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Bu yazida, Tirkiye Diyetisyenler Derneginin 24 Subat
1994 tarihinde dizenlemis oldugu "Toplu Beslenme Yapan
Kurumlarda Meni Planlama™ konulu katilimh toplantida
tartisiimis olan, kurumlarda beslenme hizmetlerine iliskin
mevzuat ve yonetmelikler ile ydnetici konumundaki
diyetisyenin gorev ve sorumluluklari anlatiimistir.

GIiRIS

Yemek servisi yonetmek ve denetlemek ayri bir ihtisas isidir. Servise
sunulan yemekler bir yandan kisilerin temel besin gereksinmelerini karsilarken
bir yandan da sosyal ve psikolojik gereksinimlere cevap verebilmeli, bikkinlik
verecek siklikta olmamali, ayrica alternatif listeler hazirlanirken ekonomik
ve egitici olmahidir.

Konu kurumlara yonelik oldugunda ¢esitli kurumlar, besinlerin ginlik
istihkaklarina ve nasil verileceklerine iliskin mevzuat, yonetmelik ve tlizikler
gelistirmislerdir. Her kurum binyesinde ¢alistirdigi ve yemek yedirdigi bu
kisilerin yas, cins ve fiziksel aktivitelel ine gére bu istihkaklari cesitli hikiimlerle
belirlemis veya konu ile ilgili uzmanlarin gérislerini alarak belirlemege
calismaktadir.

* Hacettepe Universitesi Beslenme ve Diyetetik Bolimii Ogretim Uyesi



*Beslenme Hizmetlerine iliskin Yirurlukteki Mevzuaat,
Yonetmelik Ornekleri

*Saghk Bakanli§i Yatakli Tedavi Kurumlan isletme
Yonetmelegi (Hastanelerde Kullaniimak Uzere)

* 25.2.1955 tarihli ve 4/4502 sayili kararname ile HASTANELER
TALIMATNAMESI yirurlige konulmus,

*3.11.1973 tarihli ve 7/7987 sayili kararname ile ek ve degisiklikler
yurdrlukten kaldirilmistir, ve

*25.8.1982 giin ve 13097 sayili kararname ile yatakli tedavi kurumlan
isletme yénetmeligi'nin YURUTME ve IDARE bélimi tekrar yirirlige
konmus ve 13 Ocak 1983 giin ve 17927 sayili Resmi Gazetede ilan edilmistir.

Buna gore ;

Madde 89 : Mutfak ve Beslenme Hizmetleri

*Normal yemek yiyenler sabah, 6gle aksam olup kahvaltida : ekmek,
cay veya sut disinda en fazla 3 gesit kahvaltilik verilir. Peynirle yumurta
birlikte verilmez.

* Normal yemekler her 6giinde 3 kaptir. Diizenlenmesinde et, sebze,
nisastali gida maddeleri, meyva veya tath bulundurulmasina dikkat edilir.

Ayni 6gunde 2 etli, 2 nisastali veya 2 sebzeli, her iki 6giinde de tath ve
nisastali yemek verildiginde hamur tathisi verilmez hikma, yer almistir.

Madde 195'da ise :

Normal yemek gunlik istihkak cetvelleri ile haftada ka¢ kez, hangi
besinin verilecedi, yetiskin bebek ve ¢ocuklar icin belirtilmistir.

*Saglik Bakanhgi Saghk Egitimi Genel Mudurluaga "Saghk
Meslek Liseleri Pansiyon isleri " bashigi altinda 13 Kasini 1979 tarih ve
16808 sayili Resmi Gazetede yayinlanmis esaslar (Yatih Ogrenci ve Personel
i¢in) incelendiginde;

Madde 6 :

A-Bir gunlik iase: Sabah kahvaltisi, 2 kap 6gle yemegi, 2 kap aksam
yemeginden olusur. Her giin 6gle ve aksam yemeklerinden birinde tatli, meyva

veya salata ilave edilir. Bunlardan birisinin yerine haffada 1defa olmak tzere
agir tath verilir.

B-Ginlik Besin Gereksinmeleri :

Gunliuk ekmek 600 gram
Gunlik tuz 25 g.



