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Bu calisma, Ezgi Sakar Schoinas'in "Sagjlikli Beslenme Onerilerine Uygun Standart Yemek Tarifelerinin Gelistirilmesi: Tanimlayici Galisma" baslikli doktora tezinden dretilmistir

(Istanbul: Istanbul Okan Universitesi; 2020).

OZET Amag: Toplumu olusturan bireylerin saghginin korunmasinda,
yetenek ve niteliklerinin gelistirilmesinde, refah diizeyinin artmasinda
yeterli ve dengeli beslenme en 6nemli temel unsurlardan birisi olarak
kabul edilmektedir. Standart regetelerdeki enerjiyi azaltmak, glisemik
indeksi yiiksek besinler yerine glisemik indeksi diisiik besinleri tercih
etmek, doymus yag ve basit seker miktarini azaltmak, omega-9 ve lif
miktarini artirmak ve bunlara ek olarak uygun pisirme tekniklerinin
kullanilmas: gibi degisiklikler yapilarak standart tarifler hem saglikli
hem de kronik rahatsizliklara kars1 koruyucu hale getirilebilir. Bu ¢a-
lismada, kurumsal yemek sistemindeki mentilerde siklikla sunulan 30
standart yemek tarifi incelenmis ve her yemek i¢in iki farkli standart
tarif gelistirilmistir. Standart tarifelerde yapilan degisiklikler ile yeme-
§in toplam enerji igeriginin azaltilmasi, yemegin glisemik indeksinin
ve glisemik yiikiiniin diisiiriilmesi, doymus yag miktarinin ve basit se-
kerin azaltilmasi, omega-9 miktarinin ve posa i¢eriginin artirilmast, ye-
megin lezzetini ve kabul edilebilirligini yiikselten uygun pisirme
yonteminin belirlenmesi gibi ilkelerin gergeklestirilmesi hedeflenmis-
tir. Gere¢ ve Yontemler: Otuz standart tarife ve her bir yemek i¢in ge-
listirilen 2 farkl: tarife olmak iizere toplam 90 tarifenin tadimi iki kez,
gonilli 10 panelist tarafindan yapilmistir. Panelist puanlamalari so-
nucu gelistirilen 30 standart regeteden 25°1 kabul edilmistir. Bulgular:
Et gruplar1 ve makarnalarda saglikli beslenme ilkelerine gére yapilan
degisiklikler genel olarak kabul gérmiis olup, diger gruplarda 6zellikle
tatli gruplari i¢in yapilan degisikliklerin yeterli olmadig1 ve daha farkli
degisikliklerle kabul edilirlik puanlarinin yiikseltilebilecegi ve daha
fazla cesitte denemeler yapilarak genis gruplarda ¢aligsilmasi gerektigi
diistiniilmektedir. Sonug: Bu ¢alismadan elde edilen sonuglarin, ku-
rumsal yemek hizmetlerinde 6giinlerin besin degerinin hesaplanmasina
olumlu katki saglayacag: ve kurumsal yemek hizmetlerinden yararlanan
bireylerin standart regetelerin gelistirilmesinde ve sagliga etkilerinde
6nemli rol oynayacagt ongoriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Standart yemek tarifi;
toplu beslenme; tarif olusturma

