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Koronaviriis (Covid-19) Salgininin Tiirkiye’deki Yemek Firmalarinda
Olusturdugu Etkinin Belirlenmesi Uzerine Bir Arastirma

Mehmet AKif SEN?

Ozet

Koronaviriis (Covid-19) salgini Cin'de ortaya cikan, kisa siirede tiim diinyaya yayilan 1
milyondan fazla kisiye bulasmis bir hastaliktir. Bu ¢alisma hazir yemek {ireten firmalarin Covid-
19 salginindan ne derece etkilendigini ve varsa almis olduklar tedbirleri belirlemeyi
amaglamistir. Calismanin verileri Marmara Bolgesi'nde faaliyet gdsteren yemek firmalar
yetkililerinden elde edilmistir. Calisma siirecinde 23 firma yetkilisine ulasilmis, yogunluktan
veya bilgi vermek istemeyenler diisiildiikten sonra kalan 14 katiimcidan elde edilen verilerle
analizler yapilmistir. Analizler sonucunda firmalarin kapasite diisiis oranlari tespit edilmistir.
Firmalarin sektérde yer aldiklar1 siirenin fazla olmasinin kapasite diisiisiine karsi bir énlem
alamadiklar1 anlamina geldigi gorilmistir. Firmalarin tamaminin salgin dolayisiyla
hizmetlerinde insan saghigini koruyucu tedbirleri aldiklar tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Covid-19, Koronaviriis, Catering, Kapasite, Kriz

Study About a Coronavirus (Covid-19) Epidemic Effects on Catering
Companies in Turkey

Abstract

The coronavirus (Covid-19) epidemic is a disease that occurs in China and spread to more than 1
million people in a short time. This study aimed to determine the extent to which the catering
companies are affected by the Covid-19 outbreak and the measures they have taken, if any. The
data of the study were obtained from the authorities of the food companies operating in the
Marmara Region. During the study process, 23 company officials were reached, and after the
busy or those who did not want to give information were deducted, analyzes were made with
the data obtained from the remaining 14 participants. As a result of the analysis, the capacity
decrease rates of the firms were determined. It has been observed that the excessive period of
time in which the companies take place in the sector means that they couldn't take any measures
against the decrease in capacity. It has been determined that all firms take precautions to protect
human health in their services due to the epidemic.
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1. GIRIS

Toplu yemek firmalarinin hizmet verdigi insanlar ev disinda toplu bir sekilde bir arada bulunan
ve yemek hizmeti alan okul, hastane, sanayi kuruluslar1 gibi isletmelerin calisanlaridir.
Tiirkiye’de toplu yemek firmalarinin iirettigi toplam yemek sayisina ait 2019 veya 2020 yilinin
giincel verileri bulunmamakla birlikte en gilincel veri 2016 yili sonunda aciklanmis olan giinliik
22 milyon porsiyon yemek seklindedir (Sen ve Simsek, 2020). Toplu yemek firmalarinin giinliik
yemek liretim kapasitesi hafta sonu tatili, resmi ve dini bayramlarda yapilan tatiller, okullarin
yariyll ve yaz donemi tatilleri, miicbir sebepler ( kar yagisi ile insanlarin isyerine gidememesi,
isyerinde meydana gelen yangin, afet gibi sebepler) ve devletin resmi organlari tarafindan alinan
onlemler sonucu degismektedir.

Cin'in Wuhan kentinde 12 Aralik 2019 tarihinde ortaya ¢ikan ve o tarihten bu yana diinyada hizli
bir sekilde yayilis gosteren yeni tip Coronaviriis (COVID-19) insanlik icin biiyiik bir tehdit
olusturmaktadir(URL 1). Tiim yas gruplarindaki insanlar1 enfekte eden bu viriis 6zellikle yas1 65
lizeri insanlar1 daha fazla etkilemektedir (Ovali, 2020). Tiirkiye’de ilk Covid-19 vakas1 11 Mart
2020 tarihinde tespit edilmis olup ilk 6liim vakasi ise 18 Mart 2020 olarak kayit altina alinmistir
(URL 1). Vakalarin ve oOliimlerin artmasinin ardindan Tirkiye’de insanlarin birbiriyle olan
temasini azaltmak amaciyla 6nlemler alinmaktadir. Alinan bu 6énlemler sonucu Tiirkiye’de halkin
sokaga c¢ikma orani azalma goéstermektedir. Bunun sonucu olarak calisanlarin %45'i isyerlerine
devam etmektedir (URL 2). Bu durumun isyerlerine toplu yemek hizmeti saglayan yemek
firmalarina da yansimis oldugu diisiiniilmektedir. Bu amagla, Tiirkiye’de isyerlerine yemek
hizmeti saglayan yemek firmalarinin bu durumdan ne sekilde etkilendiklerini ortaya ¢ikartmak
amaglanmistir. Calisma sonucunda; ortaya ¢ikacak olan kapasite diisiis oranlari, bu diisis
oranina gore yemek firmalarinin almis olduklar aksiyonlar, salgin gibi gelecekte nasil bir
durumla sonuglanacagi belli olmayan bir vakada sergilenebilecek davranis bicimlerini ortaya
koyarak hem bu alana yonelik calisma yapacak arastirmacilara hem de sektor yetkililerine
saglikli ve bilimsel dayanagi olan éneriler sunulabilecektir.