Gunlik sogan 40 g. (Taze olursa 50 g)
Giinlik domates 40 g. (veya 8 g. salca)

C-Ogle ve Aksam Yemekleri

Yemekler haftalik olarak asagidaki sekilde diizenlenir. Ancak okul
ybnetimince yemeklerin hafta icerisinde verilme adetleri; lizumu halinde
birinden eksiltmek digerinden ¢ogaltmak suretiyle yapilir. Mevsimine gore
en ¢ok 5 kez zeytinyagli yemek olabilir.

Kuru Sebze Yemekleri Haftada 5 kez
Yas Sebze Yemekleri Haftada 7 kez
C-Kahvaltilar
Cinsi En Cok Giinlik Distinceler
Miktar (gram)
Sut 200 Kahvalti yerine haftada en gok 2 kez ¢orba
Kakao 3
Gay 15
Seker 25 Siit veya ¢ayin yaninda
Kasar peyniri 40
Beyaz peyniri 40
Tereyag| 20
Margarin 20 Recelle margarin beraber verilir
Regel 40
Pekmez 50
Zeytin (adet) 40
Yumurta (adet) 1
Piring Pilavi Haftada 4 kez
Bulgur Pilavi Haftada 3 kez
Makarna veya kuskus Haftada 3 kez
Et Yemekleri, Kofteler Haftada 5 kez et yerine tavuk,
hindi, balik karaciger veya beyin
verilebilir.
Etli Zeytinyaglh Dolmalar Haftada 3 kez
Borekler Haftada 2 kez

Corbalar Haftada 3 kez



D-Haftalik Yemekler icin Harcanacak Yiyeceklerin Tiri ve En
cok Miktarlari

* Bu miktarlardan, kaloriye veya behere gore kisiye her yil butge ile
alinacak 6denegi asmamak igin indirme yapilabilir.

* Ayrica haftalik yemekler arasinda besin maddelerinin tirlerine,
kalitelerine ve pisirme ydntemlerine gore daha az tuketimi gerektiren
dizenlemeler igin savurganliga gidilmez.

* Kisi basina haftalik kalori ortalamasi giinde 3000 kaloriden az, 4000
kaloriden fazla olmaz.

*Saghk Bakanhgi Kcres ve Gundiz Bakimevleri Ydnetmeligi ;
3 Aralik 1993 tarihli 1822440 Sayili Resmi Gazetede teblig olunmustur. Bu
4.8.1952 tarihli ve 3/15481 sayili kararnameye ektir. Bu kararnamede konuyla
ilgili yonetmelik hikimleri (Madde 60), Basbakanlik Sosyal Hizmetler ve
Cocuk Esirgeme Genel Midirlagince uygulanmaktadir ibaresi
bulunmaktadir. Beslenme ilgili listeler Genel Mudurlik tamimi iledizenlenir
(Madde 50). Gida Rasyonu bashigi altinda ;

I-Normal Diyet istinkak Cetveli

A-Giindlaz bakim yapan Kres ve Gunduz Bakimevlerinde ginlik ve

haftalik istihkaklar glinluk ihtiyacin 2/3'nt karsilayacak sekilde yapilmistir.

B-Yatili ¢ocuk yurtlarinda gunliilk ve haftalik istihkaklar gunlik
ihtiyacin asgarisini karsilar.

I11-Gunlik Mendlerin Diizenlenmesi

*Gilndiiz bakim yapilan kerslerde ¢cocuklara giinde 3 kez beslenme
yapilir, (verilecek besinler, besin 6geleri hesaplanmis ve saatlerle belirtilmistir).

* Yatili cocuk bakimevlerinde 5-6 kez/giin besin verilir.

* Kullanilacak malzemeleri igin, 14724 sayili Resmi Gazetede yayinlanan
Yatakli Tedavi Kurumlan Yodnetmeligi esas alinmistir.

* 7-12, 13-18 yas ve 51-75 yas arasi erkek ve kadin icgin gunlik
gereksinimleri ve buna gore verilecek besin miktarlari belirtilmis (gencler
icin fiziksel aktivite orta olarak degerlendirilmistir).

Yemek Listelerinin Planlanmasindaki Esaslar

Sabah Kahvaltisi

1-Sat 2-Cay 3-Cay



Yumurta
Recel
Ekmek

Peynir Peynir
Zeytin Regel
Ekmek Ekmek

x-Sckeri olanlara regel vb. verilmeyip yerine peynir miktari

arttirilabilir.

