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Sanayinin gelismesi, nifusun artmasi, kadinlarin ¢galisma hayatina daha fazla katilmalari, gida servis etkinliginin hizla
gelismesi gibi sebepler nedeniyle Turkiye’de hazir yemek sektorl hizli bir gelisme gostermektedir. Glincel verilere
gére Turkiye nifusunun %27,5'i hazir yemek hizmetinden yararlanmaktadir. lgili yasalar geregi, gida mihendisleri bu
sektdrde Istihdami Zorunlu Personel (IZP) olarak galistirimaktadir. Bu arastirmanin amaci, hazir yemek sektériinde
istihdam edilen gida muhendislerinin yasadiklari problemleri tespit etmek ve bunlara ¢ézim dnerileri sunmaktir. Bu
amagla 728 gida muhendisinden anket toplanmis, elde edilen bulgulara gére katiimcilarin %76,10'u sektérden
memnun olmadi§ini belirtmistir. Bununla beraber katiimcilar, merdiven alti iiretim, haksiz rekabet, iZP cretinin eksik
6denmesi ve potansiyellerini yansitamama gibi sorunlarin yasandigini ifade etmislerdir.

Anahtar Kelimeler: Gida miihendisi, Hazir yemek sektori, istihdami zorunlu personel

Problems of Food Engineers Employed in Catering Industry in Turkey
ABSTRACT

Development of the industry, increase in population, rising the number of woman in business life, rapid development
of food service efficiency have caused a dramatic development of catering industry or convenience food sector in
Turkey. Current data shows that 27,5% of the Turkish population consume convenience foods produced by the
catering industry. According to the related legislation, food enginers are employed in this sector as mandotary
personnel. The aim of this research is to determine the challenges of the food engineers employed in the catering
industry and to offer suggestions for the problems they face during their employment. In the present study, a total of
728 valid questionnaires were obtained, and the findings indicated that 76,10% of participants were unsatisfied from
the conditions of the sector. Results also indicated that unlicensed production, unfair competition, under- or missing
payment and inability to reflect their potentials in their working environment were found to be other problems that
participants stated.

Keywords: Food engineer, Catering, Obligatory employment

GIRIS Tim dinyada oldugu gibi Tirkiye’'de de hazir yemek
endustrisi ¢ok hizli bir gelisme gdstermistir. Bunun

Yemek Uretimi ve tiketimi insanlarin daha ¢ok evlerde sebepleri;

yaptigi bir islemdir. Sanayinin gelismesi, nufusun

artmasi, kadinlarin ¢alisma hayatinda yerini almalari, e Kadinlarin galigma hayatina girmesi,
gida servis etkinliginin hizla gelismesi gibi sebepler e Aile gelir diizeyinin yukselmesi,
disarida yemek yiyen insan sayisini hizla arttirmigtir. o Eglence ve tatile ayrilan zamanin artmasi,
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e Calisma surelerindeki degismeler,
o Tuketim aligkanlklarindaki degismelerdir [1].

Hazir yemek hizmeti, insanlarin bir arada zaman
gecirdigi kamu kuruluglari, yatili okullar, Universiteler,
ogrenci yurtlari, fabrikalar, oteller, askeri kislalar,
hastaneler, cocuk ve yaglilarin barindigi yerlerde toplu
olarak pigirilen ve birlikte yenilen yemek iglemidir.

Ozellikle sanayi tesislerinin zamanla yarigir olmasi,
isverenlerin, personelinin yeme igcme ihtiyacini kendi
tesisinde kargilama zorunlulugunu ortaya cikartmigtir.
Bu zorunluluk Hazir Yemek Endustrisi’nin dogmasina ve
hizla gelismesine sebep olmustur.