2. LITERATUR TARAMASI

Coronavirus’lar, diinya iizerinde su ana kadar soguk alginligi, Orta Dogu Solunum Sendromu
(MERS) ve Agir Akut Solunum Sendromuna (SARS) sebep olan bir virts ailesidir. 12 Subat 2020
tarihinde COVID-19 olarak adlandirilmaya baslayan bu virlis zoonotik yani hayvanlardan
insanlara bulasarak hastalik yapabilmektedir (Acar, 2020; Akpinar ve Ustiin, 2020). Insanlarda
hastalik yapan bu viriislerin sig1ir, deve ve yarasa gibi hayvanlardan gectigi tahmin edilmektedir.
Oyle ki SARS'In 2002 yilinda Cin’de yarasalardan, MERS'in ise 2012 yilinda Suudi Arabistan’da
develerden insanlara gectigi raporlanmaktadir. 2019 yilinin Aralik ayinda ortaya ¢ikan COVID-
19’un ise ilk kaynaginin deniz hayvanlari oldugu fakat bulasmanin insandan insana damlacik
yoluyla veya temas yoluyla gerceklestigi belirtilmektedir (Acar, 2020; Ovali, 2020).

COVID-19 olduguna dair bulgular tasiyan insanlarin eger hekim veya yetkili bir kurulus
tarafindan aksi belirtilmemisse kendini biitiin insanlardan 14 giin boyunca izole etmesi
gerekmektedir. Izolasyon siiresince bulunulan ortamin camlar acilarak havalandirilmasi, kisiye
ozel veya tek kullanimlik kagit havlu, kisisel veya tek kullanimlik yemek kaplar1 kullanilmasi
tavsiye edilmektedir (Akpinar ve Ustiin, 2020).

COVID-19 enfeksiyonu, toplum icinde salgina, hastaliklara ve sonucunda 6liimlere yol agmakta
ayni zamanda da halklara ve devletlere sosyoekonomik anlamda zarar vermektedir. Diinya
lizerinde viriisin bulundugu tim iilkelerde salginin ©nlenmesi, geriletilmesi ve ortadan
tamamen kaldirilmasi amaciyla alinmasi gereken biitiin bireysel ve toplumsal 6nlemler,
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devletlerin yasa ve yonetmeliklerinde yapacaklari degisikliklerle ve sahada etkin rol
oynamasiyla basariya ulasacaktir (Karcioglu, 2020).

Diinya Saglik Orgiiti’niin yaymlanmis oldugu giinliik rapora gore 09.04.2020 tarihinde Diinya
lzerinde 1.353.361 kisiye COVID-19 bulasmistir. Bu kisilerden 79.235 kisi ise hayatim
kaybetmistir (URL 3). Tiirkiye’de ayni tarihte hastalik bulasan sayis1 38.226, toplam vefat eden
sayis1 812, toplam iyilesen ve hastaneden taburcu olan hasta sayisi ise 1.846 kisidir (URL 4).
WHO tarafindan yayinlanmis olan ayni raporda insanlar arasindaki temasin kesilmesinin 6nemi
bir kez daha dile getirilmekle birlikte farkli sektorlerin katilimiyla durumun sosyal ve ekonomik
acidan degerlendirilmesi gerektigi 6nerilmektedir (URL 3).

Turkiye’de salginin 6ntline gecmek amaciyla alinan tedbirler su sekildedir;

e 13.03.2020 tarihinden itibaren Diinya iizerinde salginin arttig1 tilkelerden sonrasinda ise tim
tilkelerden kara, hava ve deniz yoluyla Tirkiye’ye yolcu tasimacilig1 sonlandirilmistir.

e Tiim resmi ve 0zel ilkdgretim okullar1 ve liseler ile liniversiteler tatil edilerek salginin dniine
gecilmesi amaglanmistir.

e Tiim spor miisabakalar ilk etapta seyircisiz oynanmis daha sonra siiresiz ertelenmistir.

e ilk etapta 65 yas lizeri daha sonra da 20 yas alti vatandaslar icin sokaga ¢cikma yasag
getirilmistir. Oliimlerin daha c¢ok yash insanlarda goriilmesi, yash hastalara da ¢ocuklarin
sokaktaki temastan viriis kaparak tasimasi ihtimaline karsi bu yasak uygulanmaktadir.

e Devletin resmi kurumlarindan siirekli “evde kal Tiirkiye” uyarilar1 yapilmaktadir.

e Sehirleraras1 insan hareketliligini engellemek amaciyla sehirlerarasi yolculuk ucak ve
otobiislerle yasaklanmigtir. Ozel araglarla gecisler izne bagh olmakla birlikte tiim
biiyliksehirlerde ve Zonguldak ilinde 6zel arag gecisi dahi olmamaktadir.

e Maske takmanin salgimi 6nledigi aciklanarak iilke genelinde marketlerde maske takma
zorunlulugu uygulanmaya baslanmistir (URL 5).

COVID-19 cok kiiciik boyutlu bir viriis oldugundan 6ksilirme, hapsirma, konusma gibi etmenlerle
karsi tarafta bulunan insanlara bulasmaktadir. Bu viriisii tasiyan insanlarin ellerini agizlarina
gotirmeleri sonucu herhangi bir yere veya herhangi bir kisiye elleriyle temas etmeleri
durumunda ellerinden veya temas ettikleri yere temastan dolayr baska birine bulasma
olmaktadir. Viriis 2 metre uzakliktan karsidaki insana bulasabilmekte ve bir kisi 2,6 kisiye bu
viriisii enfekte edebilmektedir (Karcioglu, 2020; Ovali, 2020).