Yemek Gruplari

A-Etli (parca et, kiyma)

1-Parga etler
3-Etli taze sebze
4-Eti idolma
5-Etli kuru bak.

D-Corbalar

1-Piring, sehriye
2-Mercimek

3-Taze sebze ¢orba
4-Tarhana corba
G-Hafiftathlar
1-Muhallebi

2-Sutlag

3-Pelte

4-Kabak Tatlisi

B-Etsiz Sebze Yemekleri
1-Taze sebzeler
C-Tahilh Yemekler
1-Pilav

2-Makarna

3-Z.Y.Dolma

4-Borek

E-Sebze Salatalari
1-Sebze salatalari
F-Meyvelcr

1-Taze meyve
2-Kavun-karpuz veya komposto

H-Agir tatlilar

1-Un veya irmik helvasi
2-K.adayif

3-Revani

4-Asure

5-Krent sokola

6-Tahin helvasi

Ogle Yemegi : 3 kap. A grubu esas yemek olup yaninda B ve D
grubu, yemek uygunluguna gore E ve F veya H grubu eklenebilir.

Aksam Yemegi : 3 kap. D grubundaki gorbalardan 1 tanesi A
grubundan 3 veya 4 nolu yemeklerden biri ile G grubu yemeklerden 1tane
secilir. 3.kap sadece G grubu kapsamindan degil E veya F grubundan secilebilir



Arslan P.

Dikkat Edilecek Hususlar

1-Ayni 6gilinde bir gruptaki yemeklerden 2 tane verilmez.

2-A  grubunun 4 nolu yemeklerinden biri (Etli dolma) C grubu yemekleri
ile verilmez.

3-Aym besinin cesitli yemekleri ayni gln icinde verilmez, agir bir yemegi
hafif, kuru bir yemegi sulu bir yemek takib eder.

4-Pisirilerek yenecek sutli yemek ve tatl igin stittozu kullanilir.

5-Yemek listesi 2 haftalik hazirlanarak bir yemegin 2 haftada en az bir
kez verilmesi saglanir.
6-H grubundaki agir tatlilar haftada 3 defa verilebilir. Bu tatlilar

verildiginde muhallebi, siitlag, komposto verilmez.

7-Yemek aralarinda verilecek yiyecekler kusluk ve ikindi kahvaltisi
olarak istihkaktan sarf edilmek tzere ; bisklvi, cay, yogurt, veya M.suyu,
peynir, ekmek, cay verilebilir.

Turk Silahli Kuvvetlerinde Beslenme Planlamasina iliskin
Esaslar

*KKK'da 14 Eylil 1914 :Tayinatve Yem Kanunu Muvakkati ve buna
bagl ek kanunlar. DKK'da22 Nisan 1915 tarihli Nizamname ve bazi esaslar
ile 1822 tarihli idare Muhasebe-i Askeri Nizamnamesinin bazi bentlerine
gore yarutilmekteydi.

* 1935 :Tayinat ve Yem Kanunu Muvakkati ve buna bagli ek kanunlar,
yer almistir.

*1973'deTurk Silahli Kuvvetlerinde Beslenme Planlamasi Ydn eylem
Arastirmasi yapiIlmis ancak uygulanip, uygulanmadgi bilinmemektedir.

Uygulamalarda:

* KKK Levazim Dairesince Yemek Listeleri yaz ve kis olmak tzere 2
cesit duzenlenir ve birliklere génderilir.

*Yemek listelerinin hazirlanmasinda Tayinat ve Yem Kanunu ve
KKK'lerinin cesitli talimatlari esas alinmakla beraber yemeklerin se¢ciminde
oldukca genis bir idari tercih imkani bulunmaktadir. Ancak mevzuat
hikimlerinin imkan vermedigi durumlar da vardir.

Buna gore ;

*Takribi olarak duzenlenmis listeler sadece fiat ve enerji esasi tzerinedir.



*

alinmadiginda yemek mibadelesi zorunlulugu ortaya ¢ikiyor. Bu islem
gelisiglzel yapildigindan secilen yemeklerin besin 6geleri yeterli olmayabiliyor.
Bu durumda ekmek ve yemek artiklarina neden oluyor.

