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OZET

Dinyamizi etkileyen teknolojik gelismelerle beraber tarim toplumundan sanayi toplumuna gegis sirecinde, insanlarin
ev disinda baskalari tarafindan hazirlanmis yemeklerle beslenmesi toplu beslenme sistemleri kavramini ortaya
clkarmis ve bdylece toplu beslenme sistemi giinlik hayatta yerini almigtir. Oteller, restoranlar, fast food restoranlar ve
catering firmalari (lkemizde toplu beslenme hizmeti veren kuruluslardir. Bu hizmeti sunan toplu beslenme
kuruluslarnnin; tiketicilere zamaninda, uygun, yeterli ve dengeli beslenmeyi sadlayacak yemekler sunarak onlari
memnun etmesi gerekir. Ayrica bu kuruluglarin givenilir gida Ureterek tiketici glivenini kazanmasi, gida guvenligi ve
kalite y6netim sistemlerini kurmasi ve uygulamasi ile mimkin olmaktadir. Toplu yemek hizmetlerinde, mutfakta
hazirlanan sicak yemeklerin tiketiciye ulagtinima asamalari, glivenli gida saglama hususunda énemli kritik kontrol
noktalarindan olusmaktadir. Bu ¢alismada ile toplu beslenme sistemlerinin genel yapisi incelenmigtir.

Anahtar Kelimeler: Toplu beslenme, Catering, Beslenme sistemleri, Gida guvenligi

An Overviev of Mass Feeding System
ABSTRACT

Technological developments affecting our world together with the transition from agricultural society to industrial
society, with people eating food prepared by others outside the home to reveal the concept of public supply systems
and thus catering system that has taken place in daily life. Hotels, restaurants, fast food restaurants and catering
companies catering services organizations that are in our country. This offering catering organizations; consumers
timely, relevant, adequate and balanced diet will provide you need to satisfy them by providing food. In addition, these
organizations gain the trust of consumers by producing safe food to food safety and quality management systems is
made possible by setting up and implementation. Collective catering, the kitchen prepared hot meals delivered to the
consumers stages, the important issue of providing safe food consists of critical control points. This study has
examined the overall structure of public supply systems.
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GiRiS Toplumu olusturan bireylerin saghginin korunmasinda,

ekonomik ve sosyal yonden gelismesinde, refah
Yasamin sUrdUrUlebilmesinde temel olan beslenme, dizeyinin artmasinda yeterli ve dengeli beslenme temel
vicudun calismasi igin gerekli olan besin &gelerinin, kosullardan birisi belki de en dnemlisidir. Bunun igin de

yiyeceklerle vicuda alinmasi, sindirimi, emilimi ve oncelikle hangi gidalarin nasil ve ne kadar tlketilmesi
metabolize edilmesi basamaklarini igine alan bir siregtir gerektigini bilmek gerekir. Diyette yer alacak gidalar
[1]. icerdikleri besin &6gelerine gbre gruplandiriir ve bu

gruplardan tiketilecek miktarlar kisilerin yas, cinsiyet,
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fiziksel aktivite, biyokimyasal deg@erleri ve bir hastalik
durumunun bulunup bulanmamasi gibi 6zelliklerine gére
belirlenir. Bir baska deyisle kisiler igin gelistirilen
beslenmenin saglikl, yeterli ve dengeli olmasi igin
bireye 6zgi planlanmasi gerekir [1].

Dinyamizi ve Ulkemizi etkileyen teknolojik gelismeler,
tarim toplumundan sanayi toplumuna gegis, is hayatina
girenlerin sayisinin artmasi ve kentlesmenin getirmis
oldugu kosullardan dolayr 6zellikle is yerlerinde toplu
beslenme gereksinimi artan bir sektér haline gelmistir.
Bugiin sanayilesmis Ulkelerde nifusun yarisindan
fazlasi, lGlkemizde ise tahminen nifusun onda biri en az
bir 6gin yemegini toplu beslenme yapilan yerlerde
yemektedir [2, 3]. Bu derlemede toplu beslenme
sistemleri genel olarak degerlendiriimektedir.