Gergek anlamda toplu yemek hizmeti veren isletmelerin
ortaya c¢ikmasi 1960’ yillarda olmustur. Baslangi¢
yillarinda sektérde hizmet veren isletmelere ‘tabldotcu’
adi verilirken, bilinen ilk tabldot kurulusu 1959'da
istanbul  Sigli Terakki Lisesi mutfaginda hayata
gegciriimistir [1]. Daha sonra sektdr geliserek biyime
gOstermistir. 2016 yili sonu itibariyle Tarim ve Orman
Bakanlig'na kayith yemek uretim tesisi sayisi 4800
civarindadir. Hazir yemek firmalarinin 2016 yili cirosu
6.5 Milyar dolardir ve 1 glinde hizmet verilen musteri
sayisi 22 milyon kisidir. Tlrkiye'de tarima dayali gida
sanayiinin Urettigi UrGnlerin  %35-40'in1  kullanan bir
sektordlr. 400.000 kisiyi istihdam eden bu sektor dolayh
yoldan 1.600.000 kisiye ekmek kapisi agmaktadir [2,3].

Hazir yemek, tabldot yemek ve meze Ureten isyerleri,
bagl olduklar il Tarim ve Orman Miidiirliiklerine isletme
Kayit Belgesi basvuru ve beyannamesi ile muiracaat
etmekte ve “Depo, gida satis ve dijer perakende
faaliyet gosteren igletmeler” olarak kayit altina
alinmaktadirlar. Bu igyerleri 5996 sayili Veteriner
Hizmetleri, Bitki Saghg ve Gida ve Yem Kanunu'nda
belirtildigi Uzere gida mihendisi, ziraat mihendisi (gida
ve sut bolimi), kimya muahendisi, kimyager, diyetisten,
ev ekonomisi yuksekokulu, beslenme boélumu, veteriner
hekim gibi lisans egitimi almis meslek mensuplarini
“Istihdami Zorunlu Personel” (iZP) olarak calistirmak
zorundadir [4]. Alinan egitim ve mdusteri tercihleri
sebebiyle sektdér gida muhendislerini daha fazla tercih
etmektedir [2].

Mutfak disiplini ve personel tutum ve davranislarinin
ivilestirilebilmesi icin hijyen egitimleri iZP tarafindan
yerine getirilmelidir. Uretimin her asamasi riske agik
olup, uzman bir ekip lideri tarafindan isletmenin kendine
6zgu is akisina gore hazirlanan kalite kontrol sistemi ile
gida guvenilirligi sartlari saglanmalidir. Tabldot yemek
Uretiminde, yemekler tiketime sunulmadan &nce
hammadde alimi, depoda muhafaza, 6n hazirlk,
pisirme, sogutma, servis gibi bircok asamada insan
saghg! igin tehdit olusturabilecek fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik tehlikeleri kontrol etmek, izlenebilirligini
saglamak ve personelin hizmet kalitesini arttirmaya
yonelik egitimlerin yiritilmesinde “istihdami Zorunlu
Personel” buyuk rol oynamaktadir.

Hazir yemek endistrisi alt yapisi, gida hijyeni
uygulamalari, personel egitim durumu gibi konular ile
ilgili sektor vyetkilileri ile gorismeler ve literatar
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arasgtirmalarn  sonucunda, hazir yemek Uretim ve
dagitimini yapan igletmelere yénelik demografik dagilim,
personel hijyen uygulamalari, gida hijyeni ve isletmenin
hijyenik tasarim anlayisi kapsaminda yuritilen
calismalar oldukga yetersizdir [5].

Toplu yemek Uretimi yapan firmalar ¢ok farkli sorunlar
yasamaktadir. Bu sorunlar: modern tesis kurulamamasi,
kayit digi dretim, haksiz rekabet, nitelikli personel
sayisinin azhgi, devlet denetimlerinin yetersizligi, gida
ve is glvenliginin etkin sekilde uygulanamamasi, atik ve
artiklar igin etkili bir geri dénlsim sistemlerinin
bulunmamasi, tam kapasite calisilamamasi, Uretimlerin
standart yapilamamasi ve yetersiz devlet destegi
seklindedir [6].