Bir Erin 1 Gunlik Kanuni istihkaki Hesabi

Cinsi Miktar (g) Cinsi Miktar (g)
Ekmek 900 Tuz 20
Sigir eti 250 Cay 1
Bulgur 150 Seker 10
Sade yag 20

Degismeyen yekiin kuru veya
yas sebze umumi yekln

Kui umlarda meniler, cogu eski tarihli olmakla birlikte halen yirirlikte
bulunan bu yasalar ve esaslara gore planlanmaktadir. Oysa meni planlama
ve uygulama beslenme hizmetlerinin ydetimi ve denetiminde gerekli islevin
odak noktasini olusturmaktadir. Zira servisin basari veya basarisizligi satin
alinan besinlerin kalitesi kadar, hazirlanan yemegin lezzeti, rengi, gérinisd,
servis sekli ve diger yemeklerle uyumu (meni planlama) ile iliskilidir.

Kurumlarda Beslenme Hizmetlerinden Kimler Sorumludur ?

Bu durum Yatakli Tedavi Kurumlan isletme Yoénetmeligi Madde 91-
92 ve 101 (a) da su sekilde belirtilmistir.

Madde 91 : Hergiin hasta tabelalarinayazilan normal ve rejim yemekleri
servis sorumlusu hemsiresi tarafindan, hasta mevcudu, ¢ikacak yemeklerin
tir ve miktarlari gosterir sekilde degererlendirilmemesi kolay bir cetvel halinde
toplanarak imza edilmek suretiyle idareye verilir. (Ek41 Form 92). Yardimci
saglik hizmetleri personeli icin ve vardiya durumlari gdz dniine alinarak yemek
adedi hemsire tarafindan diger personel icin hastane mudird tarafindan ayni
esaslara gore birer cetvel tanzim edilir (Ek 39 Form 90), Bunlar biraraya
getirilerek hesaplananan normal ve rejim rasyonu ile yiyeceklerin miktarlari
saptanarak gunlik tuketim maddeleri tabelasi duzenlenir (Ek40 Form 91),
ve ertesi ginin erzaki saat 15:00'de buna gdre ¢ikarilir.

Yemek listelerinin hazirlanmasinda bélge sartlari ve mevsimler dikkate



Madde 92: istihkak karsili§i anbardan ¢ikarilacak veya disardan satin
alinacak erzak ertesi giiniin yemeginde kullanilacagindan sabah pisirilmeye
hazir hale gelecektir. Hastane miidiirii bu hususlari saglayacak sekilde isleri
ayarlamak ve anbarin agilmave glinlik gida maddelerinin teslim alinma seklini
dizenlemekle yakamladir.

Madde 101 : Satinalma veya irsal yolu ile kuruma gelen bir malin
muayene ve testllimi, Ayniyat Talimatnamesi esaslarina gére muayene ve
tesellim komisyonu tarafindan yapilir.

a-Muayene ve tesellim komisyonu ; Hastane Mudird (Bunun
bulunmamasi halinde bastabibin tayin edece§i kimsenin) baskanliginda, alinan
malin ve yapilan isin 6zelligine gore bu konuda yetkili birinin (cihaz, alet ve
tibbi malzemede, ilgili dal uzmani tabib, ilaclarda, eczaci, gida maddelerinde,
diyetisyen veya as¢i gibi) ve bastabibin tayin edecedi ug¢ kisiden olusur. Saglik
Bakanligi, Saglhik Egitim Genel Midiirligi-Saglhik Meslek Liseleri Porsiyon
Isleri ie ilgili bolumiin ilgili maddelerinde ise beslenme hizmetlerinin sorumlulugu
su sekilde belirlitlimsitir.

Madde 134 : Hergiin verilecek yemeklerin tlrleri ve miktarlari bir
o6grencinin gereksinim duydugu besin maddelerini, kaloriyi, proteini ve
vitaminleri saglayacak nitelikte olmalidir. Yemek listeleri okul hekiminin de
dustncesi alinmak suretiyle okul ydnetimince dizenlenir. Listelerin

diuzenlenmesi, 6grenci istek, gereksinmelerinde mevsim ve biitce olanaklari
da gézénunde bulundurulur.