ABSTRACT Objective: In the protection of the health of the individu-
als who makeup the society, in the development of the irabilities and
qualities, adequate and balanced nutrition is considered to be one of the
most important basic elements in increasing the level of well-being. Stan-
dard recipes can be made both healthy and protective against chronic ail-
ments with making changes such as reducing energy in standard recipes,
preferring foods with low glycemic index instead of foods with high
glycemic index, decreasing the amount of saturated fat and simple sugar,
increasing the amount of omega-9 and fiber intake, and using appropri-
ate cooking techniques in addition to these. In this study, 30 standard
recipes frequently offeredin menus in the institutional food system were
examined and two different standard recipes were developed for each
meal. With the changes made in the standard recipes; Reducing the total
energy content of food, lowering the glycemic index and glycemic load
of food, reducing the amount of saturated fat and simple sugar, increas-
ing the amount of omega-9 and fiber content, It is aimed to realize the
principles such as determining the appropriate cooking method that in-
creases the taste and acceptability of the dish. Material and Methods:
Tasting of 90 recipes in total, including 30 standard recipes and 2 dif-
ferent recipes developed for each dish, was done twice made by 10 vol-
unteer panelists. 25 out of 30 standard prescriptions developed as a result
of panelist scores were accepted. 25 of 30 standard recipes were accepted
when the recipes were changed to be suitable with healthy nutrition prin-
ciples. Results: The changes made in meat groups and pasta according
to the principles of healthy eating are generally accepted and, it is thought
that the changes made especially for dessert groups in other groups are
not sufficient and that accept ancescorescan be increased with different
changes and that more varieties should be studied in large groups by con-
ducting experiments. Conclusion: There sultsobtained from this study
are thought to contribute positively to the calculation of the nutritional
value of meals in institutional food services and will play an important
role in theim provement of the standard recipes and the health effects of
individuals who benefit from institutional food services.
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Bir iilkenin ekonomik ve sosyal acidan uygar-
lik diizeyine ulagabilmesi, kalkinma i¢in gereken
atilimi yapabilecek fiziksel ve zihinsel yeteneklere
sahip bireylerin varligi ile iliskilendirilmektedir.'
Toplumu olugturan bireylerin sagliginin korunma-
sinda, yetenek ve niteliklerinin gelistirilmesinde,
refah diizeyinin artmasinda yeterli ve dengeli bes-
lenme en 6nemli temel unsurlardan birisi olarak
kabul edilmektedir. Beslenme, biiyiime ve yasamin
siirdiiriilmesi ve sagligin korunmasi icin besinlerin
kullanilmasidir. Yeterli ve dengeli beslenme ise vii-
cudun giinliik ihtiyac1 olan enerji ve besin dgelerinin
alinmasidir.”

Teknolojinin ilerlemesi, kadinlarin ¢aligma ha-
yatinda daha fazla yer almaya baslamasi, sosyal ve
kiiltlirel yapinin degismesi, okul egitiminin tam giin
saatlerine yayilmis olmasi, is yerlerinin evden uzak
olmasi, kolay ulasilabilir olmasi gibi nedenlerle ev
disinda yemek yeme orani giderek artmistir. Dolay1-
styla ev disinda yemek hizmeti veren kurum ve ku-
rulus sayisinda da artis gortilmdistiir.

Tiiketici, toplu beslenme hizmeti veren kurulus-
lardan, yeterli ve dengeli beslenmelerini saglayacak,
kaliteli ve ekonomik yiyecekleri istemektedir.*
Standart tarifeler meniiniin besin degerlerinin sap-
tanmasini saglar. Yapilacak degisiklikler toplumun
birgoguna ulasmamizi saglayabilmektedir. Bu calis-
manin amaci, standart tarifelerde saglikli beslenme
ilkelerine uygun yapilan degisikliklerle saglikli bes-
lenme aliskanliklarinin kazandirilmasi; obezite, di-
yabet, kalp-damar hastaliklari, hipertansiyon gibi
saglik problemlerine karsi koruyucu 6nlem alinmasi
ve yapilan degisikliklerin toplum tarafindan kabul
edilebilirliginin degerlendirilmesidir.’