Sektorde insan saghdi konusunda sikinti yasanmamasi
amaciyla givenilir gida uretilebilmesi ve teknik yeterlilik
anlaminda gida  mduhendislerinin - etkin  olmasi
dusunilmektedir. Fakat yazili ve gorsel basinda ¢ikan
haberler ve bireysel goériismelerde yapilan tespitlere
gore mesleklerini yeterince icra edemediklerini ve
sektore faydali olamadigini  beliten mihendislerin
oldugu gérilmistir. Tirkiye nifusunun 2016 TUIK
verilerine  goére  yaklastk 80 milyon  oldugdu
disunuldiginde gunlik 22 milyon yani %27.5'ine her
gin sicak yemek hizmeti sunan Hazir Yemek
Endustrisinde calisan gida mihendislerinin sorunlarini
tespit etmek ve ¢o6zim yollar bulabilmek amaciyla bu
arastirma yapilmistir [7].

MATERYAL VE METOT
Materyal

Arastirma, Gida Muihendisleri Odasi’'na lye olan ve
Tarkiye genelindeki 5996 sayili kanunda belirtilen
sartlara haiz hazir yemek isletmelerinde calisan Gida
Muhendislerini kapsamaktadir. 2017 yihinin Subat, Mart
ve Nisan aylarinda yapilmis olan bu ¢alismaya 728 gida
muhendisi katiimistir.

Yontem

Gida Muhendisleri Odasi tarafindan gdnderilen link
Uzerinden yapilan arastirmada katilimcilara hazir yemek
sektérii alaninda uzman akademisyenler tarafindan
incelenip son hali verilen sorular sorulmustur. Sorulan
bu sorularin 17 tanesi tek bir cevabi isaretlenebilen sikli
sorular olup geri kalan 5 tanesi ise agik uglu sorulardir.
Sonuglar Microsoft Excel® tablolarina yerlestirilerek
analiz edilmistir. Her mihendisin bir defa cevap
verebilecegi sekilde sistem kurulmustur.

BULGULAR VE TARTISMA
Yas Grubuna iligkin Sayi ve Yiizdeler

Anketimize katilan gida mihendislerinin yas araliklarina
iliskin bulgular Tablo 1'de, cinsiyet bilgileri ise Tablo 2'de
verilmigtir. Anketimize katilanlarin %36.54’G 25-30 yas
araliginda olup %8.79'u ise 40 yas ve Uzeridir (Tablo 1).
%69.23 kadin, %30.77’si ise erkek mihendislerden
olusmaktadir (Tablo 2).
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Tablo 1. Yas grubuna iligkin bulgular

Yas Araligi n Ylzde
20-25 yas 174 23.90
25-30 yas 266 36.54
30-35 yas 150 20.60
35-40 yas 74 10.16
40 ve Uzeri 64 8.79

Toplam 728 100

Tablo 2. Cinsiyet durumuna iligkin bulgular

Cinsiyet n Yizde
Kadin 504 69.23
Erkek 224 30.77
Toplam 728 100

Tablo 3. Gida muhendisi olarak calisilan slreye

iliskin bulgular

Stre n Yizde
5 yildan az 376 51.65
5-15yil 252 34.62
5-25vyil 84 11.54
25 yildan fazla 16 2.20
Toplam 728 100

Tablo 3’e gore anketimize katilanlarin %51.65’i 5 yildan
daha az, %2.2'si ise 25 yildan daha fazla suredir gida
muhendisligi yaptidini belirtmektedir. Yemek sektortiinde
5 yildan az galisan mihendislerin orani %70.33 (Tablo
4) olmakla birlikte %89.01'i (Tablo 5) 5 yildan daha az
siredir su anda calstigi firmada c¢alismaktadir.
Firmalarin kapasiteleri, verilen araliklarin minimum
degerini kabul ettigimizde, 1000 kisi ve alti olan grubu
ortalama 500 kisi olarak dikkate aldigimizda anketimize
katilanlarin drettikleri gunlik yemek sayisi en az 2
milyon 348 bin kisiliktir. Bu oran hazir yemek sektorini
%10.67’lik kismina denk gelmektedir (Tablo 6).

