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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

TURKIYE’DE TOPLU YEMEK SEKTORU
FIRMALARIN PAZARLAMA STRATEJILERI VE
TUKETICI EGILIMLERI; TEKIRDAG iLi ORNEGI

Mebrure GECGEL

Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisi
Tarim Ekonomisi Anabilim Dali

Danisman: Prof. Dr. Hasan GUNGOR

Toplu yemek iiretimi alaninda ¢alisan kurumlar, dogrudan insan saghigina etkisi olan bir
hizmetin sunucular1 olarak onemli gorev ve sorumluluklar iistlenirler. Ayrica Tiirkiye’de ve
diinyada hizla biiyiiyen ve genis bir kitleye istihdam olanag saglayan sektorde karsilasilan
problemlerin degerlendirilip ¢oziim yollar1 aranmasi ¢ok biiyiik bir 6nem tasimaktadir. Bu
calismanin amaci; Tiirkiye’de toplu yemek sektoriiniin genel yapisinin belirlenmesi ve sektorde
karsilasilan problemlere ¢ozliim Onerileri getirmektir. Arastirma bolgesi olarak segilen Tekirdag
ilindeki igletmelerle ilgili verilerin elde edilmesinde orneklemeye gidilmemis ve sektdrde faaliyet
gosteren firmalarin belirlenmesinde tam sayim yontemi kullanilmigtir. Firmalardan gorligme
yapmay1 kabul etmeyenlerin olabilecegi diisiiniilerek miimkiin oldugu kadar cok isletme ile
goriisiilmesi hedeflenmistir. Miisteri anketlerinde ise Namik Kemal Universitesi 6grencileri hedef
kitle olarak diisiiniilmiis ve basit tesadiifi ornekleme yontemi segilmistir. Bu baglamda, toplam 32
firma ve 233 6grenci ile yliz ylize anket ¢alismasi yapilarak orijinal veriler elde edilmistir. Arastirma
sonucunda, en biiyiik problemin merdiven alt1 diye tabir edilen kayit dis1 firmalarin olusturdugu
belirlenmigtir. Diger problemler ise kalifiye egitimli personel bulmanin zorlugu gelmekte ve
arastirma sonucunda % 81,3 kalifiye eleman bulma zorlugu firmalarin isletme i¢i sorunlarinin
basinda gelmektedir. Gida fiyatlarinda artisin yiiksek olmasi firmalarin maliyet baskist % 75 altinda
kaldig1 goriilmiistiir. Tiiketici egilimleri anketinde de yemekhane deki yemegi lezzetli bulanlarin
orant % 44,6 ile ilk sirada, yemekhanenin temizligini iyi diyenlerin oran1 % 52,8 olarak

gorilmiistiir.
Anahtar kelimeler: Toplu yemek sektdorii, sorunlar, ¢6ziim Onerileri
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ABSTRACT
MSc. Thesis

CATERING SECTOR IN TURKEY
FIRMS AND MARKETING STRATEGIES
CONSUMER TRENDS; TEKIRDAG ILIA SAMPLE

Mebrure GECGEL

Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Agricultural Economics

Supervisor: Prof. Dr. Hasan GUNGOR

Institutions working in the field of mass food production take important duties and
responsibilities as the hosts of a service that directly impact human health. Moreover, they have
the great importance that evaluating problems confronting in the sector rapidly growing in the
world and Turkey, providing employment opportunities to a wide audience and also searching
solutions. The purpose of this study are determining the general structure of institutional
catering industry and proposing solutions to problems encountered in the sector. Businesses in
Tekirdag province is selected as the study area. Sampling was not applied for obtaining data
about these businesses. Whole number method was used for determining companies operating
in the sector. It was aimed to interview with too many businesses. Namik Kemal University
students were selected as the target group in customer surveys and also simple random sampling
method was selected. Original data were obtained by doing face-to-face survey with a total of
32 companies and 233 students. The results showed that the biggest problem was the
unregistered companies called under the counter companies. The other problems were
difficulties of finding qualified trained staffs. Finding qualified trained staffs (81.3 %) was the
biggest businesses domestic problem. The higher increase in food prices was caused the cost
pressures of the companies (75 %). The rate of people who like the meal in the cafeteria was
44.6 %, the rate of people who think the cleaning of cafeteria is sufficient was 52.8 % in the

consumer tendency survey

Keywords: Institutional catering industry, problems, proposing solutions.
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1. GIRIS

Catering, kelime anlami olarak, yiyecek tedarik eden olmasina ragmen, giiniimiizde en
cok toplu yemek hizmeti veren firmalar i¢in sdylenir. Catering sistemi sayesinde is yerlerinde
veya topluluk olan her yerde yemek sorunu daha pratik ve ekonomik olarak ¢oziilebilmektedir.
Teknolojinin de geligsmesi ile hizla sanayilesen toplumlarda, bir yandan calisan is giiciinii
arttirmak, hem zamandan, hem de performanstan fayda saglamak i¢in; diger yandan ¢alisanlarin
beslenmesini dikkatli, saglikli ve en diisiik maliyetle saglamak amaci ile firmalar yemek
hizmetlerini yemek iiretimi yapan fabrikalardan almaktadir.

Genel olarak toplantilarda, diiglinlerde, nisanlarda, dogum giinlerinde, davetlerde ve
cesitli organizasyonlarda yemek sorununu toplu bir sekilde ¢oziime kavusturmak igin catering
pratik bir yoldur. Catering hizmeti, halk dilinde sik¢a kullanilan sekliyle sadece bir tabldot
hizmeti olmanin disinda aslinda son derece ciddi, biiylik ve organizasyon yetenegi gerektiren
bir istir. Catering sirketleri isyerleri ve fabrikalarin yani sira diigiin, nisan, dogum giinii gibi pek
cok davetlerde organizasyon hizmeti verebilmektedirler. Insanlar ¢esitli organizasyonlarinda
paralarin1 ve zamanlarimi daha iyi degerlendirebilmek i¢in bu firmalar1 daha fazla tercih
etmektedirler. Ulkemizde de son yillardaki hizli gelisimi ile catering sektdrii, ciddi anlamda
genis bir piyasaya ve getiri olanaklarina sahip bir sektor durumuna gelmistir. Biiytik sehirlerde
daha yaygin olmakla beraber, kiigiik illerde de catering firmalar1 olduk¢a yayginlagmistir.

Endiistri devrimi ile birlikte kadinlarin is yasamina girmeleri toplu yemek endiistrisinin
hizla gelismesine neden olmustur. Kadinlarin ¢alisma hayatina girisinin yani sira, aile gelir
diizeyinin ylikselmesi, caligma siirelerindeki degismeler, tiikketim aligkanliklarindaki
degisimler, gida teknolojisi alanindaki gelismeler, yeni tarimsal {irlin teknikleri ile alet ve
ekipmanlar, ambalaj materyalleri ve yenilik¢i gidalar da sektoriin gelismesini saglayan diger
etkenler olarak siralanabilir. Ayrica yalniz yemekle sinirli kalmayan catering firmalari; moni
planlama, saglikli beslenme, satin alma, personel egitimi ve hijyen egitimleri konularinda da
firmalarin ¢6ziim ortagi olabilmektedir.

Bu aragtirmanin temel amaci, oncelikle Tiirkiye’de toplu yemek sektoriiniin yapist ve
ozelliklerini belirlemek, ekonomik ve yapisal sorunlarini sanayici ve tiiketici diizeyinde ortaya

koymak ve ¢oziim onerileri getirmektir.



