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1. PROJENIN AMACI

Dinya Bankasi tarafindan 2019 yilinda yayinlanan rapora gore 2016 yilinda diinya
genelinde 884 milyon ton organik madde iceren 2,01 milyar ton kentsel kati atik Uretilmis
olup, 2030 yilinda Uretilen atigin toplamda 2,59 milyar tona ulasmasi beklenmektedir [1].
Dizenli depolama alanlarindaki organik kati atiklarin biyokimyasal ayrismasindan
kaynaklanan nihai Griinler, kiresel isinmaya katkida bulunan depolama gazlarinin [2, 3] ve su
kaynaklarinin kirlenmesine yol acan [4,5,6,7] yliksek diizeylerde bir cok kirletici iceren sizinti
sularinin salinmasina neden olur. insanligin cevreye olan etkilerinin bir sonucu olarak ortaya
¢ikan ve her gecen yil etkisini daha siddetli olarak hissettigimiz iklim degisikligine karsi, tim
Diinya Uzerinde bir cok Onlemler alinmakta, projeler yirttilmekte ve ilgili mevzuatta
degisiklikler gerceklestirilmektedir. Ornegin Avrupa Birligi Atik Cerceve Direktifi [9], kati atik
bertarafindan 6nce kentsel kati atiklarin mimkiin oldugunca azaltilmasini ve 6n islem
teknolojileri ile islenmesini talep etmektedir.

Ulkemizde atik ydnetimi konusunda uzun vyillardan beri kapsamli bir mevzuat
uygulanmaktadir. Bunun vyaninda, mevzuatimizin Avrupa Birligi miktesebati ile
uyumlulastiriimasi konusunda ilk adim 2015 yilinda vyirirlige giren Atk Yonetimi
Yonetmeligi ile atilmistir. Ancak, Tirkiye'de 2018 vyilinda T. C. Cumhurbaskanhg
himayelerinde baslatilan ve "Verimliligin artmasi", "Temiz ortam kaynakh olarak

performansin artmasi", "israfin éniine gecilmesi yoluyla maliyetlerin azaltiimasi”, " Cevresel
risklerin azalmasinin saglanmasi”, "Cevre koruma bilincinin kurum biinyesinde gelismesine
katki saglandigindan calisanlarin “duyarh tiketici” duygusuna sahip olmasinin saglanmasi”,
ve en nihayetinde " Kurumun ulusal ve uluslararasi boyutta “Cevreci” sifatina sahip olmasinin
saglanmasi, bu sayede sayginhginin arttirilmasi” hedefleri ile uygulanmaya baslanan Sifir Atik
projesi genis bir boyutta cevap bularak lilkemizde hem kamu hem de 6zel sektérde genis
capli ve kapsamli atik yonetim uygulamalari baslatilmistir. 2019 yilinda Cevre, Sehircilik ve
iklim Degisikligi Bakanhginca yirirlige konulan Sifir Atk Yénetmeligi ile proje hem kamu
hem de 6zel sektorliin sorumluluklarinin cergevesinin cizildigi, kisa, orta ve uzun vadeli
hedeflerin belirlendigi bir mevzuat boyutuna sahip olmustur.

Dokuz Eyliil Universitesinde Sifir Atik calismalari 2018 yilinda baslamis ve "2020-2021

Cevre ve Sirdurulebilirlik Raporu" kapsaminda detaylari verildigi Uzere atik ydnetimi,




alanlarin kullanimi, enerji kullanimi, su yonetimi, ulasim, egitim ve arastirma boyutlarini
kapsayan, sirdrilebilir, cevre ile uyumlu yerleskeleri hedefleyen cok yonli calismalar
yuratilmastar [8]. Sifir Atik Yonetmeligi'nin yurlrlige girmesini takiben tim yerleske ve
birimlerinde atik yénetimi konusunda ciddi calismalar yiiriiten DEU, 2021 yilina gelindiginde
15 farkli yerleske ve birimi icin layik gorildigi Temel Seviye Sifir Atik Belgesi ile bu konudaki
basarisini belgelemistir.

DEU yerleske ve birimlerinde siirdiiriilebilir cevre alaninda yiiriitiilen calismalar 2019
yilinda kurulan ve 2021 yilinda Bilim ve Teknoloji Uygulama ve Arastirma Merkezi catisi
altinda yer bularak hizmet kapsami genisletilen Stirdirulebilirlik Ofisi tarafindan dokiimante
edilmistir. Bunun bir sonucu olarak, diinya Universitelerinin strdurdlebilirlik konusunda
yaptigi calismalara gore siralandigi 2021 Ul Greenmetrics kapsaminda, 2020 yili faaliyetleri ile
degerlendirmeye katilim gdsteren 956 (iniversite arasinda Dokuz Eylil Universitesi 6.725
puan ile 85 basamak yiikselerek 295. sirada yer almis, Tiirkiye geneli katihm gosteren 73
Universite arasinda ise 17. sirada degerlendirilmistir.

Bununla birlikte DEU atik yénetimi konusunda calismalarini siirdiirmeye ve daha az
atik Gretmek icin projeler Giretmeye devam etmektedir. Geri dénisebilir atiklarin azaltilmasi,
ayri biriktirilmesi, kontrollii toplanmasi ve belgeli olarak lisansh firmalara yonlendirilmesi bu
calismalarin bir yoni iken organik veya biyobozunur olarak adlandirdigimiz atiklarin daha az
tretilmesi ve Uretilen atiklarin degerlendirilmesi DEU tarafindan iizerinde énemle durulan
konulardan biridir. Biyobozunur atiklarin kayda deger miktarlarda ortaya ciktigi alanlarin
belki de en énemlisi ise Universitemizde bulunan yemekhanelerdir.

Universitemiz, Saglik Kiiltiir ve Spor Dairesi Baskanhgi’'na bagli toplam 18 yemekhane
ile akademik, idari personel ve dgrencilerimize toplam 11.254 m?lik alanda beslenme hizmeti
verilmektedir. Ogrenci, personel ve ortak yemekhanelerimiz ayni anda 5553 kisiye hizmet
verme kapasitesine sahiptir [9]. Bilgi islem Daire Baskanhgi Akilli Kart Sistem Verileri'ne gore
2020 yilinda yemekhanelerde 341.722 6glin yemek servisi yapilmis olup, bu 6glinlerin
267.239 adedi (%78.2) 6grencilere servis edilmistir. Bu sayinin 199.621 adedi 6glen (%75) ve
67.618 adedi ise aksam (%25) servis edilmistir. DEU'de her biri 70 is giinii olan iki yariyil
halinde egitim ve 6gretim faaliyetleri slirmekte, yil sonu sinavlari ise her yariyil sonundaki 15
is gind icinde tamamlanmaktadir. Diger gilinlerde tez ve proje calismalari icin yerleskelere
gelen 6grencilerin sayisi dikkate alinmayacak olursa, 6grencilerin aktif oldugu donemlerde

DEU'de 6grencilere giinde ortalama olarak 1572 6giin yemek servisi yapilmaktadir.




Ogrencilere verilen yemek hizmetinin toplam servis edilen 6giin sayisinin %78.2 gibi
bir payini olusturmasi, yemekhanelerde olusan 6glin atiklarinin énemli bir kisminin da
ogrencilere servis edilen 6glinlerden kaynaklanacagini gostermektedir.