Madde 138 :Yemek listelerinde gosterilenler esas olmak izere var
olan yiyecek stoklan ve taahutler teslim tarzi, mevsim, iklim ve c¢evre
aliskanliklar1 géziniinde bulundurulmak suretiyle nébetci 6gretmenler ve
ndbetci 6grencinin de gorisleri alinarak yiyenleri biktirmayacak sekilde okul
midiri veya gorevlendirecegdi yadimci tarafindan dizenlenir ve uygulanir.

Madde 143 : Okula alinacak besin maddelerinin "Gida Maddeleri ve
Umumi Saghg: ilgilendiren Esya ve Levazimin hususi vasiflarini gosterir
"Tlziik'teki niteliklere uygun olarak hazirlanan sartnameye gore okul muayene
komisyonunca kabulu yapilir. Bunlarin saglik kosullari esaslarina gore
saklanmasindan ambar memuru sorumludur.

Kres ve Gundiiz Bakimevleri Yénetmeliginde ise kurumda beslenme
hizmetlerinden sorumlu olan kisiler Muayene ve Tesellim Komisyonu
maddesinin (Madde 39) (d) fikrasina gore asagidaki sekilde belirtilmis olup
Madde 16'da da Diyetisyenin bu hizmetlerdeki gorevlerine deginilmistir.

Madde 39 : Muayene ve Tesellim Komisyonu Toptan alinacak gida



maddelerinin disindaki gunlik olarak alinan et, ekmek, sebze, meyve, sit,
yogurt, gibi maddelerin muayene ve tesellimi midir ve midiryardimcisinin
baskanliginda, ambar veya depo memuru ve diyetisyen, yoksa asgibasi
tarafindan yapilir. Bu komisyonca dlzenlenecek iki niisha girdi pusulalarinin
birer nlshasi idarece gdérevlendirilecek bir memur tarafindan saklanir. Ay
sonunda veya saklanan muayyen sire sonunda girdi pusulalalarinin toplamina
gdre muayene ve tesellim belgesi duzenlenerek (a) fikrasindaki komisyonca
imzalanir.

Madde 16 : Diyetisyenin Gorevleri (Kres ve Gundiz Bakimevleri
Ydnetmeligi)

a-Cocuklarin beslenmeleri ile ilgili cetvelin hazirlanmasi ve
uygulanmasinda kurulus miduariine yardimci olmak.

b-Mutfakta hazirlanan yemeklerin kaliteleri ile 1silari bozulmadan servise
gelmesi ve gocuklara dagitilmasini saglamak.

c-Mutfak personelinin temizlige uymasini ve egitimini saglamak yemek
bolgesi ve mutfaginin hijyen kosullarina gore isletilmesini saglamak.

d-Yiyecek saklaina+depolamada uygulanacak beslenme kurallarim
gorevlilerle birlikte yurutmek.

e-Kurulusa satin alinacak yiyecek maddelerinin cinsi ve miktarlarinin
belirlenmesinde teslim alman yiyecek maddeleri sartnamelere uygun olup
olmadiginin denetlenmesinde idareye yardimci olmak, depo, kilerlerin hijyen
ve beslenme kosullarina gore diizenlenmesini saglamak.

Goruldigu gibi kurumlarda beslenme hizmetlerinde kimi yerde
diyetisyenin adi gegmezken kimi yerde de yardimci personel olarak gérev
alabilecegi belirtilmektedir. Oysa diyetisyenler hastane ve cesitli kurumlarda
bireyler ve gruplar icin normal ve iyilestirici di\ etleri planlar, yiyeceklerin
satin alma, hazirlama ve servisine de§in ve hatta besin hazirlamada
kullanilacak arag ve gereglerle de ilgilenirler, saghkli beslenme konusunda
mutfak personelini ve yemek yiyenleri de egitirler. Diyetisyenlerin idari gorev
ve yetkileri 13 Ocak 1983 tarih ve 17927 sayili Resmi Gazete'de Yatakl
Tedavi Kurumlan isletme Yonetmeligi Madde 124 ile 657 sayili Devlet
Memurlari Yasasinda su sekilde belirtilmistir. t

T

* Diyetisyen mutfak ve yemekhane hizmetlerininidiiehli ve verimli bir
sekilde yurutilmesinden iLK SORUMLUDUR. Bu hususta gerekli temel
ilkeleri saptayarak en iyi sekilde uygulanmasini saglar.