2. KAYNAK OZETLERI

Ercan Sahin (1998), Toplam Kalite Yonetimini (TKY) misteri gereksinimlerinin
anlasilmas1 ve miisteri tatminini etkileyen siireclerin iyilestirilmesine, ekip calismasini
destekleyerek problemlerin ¢oziilmesine dayanan bir yonetim anlayisi/felsefesi olarak
tanimlamistir. TKY basaris1 i¢in Oncelikle iist yonetimin i¢ ve dis miisteri beklenti ve
gereksinimlerinin tatmininde etkili olan siireclerin iyilestirilmesi sorumlulugunu kabul etmesi
gerekir. Toplu Beslenme Sistemleri (TBS) miisteri tatminini etkileyecek bir¢ok siiregten olusur.
Beslenme hizmetlerinin miisterileri hastanelerde yalnizca hastalar degil ayn1 zamanda hastalara
saglik hizmetlerini sunan tiim personeldir. TBS, hastane yonetiminde ve saglik hizmetlerinin
kalitesinde 6nemli bir yere sahiptir. TBS’ nin saglik hizmetlerinin kalitesi {izerine etkisinin
arastirildigl bu calismanin verileri 1 Haziran/ 15 Aralik 1997 tarihleri arasinda Ankara'daki 8
hastanede gorev yapan (2 TKY uygulamalarini ger¢eklestiren 6zel hastane, 6 Devlet hastanesi)
6 degisik grupta toplanmistir. Bu gruplar hastane bashekim ve miidiirleri (iist yonetim), yonetici
diyetisyenler (TBS  yOnetimi), diyetisyenler (beslenme hizmetlerini  verenler),
calisanlar/personel (i¢ miisteri) ve hastalar (dis miisteri) olarak se¢ilmistir. Bu aragtirmada iist
kademe yoneticilere diyetisyenin gorev tanimi ve problem ¢ézme yaklasimlari ile ilgili sorular
yoneltilmistir.  Yonetici diyetisyenler hizmet siirecleri ve hizmet kalitesini 1yilestirme
faaliyetlerine iliskin sorulan yanitlamiglardir. Giinliik ¢aligma yasaminda problem yaratabilecek
49 ayn kriterden olusan anket formu, is tatmininin diizeyini belirlemek amaciyla
diyetisyenlerce yanitlanmistir. Beslenme hizmetlerinin kalitesini degerlendirmek amaciyla
personel ve hastalarin memnuniyet diizeyleri ile ilgili veriler anket yardimiyla toplanmistir.
Yapilan bu ¢aligmanin sonuglari; TKY prensip ve yontemlerinin TBS igerisinde karsilasilan
sorunlarin belirlenmesi ve ¢dziimiinde uygulanabilecegini gdstermistir.

Pasaligil (2002), gelisen sanayilesmeyle birlikte gida sanayinde hizli bir degisim siireci
baslamis ve gida sanayinin bir alt dali olan hazir yemek sanayinde de bunun etkileri ve
yapilanma faaliyetlerinin gdze carpmakta oldugunu bildirmistir. Ozellikle son dért-bes yil
icerisinde bu yapilanma faaliyetleri artarak devam ettigini vurgulamis ve yaptig1 arastirmasinda
Bursa ilindeki hazir yemek sanayinin ekonomik yapisini, gelisimini, {iretim bakimindan
ozelliklerini ve sorunlari, kalite giivence sistemlerini, tiiketici iliskilerini ve pazarlama
sistemlerini incelemistir. Calismada elde edilen sonuglara gore, Bursa ilinde kapasitesi 1000
kisi / gliniin altinda olan firmalarin % 75, 1000-5000 kisi/ giin kapasiteli firmalarin % 16, 5000-
10000 kisi / glin kapasiteli firmalarin % 6 ve kapasitesi 10000 kisi / giliniin {izerinde olan

firmalar ise % 3'lik bir paya sahip oldugu belirlenmistir.
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Yine arastirmada hazir yemek sanayi i¢indeki firmalar arasindan 22 tanesiyle kisisel
goriisme ve anket ¢alismasi yapilarak gerekli veriler toplanmistir. 10000 kisi / giiniin iizerinde
kapasiteyle ¢alisan firmalarda teknoloji, personel egitimi, iiretim planlamasi, pazar stratejileri,
biitgeleme, monii planlama konularinda diger firmalara oranla % 80 daha disiplinli ve istikrarli
calistiklari, kaliteden 6diin vermedikleri gozlenmistir. 5000-10000 kisi / glin kapasiteli
firmalarin da % 70'inde benzer basarinin saglandigi tespit edilmistir. Orta ve kii¢iik 6lgekli
isletmelerin, Tiirkiye'nin ekonomisindeki dalgalanmalarin da etkisiyle c¢ok istikrarl
olamadiklar1 gériilmiistiir. Incelenen isletmelerde normal monii esasina gore ortalama
maliyetler icerisinde en biiyiik yeri % 60'lik pay1 ile hammadde alirken onu % 16'lik pay1 ile
is¢ilik izlemektedir. Ele alinan isletmelerde yaygin olarak kullanilan ISO 9000 kalite giivence
sisteminin, miisteri memnuniyetini % 55, pazar paynt % 15 ve satiglart da % 10 oraninda
olumlu etkiledigi saptanmustir. Isletmelerin kapasite baglaminda ménii kullanimlarina
bakildiginda % 30-100 arasinda degisen oranlarda normal mdniiyle; bunun yan sira % 5-20
arasinda ekonomik moniiyle ¢alistiklar1 saptanmistir. Hazir yemek sanayinde yasanan belli
baslt sorunlar, fiyatin tek rekabet unsuru olmasi, her an standart ve kaliteli hammadde
bulunamamasi, sektdre yonelik gida standardi olmayisi, derneklesmeye gidilmemesidir.
Aragtirma sorunlarin giderilmesi i¢in dncelikle Tiirkiye ekonomisinin siirekli takip edilmesi,
kalite politikalarinin olusturulmasi, gida tiretim ve satis yerlerine yonelik yonetmeligin acilen

yiiriirliige girmesi, bir yemek sanayi birliginin olusturulmasi1 gerektigini 6nermistir.

Ustel (2005), yapmis oldugu calismasinda, Gazi Hastanesi'nde Toplu Beslenme
Hizmetleri'nden (TBH) yararlanan personelin memnuniyet durumlarini belirlemeyi ve ¢esitli
yemeklerdeki artik miktarlarini saptamayi amaglamigtir. Aragtirmaya, 132'si kadin, 68'1 erkek
toplam 200 kisi katilmistir. Ayrica segilen 50 personelin, 20 yemek c¢esidindeki artik
miktarlarina bakilmistir. Arastirmaya katilan bireylerin % 43,5’1 TBH' ye begeni puani olarak
60-79 arasinda puan vermistir. Bunun da % 45,6’sim1 erkekler, % 42.4’tnii kadinlar
olusturmaktadir. Erkek ve kadin personelin TBH' ye begeni puanlari arasindaki fark 6nemli
bulunmustur (p<0.05). Birinci kap yemeklerde bireylerin % 71,0’ kofteleri begenmemistir. En
fazla begenilmeyen koftenin artign da yiiksek bulunmustur (% 22,9). Ikinci kap yemeklerde
zeytinyagli sebze yemekleri % 66,0 oraninda begenilmemis ve artik orani da fazla bulunmustur
(% 31,2). Ugiincii kap yemeklerde salatalar % 40,5 oraninda begenilmeyen yemek olmasina
ragmen, artik oranin diisiik oldugu gozlenmistir. (% 8,8). Hamur tathilarmin artigi yiiksek
bulunmustur (% 17,6).Yemeklerin begenilmeme nedenleri arasinda; yemeklerin yaginin

fazlalig1, pismenin yetersizligi, koku, tat, sicaklik ve temizlik gibi siibjektif 6zelliklerin istenen



diizeyde olmamasi gibi durumlar saptanmistir. Bireyler tarafindan begenilen yemekler; etli
kurubaklagil yemekleri, baliklar, etli sebze yemekleri, ¢corbalar, yogurt ve siitlii tatlilardir. Bu
arastirmadan elde edilen veriler dogrultusunda, yemeklerin begenilmeme nedenlerinin
diizeltilmesiyle begeni oranlarinin artacagi ve artik oranlarinin azalacagi, bdylece hizmet
kalitesinin ve miisteri memnuniyetinin arttirilabilecegi sonucuna varilmistir