I GEREG VE YONTEMLER

Deneysel tipte olan bu arastirmanin verileri Agustos
2018-Haziran 2019 tarihleri arasinda toplanmistir.
Aragtirma icin Istanbul Okan Universitesi Etik Ku-
rulundan 98 karar no’lu ve 10 Ekim 2018 tarihli etik
kurul onay1 alinmistir. Calisma, Helsinki Deklaras-
yonu prensiplerine uygun olarak yapilmistir. Caligma
siiresince besinlerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve
tadim testleri endiistriyel 6zelliklere sahip bir otelin
mutfaginda yapilmistir.
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Arastirmanin evreni daha dnceden yiiriitiilmiis
bir proje olan “Toplu Beslenme Sistemlerinde Sik
Tercih Edilen Yemeklerin Standart Hale Getiril-
mesinin Kalite ve Maliyet Uzerine Etkileri” adl1 ¢a-
lismada kullanilan standart tarifeler arasindan
secilmistir (Akman M. Toplu Beslenme Sistemlerinde
Stk Tercih Edilen Yemeklerin Standart Hale Getir-
ilmesinin Kalite ve Maliyet Uzerine Etkileri, Konya
Selcuk Universitesi Arastirma Fonu, 2013). Evren sa-
yist Tiirkiye’deki standart tarife sayisinin tamami bi-
linmediginden verilememektedir. Daha dnce yapilan
calismalarda sik¢a kullanilan standart recgetelerin 1.
kap, 2. kap ve 3. kap receteleri icerisinden tabakali
ornekleme yontemi ile segilen 30 standart regete arag-
tirmanin 6rneklem sayisini olugturmaktadir.

Puanlayicilarin pisirme yontemleri tizerinde ver-
dikleri puanlarin karsilastirilmasina Kruskal-Wallis
testi ile bakilmus, ikili karsilagtirmalar i¢in “post hoc”
testlerden Tamhane’s testi kullanilmistir. p degerinin
0,05’in altinda oldugu durumlar istatistiksel olarak
anlaml kabul edilmistir.°

STANDART YEMEK TARIFELERININ
SAGLIKLI BESLENME ILKELERINE GORE
GELISTIRILMESI

Belirlenen yemeklerden 1. kap, 2. kap ve 3. kap
yemek sayilarina orantili olarak, 14 tanesi birinci
grup yemeklerden, 11 tanesi ikinci grup yemeklerden
ve 5 tanesi ligiincii grup yemeklerdendir. Otuz stan-
dart regete iizerinde genel saglikli beslenme ilkele-
rine uygun degisiklikler yapilmistir. Arastirma igin
birinci, ikinci ve liglincii grup yemeklerden toplam 30
standart tarife se¢ilmistir.

STANDART TARIFELERIN DEGISTIRILMESINDE
TEMEL HEDEFLER

Otuz adet standart tarifede degisiklik yapilarak her
yemekle ilgili malzemelerin miktar ve 6l¢iileri, por-
siyon miktari, islem basamaklar1 ile her agsama i¢in
ayrilan siireler saptanmig ve her yemek icin yeni 2
farkl standart tarife gelistirilmistir.

Standart tarifelerde yapilan degisiklikler ile ye-
megin toplam enerji iceriginin azaltilmasi, yemegin
glisemik indeksin (GI) ve glisemik yiikiiniin diisii-
riilmesi, doymus yag miktariin ve basit sekerin az-
altilmasi, omega-9 miktarinin ve posa igeriginin
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artirilmasi, yemegin lezzetini ve kabul edilebilirligini
ylikselten uygun pisirme yonteminin belirlenmesi
gibi ilkelerin gerceklestirilmesi hedeflenmistir.

YEMEKLERIN HAZIRLANMAS|

Caligmaya dahil edilen standart tarifeler her bir mal-
zeme ve her bir iglem basamaginda gozden gegiril-
mis ve bu tarifelere gerekli goriilen ve uygun
olabilecegi belirlenen degisiklikler uygulanmistir.

YEMEKLERIN DEGERLENDIRILMESI

Otuz standart tarife ve her bir yemek i¢in gelistirilen
2 farkli tarife olmak iizere toplam 90 tarifenin tadimi
2 kez, goniillii 10 panelist tarafindan yapilmistir.