Tablo 4. Sektorde galisilan siireye iligkin bulgular

Sure n Yizde
5 yildan az 512 70.33
5-15 yil 190 26.10
15-25 yil 26 3.57
Toplam 728 100

Tablo 5. Mevcut calisilan firmada gegen sireye

iliskin bulgular

Sire n Yizde
1 yildan az 310 42.58
1-3yil 244 33.52
3-5yil 94 12.91
5-10 yil 68 9.34
10 yildan fazla 12 1.65
Toplam 728 100

Sektorle Alakali Alinan Egitimlere iliskin Bulgular

Yemek sektérinde c¢alisan gida muhendislerinin
%71.70'i Universiteden sonra sektdrle alakali herhangi
bir egitim almadigini belitmektedir (Tablo 7). Egitim
alanlarin  %78.16’s1  egitime kendi cabalari ile
katilmislardir (Tablo 8). Egitim aldigini belirten 206 kisi
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(%28.30)nin  %76.20’si aldiklari  egitimi  yetersiz
bulmaktadir (Tablo 9). Agik uglu olarak sorulan bir
soruda alinan egitimlerin listelenmesi istenmistir. En ¢ok
asagidaki egitimlerin alindigi belirtiimigtir.

e ISO egitimleri (ISO 22000, HACCP, ISO 22001,
OHSAS 18001, ISO 14001, ISO 9001)

e Sektorle alakali (Satin Alma Egitimi, Depolama,
Mutfak Yonetimi, Menl Planlama, Kar-zarar ve
Maliyet Hesaplari, Mutfak Hijyeni, Yemek Uretimi,
Yerel Mutfak Egitimleri, Catering Hizmetleri
Yoneticiligi)

e Diger egitimler ( Motivasyonu, Ekip Calismasi, is
Kanunu, Personel Yénetimi, Halkla iliskiler, Miisteri
Memnuniyet, Hijyen, ik Yardim, Yangin, Is
Guvenligi, Yabanci Dil, Bilgisayar )

Tablo 6. Mevcut galisilan firmanin uUrettigi (3 6gln
toplami) yemek sayisina iligkin bulgular

Kapasite n Yizde
1000 kisi ve alti 220 30.22
1000-3000 kisi 272 37.36
30006000 kisi 110 15.11
6000—10000 kisi 46 6.32
10000-20000 kisi 24 3.30
20000 ve Uzeri 56 7.69
Toplam 728 100

Tablo 7. Mezun olduktan sonra sektorle ilgili egitim
alma durumuna iliskin bulgular

Egitim n Yuzde
Evet aldim 206 28.30
Hayir almadim 522 71.70
Toplam 728 100

Tablo 8. Alinan bu egitimin kim tarafindan finanse
edildigine iliskin bulgular

Egitim n Yuzde
Sahsi gabam 161 78.16
Firmam tarafindan 45 21.84
Toplam 206 100

Tablo 9. Alinan bu egitimlerin yeterli olup olmadigina
iliskin bulgular

Egitim n Yizde
Evet yeterli 49 23.79
Hayir degil 157 76.20
Toplam 206 100

Gida Miihendisinin Firmadaki Durumuna iliskin
Sayi ve Yiizdeler

Gida Muhendislerinin %75'i calistiklari firmalarda verimli
olabilmeleri igcin gerekli sartlarin olusturulmadigini
disinmektedir (Tablo 13). Kanunlarla belirtiimis
olmasina ragmen Istihdami Zorunlu Personel (iZP)
olarak c¢alisan muihendislerin %94.14 gibi blyudk bir
orani iZP taban iicretinin altinda maas almaktadir (Tablo
11). Bunlarin %31.65’i maaslarinin bankaya taban Ucreti
olarak tam yattigini fakat isverenin, paranin banka
hesabina gegmesinin ardindan kendilerinden geriye
istediklerini ve teslim etmek durumunda kaldiklarini
belirtmistir.%68.35 ise zaten taban Ucretinin altinda
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bankaya paralarinin yattigini belirtmektedirler (Tablo
12). Tablo 10’da iZP 380 kisi, Tablo 11'de 631
olmasinin sebebi; Tablo 10°da iZP olup diger gérevleri
de yerine getirmelerinden kaynaklanmaktadir. Yani
sirketlerde érnegin Uretim mudiri iZP sézlesmesi de
imzalayabilmektedir. Acik uglu olarak sorulan bir soruda
katihmcilar verimli olmama sebeplerini su sekilde
siralamiglardir.

e Sektdrde yalnizca kar disutntlmektedir, iyi Uretim
uygulamalari  hakkindaki  taleplerimiz  yerine
getirilmiyor.

e Sadece kanuni zorunluluktan dolayr gida muhendisi
istihdam edilmektedir.

e sveren tarafindan gida mihendisine ihtiyag
duyulmamakta, isyerinde ustanin daha fazla etkinligi
oldugu dustniimektedir.

e lIsverenin, mihendisleri yiiriiyen diploma olarak
gordigu belirtiimektedir.