Yaman (2007), yapmis oldugu ¢alismasinda teknolojik ve ekonomik degisimlerin hizla
yasandig1 giinlimiiz diinyasinda; bu degisimlerle birlikte tiiketim aliskanliklar1 da degistigi
vurgulanmustir. Insanlarin temel ihtiyaglarindan beslenme ihtiyact da bu degisimlerden
etkilenmektedir. Glinlimiiz yasam kosullarinda 6zellikle, kentlesme arttik¢a, insanlar zamandan
kazanmak, islerini biran dnce bitirmek i¢in kisa zamanda hazirlanabilen, pratik yemekleri tercih
etmektedirler. Hazir yemek (fast food) restoranlari da; tiiketicilerin bu istek ve ihtiyaglarina en
hizl1 sekilde cevap vermektedirler. Hazir yemek (fast food) restoranlari, cabuk ve hizli yemek
zorunda olan tiiketiciler i¢in en iyi alternatif sayilmakta; saglik a¢isindan bir¢ok risk tasidigi
aciklansa da ozellikle calisanlar ve Ogrenciler tarafindan tercih edilen restoranlar haline
gelmislerdir. Ulkemizde hazir yemek terimi; hem hizli hazir yemek sistemi, hem de ayakiistii
sokakta yenilen yiyecekler anlaminda kullanilmaktadir. Tiirkiye'de, hazir yemek (fast food)
sunan restoranlarin acilmasindan 6nce simit, tost, doner, lahmacun, pide gibi gidalar hazir
yemek olarak adlandirilmaktaydi. Yabanci hazir yemek restoranlarinin agilmaya baglamasiyla,
bu gidalar yerli hazir yemek olarak adlandirilmistir. Kiiresellesme ile birlikte; basta teknolojik,
ekonomik ve kiiltiirel degisimler olmak {izere bircok alanda yasanan degisimler sonucunda
tilketici aliskanliklar1 da degismektedir. Kiiresellesme ile birlikte kiiresel isletmelerin
yayginlagsmasi sonucu, bir¢ok sektdrde oldugu gibi gida sektoriinde de yeni secenekler
tiiketicilerin hizmetine sunulmustur. Bu ¢alisma kiiresellesme ile birlikte tilkemizde yer alan
kiiresel hazir yemek firmalarinin iilkemiz genel beslenme aligkanligini nasil ve ne yonde

etkiledigini gostermek ve tiiketici tercihlerini belirlemek amaciyla yapilmigtir

Pmar (2008), yaptigi ¢alismasinda, Toplu Beslenme Hizmetini kendi biinyesinde
uygulayan bir hastane (OHALMH) ve Toplu Beslenme Hizmetini disardan alan bir hastanede
(OHAH), bu hizmetlerden yararlanan personelin memnuniyet durumunu belirlemek amaciyla,
bireylerin genel 6zellikleri ve hastane yemek hizmetlerinden memnuniyet durumlari ve ¢ikan
yemeklerle ilgili degerlendirmeleri ile ilgili sorular i¢eren bir soru kagidi ile yiiz yiize goriiserek
bilgiler toplanmustir. Arastirmaya OHALMH' den 123'ii kadin, 77'si erkek toplam 200 kisi ve
OHAH' den 106's1 kadin, 44" erkek toplam 150 kisi katilmistir. OHALMH calisanlarinin %
39'u, OHAH calisanlarinin ise % 69,5'i her giin yemekhanede yemek yedigini belirtmistir.



Organoleptik 0Ozellikler, menii ve servis Ozelliklerinden memnuniyet acisindan iki kurum
arasindaki fark 6nemli bulunmustur (p< 0,05).Bu 6zellikler icin OHAH calisanlari, OHALMH
calisanlarina gore genellikle daha yiiksek puanlar vermistir. Her iki hastanedeki bireyler biiyiik
parca et yemeklerini, kiiclik parca et yemeklerini ve kofteleri pisme diizeyi uygun olmadigi igin,
birinci kap yemeklerden tavuk yemeklerini ve yumurtali yemekleri ise kokusu nedeniyle
begenmediklerini belirtmislerdir. Ikinci kap yemeklerden gorba, makarna, borekleri servis
sicakliginin uygun olmamasi nedeniyle ve zeytinyagli sebze, sarma, kuru baklagilleri ise ¢cok
yagli olmasi nedeniyle begenmedikleri belirlenmistir. Ugiincii kap yemekleri ¢ogunluk
begenirken, OHAH c¢alisanlar1 salatalarin tadim1 begenmediklerini, OHALMH ¢alisanlari ise
salata ve meyvelerin temizliginin yetersiz oldugunu belirtmistir. Bu arastirmadan elde edilen
veriler dogrultusunda, yemeklerin begenilmeme nedenlerinin ortadan kaldirilmasi, uygun
diizeltmelerin yapilmasi, yemek iiretim ve servisinde gorevli personele diizenli egitim verilmesi
ve yemek yenen ortamlarin iyilestirilmesiyle begeni oranlarinin artacagi, bdylece hizmet

kalitesi ve miisteri memnuniyetinin yiikseltilebilecegi sonucuna varilmaistir.

Atilan (2008), yapmis oldugu g¢alismasini Adana Bolgesi’nde bulunan ve toplu
beslenme hizmetinin farkli yemek fabrikalar1 tarafindan verildigi 6 kurumun (tekstil fabrikasi)
yemekhanelerinde yiiriitiilen bu ¢aligmada; meniiler farkli mevsimlere ait birer aylik olmak
tizere 4 kez toplanmuis; 6glen yemegi meniilerinin enerji ve besin 6geleri hesaplanmais, bireylerin
gereksinim durumlarina uygunluk durumu incelenmistir. Mendiler, ayrica menii denetim listesi
ile arastirmaci tarafindan degerlendirilmistir. Bu kurumlarda calisanlar arasindan tabakali
rastgele ornekleme yoluyla segilen bireylere tiiketici egilimlerini ve goriislerini belirlemek
tizere anket uygulanmigstir. Arastirma yapilan tekstil firmalarinda g¢aliganlar orta dereceli
fiziksel aktiviteye sahip olup, yas ortalamasi olarak erkeklerde 33,2+7,2, kadinlarda
34,3+7,7°dir. Beden kitle indeksi ortalama degerleri ise erkeklerde 26,9+2,5, kadinlarda
24,9424 olup erkeklerin hafif sisman gruba girdikleri, kadinlarin ise normalin iist sinirinda
olduklar1 belirlenmistir. Kurumlarda uygulanan meniilerin sagladigi ortalama enerji miktari
1277,14£98,4 kal. olarak belirlenmistir. Meniilerden saglanan enerjinin % 46.94'i
karbonhidrattan, % 12.29'u proteinden, % 40.77'si yagdan saglanmaktadir. Mentiilerin sagladigi
ortalama enerjinin gereksinimlerine gore erkeklerde ekmeksiz olursa % 1.77 eksik oldugu,
ekmek eklendiginde ise % 26,77 fazla oldugu; kadinlarda meniilerin sagladigi ortalama
enerjinin Onerilene gore fazla oldugu belirlenmistir. Kalsiyumun ise meniilerde 6nerilenden
eksik oldugu saptanmistir. Meniilerin enerjisinin yagdan gelen orani % 20-25 olmasi gerekirken

bu arastirmada yaklasik iki kati (% 40.77) oldugu belirlenmistir. Tiiketici goriisleri



degerlendirildiginde ise % 95,2’sinin enerji ve besin Ogeleri gereksinimlerini karsiladigini
diisiindiikleri saptanmastir.

Karahasanoglu (2010), yapmis oldugu c¢alismasinda, Hazir yemek sanayi insanlarin
topluca c¢alistig1 yerlerde; fabrikalar, hastaneler, okul kafeteryalari, 6grenci lokalleri, kiglalar
vb. gibi toplu tiikketim yapilan kurum ve kuruluslar i¢in yenilmeye hazir {iriin sunulmasini
amaglayan bir sektordiir. Sektdrde hizmet iki sekilde olmaktadir. Birincisi yerinde {iretim
hizmeti, ikincisi ise tasima yemek hizmetidir. Yerinde iiretim hizmeti; {iretim, sunum ve
tikketimin bir ¢at1 altinda gergeklestigi, miisteri mutfaklarinin kullanildig1 bir hizmet seklidir.
Tasima yemek hizmeti ise, yemegin bir yemek fabrikasinda {iretilerek, miisteri servis alanina
araglarla tasinmasi iglemidir. Her iki hizmet seklinde de yemek yapma islemi, ihale ya da
sO0zlesme usulil ile hizmeti yiliklenen bir hazir yemek firmasi tarafindan gergeklestirilmektedir.
Bu ¢alismanin temel amaci ge¢misten giiniimiize hazir yemek sanayisinin yapisini inceleyerek,
hazir yemek sanayinin iiretim sistemleri ile iligskisini kurmak ve maliyet kontrol yontemlerinin,
yerinde iiretim yapan bir hazir yemek firmasinda bir aylik menii maliyetlerini inceleyerek nasil

uygulandigini gostermektir.

