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Son yillarda hizli bir gelisim gosteren ve siirekli
yenilenen yeme icme endustrisinin kilit
noktalarindan olan toplu yemek sektori tim
diinyada oldugu gibi Tirkiye’de de pek ¢ok
alanda hizmet vermektedir. Toplu yemek
Uretimi yapan firmalar Gretimden pazarlamaya
bircok alanda sorunlar yasamaktadir. Bu
calisma, tGlkemizde toplu yemek hizmeti veren
firmalara yonelik yapilan arastirmalari
derleyerek sektor yoneticilerine yol gbstermesi
amaciyla hazirlanmistir. Sonugta, sektorde
yasanan en 6nemli problemin kayit disi Gretim
ve bununla birlikte olusan haksiz rekabetin
olusturdugu, diger problemleri ise modern
tesis kurulamamasi, nitelikli personel sayisinin
azligl, devlet denetimlerinin yetersizligi, tam
kapasite calisilamamasi, tretimlerin standart
yapilamamasi ve sektore ait devlet
desteklerinin sinirli olmasi seklinde siralamak
mumkinddr.
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ABSTRACT

Mass catering sector making
progress rapidly and
consistently renewed is the
key point of the refreshment
industry and it provides
services in many areas in
Turkey as well as in the whole
world. Instituions providing
mass catering services in
Turkey have many difficulties
in many areas from
production to marketing. This
study is prepared to guide to
the sector managers by
gathering together researches
which is done for the
companies providing catering
services. In conclusion, the
most important point in the
sector is unrecorded
productions and these
productions end up with
unfair competition. The other
problems are sorted by this
means; modern instititons
which can’t be established,
the scantiness of qualified
personnel number, the lack of
state supervision, not working
in full capacity, not making
production normatively, and
government grant belonging
to the sector which is limited.
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GIRIS
Toplu beslenme; kisilerin ¢agin gerektirdigi yasam kosullari nedeniyle, ev
disinda baskalari tarafindan belirlenen, organize edilen ve hazirlanan

yiyecek-icecek hizmetlerinden yararlanmasi ile ilgili tiim strecleri inceleyen
bilim dahdir (Ceyhun Sezgin & Artik, 2015: 57).

Kadinin ¢alisma hayatinda daha fazla yer alisi, isyerlerinin evlerden uzak
mesafelerde olusu, okullardaki egitimin tam gline yayillmis olmasi, bazi
sosyal olaylarin kutlamalarinin, is gériismelerinin disarida yemekli toplanti
ile yapiliyor olmasi gibi kent yasaminin getirdigi ekonomik, sosyal ve kiltirel
degisimlerin sonucu olarak ev disinda yemek yeme orani ve bu sektorde
hizmet veren isletme sayisi giderek artmistir. Ntufusun 6énemli bir kisminin
glinde en az bir 6gln ev disinda yemek yedigi varsayildiginda, bu sektoriin
tiketici/musteri beslenmesi tizerinde etkili oldugu agiktir (Haklh & Cakiroglu,
2014: 26).

Gelisen ve degisen toplum yapisi tiiketim aliskanliklarinin da degismesine
neden olmustur. Buna bagh olarak toplu yemek uretiminde saglik sorunu
yaninda nitelik ve gesitlerinin gelistirilmesi olgulari da ortaya ¢ikmistir. Diger
taraftan turizm enddstrisindeki gelismeler kiltirler arasi iliskileri artirmis,
kiltlrln degismez bir parcasi olan yemek tiiketme aliskanliklarinin da hizla
degismesine neden olmustur. Ancak artan bu degisim ve gelisime ayak
uydurmada sikintilarin yasandigi, saglikli Gretim yaninda tliketimde de
sorunlar oldugu bir gercektir. Toplum vyapisindaki bu degisimin yemek
tiketimindeki yansima bicimlerinin belirlenmesi ile bu sektorin saglkh
Uretim yaninda, sunum ve tiketimde de saglkh bir yapiyr olusturmasi
kaginilmaz olmustur (Direk & Kan & Sert, 2008: 611).

Yemek sektorinde yatirimin karsihigi, Griin kalitesindeki artisla gozlenebildigi
icin sektdrde bugiine de teknolojik gelisim fazla gézlenmemistir. Ulkemizdeki
yemek sanayi kuruluslarinin blyik kisminin kiictik 6lcekli olmasi otokontrol
sisteminin kurulmasini, hijyen ve sanitasyon standartlarina uygun ekipman
kurulmasini, kalifiye personel olusturulmasini gliclestirmektedir. Hizmet
seklinin cesitlenmesi ve kalite kokenli rekabet saglanamadigi icin fiyat,
yemek sanayileri arasindaki tek rekabet unsuru olarak kalmistir. Bu rekabet
ve Pazar olusturma cabalari devam ederken diger taraftan gida hammadde
ve yardimci maddeleri, iscilik ve akaryakitta meydana gelen enflasyon
Uzerindeki fiyat artislari bir kaos yaratmakta; lretim ve hizmet kalitesini
dislirmektedir. Hammadde temininde de bir cok firma kalite ve (riin
standardizasyonu olmayisi nedeniyle Uretim sorunlari goézlenmektedir
(Pasaligil, 2002: 129-130).
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Bu arastirma, toplu yemek sektoriniin teknik ve finansal problemlerinin
ortaya konularak bu problemlere ¢6zim O6nerilerinin sunulmasi amaciyla
yapimistir.

Toplu Yemek Hizmeti

Toplu yemek hizmeti, insanlarin topluca calistigi yerlerde veya ihtiyar, hasta
ve ¢ocuk gibi kisilerin barindigi yerlerde, insanlara, disariya cikip yemek
yemeyi aratmayacak sekilde yiyecek ve icecek hizmeti sunma sanatidir
(Bilgin & Erkan, 2008: 267).

Toplu beslenme hizmetleri; menilerin planlanmasi, gerekli her tirli yiyecek
ve icecek cesidi, miktari ve ilgili her tirll arag-gerecin belirlenmesi, satin
alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi, pisiriimesi, servisi, ¢oép ve atiklarin
kaldirilmasi, bulasiklarin yikanmasi, hijyen, sanitasyon ve is glvenliginin
saglanmasi, personel yonetimi ve maliyet kontroli konularini kapsayan
hizmetler bltlinldir (Ceyhun Sezgin & Artik, 2015: 57).

Tasimali Yemek Servisi

Musterinin beklentilerine gore yemek firmasinin merkezi mutfaginda
Uretilen yemegin araclar ile misteriye tasinmasidir (Unver, 2016: 3).
Ulkemizde yerli sermayenin daha ¢ok ragbet ettigi bu sistem, sektdriin en
zor kismini olusturmaktadir. Tasinan yemegin lezzeti ve kalitesi iyi
dengelenmez ise misteride cok blylk memnuniyetsizlik
olusturabilmektedir. Yemekhanelerinde koku istemeyen, yemek isini
tamamen taseronlastirmak isteyen, alandan tasarruf etmek isteyenlerin
tercih ettigi bir sistemdir (Sucu & Durmus & Sen, 2008: 37).

Yerinde Yemek Uretimi

Yemek hizmeti firmalarinin yemekleri alt yiklenici olarak misterilerinin
mutfaklarinda hazirlamasidir (Unver, 2016: 3). Modern isletmeler, asli
faaliyet alanlari disindaki gereksinimlerini uzman kuruluslara “outsource”
ederek hem kaliteli hizmeti ekonomik kosullarla almakta; hem de
kaynaklarini daha etkili ve verimli kullanarak, dikkatlerini asil faaliyet alanlari
Gzerinde yogunlastirip rekabet giiclerini daha da arttirmaktadirlar. “Yerinde
Yemek Uretimi”’ modeli ile Tiirkiye’nin degisik cografi bélgelerindeki biiyiik
sanayi kuruluslarina kurulan uydu mutfaklarda, ilgili kurulus calisanlarina
yemek hizmeti sunulmaktadir (Sucu & Durmus & Sen, 2008: 37).

Merkez Mutfak Destekli Yerinde Uretim
Sinirli “ Yerinde Yemek Uretimi “ yatirimi ve kadrosu ile ¢alisanlarina zengin
cesitli ve ylksek kaliteli mentleri ekonomik fiyatlarla sunmak isteyen orta-
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blyik o6lgekli isletmeler igin esnek hizmet sisteminin misterilere
sunulmasidir. Benzersiz bu modelde, misteri kurumun tesisindeki mutfak,
yemek firmasi tarafindan asgari ekipman ile donatilarak, uzman elemanlar
esliginde yalnizca ocak ve firin yemekleri tretecek bigimde kurulur (Sucu &
Durmus & Sen, 2008: 37).

Paket Yemek Servisi

Isitma ve temizlik olanaklarinin bulunmadigi noktalarda da musteriye yemek
hizmeti verebilme konusundaki kararliik, “Paket Yemek” modelinin
gelismesini saglamistir. Paket yemek hizmeti; sicak sevkiyat olanagi, bir
kullanimlik malzemeler ile sunumu sayesinde eczane, doktor ofisi, avukat
ofisi gibi is merkezlerinde bulunan ofis c¢alisanlarina hizmet amaci
tasimaktadir (Sucu & Durmus & Sen, 2008: 37).

Toplu Yemek Sektoriiniin Tarihi

Ulkemizi etkileyen teknolojik gelismeler, tarim toplumundan sanayi
toplumuna gegis, is hayatina girenlerin sayisinin artmasi ve kentlesmenin
getirmis oldugu kosullardan dolayi 6zellikle is yerlerinde toplu beslenme
gereksinimi artan bir sektdr haline gelmistir (Ceyhun Sezgin & Durlu Ozkaya,
2014: 125).

Beylikler ve Anadolu Selguklular Donemlerinden baslayarak Osmanlh
Doneminde yayginlasan toplu beslenmenin ilk 6rnegi olan imaret sistemi,
vakif aracihgiyla faaliyete gegirilmistir. Orhan Bey imareti ile baslayan
surecte sadece fakir kisiler, medrese 6grencileri ve galisanlariyla birlikte
yolculara yemek hizmetinin karsilanmasi amaciyla bu imaretler Osmanli’'nin
son giinlerine kadar faaliyetlerine devam etmistir (Cebirbay ve Isik, 2016: 6).