Panelistlere yemeklerle birlikte yemek degerlen-
dirme formu verilmis, bunun {izerinde degerlendirme
yapmalar1 istenmistir. Degerlendirme ile her yemek
icin kalitenin belirlenmesi hedeflenmistir. Panelistle-
rin formda igaretledikleri her dlgiit ayr1 ayr1 ve ¢ok
koti (1 puan), kotii (2 puan), orta (3 puan), iyi (4
puan), mitkemmel (5 puan) olarak degerlendirilmistir.

Yapilan puanlama sonucu, bir yemegin 2 farkl
tarifesinin her bir 6lgiit agisindan ortalama 4 ve tizeri
puan almasi istenmistir. Gelistirilen 2 farkli tarifeden
hangisi 4 ve lizeri puan aldiysa standart yemek tari-
fesinin iceriginin bu tarifeyle yer degistirilerek uy-
gulanabilirligi tartisilmistir. Bir veya birden fazla
Ol¢iitiin ortalama dort puanin altinda kalmasi duru-
munda ise bu yemegin degistirilmemesi kararlastiril-
mistir.

YEMEKLERIN BESIN OGES]
DEGERININ SAPTANMASI

Toplam 90 yemege ait standart regetenin birer por-
siyonunun besin degerleri Besin Bilesim Sistemi
programi ile saptanmistir. Besin maddelerinin net
miktarlari kullanilmis, bunun saptanmasinda daha 6n-
ceden yapilan “Toplu Beslenme Sistemlerinde Sik
Tercih Edilen Yemeklerin Standart Hale Getirilme-
sinin Kalite ve Maliyet Uzerine Etkileri” adli ¢alis-
mada elde edilen artik yiizdelerinden yararlanilmistir.

I BULGULAR

Her standart tarife saglikli beslenme ilkelerine uygun
olarak gelistirilmistir. Standart tarifelerde ¢alismanin
hedeflerine uygun degisiklikler yapilmistir.
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Tarifelerin besin 6ge degerleri Tablo 1°de veril-
mistir.

Standart tarifelerin tlimiiniin enerji igeriklerinde
azalma olmustur. Standart tarifeye kiyasla birinci ve
ikinci degisiklik tarifelerinde toplam yag, karbonhid-
rat ve kolesterol degerlerinde azalma goriiliirken pro-
tein, kalsiyum ve posa degerlerinde artig goriilmiistiir.
Protein degerinin artirilmast hedeflenmedigi i¢in tim
yemeklerin protein degerleri genellikle 0,5-3 g pro-
tein arasinda artma veya azalma gostermistir.

Doymus yag miktarinin azaltilmasi ve firin pi-
sirme yonteminin uygulanmasi sonucu standart tarife
ile birinci ve ikinci degisiklikler arasinda toplam yag
miktarinda azalma saptanmistir. Yemeklerin ikinci
degisiklik tarifelerinde yag miktar1 azaltildigindan
toplam yag miktar1 standart tarifeye gore oldukga
diisiik ¢cikmigtir.

Dalyan kofte, Hasanpasa kofte, kadinbudu kofte,
karigik kig kizartma, mantar ¢orbasi, ezogelin ¢orba,
peynirli makarna, sebzeli bulgur pilavi, sebzeli piring
pilavi, soslu makarna, sehriyeli piring pilavi, irmik
helva, supangle ve un helvasi standart tarifeleri ile bi-
rinci ve ikinci degisiklik tarifelerine bakildiginda ko-
lesterol miktarinin azaldig1 saptanmistir.

Karniyarik, sigara boregi, dana rosto ve pey-
nirli makarna haricindeki diger tiim yemeklerin bi-
rinci ve ikinci degisikliginde karbonhidrat miktari
azalmistir.

Alabalik kizartma, Hasanpasa kofte, karisik kig
kizartma ve elma komposto tarifelerinin birinci ve
ikinci degisikliginin standart tarifeye gore daha yiik-
sek kalsiyum igerdigi goriilmiistiir. Bunlar diginda
cok yliksek farklar saptanmamustir.

