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Son yillarda yasam kosullarindaki gelismeler ve insanlarin yiyecek-icecek aliskanliklarinin degismesi, davetlerin ve tesis disi ziyafet organi-
zasyonlarinin 6nemini arttirmistir. Tesis disi ziyafet organizasyonlari siiresince “catering” isletmelerinin g6z 6niinde bulundurmasi gereken
baslica konu, istenen kalitede giivenli yiyecek ve icecekleri hazirlamak, kurallara uygun bir bicimde ve uygun atmosferde bunlarn konuklara
sunmaktir. Bu nedenle “catering” isletmeleri, ziyafet is akis siireci boyunca, yiyecek ve iceceklerde kaliteyi ve giivenligi saglamak icin
HACCP ve ISO 9000 standartlan gibi kalite kontrol ve giivence sistemlerini uygulamak zorundadirlar. Bu ¢calismanin amaci, Adana ilinde
tesis disi “catering” hizmeti veren isletmelerin ziyafet organizasyonlarinda, kalite kontrol sistemi uygulanip uygulanmadigini belirlemek,
sorunlarn saptamak ve bu sorunlara olasi ¢o6ziim onerileri getirmektir. Bes isletme lizerinde 6rnek olay yontemi ve kalite uzmanlar ile yapi-
lan goriisme ile veriler elde edilmistir. Arastirma sonucunda, s6z konusu isletmelerin kalite hedeflerini belirlemede miisteri beklentileri ile
isletme imajinin etkili oldugu bulunmustur. Ayrica, isletmelerce belirlenen kalite hedeflerine ulasmak amaciyla uygulanan kalite kontrol
stirecinde farkli standartlar bulundugu gézlenmistir. Arastirma kapsamindaki isletmelerden yalnizca ikisinin HACCP ve I1SO kalite belgesine
sahip oldugu, bir isletmenin kendi olusturdugu kalite standartlarini uyguladigl gérulmistiir. Bu isletmelere gore daha uzun zamandan
beri faaliyet gosteren ve biyiik gruplara ¢ok sayida ziyafet organizasyonlari diizenleyen diger iki isletmede ise, herhangi bir kalite kontrol
standardi bulunmadig saptanmistir.

Anahtar sozcikler: Yiyecek ve icecek isletmeciligi, ziyafet, tesis disi hizmet veren “catering” isletmesi, kalite kontrol, Adana

ABSTRACT

Changes in living conditions and food and beverage habits of people in recent years have increased the importance of banquets and out-
side “catering” organizations. During the banquet organization the main subject that should be taken into consideretion by outside “cater-
ing” establisments is to prepare quality food and beverage and to serve them in suitable conditions and atmospher. Therefore caterers
should apply quality control systems such as HACCP and 1SO 9000 standarts in work flow process of the banquet organizations. The aim
of this study, is to find out whether the outside “catering” estblishments in Adana, apply quality control systems or not and deterrmine the
possible problems and suggest solutions. The sample consists of five businesses. In this case study, the data was collected through the
interviews with quality experts. At the end of this study, it was found that the consumer expectations and corporate image affected the
determination of the quality targets. Also it was observed that there were different standarts in quality control process used for reaching
quality targets speecified by caterers. It was observed that only two caterers had HACCP and ISO certificate and one caterer applied quality
standarts. Two caterers that have organized banquets for longer time and served more large groups than other caterers do not have any
quality control standarts.

Key words: Food and beverage management, banquets, outside “catering” establishment, quality control, Adana.

GIRi$

Bu arastirma, Adana ilinde talep {izerine ziyafet
diizenleyen bes yiyecek-icecek isletmesinin bu
siirecte uyguladiklar: herhangi bir kalite kontrol
siireci bulunup bulunmadigi, eger uygulanan bir
kalite kontrol siireci var ise, bununla ilgili sorunlar1
belirlemeye ve bu sorunlarin giderilebilmesi i¢in
olas1 ¢6zlim Onerileri getirme amaciyla yapilmisg bir
calismadir.

Aragtirma sonucunda elde edilen bulgularla bu
konunun onemine dikkat cekilmis olacag1 gibi,
ozellikle biiyiik miktarlarda giivenli gida iiretimi
yapan yiyecek-icecek isletmeleri agisindan kali-
te kontrol sistemlerinin bulunmas1 geregi ortaya

¢ikacagi icin bu calisma 6nemlidir. Konunun bu
yondeki onemine bagli olarak, gerceklestirilen bu
calismada, arastirma kapsamindaki isletmelerin
yoneticileri ile kalite kontrol sorumlularmmn go-
riislerine bagvurulmus ve ayni amagla ilgili islet-
melerde gozlemlerde bulunulmustur. Arastirma
bulgularinin, ilgili literatiire katki saglamasinin
yani sira, tesis dis1 “catering” alaninda hizmet ve-
ren diger kuruluslar i¢in de yol gosterici olmast
beklenmektedir.

Arastirma ii¢ boliim olarak diizenlenmistir. i1k
boliimde, tesis dis1 “catering” isletmesinin tanimi
ve Ozellikleri tanimlanmaktadir. Tkinci béliimde,
tesis dis1 ziyafet organizasyonlarinda yiyecek gii-

Cilt 18 e Sayl 1 e Bahar 2007 ¢ /D



Adana ilinde Faaliyet Gésteren Bes “Catering” isletmesinin Tesis Disi Ziyafet Organizasyonlarinda Uyguladiklan Kalite Kontrol Siirecinin incelenmesi

venligi ile bu amagla son yillarda 6ne ¢ikan ve bir
kalite kontrol sistemi olan HACCP’a iliskin bilgile-
re yer verilmektedir. Ugiincii boliimde ise, konuyla
ilgili daha 6nce yapilmis caligmalarla ilgili literattir
taramas: Ozetlenmekte bunun yani sira yapilan
arastirmanin yontemi, arastirma bulgular: ve konu
ile ilgili tartismalara yer verilmektedir.

ARASTIRMANIN KONUSU

Gliniimtiizde yiyecek icecek isletmeleri, insanlarin
yeme i¢me ihtiyaglarini karsilayan birimler olmala-
r1 yani sira, onlarin sosyallesme ihtiyaclarini karsi-
layan birer faaliyet merkezi islevi gormektedirler.
Bu isletmeler arasinda yer alan ve hizla gelisen
tesis dis1 “catering” isletmelerinin diizenledikleri
ziyafet organizasyonlari, kisilerin bu yo6nlii ihti-
yaglarinin karsilanmasinda 6nemli bir rol {istlen-
mektedir. Tesis dis1 “catering” isletmeleri, ziyafet
organizasyonlarini gergeklestirirken, ziyafetin niteligi
geregi, sunduklar1 hizmetleri miisterilerin istek ve
beklentileri dogrultusunda bicimlendirip gercek-
lestirmektedirler. Giiniimiizde ziyafet miisterilerinin
beklentileri 6zellikle organizasyonun her asama-
sinda kalite konusunda yogunlasmaktadir. Bu neden-
le, tesis dis1 “catering” isletmeleri diizenledikleri
ziyafet organizasyonlarinda gerek yaratilan atmos-
fer gerekse sunulan yiyecek-igecekler ve bunlarin
sunum bi¢imi bakimindan miisteri beklentilerini
karsilamak zorundadirlar. Miisteri memnuniyeti,
beklenen kalite diizeyi ile yukarida sayilan tiim
unsurlarin ayn1 anda gergeklestirilmesi ile miim-
kiindiir (Ninemeier 1984: 242-243; Lundberg 1984:
216; Shock ve Stafanelli 2002: 2,).

Tesis dis1 “catering” isletmelerinin diizenledikleri
ziyafet organizasyonlarinda sunulan yiyeceklerin
kalitesini gosteren tat, koku, goriintim, kivam, 1s1,
glivenli olma vb. unsurlarin tiimiinde istenilen
kalite diizeyinin saglanmasi ve korunmas: diger
yiyecek servis operasyonlarina gore daha zor, kar-
masik ve risklidir. Ciinkii ziyafetin tesis disinda
gerceklestirilmesi, hizmetin kapsaminin ve verilme
biciminin farklilasmasina neden olmaktadir. Bu
tiir organizasyonlarda, yiyecek-igeceklerin miiste-
rilere ulasana dek insan saglig1 acisindan tehlikeli
duruma gelebilecegi bir¢ok asama ve bu asama-
larda karsilagabilecekleri tehlike unsurlar1 vardir.
Bu nedenle, ziyafetle ilgili tiim siireglerin kontrol
altina alinmasi igin tesis dis1 “catering” isletmeleri-
nin gesitli kalite sistem ve standartlarini (ISO 9000,
HACCP, vb.) kullanmalar1 gerekmektedir (Weiss
ve Weiss 1991:1).

“Catering”, koken itibari ile yabanci bir sozciik-
tiir. Turk Dil Kurumu Yabanci Kelimeler Kurulu'nun
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“catering” sozciigline onerdigi Tiirkce karsilik ise
“yemek hizmeti”dir. “Catering” yiyecek igecek ha-
zirlama ve sunumu anlamina gelmektedir (www.
ntvmsnbc.com). “Catering” isletmeleri, evlilik to-
renleri, y1l doniimleri, dogum giinleri, mezuniyet
partileri gibi sosyal amagl; toplant1 ve kongreler,
acilis torenleri ve kokteyller gibi is amagl gergek-
lestirilen organizasyonlar; ayrica, endiistriyel te-
sisler, okul, hastane ve ulasim birimlerinde talebe
bagl olarak toplu yemek hizmeti sunan ve ziyafet
organizasyonlarmi diizenleyen isletmelerdir.