Atiklarin bir kismi yemeklerin hazirlanmasi sirasinda temizleme, ayiklama, soyma gibi
islemler sonu olusan pismemis atiklarken, bir kismi da cesitli sebeplerle yenilmeyen pismis
yemekler ile ekmek atiklaridir.

Atik yonetimi acisindan bakildiginda, yemekhanelerde yemegin hazirlanmasi sirasinda
olusan pismemis Ozellikteki ayiklama atiklari park ve bahce atiklari ile beraber
kompostlanarak toprak diizenleyici destek malzemesi Uretiminde kullanilabilir 6zelliktedir.
Nitekim, 2018 yilindan itibaren DEU biinyesinde yemekhanelerde olusan ayiklama atiklarinin
bir kismi basit kompostlama diizenekleri ile degerlendirilmektedir. Bu konuda detayl bilgiler
2020-2021 Cevre ve Siirdurilebilirlik Raporunda yer almaktadir.

Yemekhane atiklarinin 6nemli bilesenlerinden biri olan pismis yemek atiklari ise
kompostlamaya uygun 6zelliklere sahip degildir. Yemekler piserken sicaklik etkisi ile biiyik
organik molekiiller parcalanarak daha ufak vyapida, kolay sindirilebilir molekillere
donisurler; yiyecekleri pisirmenin temel amaci da bu yolla yiyeceklerin barindirdigl besin
ogelerinden insanlarin en yiiksek oranda faydalanmanin saglanmasidir. Dolayisi ile pismis
yiyecek atiklarinda kompost triinlinde bulunmasi beklenen, zaman icinde toprak ortaminda
parcalanarak topraga ve bitkiye fayda saglayacak buiyiik molekiller bulunmamaktadir. Bu tiir
pismis atiklarin anaerobik clritlicller gibi belirli bir sicaklkta ve oksijensiz ortamda
alikonularak metan iceren biyogaza donustlriilmesi daha uygun bir yoldur. Ancak
clriticiler yliksek yatirnm ve isletme maliyetine sahip sistemlerdir ve belediyelerin bu tiir
atiklar1 kabul edebilecek bir altyapisinin olmasi gereklidir. Bu bakimdan bir Gniversite
yerleskesinde pismis yiyecek atiklari ydonetimine dair izlenebilecek en iyi yollarin basinda bu
atiklarin azaltilmasi gelmektedir. Yemekhane atiklarinin bir diger 6nemli bileseni ise tamami
yenmemis ekmeklerin olusturdugu atiklardir. Yine pismis yiyecekler siniffinda degerlendirilen
bu atik tlirli de ancak daha az Uiretilmesinin tesviki ile azaltilabilecektir.

Yukaridaki tespitler 1siginda proje kapsaminda DEU égrenci yemekhanelerinde olusan
basta pismis yemek atiklari ve ekmek atiklari olmak lizere yemekhane atiklarinin azaltilmasi
hedeflenmistir. Projenin ilk asamasi durum tespiti seklinde planlamis olup, bu kapsamda

yemekhanelerde atik olusumu incelenmis ve Uretilen veriler detayl olarak degerlendirilmis

olup bulgular Veriye Dayali Sonu¢ Raporu kapsaminda sunulmaktadir.




2. HAZIRLIK CALISMALARI, EKIPLER VE METODOLOJI

2.1. Hazirlik Calismalari

Proje hazirlik calismalari Kasim 2022'de baslatilmistir. 26.11.2021 tarihinde online
olarak gerceklestirilen ilk toplantida Universitemiz Sifir Atik calismalari kapsaminda
gerceklestirilebilecek 6grenci odakh proje konulari incelenerek 6gin atiklarinin yénetimi

konusunun 6ncelikli olarak ele alinmasina karar verilmistir.
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Takip eden silirecte calisma kapsaminda Tinaztepe Yerleskesi, Egitim Fakiltesi

Yerleskesi ve Dokuzcesmeler Yerleskesi yemekhanelerinde projenin uygulanmasina karar

verilmis ve metodoloji konusunda fikir alisverisi gerceklestirilmistir.




2.2. Ekipler

Proje kapsaminda Universitemizin {i¢ farkli yerleskesinde yer alan yemekhanelerde
olusan 6glin atiklarinin belirlenmesi ve yonetimi amaci ile calisma ekipleri olusturulmustur.
Ekip 1 bosalan yemek tepsilerinde kalan yemeklerin fotograflanmasini, kalan yemeklerin
tabloya rakamsal olarak aktarilmasini ve gilin sonu pismis yemek atiklarinin gértintiilenmesi
ile gorevlendirilmistir. Ekip 2 anket duyurularinin asilmasi ve katihmin saglanmasindan
sorumludur. Ekip 3 calismaya dair video ve genel fotograf cekimlerini gerceklestirecektir.

Ekip 4 ise yemeklerin hazirlanmasi asamasini goériintlilemek ve bu sirada olusan atiklari

belirlemekle gérevlendirilmistir.

GOREV iLGILI YEMEKHANELER
EKIP 1 100 -200 tepsinin fotograflanmasi, veri tablosunun Tinaztepe, Dokuzgesmeler, Egitim
doldurulmasi, giin sonu atik tartimi yapilmasi Oglen, Egitim Aksam

: . Tinaztepe, Dokuzgesmeler, Egitim
EKIP 2 Duyurularin asilmasi, ankete katihm saglanmasi

Oglen
EKIP 3 Video ¢ekimi, ¢calismanin genel fotograflanmasinin Tinaztepe, Dokuzgesmeler, Egitim
yapiimasi Oglen

. Yemek hazirhk asamasinin goriintilenmesi, hazirlk
EKIP 4 . Tinaztepe
sirasinda olusan atiklarin fotograflanmasi ve tartimi

Her ekip calistiklari yerleskede akademik faaliyetlerini stirdliren ilgili 6gretim Gyesi ve

yardimcilari tarafindan yonlendirilmektedir.
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EKIP 1 EKIP 2 EKIP 3 EKIP 4 EKIP SORUMLUSU
Yusufhan Keskin Ferhat Gergili Belgin Savran
Dokuzgesmeler T Murat Aydin Ceyda Ulag Prof. Dr. Yunus Emre OZER

Bahar Keskin Adem Ozkalsin _|Enes Muhammet Topag

Egitim AysendAEly Eeynepiiyiiy Dog. Dr. Zeki Atl BULUT
Serhat Ipek Alpay Furkan Demiriz
VT T———
Fuat Kaseoglu Elif Gezer Irem Tekiz Pelin Akgiin
Burak Oksiiz Mert Sayitoglu Nur Pinar Olgun Etkin Bang Cetin
Tinaztepe Ayse Giil Celik |ibrahim Orkun Eser] __ Berfin Ozturan Ash Kocairi
Didem Geng Arif Bagaran Ali Dindar Prof. Dr. Gérkem AKINCI

Emirhan Durgut

Egitim- Aksam Yemeg Birgiil Birer

Ekipler Saghk Kdiltir ve Spor Daire Baskanhgl tarafindan yapilan Sifir Atik Projesi
kapsaminda kismi zamanli 6grenci olarak calismak isteyenlere yonelik ¢agriya basvurarak
Sdrdurulebilirlik Ofisine proje ile ilgilendigine dair e-posta yollayan lisans ve lisansisti
ogrencilerinden olusturulmustur. Ayrica basvuran o6grencilerin 6grenim goérdukleri

yerleskeler de dikkate alinmistir.