TOPLU BESLENME SISTEMLERINE GENEL BiR
BAKIS

insanlarin evleri disinda yemek ihtiyacini karsilamak
amaclyla hizmet veren kuruluslara toplu beslenme
yapan kuruluslar, insanlarin bu kuruluslar tarafindan
hazirlanan yemeklerle beslenmesine toplu beslenme
denilmektedir [4]. Toplu beslenme hizmeti ise belli bir
grubun beslenmesini bir merkezden planlayan ve
yUrlten, yiyecek ve igecekleri, tilketime hazir halde
sunan  bir  hizmet sektéri  olarak faaliyetini
surdirmektedir [5,6].

Her yas ve Kkesimden bireyin vyararlandigi toplu
beslenme sistemleri, en az bir 6guninun tlketici
gereksinimini karsilamasi gerekliligi ve uygunsuz veya
kalitesiz hizmetin yol agacagi halk sagligi sorunlari (gida
zehirlenmeleri vb.) riskleri nedeniyle blylk &nem
tagimaktadir [7].

Avrupa’nin AB Uyesi 9 Ulkesinde bir yilda disarida yenen
6g0n sayisinin yaklasik 35.6 milyar oldugu belirlenmistir.
Bunun % 44.7’sinin toplu yemek hizmeti endustrisinde,
%55.3’Un0n ise restoranlarda tiketildigi tespit edilmistir.
Amerika’da ise bir yilda disarnida yenen 6gin sayisi 63
milyardir. Bunun % 31.51 toplu yemek hizmeti
endustrisinde, % 68.5'inin ise restoranlarda tuketildigi
belirlenmistir [2]. 2011 yili verilerine goére Ulkemizde
haneler gelirlerinin % 30’unu beslenmeye ayirmaktadir.
Bu yizdelik dilimin 26 puani ev icinde, 4 puani ev
disinda beslenmeye aittir. ABD’de tlketiciler beslenme
bitcelerinin % 50’sini ev disindan beslenmeye
harcarken, Ulkemizde tlketiciler ise beslenme
biitcelerinin sadece % 13'Unl disarida harcamaktadir.
Turkiye’de ev disinda yemek yiyen Kisi sayisi yaklasik 8
milyon civarindadir [8].

Oteller, restoranlar, ayakistl (fast-food) restoranlar ve
catering firmalan Ulkemizde toplu beslenme hizmeti
veren kuruluglardir. 2011 yili verilerine gére hazir yemek
sektérinin blyUkligu yaklasik 17,5 milyar dolardir. 17,5
milyar dolarhk ciroda; restoranlar % 35, catering
firmalari % 30, oteller % 20 ve fast-food restoranlar %15
pazar payl oranina sahiptir. Yakin gelecekte toplumsal
yasama sartlarina paralel olarak Tlrkiye'de de toplu
yemek hizmeti veren sektoérliiniin daha da gelisecegi bir
gercektir [8].

125

Toplu beslenme sistemlerinde yemek Uretme ve sunma
hizmetini genellikle catering ya da toplu yemek firmalari
olarak isimlendirilen sirketler vermektedir. Catering,
kelime olarak yiyecek icecek saglama, ikram servisi
yapma anlamina gelmekte olup, toplu yemek hizmeti
veren firmalar igin kullanilan kavramdir. Bu firmalar
genellikle is vyerlerine, resmi kuruluslara, okullara,
digun-nigan-toplanti gibi organizasyonlara, 6nceden
hazirlanarak gétirilen yemekleri Greten kuruluglardir
[9].

Ulkemizde yaklasik 2500 catering firmasinin oldugu ve
bu firmalarin birgogunun da blylksehirlerde hizmet
verdigi bilinmektedir. Toplu yemek Ureten ve bu
yemekleri sunan catering firmalari yemek hizmetlerini iki
farkli bicimde gergeklestirir. Bu firmalar blyik is yerleri,
resmi kuruluglar ve 6grenci sayisi fazla olan okullara
mutfak kurarak ya da var olan mutfagr diizenleyerek
yerinde hizmet vermekie ya da yemekleri kendi
mutfaginda Ureterek, is yerlerine tasima sistemi ile
g6tirmektedir. Her gegen gun sayilari hizla artan
catering firmalarinin ekonomik anlamda 5 milyar dolarlik
bir islem hacmine sahip oldugu bilinmektedir [8,9].