Tablo 10. Firmadaki gbrev tanimlarina ait bulgular

Gorev n Yizde
Uretim Mudiiri 160 21.98
Vardiya Amiri 12 1.65
Kalite MUdira 56 7.69
ISG Uzmani 10 1.37
Satig, Operasyon, Pazarlama
Yetkilisi 26 357
istihdami Zorunlu Personel (iZP) 380 52.20
_Diger 84 11.54
Toplam 728 100

Tablo 11. iZP (istihdami Zorunlu Personel) olup taban
Ucret altinda maas alma durumuna ait bulgular

Maas n Yizde
Taban Ucretin altinda aliyorum 594 94.14
Taban Ucreti veya Uzerinde 37 5.86

aliyorum

Toplam 631 100

Tablo 12. Maasin ne sekilde alindigina dair bulgular
(IZP taban Ucreti altinda alanlar cevaplasin)

Maas hangi sekilde aliniyor n Yizde
Farki geriye iade ediyorum 188 31.65
Bankaya taban iicret altinda yatiyor 406 68.35
Toplam 594 100

Tablo 13. Firmanizda gida muhendisinin verimli olmasi
icin sartlar olusturuluyor mu?

Sartlar olusturuluyor n Yizde
Evet 182 25.00
Hayir 546 75.00
Toplam 728 100

Verimli olmak igin yaptiklari éneriler ise sOyledir.

e Tarim ve Orman Bakanlig, SGK ve Gida
Mihendisleri Odasi ortak denetim yapmali ve hem
isverenlere hem de muhendislere yonelik etkin
egitimler diizenlemelidir.

e (Gida muhendisleri ayni zamanda birer yonetici
olarak yetistirilmelidir.
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e Meslegini kétuye kullanan muhendisler
cezalandiriimahdir.

e Muhendis meslegini sevmelidir.

e Meslegimize  saygli  duyulmali,  kararlarimiz

sorgulanmamali, talimatlarimiz uygulanmali, maas
motivasyonu olmalidir.

e Bu verim ve etkinligi firmadan ya da sektérden degil
kendinizden bekleyin.

Gida Miihendisligi Egitimiyle iligkili Sayi ve
Yuzdeler

Gida muhendisligi lisans programlari mufredatlarinda
ankete katilanlarin %68.27°si yemek sektoruyle alakali
derslerin olmadigini belirtmiglerdir (Tablo 14). Dersleri
aldiklarini belirten 231 kisinin (%31.73) %77.92’si (180
kisi) bu derslerin verimliliginden memnun olmadiklarini
isaretlemiglerdir (Tablo 15). Ayrica staj déneminde
hocalarinin yemek sektoriinde staj yapmayin telkiniyle
karsilagsan Ogrenci sayisi 480 kisi (%65.93) seklinde
olmustur (Tablo 16).

Tablo 14. Lisans egitiminde yemek sektoru ile ilgili
ders alinip alinmadigiyla alakali bulgular

Dersler aliniyor n Yiuzde
Evet 231 31.73
Hayir 497 68.27
Toplam 728 100

Tablo 15. Alinan derslerin yeterli olup olmadigina

ait bulgular

Dersler yeterli n Yizde
Evet 51 22.08
Hayir 180 77.92
Toplam 231 100
Tablo 16. Yemek sektorinde staj tavsiyesiyle
alakali bulgular

Staj yapabilirsiniz n Yuzde
Evet 248 34.07
Hayir 480 65.93
Toplam 728 100

Sektérde Memnuniyet ile ilgili Sayi ve Yiizdeler

Tablo 17 incelendiginde ankete katilanlarin %76.10'u
sektorde calismaktan memnun olmadigini
belirtmektedir.