2.3. Metodoloji

Proje kapsaminda veri Uretimi icin iki farkli calisma ayni anda yuritilmstir. Birinci
kissmda yemekhanelerde olusan 6gln atiklarinin miktar olarak belirlenmesine calisilirken
ikinci kisimda anketler yolu ile 6grencilerin yemek tercihlerinin degerlendirilmesi yapilmis ve
ekmek atig miktari belirlenmistir.
Ogiin atiklarinin miktarinin belirlenmesinde bosalan yemek tepsilerinde kalan yemeklerin
servis edilen yemege orani dikkate alinmistir. Bu amacla her yemekhanedeki ekip tyeleri her
oglinde en az 100 tepsiyi goriintlilemis ve her bir tabakta kalan kismin servis edilen kisma

oranini ¢izelgeye islemislerdir.
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1 YEMEKHAME ATIKLARININ YOMETIMI PROJESI

1 1. Giin | 13 Arabk 2021 Kalan Yemek Miktar

3

4 | Tepsi|* ¥ | Hohut Yeme ¥ ¥ | Piring Pild * i Tursu | ™ i Meyve | ¥
5 Hepsi Hepsi Hepsi Hepsi

[ 34 34 374 374

T 1/2 1/2 1/2 X 1/2

& 174 174 x 1/4 174 x
9 1 Hig x Hig Hig Hig

10 Hepsi Hepsi Hepsi x Hepsi

11 34 314 3/4 3/4

12 11 12 172 172

12 174 174 1/4 1/4

14 2 Hig x Hig x Hig Hig X
15 Hepsi Hepsi Hepsi Hepsi

16 34 34 374 374

17 1/2 1/2 1/2 1/2

18 174 174 174 174

19 3 Hig X Hic X Hic X Hic X
20 Hepsi Hepsi Hepsi x Hepsi
r] | 374 374 3/4 3/4
2 12 172 171 172
23 174 174 1/4 1/4
24 4 Hic ® Hig ® Hic Hic ®
25 Hepsi Hepsi Hepsi Hepsi
26 34 374 374 374
rr 172 12 1/2 X 1/2
28 174 174 174 174
9 5 Hic x Hic X Hic Hic X
30 Hepsi Hepsi Hepsi Hepsi
3 34 34 374 374
32 171 172 172 X 172
33 174 174 1/4 174
34 & Hig X Hig X Hig Hig X
35 Hepsi Hepsi Hepsi Hepsi
36 34 314 3/4 3/4
kT 11 12 172 x 172
38 174 174 1/4 1/4
39 7 Hig x Hig x Hig Hig X

Ogrencilerin yemek tercihlerinin belirlenmesi ve ekmek atigi miktarinin tespiti amaci
ile her glin servis edilen yemek mentsline uygun olarak hazirlanan anketlerin uygulamasi

yapilmistir (EK2).

My Drive > Yemekhane Atiklari Projesi s MyDrive > - > Dokuzgesmeler > |
Mame - Name
B 13 Aralik Pazartesi E 20211213_121356.jpg 2%

15 Aralik Gargamba
2 20211213.121403jpg 2%

17 Aralik Cuma

i! 20211213_121408 jpg 2%
21 Arahk 2021
F—ﬂ 20211213_121413jpg 2%
23 Arahk 2021

: 20211213_121438.jpg &%
Dokumanlar g

B 20211213 121440000 22




YEMEKHANE ATIKLARININ YONETIMi PROJES| -
2. Gan (15 Aralik 2021)

Dederli Ogrencimiz, Universitemiz yemekhanelerinde servis edilen 6gunler "T.C. Saglik Bakanhdi, Toplu Beslenme
Sistemleri igin Ulusal Meni Planlama ve Uygulama Rehberi-2020" dikkate alinarak planlanmaktadir. Daha az
yemek atigi olusturmak ve menilerimizi saghk kriterlerinin yaninda tercihlerinizi de dikkate alarak planlayabilmek
icin yiratilen proje kapsaminda bugiin yediginiz 6dlen yemegini dederlendirmenizi rica ediyoruz. Katihiminiz igin
cok tesekkir ederiz. Afiyet olsun!

Proje Yuraticlleri

Bu Proje Dokuz Eyliil Universitesi Sadhk Kiiltir ve Spor Daire Bagkanlidi, Bilim ve Teknoloji Uygulama ve Arastirma Merkezi ve
Siirdiriilebilirlik Ofisi igbirligi ile Yiriitilmektedir.

Ana yemek olan lzmir KofteYemedini servis edilen miktar yoniinden dederlendirir misiniz? *

Miktan fazla
Miktari yeterli

Miktar yetersiz

Yardimeil yemek olan Eristeyi servis edilen miktar yéniinden dederlendirir misiniz? *

Miktar fazla

Miktar yeterli

Calisma 13 Aralik 2021 Pazartesi, 15 Aralik 2021 Carsamba, 17 Aralik 2021 Cuma, 21
Aralik 2021 Sah ve 25 Aralik 2021 Persembe olmak (izere iki haftaya yayilmis olarak haftanin

farkli bes glintinde icin ylrGttlmastir.




3. PROJE VERILERI VE DEGERLENDIRME

Proje uygulama glinleri ve ilgili tarihlerde 6grencilere servis edilen yemekler asagida

tablo olarak sunulmaktadir.

13 Arahik
2021 Nohut Pirin¢ pilavi Tursu Meyve
Pazartesi
15 Arahk L
[zmir . .
2021 . Eriste Yogqurt Meyve
Kofte
Carsamba
17 Arahk Mahluta @ Ciftlik ) Havug
Bulgur Pilavi
2021 Cuma Corba Kebabi Tarator
. Z.
21 Arahk Ezogelin .
Yagh Firln Makarna Meyve
2021 Sah Corba
Pirasa
23 Aralik .
Mercime @ lzgara . )
2021 . b - Piring Pilavi Ayran
Persembe Gorba e

3.1. Atik Verileri Ve Degerlendirme

Calisma kapsaminda yemekhanelerde uygulama yapilan glinlerde ekipler tarafindan
her giin 413 ila 547 arasinda tepsi kalan yemekler konusunda incelenmis ve atik verisi
Uretilmistir.

Proje sliresi boyunca toplam 2454 tepsiden veri liretilmistir. Glinde doért kap yemek
servis edildigi dikkate alinacak olursa proje kapsaminda 9816 adet tabak incelenmis ve

yenebilecek durumda olup atilan yemegin servis edilen yemege orani tespit edilmistir.




Tarih

13 Aralik
Pazartesi

15 Aralhik
Carsamba

17 Aralik Cuma
21 Aralik Sal

23 Arahk
Persembe

YEMEKHANE
TOPLAMI

PROJE TOPLAMI

Tinaztepe

150

100

100

106

100

556

Dokuzcesme
ler

200

200

148

107

200

855

Egitim

135

150

100

100

100

585

2454

Egitim-
Aksam

61

97

100

100

100

458

Gun
Topla
mi

546

547

448

413

500

13 Aralik 2021 Pazartesi glini servis edilen yemeklerin timiini bitiren ve hic yemek atig

olusturmayanlarin orani %27,7 olarak belirlenmistir. Ayni glin servis edilen yemekler arasinda

Tursunun her 100 porsiyonundan 49,6 porsiyonunun yenmedigi gorilmustir. Her 100 kisiden 25

kisinin ise servis edilen sari (golden) elmayl yemedigi anlasiimistir.