Soslu makarna, kiymali makarna, peynirli ma-
karna, sebzeli piring pilavi, elma komposto, iiziim ho-
safl ve un helvasinda yapilan degisiklikler sonucunda
posa miktar1 standart tarifeye gore anlamli bir sekilde
artig gostermistir.

Alabalik kizartma, Hasanpasa kofte, haglama et
gibi et grubu yemekler renk ve sekil bakimindan
%100 tutarli puanlar alirken; soslu makarna, sehri-
yeli piring pilavi, haglama tavuk, supanglenin bir ve
ikinci puanlamalarinda farklilik olsa dahi istatistiksel
olarak anlamli bir fark gériilmemistir.
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Sebzeli piring pilavi, supangle, sehriyeli piring
pilavi ve tavuk haslamanin standart tarifeleri daha
fazla begenilmistir. Birinci ve ikinci degisiklik tari-
feleri ise degisikliklerin renk-sekil, lezzet, yapi-
kivam bakimindan begenilmemesi sonucunda diisiik
puanlar almistir. Un helvasinin ise birinci degisiklik
tarifesi standart tarife ve ikinci degisiklige gore daha
fazla begenilmis ve daha yiiksek puanlar almistir.

I TARTISMA

Tiirk mutfaginda hemen hemen tiim pilavlarda,
corbalarda, et yemeklerinde tereyag: kullanilirken,
zeytinyagli sebze yemeklerinde zeytinyagi, kizart-
malarda ise aycicegi yagi siklikla kullanilmaktadir.’
Bu aragtirmada toplam yag, doymus yag ve koleste-
rol miktarinin azaltilmasi icin tereyagi, zeytinyagi
ve aygicek yagi miktar1 azaltilmis; tereyagi veya
margarin yerine ay¢icek veya zeytinyag: kullanil-
mistir.

Toplu besleme hizmetlerinde tarifelerin pigirme
yontemlerinin besin dgesi kayiplarini 6nlemeye yo-
nelik gelistirilmesi onerilmektedir. Yapilan ¢caligma-
larda toplu beslenme sistemlerinin yeterli ve dengeli
beslenmeyi saglamasi, saglikli beslenme aligkanlik-
larin1 gelistirmesi, sagliksiz beslenme aliskanliklari-
nin degistirilmesine yardimci olmasi gerektigi rapor
edilmistir.®

Geleneksel tarifelerin besin degerinin yiiksek ol-
masini belirleyen faktorlerden biri de pisirme yon-
temleridir. Toplu beslenme sistemlerinde pisirmenin
hedefleri arasinda renk, yapi, lezzet ve duyusal kali-
tesini koruyarak sindirebilirligi artirmak ve besin
Ogelerinin kaybinin en aza indirilmesi yer almakta-
dir. Genellikle diisiik sicaklikta pisirme ydnteminin
uygulanmasi ile daha az besin kayiplar1 olugmakta-
dir.® Etlerin yiiksek sicakliklarda pisirilmesiyle saglik
iizerine olumsuz etkileri olan polisiklik aromatik hid-
rokarbon bilegiklerinin olustugu bildirilmektedir.” Bu
calismada, kizartma yonteminin kullanildig: tarife-
lerde degisiklikler yapilarak haglama, firinda pisirme
veya tencerede kendi suyuyla pisirme yontemleri uy-
gulanmstir.

GI’si yiiksek gidalarin sik tiiketimi sonucu obe-
zite, diyabet ve bunlarla ilintili diger kronik hasta-
liklarin  goriilme siklig1 arasinda paralellikler