Toplu yemek firmalarinin hizmet sunma sekli; yemegi pisirerek, yemek hizmeti alan kurum
calisanlan tarafindan yiyen miisterilere dagitilmasi amaciyla yollamak veya yemegi pisirip
kendisi tiiketicilere dagitmaktir (Sen ve Simsek, 2020). Yemek hizmetinde menii ¢orba, ana
yemek, yardimci yemek, tatli, salata, meyve, yogurt dongiisii seklinde gerceklesmektedir. Bu
hizmeti veren yemek firmalari; sunduklar yemekte yeterli ve dengeli beslenmeyi saglamali
bunun yaninda gida giivenligi dnlemlerinden taviz vermemeleri gerekmektedir. Aksi takdirde
hastalik ve sonu o6liimle bitecek gida zehirlenmelerine sebebiyet verilebilmektedir. Bunun i¢in
alinmasi gereken tedbirlerden bir tanesi de personel hijyenidir. Personelin ellerinden, pismis
gidaya temas ile hastalikli veya tasiyici olan personelin ¢alistirilmasi sonucu ise agiz ve solunum
yolu ile yemek dagitimi esnasinda yemeklere veya hizmet sunulan Kkisilere virlis veya
mikroorganizma gecisi olmaktadir. Bunu dnlemenin yolu kisisel hijyen koruyucu ekipmanlar
kullanmak ve bireysel hijyene dikkat etmektir. Yemek sektoriinde, tek kullanimlik eldiven ve tek
kullanimlik maske kisisel hijyen ekipmanlari olarak kullanilmaktadir. Cig gidadan pismis gidaya
eller ile kontaminasyon olabilmektedir. Eger ciplak elle tutulmasi gereken bir gida var ise
mutlaka ellerin uygun bir yikama talimati ile yikanmasi ve uygun dezenfektanlar ile dezenfekte
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edilmesi gerekmektedir. Cig giday1 islemek i¢in kullanilan eldivenin pismis giday1 islerken
degistirilmesi gerekmektedir (Kaya ve ilhan, 2018; Sen, 2017).

Ag1z boslugu, burun ve bogazda insanlar icin hastalik yapici viriis ve bakteriler bulunmaktadir.
Bu mikroorganizmalar bulunduklar1 kiside hastalik géstermeyip diger insanlar1 hastalik yapici
ozellige sahip olabilmektedir. Bu tarz bulasicilik 6zellikte olanlarin tedavilerinin yapilmasi ve
isletmede calistirilmamasi gereklidir. Eger calisacaklari bir durum séz konusu ise agiz ve burunu
icine alarak kapatacak maske kullanilmas1 gerekmektedir (Demirel, 2009; Kaya ve ilhan, 2018;
Sen, 2017).

Yemek hizmeti; tasima yemek hizmeti, yerinde iiretim yemek hizmeti, yerinde iiretim destekli
tasima yemek hizmeti ve paket yemek hizmeti olarak siniflandirilmaktadir (Sucu ve ark, 2020).
Yemek firmalar1 bir otomotiv, kirtasiye, televizyon gibi liriin satisi yapan firmalardan biraz daha
farkli degerlendirilmesi gerekmektedir. Heniiz liretimi yapilmamis bir iriiniin satisi icin
miisteriyle s6zlesme imzalanmaktadir. Yemegi lretmek ile is sonlanmamaktadir. Yemek
firmalar1 yemegin lretiminin ardindan miisteriye ulastirilmasi, tabaklarda sunumu daha sonra
da tabaklarin yikanmasi gibi hizmetlerin tamamini yerine getirmektedir. Bundan otiiri
miisteriyle karsilikli bir gliven iliskisi olmasi gerekmektedir. Miisteri veya miisterinin sektorii ile
alakali gegmiste yasanan problemleri arastirarak hizmet sozlesmesi yaptig1 siire icerisinde ne
gibi problemlerin olabilecegini dnceden gormek, analiz etmek ve kriz ortamlarinda 6énceden
onlem almasi gerekmektedir. Yemek firmalar1 gelecegi planlamak durumundadir. Ozellikle
yemek fiyati olustururken sabit giderlerin, miisteri yemekhanesinde hizmet verecek personelin,
0deme vadelerinin, glinltk tiiketilecek yemek adetinin, yemegin hammadde gramaj bilgilerinin,
genel iiretim giderlerinin, temizlik giderlerinin ve tiim maliyet kalemlerinin dogru hesaplanmasi
¢ok 6nemlidir (Glirsoy, 1997).

Calismamizda Tirkiye'nin cesitli sehirlerinde faaliyet gosteren yemek firmalarinin Covid-19
salgini sebebiyle alinan Onlemlerden ne sekilde etkilendigine yonelik nitel bir arastirma
yapilmistir. Arastirmamizda firma yetkilileriyle goriistlerek iiretim kapasitelerinin ne oranda
degistigi, aldiklar1 6nlemlerin neler oldugu, bu siirecte yasadiklar1 olumsuzluklar hakkinda
kendilerine sorular sorulmustur. Calisma, Covid-19 sebebiyle ortaya ¢ikan 6liim vakalarindaki
artisa paralel Tirkiye’de ki alinan Onlemlerin yemek sektdériinii ne yonde etkileyecegi
bakimindan 6nemlidir.