Giliniimiiz de kisith zaman sahip insanlar, de-
gisik amaclarla gerceklestirecekleri ve iliski ige-
risinde bulunduklar: kisileri de davet etmek is-
teyecekleri cesitli faaliyetlerin diizenlenmesi icin
bu konuda uzmanlasmis, profesyonelce calisan
isletmelere ihtiya¢ duymaktadirlar. Ciinkii insanlar
gerceklestirmeyi diisiindiikleri faaliyeti organize
edilebilmek igin yeterli zaman, bilgi ve deneyi-
me sahip olmayabilirler. Buna karsin, “catering”
isletmeleri, bu tiir faaliyetleri organize etmek icin
yeterli bilgi, deneyim, arag-gere¢ ve personele sa-
hip profesyonel isletmeler olduklarindan kisinin
tek basina gerceklestirmeyi diisiindiigii faaliyeti
organize ederken karsilasabilecegi pek ¢ok soru-
nu daha olusmadan onleyebilirler. Daha rasyonel
ve hizli hareket ederek organizasyonun basari ile
gerceklesmesini saglayabilirler. Ayrica, “catering”
isletmeleri bu tiir faaliyetler icin ihtiya¢ duyulan
her tiir kaynag rahatlikla saglayabilmektedirler.
Dolayisiyla “catering” isletmeleri, organizasyonun
basar ile gergeklestirilebilecegi hususunda miis-
terilerine giivence vermektedirler (Weiss ve Weiss
1991:1).

Son yillarda, “catering” isletmeleri tarafindan sunu-
lan toplu yemek hizmetlerine duyulan talep hizh
bir sekilde artmaktadir. Artan taleple birlikte, toplu
yiyecek hizmeti veren “catering” isletmelerinin ge-
rek sayis1 gerekse verdikleri hizmet alan1 genisle-
mektedir. “Catering” isletmelerinin sorumlulugu
tiim bu faaliyetleri miisterinin istedigi herhangi bir
alanda ve belirledigi zamanda gergeklestirmektir.
Dolayisiyla bu faaliyetler isletme iginde veya disin-
daki bir mekanda diizenlenebilmektedir. “Catering”
isletmeleri, hitap ettikleri miigterilerin istek ve bek-
lentileri dogrultusunda yiyecek icecek hazirlama
ve servisinde izledikleri yontemler bakimindan te-
sis i¢i (Banquet Hall /On-Premise) “catering” islet-
meleri, mobil iinitelere sahip “catering” isletmeleri
(Mobile Units) ve tesis dist (Outside/Off-Premise)
“catering” isletmeleri olarak ii¢ grupta incelenebi-
lir (Weiss ve Weiss 1991: 3). Ancak bu ¢alismanin
amaglar1 dogrultusunda burada yalnizca tesis dis1
“catering” isletmelerinden bahsedilecektir.
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Tesis dis1 “catering” isletmeleri, gerceklestirecek-
leri organizasyonlar igin fiziksel bir mekana sahip
olmayan, ancak sunulacak yiyecek ve igecekleri
merkezi bir mutfakta hazirlayip, sunumu igin ge-
reken servis arag gerecleri, servis personeli ve kul-
lanilacak dekorla beraber miisterilerin belirledigi
organizasyonun diizenlenecegi alana tasiyarak hiz-
met veren “catering” isletmeleridir (Weiss ve Weiss
1991: 2; Shock ve Stefanelli 2000: 1).

Disarida yiyecek igecek hizmeti veren “catering”
igletmeleri, verdikleri hizmetin, miisterilerinin be-
lirleyecegi, isletme disindaki herhangi bir alanda
gerceklestirilmesi ve bu faaliyet icin gerekli her tiir
donanimin da bu alana tasinmas: yoniiyle kendi
tesisinde yiyecek icecek hizmeti veren “catering”
isletmelerinden ayrilmaktadir. Ancak yerinde ziya-
fet hizmeti veren isletmeler de miisteri taleplerine
cevap vererek rekabet giiclerini arttirmak amacryla
disarida ziyafet hizmeti sunmaktadir. Yerinde yi-
yecek icecek hizmeti veren isletmeler, tesis disinda
“catering” hizmeti vermek istemeleri halinde karsi-
lasacaklar1 en énemli sorun uygun servis ve tasima
arag-gereclerin bulunmasidir. Bunun igin isletme-
ler ya kendi birimlerinde baska amagla kullanilan
araglar1 kullanirlar ya da kiralama yoluyla hizmet
sunarlar (Shock ve Stefanelli 2000: 178-179).

TESIS DISI ZIYAFET ORGANIZASYONLARINDA
GUVENLI YIYECEK URETIM VE SERVISi

Ziyafet, belirli bir amaca yonelik olarak bir araya
gelen belirli sayidaki konuga ayni anda toplu ye-
mek hizmetinin verilmesi anlamini tagimaktadir.
Bir ziyafet organizasyonu 10 kisi i¢in diizenlenebi-
lecegi gibi yiizlerce kisi i¢in de diizenlenebilmek-
tedir. Bu organizasyonlar, genellikle miisterilerin
istedikleri yer-zamanda ve organizasyon siirecinde
olabilecek 6zel istekler (dekor, miizik, monii, vb.)
dikkate alinarak diizenlenmektedir. Tesis disinda
hizmet veren “catering” isletmeleri tarafindan dii-
zenlenen ziyafet organizasyonlarini digerlerinden
ayiran en onemli 6zellik ise; miisterilerin istedik-
leri herhangi bir mekanda diizenlenmesi ve faa-
liyetler i¢in gereken her tiir arag-gereg, ekipman
ve personelin bu alana goétiiriilerek, amaca uygun
atmosferin yaratilmasidir (Seymen 2000: 238). Tesis
dig1 ziyafetlerin siparise bagli olmasi nedeniyle her
gln diizenli ve siirekli bi¢cimde gerceklestirilebi-
lecek bir faaliyet niteligi gostermemesi, bununla
beraber {iretim ve servisin farkli mekanlarda ger-
ceklestirilmesi ve organizasyonun diizenlenme-
sinin zorlugu gibi nedenler, tiim departmanlarin
birlikte ¢calismasini, ayrica etkili iletisim, ¢ok yonlii
bir planlama, organizasyon, koordinasyon ve kont-

rolii gerekli kilmaktadir. (Ninemeier 1984: 242-243;
Cetin 2003:42).

Tesis diginda hizmet veren “catering” isletmeleri-
nin, servis i¢in ayr1 bir salonlar1 yoktur. Bu neden-
le, servis her defasinda miisteri istegine gore farkh
bir mekanda gerceklestirilmektedir. Dolayisiyla
organizasyonun gergeklestirildigi is akis stireci de
farklilasmakta ve kapsami genislemektedir. Tesis
dis1 ziyafet organizasyonunun basarili bir bigim-
de gerceklestirilmesi, bu siirecteki her bir adimin,
miisterinin beklentilerini karsilayacak sekilde ger-
ceklestirilerek kaliteli bir tiriin ve hizmet paketinin
yaratilmasi ile miimkiin olmaktadir (Shock ve Ste-
fanelli 2000:1-2). Tesis dis1 “catering” isletmelerinde
ziyafet is akis siireci sekil-1'de gosterilmistir.

Tesis dis1 ziyafet organizasyonlar1 agisindan ay-
n1 anda ¢ok sayida miisteriye hizmet sunularak
toplu beslenme yapilmas: ve servisin tesis disin-
da gerceklestirilmesi yiyeceklerin giivenli bigimde
tiretilerek servis edilmesini daha da 6nemli bir hale
getirmektedir. Giivenli olmayan, kalitesiz yiyeceklerin
olumsuzluklarini gidermek isteyen isletmeler, yi-
yecekleri, liretim ve servis siirecinde korumak zo-
rundadirlar. Bu ise, {iretim siirecinin tiim basamak-
lar1 i¢in standartlarin belirlenmesi ve etkili kontrol
ile miimkiindiir. Aksi halde, zararli mikroorganiz-
malar, is akis siirecinin herhangi bir asamasinda
uygun olmayan ortam, yetersiz hijyen veya dikkat
eksikligi gibi nedenlerle, bulasma kaynagmdan
yiyeceklere gecip, yiyecek igerisinde geliserek, yi-
yeceklerin bozulmasina yol acabilmektedir (Loken
2002:24).

Bu nedenle ziyafette {iretim ve servis personeli-
nin hijyen kurallarina uymasi ve galisma ortamin-
da hijyenin saglanmas: gerekmektedir. Bununla
beraber {iretim ve serviste kullanilan arag-gerec-
lerin temizlik ve sanitasyonunun diizenli olarak
yapilmasi, calisan personelin kisisel temizliklerine
dikkat etmelerinin saglanmasi ve bu konuda ge-
rekli egitimin verilmesi gerekmektedir. Yiyecek
glivenligini saglamak i¢in sadece yiyecegin temas
ettigi ylizeylerin temizlik ve hijyeninin saglanma-
s1 yeterli degildir. Clinkii yiyecek maddeleri islet-
me faaliyetleri esnasinda yetersiz hijyen yaninda
mikroorganizmalarin iiremesine olanak verecek
sartlarda tutuldugunda kirlenip bozulabilecegi gi-
bi, isletmeye gelmeden once de kirlenmis olabilir.
Bu nedenle giivenli kaynaklardan satin alinmasi,
glivenli bicimde depolanmasi, hazirlanmasi, tagin-
mas1 ve sunumu sirasinda da her tiirlii kirlilikten
korunmast yani {iretim ve hizmet siirecinin her bir
asamasinda yiyecek giivenliginin olusturulmasi
yani iiretim ve serviste kalitenin saglanmasi dnem
tasimaktadir (Bryan 1995:59) .
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Sekil 1. Tesis dig1 “catering” isletmelerinde ziyafet is akis siireci

—

| Menii Planlama |

v

| Satin Alma |

v

| Teslim Alma |

v

| Depolama |

v

| Depodan Dagitim |

v

| On Hazirlik |

v

| Hazirhik (pisirme)|

v

| Depolama |

v

| Tasima |

v

| Servise Hazirlik |

v

| Servis |

v

| Sanitasyon |

v L

Kaynak: “Khan, Mahmood. (1991). Concepts of Food Services
Operations and Management. New York: Van Nostrand
Reinhold Company” isimli ¢alismasindan yazarlarca
uyarlanmustir.