205

saptandigindan, beslenmede yer alan karbonhidrath
besinlerin Gi’lerin diisiik olmas1 6nerilmektedir.'”
Besinlere uygulanan pisirme yontemleri ve 6n is-
lemler besinlerin GI’yi degistirebilmektedir. Diisiik
GI’li besinler bir¢ok kronik hastaligin énlenmesinde
rol oynamaktadir. Besinlerin hazirlanmasinda ve
tiretiminde yapilan islemler nisastanin yapisini ve
icerigini degistirerek GI’yi ve glisemik yiikii etkile-
mektedir. Pigirmeyle nisasta sindirilebilir hale gel-
mekte ve nigastanin sindirilebilirligi ve olusan
glisemik yanit degismektedir. Pisirme yontemi, pi-
sirme derecesi, pisirmede suyun hacmi ve ¢ig besin-
lerde baslangi¢ nem igerigi dogrudan sindirilebilirlik
ve glisemik yanit ile iligkilidir. Kizartma yontemi ile
pisirilen besinlerin GI degerleri her ne kadar diisiik
olsa da firinlama veya haslama gibi saglikli pisirme
yontemlerine gore tercih edilmemelidir. Haglanmisg
patates gibi yiiksek GI degerine sahip besinlerin GI’yi
diislirmek i¢in besinlerin soguk tiiketilmesi veya lez-
zet vermesi amactyla sirke, limonun salataya ilave
edilmesiyle GI’nin diismesine yardime1 oldugu yapi-
lan baska bir ¢alismada bildirilmistir. Pisirildikten
hemen sonra tiiketilen, firinda pisirilen ve firinda ki-
zartilan beyaz patateslerin GI degerleri ise énceden
pisirilen ve 1sitilan patateslerden daha fazla oldugu
saptanmustir.!! Yapilan bir ¢aligmada, yiiksek lif ve
bitkisel polisakkaritlerden zengin beslenmenin kisa
zincirli yag asitlerini ve mikrobiyal cesitliligi anlamli
olarak artirdig1 gosterilmistir.'” Standart tarifelerde
bulunan patates, bezelye, havug, beyaz un, piring,
makarna daha diisiikk GI’ye sahip sebzeler ve tam
bugday un, kepekli makarna gibi alternatifler ile de-
gistirilerek GI diisiiriiliirken lif miktar1 artirilmistir.
Bulgurun GI’sinin piring ve makarnaya gore daha
diisiik oldugu ve dengeli beslenme konusunda tercih
edilmesi gereken besin oldugu bildirilmistir."

Epidemiyolojik ¢alismalar yeterli posa alimi ile
diisiik yogunluklu lipoprotein [low density lipopro-
tein (LDL)] diizeylerinde bir azalma oldugunu; dola-
yisiyla kardiyovaskiiler hastalik ve koroner kalp
hastalig1 riskini disiirdiigiinii géstermektedir.'* Bu
aragtirmada ise posa aliminin saglik lizerine yararli
etkilerinden yararlanmak amaciyla makarna gesitleri
tam bugday olarak degistirilmis; elma, tizlim miktar
artirilmis; piring yerine kepekli piring kullanilmigtir.
Beyaz un yerine de tam bugday unu tercih edilmistir.
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Ugiincii kap yemekler arasinda yer alan gesitli
hosaf ve kompostolar, istah agic1 6zellikleri ile Tiirk
sofralarinin vazgegilmezleridir."> Ayrica meyvelerin
¢cig tiiketimi yerine pismis tiiketimini gerektiren reflii
ve lilser basta olmak iizere gastrointestinal hastalik-
larda komposto ve hosaflar alternatif olmustur.'®
Elma kompostoda seker miktar1 azaltilarak toplam
enerji ve karbonhidrat diizeyi diisliriilmiistiir. Elma
miktariin artirilmasiyla lif, A vitamini, C vitamini
ve folik asit miktar1 artmistir.

Posa, tam bugday taneleri ve saflastirilmadan
yapilmig tahil iiriinleri, kuru baklagiller, sebze ve
meyvelerde bulunan bir diyet bilesenidir. Epidemi-
yolojik caligmalar yeterli posa alimi ile LDL
diizeylerinde bir azalma oldugunu; dolayisiyla kardi-
yovaskiiler hastalik ve koroner kalp hastalig1 riskini
diigiirdiigiinii gostermektedir. '

[l SONUG

Her yas ve kesimden birey en az bir 6giiniinii toplu
beslenme sistemlerinden karsilamaktadir. Toplu
beslenmeden bir 6giin yararlanan bireyler besin ge-
reksinmelerinin 2/5 veya yarisini karsilamasi bek-
lenmektedir.