3. YONTEM

Toplu yemek sektoriiniin COVID-19 salginindan etkilendigi diisiiniilmektedir. Yemek
firmalarinin hazir yemek iiretimi ve servisi yapmalarindan dolayi piyasaya giivenli gida arz etme
sorumlulugu bulunmaktadir. Ozellikle insan etkisiyle yayilan bir hastalik yemek firmalarini
sikintiya diisiirebilecektir. Salgindan o6tiirii faaliyetlerine devam edemeyen kurum ve
kuruluslara sunulamayan yemek hizmetinden o6tiiri sektdriin yasayacagl problemlerde
bulunmaktadir. Bu konular1 derinlemesine anlamak ve siirecin nasil isledigine dair bulgular
elde etmek amaciyla nitel bir arastirma yapilmistir. Gézlem, goriisme ve dokiiman analizi gibi
veri toplama tekniklerinin kullanildigl, olaylarin dogal ortamda izlendigi ve arastirildig1 ydntem
nitel arastirma yontemidir. Nitel arastirmada; cevreyle, siirecle ve algilarla ilgili olmak tlizere 3
tliir veri toplanmaktadir. Arastirmanin tasarlanmasi ve gerceklesmesinde arastirmaya biiyiik
esneklik saglayan bu yontem arastirmaciya arastirmanin her asamasinda yeni yontem ve
yaklasimlar gelistirme ve arastirmanin kurgusunu degistirme firsati sunmaktadir (Yildirim ve
Simsek, 2008; Neuman, 2012).

Bu arastirmayir yapmak amaciyla Tiirkiye’'nin 6zellikle sanayisinin yogun oldugu Marmara
Bolgesi'ndeki yemek firmalarinin yoneticileriyle telefonda irtibat kurulmustur. Kisi iletisim
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bilgileri Gida Miihendisleri Odasi yetkililerinden elde edilmistir. Bu amacla 23 adet yemek
firmasi yoneticisi aranarak uygun olduklari bir zamanda telefonda 20-30 dakika arasi bir
goriisme yapilmasi ve bu gorlismelerin, telefonun ses kaydedici 6zelligi ile kayit altina alinmasi
gerektigi kendilerine bildirilmistir. Fakat yoneticilerden 9 tanesi bu siralar ¢ok sikintili bir siire¢
gecirdiklerini ve bu bilgileri paylasmak istemediklerini séylemislerdir. Dolayisiyla geriye kalan
14 tane yonetici ile goriisme yapilarak konu ile ilgili derinlemesine ve ¢ok yonlii veriler elde
edilebilmistir.

Arastirmada yoneticilere ilk etapta firmalarin tesislerinin bulundugu lokasyon, hizmet verdikleri
lokasyon, kac yildir sektérde bulunduklari, salgin 6ncesi ve salgin sonrasi giinliik yemek tiretim
kapasiteleri sorulmustur. Verilen bilgilere gore goriisme esnasinda firmalarin kapasite degisim
oranlar1 hesaplanmistir. Bu hesaplama sonucu kapasite diisiisii sonucunda firmalarin almis
olduklar1 dnlemler ayrica devam eden yemek hizmetinde ise dengeli beslenme ve glivenli gida
tretimi amaciyla yapilan calismalar 6grenilmistir. Katilimcilarin miisaadesiyle alinan ses
kayitlar1 daha sonradan c¢6ziimlenmistir. Goriismelerden elde edilen veriler betimsel analiz
teknigi ile analiz edilmistir.

4. BULGULAR

Calismaya katilan yemek firmalari, isimlerinin yayinlanmasini kabul etmemislerdir. Bundan
otird “Yemek Firmas1” olarak adlandirildiktan sonra YF olarak kisaltilmis ve yanlarina sayilar
(YF 1, YF 2, v , YF 14) yazilarak kodlandirilmistir. Yemek firmalarinin Tablo 1'den de
goriilecegi ilizere 4 tanesi Kocaeli, 4 tanesi Bursa, 5 tanesi Istanbul ve 1 tanesi de Tekirdag
illerinde faaliyet gostermektedir. Firmalarin yemek hizmeti sunduklar1 lokasyonlar
fabrikalarinin kurulu oldugu boélgeyi merkez alarak etraflarinda bulunan il veya ilgeler olarak
ortaya ¢ikmaktadir. Buna gore calismaya katilan firmalar tarafindan hizmet verilen lokasyonlar
Bursa ilinin tamami, Kocaeli ilinin tamami, Istanbul ilinin tamami ve Corlu civaridir.