*Bashekim uygun goérdi§gi komisyonla hasta ve personel i¢in mevsimlik



yemek listelerini diizenler.

*Kuruma satin alinacak beslenme ile ilgili teknik sartnameyi hazirlar.

*Satin alinan beslenme ile ilgili maddelerin kabuliinde komisyonun TABII|
tyesidir.

*Mutfagin temizlik ve diizeni, mutfak personelinin, yiyeceklerin hijyen
kurallarina uygun, lezzet ve besin degerinden kayba ugratmadan pisirilmesini
saglar ve kontrol eder.

*Yemek tarifelerini standartlastirir ve gerektiginde giiniin kosullarina
uygun diizenlemeler yapar.

* Hazirlanan yiyeceklerin Hasta-Personelin sofrasina kadar kaliteli bir
sekilde getirilmesini saglar.

~Beslenme ile ilgili FIATLARI, MALIYET KONTROLLERINI ve
istatistiklerini yapar ve denetler.

*Mutfak personelinin hizmet igi egitimini yaptirir, yemek yiyenlere de
konu ile ilgili bilgiler verir.

Diyetisyenin idari gérevi ve yetkileri Turkiye Diyetisyonler Demegi'nin
24 Subat 1994 tarihinde dizenlemis oldugu "Toplu Beslenme Yapilan
Kurumlarda Men( Planlama" konulu toplantisinda tartisiimis ve uzerinde
durulmasi gereken konular katilimcilara génderilen asagidaki mektupta su
sekilde 6zetlenmistir.

Sayin Meslektasim,

Tirkiye Diyetisyenler Derneginin 24 Subat 1994 tarihinde diizenlemis
oldugu Toplu Beslenme Yapilan Kurumlarda Meni Planlamasi konulu
toplantiya katkilarinizdan otiiri tesekkiir ediyorum. Bu toplantida tGzerinde
durulmasi gereken konular dzetle sunlardir;

1-Yatakli Tedavi Kurumlan Ydnetmeligi (1983)-Madde 124 ve 657
Sayili Devlet Memurlari Yasasinda "Ydonetimde Calisan Diyetisyenlerin Menu
Planlamadan Oncelikli Sorumlu Olduklari™ belirtilmistir. Ancak konu ile ilgili
diger personelin de (Mudir, Madir Yard. Hemsire, Anbar ve Tesellim
Memurlari, As¢i vb.) gbrevleri arasinda yer alan "Meliu Planlama Y dnetimi
ve Denetimine"iliskin sorumluluklarina agiklik getirilmesi,

2-Saglhik Bakanliginin verilerini esas alarak kurumumuza gére yapmis
oldugunuz ginlik istihkaklarin, hepinizin kullanabilecegi duruma getirilmesi
(yas vb. gore).



3-Standart yemek tarifelerinin mutlaka gelistirilmesi ve kullanimi yoluna
gidilmesidir.

Birinci konu ile ilgilenilmesi icin TDD Ydnetim Kuruluna toplanti
sirasinda duyuru yapildi. Ancak siz meslektaslarimin bu durumlardan (sadece
blyik kentleri disinmeyin) magdur olmamalari icin demek yénetimine konu
ile ilgili dusuncelerinizi belirtmek ve kanuni konularda is takibinde yardimci
olmaniz gerekmektedir. ikinci ve tigiincii maddelerle ilgilenilmesi igin ise
TDD'nin Egitim Komitesi ile mutlaka isbirligi icinde olunmasi gerekmektedir.

Meslege iliskin sorunlarin sizlerin ilgi ve yardimlarinizla ¢6ziimlenecegine
inantyorum.

Prof.Dr. Perihan ARSLAN

SUMMARY

THE ROLE AND RESPONSIBILITIES OF DIETITIANS IN
FOOD SERVICE INSTITUTIONS, REVIEW OF THE
LEGISLATIONS ON RULE

Arslan, P.

In this article, the role and responsibilities of dietitians in food service
institutions and the legislations on rule has been reviewed and discussed.
The subject was also presented and discussed in "Menu Planning" seminar
held by The Turkish Dietetic Association in 24 th February, 1994.