Bu baglamda son yillarda kalite, kalite kontrol
ve kalite giivencesi kavramlari tesis dis1 “catering”
isletmelerinde gerek degisen miisteri ihtiyaclari ge-
rekse yasal yaptirimlar sonucunda ¢ok 6nemli bir
hale gelmistir (Halis 2000:1; Simsek 2001: 2). Kali-
teyi, bir iirtiniin veya hizmetin 6nceden belirlenen
ve vurgulanan misteri ihtiyaglarini karsilayabilme
yeterliliklerini ortaya koyan ozelliklerin biitiinii
olarak tanimlanmaktadir (Early 1995: 8; Bozkurt ve
Odaman 1997: 4). Kalite kontrol ise; kaliteyi olus-
turmak, korumak, gelistirmek ve tiretimi, miisteri-
yi tatmin edecek en ekonomik seviyede siirdiirmek
i¢in iiretici tarafindan uygulanan islemler dizisidir.
Kalite giivencesi ise, miisterinin {iriin veya hizme-
tin kalitesinden memnun kalmasini saglayacak
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¢abalarin tiimii olarak tanimlanmaktadir (Kovanci
2001: 5).

Tesis disinda hizmet veren “catering” isletmele-
rinin sunduklar ziyafet hizmeti, gerceklestirilen
ziyafet organizasyonlarinin farkli alanlarda dii-
zenlenmesini ve ayn1 anda ¢ok sayida miisteriye
hizmet edilmesini gerektirdiginden, kalitenin ger-
ceklestirilmesi daha zor ve karmasiktir. Bu nedenle
ziyafette kalitenin saglanmasi agisindan, ziyafetin
planlanmasi ve diizenlenmesi siirecinde miisteri-
lerin amag, istek ve beklentileri belirlenerek, ka-
liteyi etkileyen tiim unsurlarin ortaya konulmasi
Oonem arz etmektedir. Ziyafet organizasyonlarinda
atmosfer, dekor, monti, servis ozellikleri, personel,
kullanilan malzeme, arag-gereg ve zamanlama gibi
kaliteyi belirleyen pek ¢ok unsur bulunmaktadir.
Ziyafetin basaris1 bu unsurlarin istenilen kalite dii-
zeyini saglayacak bicimde bir araya getirilmesine
baghdir. Miisteriler acgisindan basarili bir ziyafet
deneyimi yaratmanin anahtari; kaliteli yiyecek-ige-
cekleri, memnun edici atmosferde ve kaliteli bir bi¢im-
de servis ederek miisterilerin 6dedikleri paranin
karsiliginda deger yaratmaktir (Scanlon 1998: 53).

Yiyecegin tadi, kokusu, goriiniimii, 1s1s1, kivama,
porsiyon biiyiikliigii gibi somut 6zellikleri kali-
tesini belirlemede etkin rol oynamaktadir. Ancak
yiyeceklerin kalitesini belirlemede en az bu fak-
torler kadar onemli fakat somut olmayan bir diger
unsur ise yiyecegin giivenli olmasidir. Ciinkii diger
unsurlardaki kalitesizlik nedeniyle ortaya c¢ikan
sorunlar telafi edilebilirken, giivenli olmayan yi-
yeceklerin sunumunun neden oldugu kalitesizlik
sorunlar1 direkt olarak miisteri saghg: ile ilgilidir.
Giivenli olmayan bir bigimde {iretilip servis edilen
yiyecekler sonucu bazen 6liimle sonuglanabilecek
yiyecek zehirlenmeleri olusabilmektedir. Bunun
sonucunda ise isletmeye miisteri kaybi, yasal yapti-
rimlar ve para cezalari, olumsuz imaj gibi kalitesiz-
ligin goriiniir gortinmez maliyetlerini yiiklemekte
ve igletmenin varligini tehlikeye diisiirebilmekte-
dir (NIFI 1985:6).

Tesis Dis1 Ziyafet Organizasyonlarinda Kalite
Guvencesinin Saglanmasinda Kritik Kontrol
Noktalari Tehlike Analizi (HACCP) Sistemi

Glniimtizde “catering” isletmeleri a¢isindan yiye-
cek-igecegin giivenli bir bicimde sunulmasi icin be-
lirlenen kalite hedeflerine ulasmada, ISO Kalite Yo6-
netim Sistemlerinin yaninda gida tiretim isletme-
lerine 6zel bir kalite glivence sistemi olan HACCP
sistemi, ISO 9000 ile entegrasyonu saglanarak uygu-
lanmaktadir. HACCP ve ISO 9001: 2000 standart-
larinin entegrasyonu, isletmelere gida ve kalite
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programlarinin tek bir sistem halinde yonetilme-
sini saglamaktadir. Birbirinden bagimsiz olarak
HACCP'in gida giivenlik degerinin iyilestirilmesi,
ISO 9001:2000'nin ise kalite iyilestirme 6zellikleri,
bu iki sistemin biitiinlestirilmesi sonucu, gida gii-
venligi programlarin giiglendirici etki yapmakta-
dir (Barendsz 1998:164; Arikbay 2002:83).

HACCEP; bir gida zincirinde, hammadde temi-
ninden, servisine kadar gegen her asamada, tehli-
ke analizleri yapan, gerekli yerlerde kritik kontrol
noktalarini saptayan ve belirli kurallara uygun gii-
venilir yiyeceklerin tiretilmesini saglayarak yiyecek
kaynakli hastaliklar: kontrol ve engellemeye yone-
lik gelistirilmis ve uluslar arasi diizeyde kabul gor-
miis bir gida giivenligi sistemidir (www.tse.org.tr;
Walker ve Jones 2002:307 ).

Gida endiistrisinde HACCP uygulamalari, 14.06.1993
tarihli ve 93/43/EEC no’lu Gida Maddeleri Hijyeni
Direktifi ile Avrupa Birligi'nde, Tiirk Gida Kodeksi
16.11.1997 tarih ve 560 say1l1 Kanun Hitkmiinde Ka-
rarname ile de {ilkemizde zorunlu hale getirilmistir
(Var ve Erginkaya, 2001:42). Bununla beraber yiye-
cek icecek isletmeleri, sunduklari yiyecek icecekleri
glivenli bir bicimde {iretmeleri i¢in zorunlu hale
getirilen HACCP sistemini uygulama konusunda
daha istekli davranmaktadir. Bunun bir nedeni;
sistematik ve bilimsel bir yaklasim olarak HACCP
sisteminin, gida {iretiminde olas1 tiim tehlikeleri
belirleyerek kontrol altina alabilmesi ve boylece
hem tiiketici sagligini hem de isletmeyi olumsuz-
luklara kars1 korumasidir. Diger bir nedeni de;
yeniden isleme, reddetme, yikama, yabanci nesne
tasima oranlarinda artig gibi olumsuz performans
gostergelerinin azalmasina, dolayisiyla gida iireti-
mi gergevesinde yipranma, enerji, kimyasal, iscilik
ve endirekt maliyetlerin tasarruf edilmesini sagla-
masidir. HACCP, bu avantajlarmin yamn sira kolay,
anlasilir, spesifik ve esnek bir sistem olarak yiyecek
icecek isletmelerine gida giivenligi konusunda yol
gosterecek ortak bir terminoloji, liretim stiregle-
rinde, kontrol prosediirlerinde ve dokiimantasyon
konularinda standartlar saglamaktadir. Dolayisiyla
isletmenin gida tiretimi konusundaki performansi-
nin Ol¢iilmesine, isletmeler arasinda karsilagtirma
yapilmasina ve yasal denetim yapan kuruluslarin
denetimine yardimci olmaktadir (Hobbs ve Robert
1987:283; Early 1995: 59; Mahmutoglu 1998: 143;
Mossel, Jansen, Struijk 1999:207).

Isletme i¢cinde HACCP sisteminin ilkelerinin diiz-
giin sekilde yerine getirilebilmesi ve HACCP sis-
temiyle belirlenen hedeflere ve isletme basarisina
ulasilabilmesi i¢in 6ncelikle gida iirtiniiniin saglikl
ve gilivenli tiretimi i¢in gerekli olan temel ¢evresel

ve faaliyet kosullariyla ilgili 6n kosul programi ge-
listirilmeli (Arikbay 2002: 45), daha sonra gida tiriin-
lerinin {iretim ve dagitimi ile ilgili her bir fonksiyo-
nu temsil edebilen ve mithendislik, kalite kontrol,
tiretim, mikrobiyoloji ve sanitasyon gibi konularda
uzman kisilerden olusan bir HACCP takimi kurul-
malidir. Bu iki asamadan sonra HACCP takimini
olusturan kisiler, isletmenin diger ¢alisanlar1 ve ist
yonetim arasinda eksiksiz bir koordinasyonun ger-
ceklestirilebilmesi i¢in kullanilacak terimler hakkinda
goriis birliginin saglanarak yazili hale getirilmesi
gerekmektedir. Dérdiincii asamada ise tiriiniin ve
kullanim amacimin tanimlanmas: gerekmektedir
(Early 1995: 67; Mahmutoglu 1998: 157). Uriiniin
analizi tamamlandiktan sonra, tirtiniin tretilmesi
sirasindaki tiim basamaklarin anlagilir bir sekilde
ve basitce resmedilmesi amaciyla siireg analizi ya-
pilarak akis semalari hazirlanmalidir (Mahmutoglu
1998: 164). Son olarak da, tiretimin her asamasinda
operasyonu ve ¢alisanlar: problem ¢ikmamasi igin
gozlenmekte, gercek degerler ile gozlenen degerler
karsilagtirilarak akis semalarina uygunlugunu de-
netlenmektedir.