Tablo 17. Yemek sektoriinde galismaktan memnun
olup olunmadigina dair bulgular

Sektérde ¢alismaktan n Yizde
Memnunum 174 23.90
Memnun degilim 554 76.10
Toplam 728 100

Sektorde veya Firmanizda Gida Miihendislerinin
Sorunlar Sizce Nelerdir?

Sektérde veya mevcut cgalisilan firmada Gida
Mdihendislerinin sorunlarinin ne olduguna dair agik uglu
soru sorulmustur. Bu soruya katimcilarin verdigi
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cevaplar incelenmis ve etrafinda en ¢ok birlesilen ilk 10
madde su sekilde olmustur.

e Muhendis gobrevi yaptiriimamasi (kasada
calistirmak, yemek dagitimi, fis toplama, turnike
kontrolli, imalatta c¢alistirma vb.) fakat sorun
oldugunda ilk firgalanan kisi olmasi.

e Kamu denetimlerinin yetersiz olmasi.

e Sektdrde personel eksikliginin ¢ok fazla olmasi ve
isverence muhendisin bitln agiklari tamamlamasi
talebi.

e [ZP olarak calistirilip diisiik maas verilmesi.

¢ TMMOB Gida Muhendisleri Odasi’'nin
muhendislerin haklarini yeterince koruyamadiginin
disliniImesi.

e Meslegin isveren tarafindan tam anlasilamamasi,
sadece zorunlu ve gereksiz personel olarak
gorilmesi.

e Isverenin ve personelin egitimsiz olmasi.

e Lisans egitimi esnasinda muifredatta yemek sektori
ile ilgili yeterli dersin bulunmamasi ve hocalar
tarafindan bu firmalarda staj yapilmamasi ve
mezuniyet sonrasi calismama telkininde
bulunulmasi.

e Yemek sektorinin ufuk ve fikir bakimindan
yeniliklere acik olmayan rutin ilerlemeyi tercih eden
bir sektdr olmasi.

e igverenin, maliyet azaltma politikasi sonucu
meydana gelen musgteri problemlerinin mihendisin
hatasi ylzinden meydana geldigini disinmesi.

Yemek Sektoriiniin Sorunlari Nelerdir?
Mihendisler, kendi sorunlarinin arastirilip ¢6zim
yollarinin énerilecedi bu calismada sektoriin sorunlarini

da asagidaki maddeler halinde belirtmiglerdir.

o Denetimler oldukca yetersiz ve toleranslidir.

e Sektore taseron olarak bakilmakta ve
kiigimsenmektedir.
o Mdgteriler yemegin kalitesini en fazla fiyati ile

degerlendirmektedirler.

o Kaliteli bir yemegin belirleyici ikinci bir kriteri lezzet
olarak algilanmaktadir.

e Piyasa rekabet kosullarindan dolayr kar marji
dusuktur ve bu yuzden yatinm yapilamamaktadir.

e Bazi IZPler tam zamanli calismayip yalnizca
diplomalarini  kullandirmaktadir ve bu da maas
citasinin digmesine sebep olmaktadir.

e Kapasitesi cok kiigiik olan isletme ile (Orn: 500
kisi/giin) biiyiik olan isletme (Orn: 30.000 kisi/giin)
ayni sartlarn saglamak zorundadir. iki firma da iZP
calistinp en az 3750 TL vermelidir. Bu Gcret 2017
yili Nisan dénemine ait taban Ucrettir.