Cumbhuriyetten sonra baslayan sanayi hamlesinde 6zel sektorde kapital
birikimi zaafi dolayisiyla yatirimlari devlet yapmis, bu sanayi kuruluslarinin
hepsi mutfak ve yemekhanelerle o glinkii sartlarin elverdigi 6lclide cagdas
olarak donatilmistir. Yine o yillarda kurulmus olan devlet yatili okullarinda
mutfak ve yemekhanelere de yer verilmistir. Osmanli’nin son dénemlerinde
alafrangalasan mutfaklarimiz dolayisiyla issiz kalan ascilarimizin bir kismi
esnaf lokantasi acarak tencere yemegi kiiltlirimiazin devamini saglamistir.
Bunlarin issiz olanlari veya isini tutturamayanlari lokantalarini kapatip, bu
yeni isletmelere istihdam icin basvurmustur. Yeni acilan fabrikalarin
mutfaklarinin kadrolari da bu sekilde olusturulmustur (Girsoy, 1995: 92-93).

Turkiye’de toplu yemek hizmetleri, halk arasinda tabldotculuk olarak
bilinmektedir. Tlrkiye’de bilinen ilk tabldot kuruluslarindan Tuna Emre
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Yemek Miiteahhitligi, 1959 yilinda istanbul’da Sisli Terakki Lisesi mutfaginda
basladigl imalattan sonra 1963’te Bomonti’deki Embil Laboratuvarina 100
kisilik yemek sevkiyatini gergeklestirmistir. 1970’li yillarin sonuna kadar
enflasyon cok az oldugundan bu “tabldotcular” yalnizca yemegi zamaninda
yetistirmeyi ve lezzetli yemek yapmayi 6nemsemislerdir ve o giin onlardan
bekleneni verebilmislerdir. Yemegi is yerinde kendisi pisiren kuruluslarin
giderek “tabldotgulara” yonelmesi, kuskusuz bu ilk baslayanlarin islerini
biraz da “onlara gliveneni mahcup etmemek” azmi ile basarmalarindan
kaynaklanmistir. Ozendirici talep coklugu nedeniyle bu yeni meslek dali 6nce
izmit, Adapazari sanayi bélgesine, oradan da Ankara, Bursa ve izmir'e dogru
genislemistir (Milli Egitim Bakanhgi, 2003: 4). 1980’ li yillardan sonra hizli bir
gelisme silreci baslamistir. Firmalar c¢alistirdiklari personelinin ihtiyacini
karsilamada ¢ogunlugu olusturacak seviyede tablotculari tercih ederek
talepteki artisi ortaya koymuslardir. Bu hizli artan taleple birlikte, yemek
Ureten firmalarin sayisinda artis gdzlenmistir 1987 yili ve sonrasinda yabanci
sirketlerin Tlrkiye’ de yaptigl yatirimlarla toplu yemek enddstrisi daha da
blylimustir ve kurumsallasmanin da ilk adimlari atilmistir (Pasaligil, 2002:
10). 1980 yilinda yalnizca istanbul’ da faaliyet gdsteren tabldotcu sayisi 500’ U
gecmistir (Glrsoy, 1995: 96). Toplu yemek hizmetinde gelinen son noktada
ise Turkiye’de Tarim Bakanligi’'na bagh 4800 firma ticari faaliyetini devam
ettirmektedir (hizmetix.com.tr, 2017).

Toplu Yemek Sektoriiniin Gelisme Nedenleri

Gerek diinya ekonomisinde gerekse (ilke ekonomilerinde hizmet endistrisi
en hizli buylyen endistridir. Hizmet endistrisinin en hizli biylyen
kesimlerinden biri ise toplu beslenme endustrisidir. Sektorde gorilen
gelismenin ¢ogu nedenleri endulstrilesmeyi izleyen bazi belirli egilimlere
dayandiriimaktadir. Bu nedenler asagida agiklanmaktadir.

1. Demografik Yapi: Genc kusaklar yaslilara gore daha cok disarida
kalmakta ve bu suretle yeme icme harcamalarinda bulunmaktadirlar.
Ulkelerin cogunlugu genc¢ kusaklara sahiptir. Varlkli kimselerin
disarida yeme icme egilimi artmaktadir. Diger yandan kadin ve erkek
arasindaki ayrim ortadan kalkmis ve kadinlarin ¢ogu ekonomik
bagimsizliga sahip olmuslardir. Calisan kadinlarin sayisinin artmasi
onlari ekonomik bagimsizliga gotlirmekte ve disarida yeme icme
egilimini arttirmaktadir.

2. Toplu Beslenme isletmelerinin Sayisinin Artmasi: Bir taraftan
yiyecek icecek teknolojisindeki gelismeler, bir taraftan disarida
yemek yeme isteminin artmasi toplu beslenme sunan tesislerin
¢ogalmasina neden olmustur. Sayilari artan yiyecek icecek tesisleri
birbiriyle rekabete girmis ve bu durum yiyecek-igeceklerin fiyatlarinin
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dismesine, dolayisiyla insanlarin disarida daha siklikla yemek
yemelerine yol agmistir.

3. Zamanin Etkisi: Zaman insanlarin yeme-igme egilimini iki yonden
etkilemektedir. Bu etkilerden biri insanlar igin bos zamanin artmasi,
digeri ise bos zamanin azalmasidir. Bog zamana sahip olan insanlar
evlerinden uzak olmaya daha ¢ok istek duymakta ve bu insanlarin
boylece disarida yeme ve igme egilimleri artmaktadir. Ginimuzde
insanlarin ayni zamanda kendilerini yogun ¢alisma iginde bulmalari
onlarin bos zamanini kisitlamaktadir. Ozellikle evli kadinlarin bir iste
¢alismalari, evlerine zaman ayirmalarini kisitlamaktadir. Bu durum da
ailelerin disarida yeme-igme egilimini arttirmaktadir.

4. Gelir Artisi: GlnUmizde insanlar ortalama olarak daha fazla
harcanabilir gelire sahip olmustur. Boylece, insanlar disarida daha
siklikla yeme-igme imkanina kavusmustur. Ailelerde maas veya lcret
alan dyelerin sayisinin artmasi da disarida yemek yeme icme
eylemlerinin artmasina neden olmaktadir.

5. Meniilerdeki Gelisme: Zamanla mendilerdeki gelismeler disarida
yemek yeme istegini pozitif yonde etkilemistir. Menilerde yeme-
icme istegini etkileyen 6nemli noktalari su sekilde oOzetlemek
mumkiindir; uygun fiyatlar, ilging ve macera dolu meniler, menu
kompozisyonundaki uyum ve kolay ulasilabilirlik, cocuklar icin 6zel
mendler, sunulan yiyecek cesitleri, isletmenin Gnll bir zincir isletme
olmasi, temizlik/hijyen, iyi pismis yiyecekler, ambians, menulerde
farkhliklar, diet mend.

6. Ev Disi Yeme-igmenin Yayginlasmasi: Eskiden disarida yemek-icmek
para harcamak pek onaylanmazdi. Ama artik disarida yeme-igme
geng kesim tarafindan bir prestij olarak goriilmektedir.

7. Turizm Endiistrisinin Gelismesi: insanlarin, gezme bilinci son yillara
oldukca yayginlasmistir. Bu geziler esnasinda gordiikleriyle yeme-
icme kiltlrind arttirmaktadir. Bu da bu hizmeti veren tesislerin,
ozelliklerinin artmasina sebep olmaktadir (Tayar ve Hecer, 2016: 4-5)

Sektoriin Ekonomideki Onemi

Turkiye gelisen sanayii ve ekonomisi ile toplu yemek pazarinda hizla
biiyimekte ve gelismekte olan bir iilke konumundadir. Ulkemizde Tarim
Bakanligi'na bagh 4 bin 800 firma hizmet vermektedir. Ulkemizde giinliik
olarak ortalama 6 milyon kisi toplu yemek liretimi yapan firmalarda yemek
yemektedir. Toplu yemek hizmeti veren kurumlarda 400 bin kisiye istihdam
saglanmaktadir. 2017 yili verilerine gore sektor 22 milyar dolar ciroya
sahiptir (www.hizmetix.com.tr, 2017).
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Tiirkiye’ de Toplu Yemek Sektoriiniin Karsilastigi Sorunlar

Modern Tesis Kurulamamasi

Ulkemizde modern mutfaklar kurabilecek bilgi birikimine sahip, mutfak
geregleri Ureticileri ile bunlara ekipman saglayacak yerli firmalar ve her tirlu
yabanci markanin Ulke temsilcileri bulunmaktadir. Modern tesis kurmanin
onlindeki en blyik engel ekonomik krizle karliligin diismesine bagli olarak
yatirrm amortismanlarinin  slresinin  uzamasidir. Modern tesislerin
kurulamamasinin oniindeki diger bir engel ise, musterilerin, bu konuda
yeterli hassasiyeti géstermemeleri dolayisiyla da Ureticilerin bu konuyu géz
ardi etmelerine neden olmasidir (Seving. 2010: 18).

Kayit Disi Uretim, Haksiz Rekabet, Rekabet Giicii

Kayit disi iretim, toplu yemek sektériiniin en dnemli sorunlarindan biridir
(Karahasanoglu, 2010: 30). Kayit disilik kisaca her tiirli ekonomik faaliyetin
ilgili kamu kurum ve kurulusuna bildiriimemesi seklinde tanimlanmaktadir.
Kayit disi ekonominin ¢alisma hayatina yansimasi kayit disi istihdam seklinde
olmaktadir (Azakh, 2009: 78). Kayit disi istihdam, rekabet gilclniln
azalmasina, verimsiz ve kalitesiz Uretime, sosyal glvenlik kapsaminin
daralmasina ve is saghg kosullarinin koétilesmesine neden olmaktadir
(Candan, 2007: 72-73).

Sanliurfa’da yapilan ve bir galismada 25 toplu yemek isletmesi yoneticileri ile
yapilan ylz ylize gorismeye gore bu isletmelerin %68’i en énemli sorun
olarak merdiven alti (iretim nedeniyle olusan haksiz rekabetin oldugunu ve
diger sorunlarin ise sirasiyla denetim yetersizliginin, misterilerin sadece
fiyati 6Gnemsemesinin, kalifiye eleman yetersizliginin dnemli sorun olarak
ifade edildigi bildirilmistir (Kaya, Sevig, Seving ve Asoglu, 2015).