ADANA iLINDE FAALIYET GOSTEREN 5
“CATERING” ISLETMESININ TESIS DISI
ZiYAFET ORGANiIZASYONLARINDA
UYGULADIKLARI KALITE KONTROL
SURECININ iINCELENMESI

Bu boliimde Adana ilindeki bes “catering” isletme-
sinin tesis dig1 ziyafet organizasyonlarinda bir ka-
lite kontrol stiireci uygulayip uygulamadiklarinin
tespiti ve kalite kontrol siireciyle ilgili sorunlarin
belirlenmesi amaciyla, “catering” isletmelerindeki
kalite uzmanlar ile yapilan goriigme sonucun-
da elde edilen bilgiler aciklanmaya ¢alisilacaktur.
Oncelikle konuyla ilgili 6nceki ¢alismalar agiklan-
maktadir. Daha sonra ¢alismanin yontemi ve elde
edilen sonugclar tizerinde durulacaktir.

ilgili Caligmalar

Yasal zorunluluklar, tiiketici bilincinin artmas: ve
rekabetin gelismesine bagl olarak, yiyecek icecek
hizmeti veren isletmelerde kaliteli ve giivenli gida
tiretim ve servisini saglamak amaciyla HACCP’in
ziyafet organizasyonlarinda uygulanmasinin one-
mini arttirmis ve bu durum cesitli arastirmalara
konu olmustur. Bu arastirmalardan bir bolimi
asagida yer almaktadur.

Avens ve arkadaslar1 (1978), dort okula yiyecek
servisi sunan bir gida isletmesini degerlendirmis-
ler ve calisanlarin yiyecek servis sanitasyonu ve
gida giivenligi hususunda egitime ihtiyaclar: oldu-
gunu ortaya koymuslardir.
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HACCP sistemi, ilk olarak Minnesota Food Servi-
ce Quality Assurance programiyla ilk kez yiyecek
sektoriine uygulanmistir. HACCP ilk kez uygula-
mali olarak 1987 yilinda Bill Vomvons tarafindan
yiyecek hizmet sektoriinde yerlestirilmistir.

Bryan (1990), yaptig1 arastirmada; HACCP siste-
minin perakende gida ve restoran operasyonlarin-
da eksik uygulandigini ve bunun 1973-1982 yillar1
arasinda Amerika’da olusan bir ¢ok gida zehirlen-
mesinin nedeni oldugunu saptamistir.

Ali ve Spencer (1996), Ingiltere ve Bahreyn’deki
16 okul kantininde yaptiklari calismada bu kantin-
lerde ¢alisanlarin kontaminasyon konusunda dik-
katsiz olduklarini ayrica uygun pisirme ve koruma
konularinda eksiklikler oldugunu saptamislardir.
Yazarlar, HACCP sistemini gida giivenligini arttir-
dig1 i¢in ¢alisan personelinin bu sistemle ilgili ola-
rak mutlaka egitim programlari ve is bas1 egitimle
bilgilendirilmeleri gerektigini ifade etmislerdir.

Odumeru ve arkadaslar1 (1997), tiiketime hazir
sebzeler tizerinde yaptig1 arastirmada cesitli sebze
ve salatalarin giivenli depolama 1sisinin 4-5 oC ol-
masi gerektigini vurgulamistir.

Hatakka (1998), Yunan “catering” sektoriinde HACCP
sisteminin aerobic colony sayisini azalttigin sapta-
magtir. Hatakka ayrica 1991-1994 yillar arasinda 33
tilkede hazirlanan ve hava yolu sirketlerinin ugusta
sunduklari 1012 sicak yemegi incelemis ve ¢ogu yi-
yecegin Avrupa Havayollar1 Birligi'nin standartla-
ria uydugunu saptamisgtir.

Seward (2000), yiyecek hizmetlerinin biiyiiklii-
giine bagli olarak HACCP sisteminin esneklestiril-
mesi gerektigini ortaya koymustur.

Griffith (2000), Amerika, ingiltere ve Hollanda’da
meydana gelen gida zehirlenmelerinin %70'nin
“catering” ve yiyecek servisinden kaynaklandigini
ifade etmis ve “catering” operasyonlarinda HACCP
sistemine uygun olarak yiyecek hazirlama ve iire-
tim akis semasini olusturmustur. Griffith, gidalarin
uygun kosullarda tutulmamalar: sonucunda “cate-
ring” organizasyonlarinda zehirlenmelerin %97’sine
neden oldugunu bulmustur. Yazar ayrica “catering”
sektoriinde gida giivenligi ile ilgili problemlerin
calisan personel ile ilgili olan kisimlarin su sekilde
siralamistir:

e Yiiksek isgoren devri,

e Diisiik ticret ve statii,

® Yari zamanli ¢alisan personel sayisi,

e Dil problemleri,

e Diisiik egitim,

o Kalite giivencesine dnem verilmemesi,
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e Karmasik yemeklerin ¢ok olmasi,

e Ogiinlerde yiiksek gida talebinin, kisa zamanda
hazirlanip sunulan yiyeceklerle karsilanmaya
caligilmasi,

e Tabaklarin elle taginmasi,

e Tesis ve araglarin yetersiz olusu,

e Gida giivenligi ile ilgili bilgi azligidir.

Yazar s6z konusu ¢alismasinda bu unsurlardan
en Onemlilerini, yiiksek isgiicii devir hiz1 ve yar1
zamanli ¢alisan elemanlarin sayisinin ¢oklugu ile
ifade etmistir. Griffith ayrica ¢alisanlarin giivenlik
programlarina ilgi duymadiklarini ve bu program-
lara kars1 negatif bir tutum iginde olduklarin ifade
etmistir.

Mortimore (2001), et iiretim siirecinde ilk kez
HACCP prensiplerini ortaya koymustur. Yazar ay-
rica Onleyici énlemler ile HACCP arasindaki iliski-
yi toplam gida giivenligi ve kalite yonetim sistemi
agisindan ortaya koymus ve HACCP’in kullanilma
nedenleri, miisteri talepleri ve yasal ytikiimliiliik-
ler oldugunu vurgulamustir.

Walker ve Jones (2002), eksik gida gilivenligi 6n
calismalarmin gida giivenliginde sorunlara yol
actigini ve bu tiir calismalarin HACCP sistemini
olusturmada 6nemli oldugunu ortaya koymustur.
Ayrica eksik temizleme uygulamalarinin ¢apraz
kirlenmeye yol actigini ve 1s1 kontroliinde de prob-
lemler olusabildigini belirtmislerdir. Walker'in
2003 yilinda yayinladig: diger bir arastirmada ise,
Ingiltere’deki kiiciik ve orta dlgekli yiyecek islet-
melerinin %60'1nda, HACCP sisteminin uygulan-
masiyla, 1s1 kontrolii ve kayit tutulma sorununun
¢oziildiigiinii ortaya koymustur.

Bryan (1990) ve Griffith (2000) ise, gida zehirlen-
melerinin “catering” sektoriinde olusma yiizdesini
su sekilde ortaya koymuslardir;

Kurumsal “catering” %36
Restoranlar %25
Otel %14
Bireysel Mulkler (Private residence) %8
Diger %17

Ayrica Amerika’ da yaptiklar: aragtirmada gida
zehirlenmelerinin risk faktorlerinin paylarini ise su
sekilde belirlemislerdir;

1990 2000

Uygun olmayan pisirme ve tekrar i1sitma %24 %33
Uygun olmayan depolama %103 %28
Temiz olmayan ylzey ve materyalden

kaynaklanan capraz kirlenme %20 %15
Yiyecegi hazirlayandan kaynaklanan risk faktori %24 %12
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Martinez ve arkadaslar1 (2000), 4 okul mutfagin-
daki salata 0rnekleri alarak yaptiklari arastirmada,
mutfak ¢alisanlarinin egitime ihtiyaglari oldugunu;
egitimden sonra mikrobiyolojik popiilasyonun azal-
digini saptamislardir.

Taxue (2002), her y1l Amerika’da yaklasik 76 mil-
yon kisinin, Walker, Pritchard ve Forsythe (2003)
ise, Ingiltere’de yaklasik 9,4 milyon kisinin giivenli
olmayan gida nedeniyle zehirlendigini ortaya koy-
muglardir.

Soriyano ve arkadaslar1 (2002) ise, iiniversite res-
toranlarinda pisirilen ve sunulan yiyeceklerdeki
mikrobiyolojik kaliteyi incelemisler ve HACCP
sistemini uygulamadan 6nce ve sonraki durumlari
karsilagtirmiglardir. Sonug olarak HACCP sistemi-
nin, gidalari mikrobiyolojik kalitesini arttirdigini
saptamislardir. Ayrica ¢aliganlarin, iyi tiretim uy-
gulamalar1 (GMP), temizleme, sanitasyon, hijyen
prosediirleri ve kisisel giivenlik konusunda egitil-
meleri gerektigini ifade etmislerdir.

Ulkemizde yiyecek icecek hizmeti sunan igletme-
lere yonelik ¢alismalar ise su sekilde siralanabilir:

Arikbay (2002), gida sektoriinde kalite yonetim
sistemleri ve HACCP sistemiyle ilgili bir el kitab1
yazarak kalite, kalite yonetim sistemlerinin gida
sektoriindeki uygulamalar: ve HACCP sisteminin
entegrasyonu siirecinde teorik ve uygulamali bilgi
vermektedir.

Bolat (2002), yiyecek icecek isletmelerine yol gos-
terici olmasi amaciyla, bir fast food isletmesi iize-
rinde yaptig1 calismada, HACCP sisteminin nasil
kurulacagini ve uygulanacagini asamalar itibari
ile gostererek, bu sistemin isletmeler agisindan son
derece yararl ve etkili bir sistem oldugunu ortaya
koymustur.