Tablo 1. Yemek firmalarinin iiretim tesislerinin bulundugu ve hizmet verdigi lokasyon ile faaliyet stireleri

Faaliyet
Yemek Firmasi1 Ad1 | Kodu Bulundugu Lokasyon Hizmet Verilen Lokasyon Siireysi
(Y1)

Yemek Firmast 1 YF1 Gebze / KOCAELI Sakarya - Kocaeli - istanbul 17
Yemek Firmasi 2 YF2 Gebze / KOCAELI Gebze - [stanbul 3
Yemek Firmasi 3 YF 3 Izmit / KOCAELI [zmit 6
Yemek Firmasi 4 YF 4 Kartal / ISTANBUL Istanbul - Dilovasi 26
Yemek Firmasi 5 YF5 Niliifer / BURSA Bursa ve ilgeleri 8
Yemek Firmasi 6 YF6 Osmangazi /BURSA Bursa ve ilgeleri 14
Yemek Firmast 7 YF7 Niliifer / BURSA Bursa ve ilgeleri 15
Yemek Firmasi 8 YF8 Kiigiikcekmece /ISTANBUL Kigiikgekmece 4
Yemek Firmasi 9 YF9 Biiyiikcekmece / ISTANBUL | Biiyiikcekmece 4
Yemek Firmasi 10 YF10 | Gebze / KOCAELI Gebze - Tuzla 7
Yemek Firmasi 11 YF11 Corlu / TEKIRDAG Corlu ve ¢evresi 9
Yemek Firmasi 12 YF12 | Sisli / ISTANBUL Istanbul Avrupa Yakasi 11
Yemek Firmasi 13 YF13 | Osmangazi / BURSA Bursa ve llgeleri 44
Yemek Firmasi 14 YF 14 | Sariyer / ISTANBUL Istanbul Avrupa Yakasi 8
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Yemek firmalarinin faaliyet siirelerini 6grenmek amaciyla sorulan soruya iliskin veriler Tablo
1’de goriilmektedir. Bu tabloya gore calismaya katilan firmalarin faaliyet siiresi 3 ile 44 yil
arasinda degismektedir.

Salginin, yemek firmalarinda meydana getirdigi kapasite diisiikliigii calismamiz acisindan
onemlidir. Tablo 2 incelendiginde firmalardaki kapasite kayip oraninin % 26.40 ile % 93.79
arasinda degistigi goriilmektedir. Calisma yapilan firmalarin toplam iirettigi yemek sayisina gore
yasanan kayip % 62.43’tiir. % 26.95 ile YF 3 firmasi, kapasitesini daha az oranda kaybetmesini
hizmet sundugu kurulus sayisinin fazlaligina baglamaktadir. Bu firma 43 adet kurulusa yemek
hizmeti vermektedir. Hizmet sundugu kuruluslarin giinliik sayilar1 6 ile 115 kisi araligindadir.
Bu durum yemek hizmeti alamama riskini dagitmak anlaminda énemli gériilmektedir. En fazla
kapasite kaybinin %93,79 ile meydana geldigi YF 12 firmasinin hizmet verdigi bélge Istanbul
Avrupa yakasidir. Firma yetkilisi, miisterilerinin daha ¢ok plaza c¢alisanlarn olduklarini
belirtmistir. Plaza calisanlar1 olmasi sebebiyle evde calisma sistemine gecen kurulus sayisi
oldukca fazladir. Cagr1 merkezi veya firmalarin genel miidiirliikleri olmasi sonucu, bir hizmetin
goriilebilmesi amaciyla isyeri ortamini bu kuruluslar ¢alisanlarin evlerine tasimislardir. Bu
durum yemek firmasinin Kkapasitesinin neredeyse tamamini kaybetmesine sebebiyet
vermektedir.

YF 1, YF 4, YF 10 ve YF 13 firmalarinin yetkilileri okul miisterilerinin bulundugunu
belirtmektedir. Okullarda hizmet verdikleri 68renci sayilarim1 yaklasik olarak sirasiyla 2800,
1300, 800 ve 3700 kisi olarak belirtmektedirler. Sayilarin yiiziin katlar1 seklinde olmalari
yetkililerin sayilar1 ortalama olarak vermelerinden kaynaklanmaktadir. Bu durumda okul
kaynakli kayiplar bu yemek firmalarinda sirasiyla %10.83, %7.03, % 16.43 ve % 8.15
olmaktadir.

Tablo 2 . Yemek firmalarinin salgin 6ncesi ve salgin sonrasi yemek liretim kapasitesi ve degisim orani

Firma Salgin Oncesi Salgin Sonrasi Kaybedilen
Kodu Kapasite(Kisi/Giin) Kapasite(Kisi/Giin) Kapasite ( %)
YF 1 25.850 8.960 65.34
YF2 8.140 1.460 82.06
YF3 8.750 6.440 26.40
YF 4 18.500 4.300 76.76
YF5 7.540 2.460 67.37
YF6 16.180 5.970 63.10
YF7 21.960 6.650 69.72
YF 8 1.700 875 48.53
YF9 2.320 1.030 55.60
YF10 4.870 2.080 57.29
YF11 5.640 4.120 26.95
YF12 4.350 270 93.79
YF13 45.380 20.850 54.05
YF 14 6560 1320 79.88
Toplam 177.740 66.785 62.43
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Yetkililer, firmalarinin kapasite diisiis sebeplerini su sekilde aciklamaktadirlar;

e Yemek sayis1 5 kisiden 120 kisiye degisen aralikta cok fazla misterimiz bulunmaktadir. Bu
kuruluslarin bir¢cogu vardiya sistemi ile ¢alismamaktadir. Vardiya sistemi bulunanlarinda
belli bir kisminda giinde 2 vardiya c¢alisiimaktadir. Bu miisterilerimiz c¢alisanlarinin belli
kismini c¢alistirmayarak izne yollamistir. Geriye kalan personelle de vardiya sayilar1 3’e
tamamlayarak ¢alismalarina devam etmektedir. 3 vardiyaya doniilmesi ayni ¢alisma alaninda
daha az personelin ¢alistig1 anlami tasimaktadir (YF 3, YF 8, YF 11).