Sosyoekonomik sartlar ve beslenme ilkeleri yiyecek ve
icecek ihtiyacinin kargilanmasini rastgele bir sekilde
degil bilingli ve bilimsel temellere dayali olarak
yapilmasini mecbur kildigi gibi, teknolojik gelismeleri de
g6z onlinde bulundurarak daha iyi, ucuz ve Kaliteli
bicimde sunulmasini gerektirir [10].

Beslenme insanlarin calisma kapasitesini ve Uretim
hizini  etkileyen etmenlerin basinda gelir. Yetersiz
beslenme ile gunlik enerji ihtiyaci karsilanamadigindan
calisma kapasitesi dismekte ve Uretim azalmaktadir.
Dolayisiyla en uygun is veriminin saglanmasi igin, her is
kolunun  gerektirdigi enerji ve besin 6gelerini
karsilayacak sekilde bir beslenme plani olusturulmalidir
[11-13].

Bu nedenle toplu beslenme sistemlerinin basarisi
yiyeceklerin secimine ve servisine, dolayisiyla mentye
ve menil planlamasina baghdir. Men(l, kisaca toplu
beslenme sistemlerinde servis edilen yemeklerin listesi
olarak tanimlanabilir. Bu sistemde menl planlamanin bu
denli 6nemli olmasi menid planlamanin rastgele degil,
bircok etmenin g6z 6nunde bulundurularak yapilmasi
gerektigini gbstermektedir [13-16].

Toplumun ekonomik dizeyinin yikselmesi bu alanda
hizmet veren kuruluslarin hizh bir sekilde artmasini
saglamistir. Bu durum ayni zamanda ev disinda yemek
yeme orani ile tlketici veya misteri beklentilerini de
artirarak bu sektérdeki hizmetlerde standartlasma
gereksinimi  6nemli bir seviyeye c¢ikarmigtir [17].
Tiketicilerin toplu beslenme hizmeti veren isletmelerden
beklentileri yemeklerin doyurucu, Kkaliteli, guvenli,
ekonomik, temiz ve rahat/konforlu bir atmosferde, iyi bir
servis hizmeti ile sunulmasi seklinde siralanabilir [7, 18].

Toplu beslenme hizmeti veren kuruluglar; insanlara
zamaninda, uygun, yeterli ve dengeli beslenmeyi
saglayacak saglikh yemekler sunarak onlari memnun
etmek zorundadirlar. Ayrica bu hizmeti saglayan



A. Ceyhun Sezgin, F. Durlu Ozkaya Akademik Gida 12(1) (2014) 124-128

isletmelerin hijyene dnem vermesi ise vazgecilmez bir
unsurdur. Hizmet asamalarinda olusabilecek aksaklik,
dikkatsizlik, sonu 6lumle bitebilecek gida
zehirlenmelerine yol acabilir. Bu olumsuz unsurlarin
ortaya ¢cikmamasi igin isletmeler gerekli énlemleri almak
zorundadir.

Gida Tanm Orgiiti (FAO) ve Diinya Saghk Orgiitil
(WHO) Gida Givenligi Uzman Komitesi, kontamine gida
tiketiminden dodan gida kaynakli hastaliklarin
dlinyadaki en sik gérllen saglk sorunu olduguna isaret
etmektedir. Gida kaynakli saglik sorunlari dogrudan
kontamine olmus gida maddelerinden
kaynaklanabilecegi gibi; olumsuz ¢evre kosullari, Uretici
ve tiketicilerin hijyen konusundaki yetersiz bilgi,
olumsuz tutum ve davraniglari, toplumda gida kaynakl
hastalik tastyicilarinin varhgi, zoonotik hastaliklar gibi
cesitli kaynaklara bagli olarak da gelisebilmektedir.
Avrupa Ulkelerinde vyapilan calismalarda gida
zehirlenmelerinin en ¢ok goruldigu yerler sirasiyla; evler
(% 42), restoran, motel ve barlar (% 19) olarak bildirilmig
hastaneler icin bu oran (% 3) olarak rapor edilmigtir [19].