Yontem

Arastirma konusuna iligkin teorik bilgiler litera-
tlir taramasi yoluyla elde edilmistir. Arastirmanin
amaglar1 dogrultusunda, Adana ilinde ziyafet or-
ganizasyonlarinda uyguladiklar: kalite kontrol sii-
reci incelenen “catering” isletmeleri sunlardir;

e Uluslararas: zincire bagh olarak faaliyet gosteren
bir “catering” isletmesi,

e Zincire bagl 5 yildizl otel isletmesi,
e Ulusal zincire bagh bir “catering” isletmesi,
e Bir tane yerel “catering” isletmesi

e Bir tane de zincire bagh olmayan 5 yildizli otel
isletmesi

Ornek olay galismas; giincel bir olguyu kendi ger-
¢ek yasam cergevesi i¢inde ¢alisan, olgu ve iginde
bulundugu igerik arasindaki sinirlarin kesin hatla-
riyla belirgin olmadig1 ve birden fazla kanit veya
veri kaynaginin mevcut oldugu durumlarda kulla-
nilan, gorgiil bir arastirma yontemidir. Ornek olay
calismasinin diger arastirma tiirlerinden yola ¢ika-
rak, “nasil” ve “nicin” sorularini temel alan, aragtir-
macinin kontrol edemedigi bir olgu ya da olay1 de-
rinligine incelemesine olanak veren arastirma yon-
temi oldugunu sdylemek miimkiindiir (Yildirim ve
Simsek 1999:190). Ornek olay uygulamasinin, tesis
disinda hizmet veren “catering” isletmelerinin ger-
ceklestirdikleri ziyafet organizasyonlarinda uygu-
lanan kalite kontrol siirecinin incelenmesi agisin-
dan daha islevsel oldugu diisiiniilmektedir.

Cukurova bolgesinde faaliyet gosteren ¢ok sayida
isletme bulunmasina karsin, bu isletmelerin faaliyet
alanlar1 ve niteliklerindeki farkliliklar nedeniyle
tlimii arastirma kapsamina alinamamistir. Arastir-
ma kapsamina alinan isletmeler, arastirmanin ama-
a1 geregi yalnizca disarida ziyafet organizasyonu
diizenleyen isletmelerdir. Uygulama kapsamina
alinan isletmeler isimlerinin kullanilmasini iste-
medikleri i¢in bu boliimde isletme isimleri yerine
semboller kullanilmigtir. Uygulama kapsamina ali-
nan igletmeler sunlardir:

1-Uluslararas: hizmet grubuna bagh olarak faaliyet
gosteren bir “catering” isletmesi (A)

2-Ceyhan ilgesinde faaliyet gosteren bagimsiz bir
“catering” isletmesi (B)

3-Merkezi Adana’da olan fakat subeleriyle ulusal
diizeyde faaliyet gosteren bagimsiz bir “catering”
isletmesi (C)

4-Uluslararasi zincire bagli 5 y1ldizl: otel isletmesi (D)

5-Adana’da faaliyet gosteren 5 yildizli otel isletmesi (E)

Arastirmada, Adana ilinde ikisi otel, {igli bagim-
siz “catering” isletmesi olmak iizere toplam bes
isletmenin tesis dis1 ziyafet organizasyonu diizen-
ledikleri tespit edilmis ve bu isletmeler arastirma-
nin evreni olarak kabul edilmigtir. Arastirmanin
evreninin dar olmasi nedeniyle tam sayim yontemi
kullanilmis ve veri elde etmek i¢in 6rnek olay uy-
gulamasi yapilmustir.

Ornek olay uygulamasinda kullanilan veriler, be-
lirlenen amaglar dogrultusunda gelistirilen goriis-
me formu yardimiyla ve yiiz yiize goriisme teknigi
kullanilarak elde edilmistir. Goriisme formunda
yer alan sorular konuyla ilgili alan yazindan yarar-
lanilarak tarafimizca olusturulmustur. Gérismeler
secilen isletmelerin yonetici veya kalite kontrol so-
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rumlulariyla yapilmistir. Elde edilen bilgiler 15181n-
da mevcut durum saptanmaya ¢alisiimistir.

Arastirma ¢esitli amaclarla disarida ziyafet hiz-
meti veren “catering” isletmeleri ve disarida ziyafet
hizmeti sunan otel isletmelerinin yoneticilerinin
veya kalite kontrol sorumlularinin verecekleri bil-
giler ile sinirlidir. Ancak uygulanan kalite kontrol
sistemleri sertifikasyon teknigine dayanmasi, serti-
fikasyon sisteminin isletmelere maliyet ve agir so-
rumluluklar yiiklemesi ve rekabet nedeniyle isletme-
ler bu sistemlerle ilgili bilgi, belge ve dokiimanlar1
vermek istememektedirler. Uygulama calismas:
Adana ili kapsaminda yapildig1 i¢in bulgular Ada-
na ili ile siurhidir.

Bolgede tesis dis1 “catering” sektorii yeni gelisen
bir sektordiir. Bu nedenle bolgedeki “catering” is-
letmelerinin faaliyetleri genellikle kurumsal bes-
lenme hizmeti ile simirli kalmakta, ¢ok az sayida
isletme disarida ziyafet organizasyonlarini diizen-
lemektedir. Bununla beraber, tesis disinda hizmet
veren “catering” isletmelerinin, bu tiir organizas-
yonlarin gerceklestirme siireci ve uygulanacak ka-
lite kontrol sisteminin 6zellikleri hakkinda yetersiz
bilgiye sahip olduklar1 gozlenmistir.

Bulgular ve Yorum

Bu boliimde, Adana ilinde faaliyet gosteren bes “ca-
tering” isletmesinin tesis dig1 ziyafet organizasyon-
larinda uyguladiklar: kalite kontrol siireglerinin
incelenmesine yonelik uygulama ¢alismasinin bul-
gular1 ve sonuglarina yer verilmektedir.

Tablo 1 incelediginde, arastirma kapsamindaki
bes “catering” isletmesinden iki tanesinin bagimsiz
“catering” isletmesi oldugu, bir tanesinin uluslar
arasi zincir otel oldugu, bir tanesinin ulusal zincir
oteli oldugu digerinin ise, bu smiflandirmalarin
disinda kalan bir “catering” isletmesi oldugu go-
riillmektedir. “catering” isletmelerinden hepsi de
en az iki, en fazla on yildir ziyafet organizasyonu
gerceklestirmekte ve {i¢ tanesi sadece tesis disinda
ziyafet organizasyonu diizenlerken, iki tanesi de
hem kendi tesisinde hem de miisterinin istedigi bir
yerde yani tesis diginda ziyafet organizasyonu dii-
zenlemektedir. Arastirma kapsamindaki “catering”
isletmelerinden yalnizca birisi is pazarina yonelik
calisirken diger dordii hem is pazari hem de tii-
ketici pazarmna yonelik olarak faaliyetlerini siir-
diirmektedir. Gorev yapan personeli, yar1 zamanl
olarak sadece bir tanesi saglarken diger “catering”
isletmelerinin ¢ekirdek bir kadro haricinde ihtiyaca
gore yar1 zamanli veya kiralama ile sagladiklar: go-
riilmektedir. “Catering” isletmeleri en az bes en ¢ok
on bin kisilik ziyafet organizasyonu diizenlemekte-
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dirler. “Catering” isletmelerinin {i¢ tanesinin ziya-
fet organizasyonlarinda herhangi bir kalite kontrol
sistemi uygularken, iki tanesi herhangi bir kalite
kontrol sistemi uygulamamaktadir. Kalite kontrol
sistemi uygulayan ti¢ “catering” isletmesinden iki
tanesi HACCP ve ISO sistemini biitiin olarak uygu-
larken bir tanesi ise kendi gelistirdigi kalite kontrol
sistemini uygulamaktadir. Kalite kontrol sistemini
uygulayan isletmelerden HACCP ve ISO sistemini
uygulayan iki tanesi bu sistemlerle ilgili sertifikas-
yona sahiptir ve bu isletmeler sertifika agisindan
diizenli olarak kontrol edilmektedir.

Arastirma kapsamindaki bes isletmenin diizenle-
dikleri ziyafet organizasyonlarinin gerceklestirilme
siireci birbirinden farkli olmamakla birlikte, uygu-
ladiklar1 kalite kontrol stireci agisindan farkliliklar
ortaya ¢ikmaktadir. Tablo 2'de tesis dis1 “catering”
isletmelerinin, ziyafet is akisi iginde yer alan her
asamada kalite kontrol siirecine iliskin uygulama-
lar ve karsilastiklar1 sorunlar verilmistir.

Tablo 2'de goriildiigii gibi, bu farkliliklarin en 6nemli
nedeni, isletmelerin diizenli, sistemli ve sistematik
olarak kaliteyi kontrol eden mekanizmaya sahip
olmalari ya da olmamalaridir. Yapilan arastirmaya
gore; otel isletmeleri diizenledikleri ziyafet orga-
nizasyonlarinda sunulacak yiyeceklerin giivenligi
i¢in gerekli kontrolii saglama amaciyla kurulmus
belgeli sisteme sahip degildir. Ancak uluslararasi
zincire bagh olan otel isletmesinin, bu amagla zin-
cire bagh tiim igletmelerde de gecerli olan kendi
kalite kontrol sistemini gelistirdigi goriilmiistiir.
Bagimsiz “catering” isletmelerinden iki tanesinin
HACCP ve ISO 9000 belgelerine sahip olduklar1
ortaya ¢ikmistir. Bu isletmelerden 1 tanesi ise her-
hangi bir kontrol sistemine sahip degildir. Kalite
kontrol sistemini uygulayan “catering” isletmeleri
satin alma asamasinda tedarikgi firmalar1 hijyen ve
saghk standartlar1 agisindan kontrol etmekteyken,
kalite kontrol sistemi uygulamayan “catering” is-
letmelerinde tedarikgi firmalar {izerinde herhangi
bir kontrol yapilmamaktadir. Yine kalite kontrol
sistemini uygulayan isletmelerden iki tanesinde
teslim alinan tirlinlerin tasimasi ve teslim alinmasi
siirecinde 1s1, nem, teslimat1 yapan aracin ve perso-
nelin temizligine dikkat edilirken digerlerinde bu
asamada yiyecekler soguk tir ile getirilmekte ve
satin alinan tirtiniin cinsine gore yapilan kontroller
farklilik gostermemektedir. Ayrica tasima aracinin
1s1s1 da kontrol edilmemekte, {iriiniin ambalajina
dikkat edilmekte ve bu konuda tamamen {ireticiye
glivenilmektedir. Depolama siirecinde ise, kalite
kontrol sistemlerini uygulayan “catering” islet-
melerinde, iirtinler tiirlerine gore farkh 1s1, 151k ve
nem sartlarinda depolanmakta ve FIFO (ilk giren
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Tablo 1. Arastirmaya dahil edilen “catering” isletmeleri hakkinda genel bilgi

Isletmeler

A B C

Yénetim bicimi nedir?
a) Ulusal Zincir Otel
b) Uluslararasi Zincir Otel
c) Otele Bagli “Catering” isl.
d) Bagimsiz “Catering” islet.
e) Diger*

Ziyafet organizasyonu dlizenlemekte mi?
a) Evet
b) Hayir

Kac yildan beri diizenlenmektedir?