15 Arahk 2021 Carsamba gilinii servis edilen yemeklerin tiim{in{ bitiren 6grencilerin orani %

48,3'tlr. Sevis edilen her 100 porsiyon yogurdun 15,5 porsiyonunun atildigi gérilmektedir.

17 Aralik 2021 Cuma gilini ise tiim yemekleri bitiren 6grencilerin %29,5 oraninda oldugu

gorilmustir. Bu tarihte her 100 kap yemek icin, corbanin 17 kabi, ciftlik kebabinin 26,4 kabi, bulgur

pilavinin 20,9 kabi ve havuc taratorun 25,8 kabi atilmistir.

21 Arahk 2021 Sah glini 6grencilerin %16,5'inin tim yemekleri yedigi gbzlenmistir.

Zeytinyagli pirasa yemeginin her 100 porsiyonundan 47,5 porsiyonu atilmistir.




23 Aralik 2021 Persembe gilinlinde yemegin timiind bitirenlerin orani tiim calisma boyunca
gozlenen en yliksek oran olan %64,3 olarak belirlenmistir. Bununla birlikte 1zgara pilic yemeginin her

100 porsiyonundan 11,6’sinin atildig1 gbzlenmistir.

Yemekhaneler karsilastirildiginda Dokuzcesmeler’de (6glen) ve Egitim Fakiltesi Aksam
Yemeginde servis edilen yemegin tamamini bitirme oraninin diger yemekhanelere daha yliksek
oldugu gorilmistir. Servi edilen yemegin tamaminin bitirilme orani  Egitim Fakdltesi
yemekhanesinde (6glen) en disik seviyede seyretmistir. Yemekhaneler ortalamasina gore servis

edilen yemeklerin hepsini tiiketen 6grencilerin orani %37,3'tlr.

HER 100 PORSIYON YEMEK iCiN ATILAN PORSIYON SAYISI
13 Aralik 2021 Pazartesi

Nohut Piring Tursu Meyve Timiinii
pilavi Bitiren, %
Tinaztepe 6,8 5,3 36,5 13,3 22,7
Dokuzcesmeler 9,4 7.1 52,9 33,5 64,0
Egitim 16,5 8,9 47,8 21,9 11,1
Egitim-Aksam 8,2 8,2 61,1 31,1 13,1
Ortalama 10,2 7,4 49,6 25,0 27,7
15 Aralik 2021 Carsamba
izmir K6fte  Eriste Yogurt  Meyve Tiimuinii
Bitiren, %
Tinaztepe 8,5 15,3 18,8 8,5 49,0
Dokuzcesmeler 3,4 14,1 17,1 5,8 59,5
Egitim 10,0 8,3 12,5 26,2 30,0
Egitim-Aksam 5,2 14,7 13,7 14,2 54,6
Ortalama 6,8 13,1 15,5 13,6 48,3
17 Aralik 2021 Cuma
Mahluta Ciftlik Bulgur Havug Tiiminii
Corba Kebabi Pilavi Tarator Bitiren, %
Tinaztepe 18,0 22,5 16,3 19,8 26,0
Dokuzcesmeler 13,9 32,3 24,8 28,4 35,1
Egitim 31,8 34,5 32,9 34,5 5,0
Egitim-Aksam 4,3 16,5 9,5 20,5 52,0
Ortalama 17,0 26,4 20,9 25,8 29,5
21 Aralik 2021 Sah
Ezogelin Z. Yagh Firin Meyve Tiiminii
Corba Pirasa = Makarna Bitiren, %
Tinaztepe 2,8 40,6 13,7 27,4 12,3
Dokuzcesmeler 4,0 48,8 21,7 22,9 19,6
Egitim 47,5 52,0 49,0 45,0 5,0
Egitim-Aksam 0,0 48,5 20,3 16,0 29,0
Ortalama 13,6 47,5 26,2 27,8 16,5

23 Aralik 2021 Persembe




Mercimek Izgara
Corba Pilic
Tinaztepe 1,5 3,1
Dokuzcesmeler 1,5 19,9
Egitim 2,3 15,3
Egitim-Aksam 4,0 8,0
Ortalama 2,3 11,6

Piring Ayran Tiimiinii

Pilavi Bitiren, %
3,1 0,0 62,0
5,8 2,1 61,0
15,3 0,0 63,0
2,8 1,8 71,0
6,7 1,0 64,3

YEMEKHANE BAZINDA ORTALAMA BIiTIRME ORANI
Ortalama Bitirme St. Sapma,
Orani, % (%)
Tinaztepe 34.4 20.4
Dokuzcesmele 47.8 19.6
r
Egitim 22.8 24.7
Egitim-Aksam 43.9 22.8
Ortalama 37.3 18.9

Yemekhanelerde atilan yemeklerin porsiyon esdegeri incelendiginde ise her 100 kisilik

servisle verilen 400 porsiyon yemegin ortalama olarak 73,6 porsiyonunun atildig1 gérilmektedir. Bu

degerin en dusiik oldugu yemekhane Tinaztepe (56,3 porsiyon) ve en yliksek oldugu yemekhane ise

Egitim Fakultesi (102,4 porsiyon) olarak belirlenmistir.

HER 100 KiSILiK SERVISTE (400 PORSIYON) ATILAN
ORTALAMA YEMEK PORSIYONU SAYISI

Tinaztepe 56.3
Dokuzcesmele 73.9
r

Egitim 102.4
Egitim-Aksam 61.7
Ortalama 73.6

Ogrencilerin hangi yemekleri daha yiiksek oranda bitirdikleri de calisma kapsaminda

incelenmistir. Bu kisimda yerleske yemekhaneleri arasindaki farklar da belirlenmistir.

Tinaztepe - Tam Bitirme Orani Siralamasi

Sir
a Acilis Yemegi Ana Yemek Yardimci Yemek Salata/Tursu Meyve/Tath
1 Mercimek Corba Nohut Pirinc Pilavi Ayran Mandalin




91.0 86.0 84.7 100 91.0
2 Ezogelin Corba Izgara Pili¢ Eriste Yogurt Sari EIma
93.4 77.0 73 72.0 79.3
3 Mahluta Corba izmir Kofte Bulgur Pilavi Havug Tarator Kirmizi Elma
72.0 75 70.0 69.0 66.0
4 Ciftlik Kebabi Firin Makarna Tursu
46.0 67.0 24.7
5 Z.Yagh Pirasa
18.9

Tinaztepe yemekhanesinde corba tirlerinin yiiksek oranda bitirildigi, en az tercih edilenin

Mahluta corbasi oldugu goriilmektedir. Ana yemekler arasinda Zeytinyagli pirasanin belirgin sekilde

az tercih edildigi anlasilmaktadir. Yardimci yemekler piring pilavi en fazla firrn makarna en az

bitirilmistir. Salata grubunda yer alan Tursu oldukca diistk bir bitirilme oranina sahiptir. Mandalin en

cok bitirilen meyve iken, sari elmanin kirmizi elmaya gore daha cok tercih edildigi anlasiimistir.

