3. olarak siralan
yemek gruplarindan ilk dordii listelenmistir.
Ogrencilerin en fazla artik biraktiklarin
yazdiklar1 1. siradaki yemek grubunda ilk
dort sirada “corba-bliyiik parca et yemekleri-
pilav-makarna”, 2. siradaki yemek grubunda
ilk dort sirada “corba-makarna-pilav-
komposto ve hosaf” ve 3. siradaki yemek
grubunda ilk 4 sirada “komposto ve hosaf-
makarna-pilav-tatlilar” yer almaktadir. Bu
calisma sonuglar1 1. grup yemeklerden biiytik
parca et yemeklerinin, 2. grup yemeklerden
corba, pilav ve makarnanin, 3. grup
yemeklerden komposto, hosaf ve tatlilarin en
fazla artik birakilan yemekler oldugunu
gostermistir. Tablo 3’te verilen sonuglar en
fazla artik birakilan {i¢ yemegin ¢orba, pilav
ve makarna oldugunu gostermektedir. En
fazla artik birakilan yemeklerin 2. grup
yemekler oldugu belirlenmistir.

Tablo 3. En Fazla Artik Birakilan Yemekler

Yemek n %
1. Sirada

Corba 62 21,2
Biiyiik parca et yemekleri 35 11,9
Pilav 26 8,9
Makarna 25 8,5
2. Sirada

Corba 43 14,7
Makarna 34 11,6
Pilav 32 10,9
Komposto ve hosaf 23 7,8
3. Sirada

Komposto ve hosaf 41 14
Makarna 27 9,2
Pilav 20 6,8
Tatlhilar 20 6,8

Ogrencilerden tabakta artik birakma

nedenlerini 1. grup, 2. grup ve 3. grup
yemekler ig¢in tablolara isaretlemeleri
istenmistir. En fazla artik birakilan yemekler
icin verilen cevaplar Tablo 4’te verilmistir.

Cogunlukla tadinin/goriiniimiiniin
begenilmemesi, soguk olmasi ve uygun
sicaklikta servis edilmemesi nedeniyle

yemeklerin artik birakildigr belirlenmistir.
Tablo 4. Yemek Artik Birakma Nedenleri

Yemek n %
Corba

Sik tekrarlanmasi 42 11,0
Kivaminin begenilmemesi 40 10,5
Uygun sicaklikta servis edilmemesi 33 8,6
Cok sulu olmasi 24 6,3
Pilav

Tadinin begenilmemesi 32 6,7
Soguk olmasi 30 6,2
Cok kuru olmasi 28 5,8
Yeterince pismemis olmasi 27 5,6
Makarna

Soguk olmasi 39 9,6
Tadinin begenilmemesi 34 8,4
Diger 33 8,1
Sevilmemesi 30 7,3
Biiyiik Parca Et Yemekleri

Uygun sicaklikta servis edilmemesi 21 9,6
Soguk olmasi 21 9,6
Tadinin begenilmemesi 20 9,2
Yeterince pismemis olmasi 19 8,7
Komposto ve Hosaf

Kivaminin begenilmemesi 11 16,2
Tadinin begenilmemesi 9 13,2
Goriiniimiiniin begenilmemesi 7 10,3
Cok sulu olmasi 6 8,9
Tathlar

Tadinin begenilmemesi 7 13,0

Goriiniimiiniin begenilmemesi 6 11,1

Soguk olmast 5 7.4

Aliskin olmadig: tatli olmast 5 7,4
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Ankara Universitesi’'nde yapilan  bir
calismada yemeklerden memnun olan
katilimcilarin orani %17,5 olarak