Kaya ve ark (2015), yapmis oldugu ¢alismasinda hazir yemek isletmelerinin sorunlari
tespit etmeyi ve ¢Oziim Onerileri sunmayr amaglamistir. Calismanin  yontemi alan
arastirmasidir. Bu kapsamda anket teknigine basvurulmustur. Sanlhurfa ilinde faaliyet gosteren
25 hazir yemek isletmesi yoneticileri ile yiiz ylize gorlisme yapilarak anket formlari
doldurtulmustur. Elde edilen bulgular dogrultusunda Sanliurfa’da faaliyet gdsteren hazir yemek
isletmelerinin % 68’1 merdiven alt1 iretim nedeniyle olusan haksiz rekabeti 1. sirada, % 64’i
denetim yetersizligini 2. sirada, % 40’1 miisterilerin sadece fiyat1 6nemsemesini 3. sirada, %

36’s1 kalifiye eleman yetersizligini 4. sirada 6nemli sorun olarak belirtmistir.

3.MATERYAL ve YONTEM
3.1.Materyal

Arastirmanin ana materyalini catering hizmeti veren firmalardan elde edilen orijinal
veriler olusturmustur. Firma verilerine ek olarak tiiketici egilimleri de saptanmis ve arastirma

alan1 olarak genis bir kesime yemek hizmeti veren Tekirdag Namik Kemal Universitesi



secilmigtir. Ayrica kamuya iligkin yapilan diger ¢alismalardan ve yayinlardan da genis 6l¢iide

yararlanilmigtir.

3.2.Yontem

Aragtirma ti¢ ayr1 asamada yiiriitilmiistiir:

1. Daha once konu ile ilgili yapilmis ¢alismalar ve sektoriin temel yapisini ortaya koyacak

bilgilerin derlenmesi

2. Arastirma bolgesindeki catering firmalariyla yapilan anket ¢aligsmasi

3. Tiketici egilimleri i¢in yapilan anket ¢aligsmalar1

Firmalarla yapilacak anket calismasi i¢in Oncelikle bolgede faaliyette bulunan catering
firmalar1 belirlenmistir. Inceleme sonucu 32 firmanin sektdrde hizmet verdigi ortaya ¢ikmis ve
bu durumda tam sayim yontemi kullanilmistir. Firma anketleri SPSS programina girilerek elde
edilen sonuclar ¢izelgeler haline getirilmis ve yorumlanmistir.

Ornekleme, bir yigindan (ana kitleden) secilmis ve daha az sayida birimden olusan bir alt
kiimeyi incelemek suretiyle, y18in hakkinda genel yargilara varma iglemidir (Serper ve Aytac,
2000). Ornekleme yontemleri tesadiifi (rassal-olasilikl1) ve tesadiifi olmayan (iradi-olasiliksiz)
ornekleme olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Tiiketici egilimleri i¢in anket sayisinin
belirlenmesinde herhangi bir olasilikli ve tabakali 6rnek hesaplama olanagi bulunamamustir.
Zira evrende bulunan elemanlarin belli bir olasilik ve esit sansla segilme olasiligi olmayabilir
ya da buna gerek duyulmayabilir. Bu durumlarda arastirmacilar bu yontemi kullanabilirler. Bu
yontemde birimler rastgele se¢ilmez. Yani her birimin arastirmaya girme sansi esit degildir. Bu
nedenle c¢aligmada; tiiketici egilimlerini belirlemede olasiliksiz Ornekleme yontemleri

kullanilmastir.

Olasiliks1z 6rnekleme yontemleri asagida siralanmistir:
1. Gelisigiizel érnekleme: Arastirma konusu i¢in en uygun kisileri se¢gme iglemidir.
Okulda bulunan hiperaktif ¢gocuklarin incelenmesi gibi.
2. Kota Orneklemesi: Evren yas cinsiyet, 6grenim diizeyi gibi degiskenlere gore

tabakalanir. Bu tabakalar homojendir. Her tabakay1 temsil edecek belirli bir oran ya



da say1 belirlenir. Kota belirlendikten sonra her kotadan istenilen kisiler ile
gorisilir.
3. Amaclh Ornekleme: Evren birbirine benzer tabakalara ayrilir. Bunlar iginde
arastirmacinin sorununu en iyi temsil edebilecek tabaka secilir.
Yukarida agiklanan ii¢ yontemin karma olarak kullanildigi c¢alismada, Namik Kemal
Universitesi kampus yemekhanesinde diizenli olarak yemek yiyen giinliik ortalama 2330 kisi
hesaplanmis ve bunun %10°u (233 kisi) 6rnege alinmistir. Cesitli kamuoyu arastirmalarinda ve
genis capli tiiketici egilimleri calismalarinda genel olarak %10’un iizerindeki Ornekle
calismanin sonucu ¢ok fazla etkilemedigi belirtilmektedir. Bu nedenle s6z konusu oran yeterli
gorilmistir. Ankete katilanlarin tiniversitedeki statiilerine 6zen gosterilmis ve her statiiden

kisilerle anketler gergeklestirilmistir.

4. DUNYA’DA ve TURKIYE’DE TOPLU YEMEK SEKTORU ve REKABET
STRATEJILERI

4.1.Toplu Yemek Sektoriiniin Tarihgesi

Hazir yemegin tarihi bin yillar 6ncesine uzanan bir kiiltiiriin etkileri altinda olusur; ama

eski Tiirk aile geleneginden Osmanli ve Cumhuriyet donemi toplumsal yasamina kadar ¢aglar
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boyunca degismeyen kural, ‘ocak’ ve ‘sofranin yeri ve 6nemidir. Akinct ve seferi kiiltiirden
gelen eski Tiirk boylarinda akincilar sefere ¢ikarken heybelerinde kurutulmus, 6giitiilmiis
bugdaya, ete, un ve su karistirilarak hazirlanan bulamag¢ ve ayni sekilde kurutulmus meyve
sebzeleri tasidiklarini biliniyor. Asker bir millet oldugumuzdan ve o caglarda bilhassa
erkeklerin dmrii at sirtinda gectiginden eski Tirkler’ de toplu yemek mutfaklari genellikle
seyyar olurdu. Sefere ¢ikan bir ordunun mutfak ve beslenme bigimleriyle yerlesik diizenli
ordudaki beslenme bi¢imleri farklidir.

Hunlar, Uygurlar, Sel¢uklular ve Osmanli’yla devam eden siirecte kurulan yerlesik,
diizenli orduyla birlikte yemek bicim ve aligkanliklart da yavas ve dogal bir bigimde degismis
ve gelismistir. Ornegin Yenigeri Ocag1, kuruldugu 14. Yiizyildan 19. Yiizyila kadar mutfak,
yemek pisirme ve yeme usulleri bakimindan biiylik 6nem arz ediyordu. Mutfaklarda yemek
pisiren as¢ibasilarin kendilerine 6zgii kiyafetleri vardi. Her boliigiin kendi ascisi, yani Kazanci
baslar1 ve yamaklar1 olurdu. Osmanli déoneminde maden, tuz ve tas ocaklar1 gibi is¢ilerin
bedensel olarak yogun bir bigimde calistiklar1 yerlerde ve yine ordunun iagesinin kargilanmasi,
karninin doyurulmasi i¢in toplu yemek mutfaklarinda ocaklar sénmez, kazanlar durmadan
kaynardi; ancak Osmanli doneminde toplu yemek {iiretimi konusunda en 6nemli kurumu
stiphesiz saray mutfaklartydi. Osmanl saray mutfag: sekilsel 6zellikleri, diizeni, hiyerarsisi ve
1s boliimiiyle miikemmel bir organizasyon yapisina sahipti ve son derece profesyonelce islerdi
(Bozdag 2012).