Dokuzcesmeler yemekhanesinde de corba tiirleri revactadir. Mahluta corbasi ve Zeytinyagli

pirasa Dokuzcesmelerde Tinaztepeye gore daha fazla tercih edilmistir. Yardimci yemekler grubunda

pirinc pilavi yine en favori tirken, Tursu bu yemekhanede de cok az tercih edilmistir. Bu

yemekhanedeki 6grenciler daha ¢ok kirmizi elmayi tercih etmistir.

Dokuzcesmeler - Tam Bitirme Orani Siralamasi
Sira Acilis Yemegi Ana Yemek Yardimci Yemek Salata/Tursu Meyve/Tath
1 Mercimek Corba izmir Kofte Piring Pilavi Ayran Mandalin
97.5 90.5 87.3 97.5 94.0
2 Ezogelin Corba Nohut Eriste Yogurt Kirmizi Elma
94.4 81.0 76.5 74.0 70.1
3 Mahluta Corba Izgara Pili¢ Firin Makarna Havuc Tarator Sari ElIma
81.8 66.0 63.6 57.4 61.0
4 Ciftlik Kebabi Bulgur Pilavi Tursu
50.7 62.2 19.0
5 Z.Yagh Pirasa
40.2

Egitim Fakultesi yemekhanesinde (6glen) tiim corbalarin severek yendigi gériilmektedir. Ana

yemekler yiiksek oranda bitirilirken, Zeytinyagli pirasa bu yemekhanede de en disik bitirilme oranina

sahiptir. Pirin¢ pilavi en cok tercih edilirken, Firiln makarna bitirilme konusunda en son siradadir.

Tursu bu yemekhanede de tercih edilmemistir. Meyvelerden en cok tercih edileni mandalinken, elma

tiirleri arasinda kirmizi elma bu yemekhanede daha fazla bitirilmistir.

Sira

Acilis Yemegi

Egitim - Tam Bitirme Orani Siralamasi

Ana Yemek

Yardimci Yemek

Salata/Tursu

Meyve/Tath




1 Ezogelin Corba
100.0

9 Mabhluta Corba
94.0

3 Mercimek Corba

92
4
5

izmir Kofte
89.7
Nohut
82.0
Izgara Pili¢
78.0
Ciftlik Kebabi
75.0
Z. Yagh Pirasa
48.0

Piring Pilavi
89.4
Bulgur Pilavi
86.0
Eriste
80.4
Firin Makarna
73.0

Ayran
96
Havug Tarator
73.0
Yogurt
72.2
Tursu
14.8

Mandalin
79.4
Kirmizi Elma
76.0
Sari EIma
67.2

Egitim Fakiiltesi yemekhanesinde (aksam) mercimek corbasi yiiksek oranda bitirilirken

Ezogelin ve Mahluta corbalari ¢ok diisiik oranda stercih edilmistir. Ana yemeklerden Ciftlik Kebabi da
Zeytinyagh pirasa gibi tercih edilmeyen yemeklerdendir. Aksam 6giliniinde en az tercih edilen
yardimci yemek bulgur pilavi olmustur. Havug tarator ve tursunun da cok distik oranda tiketildigi

gorilmektedir. Bu yemekhanede sari elmanin en ¢ok bitirilen meyve oldugu géze carpmaktadir.

Egitim - Aksam - Tam Bitirme Orani Siralamasi
Sira Acihis Yemegi Ana Yemek Yardimci Yemek Salata/Tursu  Meyve/Tatli
1 Mercimek Corba izmir Kofte Eriste Ayran Sari EIma
97.0 69.3 76.7 100 72.6
2 Ezogelin Corba Nohut Piring Pilavi Yogurt Mandalin
19.0 65.9 72.4 72.7 70.7
3 Mahluta Corba Izgara Pilig Firin Makarna Tursu Kirmizi EIma
19.0 64.0 23.0 20.0 25.0
4 Ciftlik Kebabi Bulgur Pilavi Havucg Tarator
18.0 17.0 18.0
5 Z.Yagh Pirasa
17.0

Yemekhanelerin verileri genel olarak incelendiginde, acilis yemegi olarak Mercimek
Corbasinin en begenilen corba tiirii oldugu gériilmektedir. izmir Kéfte ve Nohut en cok tercih edilen
ana yemeklerken, Ciftlik Kebabi ve Zeytinyagli pirasanin tercih edilmedigi anlasilmaktadir. Yardimci
yemeklerde Piring pilavi en cok bitirilen cesittir. Ayran ve yogurdun 6grenciler tarafindan yiiksek
oranda bitirildigi gorilmektedir. Mandalin en cok bitirilen meyve iken sari elma ikinci sirada yer

almaktadir.

PROJE YEMEKHANELERi ORTALAMA TAM BITiRILME SIRALAMASI
Siralam

AnaYemek Yardimci Yemek | Salata/Tursu Meyve/Tath

a Acilis Yemegi




Mercimek Corba
94.4
Ezogelin Corba
76.7
Mahluta Corba
66.7

izmir Kofte
81.1
Nohut
78.7
Izgara Pilig
71.3
Ciftlik Kebabi
47.4
Z. Yagh Pirasa
31.0

Piring Pilavi
83.4
Eriste
76.7

Bulgur Pilavi
58.8

Firin Makarna
56.6

Ayran
98.4
Yogurt
72.7
Havucg Tarator
54.4
Tursu
19.6

Mandalin
83.8
Sari EIma
70.0
Kirmizi ElIma
59.3

3.2. Anket Verileri Ve Degerlendirme

Proje sirasinda her giin en az 220 kisi anketlere katihm gostermistir. Toplam anket katilimci

sayisi 1328 kisidir. Anket sonuclarina dair grafikler EK3 ile sunulmaktadir. Calisma sonuclarinin

ozetlendigi asagidaki tabloya gore 6grencilerin %50’den fazlasinin bir cok yemek icin yeterli miktarda

servis edildigini beyan ettigi goriilmektedir. Pirinc pilavi (iki kere) ve izmir Kofte miktari diger

yemeklere gore daha az bulunmustur.

Acilis Yemegi AnaYemek Yardimci Yemel  Salata/Tursu Meyve/Tatl
% Nohut Piring Pilavi Tursu Sari Elma Kast:;l:fl
Yeterli 60.2 47.2 52 74.6
13 Aralik  Fazla 2.2 0.7 20.4 1 279
2021 Yetersiz 37.6 56.6 27.6 24.4
% izmir Kofte Eriste Yogurt Mandalin Kast;l;zlcl
Yeterli 42 66.8 73.9 74.4
15 Aralik  Fazla 0 9.2 8 5.9 238
2021 Yetersiz 58 23.9 18.1 19.7
o Mahluta Corbasi  Ciftlik Kebabi Bulgur Pilavi Havug Tarator Katihmer
% Sayisi
Yeterli 68.4 54.1 55.4 58
17 Aralik  Fazla 7.4 4.3 10.4 9.1 231
2021 Yetersiz 24.2 41.6 34.2 32.9
% Ezogelin Corba Z\Yagh Pirasa  Firin Makarna Kirmizi EIma Kast:;:r'
Yeterli 76.4 58.6 64.1 81.4
21 Aralk Fazla 3.6 15.5 8.6 1.3 220
2021 Yetersiz 20 25.9 27.3 17.3
% Mercimek Corba Izgara Pili¢ Piring Pilavi Ayran Kast;tzr'
Yeterli 61.9 53.6 48.6 63.3
23 Aralik  Fazla 2.8 2.2 4.2 1.4 360
2021 Yetersiz 35.3 44.2 47.2 35.3




Ogrencilerin yemeklerin lezzetini degerlendirdigi kissmda 1. Giin &grencilerin %60.2’si, 2. Giin

%52.5'i, 3. Glin ve 4. Gln %50'si, 5. Glin ise %60'I yemekleri lezzetli olarak degerlendirmistir.