Nerelerde diizenlenmektedir?
a) Kendi tesisinde
b) Tesis disinda
c) Her ikisinde de

Hedef pazari olusturan gruplar hangileridir?
a) is Pazari
b) Tlketici Pazari
c) Her ikisi

Gérev alan personeli saglama bicimi nedir?
a) Cekirdek Kadro

b) Part Time

c) Kiralama

d) Hepsi (ihtiyaca gore)

En ¢ok kacg kisilik ziyafet diizenleyebilmektedir?

200-1500 200-1500

5000-10000

en fazla 2000 5/10-5000

Yilda kag¢ kez ziyafet organize edilmektedir?

10 6 100

5-6 15-20

Kalite kontrol sistemi var mi?
a) Evet
b) Hayir

Hangi kalite kontrol sistemi kullaniimaktadir?
a) HACCP
b) ISO

¢) HACCP-ISO

d) Kendi olusturduklari kalite kontrol sistemi

Setrtifikasyona sahip mi?
a) Evet
b) Hayir

Kac yildir bu sertifikaya sahiptir?

1SO-9001
belgesine 8, belgeyi ilk -
HACCP’e 4 kuruldugunda
Yildir almistir

Her iki

isletme sertifika agisindan kontrol edilmekte mi?
a) Evet
b) Hayir

*A isletmesi uluslararas1 hizmet grubuna bagli olarak faaliyet gosteren “catering” isletmesidir.

ilk ¢ikar) stok yontemi uygulanmaktadir. Herhangi
bir kalite kontrol sistemi uygulamayan isletmelerin
birinde teslim alinan urtinler, tiretime hazir halde

oldugu icin, depolanmadan direkt olarak tiretime
verilmektedir, digerinde ise satin alinan yiyecekler
tlirlerine gore kuru gida, et, balik ve sebze depola-
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Tablo 2. Tesis dis1 catering isletmelerinin ziyafet is akis siirecinde kalite kontrol uygulamalar: ve karsilastiklar1 sorunlar (Devam)

Uretim - Problemler personel hatasi ve dikkatsizliginden - Pigmis Uriintin bekletilmemesi igin giin igerisinde iretim - Sicak-soguk servis edilecek -Soguk yiyecekler merkezi mutfakta hazirlanarak ziyafet - Bu agsamada yiyecekler,en az
kaynaklanmakta ve standart regete yapilmakta ve Uretim sirasinda yiyeceklerin ig isilar dlgiilmektedir.  yiyecekler ziyafet alaninda alanina taginmaktadir. 2-3 saat 6nce hazirlanmaktadir,
kullaniimadigindan buylik miktardaki iretimde hazirlanmaktadir. -Pisirilen yiyeceklerin ig isilar
sorun ¢ikabilmektedir. - Et Griinleri bagta olmak tizere yiyecekler ig isilan 75 °C'ye, pilav - Sicak yiyecekler genellikle hammaddelerin 6n hazirliklar  gigiiimektedir.

Vb yiyecekler ise 60 °C'ye gelinceye kadar pigirilmektedir. - Dondurulmus yiyeceklerin merkezi mutfakta yapilarak, uygun isida ziyafet alanina
- Glivenli Uretim agisindan yiyecegin servisten ne . . - o - gozdirlimesi, pisiriimesinde ve gétiriilmekte ve ziyafet alaninda kurulan mutfakta
kadar siire 6nce hazirlanacagi énemlidir. wo__mu:,ﬁ kirlenmenin o:_h.m:_,:mw cin ox__m ve _u__msnm <_<mnwr,mﬁ~_om: bekletiimesinde 1si-zaman kontr Uretilmektedir.
ullanilan arag-gereg, ekipman ve saklama alanlari ayriimaktadir. . )

- Uretim asamasinda cig ve pismis yiyeceklerde G-gerec, exip v yapiimamaktadr. - Soslu yemekler servisten 2 saat 6nce, 1zgara yemekleri

capraz kirlenmeyi 6nlemek agisindan farkli isleme - Pismis yiyecekler ile ¢ig olarak servis edilecek yiyeceklere -Gapraz kirlenmenin Gnlenmesi 30 dk &nce pilav vb. doyurucular 1 saat Gnceden

ve depolama alan ve arag geregleri eldivenle dokunulmaktadir. amaciyla 5nlem alinmamakta ve bu  Nazirianmaktadir.

kullaniimaktadir. _ Hazirlanan viyecekler sogutulmadan termoboxara verlestirilerek konuda sadece ascilarin - Pisirilen yiyeceklerin i¢ isilari termometre ile

Yy 9 yerles deneyimlerine giveniimektedi oOlgiilmemekte ancak, personel “tehlikeli 1s1 araligr”
ziyafet alanina taginmaktadir. . >
konusunda bilgilendirimekte ve 6zellikle riskli yiyecekler
yiksek isida kisa stirede pisirilmektedir.
len yiyecekler sogutulacaksa 15-20dk igel

°C'ye sogutulmaktadir.
-Sicak yiyeceklerin giivenli 1silarda tutulmasini sadlayacak
0zel diizenekli dolaplar ziyafet alaninda hazir
bulundurulmakta ve pisirilen yiyecekler hemen bu
dolaplara yerlestirilmektedir.
-Sogduk yiyeceklerin son hazirliklari soguk arag igerisinde
tamamlanmaktadir.

Tasima -Tasima sirasinda (riin kalitesinde mutlaka kayip ~ -En 6nemli sorun yiyeceklerin zamaninda yetistirilememesi - Yiyecekler ve diger arag gereg ayri  -En byiik sorun yiyeceklerin arag igerisinde dokilmesi -Yiyecekler sogutuculu araglarla
meydana gelmektedir. . o olarak taginmaktadir. X o goétiriiimektedir,

-Yiyeceklerin dokilmemesi igin arag hizi 50 km/saati -Tasinan yiyeceklerin giivenligi amaciyla, agzi kapali - .
-Gastronom kaplara konulan yiyecekler termobox  gegmemektedir. -Yiyecekler kapali kaplar igerisinde soguk zinciri kinlmadan sogutuculu araglarla -Uriinler kapali olarak
ile 1s1 kontroliine gerek duyulmadan taginmaktadir. _ 0 yeceklerin servisten en az yarim saat nce ziyafet alanina taginmaktadir. taginmaktadir. taginmaktadir.
-Yiyeceklerin servisten ne kadar énce taginmasi goturtiimektedir. -Tasima aracinin isisi konusunda -Yiyecekler, ziyafetten ziyafet
gerektigi alanin uzakligina gore degismekte - Yiyecekler termoboxla tagindigi igin tagima araglarinda ayrica 1si  herhangi bir bilgi verilmemistir. alaninda hazirlanmasina olanak
cogunlukla servisten 2 saat 6nce alana diizenegi kurulmasina gerek duyulmamaktadir. -Yiyeceklerin <m$nmx._§amq nce, mon
getirilmektedir. 1silarinin korunmasi amaciyla termoboxlara yerlestiriimeden 6nce maddesi, c.N.mx__x ve N_<m.:m~m
kenarlari lastikli, agz1 kapakli kiivetlere konulmaktadir. katilacak kisi sayisina dikkat
ederek taginmaktadir.
Servis -Yiyecekler servis siiresinde termoboxlardan azar ~ -Personel ve ortam hijyenine iyecekleri sicak tutacak

azar gikartiimakta boylel
engellenmektedir.

le 1s1 ve zaman kaybi

- Uygun ve yeterli servis arag gereci ziyafet
alaninda bulundurulmaktadir.

- Yiyeceklerin son hazirlik, porsiyonlama ve ¢ig
olarak sunulacak yiyeceklerin hazirlanmasinda
gorevli personelin eldiven, maske, bone gibi

koruyucu aksesuarlari takmasi saglanmaktadir.

-Yiyecekleri servis ederken personelin ve miisterilerin yemekle
temasini engelleyecek arag geregler kullaniimaktadir.

- yemeklerin tizeri kapali olarak tutulmaktadir.

-yemek sicakliklari siirekli kontrol edilmektedir.

- Yiyecekleri givenli 1sida tutmak igin ziyafet alanina benmari
bulundurulmaktadir.

- Yiyecekler termoboxlardan azar azar servise gikarildigi igin isi
kaybi olmamaktadir.

- Yiyeceklerin servisi sirasinda
herhangi bir kontrol sistemi
kurulmamistir.

-Ist kontrolii yapilmamaktadir,

-Serviste personel hijyenine dikkat
edilmektedir.

- Servis agsamasinda, sicak yiyeceklerin sicak, soguk
iyeceklerin ise soguk tutulabilmesi igin gereken servis
arag geregleri ziyafet alaninda hazir bulundurulmaktadir.

-Ziyafet alaninin temizligi ve personel hijyenine dikkat
edilmektedir.

diizenekler kurulmaktadi

- Isi kontrolli yapiimaktadir.