Cumhuriyet doneminde fabrika, imalathane gibi emek yogun isyerlerinin ¢ogalmasi ile
calisanlarin temel ihtiyact ayn1 bigimde karsilanmaya devam edildi. Zamanla okullar, igyerleri
kendi mutfak ve yemekhanelerini yapmaya, bu imkani bulamayanlar ise tasima yemek hizmeti
alarak bu ihtiyaclarin1 gidermeye basladilar. Ascilar ise eskiden Osmanli Saraylarinda
egitilirken, Cumhuriyet doneminde genelde devlet sektdriinde yetismeye buradan da 6zel
sektore gecmeye bagladilar. 1960’11 yillardan sonra bazi biiylik kuruluslar kendi mekanlarina
disaridan as¢1 istihdam edip yemek tretimi yaptiriyorlardi. Sonralart bu yerlerde tiretilen
yemegin kendileri disindaki isyerlerine de verilmesini serbest biraktilar.

Boylece ilk tabldot uygulamalar1 baglamistir. 1970’lerde bu isi yapan taseron isletmeler
¢ikmis ve yemek firmalari (cathering) olusmustur. 1980’lerde yemek sektorii gelismeye devam
etti. Yabanci sermayenin, Tirkiye’ye gelmesi ile yemek sektorii baska kavramlarla da
tanismaya basladi. Yemek isi yalnizca karin doyurma degil hijyen, besin degeri gibi etmenleri

onemsemeye basladi (Giirsoy 1995).



Endiistrilesmenin hizla artmasi ile kadinlarin is yasamina girmeleri gida servis
etkinliginin gelismesine neden olmustur. Bu ¢ercevede disarida yemek yiyen insan sayisi da
hizla artmistir (Demirci 2003).

Hazir yemek iiretim sektorii son 10 yil iginde hizli bir gelisme yasamistir. Onceleri kolay
kazang yolu gibi diisiiniilerek her girisimcinin yapabildigi, goz karari-el yordamiyla fazlaca
plan yapilmadan olusturulan yonetim kadrolariyla, teknik elemandan biiytlik 6l¢iide yoksun,
ucuz ve sirkiilasyonu bol is¢i ¢alistiran, biiyiik bir ¢ogunlugu ¢ok kiiclik kapasitelerle ¢alisan
isletmeler goriiniimiinde olup, bir kismi, yiiksek sayilabilecek kapasiteye sahip olsalar dahi
iiretim anlayislar1 profesyonellikten uzakti. Bugiin bu tarzda isletilen yemek fabrikalar1 yine
cogunlukta olmakla birlikte bu sektoriin 6nemine yarasir sekilde isletilen, kazangtan once
iiretim-yOnetim kalitesi ve hizmeti yakalayan firmalar kendini daha ¢ok gostermis ve 6n plana
¢ikmiglardir (Karadag 1997).Konuya iliskin arastirma bulgular1 asagida Cizelge 1.°de

siralanmustir.

Cizelge 1. Hizmet Verilen Miisteri Kitlesine Iliskin Say1 ve Yiizdeler (Karadag 1997).

Hizmet Verilen Miisteri Kitlesi n (say1) %
Fabrikalar 34 29,82
Kiiciik Olgekli Sanayi Isletmeleri 32 28,07
Hipermarketler ve Marketler 12 10,53
Okullar 7 6,14
Universiteler ve Yiiksekokullar 7 6,14
Devlet Daireleri 7 6,14
Hastaneler 5 4,39
Askeri Birlikler 1 0,88
Hapishane ve Islah Evleri 0 0,00
Kres ve Cocuk Evleri 0 0,00
Yasli ve Muhtag Evleri 0 0,00
Diger 7 6,14
Bankalar 2 1,75
Toplam 114 100,00

4.2 Diinya’da Toplu Yemek Sektoriiniin Genel Yapisi ve Ozellikler

Hazir yemek, Amerikan kokenli bir yiyecek tiirli olarak kabul edilmektedir. Amerika’da

yiyecek endiistrisinin gelisimi incelendiginde; ilk restoranin 1870’11 yillarda Endiistri Devrimi
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zamaninda 6nem kazanmaya basladig1 goriilmektedir. O donemlerde kent niifusu artmakta, bir
sanayi patlamasi yasanmakta ve Amerikalilar yemek saatlerinde evlerinden uzakta
bulunmaktaydilar. Sehirlerde, isten eve kadar olan mesafelerde hizli, uygun fiyatlarda yemekler
sunan restoranlara olan ihtiyag giin gegtikce artmaktaydi. Bu sehirdeki restoranlar siradan
isiler i¢in oldukcapahaliydi.1870’lerde Ingiltere’de ortaya cikan ve genelde at arabasi seklinde
olan yemek vagonlari, sandvig, tart ve icecek servisleriyle; isciler i¢in bir alternatif
olusturuyorlardi. 1880’lerde ise; bu vagonlar, miisterilerin i¢erde yemek yiyebilecekleri; hatta
bazen oturmak i¢in, tezgah ve kiiciik bir mutfak barindirabilecek kadar biiyiik yerler oldular.
Gosterissiz, ise yarar yerler olan bu kiigtik lokantalar ¢alisan insanlara diisiik fiyatlarla yemek
sunmuslardi.19. yiizyilin sonlar1 ve 20. yiizyilin baslarinda bir¢ok lokantada zincirleme bir
siire¢ gelismisti. Bu siiregte miisteriler, yemek tepsilerini alarak sandalyelerine gidiyorlardi.
Karlilik meselesi, miisterilerin oturma olanaklarinin olmadigi ve yemeklerini tezgaha egilerek
yedikleri ayakiistli restoranlara kadar gitti. Bazi restoranlar yemekleri tasiyici bantlara ya da
donen tezgahlara yerlestiriyorlardi ve miisteriler daire bigimindeki biiylik masalarda otururken,
hareketli servis boliimiindeki sebze, meyve ve tatlilardan segiyorlardi. Boylece giderler azaldig
icin garsonlara ihtiya¢ duyulmuyordu. Karsilikli oturma yerleri sandalyelerden ve masalardan
daha az yer kapliyordu ve bu miisteriye bos alan yaratabilen, dar, self- servis restoranlar;
ozellikle birgok ¢alisanin bulundugu ve kiralarin agir oldugu sehir merkezleri igin idealdi.
Boylece daha verimli, karli yerler yaratma ihtiyact sonucunda 20. ylizyilda Amerikan
restoranlarinin odak noktasi olan self-servis restoranlar ortaya ¢ikmis oldu (Bingol 2005).

ABD’de hazir yemek satislarinin baglangici; Birinci Diinya Savasi yillarina kadar
uzanmaktadir. St. Louis, Missouri’de; Amerikan hazir yemek restoranlarinda hamburger
tilketimi, hazir yemegin ilk tasarimi olarak diisiiniilmektedir. 1921 yilinda Wichita, Kansas
eyaletinde tanesi bes sentten satilan kii¢iik hamburgerler giin gectikge daha fazla insanin
tikettigi bir besin maddesi haline gelmekteydi. 1930’lu yillara gelindiginde ise; hamburgerin
yaninda patates kizartmasi ve icecekten olusan yeni bir meniiyii restoranlar miisterilerine
sunmaktaydilar. Hazir yemek sektorii bu donemde tek basina gelismemekte; hazir yemek
restoranlarinin tercih edilmesinde 6nemli bir nokta olan araba igi servis sistemi o zamanlar
biiyliyen otomotiv sektoriiyle paralel bir gelisme kaydetmistir.

Schlosser (2004)’e gore; ABD’de ilk kurulan hazir yemek zincirleri, pazar
aragtirmalarma dayanarak hareket eden biiyiik sirketler tarafindan degil, kap1 kap1 dolasan
saticilar, hizli yemek pisirmede uzmanlasmis asgilar, oksiizler, kisaca bu yeni olusumdan pay

almak isteyen kisiler tarafindan kurulmustur. Hazir yemek restoranlarinin kurulus giderleri
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diisiik, kar pay1 beklentileri yiiksekti ve kisa siire i¢inde her tiirden istekli insanlar; kendi hazir
yemek restoranlarini kurmaya baslamislardi (Yaman 2007).