Her yil gida kaynakli hastalik vakalarinin ABD’de
ortalama 76 milyon [20], ingiltere’de ise ortalama 9,4
milyon [21] oldudu rapor edilmistir. Saglik Bakanhgi
Temel Saglik Hizmetleri Genel Mudurliga Yilhdrnda yer
alan verilere gobre; 2005 yil icin Ulkemizde bakteri
kaynakli gida zehirlenmesi vaka sayisi 26.298 olarak
kaydedilmigtir [22].Istatistiki verilere gére Ingiltere ve
Amerika  Birlesik  Devletleri’nde gida  kaynakh
hastaliklarin  %70’inden fazlasi yemek veya servis
hizmeti veren sektorler ile iligkilendirilmistir [23,24]. Elde
edilen bilgiler yemek ve servis hizmetlerinde gida
givenliginin 6nemini ortaya koymaktadir. Ancak gida
hizmet sektériinde en énemli konulardan biri olan gida
givenliginin yeteri kadar ilgi ve dikkat gérmedigi
sonucuna ulasilmaktadir [25]. Ingiltere’de gida
zehirlenmelerine neden olan etkenlerin arastiriimasina
yonelik yapilan bir calisma Ulusal Hastaliklari izleme
Merkezi  tarafindan  gergeklestirimis ve  ¢ikan
sonucglardan biri de gidalar aracihd ile bulasan
hastaliklarin  %25-40'inin  gida isleme veya yiyecek
servislerinde ¢alisan kisilerden kaynakladigi bildirilmistir
[26].

Bilindigi Gzere gida zehirlenmesi; herhangi bir yiyecek
ya da icecegin tUketimi sonucu meydana gelen
enfeksiyon veya intoksikasyon durumuna verilen genel
bir tanimlamadir [27]. Toplu beslenme sistemlerinde
gida kaynakh zehirlenme vakalarinin en yaygin
nedenleri; yetersiz sogutma (%46), hazirlama ve tiketim
arasinda bir veya daha fazla giin olmasi (%21), enfekte
personel (%20), yanlis i1s1 uygulamas! (%16), yetersiz
pisirme (%16), yetersiz 1sitma (%16), kontamine
malzeme kullanimi (%11), ¢apraz kontaminasyon (%7),
arac-gerec temizliginin yetersizligi (%7), kétl yiyecek
malzemelerinin kullaniimasi (%5) ve artan yemeklerin
kullanimi (%4 ) seklinde siralanmaktadir [27].

Toplu beslenme yapan kuruluglarda guvenilir gida
hazirlama asamalarinda, hijyeni saglamak igin g
faktore dikkat edilmelidir; mutfak ve mutfakta kullanilan
arac gere¢ temizligi ile ilgili fiziksel faktorler, gida
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guvenligi ve kisisel hijyenin saglanmasi ile ilgili Gretim
slrecine ait faktorler, personel hijyeni ve bu konuda
egitimin saglanmasi ile ilgili kisisel faktorlerdir [28].
Toplu beslenme kuruluslarinda ¢alisan personelin
6zellikle hijyen konusundaki bilgi, tutum ve davranislari
bu sirecte kaliteli hizmet ve tlketici saghginin
korunmasi agisindan en 6nemli basamaklardan birini
olusturmaktadir [7].