Ekmek atigi Gretimi incelendiginde, bir cok 6grencinin aldiklari ekmegin tamamini yemedikleri
anlasilmistir. Kisi basina atilan ekmek sayisi 0.13 ila 0.16 arasinda degismektedir, ortalama deger kisi
basi 0.144 ekmektir. Bu durumda yemekhanede yemek yiyen her 100 kisi icin 14.4 ekmegin atildigi

gorilmektedir.
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1. GUN- 13 Aralik 2021 Pazartesi

Ana yemek olan Nohut Yemegini servis edilen miktar yonunden degerlendirir misiniz?

279 responses

@ Miktan fazla
® Miktan yeterli

37 6%
' O Miktan yetersiz

Yardimci yemek olan Piring Pilavini servis edilen miktar yoninden degerlendirir misiniz?

@ Mikian fazla
56.6% @ Miktan yeterli
O Miktar yetersiz

Salata ve benzerleri grubundaki Tursuyu servis edilen miktar yontinden degerlendirir misiniz?

@ Miktan fazla
@ Miktan yeterli
27 6% O Miktar yetersiz

279 responses

279 responses

\




Tath/Meyve grubundaki Meyveyi servis edilen miktar yénlnden degerlendirir misiniz?

279 responses

® Miktan fazla
@ Miktan yeterli
@ Miktan yetersiz

Bugtin servis edilen ana ve yardimci yemekler hakkindaki distncelerinizi paylasir misiniz?

279 responses

@ Her ikisi de lezzeatliydi

® Sadece Nohut Yemegi lezzetliydi
@ Sadece pilav yemegi lezetliydi
@ Her ikisi de lezzetli degildi

2. GUN- 15 Aralik 2021 Carsamba

Ana yemek olan Izmir KéfteYemegini servis edilen miktar yéniinden degerlendirir misiniz?

@ Miktan fazla
58% ® Miktan yeterli
@ Miktan yetersiz

238 responses




Yardimci yemek olan Eristeyi servis edilen miktar yontnden degerlendirir misiniz?

238 responses

@ Miktan fazla
@ Miktar yeterli
@ Miktan yetersiz

Salata ve benzerleri grubundaki Yogurdu servis edilen miktar yoninden degerlendirir misiniz?

238 responses

® Miktan fazla
@ Wiktan yeterli
& Miktan yetersiz

Tath/Meyve grubundaki Meyveyi servis edilen miktar yonunden degerlendirir misiniz?

238 responses

@ Miktan fazla
@ Miktan yeterli
O Miktar yetersiz




Bugln servis edilen ana ve yardimeci yemekler hakkindaki distncelerinizi paylasir misiniz?

238 responses

@ Her ikisi de lezzetliydi

@ Sadece izmir Kafte yemegi lezzetliydi
0 Sadece Eriste yemeqgi lezetliydi

@ Her ikisi de lezzetli degildi

3. GUN- 17 Aralik 2021 Cuma

Acilis yemegi olan Mahluta Corbasini servis edilen miktar yoninden degerlendirir misiniz?

231 responses

@ Miktan fazla
@ Miktan yeterli
& Miktan yetersiz

Y

Ana yemek olan Ciftlik Kebabi yemegini servis edilen miktar yonunden degerlendirir misiniz?

231 responses

@ Miktan fazla
@ Miktan yeterli
& Miktan yetersiz




Yardimci yemek olan Bulgur Pilavini servis edilen miktar yoninden degerlendirir misiniz?

231 responses

@ Miktan fazla
@ Miktan yeterli
@ Miktan yetersiz

Salata ve benzerleri grubundaki Havug Taratoru servis edilen miktar yonunden degerlendirir
misiniz?

231 responses

@ Miktan fazla

@ Miktan yeterli
0 Miktan yetersiz

Bugtin servis edilen acilis, ana ve yardimci yemekler hakkindaki dustncelerinizi paylasir
misiniz?

231 responses

Mahluta Corbasi lezzetliydi 117 (50 .6%)

Ciftlik Kebabi lezzetliydi

127 (55%)

Bulgur Pilavi lezzetliydi

Hicbiri lezzetli degildi 49 (21.2%)

0 50 100 150




4. GUN- 21 Aralik 2021 Sali

Acils yemegi olan Ezogelin Corbasini servis edilen miktar yonunden degerlendirir misiniz?

220 responses

@ Miktar fazla
@ Miktan yeterli
@ Miktan yetersiz

Ana yemek olan Zeytinyagl Pirasa yemegini servis edilen miktar yéninden degerlendirir
misiniz?

220 responses

@ Miktan fazla

@ Miktan yeterli
O Miktan yetersiz

Yardimei yemek olan Firin Makarnayi servis edilen miktar yontnden degerlendirir misiniz?

220 responses

@ Miktan fazla
@ Miktan yeterli
@ Miktan yetersiz




Meyve/Tatl grubundaki Meyveyi servis edilen miktar yoninden degerlendirir misiniz?

220 responses

@ Miktan fazla
@ Miktarn yeterli
@ Miktar yetersiz

Bugln servis edilen acilig, ana ve yardimei yemekler hakkindaki distncelerinizi paylasir
misiniz?

220 responses

Ezogelin Corbasi lezzetliydi 157 (7T1.4%)

Zeytinyagh Pirasa lezzetliydi 45 (20.5%)

Finn Makarna lezzetliydi 118 (53.6%)

Hichiri lezzetli degildi
0 50 100 150 200

5. GUN- 23 Aralik 2021 Persembe

Acilis yemegi olan Mercimek Corbasini servis edilen miktar yoninden degerlendirir misiniz?

360 responses

® Miktan fazla
@ Miktar yeterli
@ Miktan yetersiz




Ana yemek olan Izgara Pilic yemedini servis edilen miktar yonlinden degerlendirir misiniz?

360 responses

@ WMiktan fazla
@ Miktan yeterli
@ Miktan yetersiz

Yardimci yemek olan Piring Pilavini servis edilen miktar yoninden degerlendirir misiniz?

360 responses

@ Miktan fazla
@ Miktan yeterli
O Miktan yetersiz




Salata ve benzeri grubundaki Ayrani servis edilen miktar yoninden degerlendirir misiniz?

360 responses

® Miktan fazla
@ Miktan yeterli
@ Miktan yetersiz

Bugln servis edilen acilis, ana ve yardimci yemekler hakkindaki distincelerinizi paylasir
misiniz?