1940, 1950 ve 1960°lh yillara dogru, yol kenarlarindaki restoranlar ¢ogalmaya
baslamislardi. Bu restoranlar, birbirlerini gegmek i¢in bazen, dev bir hamburger gibi ilging
reklam panolar: ile insanlarin dikkatini ¢ekecek yontemler kullaniyorlardi. Bu donemlerde
Ozellikle otomobilin hayatin 6nemli bir parcasi sayildigi varoslarda “Drive-in’ler popiiler
olmustu (Drive-in, miisterilere araba iginde servis yapan yerler). “Drive-in” restoranlar
zinciri;1950’1er, 1960’1ar, 1970’ lerde ve de giinlimiize kadar olan donem boyunca basarilarini
stirdiirdiiler. Biiyliyen McDonald’s hazir yemek firmasi halkasinin, ikinci yasal temsilcisi Ray
Kroc, giinimiizde de Amerika’daki restoran endiistrisine baskin gii¢ olan, belirli
standartlardaki, gilivenilir, iyi isletilen restoranlarin imparatoru olmaya basladi. Burger King,
Wendy’s, Kentucky Fried Chicken, Arby’s Hardee’s, Pizza Hut ve diger bazi biiyiik restoran
zincirleri Amerika’da yol kenarin1 kaplamaya baslamiglardi (Bing6l 2005). Christiane Grefe
Hamburger Cagi adli kitabinda; “Finger Food” (Parmakla beslenme) dedigi hazir yemek tiirii
yiyecek tiiketiminin temelinin, fabrika sistemi oldugunu sdylemektedir. Modern is hayatinin,
kar giiden, rasyonel bir iretim bigiminin sonucu olarak; hazir yemek tiirii beslenmenin
dogduguna isaret etmektedir.

Ev disinda ¢abuk yemek, 1950’li yillarda gelisme gostermistir. Aileler de iki kisi
calismaya baslamis ve ev kadinlari artik ¢alisma hayatinin i¢inde yer almaya baslamislardir.
1960’1 yillarin basinda, self-servis benzin istasyonlar1 da yaygimlagsmaya baglamiglardir.
1970’1 yillarda, tiiketiciler siipermarket ve benzin istasyonlarindaki self-servisi 6grenmislerdir.
O andan itibaren, biife ve yepyeni hizli restoran zincirlerindeki personel harcamalar1 azalmaya
baslamistir (Bing6l 2005).

Burger King’in kurucusu Jim Mc Lamore, hazir yemek endiistrisinde Onciiliigiin
kesinlikle ABD’ ye ait oldugunu belirterek, 1954°de ortagi ve kendisinin bu isin onciisii
oldugunu belirtmis; McDonald’s ve Kentucky Fried Chicken firmalariyla beraber bu
endistrinin  dogdugunu ileri siirmiistir. Hazir yemek sektoriiniin kurulmasindan O6nceki
zamanlarda; restoranlarin, olduk¢a karmasik bir sisteme sahip olan girisimler oldugunu belirten
Lamore; gergekten kolay bir sistemi Amerika’da baglattiklarim1 ve lisans haklarinin
gelismesiyle beraber, tiglincii bir katilimcinin girisimci enerjisini kullanabilecegini, isletmenin
nasil ¢alistigimi Ggretebilecegini ve onun restoran sahibi olarak sundugu ticari yetenek ve

sermayesinden yararlanabileceklerini belirtmistir (Yaman 2007).
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4.3.Tiirkiye’de Toplu Yemek Sektoriiniin Genel Yapisi ve Ozellikleri

Catering firmalar1 bir otomobil, televizyon, bilgisayar, kalem vb. {irlinlerin satisini

yapan firmalardan biraz farkhidirlar. Ozelliklede elde bulunmayan gelecekte miisterilerine
sunacaklari bir iirliniin satisin1 yapmaktadirlar. Hem iiretim yapip hem de {irlinlerinin hizmetini
de gerceklestiren sayili sektorlerden biridir toplu yemek firmalari. Dolayisiyla miisteri tarafina
giiven vermek, onlarin c¢ikarlarin1 korumak, onlart memnun etmek ve ayni zamanda da
mevcudiyetlerini slirdiirmek zorundadirlar. Bu durumu 6nceden degerlendirmek ve iyi analiz
etmek en bagta miisteri beklentilerini iyi degerlendirmek gerekir. Bunu yaparken de kendi
finansal degerlerine iyi hakim olmay1 gerektirmektedir (Giirsoy1995).
Miisteri tarafinda degerlendirme ve analiz edilirken; hizmetin nasil sunulacagi, ortamin nasil
olmasi gerektigi, hangi yemek tiirlerini tercih ettigi, ne kadar miktarda kalori almak istedigi,
nasil servis organizasyonunun olacagi, toplu yemek firmasini nasil gérmek istedigi ¢ok 6nemli
unsurlar arasinda belirmektedir. Bunu yaparken miisteri ile agik bir iletisim halinde olunmast
cathering firmasina olumlu bir diyalog saglayacak ve miisteriden maksimum veri elde edilmis
olacaktir (Giirsoy 1995).

Cathering firmas1 fiyat verirken; sabit giderleri, miisteri tarafinda hizmet edecek
personel sayist ve maliyetini, yemekhane ortaminin modernizasyonu i¢in katlanacagi yatirim
bedelini, miisteriden alacagi 6demelerin vadelerini, giinliik olarak yenilecek yemek sayisini,
miisterinin talep ettigi gramaj bilgilerini, genel tiretim giderlerini, tasima giderlerini vb. tiim
maliyet kalemlerini dogru hesaplamalidir. Eger bu belirtilen rakamlarda yanlishk veya hata
olursa iki tarafli kaybetme veya zarar gorme s6z konusu olacaktir. Olmas1 gereken gercek
maliyetten degil de fazla bir satis fiyat1 tasarlanirsa toplu yemek firmasi agisindan satist
kacirmak s6z konusu olabilir. Bunun tersi olarak olmasi gerekenden diisiik bir fiyat politikas1
da olursa uzun vadede karsizlik ve miisteri tarafinda memnuniyetsizlik olusma durumu ile kars1

karsiya kalinacaktir (Giirsoy 1995).

Toplu yemek firmalarinin, fiyatlar1 belirlerken dikkat etmeleri gereken noktalar asagida

ayrintili olarak belirtilmistir.
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. Giinliik, aylik ve yillik yenilecek yemek adedi

Miisterinin hafta ici, hafta sonu, bayramlarda ve 6zel giinlerde tahmini olarak veya
gerceklesen yemek adetlerinin bilinmesi ve cathering firmasi i¢in gelecek hakkinda iyi bir
Ongorili yapmasina yardimci olacaktir.

. Kisi basina iiretim miktar1 ve tabak basina iscilik maliyeti

Ascibasi, Asci, ascl yardimeisi, temizlik elemani, bulasikei, sef garson, garson, tatlici,
salat bar ustas1 gibi birgok pozisyon vardir. Bu pozisyonlarin alacag iicretler planlanarak ve
gercekte ne kadar briit maas verilecegi gercekei rakamlara dayanirsa personel maliyeti 0 kadar
isabetli ¢ikabilir.

Adam bagina tiretim miktarin1 genellikle miisteride yemek yiyecek personel sayisina
gdre hizmet etmesi gereken calisan sayisini tespit etmek icin kullanilir. Ornegin her 50 kisiye
1 hizmetli personel 6rnegi gibi.

. Birim Tabak Basina Gida Maliyeti

Miisterinizin isteklerine gore sekillenmis olan 4 kap yemek, salata yogurt tatli vb.
ekstralarin kisi basina olusturdugu ham gida maliyetini ifade etmektedir. Bu maliyet kalemi
satisiniz i¢indeki en biiyiik maliyet kalemi olmakla birlikte en dikkatli olunmasi gereken
noktadir. Bu maliyet kalemi birgok firsat1 firmaya kazandirabilir veya kaybettirebilir.

. Genel Uretim Giderleri

Uriin veya hizmetinizi gergeklestirmek igin operasyonlariniza dolayli etkisi bulunan
harcamalardir. Ornek olarak yakit, elektrik, personel saglik harcamalari, giyim giderleri sarf ve
temizlik giderleri gosterilebilir. Bu degerleri tespit etmek i¢in gegmis verilerinizde tabak basina
maliyet kalemlerinin tespit edilmesi ve bunlara gore hareket etmeniz satis fiyati projeksiyonun
da firmaya yol gosterici olacaktir.