Toplu beslenme sistemlerinde vyiyeceklerin  satin
alinmasindan hazirlanip, pisirilip, servis edilmesine
kadar tim agamalarda 6nemli ve oldukca riskli belli
noktalar vardir [29]. Bu nedenle gida guvenliginin
saglanmasinda etkili ve énemli bir sistem olan HACCP
sistemi, gida endustrisinin her agamasinda glvenli gida
temininde engelleyici faktdrler olarak nitelendirilen
mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal tehlikelerin yok
edilmesinde etkin rol oynamaktadir. HACCP sistemi
geleneksel uygulamalarin  daha sistematik olarak
gelistirilmis ~ seklidir ve geleneksel kontrol ve
uygulamalarin daha kuralci yaklagimla gerceklestiriimesi
olarak algilanmalidir [30].

Toplu Beslenme Hizmeti veren isletmelerde HACCP
sisteminin uygulanma asamasina gegilmeden o6nce
HACCP ekibi olusturulmali, Grliin tanimlanmali, Gr(ndn
kullanim sekli belirlenmeli, is akis semasi olusturulmali
(¢ig materyalden dagitima kadar tim asamalarda) ve is
akis semasi yerinde dogrulanmalidir [31]. Son (rinde
yapilan testler, gida guvenligini saglamada uygun bir
ybntem degildir [21]. GUnk{ sonuglar elde edildiginde
yemek servise sunulmus ve geri donlds imkan
kalmamistir. Bu nedenle, daha hammadde
asamasindan itibaren butlin proses asamalarinin takibi
ve kontrol edilebilmesi konusunda en etkin yéntemin
HACCP uygulamasi oldugu genis bir kabul gérmektedir.
Gida guvenligini saglamada gegmisteki egilimler,
problem ortaya giktiktan sonra diizeltiimesi yénindeydi.
Bununla birlikte HACCP yaklasimi, problemlerin ortaya
¢lkmasindan 6nce, daha proses agamasinda kontrol
altina alinmasi seklindedir [32]. Dolayisiyla HACCP ile
beraber ylritilen uygulamalar, gida kaynakli
hastaliklarin azaltiimasina ve daha gtvenilir yiyeceklerin
sunulmasina olanak saglamaktadir. HACCP sisteminin
yemek sektériinde ilk uygulamaya konmasi 1974 yilinda
“Minnesota Food Service Quality Assurance” programi
cercevesinde baslatiimistir [33].

Avrupa Toplulugu, ABD ve birgok Ulke, bltlin diinya da
kullanimi giderek artan HACCP sisteminin
uygulanmasini zorunlu hale getirmistir. HACCP'i kabul
eden Ulkeler hizla artarken, 16 Kasim 1997'de
yayinlanan Tirk Gida Kodeksi ile de Tirkiye bu gruba
katilmigtir. Bu tarihten itibaren Ulkemiz gida Ureticileri bu
sisteme uygun Uretim yapmak zorundadir. HACCP
prensipleri, WHO iginde yer alan Codex Alimentarius
Komisyonu tarafindan gelistiriimistir. Bu sistemde
uygulamalarin biitiin asamalarinda tehlike ve risk analizi
yapilir ve tehlikeler olusmadan Onlemler alinir. Dogru
yapilan bir tehlike analizi, firmanin 0rin guvenligini
saglama ve gelistirmedeki etkinligini ortaya koyar
dolayisi ile firma igin savunma araci konumundadir.
CUnkli glnimizde son Urin analizlerinin gida
glvenligini garanti etmedigi anlasildigindan, masteriler
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tedarikgilerinden uyguladiklar sistemi soracak kadar
bilingclenmistir [34-36].

Beklentilerin slirekli gelismesi ve “ciftlikten sofraya gida
gavenligi” anlayisl, mevcut gida guvenligi sistemlerinin
de sirekli yenilenmesine neden olmustur. 1ISO 22000
Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri, HACCP tabanli bir
gida givenligi yonetim standardi olup, ISO 9001:2008
standardinin gida givenligi agisindan gelistirilmis halidir
[37-39].