Standart recetelerde yapilan saglikli beslenme
onerilerine uygun degisikliklerle obezite, kardiyo-
vaskiiler hastaliklar, diyabet, hipertansiyon, kanser,
gibi bir¢ok kronik hastaliklar i¢in koruyucu 6nlem
almak hedeflenmistir. Yeni regetelerin renk-sekil,
lezzet, porsiyon miktari, yapi-kivam ve genel kabul
edilebilirlik agisindan toplum tarafindan olumlu kar-
stlanip karsilanmayacagina dair bir panelist ¢aligmasi
yapilmistir.

Regeteler lizerinde yapilan degisikliklerle enerji
ve total yag miktarlari azalmis, vitamin mineral ve lif
artis1 saglanmistir. Rafine seker miktarlart diigsmiis-
tiir. Doymus yag miktar1 azalmig, omega-9 miktari
artmistir. Toplu beslenme sistemlerinde sik¢a kulla-
nilan yagda kizartma, firinda pisirme yontemi ile de-
gistirilmistir.

Et gruplar1 ve makarnalarda saglikli beslenme il-
kelerine gore yapilan degisiklikler genel olarak kabul
gdrmiis olup, diger gruplar icin yapilan degisiklikle-
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rin yeterli olmadig1 ve daha farkli degisikliklerle
kabul edilirlik puanlarinin ytikseltilebilecegi ve daha
fazla gesitte denemeler yapilarak genis gruplarda ¢a-
lisilmas: gerektigi diistiniilmektedir.

Diinyada ve tlilkemizde saglikli beslenme ve sag-
likl1 pisirme teknikleri agisindan beslenme uzmanlari,
danisanlarina ve toplu sunumlarda daha genis kitle-
lere bilgilerini aktarmaktadirlar ve bu konuda bir¢ok
proje yiiriitiilmektedir. Ozellikle toplu beslenme sis-
temlerinde gorev alan kisilerin standart regete kul-
lanimi, besinleri hazirlama ve pisirme yontemi
konusunda bilgi ve segcimleri yemeklerin 6zelliklerini
belirlemektedir. Bu yiizden toplu beslenmede ¢alisan
kisilerin bu konularda bilgilendirilecegi egitimlerin
artirllmasi ve denetlenmesi biiyiik 6nem tagimakta-
dir. Fakat sadece bilgilendirmeler ve yapilan degi-
siklikler yeterli degildir. Yapilan degisikliklerin hedef
kitleye gore kabul edilebilirligi yiiksek, maliyet ag1-
sindan uygun, siirdiiriilebilir olmas1 gerekmektedir.
Eger toplumun ¢ogunlugu bu degisiklikleri kabul edi-
lebilir bulmaz ve tercih etmezse hedeflenen degisik-
liklere ulagsmak miimkiin degildir.

Finansal Kaynak

Bu ¢alisma sirasinda, yapilan arastirma konusu ile ilgili dogru-
dan baglantisi bulunan herhangi bir ilag firmasindan, tibbi alet,
gereg ve malzeme saglayan ve/veya iireten bir firma veya herhangi
bir ticari firmadan, ¢alismanin degerlendirme siirecinde, ¢alisma
ile ilgili verilecek karart olumsuz etkileyebilecek maddi ve/veya

manevi herhangi bir destek alinmanugtir.

Cikar Catismast

Bu ¢aligma ile ilgili olarak yazarlarin ve/veya aile bireylerinin
¢tkar ¢atismast potansiyeli olabilecek bilimsel ve tibbi komite iiye-
ligi veya tiyeleri ile iligkisi, danismanlik, bilirkisilik, herhangi bir

firmada ¢alisma durumu, hissedarlik ve benzer durumlar: yoktur.
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