o Bant usulii ¢alisan miisterilerimiz bulunmaktadir. Bunlar zaten 3 vardiya calistiklari icin yeni
bir vardiya ayarlamalari miimkiin olmadi. Bu tarz firmalarimiz ¢alisma esnasinda sosyal
mesafeyi gozeterek personelin arasindaki mesafeyi genislettiler. Bu nedenden dolay1 ¢alisan
sayimiz azaldi. Ayrica firmalarin ofiste bulunan ¢alisanlarin buiyiik kismina evden c¢alismasi
gerektigi bildirilerek evlerine gonderildi. Bundan dolay1 sayilarimizda diisiis oldu (YF 2, YF 5,
YF 7, YF 13).

e Bazi miisterilerimiz tesislerindeki faaliyeti tamamiyla durdurarak yillik rutin yapilmasi
gereken bakim, onarim ve temizlik islerini yerine getirmektedirler (YF 1, YF 2, YF 3, YF 4, YF
5 YF6,YF7,YF8 YF9 YF10,YF 11, YF 12, YF 13, YF 14).

Kapasite kaybina yemek firmalarinin aldig1 yalnizca bir 6nlem bulunmaktadir. Alindig: bildirilen
bu onlem personele yillik izinlerini kullandirmaktir. Firmanin yemek iiretimi yapmadigi
donemde bosta kalan personel i¢in kazanilmis olan yillik izinlerin tamami firmalar tarafindan
kullandirilacaktir. Yillik izinlerin bitmesinin ardindan tcretsiz izin kullandirilmaktadir. Fakat
salginin uzun siirmesi durumunda katilimcilar isten personel ¢ikartmay: da diistinebileceklerini
belirmektedir.

Calismamiza katilan firmalarin hangi sektorlere hizmet verdigine dair sordugumuz soru
sonucunda en ¢ok cevap verilen otomotiv, tekstil, gida, insaat santiyesi ve kimya sektorleri
tabloya koyulmustur. Egitim cevabini veren firma sayisinin az olmasina ragmen tabloya dahil
edilmesinin amaci okullarin devlet tarafindan tatil edilmis olmasidir. Ofis, genel mudurliik, cagr
merkezi gibi sektorler diger siitunu altinda degerlendirilmistir.

Tablo 3 incelendiginde 14 firmanin 9 tanesi otomotiv sektoriine, 14 tanesi tekstil sektoriine, 11
tanesi gida sektoriine, 7 tanesi insaat santiyelerine, 14 tanesi kimya sektoriine, 4 tanesi egitim
sektoriine ve 14 tanesi diger diye gruplandirdigimiz (ofis, genel mudirlik, ¢agr1 merkezi)
sektorlere hizmet vermektedir.

Tablo 3 yemek firmasi 6zelinde incelendiginde ise YF 12'nin 3 sektore, YF 8 ve YF 14’lin 4
sektore, YF 2, YF 3, YF 6, YF 7 ve YF 9 firmalarinin 5 sektore, YF 1, YF 4, YF 5, YF 11 ve YF 13’iin 6
sektore ve son olarak ise YF 10’un tiim sektorlere hizmet verdigi goriilmektedir. Bu sonuglar
kapasite diisiis tablosuyla karsilastirildiginda yemek sayisindaki diisiisiin biitiin sektorlere
hizmet veren yemek firmalarinda meydana geldigi ortaya cikmaktadir.

Firmalarin tamami salgindan 6nceki yemek hizmetini tanimlarken meniilerinde; corba, ana
yemek, yardimci yemek, tatli veya meyve, salata veya yogurt/ayran sunduklarini belirtmislerdir.
Toplu olarak kuruluslara getirilen yemekler burada yemek yiyenlere kepcge gibi mutfak
ekipmanlariyla dagitilmaktadir. Yemek yenen ekipman ya porselen tabak ya da tabldot tabaktir.
Salata ve yogurt miisteri tarafindan porsiyonlamakta, meyve kendi eliyle almaktadir. Tuz,
baharat, ketcap, mayonez, su ve ekmek masada ortak bir esyanin icinde bulunmakta isteyen
kendi ihtiyaci kadar almaktadir.
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Tablo 4’1 inceledigimizde yemek firmalarinin tamaminin hizmetlerinde ciddi degisikliklerin
meydana geldigi gozlenmektedir. En temel degisikligin yemek yenen ekipmanlarda oldugu goze
carpmaktadir. Salgin 6ncesi tabak, tabldot, ¢atal, kasik gibi yikanabilir ve tekrar kullanilabilir
ekipman kullanan hizmet alan kuruluslar salgin sonrasi tek kullanimhik ekipmanlar
kullanmaktadir. Miisteriden gelen talep veya yemek firmasinin teklifiyle yapilan bu uygulamanin
amaci viriisiin yayiimini engellemektir. Salata, tath ve meyveler artik yemek iliretim tesisinde
kisiye 6zel paketlenmekte ve o sekilde hizmet alanlara sunulmaktadir. Stirahilerden doldurulan
su yerine ambalajli su, dilimlenmis ekmek yerine ambalajli ekmek, siseden dékiilerek kullanilan
ketcap ve mayonez yerine tek kullanimlik sase ambalaj, porsiyonlanarak kullanilan yogurt
yerine ise ambalajli yogurt ve ayran kullanilmaktadir. Yemek firmalarinin tamaminda olmak
lizere hizmet alan kuruluslarin 6zellikle bir 6glinde yemek yiyen sayisinin 50'nin altina diismiis
olanlarinda ¢orba, ana yemek, yardimci yemek, tatli, meyve gibi meniilerin yerine sandvi¢ ekmek
icerisine hazirlanmis yemekler veya tamami ambalajli olmak kaydiyla kahvaltiliklara gegis
yapilmaktadir.