Toplu beslenme hizmeti veren ve sunan firmalar Gida,
Tarim ve Hayvancilik Bakanhgdr'ndan dretim izin belgesi
almak zorundadir ve kullandiklar gida maddelerinin de
Turk Gida Kodeksine uygun olma kosulu vardir. Ayrica
bu firmalar; yénetim kalitesini gésteren 1SO 9001 Kalite
Yonetim Belgesi, yapilan faaliyetlerin is saghgr ve
glivenligine zarar vermemesi adina OHSAS 18001 s
Saghgr ve Gilvenligi Yonetim Sistemi Belgesi, Gida
Ureticileri ve tedarikcileri ile ilgili Uretilen gidanin son
kullanicisina ulagana kadar givenliginin saglanmasi ile
ilgili yonetim sistemi olan ISO 22000 Gida Givenligi
Yonetim Sistemi Belgesi, 1ISO 14001 Cevre YOnetim
Sistemi Belgelerini bulundurmalidir [9]. Sonug¢ olarak
toplu beslenme hizmeti sunan kuruluslar gida
glvenliginin  saglanmasi ve tiketicinin  glvenini
kazanarak saygin bir kurulus olabilmeleri i¢in mutlaka
entegre gida glvenligi ve kalite yodnetim sistemlerini
(ISO 9001:2008, ISO 22000:2005) kurmali ve
uygulamalidir.

Bilindigi Gzere; toplu beslenme hizmetinin temel
amaclarn, toplu beslenmeden yararlananlarin gida
gereksinimlerini karsilamak, toplu beslenme hizmetleri
asamalarinda kalite ve hijyen standartlarini saglamak,
en duslk dizeyde atik ile ekonomik kayiplar
Onlemektir. Ayrica eldeki mevcut olanaklar ile en iyi ve
en uygun hizmeti vermek, hizmetin konusunda uzman
olan kisiler tarafindan veriimesini saglamak ve galisma

hayati ile beslenme iliskileri konusunda tlketicileri
egitmektir [40].
SONUC

Toplu beslenme sistemleri dlnyaya paralel olarak
Turkiye’de de hizla gelismektedir. Calisanlarin sefertasi
ile yemek tasidiklar devirlerden toplu yemek Ureticisi
igletmelerin faaliyet gdsterdigi dénemlere gegilmistir.
Onceleri sadece birkag toplu yemek Ureticisi faaliyet
gostermekte iken, bugiln vyuzlerce isletme sektére
girerek faaliyet goéstermektedir. Son dénemde giderek
blylyen ve ginimulzde milyonlarca dolarlik dev bir
sanayi haline gelen toplu beslenme hizmetlerinde
yemek Uretimi ¢ok blylk boyutlardadir ve daha fazla
insan glcu, arag, mekan ve zaman gerektirmektedir.

Hazir yemek sektdrl, hammadde tedarikinden yemek
sunumuna kadar birgok sistemi iceren ve her asamada
kontrolli gerektiren bir slrectir. Slreg ile elde edilen
urtin, yemek gibi gériinse de, sistemin kapsami, Urln ile
birlikte uygulama, hizmet gibi birbirini izleyen islevler ve
bu iglevier icin gerekli ara¢ gereci ve is ayrintilarini bilen
niteliki ~ elemanlardan  olusan ekip tarafindan
saglanmalidir.
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Toplu beslenme sistemlerinin hem kuruluslarin yénetim
sistemi icinde yer almasi hem de kendisinin bir sistem
olmasi nedeniyle gereken dnem verilmelidir. Bu sebeple
hizmet kalitesi artiriimal, iyilestiriimeli ve strekliligi
saglanmalidir. Hazir yemek sanayi kuruluslarindaki
uygulamalar toplumun beslenme politikasi igin 6l¢iim
niteligindedir. Bu nedenle toplu beslenme sistemleri igin
yénetmelikler hazirlanmali, yemek servislerinin temiz,
cazip, saglikli, ekonomik olmasi igin gerekli kosullar ve
uyulmasi gereken standartlar belirlenmelidir.

Ayrica toplu beslenme sektérinde bu konuda egitim
g6rmUs kisilere (gida mihendisi, diyetisyen, beslenme
uzmani) sorumluluk veriimesi hem saglikli beslenmenin
saglanmasi, hem de ekonomik kayiplarin énlenebilmesi
agisindan ayri bir 5nem tasimaktadir.
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