bulunmustur. Katilimcilarin %51,1°1 sik sik
ve %42,1°’1 bazen artik biraktigini ifade
etmistir® Bu c¢alismada  yemeklerden
memnun katilimc1 orani ile bazen artik
biraktigini  ifade eden katilimci oram
Ankara’da yapilan calismaya gore daha
yiiksek ve sik sik artik birakan katilime1 orani
ise daha diisiik bulunmustur. Bu ¢alismayla
benzer sekilde literatiirde yer alan bazi
calismalarda da ¢orbalar, pilavlar ve
makarnalar en ¢ok artik birakilan yemekler
arasinda yer almaktadir. Ankara’da yapilan
calismada en fazla tabak artig1 birakilan
yemeklerin tavuk yemekleri, pilavlar, biiyiik
pargca et yemekleri, corbalar ve makarnalar
oldugu belirlenmistir. Birinci sirada en fazla
artik birakilan yemeklerin biiyilk parca et
yemekleri-tavuk yemekleri-kofteler, ikinci
sirada en fazla artik birakilan yemeklerin
makarnalar-pilavlar-kiigiik parga et yemekleri
Ve lgiincii sirada en fazla artik birakilan
yemeklerin pilavlar-zeytinyagl sebze
yemekleri-salatalar oldugu da belirlenmistir.®
Istanbul’da hastanede yapilan bir ¢alismada
Oglen yemeklerinde en fazla artik birakilan
yemeklerin etli gorbalar, tahilli ¢orbalar, etli
sebze yemekleri, makarnalar ve zeytinyagl
sebze yemekleri oldugu belirlenmis olup
giinliik artik miktar1 ana yemekler i¢in 14,1
g/giin ve corbalar i¢in 12,1 g/giin olarak
bulunmustur. Afyon Kocatepe
Universitesinde yapilan bir calismada ise kisi
basina diisen artik miktarlari ana yemeklerde
40 g/giin ve ¢orbalarda 29 g/giin olarak
bulunmustur.!> Amerika’da bir iiniversitede
yapilan ¢aligmada aksam yemeklerinde gida
atigit miktarinin kisi basi ortalama 93 ¢
oldugu belirlenmistir.'®*  Portekiz’de  bir
tiniversitede yapilan ¢alismada menii bazinda
tabak artiklar1 incelenmis olup ana yemek
“kizarmis balik” olan meniiniin en fazla artik
birakilan menii, ana yemek “tavuk 1zgara”
olan meniiniin en az artik birakilan menii ve
tabakta artik birakilma orani ortalamasi % 30
olarak bulunmustur.® Litvanya’da 7 okulu
kapsayan bir ¢alismada patates-makarna ve et
yemeklerinin en fazla tabak artigi birakilan
yemekler oldugu ve servis edilen yemeklerin

ortalama % 28,75’inin tabakta artik olarak
kaldig1 belirlenmistir.** Ispanya’da yapilan
bir ¢alismada evde ve toplu beslenme hizmeti
verilen kurumlarda meydana gelen tabak
artiklari incelenmis olup evde birakilan tabak
arttk miktarinin (23,9 g/giin) kurumlarda
birakilan miktara (17,2 g/giin) gore yiiksek
ve en fazla artik birakilan yemeklerin ana
yemekler oldugu belirlenmistir.?  Isveg’te
toplu yemek sektoriinde 30 mutfagi kapsayan
bir calismada porsiyon basma 75 g atik
meydana geldigi, bunun % 33’lik kismim
tabak artiklarinin olusturdugu
belirlenmistir.*®

Ogrencilerin cogunlukla yemeklerin tadini
ve goriinlimiinii begenmemeleri nedeniyle
arttk biraktigi belirlenmistir. Hastalar ile
yapilan bir ¢alismada yemeklerin duyusal
ozellikleri ile tabak artik miktarlar1 arasinda
negatif korelasyon bulunmustur.8
Literatiirdeki caligmalarda okul
yemekhanelerinde artiklarin  azaltilmasina
yonelik onerilerden birisi yemeklerin duyusal
ozelliklerinin  iyilestirilmesidir.}”  Yemek
tiretiminde ve yemeklerin servisinde yapilan
hatalar yemeklerin duyusal 6zelliklerini
olumsuz yonde etkileyerek tiiketicinin begeni
diizeyinin azalmasina neden olabilir. Yemek
tiretimi ve servisinde gérev yapan personelin
egitiminin yetersiz olmasi tabak artiklarina
neden olan faktdrlerden birisidir.® Yemek
tretiminde kullanilacak gidalarin  kaliteli
olmasi, gidalarin  ozelliklerine  uygun
depolarda muhafaza edilmesi, hazirlama ve
pisirme asamasinda besin  kalitesinde
kayiplarin  en az seviyede tutulmasi,
hazirlama, pisirme ve servis asamalarinda
hijyen-sanitasyon  kurallarma  uyulmasi
onerilmektedir.®® Corbanin sulu olmasi ve
kivammin begenilmemesi, pilavin kuru
olmasi ve bilyiik parga yemeklerin yeterince
pismemesi nedeniyle artik  birakilmasi
hazirlama ve pisirme asamalarinda hatalar
yapildiginin ~ gostermektedir.  Yemeklerin
artitk birakilmasinin nedenlerinden birisi de
yemeklerin  soguk olmasidir. Bu durum
yemeklerin  uygun  sicaklikta  servis
edilmedigin gdstermektedir. Servis asamasi
da en az iiretim asamasi kadar 6nemlidir.!%?°
Yemekler  uygun  kosullarda  servis
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edilmediginde tiiketicinin begeni diizeyi
azalmaktadir.