Katilimcilar kendi calisanlar1 ve isletmeleri i¢in aldiklar1 6nlemlere 6rnek olarak personel

servislerinin sayisi arttirmak, hijyen egitimleri diizenlemek, isyerlerinde sosyal mesafeyi
koruyarak calismak, temizlik ve dezenfeksiyon sikligini arttirmay: vermektedirler.

Tablo 3 . Yemek firmalarinin hizmet verdikleri sektorler

Firma | Otomotiv Tekstil Gida Santiye Kimya | Egitim | Diger (Ofis, gn

Kodu md, ¢agr1 mrk
YF1 + + + - + + +
YF2 + + - + + - +
YF3 - + + + + - +
YF4 + + + - + + +
YF5 + + + + + - +
YF 6 + + + - + - +
YF7 + + + - + - +
YF 8 - + - + + - +
YF 9 - + + + + - +

YF10 + + + + + + +
YF11 + + + + + - +
YF12 - + - - + - +
YF13 + + + - + + +
YF 14 - + + - + - +
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Tablo 4 . Yemek firmalarinin salgin sonrasi hizmet degisiklikleri
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% | 22778 s8R 9g| 85 wIE > g > 5 s £
| FSESs 35F 5% 2 . %5 %35 fE
£ ZE° 2 252 B8 EsE  £4 g2 | EW
= X A © w s = 2 2
YF1 + + + + + + +
YF 2 + + + + + + +
YF 3 + + + + + + +
YF 4 + + + + + + +
YF5 + + + + + + +
YF 6 + + + + + + +
YF7 + + + + + + +
YF 8 + + + + + + +
YF 9 + + + + + + +
YF 10 + + + + + + +
YF 11 + + + + + + +
YF 12 + + + + + + +
YF 13 + + + + + + +
YF 14 + + + + + + +

4. SONUC VE ONERILER

Cin'in Wuhan kentinde baslayan ve hizla diinyay: etkisi altina alan covid-19 ile ilgili T.C. Saghk
Bakanlig1 tarafindan yapilan ¢alismalar ve yayinlanan giinliik raporlar Tiirk halki tarafindan
endiseyle ve yakindan takip edilmektedir. Yapmis oldugumuz c¢alismaya goére Covid-19
salginindan yemek firmalar: farkli sebeplerden yiliksek oranda etkilenmistir. Firmalarin toplam
kapasite kayb1 % 62.43'tiir. Satis biitgesi olusturulurken bu tahmin edilemeyen bir durum olarak
goriilmektedir. Yemek satislarin1 etkileyen hususlar kontrol edilebilen ve edilemeyen diye
ayrilmaktadir. Kontrol edilebilen durumlar arasinda arag¢ ve gereglerin durumu, personelin is
gorebilme yetenegi, isletmenin finansal durumu ve hedefleri bulunmaktadir. Kontrol edilemeyen
durumlar ise deprem, teror, enflasyon, siyasal kargasalar gibi unsurlardir (Bogan ve Sarusik,
2017). Diinyada ilk defa bu denli biiylik capta yasanan ve su an icin heniiz tedavi anlaminda
onlem alinamamis olan Covid-19 gibi salgin hastaliklar hazir yemek isletmeleri icin yemek
satislarin1 etkileyen kontrol edilemeyen durumlar arasinda yer almaktadir. Deprem, teror,
enflasyon gibi kontrol edilemeyen durumlarin tahmini bir sonlanma siiresi bulunmaktadir.
Fakat daha 6nce yasanmamis bir salginin ne zaman bitecegi ve bittikten sonra hangi ekonomik
sonuglarin ortaya cikacagi bilinmemektedir. Muhtemeldir ki salginin bitiminde diinya genelinde
bir finansal kriz ve enflasyon yasanacaktir. Bu da isletmeleri olumsuz anlamda etkileyecektir.

Covid-19 salginda firmalarin faaliyet siirelerinin kapasiteleri tizerindeki etkilerine bakildiginda
herhangi bir etkinin olmadig1 goze carpmaktadir. Faaliyet siiresi 3 yil olan YF 3 ve 4 y1l olan YF 8
ve YF 9’un kapasite kayip oranlari sirasiyla % 82, % 48.53 ve % 55.60 dir. Faaliyet siiresi 26 y1l
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ve 44 yil ile diger firmalardan ¢ok daha yiiksek olan YF 4 ve YF 13 firmalarinin kapasite kayip
oranlart %76.26 ve %54.05 olmustur. Bu durum yemek sektoriinde uzun yillar boyunca
deneyimli olmanin daha oOnceden yasanmamis Kkriz durumlarinda bir etkisinin olmadigi
sonucunu ortaya cikartmaktadir.