Her alanda oldugu gibi gerekli sartlari saglayan ayni kulvarda hizmet sunan
yemek sirketlerinin rekabet etmesi son derece dogaldir. Ancak egitimsiz
personel calistirilarak, distk kalitede hammadde kullanarak maliyetleri
dusliren ve gerekli kalite belgeleri saglamasina karsin hijyenik anlamda
uygulamalar hayata geciremeyen bazi yemek sirketleri de bulunmaktadir.
Bu sirketler musteriye hijyen, saglk ve kalite kosullarini eksiksiz yerine
getiren sirketlerin satis fiyatlarinin altinda fiyatlar sunarak, sektérde haksiz
rekabet olusmasina neden olmaktadir. Konunun en {izlici yani ise ucuz
yemek satan bu firmalara talep olmasidir. Bu durum insan saghgi agisindan
da ciddi riskler tasimaktadir (Karahasanoglu, 2010: 27-30).
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Seving (2010), yaptigi calismada, arastirmaya katilan tiim firmalarin sektorde
haksiz rekabetin oldugunu vurguladigini ancak konuyla ilgili firmalarin % 50
"lik kisminin higbir sey yapmadigini kalan % 50 ‘lik kismin ise tiketicileri
bilinglendirmeye ¢alistigl sonucuna ulagmistir (Seving, 2010: 38).

Hazir yemek sanayinde pazarda yer alan farkli kapasitedeki isletmeler, yine
cok farkli fiyat politikalari uygulamaktadirlar. Bu sektérde fiyatin tek rekabet
unsuru olarak gorilmesinin en blylik sorun oldugu belirtilmekte ve bu
durumda firmanin olusturacagi fiyat stratejisi 6nem kazanmaktadir. Satis
fiyatina etkili olan faktorler arasinda maliyetler her zaman ilk sirayi
almaktadir (Pasaligil, 2002: 93).

Gunlmuzde sirketlerin bircogu yemek hizmetini 6zellestirmekte ve dis
kaynaktan yararlanarak yemek sirketlerine devretmektedir. Ancak bir kisim
ise hala kendi yemegini kendi biinyesinde yapmaktadir. Sirketler yemeklerini
kendi blnyesinde yaparak daha ucuza mal ettiklerini disiinmekte, meni
cesitliligi ve gramajlar konusunda insiyatifi kendi ellerinde tutuklari igin
sistemden vazge¢memektedirler. Bu durum sektérde rekabet zorlugu
yasanmasina neden olmaktadir.

Bir baska rekabet unsuru hazir yemek sanayinde faaliyet goOsteren
isletmelerle yemek kuponlari sistemini uygulayan sirketler arasindaki
anlasmalardir. Bu kuponlar ile c¢alisanlar istedikleri restoran veya
kafeteryada yemek yiyebilmekte, hatta son zamanlarda bu kuponlarin blyuk
marketlerde gegerliliginin olmasi nedeniyle kisiler yemek yerine evlerinin
ihtiyaglarini karsilamaktadirlar. Higbir emek ve is giici sarf edilmeden
saglanan bu kazang, pek cok kisiyi istihdam saglayan sektorii olumsuz
etkilemektedir.

Diger bir konu ise, tam rekabet ortamini, tekelci rekabet piyasasina dogru
yonlendiren blylik sermayeli kuruluslarin kendilerine sagladiklari
avantajlardir. Ozellikle kamu kurum ihalelerinde uygulanan standartlar ve
kosullar, ihale yasasindan kaynaklanan olumsuzluklar bir tir tekellesmeye
yol acmaktadir. Yine finansman acisindan glicli olan kuruluslar piyasaya
yonelik stratejileri dolayisiyla ihalelerde maliyetinin altina fiyat
verebilmektedir (Karahasanoglu, 2010: 26-27).

Mesleki Yerlilik, Egitimli Personel, Hizmet igi Egitim

Toplu yemek hizmeti diinyada, son 40-50 yillik dénemde giderek blylimis
ve bugiin milyonlarca dolarlik dev bir endistri haline gelmistir. Kaliteli Gretim
ve servisin en ekonomik sekilde elde edilebilmesi, sirekli iyilestirme ve
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gelisme saglanabilmesi etkin planlama, programlama ve kontrol
mekanizmalari ile miimkiindiir. Uretimden servise kadar tim etkinliklerde
insan faktorinin on planda yer almasi, yetismis ve egitilmis isglci
gerektirmesi, tuketicilerin  begenisinin  degiskenlik gbstermesi ve
beslenmenin saglikla dogrudan iliskili olmasi, bu konuda yapilacak
organizasyonun ne denli 6nemli oldugunu ortaya koymaktadir (Bilgin ve
Erkan, 2008: 281). Eleman bireyin ve isletmenin verimliligini artirdigi gibi,
hizmet kalitesini ve migsteri memnuniyetini de artirmaktadir.

Ascilarin beslenme bilgi diizeyleri lzerine yapilan arastirmaya katilan 148
ascinin yaklasik 2/3’Unlin (% 64,9) beslenme (besin 6geleri) bilgi diizeyinin
yetersiz oldugu, yeterli beslenme (besin 6geleri) bilgi dizeyine sahip
olanlarin oraninin yaklasik % 35,1 oldugu, iyi diizeyde beslenme (besin
ogeleri) bilgisine sahip olan asciya ise rastlanmamistir (Cekal, 2007: 73).

Sektorde kullanilan alet ekipman teknolojinin ¢ok hizl ilerleme kaydetmesi
bu cihazlari kullanacak egitimli elemanlara olan ihtiyaci da beraberinde
getirmektedir. Kullanilan malzeme, ekipman ne kadar iyi olursa olsun biitiin
bunlari kullanacak kalifiye insan glictinlin yetersizligi kaliteyi olumsuz yonde
etkilemektedir. Ascilik okullarinin ya da kurslarinin sayica yetersiz olusu,
turizm otelcilik okullarinin ise toplu yemek hizmetinden ¢ok otellere yonelik
egitim vermesi sektorde yetismis eleman sikintisini glindeme getirmektedir.
Ozellikle alt kadroda hizmet veren bulasik¢i, meydanci gibi personeller
genellikle egitimsiz olmakta veya bu egitim sirket biinyesinde verildigi icin
zaman kaybi yaratmaktadir (Karahasanoglu, 2010: 29). Oysaki mutfaklarda
verilen hizmet hem ekonomik yoni hem de saglk yoni olan bir hizmettir.
Dolayisiyla mutfakta galisan personele hizmet dncesi ve hizmet igi verilecek
olan egitim, hem yemek yapiminda kullanilan malzemede daha az fire
olusmasi ve atiklarin ekonomik olarak degerlendirilmesi gibi kazanimlar hem
de hijyen kosullarinin daha iyi saglanmasi gibi saghkla ilgili yararlar
saglayacaktir (Gokmogol, 1999: 62) .

Yiyecek icecek sektorii, personel bazinda sirekli kendini yenileyen ve uzun
sureli is olanaklari olmayan bir sektordiir. Personelin uzun siireli ¢calisma
durumunda ise bilgilerinin tazelenmedigi ve zamanla unutuldugu
gorilmektedir. Bunun icin yiyecek icecek hizmeti veren isletmeler istihdam
ettigi tim personeline belirli donemlerde hizmet ici egitimleri planlamalidir
(Cekal, 2007: 73).

Hizmet ic¢i egitim; Uretim ve hizmette etkinligin, verimin, kalitenin
yukseltilmesi, Grunin Gretimi ve tiketimi siirecinde meydana gelebilecek
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hatalarin ve kazalarin azaltiimasi, maliyetlerin diglrilmesi, satis ve hizmet
sunumunda nitel ve nicel yonden gelismenin saglanmasi, karlarin
ylkseltilmesi, vergi gelirlerinin ve tasarruflarinin artirilmasi amaciyla is
glcune verilen temel meslek ve beceri egitimi yaninda; is gérene yonelik
calisma hayati siiresince bilgi, beceri, davranis ve verim diizeyini yikseltici
planli egitim etkinlikleridir. Personelin teknolojiye uyumunda ve mesleki
gelisimini tamamlamasinda hizmet igi egitimin yeri ve 6nemi bulyuktur
(Oztiirk & Sancak, 2007: 763).

Milli Egitim Bakanligi tarafindan 14 toplu beslenme kurumunda yapilan
arastirmada firmalarin tamaminda hizmet ici egitimin dizenlendigi tespit
edilmistir. Bu durum, arastirma kapsamina alinan isletmelerin, sunduklari
Uriin ve hizmetin kalitesini artirmak suretiyle hizmet standartlarini daha Ust
dizeylere gikararak ¢agimizin rekabetgi ortaminda varliklarini siirdrebilmek
icin egitimin ne kadar 6nemli oldugunu kavramis olduklarinin agik bir
gostergesi olarak kabul edilebilir (Milli Egitim Bakanlhgi, 2003: 40-42).

Adana’ da toplu beslenme Uretimi yapan 6 firmada gerceklestirilen bir
arastirmaya gore sadece iki firmanin c¢alisan personele hizmet ici egitim
verilmekte oldugu; digerlerinde ise vermedigi belirtilmistir. Bunun nedeni
olarak, egitimin gerekli oldugunu kabul ettikleri halde is yogunluklarinin
fazlaligini gostermislerdir (Atilan, 2008: 26).