-Yiyeceklerin servisi igin uygun
ve yeterli miktar ve nitelikteki
arag gereg ziyafet alanina
taginmaktadir.

-Personel hijyenine gok 6nem
verilmektedir.

Boslarin toplanmasi

- Boslar, toplandiktan sonra ziyafet alaninda
mutfak yoksa merkezi mutfaga taginarak
yikanmaktadir.

- Artanlar goplerle beraber yok edilmektedir.
- Copler glivenligi saglamak igin torbalarla saglam

kaplar igine yerlestirilerek taginmakta ve imha
edilmekte

- Servis sonras arag gereglerin temizligi merkezi mutfakta
yapilmaktadir. Bu nedenle ziyafet boslarinin toplanmasinda
tabaklarin kirleri alinip, kasiklarin suya koyularak kasalara
yerlestirilmekte, masalar dezenfektan ile temizlenmektedir.

ve nasll yikanacag iligkin egitim verilmektedir.

-Copler, ziyafet alaninda kapakli ve ¢op poseti yerlesti
kutularina atilmakta, ziyafet sonrasinda ise ¢6p posetle
isletmeye getirilerek merkezi ¢oplige dokiimekte:

- Boslari toplandiktan sonra arag
geregler, varsa ziyafet alanindaki
mutfakta yoksa merkezi mutfakta
yikanmaktadir.

-Copler ise, ¢op ayiricilarla ayrilarak

-Ziyafet bulasiklari, 6zelliklerine gére ayrilarak ziyafet alani
uzak ise orada kurulan mutfakta, yakin ise merkezi
mutfaga gétirilerek temizlenmektedir.

-Ziyafet atiklari ise posetlenerek sogutmali ¢ép odasina
atilmaktadir.

- Boslar ozelliklerine gére
gruplara ayrilarak toplanmakta
ve ziyafet alaninda mutfak
yoksa merkezi mutfaga
tasinarak temizlenmektedir.

-Copler ayrilarak ve
posetlenerek sogutuculu
araglarla en yakin gép
merkezine atilmaktadir.

- Coplerin toplanirken etrafa

biriktirilmektedir.
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rina FIFO stok yonetim sistemine gore yerlestiril-
mektedir. Ancak depolar gerek kapasite gerekse
tasidig1 nitelikler bakimindan oldukga yetersizdir.
Uretime hazirlik asamasinda ise kalite kontrol
sistemlerini uygulayan isletmelerde hazirlanan
yiyecegin tiiriine ve pisirilme sekline gore gerekli
hijyenik onlemler alinmakta ve ¢apraz kirlenmeyi
onleyecek islemlere dikkat edilmekteyken, uygu-
lamayan isletmelerin birisinde iirtinler hazir halde
alindig: i¢in bu asama s6z konusu degildir. Diger
isletmede merkezi mutfakta capraz kirlenmeye
kars1 alinan Onlemler, personelin yeterli dikkati
gostermemesi nedeniyle zaman zaman yetersiz
kalabilmektedir. Uretim asamasinda, kalite kont-
rol sistemi uygulayan isletmelerde ¢ig ve pismis
yiyeceklerde capraz kirlenmeyi 6nlemek agisindan
farkli isleme ve depolama alan ve arag¢ gerecleri
kullanilmakta ve 1siya dikkat edilmekteyken uy-
gulamayan isletmelerde genellikle dondurulmus
yiyeceklerin ¢ozdiiriilmesi, pisirilmesinde ve bek-
letilmesinde 1s1-zaman kontrolleri yapilmamakta-
dir. Ayrica ¢apraz kirlenmenin 6nlenmesi amaciyla
onlem alinmamakta ve bu konuda sadece as¢ilarin
deneyimlerine gilivenilmektedir. Tasima ve servis
asamalarinda da kalite kontrol sistemlerini uygula-
yan isletmelerde, tasima ve servis arag-gereclerinin
hijyenik olmasina 1s1 diizeylerine dikkat edilmek-
teyken uygulamayan igletmelerden birisinde tasi-
ma ve servis slirecinde hicbir sekilde 1s1 kontrolii
yapilmazken servis asamasinda ise hijyenle ilgili
yetersiz de olsa bir takim kontroller yapilmaktadir.
Boglarin toplanmasi siirecinde ise kalite kontrol
sistemlerini uygulayan isletmelerde daha sistema-
tik bir uygulamanin oldugu saptanmuistir.

SONUC

Tesis disinda hizmet veren “catering” isletmelerinin
temel amaci; miisterinin belirleyecegi tarih ve yer-
de yiyecek icecek sunumu ile ilgili faaliyetleri ve
hizmetleri planlayip yonetmektir. Ancak verilen
bu hizmetlerde diger yiyecek icecek isletmeleri gibi
tiretim ve tiiketim ayn1 mekanda yapilamamakta-
dir. Ozellikle iiretim ile servisin gerceklestirildigi
alanlarin birbirine uzak olmasi ve yiyecek icecekler
ile bunlarin servisi i¢in gerekli arag gereglerin ser-
vis alanina tasmmmasi zorunlulugu bu isletmelerin
verdigi hizmeti daha riskli hale getirmektedir.

Bununla beraber, miisteriler “giivenli gida hakki-
nin” en temel haklar1 oldugu konusunda da biling-
lidir. Bu nedenle gidalarin tiretiminde isletmelerin
tiiketici haklarina uygun davranmalarini saglamak
amaci ile pek ¢ok yasal yaptirim olusturulmustur
(Hablemitoglu 2000:43)
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Aragtirmanin amaci, ilkemizde tesis disinda hiz-
met veren “catering” isletmelerinin gerceklestirdigi
ziyafet organizasyonlarinin planlama, iiretim, su-
num siireclerinde kalite hedeflerinin ortaya konul-
masidir. Bu hedeflere ulasabilmek icin herhangi bir
kalite kontrol sisteminin uygulanip uygulanilma-
diginin belirlenmesi, uygulanan bir sistem varsa
bu sistem igerisinde olusabilecek sorunlarin sap-
tanmasi ve saptanan bu sorunlar icin olas1 ¢6ziim
Onerileri getirilmesine ¢alismaktir. Bu baglamda
aragtirma sonucunda varilan sonug ve Oneriler asa-
gida yer almaktadur:

Sonugta, arastirma kapsamina alinan isletmele-
rin kalite hedefleri belirlenirken miisteri beklenti-
leri ve isletmenin imajinin etkili oldugu gozlenmis,
ayrica, isletmelerin, mdiisterileri beklentilerinde
ortak paydanin “kusursuzluk” oldugu ve basariya
ulasmak igin eksiksiz hizmet vermeleri gerektigi-
nin bilincinde olduklar1 saptanmaistir.

Arastirma kapsamindaki isletmelerin diizenle-
dikleri ziyafet organizasyonlarinin gerceklestirilme
suireci birbirinden ¢ok farkli olmamakla birlikte,
kalite hedeflerine ulagsmak i¢in uyguladiklar: kali-
te kontrol siireci agisindan tek bir standart yoktur.
Her isletme farkl: kalite kontrol uygulamalar: ger-
ceklestirebilmektedir. Arastirma sonucunda, islet-
melerden yalnizca ikisinin HACCP ve ISO belgesine
sahip oldugu, birinin kendi kalite standartlarini
olusturarak uyguladigi goriilmiistiir. Bu isletmele-
re gore daha uzun zamandan beri, daha kalabalik
gruplar i¢in ve daha ¢ok sayida tesis dis1 ziyafet
organizasyonlar1 diizenleyen iki isletmede ise, bu
amagla kullanilan herhangi bir standart olmamasi
dikkat ¢ekmektedir. Bu bulgu, isletmeler tarafin-
dan kalite kontrol sistemlerinin yeterli diizeyde
olmasa da kullanildigini gostermektedir. Ancak bu
sistemleri kullanan isletmelerde, uygulama siire-
cinde asagida agiklanan bir takim sorunlar bulun-
dugu saptanmustir.

1§1etmeler, HACCP ve ISO 9000 belgesini alirken,
oldukga yiiksek maliyetler s6z konusu olmakta ay-
rica, kurulu sistemi degistirerek yeni sistemlerin
isletmeye yerlestirilmesi ve hizmet siirecine yan-
sitilmasinda da ek maliyet ve zorluklar ortaya ¢ik-
maktadir. Bunun yam sira ¢alisanlara yeni sistem
hakkinda bilgi verilse de bunun yeterli olmadig;,
hatta ¢alisanlarin bu standartlar1 uygularken istek-
siz davranmalari uygulamada karsilasilan baslica
sorunlardir. Ayrica, kiiltiirel farkliliklar nedeniyle,
artan cgesitlilik ve icerigin degismesi sonucunda
tlim yiyecek maddeleri i¢in standartlarin bulunma-
masi veya sisteme dahil olan yiyeceklerin sunulan
moniide bulunmamasi, sistemin yerlestirilmesinde
ve kalite kontroliinde sorun olusturmaktadir.



Nuray Altun Karadeniz - Sule Cetin

Satin alma asamasinda ortaya ¢ikan sorunlarin
genellikle isletmelerin tedarikgilere giivenmesi, onla-
r1 denetleyememesi veya istenilen standartlar1 saglaya-
cak tedarikgi isletmelerin bulunamamasindan kay-
naklandig1 goriilmiistiir. Bu asamada, bazi isletmeler,
miisterinin 6demeyi kabul ettigi fiyata uygun mali-
yeti dengeleyebilmek amaciyla daha diisiik kalite-
de malzeme satin almaktadirlar.

Teslim alma asamasinda, isletme saticiya giive-
nirken, satin alinan tirtiniin isletmeye getirildigin-
de istenilen kalite olmamasi, teslim alma memuru-
nun {riiniin sekli, paketi, rengi gibi goriilebilecek
ozellikleri kontrol ederken, tirlinlerde ve tasima
araglarinda ozellikle biyolojik tehlike olusturan 1s1
ve hijyen kontrollerinin yapilmamasi, tasima aract
ve personelinin temizligi konusunda herhangi bir
denetim yapilmamasi sorunlarin kaynagini olus-
turmaktadir.