Yemek firmalarinin hizmet sundugu kuruluslarin ytiksek sayili olmasi kapasitenin o kuruluslara
kaymasina sebebiyet vermektedir. S6z konusu kurulusta meydana gelen bir problem veya bu
salgin gibi bir kriz aninda alinan ¢alismama karar1 yemek firmasini fazlaca etkilemektedir. Bu
tarz salgin durumlarinda diisiik (5-120 kisi/gilin) kapasiteli firmalar vardiyali ve sosyal mesafeyi
koruyarak calistiklarinda kapasitelerinde daha az diisiis meydana gelmekte bu da yemek
firmasinin kapasite olarak riski dagitmasina sebep olmaktadir.

Salginin bu sekilde devam etmesi, kisa siirede 6nlem alinamamasi ve kapasite diisisii yemek
firmalarinda personelin is akdini feshetmeye varan durumlarin ortaya cikmasina sebebiyet
verebilecegi diisiiniilmektedir. Calismamiza katilan yemek firmalar1 06.04.2020 tarihine kadar
personel ¢cikartmamislardir. Mevcut personel yillik izinlerini kullanmaktadir.

Covid-19’un yayilmasini 6nlemenin en 6nemli yolu temastir (Ovali, 2020). Yemek firmalarinin
misterileri almis olduklar1 énlemlerin tamami miimkiin olabilecek temasi ortadan kaldirmaya
yoneliktir. Yemek dagitim tezgahinda bulunan yogurt, salata, ekmek gibi insanlarin viriis
bulastirabilecegi gida maddelerinin kisiye 6zel ambalajlarda sunulmasi yerinde bir karar olarak
goriilmektedir. Gida maddelerinin haricinde yikanarak tekrar kullanilan catal, kasik, bardak,
tabak gibi ekipmanlarin etkin yikama olamayabilecegi veya yikama sonrasinda tekrar
insanlardan viriis bulastirabilecegi riskine karsin tek kullanimlik, ambalajli, ambalajin1 yemek
yiyen kisinin acarak kullandigi ekipmanlar yemek firmalar tarafindan kullanilmaktadir.

Hijyen egitiminin hazir yemek isletmelerinin egitim planlarinda bulunmasi ve siirekli olarak
belirli periyotlarda tekrarlanmasi gerekmektedir (Kaya ve ilhan, 2018). Viriisiin yayilimi bir
hijyen problemidir. Ellerin gida giivenligi kurallarina uygun sekilde yikanmamasi, eldiven,
maske ve dezenfektanin yemek firmasi ¢alisanlar tarafindan etkin kullanilmamasi hastaligin
yayllmasini hizlandiracaktir. Personelin ¢alisirken sosyal mesafe kurallarina uymasi dogru ve
yerinde uygulamalar olarak degerlendirilmektedir.

Yaptigimiz ¢alisma sonucu elde ettigimiz veriler 1s1g81nda 6nerilerimizi su siralamaktayiz;

o Yemek firmalarinin tarihsel siireci inceleyerek diinya ilizerinde ge¢cmiste meydana gelmis
problemlerin tekrar yasanabilecegine ile alakali kendilerine kriz senaryolar1 olusturmalari ve
bunun icin biitce olusturmalar gerektigi kanaatindeyiz.

e Yemek firmalarinin kapasite kaybi riskini dagitmak amaciyla ¢ok yiiksek sayili ve ¢ok diisiik
sayili miisterileri arasinda dengeli bir portfoy olusturmalar: gerektigi diisiintilmektedir.

o Kapali ambalajda yogurt, ekmek, su, catal, kasik gibi gida ve sarf malzemelerin maliyetlerinin
misteri ile paylasilmasi gerektigi diisiiniilmektedir.

o Firmalar tarafindan personel is akdi feshedilmesi diisiiniilmemelidir.

e Gliniimiiz yemek firmalar1 yemegi pisirmekte ve sicak olarak miisteriye sevk etmektedirler.
Bu iiretim seklinde bir depolama s6z konusu olmamaktadir. Dolayisiyla yemek liretildikten
sonra hemen tiiketilmesi gerekmektedir. Endiistriyel yemekte kullanilan bir yemek iiretim
sekli de cook-chill adi verilen pisir ve sogut sistemidir. Cook - chill yonteminde yemek
pisirilmekte, arzu edilen porsiyonlarda ambalajlanmakta ve sogukta (0 - 2°C ) muhafaza
edilmektedir. Bu sistemde yemek sicakligi 90 dakikalik stirede 3° C'nin altina indirilmektedir
(Copur ve Tamer, 2003: 162-164). Yemek firmalarinin, iiretim tesislerinde cook - chill
yontemiyle de yemek {liretebilmeleri miimkiindiir. Bu amagcla tesise ilave sogutma ve
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depolama alanlar1 yapmak yeterli olabilecektir. Gliniimiizde yasanan salgin gibi durumlarda
calisanlar isyerlerine gitmedigi icin evde zaman gecirmektedirler. Uygun planlanmis bir
dagitim agiyla yemek firmalarinin, cook-chill yontemiyle pisirecekleri ve depolayacaklar
yemekleri evlerinde kalan vatandaslar igin satisa sunabilecekleri ve bu krizden
kurtulabilecekleri diisiintilmektedir.
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