Genellikle degisen maliyetleri segmek firsat maliyetlerinin olusmasini engelleyecektir.
Sabit giderler (kira gibi) genelde satis hacmi arttikca azalan degerler oldugu igin satis
potansiyeli az olan bir firmada bu tip giderleri {irliniin maliyetine eklemek satis giiciiniin 6niine
set koyabilmektedir. Bunun anlami da az sayida miisterinin satis fiyatina yiiksek olan sabit

giderleri eklemek anlamina gelmektedir.
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4.4.Toplu Yemek Sektoriiniin Ekonomiye Katkilar:

Gelisen ve biiyiiyen bir ekonominin en énemli gostergeleri nelerdir? Istikrarli biiyiime
saglayan, kar edebilen ve karmni yatirima doniistiiren isletmeler; isletme kapanmalarda azalma,
yiiksek verimlilik oranlari, istihdamla biiyiiyen bir ekonomi.

Ekonominin gelismesinde ve biiyiimesinde devlet politikalar1 kuskusuz onemli bir
etkiye sahiptir; ancak isletmelerin de, (sadece kendi biiyiimeleri degil) sektoriin biiylimesi ve
gelismesi icin atacagi adimlar bu ¢abayi fazlasiyla destekleyecektir.

Gelisen sanayii ve ekonomisi ile Tiirkiye’de toplu yemek pazari hizla biiyiimekte ve
gelismektedir. Ozel sektoriin yani sira kamu kurum ve kuruluslari ile Tiirk Silahl
Kuvvetleri’nin de ihtisaslagsmanin ekonomi ve kalite agisindan getirdigi avantajlari dikkate
almalari, konuya c¢agdas isletme mantig ile bakmalari, dolayisiyla toplu yemek firmalarindan
hizmet satin almalar1 neticesinde pazarin gelisimine dnemli katkilar1 olmustur.

Profesyonel yemek stratejik bir iirlindiir. Bu konuda belirecek olumsuzluklar dogrudan
insan sagligini ilgilendirmekte ve is kaybina neden olmaktadir (Bozdag 2012).

Kamu ve 6zel sektorde bu stratejik konum her giin artarak algilanmaktadir ve bu ¢ok
onemlidir.

Hizmet alan kuruluslar, hizmet aldiklar1 firma se¢ciminde “hijyen ve gida giivenligi”
konusundaki hassasiyetlerini artirdikca, toplu yemek iiretimi yapan kuruluslarin niteliksel
gelisimine de yardimci olacaklar ve gida giivenligi konusunda yetkin kuruluslarin pazar i¢inde
daha giiclii olarak var olmalarina ve niteliksiz firmalarin sektdrden armmasma katkida
bulunacaklardir.

Toplu yemek pazarinin gelismesinde onemli bir faktor de ekonomi i¢ginde daha biiyiik
ve glclii isletmelerin sayilarinin artmasi olmaktadir. Bu isletmeler hem yiiksek oranda personel
calistirmakta hem de cagdas isletme yonetimine sahip olduklari i¢in toplu yemek hizmetinin
dis kaynak kullanimu ile saglamanin avantajlarindan yararlanmaktadirlar.

Pazarin gelismesine katkis1 olan bir diger hususta kentsel niifustaki biiyiimedir.
Sanayiinin yani sira kentsel niifusla beraber biiyiiyen hizmet sektorii de pazarda 6nemli oranda
talep yaratmaktadir. 2002 yilinda toplam istihdam orani 21 milyon 354 bin kisi diizeyindedir.
Toplam istthdamin yilizde 34,9’u tarim, yiizde 18,5’1 sanayi, ylizde 4,51 insaat ve yiizde 42,1’
de hizmet sektorlerinde yaratilmistir (Bozdag 2012).

Kentsel niifus i¢inde ise 6zellikle biiyiik sehirlerde gelisen isletmeler sektor i¢in 6nemli

bir pazar olusturmaktadir. Bunu SSK bildirgesi veren isyeri sayilarindan da gorebiliriz.
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Ozellikle Istanbul ili sigortal1 ¢alistiran isyeri agisindan Tiirkiye genelinin yaklasik yiizde 31’ini
kapsayan bir biiyiikliikle 6nliimiize ¢ikmaktadir (Bozdag 2012).

Stirekli gelismekte olan iilkemiz ve ekonomimiz giderek daha detayli uzmanlik
alanlarina boliinmektedir. Uzmanlasma ve uzmanlagsmaya bagli is boliimii cagdas ekonominin
temel kriterlerini olusturmaktadir. ihtisaslasma ile daha yiiksek kaliteli mal ve hizmet
retilirken maliyet avantajlari da saglamaktadir. Bu nedenle “dis kaynak kullanimi
(Outsourcing)” giinlimiizde gerek 6zel sektdr gerekse kamu kuruluslari i¢in vazgecilmez
duruma gelmistir. Bu anlayisla isverenler ve yoneticiler, kendi ana is dalina tam olarak
odaklanmaz ise, rekabet ortaminda siirekli bir adim geriye gideceklerini fazlasiyla
kavramiglardir. Diger hizmetlerde oldugu gibi “yemek hizmeti” konusunda da gerekli maliyet
calismalar1 tam olarak yapildiginda, s6z konusu hizmeti dis kaynak kullanimi ile saglamanin
¢ok daha ekonomik oldugu goriiliiyor. Bu da sistemi her gegen giin daha cazip hale
getirmektedir.

Katma degeri yliksek mal ve hizmet iiretimi Tiirkiye ekonomisindeki en biiyiik ihtiyaclardan
biridir. Tarim tirlinlerini isleyerek katma degerini artirmak ve sanayi iirlinii haline getirmek,
tarima dayali sanayileri gelistirmek, gelismis sanayi toplumuna doniismenin temel yontemini

olusturmaktadir.

Tarima dayali sanayinin, tiiketici taleplerine yonelik olarak, oncelikle insan beslenmesi
ve diger gereksinimlerin eksikligini tamamlayan, elde edilen iiriinlerden bir boliimiinii degisik
formlara doniistiirerek tliketici begenisine sunan, doganin bizlere comertge sundugu
nimetlerden azami 6l¢iide yararlanmamizi saglayan, bir tarimsal tiretim zinciri degil, ayni
zamanda sanayi ve pazarlama sektoriiniin bir halkas1 olarak kabul edilmesi germektedir. Buna
ek olarak, tarima dayali sanayi istihdam saglayici boyutuyla sosyal ve ekonomik acidan da
bliylik 6nem tasiyor. Tarima dayali sanayiin gelisiminde gida sektorii ise basi gekmektedir. Bu
destek hazir yemek sektoriiniin ana hammaddeleri ve girdileri ile netlesmektedir. Sektor,
kullandig1 girdiler agisindan tarima dayali sanayiinin gelismesi i¢in onemli oranda talep
yaratmakta ve Tiirkiye’nin ekonomisinde kilit potansiyele sahip bir sektdr olarak ortaya
cikmaktadir. Hazir yemek sektorii ayn1 zamanda tarim iiriinlerini isleyerek katma degeri yiiksek
iiriin haline de getirmektedir. Bu 6zelligi ile hazir yemek sektorii tarim ile sanayi arasindaki
gecisin son agamasini olusturmakta, kullandig1 teknoloji, istihdam ve iiretim 6zellikleri ile de
gelismis sanayi iirlinii ireten bir sanayici konumunu almaktadir. Toplu yemek sanayiinde ayni
zamanda hem vasifli emek kullanilmakta, hem de 6nemli oranda istihdam saglanmaktadir

(Bozdag 2012).
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Sektorde faaliyette bulunan igletmelerin stratejik 6nemi dolayisiyla, gida gilivenligi ve
hijyen gibi konulardaki yasal diizenlemeler, isletme yapilanmasini, TSE, ISO gibi standartlari
gergeklestirerek olusturmak zorunlulugunu dogurmaktadir. Her giin yiiz binlerce kisiye hizmet
sunan ve binlerce personeli istihdam eden yemek sektorii, yakin zamana kadar tiretilen yemek
giinliik olarak tiiketildigi ve stoklanmadigi i¢in sanayi kolu olarak goériilmemekteydi. Ancak
giiniimiizde yemegin stoklanmasina yonelik teknolojilerin ortaya ¢ikmasi, toplu yemek tiretimi
fabrikalarinin sanayi odalarina iiye olmalar1 ve odalarca sanayici kimliklerinin tescil ve kabul

edilmesi gibi nedenler sektoriin bir sanayi kolu olarak kabul edilmesini kolaylastirmistir.