360 responses

Mercimek Corbasi lezzetliydi 247 (65.6%)

lzgara Pilic lezzetliydi 191 (53.1%)

Piring Pilavi lezzetliydi 217 (60.3%)

Hicbiri lezzetli degildi 45 (12.5%)
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	Dünya Bankası tarafından 2019 yılında yayınlanan rapora göre 2016 yılında dünya genelinde 884 milyon ton organik madde içeren 2,01 milyar ton kentsel katı atık üretilmiş olup, 2030 yılında üretilen atığın toplamda 2,59 milyar tona ulaşması beklenmektedir [1]. Düzenli depolama alanlarındaki organik katı atıkların biyokimyasal ayrışmasından kaynaklanan nihai ürünler, küresel ısınmaya katkıda bulunan depolama gazlarının [2, 3] ve su kaynaklarının kirlenmesine yol açan [4,5,6,7] yüksek düzeylerde bir çok kirletici içeren sızıntı sularının salınmasına neden olur. İnsanlığın çevreye olan etkilerinin bir sonucu olarak ortaya çıkan ve her geçen yıl etkisini daha şiddetli olarak hissettiğimiz iklim değişikliğine karşı, tüm Dünya üzerinde bir çok önlemler alınmakta, projeler yürütülmekte ve ilgili mevzuatta değişiklikler gerçekleştirilmektedir. Örneğin Avrupa Birliği Atık Çerçeve Direktifi [9], katı atık bertarafından önce kentsel katı atıkların mümkün olduğunca azaltılmasını ve ön işlem teknolojileri ile işlenmesini talep etmektedir.
	Ülkemizde atık yönetimi konusunda uzun yıllardan beri kapsamlı bir mevzuat uygulanmaktadır. Bunun yanında, mevzuatımızın Avrupa Birliği müktesebatı ile uyumlulaştırılması konusunda ilk adım 2015 yılında yürürlüğe giren Atık Yönetimi Yönetmeliği ile atılmıştır. Ancak, Türkiye'de 2018 yılında T. C. Cumhurbaşkanlığı himayelerinde başlatılan ve "Verimliliğin artması", "Temiz ortam kaynaklı olarak performansın artması", "İsrafın önüne geçilmesi yoluyla maliyetlerin azaltılması", " Çevresel risklerin azalmasının sağlanması", "Çevre koruma bilincinin kurum bünyesinde gelişmesine katkı sağlandığından çalışanların “duyarlı tüketici” duygusuna sahip olmasının sağlanması", ve en nihayetinde " Kurumun ulusal ve uluslararası boyutta “Çevreci” sıfatına sahip olmasının sağlanması, bu sayede saygınlığının arttırılması" hedefleri ile  uygulanmaya başlanan Sıfır Atık projesi geniş bir boyutta cevap bularak ülkemizde hem kamu hem de özel sektörde geniş çaplı ve kapsamlı atık yönetim uygulamaları başlatılmıştır. 2019 yılında Çevre, Şehircilik ve İklim Değişikliği Bakanlığınca yürürlüğe konulan Sıfır Atık Yönetmeliği ile proje hem kamu hem de özel sektörün sorumluluklarının çerçevesinin çizildiği, kısa, orta ve uzun vadeli hedeflerin belirlendiği bir mevzuat boyutuna sahip olmuştur.
	Dokuz Eylül Üniversitesinde Sıfır Atık çalışmaları 2018 yılında başlamış ve "2020-2021 Çevre ve Sürdürülebilirlik Raporu" kapsamında detayları verildiği üzere atık yönetimi, alanların kullanımı, enerji kullanımı, su yönetimi, ulaşım, eğitim ve araştırma boyutlarını kapsayan, sürdürülebilir, çevre ile uyumlu yerleşkeleri hedefleyen çok yönlü çalışmalar yürütülmüştür [8]. Sıfır Atık Yönetmeliği'nin yürürlüğe girmesini takiben tüm yerleşke ve birimlerinde atık yönetimi konusunda ciddi çalışmalar yürüten DEÜ, 2021 yılına gelindiğinde 15 farklı yerleşke ve birimi için layık görüldüğü Temel Seviye Sıfır Atık Belgesi ile bu konudaki başarısını belgelemiştir.
	DEÜ yerleşke ve birimlerinde sürdürülebilir çevre alanında yürütülen çalışmalar 2019 yılında kurulan ve 2021 yılında Bilim ve Teknoloji Uygulama ve Araştırma Merkezi çatısı altında yer bularak hizmet kapsamı genişletilen Sürdürülebilirlik Ofisi tarafından dokümante edilmiştir. Bunun bir sonucu olarak, dünya üniversitelerinin sürdürülebilirlik konusunda yaptığı çalışmalara göre sıralandığı 2021 UI Greenmetrics kapsamında, 2020 yılı faaliyetleri ile değerlendirmeye katılım gösteren 956 üniversite arasında Dokuz Eylül Üniversitesi 6.725 puan ile 85 basamak yükselerek 295. sırada yer almış, Türkiye geneli katılım gösteren 73 üniversite arasında ise 17. sırada değerlendirilmiştir.
	Bununla birlikte DEÜ atık yönetimi konusunda çalışmalarını sürdürmeye ve daha az atık üretmek için projeler üretmeye devam etmektedir. Geri dönüşebilir atıkların azaltılması, ayrı biriktirilmesi, kontrollü toplanması ve belgeli olarak lisanslı firmalara yönlendirilmesi bu çalışmaların bir yönü iken organik veya biyobozunur olarak adlandırdığımız atıkların daha az üretilmesi ve üretilen atıkların değerlendirilmesi DEÜ tarafından üzerinde önemle durulan konulardan biridir. Biyobozunur atıkların kayda değer miktarlarda ortaya çıktığı alanların belki de en önemlisi ise Üniversitemizde bulunan yemekhanelerdir.
	Üniversitemiz, Sağlık Kültür ve Spor Dairesi Başkanlığı’na bağlı toplam 18 yemekhane ile akademik, idari personel ve öğrencilerimize toplam 11.254 m2’lik alanda beslenme hizmeti verilmektedir. Öğrenci, personel ve ortak yemekhanelerimiz aynı anda 5553 kişiye hizmet verme kapasitesine sahiptir [9]. Bilgi İşlem Daire Başkanlığı Akıllı Kart Sistem Verileri'ne göre 2020 yılında yemekhanelerde 341.722 öğün yemek servisi yapılmış olup, bu öğünlerin 267.239 adedi (%78.2) öğrencilere servis edilmiştir. Bu sayının 199.621 adedi öğlen (%75) ve 67.618 adedi ise akşam (%25) servis edilmiştir. DEÜ'de her biri 70 iş günü olan iki yarıyıl halinde eğitim ve öğretim faaliyetleri sürmekte, yıl sonu sınavları ise her yarıyıl sonundaki 15 iş günü içinde tamamlanmaktadır. Diğer günlerde tez ve proje çalışmaları için yerleşkelere gelen öğrencilerin sayısı dikkate alınmayacak olursa, öğrencilerin aktif olduğu dönemlerde DEÜ'de öğrencilere günde ortalama olarak 1572 öğün yemek servisi yapılmaktadır.
	Öğrencilere verilen yemek hizmetinin toplam servis edilen öğün sayısının %78.2 gibi bir payını oluşturması, yemekhanelerde oluşan öğün atıklarının önemli bir kısmının da öğrencilere servis edilen öğünlerden kaynaklanacağını göstermektedir.
	Atıkların bir kısmı yemeklerin hazırlanması sırasında temizleme, ayıklama, soyma gibi işlemler sonu oluşan pişmemiş atıklarken, bir kısmı da çeşitli sebeplerle yenilmeyen pişmiş yemekler ile ekmek atıklarıdır.
	Atık yönetimi açısından bakıldığında, yemekhanelerde yemeğin hazırlanması sırasında oluşan pişmemiş özellikteki ayıklama atıkları park ve bahçe atıkları ile beraber kompostlanarak toprak düzenleyici destek malzemesi üretiminde kullanılabilir özelliktedir. Nitekim, 2018 yılından itibaren DEÜ bünyesinde yemekhanelerde oluşan ayıklama atıklarının bir kısmı basit kompostlama düzenekleri ile değerlendirilmektedir. Bu konuda detaylı bilgiler 2020-2021 Çevre ve Sürdürülebilirlik Raporunda yer almaktadır.
	Yemekhane atıklarının önemli bileşenlerinden biri olan pişmiş yemek atıkları ise kompostlamaya uygun özelliklere sahip değildir. Yemekler pişerken sıcaklık etkisi ile büyük organik moleküller parçalanarak daha ufak yapıda, kolay sindirilebilir moleküllere dönüşürler; yiyecekleri pişirmenin temel amacı da bu yolla yiyeceklerin barındırdığı besin öğelerinden insanların en yüksek oranda faydalanmanın sağlanmasıdır. Dolayısı ile pişmiş yiyecek atıklarında kompost ürününde bulunması beklenen, zaman içinde toprak ortamında parçalanarak toprağa ve bitkiye fayda sağlayacak büyük moleküller bulunmamaktadır. Bu tür pişmiş atıkların anaerobik çürütücüler gibi belirli bir sıcaklıkta ve oksijensiz ortamda alıkonularak metan içeren biyogaza dönüştürülmesi daha uygun bir yoldur. Ancak çürütücüler yüksek yatırım ve işletme maliyetine sahip sistemlerdir ve belediyelerin bu tür atıkları kabul edebilecek bir altyapısının olması gereklidir. Bu bakımdan bir üniversite yerleşkesinde pişmiş yiyecek atıkları yönetimine dair izlenebilecek en iyi yolların başında bu atıkların azaltılması gelmektedir. Yemekhane atıklarının bir diğer önemli bileşeni ise tamamı yenmemiş ekmeklerin oluşturduğu atıklardır. Yine pişmiş yiyecekler sınıfında değerlendirilen bu atık türü de ancak daha az üretilmesinin teşviki ile azaltılabilecektir.
	Yukarıdaki tespitler ışığında proje kapsamında DEÜ öğrenci yemekhanelerinde oluşan başta pişmiş yemek atıkları ve ekmek atıkları olmak üzere yemekhane atıklarının azaltılması hedeflenmiştir. Projenin ilk aşaması durum tespiti şeklinde planlamış olup, bu kapsamda yemekhanelerde atık oluşumu incelenmiş ve üretilen veriler detaylı olarak değerlendirilmiş olup bulgular Veriye Dayalı Sonuç Raporu kapsamında sunulmaktadır.
	2.1. Hazırlık Çalışmaları
	Proje hazırlık çalışmaları Kasım 2022'de başlatılmıştır. 26.11.2021 tarihinde online olarak gerçekleştirilen ilk toplantıda Üniversitemiz Sıfır Atık çalışmaları kapsamında gerçekleştirilebilecek öğrenci odaklı proje konuları incelenerek  öğün atıklarının yönetimi konusunun öncelikli olarak ele alınmasına karar verilmiştir.
	