Milli  Egitim Bakanligi tarafindan vyapilan bir arastirmada, isletme
yoneticilerinin ylizde 64.3'l isletmelerinde calistirmak tizere nitelikli eleman
bulmakta guclik cekmektedirler. Toplu beslenme sektoriiniin en 6nemli
unsurlarindan biri olan ve her gegen glin sayilari gittikge artan merkezi
mutfaklarda istihdam edilmek lizere nitelikli eleman bulunmamasi, mesleki
egitim sistemimizin bu konudaki eksikligi olarak da dusunilebilir. Toplu
beslenme sektorindeki bircok meslek alanlari icin tGlkemizde 6gretim veren
orglin egitim kurumlarinin bulunmamasi dolayisiyla piyasadaki meslek
elemanlari ahilik sistemi icerisinde yetismektedir. isletmelerin aldiklari
niteliksiz elemanlari, kendi ihtiyaclari dogrultusunda egitmeleri ve bu
kisilerin is yeri degistirmeleri durumunda diger isletmelerin ihtiyaclarini tam
olarak karsilayamamalarindan dolayi yoneticiler tarafindan niteliklerinin
yetersiz bulunmus olacagi da dislinilebilir. Bu sonuglar i1si1ginda, arastirma
kapsamina alinan isletmelerin nitelikli eleman ihtiyaci duyduklari meslek
alanlarinin 6ncelik sirasina goére; asc¢i, baklavaci, kasap, garson, bulasikgl,
hamurcu, mutfak temizlik elemani, firinci ve pastaci oldugunu soylemek
mimkuindar (Milli Egitim Bakanhgi, 2003: 33-34-35).
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Personel Sirkiilasyonu

Toplu beslenme de yoneticiler disindaki personellerin genel olarak egitim
dizeyleri dustktir. Milli Egitim Bakanligi tarafindan yapilan bir ¢alismada,
toplu beslenmede calisanlarin kasap, kasap yardimcilari, kepceci, baklavaci,
Izgaracl ve donercilerin tamaminin, hazirlik elemanlarinin ylizde 94.1 ile
tamamina vyakinin, caycilarin  90.9’unun, servisler yemek dagitim
elemanlarinin yizde 87.5'inin, mutfak temizlik elemanlarinin ylzde
84.3’(inlin, ascilarin ylzde 83.4’inln, bulasikhane temizlik elemanlarinin
yluzde 83.3’Gnin, pastaci yardimcilarinin yiizde 81.9’'unun, hamurcularin
ylzde 78.5’inin as¢l yardimcilarinin ve firincilarin yiizde 75’inin, pastacilarin
ylzde 66.7’sinin, soguk ascilarin ylzde 63.6’sinin, sitli tathicilarin yizde
60’inin, depo elemanlarinin  ylzde 56.3’Unin, mutfak sevkiyat
sorumlularinin ve komilerin ylizde 50’sinin ortaokul ve ilkdgretim okulundan
mezun olduklari goézlenirken; garsonlarin yilzde 72.1'inin ve depo
sorumlularinin yizde 58.3’Unin lise ve daha Ust dizeyde bir 6grenim
gordukleri gorilmektedir. Bu sonuglardan da anlasilacagl lzere arastirma
kapsamina alinan isletmelerde ¢alisan ve anketi cevaplandiran personelin,
garsonluk ve depo sorumlulugu meslek alanlari haricinde, istihdam
edilenlerin buylk cogunlugunun egitim dlzeylerinin distk oldugu kabul
edilebilir. Bu durumun sebebi olarak da merkezi mutfaklarin ¢ok cesitli
meslek alanlarindan olusmasi ve bu alanlarin ¢coguna yonelik 6gretim veren
orta ve yuksekogrenim kurumlarinin olmamasi, dolayisiyla da sektordeki
personelin ¢ogunlugunun geleneksel mesleki egitim sistemi (Ahilik)
icerisinden gelmis olmalari gosterilebilir. Garsonlarin musterilerle direkt
iletisim icerisinde bulunmasi, depo sorumlularinin da depoya giren ve cikan
mallarin kayitlarini tutmalari gerektiginden isletmelerin de bu meslek
alanlarina personel aliminda egitim dulzeyi yliksek personeli tercih etmesi,
bu durumun sebebi olarak gosterilebilir (Milli Egitim Bakanhgi, 2003: 24-25).

Egitim dlzeyinin distk olmasi personel sirkiilasyonunu arttirmaktadir.
Seving (2010), vyaptigi calismada egitim dlizeyine gore personel
sirkiilasyonunun ters orantili olarak degistigi sonucuna ulasmistir. Egitimli
yonetici durumundaki personel sirkiilasyonunun en az, daha az egitim almis
ascibasi, ascilarda sirkiilasyon biraz daha fazla diger gruptaki egitim diizeyleri
son derece dustik olan servis, bulasik, temizlik elemanlarindaki
sirkiilasyonun en fazla oldugu gorilmistir (Seving, 2010 : 28).

Personel sirkiilasyonun fazla olmasinin bir diger sebebi ise, isletme
mutfaklarinda vyeterli personelin c¢alistirilmamasidir. Toplu yemek
hizmetinde calisanlar, yiyecegin siparisi, satin alinmasi, depolanmasi,
hazirlanmasi, pisirme ve servisi, ¢op ve artiklarin kaldiriimasi, hijyenik
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kosullarin saglanmasi gibi yapilmasi gerekli pek ¢ok islemi ylritmek
zorundadirlar. Ozellikle mutfak icinde yapilacak isler icin yeterli sayida
personel calistirmak yemegin saatinde, istenilen miktarda, istenilen kalite ve
saghkli kosullarda ¢ikmasinda etkilidir. Toplu yemek hizmetinde faaliyet
gosteren bes isletme mutfaginda yapilan calisma sonucunda (¢ isletmede
bulunmasi gereken personel sayisina ulasiimadigi belirlenmistir. Aragtirma
slresince personel yetersizli§i sonucu yemeklerin zamaninda vyerine
ulagsmadigl, personelin uzun saatler galistigl ve birden fazla sorumluluk
yuklenmek zorunda kaldiklari gézlenmistir (Hakh ve Cakiroglu, 2014: 30).

Denetim Yetersizligi

Ulkemizde devlet adina gida denetimini yapacak resmi kurumlarin
yetkilendirilmesinde dénemsel degisimler yasanmistir. Denetimin tarihsel
gelisimi izlendiginde bu yetkinin tek basina veya mustereken; Tarim ve Koy
isleri Bakanligl, Saglik Bakanhgi, Sanayi ve Ticaret Bakanligl, Belediyeler, Tiirk
Standartlari Enstitiisii, vb. kurumlara verildigi gériilmustir. Ulkemizde gida
hizmeti, daginik bir mevzuatla, etkisiz bir sekilde yiritilmeye ¢alisiimis ve
bu slire¢ hangi donemde olursa olsun iyi yonetilememistir. 2004 yili 6ncesine
kadar, sektore iliskin mevzuatin uygulanabilirliginin denetiminden, Saghk
bakanhgi, Tarim Koy isleri Bakanhgi ve belediyeler gibi birden ¢ok kamu
kurulusu sorumu tutulmustur. Ancak bu durum Bakanlar Kurulu’ nun 2004
yihnda aldigi karar ile denetleme ve belgelendirme islemi yalnizca Tarim ve
Koy isleri Bakanhgi sorumlulugunda olacak sekilde diizenlenmistir (Copur,
Yonak & Senkoyuncu, (t.y.): 10). 29 Haziran 2011 tarihinde yayinlanan Kanun
Hikmiinde Kararnameyle Tarim ve Koy isleri Bakanligi'nin adi Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanhgi seklinde degistirilmistir (hurriyet.com.tr, 2017).

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi Gida ve Kontrol Genel Mudurluga
verilerine gore Ulkemizde kayitl toplam 637 bini askin gida isletmesinin
oldugu tespit edilmistir. Bunun yaklasik 72 bini Gretim yeri, 319 bini satis yeri
ve 245 bini de toplu tiketim yeridir. 637 bin gida isletmesinde 2013 yilinda
gerceklestirilen denetim sayisi ise sadece 514 bindir., S6z konusu rakam (514
bin) 2013’te denetlenen isletme sayisi degil denetim sayisidir. Daha acik bir
ifade ile s6z konusu rakam, ikincil ve li¢clincil denetim ile yillik kontrol plani,
rutin, takip, sikayet, ALO 174, numuneli ve numunesiz denetimlerin timuni
kapsamaktadir. Bu rakamlarda bize esasinda 637 bini askin isletmeden belki
de sadece vyarisinin denetlenebildigi sonucunu ortaya koymaktadir.
Turkiye’de yaklasik bes bin denet¢i bulunmaktadir. Denetgilerin sadece
1,250’si gida mihendisinden olusmaktadir. Sonuc¢ olarak mevcut veriler,
yapilan gida denetimlerinin nitelik ve niceliksel agidan vyeterli olup
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olmadigina yodnelik soru isaretlerinin olugsmasina neden olmaktadir
(www.tarim.com.tr, 2014).

Seving (2010), yemek fabrikalarinin hangi siklikla denetlendigiyle ilgili yaptig
calismada arastirmaya katilan firmalarin % 49’lik kisminin yilda bir defa
%38’lik kismin ise bir yildan daha fazla siirede denetlendigi gorilmustir.
Sadece %13’lik kismin 3 ayda bir denetlendigi gorlilmuistir. Yemek
firmalarinin yarisina yakininin yilda bir defa ve %38’nin bir yildan daha fazla
sire de bir denetlenmesi, yapilan denetlemelerin ne kadar yetersiz
oldugunun gostermistir (Seving, 2010: 23).

Sektoriin denetim yetersizligi ile ilgili bir diger sorunu da llkemizde gida
maddelerinin bolca yetisiyor olmasina karsin kalite standartlar yuiksek
Urlinlerin yurt disina ihrag edilmesi ile daha dusik kalitede Grlinlerin ig
piyasaya verilmesidir. Bu durum yemek sirketlerini kaliteli malzemeyi uygun
fiyata bulma konusunda zora sokmaktadir. Ayrica sektériin en O6nemli
hammaddesi etin, kacak et ithalati yapilarak temin edilmesi sektorde
glvensizlik yasatmaktadir (Karahasanoglu, 2010: 30).

Gida Giivenligi

Gida glivenligi kavrami; gidalarda olusabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve
her tiirli zararlarin bertaraf edilmesi icin alinan tedbirlerin tiimi olarak ifade
edildigi gibi FAO, WHO ve Codex Alimentarius uzmanlar komisyonu
tarafindan saglikh ve kusursuz gida Uretimini saglamak amaciyla gidalarin
Uretim, isleme, muhafaza ve dagitimlari sirasinda gerekli kurallara uyulmasi
ve Onlemlerin alinmasi olarak da tanimlanmistir. Glinimiizde bu tanimlama,
etkin kontrol ve denetimin yapilabilmesi ve halk sagliginin korunabilmesi
amaciyla Amerika Birlesik Devleti ve Avrupa Birligi Glkeleri basta olmak lizere
bircok Ulkenin gida kontrol otoriteleri tarafindan “ciftlikten sofraya gida
glvenligi” seklinde ifade edilmektedir (Ceyhun Sezgin ve Artik, 2015: 57).

Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslar; misterilerine zamaninda, uygun,
yeterli, dengeli beslenmeyi saglayacak saglikli ve giivenilir yemekler sunarak
onlari memnun etmek zorundadirlar. Bu hizmeti saglayan toplu tiketim
yerlerinde yiyecek ve iceceklerin satin alinmasindan tiiketimine kadar gecen
tim asamalarda hijyen ve sanitasyona 6nem verilmesi ise vazgecilmez bir
husustur. Bu asamalarda olusabilecek herhangi bir aksaklik, dikkatsizlik, sonu
Olimle bitebilecek gida zehirlenmelerine neden olabilir. Bu olumsuz
unsurlarin ortaya c¢ikmamasi icin isletmeler gerekli onlemleri almak
zorundadir. Toplu tiiketim vyerlerinde gida glvenirliligi ve glvenirliligin
devami igin gida hijyeni, personel hijyeni, yiyecek icecekle ilgili alanlar ve
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arag-gerec hijyeni ile ilgili kurallara mutlaka uyulmalidir (Ceyhun Sezgin ve
Artik: 2015: 60). Sonug olarak toplu beslenme hizmeti sunan kuruluslar gida
guvenliginin saglanmasi ve tiiketicinin glivenini kazanarak saygin bir kurulus
olabilmeleri igin mutlaka entegre gida glvenligi ve kalite ydnetim
sistemlerini (TSE, HACCP, ISO 9001:2008, ISO 22000:2005) kurmah ve
Uygulamalidir (Sezgin ve Ozkaya, 2014: 127).

TSE hizh gelisen yemek sektoriinde kurulan yemek fabrikalarinin hizmetine
bir kalite getirmek amaciyla 2000 yilinda TS 8985 Standardini hazirlamistir.
Bu stadartda 2006 Kasim ayinda yapilan degisikliklerle gilncellenmis,
buglnki seklini almistir. Standardin igeriginde, yemek fabrikalarinin
tavanindan tabanina kullanilacak malzemelerin ne tur ve nasil olmasi
gerektigini, yemek fabrikasinin hijyenle ilgili yapilan ¢alismalari, kullaniimasi
gerekli techizat, sorumlu mudirin egitim durumu, ¢alisanlarin hizmet igi
egitimleri, portdér muayeneleri, sahit numunelerle ilgili kayitlar, hizmet
yerinin alani, kapasite vb. cok ayrintili bilgileri icermekte ve standart
dogrultusunda yapilan denetim ve incelemeler de detayl olmaktadir. Ancak
standardizasyon ve sistem belgelendirme kavramlari her firma tarafindan
ayni 6nemde algilanmadigi icin istenen sartlarin asgarileri saglanmakta bu da
hizmette istenen kaliteyi vermemektedir. Yine 5-10 yil Oncesi ile bir
karsilastirma yapildigl takdirde konuyla ilgili 6nemli adimlar atildigi ve belli
bir bilince ulasildigi gelismeler arasinda gozlenmistir (Karahasanoglu, 37-38).

ISO-9000, bir kalite yonetim sisteminin gereklerini yerine getiren bir dizi
standarda verilen genel isimdir. ISO, “International Standardization
Organization” sozcliklerinin kisaltmasidir (Gokmogol: 1999: 33). HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Points), gidalarin Gretimden tiiketime kadar
gida glvenligini saglayan teshis, degerlendirme ve tehlikelerin kontrol
edilmesine donik sistematik bir yaklagimdir. HACCP, tehlikeleri kabul
edilebilir seviyeye indirerek gida glivenligi saglayan bir plandir. HACCP
kavrami, denetleme vyoluyla gida kaynakh  hastaliklarin  risk
degerlendirmelerine varincaya kadar, epidemiyolojik (salgin hastaliklar)
verilerle iliski kurar. HACCP sisteminin yemek sektoriinde ilk uygulamaya
konmasi 1974 yilinda “Minnesota Food Service Quality Assurance” programi
cercevesinde baslatiimistir. Bu metot, tehlikelerin Onlemesi temeline
dayanmaktadir. Bu metotta, Uretimindeki kritik kontrol noktalarinin
tanimlanmasi ve buna ilaveten risklerin azaltiimasiyla lGretim proseslerinin
kontrol edilmesi saglanmaktadir (Bilgin & Erkan, 2008: 268).

ISO 22000:2005 sistemi gida glivenligini koruyabilmek icin tasarlanmis yeni
bir sistemdir. Standart; gida zincirindeki organizasyonlari tanimlayarak,
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kurallarin olusumu ve dizenlenmesini saglamak i¢in tim glvenlik
sistemlerini bir ¢ati altinda birlestirmistir. ISO 22000 sistemi genel olarak; ISO
9000 serisinin “kalite”, HACCP sisteminin de “gida glvenligi” temelleri
Uzerine oturtulmus bir sistemdir. Bu sistemde temel amag; musteriye hem
glvenli ve hem de kaliteli gidayi ayni anda sunabilmektir. ISO 22000 sistemi
gida (Ureticileri yaninda, malzeme, ekipman, kimyasal tedarikgiler ile
depolama ve tasima hizmeti veren gida sektorliniin hammadde tedarikgi
firmalari  tarafindan da belgelendirme amagh kullanilabilmektedir.
Dolayisiyla, toplu tiketim hizmeti veren kuruluslar ve paketleme firmalari
dahil ciftlikten sofraya gida zincirindeki tim kuruluslari kapsayan bir gida
glvenligi yonetim sistemi olarak bilinmektedir (Ceyhun Sezgin ve Artik,
2015: 60).

isletmeler, HACCP ve ISO 9000 belgesini alirken, oldukca yiiksek maliyetler
s6z konusu olmakta ayrica, kurulu sistemi degistirerek yeni sistemlerin
isletmeye yerlestirilmesi ve hizmet siirecine yansitilmasinda da ek maliyet ve
zorluklar ortaya c¢ikmaktadir. Bunun yani sira ¢alisanlara yeni sistem
hakkinda bilgi verilse de bunun yeterli olmadigi, hatta calisanlarin bu
standartlari uygularken isteksiz davranmalari uygulamada karsilasilan
baslica sorunlardir. Ayrica, kiltirel farklihklar nedeniyle, artan gesitlilik ve
icerigin degismesi sonucunda tim yiyecek maddeleri icin standartlarin
bulunmamasi veya sisteme dahil olan vyiyeceklerin sunulan menide
bulunmamasi, sistemin yerlestiriimesinde ve kalite kontroliinde sorun
olusturmaktadir (Altun Karadeniz & Cetin, 2007: 86).

Atilan (2008), tarafindan yapilan ¢calismada, incelenen 6 yemek fabrikasinin
acilmasi igin gerekli olan yasal belgelerin (gida retim, gida sicil vs.) yaninda
ISO ve HACCP kalite belgeleri bulundurdugu, bu kalite belgelerinin asil alinis
amacinin yemek tekliflerinde, yemek ihalelerinde sart kosulmasindan ileri
geldigi, firmalar arasi rekabette ve reklam amach olarak kullanildigi; fakat
gereklerinin yerine tam olarak getirilmedigi bildirilmistir (Atilan, 2008: 25).
Endistrilesme ile beraber ev disi beslenmeye karsi egilim son yillarda artis
gostermektedir. Her yil gida kaynakh hastalik vakalari ABD’de 76 milyon ve
ingiltere“de de 9,4 milyon oldugu rapor edilmistir. Yine ABD, ingiltere ve
Hollanda’da elde edilen istatistik verilere goére gida kaynakh hastaliklarin
%70’'inden fazlasi yemek veya servis hizmeti veren sektorlerle
iliskilendirilmistir. Bu sonucglar yemek ve servis hizmetlerinde gida
givenliginin 6nemini ortaya koymaktadir (Bilgin & Erkan, 2008: 267).

Altun Karadeniz & Cetin. 2007’in bildirdigine gore Griffith (2000), Amerika,
ingiltere ve Hollanda’da meydana gelen gida zehirlenmelerinin %70’nin
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“catering” ve vyiyecek servisinden kaynaklandigini ve gidalarin uygun
kosullarda tutulmamalari sonucunda “catering” organizasyonlarinda
zehirlenmelerin %97’sine neden oldugunu ifade etmistir. Griffith (2000)
ayrica toplu yemek yada catering sektoriinde gida glivenligi ile ilgili
problemlerin galisan personel ile ilgili olan kisimlarini su sekilde siralamistir:
° Yiksek is goren devri,
e  Duslk Ucret ve statq,
. Yari zamanl ¢alisan personel sayisi,
e Dil problemleri,
e  Dusuk egitim,
e  Kalite glivencesine 6nem verilmemesi
e  Karmasik yemeklerin ¢ok olmasi,
e Ogiinlerde yiiksek gida talebinin, kisa zamanda hazirlanip sunulan
yiyeceklerle karsilanmaya calisiimasi,
e  Tabaklarin elle tasinmasi,
e  Tesis ve araclarin yetersiz olusu,
e Gida glvenligi ile ilgili bilgi azhg seklinde ifade edilmistir (Altun
Karadeniz & Cetin. 2007).

Griffith (2000), Amerika’ da yaptigi arastirmada gida zehirlenmelerinin risk
faktorlerinin paylarini ise; uygun olmayan pisirme ve tekrar isitma %33,
uygun olmayan depolama %28, temiz olmayan yilizey ve materyalden
kaynaklanan gapraz kirlenme %15, yiyecegi hazirlayandan kaynaklanan risk
faktorind ise 12 seklinde belirlemistir (Altun Karadeniz & Cetin. 2007, 80).

izmir ilinde 74 isletmede tiiketime sunulan hazir yemek ve tatl numunesinin,
mikrobiyolojik kalitesinin incelendigi arastirmada 250 numunenin 17
tanesinin (% 6,8) insan tiiketimine uygun olmadigi ve gida kaynakl
zehirlenmelere yol acabilecegi goriilmistiir. Bu calismada, izmir ilinde
Uretimin yapildigl, toplu tiketime sunulan hazir yemek ve tathlarin halk
sagligl acisindan ciddi tehlike tasidigl, hastalik ve can kayiplarina sebep
olabilecegi sonucuna varilmistir. Hazir yemek ve tatlilarin insan saghgi
acisindan glvenilir olmasi; basta tretimde kullanilan hammaddelerin kaliteli
olmasi, hijyenik ortamlarda, bilincli personeller ile, tiim tretim periyodunda
patojen mikroorganizmalar dikkate alinarak, uygun Gretim teknikleri ile gida
glvenlik kriterlerinin saglanmasi ve kritik kontrol noktalarinin belirlenerek
nihai Girlin ortaya ¢cikmadan tedbirlerin alinmasi ile gerceklestirilebilir (Ozbas,
2016: 53-54).