Depolama asamasinda, yetersiz ve uygun olma-
yan depo alanlari, depo 1silariin kontrol edilebilir
diizeneklerinin yetersiz olusu temel sorunlardir.
Uretime hazirlik ve iiretimde personel hatalar1 ve
dikkatsizligi onemli kalite problemlerine yol ac-
maktadir. Belgeli isletmeler, capraz kirlenmenin
onlenmesi igin sistemin gereklerini yerine getirir-
ken, diger isletmeler ise cogu zaman as¢1 deneyim-
lerine gore hareket etmektedir. Ayrica 1s1-zaman
kontrollerinin diizenli bi¢cimde yapilmamasi yiye-
cek giivenligini olumsuz yonde etkilemektedir.

Tasima sirasinda, yiyeceklerin uygun 1sida tasi-
namamasi, dokiilmesi, yiyecek yapisinda bozul-
malar olmas1 6nemli sorunlar arasinda yer almak-
tadir. Servis asamasinda meydana gelen sorunlar,
ozellikle daimi kadroda bulunmayan personelin
egitimsizliginden ve ¢alisanlarin dikkatsizliginden
kaynaklanmaktadir. Servis sonrasinda oOzellikle
¢oplerle, temiz ve kirli arag gereglerin birlikte tagin-
dig1 dikkat cekmektedir.

Yukaridaki agiklamalardan anlasilacag gibi, tiim
asamalarda standartlarin uygulanmamasi, yone-
tici ve personelin bilgi ve dikkat eksikligi, kiiciik
ve orta Olgekli tedarikci isletmelerde standartlarin
uygulanmamasi, denetimlerin istenilen diizeyde
ve siirekli bicimde yapilmamas: ve isletmelerin
yiyeceklerin kalitesinden 6diin vererek maliyet-
lerini diistirmeye calismalar1 yiyecek giivenligini
tehdit eden durumlarin meydana gelmesine neden
olmaktadir.

Tesis disinda hizmet veren “catering” isletmelerin-
de oncelikle, tiim personelin, bu konunun énemi ve
insan saglig1 acisindan yiiklenilen sorumlulugun
bilincinde olarak, hijyen ve sanitasyon konusunda
dogru davraniglarda bulunmalar1 gerekmektedir.

Bu nedenle ister bagimsiz bir “catering” isletmesi,
isterse otel isletmesine bagl bir “catering” birimi
olsun, giivenli gida {iretimi ve servisinin en temel
isletme politikas1 ve igletme kiiltiirii haline getiril-
mesi ve bu konuda iist yonetimin ve sahiplerin ay-
n1 fikirde olmalar1 gerekmektedir. Bu baglamda tist
yonetimden baslayarak biitiin personele siirekli ve
diizenli olarak egitim verilmeli, gerekiyorsa islet-
me disindaki uzman kuruluslardan destek alinmali
ozellikle personelin bu konuda egitime katilmalar
saglanarak, aldiklar1 egitimleri uygulamada ne ka-
dar gerceklestirdikleri siirekli olarak denetlenmeli,
basarili olan personel tesvik edilmeli, basarisiz olan
ve sanitasyon ve hijyen kurallarina dikkat etmeyen
personel aninda uyarilmalidir. Bununla beraber,
personelin rutin saglik taramas: stirekli yapilmal
ve personelin kisisel bakimina, ¢alisma giysilerinin
temiz olmasina dikkat etmesi saglanmalidar.

Ayrica tesis disinda hizmeti veren “catering” is-
letmelerinin, yiyecek tiretiminde kullanmak iizere
malzeme satin aldiklar1 tedarikgi igletmelerde daha
yiiksek kalite standartlar1 aramalar1 ve bu standart-
lar hakkinda tedarikgi isletmeleri egitmeleri gerek-
mektedir. Buna ek olarak, tedarikgi isletmelerin sii-
rekli olarak kontrol edilmesi ve standartlara uyma-
yan igletmelerin derhal uyarilmas: ve mal aliminin
kesilmesi gerekmektedir.

Bunlarin yani sira, is akis stirecinin her asamasin-
da mikroorganizmalarin yiyeceklere bulagsmasin
(capraz kirlenme) ve yiyecek icerisinde gelismesini
Onleyici tedbirler alinmalidir. Tasima araglarinda
da giivenligin saglanmasi gerekmektedir. Bunun
i¢in arag 1s1s1 yiyecegin Ozelligine gore giivenli s1-
nirlarda tutulmali, arag igi sanite edilmeli, araca
yerlestirilen yiyecekler dokiilmeyecek bigimde sa-
bitlenmeli ve arag hizi 50 km/saati gegmemelidir.

Ancak gida giivenligi acisindan biitiin bunlarin
daha etkin bir bicimde gerceklestirilmesi i¢in dev-
let tarafindan, ihtiyaclara cevap verebilecek nitelik-
te yasal yaptirimlar olusturarak, uygulatilmali ve
eksiksiz bicimde denetlenmelidir. Ayrica, 6zellikle
sosyal (tiiketici) pazar1 olusturan miisterilerin, ba-
zen bilingsizlikten bazen de maliyetten kaginmak
amaciyla bu konuya 6nem vermedikleri ve sistemi
uygulamayan isletmeleri tercih ettikleri goriilmek-
tedir. Bu nedenle bu konuda gerek devlete gerekse
isletmelere diisen bir diger 6nemli gorev de miiste-
rilerin bilinglendirilmesidir.

Isletmeler agisindan, HACCP ve ISO 9000 belge-
leri almirken, oldukca yiiksek maliyetlerle karsila-
silmasi Ozellikle kiiciik ve orta Olgekli tesis dis1 hiz-
met veren “catering” isletmelerinin finansal yapilarmi
olumsuz yoénde etkilemekte ve firma yoneticileri
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bu belgeleri almakta zorlanmaktadir. Bu nedenle
ulusal veya yerel olarak faaliyet gosteren kiigiik
ve orta Olgekli isletme gelistirme dernekleri ve ye-
rel yonetimler bu isletmeleri belge alma siirecinde
desteklemeleri gerekmektedir. Bununla beraber te-
sis disinda hizmet veren bu tiir “catering” isletme-
leri kendi aralarinda finansal ve operasyonel isbir-
ligine giderek ISO ve HACCP belgesini veren ku-
rumlarla, sistemin yerlestirilmesi ve belgenin alin-
masi i¢in gerekli maliyetlerin daha uzun vadede ve
daha uygun kosullarla karsilanmasi hususunda
anlagmalar1 gerekmektedir. Mevcut durumda, bu
belgelerin alinmasinin yasal bir zorunluluk olmasi
nedeniyle bu sektdrde faaliyet gosteren kiiciik ve
orta Olgekli “catering” isletmeleri ulusal ve uluslar
arasi rekabette basarili olamayarak varliklarini stir-
diiremeyeceklerdir.

Bu calisma sonucunda HACCP sisteminin tesis
disinda hizmet veren “catering” isletmeleri i¢in gii-
venli yiyecek iiretimi ve servisi agisindan etkin ve
yararl bir sistem oldugu saptanmistir. HACCP sis-
temi, tesis disinda hizmet veren “catering” isletme-
lerinde, iiretilen ve sunulan yiyecegin her asamada
saglikli ve giivenli olmasini garanti altina almasi,
yoneticileri, personeli, tedarikgileri ve miisterileri
bilin¢lendirmesi agisindan 6nemlidir. Ayrica islet-
melerin toplumda olumlu bir imaj kazanarak satis-
larini arttirmasi ve en dnemlisi gida giivenliginin
saglanamamasi durumunda karsilasilacak maddi
ve maddi olmayan zararlardan isletmelerin ve
tiiketicilerin korunmasini saglamasi agisindan da
onem tasimaktadir. Bu nedenle HACCP sisteminin
tesis disinda hizmet veren “catering” isletmelerinde
ozellikle gida giivenligi acisindan risk diizeyi ytiik-
sek ziyafet organizasyonlarmin her bir asamasinda
eksiksiz olarak ve esit diizeyde 6nem verilerek uy-
gulanmasi gerekmektedir.

Yapilan ¢alisma Ornek bir arastirmadir. Yapilan
calismanin belli siire sonra tekrarlanmasi, bu alan-
da calisan isletmelerin gosterdikleri degisimlerin
gozlemlenmesi agisindan 6nemlidir. Bununla be-
raber diger bolgelerde faaliyet gosteren “catering”
isletmelerinin tesis disinda gergeklestirdikleri ziya-
fet organizasyonlari ile ilgili yapilacak arastirma-
lar i¢in temel teskil etmesi ve arastirma siirecinde
karsilasilan sorunlar ve ulasilan sonuglar yoniiyle,
bu konuda ¢alisacak arastirmacilara yol gosterici
olmasi bakimindan 6nem tasimaktadir. Daha son-
ra yapilacak aragtirmalarda yalnizca {iretim siireci
icin degil servis stireci iginde HACCP sisteminin
uygulanabilirligi daha kapsamli olarak arastirilma-
s1 gerektigi diisiintilmektedir.

Ozellikle “catering” endiistrisinin yeni ve hizla geli-
sen bir sektor olusu nedeniyle ¢ok sayida “catering”
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isletmesi agilmakta ve bu konuda egitimi ve dene-
yimi olmayan bir ¢ok kisi bu endiistride faaliyet
gostermeye baslamakta, bu da birtakim sorunlara
yol a¢maktadir. Bu nedenle isletme sahiplerinin,
yoneticilerinin ve ¢alisanlarinin egitilmeleri tiike-
ticilerinde reklam ve halkla iligkiler faaliyetleriyle
mutlaka bilinglendirilmesi gerekmektedir.
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