SONUG

Yemek firmalarinda gida muihendisleri; genel muddr,
satin alma, Uretim, kalite, satis, pazarlama, proje
muadurliga gibi pozisyonlarda gérev almaktadir. Bu
kadar farkh goérevin yiklenildigi ve sektorin o6zellikle
tercih ettigi bir disiplin olan bu meslegin, muhendisler,
isverenler ve musteriler igin 6nemi yadsinamaz.
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Calisan gida muhendislerinin  %76’sinin  gesitli
sebeplerle memnun kalmadigi bu sektérin Turkiye’'nin
%27.5’ini her gin doyurdugu gerceginden hareketle
gida glvenligi anlaminda ortaya c¢ikabilecek tehlikeler
¢ok ciddi sorunlara yol agabilir. Bundan dolayi sektoriin
iyilestirimesi mutlaka gereklidir. Sektorin iyilestirilmesi
sirecinde bu firmalarda c¢alisan muhendislerin
problemlerinin ¢6zilmesi ve sartlarinin iyilestiriimesi
gerekmektedir. insan saghgini direk etkileyecek bir
meslek icra edilmesinden dolayl motivasyonlari yiksek
tutulmalidir. Calismada muhendislerin ortaya sirdikleri
problemlerin ¢6zim igin dnerilerimiz su sekildedir;

e Gida mihendisligi lisans egitimi sirasinda hazir
yemek sektoru ile alakall dersler mufredata
koyulmalidir. Ornegin; siit, tahil, et laboratuvari
oldugu gibi yemek uygulama mutfagr da olmalidir.
Menu planlama, maliyet kontrolli, satis, pazarlama,
sunum gibi konularda egitim verilmelidir.

e Gida mihendisinin mezun olduktan sonra sadece
laboratuvarda analiz yapmayacadi gergeginden
hareketle Gida Muhendisligi Boélimlerinin  staj
konusunda bu sektére de Ozellikle 6grenci
yollamalari ve o6grencileri bu sektdérden uzak
tutmamalarn gerekmektedir.

e Gida Mihendisleri Odasr’'nin butin sektérlerde
yapmas! gerektigi gibi bu sektdrde de deneyimli
muhendislerle yeni mezunlari bir araya getirip
calisma gruplari olugturmasi gerekmektedir.

e Yemek Sanayi ile ilgili olarak STK’larin da katki
verecegi Gida Muhendisleri Odasi 6nciliginde bir

galistay vyapiimalh  ve  belirli  periyotlarda
tekrarlanmalidir. Bu calistaylarla ozellikle
muUhendislere ve isverenlere egitimler

planlanmalidir. isverenlere gida mihendisinin kendi
isletmesi icin vazgecgilmez oldugu vurgulanmalidir.

e Tarm ve Orman Bakanligi'nin denetimleri
siklastirmasi, etkili ve verimli denetimler yapmasi
saglanmalidir.

e iZP bu sektérde yemek (retim kapasitesine gére
calistirimahdir. Bu sekilde isverenlerin hakkinin
korunacag! gibi mihendisin de az Ucret ile rencide
edilmemesi saglanmis olacaktir.

e Ozellikle iZP olarak calisan miihendisin maasinin
Gida Mduhendisleri Odasi’'nin  banka hesabina
yatirnlmasi oradan da muhendisin hesabina
aktarilmasi elden geri 6demeyi engelleyecektir. Bu
dneri IZP olarak galisan biitiin disiplinler igin gecerli
olmalidir. Bdylece bankaya eksik Ucret yatma
problemlerinin dniine gegilebilecektir.

e Ozellikle gida zehirlenmesi gibi durumlarda iZP,
isveren ve usta ayni sorumlulugu paylagsmaldir.
Bunun i¢in Gida Muhendisleri Odasi c¢alisma
yapmalidir.

e Mihendislerin bilingli olmasi gerekmektedir. Ucret
ve deneyimin zamanla kazanilacagi muhendisler
tarafindan bilinmelidir.

e Gida Muhendisleri Odasi'nin muhendislere destek
olmasi gereklidir. Fakat burada unutulmamasi
gereken husus miuihendislerin problemlerini odaya
spesifik olarak aktarmalari ve odaya da destek
olmalari gerektigidir.
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Gida muhendislerinin herhangi bir firmada tam
zamanli c¢ahgip hazir yemek sektoriinde faaliyet
gOsteren kapasitesi daha disuk baska bir firmayla
da IZP sdzlesmesi imzalamamalidir gerekmektedir.
Bu sekilde hem butin yemek firmalarinin gerekli
proses kontrolleri yapilmis olur hem de piyasada
diisiik I1ZP (creti problemi ortadan kaldiriimis
olacaktir.
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