Yemek hizmeti veren bir firmada halk saglhgini tehdit eden gida kokenli
mikroorganizmalara karsi uygun hijyen ¢alismalari yapip yapmadiginin
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kontrolinin incelendigi arastirmada personellerin ellerinde ylksek
kontaminasyona rastlanmistir. Bu durum personelin el hijyenine gereken
Onemi gostermedigini ifade etmistir. Firmanin menisinde bulunan peynirli
makarnanin ise maydanozdan dolayl koliform ve E.coli bakimindan
kontamine oldugu, firmanin sebzeleri saklama kosullari ve yikanmasinda
gereken onlemleri almamis oldugunu gostermistir (Celik, 2015: 66-67).

Olsen vd., (2000), ABD’de yaptiklari arastirmada, bakteri kaynakli gida
zehirlenmelerinin yaklasik %21.0’i gidalarin yetersiz i1sitiimasindan, %13.0°U
kontamine olmus arag geregten, %14.0°U de yetersiz personel hijyeni nedeni
ile kaynaklandigini saptamistir (Hakli & Cakiroglu, 2014: 31).

Is Saghgi ve Giivenligi

Is Saghgi ve Giivenligine iliskin Isyeri Tehlike Siniflari Tebligi’'nde yemek
hizmeti ile alakali sektorler az tehlikeli olarak belirtilmistir. Yemek hizmeti
sektori az tehlikeli sinifta yer almasina ragmen kesilme, yanma, kayma veya
takilma sonucu diisme, kimyasallara maruziyet, elektrik ve elektrikli aletler
sonucu vyaralanma, yangin sonucu c¢oklu o6lim gibi bircok riski
barindirmaktadir. Bu risklere asci, as¢i yardimcisi, kasap, pastaci, depo
elemani, temizlik gorevlisi, sofor, ofis ¢alisani, nakliye sorumlusu gibi meslek
gruplarinda calisanlar maruz kalmaktadir. Risklere maruz kalan calisanlar
isletmeye gore farklilik gostermek ile beraber genel olarak bahsi gegen
meslekleriicra eden ¢alisanlardir. Calisanlar bu risklere mutfak, bulagikhane,
depolar, gegis yollari, merdivenler, yikleme/bosaltma alani, ylik asansoru
gibi calisma alanlarinda maruz kalmaktadir. Emek yogun tretimin yapilmasi
ve bircok tehlikeyi barindirmasi sebepleri ile toplu yemek Gretimi yapan
isletmelerindeki is kazasi sayilari da diger gida sektorlerine oranla fazladir.
2013 yilinda 1362 olan kaza sayisi 2014 yilinda 2433’e yiikselmistir (Unver,
2016: 5-6).

is gdrenlerin is kazalari gibi nedenlerden dolayi ise gelememesinin maddi
kayiplara ve isletmede verimliligin azalmasina neden oldugu sdylenebilir. is
kazalarinin bir baska boyutu ise diger ¢alisanlarin is performansina olumsuz
olarak yansimasi olasiligidir. Bu tip kazalar, isyerinde kaza geciren bireyin is
arkadasi tarafindan da olumsuz karsilanmasi, motivasyon kaybi ve yapilan is
bazinda c¢ikti miktarinin azalmasina neden olabilir. Ayrica, kayit altina
alinmama ve is kazasinin bildiriimemesi gibi nedenlerden dolayi, SGK
rakamlarinda ifade edilenden daha fazla sayida is kazasinin olmus olmasina
da ihtimal verilebilir. Bu durum, isletmelerde is gérenlere daha fazla 6nem
verilmesi gerekliligini, fiziksel sartlarin iyilestiriimesi ve ruhsal yonden ise
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rahat bir calisma ortaminin olusturulmasi zorunlulugunu dogurmaktadir
(Sormaz, Demirgivi, & Yesiltas, 2014: 72-73).

Atik

Onemli miktarda atik sorunu yasayan endustrilerin basinda gida endiistrisi
gelmektedir. Cesitli nedenlerle olusan atiklarin denetimli bir sekilde
degerlendirilememesi bir takim sorunlara neden olmaktadir. Bu sorunlar
arasinda, insan sagligina (bulasici hastaliklar, solunum yolu hastaliklari vb.)
ve cevreye verdikleri zararlar (su, toprak, hava kirliligi vb. ) birinci sirada
saymak mimkindir. Ayrica bu atiklarin enerjilerinden yararlanilamamasi da
Ulke ekonomisi agisindan da kayip olarak degerlendirilmektedir (Tizim,
2003: 1-23).

Mutfak ve yemekhanelerde artan ekmek, kemik ve yemek artiklarinin nasil
degerlendirildigi ile ilgili olarak Ankara Kara Kuvvetleri Komutanhgin’da
yapilan bir arastirmada mutfak personelinin ylizde 53’(i ¢ope atildigini, ylizde
32’si satildigini ve yiizde 15’inin ise nasil degerlendirildigini bilmedikleri
tespit edilmistir. Mutfak personeline ilikli kemiklerin nasil degerlendirildigi
soruldugunda ise, ankete katilanlarin ylzde 12'si kemiklerin hig¢hir sey
yapilmadan atildigini, yiizde 68’i kemiklerin kaynatilip suyu cikartildiktan
sonra atildigini, ylizde 3’0 kislada bulunan bekg¢i kopeklerine verildigini ve
ylzde 17’si ise kemiklere higbir islem yapmadan satildigini ifade etmislerdir
(Gokmogol, 1999: 60-61). Belirtildigi tGzere kurum mutfaklarinda yemek
sonrasl olusan artik ve atiklarin (ekmek, kemik vb.) degerlendirilmesinde
ylizde 75’inin dogrudan c¢ope atildigl, dnemli bir ekonomik kaybin oldugu
tespit edilmistir ve Yem Kanunu’na goére, erbas ve erlerin et istihkaklari
kemikli sigir eti olup glnlik 250 g dir. Atik ve artiklarin ekonomik yénina
ortaya koymak amaciyla; sigirlarda kemik orani, hayvanin besi durumuna ve
irkina gére degismekle birlikte kesim agirliginin yizde 20’si civarindadir.
Ornegin 300 kg kesim agirhig olan bir sigirdan 60 kg kemik elde edildigi
duslintlirse, meydana gelen ekonomik kaybin boyutu daha iyi anlasilabilir
(Gokmogol, 1999: 63-64).

Toplu beslenmede ekmek israfi Uzerine vyapilan bir calismada ise:
arastirmaya katilan personellerin % 24'nin tiiketmek lizere aldiklari ekmegin
tamamini tiiketemedikleri saptanmistir. Bunun disinda hig servis edilmeden
artan ekmekler 1 hafta sireyle tartiimis ve ortalama olarak glinde 70 kg
ekmegin israf edildigi bulunmustur. israf edilen ortalama giinliilk ekmek
miktari ortalama % 11,1 olup birey basina 38-50 g olarak hesaplanmistir
(Arslan & Yiksel, 1985: 318).
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Kapasite

Firmalar yoniinden Uretim planlamasi islevinde 6nemli konulardan birisi
kapasitedir. Uretim orani veya belirli bir siiredeki tiretim miktari olarak ifade
edilen kapasite kavrami isletmelerin sermaye durumu, makine, hammadde,
is glicii ve doga gibi bircok faktoriin altinda belirlenmektedir. Bu yontyle
kapasite kavrami Uretim hacmiyle iliskili olup UGretim glcli olarak da
adlandirilabilir. Uretim kapasitesi ise, firmanin belirli bir zaman icerisinde
Uretim faktorlerinin rasyonel bicimde kullanilarak yaratacagi tretim miktari
olarak belirlenebilir.

Bursa ilinde toplu yemek Uretimi endUstrisi Gizerine yapilan bir arastirmada,
1000-5000 kisi/gun kapasiteli isletmelerde, kapasitenin % 50-80’i arasinda
kullanimin oldugu tespit edilmistir. Yani kurulu kapasitenin tamaminin
kullanilmadigi gorilmistir. Bunun sebepleri ise; piyasa sartlari, rekabet
kosullari, anlasmalara uymayan miusterileri elemekten dolayi olusan disus,
arz-talep dalgalanmalari olarak siralanmistir. 5000-10000 kisi/gin kapasiteli
isletmelerin ortalama % 70 kapasite ile calistiklari belirlenmistir. Tam
kapasite ¢alisama nedenleri ise; kalitenin diisme endisesi, piyasa ekonomisi,
rakip firmalarin farkli fiyat politikalari, kalitesiz tGretimle yapilmak zorunda
olan rekabet, arz-talep dengesindeki degisiklikler olarak siralanmistir.

Talep artislari daha ¢ok yemek firmasinin toplu anlasmalarina bagli olarak
degismektedir. ihaleler sonucunda birden kapasite artisi veya azalisi
olabilmektedir. Gunlik 2500 kisilik yemek yapan bir firma, bir sonraki ay
anlastig1 yerle baglantili olarak bu rakami 4000-5000’ e gikarabilmektedir.
Kapasitenin son sinirina kadar toplu yemek anlasmalari yapilmaktadir.
o Kapasite artis ve azalisina neden olan dolayisiyla farkli talep
degisiklikleri yaratan faktorleri;
e Ramazan aylari (kapasite azalisi % 85)
e Okullarin tatil donemi
e Farkh sektorlerin calisma donemleri (yaz kis sezonlarina gore
sayllardaki dalgalanmalar)

Talepteki artis ve azalisin en 6nemli sebebinin ise Tiirkiye ekonomisinde
meydana gelen dalgalanmalar istikrarsizliklar oldugu (Pasaligil, 2002).