Lezzet gida israfi davramigini etkileyen
bireysel faktorlerden birisidir.?* Yemeklerin
tadinin 6grencilerin  damak tadina uygun
olmamasi tabakta artik birakilmasina neden
olmus olabilir. Corba, makarna ve pilav gibi
2. grup yemeklerin en fazla artik birakilan
yemekler oldugu belirlenmistir. Tiketicilerin
gida tercihleri tabak israfim etkileyen
faktorlerden birisidir. Cin’de 170 restorant
kapsayan bir calismada yemek c¢esitligi
artikca tabak artitk miktarlarinin azaldig
belirlenmistir.??

Amerika’da {niversite yemekhanesinde
yapilan bir c¢alismada Ogrencilere gida
atiklar1 konusunda egitim verilmis, egitim
Oncesi ve sonrast gida atik miktarlar
incelenmistir. Calismada egitim sonrasi atik
miktarlarinda ¢ok az miktarda azalma

meydana geldigi ancak oOgrencilerin gida

israfi  konusunda  farkindaligin  arttig1
belirlenmistir.?® Portekiz’de ilkokul
Ogrencilerini  kapsayan  bir  c¢aligmada

Ogrencilere verilen egitim sonrast artik
miktarlar1 belirlenmistir. Egitim sonrasi hem
kisa (1 hafta) hem de uzun (13 ay) donemde
corba artik miktarinda azalma gozlenirken
ana yemeklerde sadece kisa donemde azalma
gozlenmistir.'® Arastirmacilar 6grencilerin
gida israfi konusunda farkindaliklar1 artirmak
icin egitimlerin  belirli aralikla tekrar
edilmesini Snermistir. Isveg’te yapilan bir
calismada gida atiklari konusunda
“bilin¢lendirme kampanyas1” diizenlenmis ve
kampanya sonrasi tabak artik miktarinda
%35 oraninda azalma meydana geldigi
belirlenmistir.?*

SONUC VE ONERILER

Insan  tiiketimine uygun  gidalarin
tilkketilmeyerek ¢ope atilmasit gida israfina
neden olmaktadir. Gida israfi gevre
kirliligine ve ekonomik kayiplara neden
olmaktadir. Toplu beslenme hizmeti veren
kurumlarda gida israfinin ana kaynagi olan
tabak israfi yemek hizmeti alan bireylerin
yetersiz ve dengesiz beslenmesine yol
acabilir. Hem yemek hizmeti alan bireylerin
yeterli ve dengeli beslenmeleri, hem de gida
artiklarinin neden oldugu cevre Kkirliginin
Onlenebilmesi i¢in tabak israfinin nedenleri

begenilmemesi gibi hem tiiketici hem de
kurum kaynakli ve yemeklerin yeterince
pismemesi ve uygun sicaklikta servis
edilmemesi gibi kurum kaynakli nedenlerden
dolay1 tabak israfinin meydana geldigi
belirlenmistir. Ogrencilerin gida tercihlerine
uygun meniilerin planlanmas1 ve yemek
hizmetinde goérev alan personellerin iiretim
ve servis yontemleri konusunda egitilmesinin
tabak israfinin azaltilmasina yardimci olacagi
distiniilmektedir. ~ Ayrica  gida  israfi
konusunda farkindalik kazandirmak i¢in

belirlenerek tabak israfini azaltict ¢dziimler ogrencilere egitimlerin verilmesi
tiretilmelidir. Yemeklerin tadinin/goriinimiin Onerilmektedir.
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