	Takip eden süreçte çalışma kapsamında Tınaztepe Yerleşkesi, Eğitim Fakültesi Yerleşkesi ve Dokuzçeşmeler Yerleşkesi yemekhanelerinde projenin uygulanmasına karar verilmiş ve metodoloji konusunda fikir alışverişi gerçekleştirilmiştir.
	2.2. Ekipler
	Proje kapsamında Üniversitemizin üç farklı yerleşkesinde yer alan yemekhanelerde oluşan öğün atıklarının belirlenmesi ve yönetimi amacı ile çalışma ekipleri oluşturulmuştur. Ekip 1 boşalan yemek tepsilerinde kalan yemeklerin fotoğraflanmasını, kalan yemeklerin tabloya rakamsal olarak aktarılmasını ve gün sonu pişmiş yemek atıklarının görüntülenmesi ile görevlendirilmiştir. Ekip 2 anket duyurularının asılması ve katılımın sağlanmasından sorumludur. Ekip 3 çalışmaya dair video ve genel fotoğraf çekimlerini gerçekleştirecektir. Ekip 4 ise yemeklerin hazırlanması aşamasını görüntülemek ve bu sırada oluşan atıkları belirlemekle görevlendirilmiştir.
	Her ekip çalıştıkları yerleşkede akademik faaliyetlerini sürdüren ilgili öğretim üyesi ve yardımcıları tarafından yönlendirilmektedir.
	
	Ekipler Sağlık Kültür ve Spor Daire Başkanlığı tarafından yapılan Sıfır Atık Projesi kapsamında kısmı zamanlı öğrenci olarak çalışmak isteyenlere yönelik çağrıya başvurarak Sürdürülebilirlik Ofisine proje ile ilgilendiğine dair e-posta yollayan lisans ve lisansüstü öğrencilerinden oluşturulmuştur. Ayrıca başvuran öğrencilerin öğrenim gördükleri yerleşkeler de dikkate alınmıştır.
	2.3. Metodoloji
	Proje kapsamında veri üretimi için iki farklı çalışma aynı anda yürütülmüştür. Birinci kısımda yemekhanelerde oluşan öğün atıklarının miktar olarak belirlenmesine çalışılırken ikinci kısımda anketler yolu ile öğrencilerin yemek tercihlerinin değerlendirilmesi yapılmış ve ekmek atığı miktarı belirlenmiştir.
	Öğün atıklarının miktarının belirlenmesinde boşalan yemek tepsilerinde kalan yemeklerin servis edilen yemeğe oranı dikkate alınmıştır. Bu amaçla her yemekhanedeki ekip üyeleri her öğünde en az 100 tepsiyi görüntülemiş ve her bir tabakta kalan kısmın servis edilen kısma oranını çizelgeye işlemişlerdir.
	
	Öğrencilerin yemek tercihlerinin belirlenmesi ve ekmek atığı miktarının tespiti amacı ile her gün servis edilen yemek menüsüne uygun olarak hazırlanan anketlerin uygulaması yapılmıştır (EK2).
	Çalışma 13 Aralık 2021 Pazartesi, 15 Aralık 2021 Çarşamba, 17 Aralık 2021 Cuma, 21 Aralık 2021 Salı ve 25 Aralık 2021 Perşembe olmak üzere iki haftaya yayılmış olarak haftanın farklı beş gününde için yürütülmüştür.
	Proje uygulama günleri ve ilgili tarihlerde öğrencilere servis edilen yemekler aşağıda tablo olarak sunulmaktadır.
	Çalışma kapsamında yemekhanelerde uygulama yapılan günlerde ekipler tarafından her gün 413 ila 547 arasında tepsi kalan yemekler konusunda incelenmiş ve atık verisi üretilmiştir.
	Proje süresi boyunca toplam 2454 tepsiden veri üretilmiştir. Günde dört kap yemek servis edildiği dikkate alınacak olursa proje kapsamında 9816 adet tabak incelenmiş ve yenebilecek durumda olup atılan yemeğin servis edilen yemeğe oranı tespit edilmiştir.
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