Menii Planlama

isletme acisindan meniiyii planlamada amag¢ satin almadan (retime,
Uretimden sunuma kadar gecen siirec icinde yemeklerin hazirlanmasi igin
gereken malzeme ve is gliciinin 6nceden planlanmasi, insanlarin temel
ihtiyaclarinin  karsilanmasi ve onlarin sosyal ve psikolojik yonden
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doyurulmasi, ekonomik ve temiz bir servis sunmaktir. Hazir yemek sanayi
firmalari igin mend bir “Uretim plani” niteligindedir. Meni planlamayi
etkileyen baslica unsurlar arasinda; tliketici portfoyl, o6zel diyet alma
durumlari, beslenme aliskanliklari, yemekhane igin ayrilan biitge durumu,
Uretimde mevcut alet-ekipman, galisan personelin niteligi, menide yer alan
yemek tarifleri ya da standart receteler sayilabilmektedir. Men planlanirken,
bir dnceki ve sonraki giinlerin menisu dikkate alinarak birbirleriyle iligkili
olmahdir. Bdylece satin alinan drinler en ekonomik sekilde
degerlendirilebilmelidir (Karahasanoglu, 2010: 9).

Hava degisimi mdisterilerin yiyecek tercihlerini etkiler. Bu durumu
mendtlerde kontrol altina almak oldukg¢a zordur. Fakat 6zellikle mevsimlik
degismeler dikkate alinarak planlanan bir meniyle bu olumsuzluklar
asilabilir. Men( planlanirken yiyecek kalitesinin yiksek, fiyatinin da disuk
oldugu aylar dikkate alinarak yemek secimi yapilmalidir. iklim kosullari
kisilerin besin gereksinimlerine etki eder. Ornegin, soguk havalarda (kisin)
daha sicak ve daha doyurucu yiyeceklere agirlik verilirken, sicak havalarda
(yazin) taze, soguk ve ¢ig vyiyeceklere agirlik vererek meniler
olusturulmalidir. Menl hazirlanirken mevsimsel 6zellikler géz 6nilinde
bulundurulmalidir. Yemeklerin insan blinyesine etkileri mevsimlere gore
degismektedir. Yazin sicak glinlerinde kizartmalar, bol baharatli ve soslu
yemekler, yagh ve unlu yiyecekler sagliga zararlidir. Bu tir yiyecekleri
mevsime uygun zamanda sunmak mdisteriler tarafindan ¢ok fazla ilgi
cekmeyecegi icin isletmede maliyet kayiplarina yol agar (Atilan, 2002: 12).

Adana’ da toplu beslenme vyapan 6 firmada vyapilan arastirmada,
yoneticilerin menl planlamasi konusunda bilgi sahibi olmadiklari ve meni
planlamasi konusunda herhangi bir egitim almadiklari bildirilmistir. Men(
planlamacisi olarak gérevlendirilen kisilerin se¢iminde; akademik kariyerleri,
yaslari, genel kiltlir seviyeleri ve sosyal yanlarinin kuvvetliligi ve biraz da isi
kabul etmeleri gibi 6zelliklerin 6nde oldugu goritlmdistir. Yoneticilerin
islerini yaparken meni planlamasi ve isci beslenmesi konusunda kendilerini
gelistirmek icin 6zel bir caba harcamadiklari, yasadiklari deneyimlerin
kendileri icin yeterli oldugu kanisinda olduklari saptanmistir. Yine ayni
calismada yoneticilere meni planlamasi konusunda 6zel ve Ucretsiz bir kurs
olsa gidip gitmeyecekleri soruldugunda hayir dedikleri saptanmistir.
Yoneticilerin meni planlamasina ait mesleksel sorulari cevaplarken rast gele
davrandiklari, menl planlamasi acgisindan kisinin bilgi seviyesini 06lcen
sorulari hi¢ cevaplandirmadiklari belirtilmistir (Atilan, 2008: 18-19).
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Ankara’da yapilan bir ¢alismada ise diyetisyeni olan ve olmayan kurumlarin
mendlerinin subjektif (tat cesitliligi, renk kombinasyonu, kivam, oriinti)
yonden ve Kurumsal Beslenme Servisi Orgiitii (Mevsimsel faktorler, arac-
gere¢ yoniinden, personel yoniinden, servis yoniinden degerlendirilmesi
sonucu alinan puanlarin ortalamalarina bakildiginda diyetisyeni olan
kurumlarin puanlarinin daha yiiksek oldugu gorilmustliir. Menilerin
hazirlanmasinda toplu beslenme konusunda egitim almis kisilerin gorev
almasi menilerin daha basarili olmasini ve tiketici memnuniyetinin
artmasini saglayacaktir. Kurumlara gelen taslak meniiler lGizerinde dizeltme
yapan kisilerin de menl planlamasiyla ilgili bilgilerinin olmasi gerekir.
Genellikle bu kisilerin konuyla ilgili bilgilerinin olmamasi nedeniyle yemek
isimlerini, yemek gruplarini, yemeklerin igerisine giren malzemeleri,
hazirlama seklini vs. bilmemektedirler. Bu nedenle meniilerde uygun
diizeltme ve degisiklikleri yapamamaktadirlar (Atilan, 2008: 30)

Kurumsal isletmeler genellikle kisitli bir blitgeye sahiptirler. Bu ylizdende bu
isletmelerde meni planlamasi gli¢ ve hassas bir konudur. Bu sinirli bitgeler
ile kaliteli yiyecek maddesi almak, kaliteli personel ¢alistirmak ve yeterli arag
gereg almak giictir. Yemek Uretimi yapan fabrikalarda maliyetlerin en biyuk
kismini hammadde ve yardimci madde masraflarindan olustugu, bunu isgilik
giderleri ve pazarlama masraflarinin izledigi gbzlenmektedir (Pasaligil, 2002:
89, Atilan, 2008).

Meni planlarken karsilagilan glgliikler ve sorunlar ile ilgili yapilan bir
arastirmada; meni hazirlanilirken en ¢ok etkin olan konun %57 ‘lik payla
maliyetler oldugu sonucuna ulasiimistir (Atilan, 2008: 29). Meni planlama
ile ilgili bagka bir arastirmada ise yemek maliyetlerinin ve musteri isteklerinin
esit oranda (%33) 6nem tasidigini is diizeninin aksamadan (%26) ve en son
olarak da kalori ve besin hesaplamalarina 6nem verilerek monilerin
planlandigi géziikmektedir (Seving, 2010: 45).

Standart Uretim Yapamama

Sektorin en 6nemli sorunlarin biri de tabldot standardinin olmamasidir. TSE
tarafindan olusturulan mutfagi ilgilendiren bir hizmet standardi oldugu gibi,
tabldot yemegin standardinin da konuyla ilgili uzmanlar tarafindan
olusturulmasi gerekmektedir. Bu standartta yemekler arasinda siniflandirma
yapilmalidir. Aksi halde yemekler arasinda kalite ucurumlari olacaktir ve
yemek alan firmalar igin tek oOl¢lit yemegin licreti olmaya devam edecektir.
Yemegin standardina gore degerlendirilebilecegi bir siniflandirma ve kalite
standardi ile sektoriin en blyik sorunlarindan biri ¢6ziime kavusacaktir. Bu
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standardi hazirlarken malzemeler kategorize edilmelidir (Karahasanoglu,
2010: 31-32).

Atilan (2008) tarafindan yapilan calismada 6 farkh firmanin mendlerinin
icerdigi yag miktarlarinin kurumlar arasinda istatistiksel acidan onemli
Olctde farkh oldugu bulunmustur (Atilan, 2008: 38).

isletmelerin kendi icerisindeki Uretimleri acisindan degerlendirildiginde;
standart yemek lretebilmek bir yemekhane i¢cin en 6nemli unsurdur.
Boylelikle standart bir miusteri begenisi de saglanabilir. Bu nedenle
isletmeler standart yemek Uretebilmek icin regetelerini tanimlamislar
gereken egitimleri vermisler ve kullandiklari hammaddelerde standardi
yakalama yoluna gitmislerdir. Ancak bu kadar ¢abaya ragmen standart
yemek Uretiminde tam olarak bir sonuca varamamislardir. isletmedeki
ascilarin 6l¢i kullanmayisi ve ayni markada hammadde alinsa bile standart
olmamasi gibi nedenlerle hala yemek (retiminde standardizasyon
saglanamamistir.

Sektorde standart lretim yapamama konusunda firma temsilcisi olan 87
kisiyle yapilan anket sonuglarina gére %33’lik kismin asgilarin 6lgl
kullanmasi %32’lik kisim kullanilan malzemelerin standart olmayisi, %19’luk
kismin yemek pisirme tekniginin degismesi ve %16’lik kisimda sabit bir
recete olmayisindan standart yemek lretemediklerini soylemislerdir.
Standart Uretim yapamamanin isletmeye verdigi zararlara bakildiginda en
onemli sonucun %47 oranla misteri sikayetlerine neden oldugu, maliyetleri
arttirmasi ve satin almayi zorlastirmasi % 25’lik esit oranla takip etmis,
%3’llik oranla da zaman kaybina neden oldugu belirtilmistir (Seving, 2010:
50-51).

Satin Alma

Satin alma, malzemelerin dogru kalitede, dogru miktarda, dogru zamanda,
dogru fiyatla ve dogru kaynaktan saglanmasidir. Kiiresel rekabet ortaminda
satin alma faaliyetleri, isletmeler icin stratejik bir dneme sahiptir. Bu
kapsamda, ulusal ve uluslararasi satin almadan, pazar arastirmasina,
tedarikcilerin bulunmasindan, pazarlik siireglerine daha sonrasinda ise
tedarikci iliskilerine kadar bir dizi faaliyet sirekli bir etkilesim halindedir
(Kocoglu & Avci, 2014: 35).

Satin alma siirecinde tedarik riskleri; fiyat maliyet riski, kalite riski, elde
edilebilirlik riski, gec¢ teslimat riski, tedarikcinin kapasite kisit riski,
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tedarikginin finansal durum riski, doviz riski, ekonomik-politik-yasal riskler ve
dogal afet riskleridir (Sahin, 2004: 61-62)

Satin alma asamasinda ortaya cikan sorunlarinsa genellikle isletmelerin
tedarikgilere givenmemesi, onlari denetleyememesi veya istenilen
standartlari  saglayacak tedarik¢i isletmelerin  bulunamamasindan
kaynaklanmaktadir. Bu asamada, bazi isletmeler, misterinin 6demeyi kabul
ettigi fiyata uygun maliyeti dengeleyebilmek amaciyla daha disiik kalitede
malzeme satin almaktadirlar. Teslim alma asamasinda, isletme saticiya
glvenirken, satin alinan Urinin isletmeye getirildiginde istenilen kalite
olmamasi, teslim alma memurunun Grinin sekli, paketi, rengi gibi
gorilebilecek ozellikleri kontrol ederken, Urinlerde ve tasima araglarinda
ozellikle biyolojik tehlike olusturan isi ve hijyen kontrollerinin yapilmamasi,
tasima araci ve personelinin temizligi konusunda herhangi bir denetim
yapilmamasi sorunlarin kaynagini olusturmaktadir (Altun Karadeniz ve Cetin,
2007: 87).

Yemek Uretimi yapan isletmelerde maliyetlerin blyik c¢ogunlugunu
hammadde maliyetleri olusturmaktadir. Hammadde ve yardimci maddelerin
maliyetler Uzerindeki ortalama etkisi %60 — 65 oraninda degistigi
bilinmektedir (Pasaligil, 2002: 90). Endistriyel toplu yemek hizmetinde
Uretiminde ciddi bir satin alma payina sahip olan kirmizi ve beyaz et, kuru
gida, yas sebze-meyve, siit Urlinleri, donuk Urinler gibi hammaddelerin
tedarik edilmesi yiksek maliyetler ile gerceklesmektedir. Cig hammadde
satin almalarindaki maliyetlerin distridlmesi ya da sabit degerlerde
tutulabilmesi, kar marji diistik olan catering tretimine 6nemli oranda katki
saglayacagindan, satin alma birimlerine ¢ok ciddi sorumluluklar diismektedir
(satinalmadergisi.com, 2014).

Devlet Destekleri

Ulkemizde kiiciik ve orta olcekli isletmelerin ekonomideki etkinligini
artirmak, rekabet imkani saglamak ve sanayiye entegrasyonlarini ekonomik
gelismelere uygun sekilde gerceklestirmek amaciyla Kiigiik ve Orta Olcekli
isletmeleri Gelistirme ve Destekleme idaresi Baskanhg (KOSGEB)
kurulmustur. KOSGEB tarafindan yurutilen genel destek programi; kobi
kapsamina giren firmalarin ekonomik ve sosyal ihtiyaclarinin karsilanmasini
saglamak, pazar payini ve etkinligini artirmak, rekabet gliclerini ve seviyesini
ylkseltmek, sanayide entegrasyonu ekonomik gelismelere uygun sekilde
gerceklestirmek amaciyla yuritilen destek programidir.  Program
kapsaminda, kiiclik ve orta 6lcekli isletmelerin pazar paylarini arttirmak
amaciyla tanitim, egitim, danismanlik, nitelikli eleman, yurt igi ve yurt disi
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fuar destegi, enerji verimliligi destegi, tasarim destegi, sinai milkiyet haklari
destegi, belgelendirme destegi, test, analiz ve kalibrasyon giderleri igin
destek verilmektedir (kosgeb.gov.tr, 2017).

istihdamin korunmasi, gelistirilmesi, yayginlastiriimasi ve issizligin 6nlenmesi
faaliyetlerine katki saglamak ve issizlik sigortasi hizmetlerini yuritmek
amaciyla tlkemizde Tirkiye is Kurumu kurulmustur (iskur.gov.tr, 2017).
issizligin  azaltlmasi amaciyla uyguladig  aktif isglici  piyasasi
programlarindan birisi isbasi Egitim Programidir. Kuruma kayith issizlerin
yine Kuruma kayith isyerlerinde sahip olduklari mesleki bilgilerini uygulama
yaparak gelistirmelerini, is ve Uretim asamalarini yerinde goérerek
O0grenmelerini amaglamakta olan isi isin basinda 6grenme programidir.
Blinyesinde en az iki sigortali calisani bulunan firmalar isbasi egitim
programlarindan yararlanabilmektedir (iskur.gov.tr, 2007) .

SONUC ve ONERILER

Toplu yemek hizmeti, insanlarin topluca ¢alistigi yerlerde veya ihtiyar, hasta
ve cocuk gibi kisilerin barindigi yerlerde, insanlara, disariya cikip yemek
yemeyi aratmayacak sekilde yiyecek ve icecek hizmetidir. Toplu yemek
hizmeti llkemizde tasimali yemek servisi, yerinde yemek Uretimi, merkezi
mutfak destekli yerinde lretim ve paket yemek servisi olarak dort farkh
sekilde yapilmaktadir. Kent yasaminin getirdigi ekonomik, sosyal ve kiltirel
etkilerin sonucu olarak ev disinda yemek yeme orani; dolayisiyla Gretimi
yapan firmalarinda sayisi ve ekonomideki 6nemi de her gegen giin
artmaktadir.

Toplu yemek Uretimi yapan firmalar Uretim ve pazarlama alanlarinda ¢ok
farkli sorunlar yasamaktadir. Bu sorunlari: modern tesis kurulamamasi, kayit
disi Uretim, haksiz rekabet, nitelikli personel sayisinin azhgi, devlet
denetimlerinin  yetersizligi, gida ve is glivenliginin etkin sekilde
uygulanamamasi, Uretim atiklar icin geri donldsim sistemlerinin
bulunmamasi, tam kapasite calisilamamasi, Uretimlerin standart
yapitlamamasi ve sektore ait devlet desteklerinin sinirli olmasi seklinde
siralamak mimkdndir.

e  Sektérde kayit disi Uretim yapan firmalarin tespit edilerek
kapatilmasi insan saghgi, gida glivenligi ve haksiz rekabet acisindan
Onem tasimaktadir.

e @Gilnde vyaklastk 6 milyon kisiye hizmet veren toplu yemek
sektoriindeki kuruluslarin gida denetimleri ve cezai yaptirimlari
arttinlmalidir.
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Toplu yemek firmalarina TSE tarafindan getirilen ekipmanlara ve
asgari sartlara yonelik standartlar oldugu gibi gida rasyonlari i¢cinde
zorunlu standart getirilmelidir.

Gida guvenligi sistemlerinin belgelendirme islemi devlete bagh bir
kurum tarafindan yaptirilarak belge maliyetleri azaltiimahdir. Gida
guvenligi belgeleri devlet tarafindan zorunlu hale getirilmeli ve
sistemlerin etkin bir sekilde kullanilip kullaniimadiklarinin denetimi
yine devlet tarafindan yapilmalidir.

Asclilar basta olmak lizere tiim galisanlar gida guivenligi ve is glivenligi
konularinda gerekli egitimleri periyodik olarak sirket binyesinde
almahdir. Boylece gerek gida kaynakli zehirlenmeler gerekse is
kazalarinin sayica azalmasi saglanabilir.

Musterilerin ya da tlketicilerin yemek hizmeti almadan 6&nce
firmalarin mutfaklarini ziyaret etmeleri, kullandiklarr hammaddelerin
satin alindigina iliskin faturalari yemek firmalarindan talep
etmelilerdir. Yemek hizmeti fiyat tekliflerini degerlendirirken hizmet
alacak firma da kendi blinyesinde bir yaklasik maliyet ¢ikarmali ve
teklif degerlendirmesini bu yaklasik maliyete gore yapmahdir. Yemek
hizmeti almaya basladiktan sonra da belli periyodlarda hizmet aldigi
toplu yemek firmasini ziyaret etmelidir.

Toplu yemek hizmeti veren firmalar misteri portfoyln,
kapasitelerinde olusan mevsimsel, donemsel sartlari géz 6niinde
bulundurarak olusturmalidir. Kapasite de olusabilecek ani dislis ve
artislara karsi gerekleri ongorileri yaparak, gereken tedbirleri
almalilardir.

Toplu yemek hizmeti veren firmalar olusan yemek ve ekmek
atiklarinin azaltilmasi konusunda ekmek israfi 6nlemek amaciyla;
yemek menisine gobre vyenebilecek ekmek siparisi verilmeli,
ekmekler servisten kisa bir silire once ince dilimler halinde
dilimlenmelidir. Servis edilmeden artan ekmeklerin sonraki
menilerde kullaniimasini saglayacak sekilde mendler
hazirlanmalidir. Personellerini bilinclendirmeli ve etkin bir kontrol
mekanizmasi gelistirmelidir.

Yemek ekmek atiklarini degerlendirmek amaciyla (ilke genelinde
cevre mihendisleri ve gida mihendislerinden olusan bir komisyon
kurularak, atiklarin geri donidstimleri saglanmalidir.

Meni planlanmasinda egitimli personeller tercih edilmeli, hizmet
verilen kurumlarin vyapisina ve beklentilerine uygun mendler
hazirlanmalidir. Mendler hazirlanirken sebze ve meyvelerin
sezonlarina dikkat edilmesi hem maliyet hem de saglik agisindan
onemlidir.
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e Satin alma bolimleri firmalar i¢in hayati 6Gneme sahiptir. Bu konuda
egitimli personeller ve lrin portféyl fazla olan tedarikgiler tercih
edilmelidir. Tedarikgiden alinan Grin miktari arttik¢a pazarlik payi ve
vadeler arttirilabilir.

e Yemek sektorindeki firmalar kendi arasinda orgitsel yapi
olusturulmal basta fiyat politikasi olmak lizere sektore ait sorunlarin
¢O0zUmdu igin ortak girisimlerde bulunmalidirlar.

e  Devlet kurumlarinin ihale dokiimanlari yeniden gézden gegirilmeli,
kurumlardaki tekellesme 6nlenmelidir.

e Devlet desteklerine bakildiginda ise toplu yemek hizmeti veren
kurumlara 6zgii destekler sinirli sayidadir. Ozellikle sektére yeni tesis
kurulmasina yonelik tesvikler verilmeli ve mevcut tesvikleri
arttinlmalidir.
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