Sonug olarak toplu yemek sektorii bir yandan tarimsal {iretim ile sanayi arasinda bir
koprii olusturmakta, diger yandan da Tiirkiye ekonomisinin en 6nemli ihtiyaci olan tarima

dayal1 sanayilerin ve gida sanayiinin giiclenmesine 6nemli katkilar saglamaktadir.

Diger taraftan, tarim disindan temin edilen, metal ve porselen mutfak ekipmanlari,
buzdolabi, firmnlar, yikama makineleri vb. ile beyaz esya sektorii, nakliye araglari, ulagim,
otomotiv sektorii, temizlik malzemeleri sektorii gibi pek ¢ok yan sektoriin triinlerini talep

ederek ekonomiye dnemli katkilarda bulunmaktadir.

4.4.1. istihdam Agisindan Katkilar

Toplu yemek sektoriiniin en 6nemli katkilarindan birisi de iilke istihdamina olan olumlu
etkileridir. Ozellikle vasifsiz kadin isgiiciiniin degerlendirilmesinde son derece faydali olan
sektorde, halen 35 bin civarinda kisinin istihdam edildigi ¢esitli kaynaklarca ifade edilmektedir.

Sektor gida miihendislerinin ¢ok yogun olarak istihdam edildigi bir alandir. Genel
calisan profiline bakildiginda ise kadin istihdaminin az oldugu; insan kaynagi niteliginin diisiik
oldugu ifade edilmistir. Sektdr donemsel istihdama agiktir.

Gida miihendislerinin bu kadar yogun olarak istthdam edildigi bir sektdérde; gida
miithendislerinin sektérii taniyarak sektor firmalarinda ise baslamasi biiyiik bir avantaj ve
kaynak tasarrufu saglayacaktir. Buna yonelik olarak sektdriin iiniversiteler ve MEB’le ortak
caligmalar yapmasi; “gida miihendisleri i¢in toplu yemek sektorii sertifika programi” benzeri
egitimlerle geng gida mithendislerini sektore hazirlamasi etkili olacaktir (Bozdag 2012).

Kadin istthdamindaki azlik; Tiirkiye’de diger pek ¢ok sektorde oldugu gibi toplu yemek
sektoriinde de tespit edilmistir. Sektdre insan kaynagi yetistiren meslek lisesi diizeyindeki
okullarrn MEB’de Kiz Teknik Ogretim Genel Miidiirliigii’ne bagl olmasi, kadin istihdamimi
Ooniimiizdeki donemlerde artirabilecek bir firsattir. Sektoriin, okullarda kendini daha iyi

tanitabilmesi, kiz 6grencilere daha fazla staj olanaklar1 sunmasi gibi ortak ¢alismalar sektoriin
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okullardaki bilinirligini daha da artiracaktir. Bu konuda ortak tanitim ve bilgilendirme
faaliyetlerine ihtiya¢ duyulmaktadir. Ote yandan, sektdr ihtiyag duydugu istihdamda kadin
calisanlara agirlik verebilmek adina yine MEB ile ortak caligmalar yaparak kadinlara yonelik
cesitli nitelik artiric1 egitim programlari diizenleyebilir ve igsletmelerdeki kadin ¢alisan sayisinin
artisin1 hedefleyebilir.

Donemsel istihdamla ilgili yapilan tanimlama ise gelecekte istthdam agisindan

yaratabilecegi firsatlar a¢isindan dikkatle ele alinmasi gereken bir konudur (Bozdag 2012).

- Ty E

Sekil 4.2.Universite Yemekhanesi

Toplu yemek sektoriinde istihdamla ilgili katilimcilarin bir baska tanimi da “insan
kaynagi niteliginin diisiikligii” olmustur. Bu, ana ya da ara eleman; kadin ya da erkekten
bagimsiz olarak sektdrde istihdam edilen calisanlarin sektdriin ihtiyaglarini karsilayamadigi
gercegini ortaya koymaktadir. Bu tanimlama; halihazirda bu alanda egitim géren genclerin
yeterli ve istenen donanimlarla mezuniyetine yonelik ¢alismalar1 baslatmak ve sektordeki

mevcut isgiicliniin niteligini artirmak olarak iki ana konuyu isaret etmektedir.

4.4.2 Hijyen ve Saghk Acisindan Katkilar

19



Toplu yemek sistemi saglig1 tehdit eden bir¢ok hastaliga kars1 metabolizmayi korur ve
kisinin saglikli beslenmesini saglar. Giin igerisinde istediginiz her yemegi istediginiz kadar
isteyebilir ve uygun fiyata saglikli olarak beslenmenizi yapabilirsiniz. Bu sayede insanlar
saglikli beslenerek gelecekteki nesiller de saglikla beslenerek biiyiirler.

Toplu Beslenme; insanlarin ev disinda bu hizmeti veren kuruluslar tarafindan yiyecek
veya yemeklerle beslenmesi olarak tanimlanmakta ve bu hizmeti veren kuruluslar da “Toplu
Beslenme Yapilan Kuruluslar (TBYK)” veya “Toplu Beslenme Sistemleri (TBS)” olarak
adlandirilmaktadir (Hayter 2002). Bugiin ileri sanayi iilkelerinde niifusun % 70’inin en az bir
Oglinlinii ev disinda tiikettigi goriilmektedir. Tiirkiye’de de son yillarda 6zellikle hizli yemek
sistemi (fast food) tiirli restoranlardaki artisa paralel olarak disarida yemek yeme oraninin

oldukea yiiksek oldugunu sdylemek miimkiindiir.

Toplu Beslenme Hizmeti; her yas ve kesimden bireyin yararlanma oraninin yiiksek
olmasi, en az bir 6giiniin tiiketicilerin gereksinimini karsiliyor olmasi, toplu beslenmeden bir
0glin yararlananlarin giinliik besin gereksinmelerinin 2/5 veya yarisin1 karsilamasi gerekliligi,
uygunsuz ve kalitesiz hizmetin yol agacagi halk sagligi sorunlar1 (besin zehirlenmesi) nedeniyle

biiylik 6nem tasimaktadir (Bilici 2008).

Giinlimiiziin sosyo ekonomik kosullar1 ve saglik kurallar1 yiyecek igecek gereksiniminin
karsilanmasini rastgele bir sekilde degil, bilingli ve bilimsel temellere dayali olarak yapilmasini
zorunlu kilmakta, gelisen teknolojiyi géz onilinde bulundurarak daha iyi, ucuz ve kaliteli
bigimde sunulmasimi gerektirmektedir (Tirksoy 2002). Verilen beslenme hizmetinin yeterli,
dengeli olmasinin yani sira hijyenik ve giivenilir olmas1 da olduk¢a dnem tasir. Gida; sagliga
zararl1 olmasi, tiikketime uygun olmamas1 durumlarinda, giivenli sayilmaz. Herhangi bir gidanin

giivenli olup olmadiginin saptanmasinda;

1) Gidanin tiiketici agisindan; {liretim, isleme, depolama, dagitim ve satis asamalarinin

her birinde normal kullanim kosullarina uygun olup olmadigina,

2) Etiket bilgilerine ve/veya gidanin igeriginin sagliga zararli olabilecek etkilerine dair
tilkketiciye verilen bilgiye, bakilir. Hijyen; Tehlikelerin kontrolii ve amaclanan kullanimini
hesaba katarak, bir gida maddesinin insan tiiketimine uygunlugunun saglanmasi icin gerekli

onlemler ve kosullaridir (Anonim 2007).

Mutfakta hijyen demek, yiyecek maddelerini alip, hazirlayip, miisteri masasina tagiyana
kadar gegcen zamanda, miimkiin oldugu kadar mikroorganizmalarin ¢ogalmasini 6nlemek ve

onlardan uzak durmaya ¢alismaktir (Tiirkan 2003). Besin hijyeni ise herhangi bir besinin
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hastalik yapan etmenlerden armmis olmasidir. Besin hijyeninin temel prensibi ise tiiketici
sagligin1 korumaktir. Besin zehirlenmesi terimi; herhangi bir besin ya da icecegin tiiketimi
sonucu meydana gelen enfeksiyon veya intoksikasyon durumuna verilen genel bir
tanimlamadir. Bakteriler, viriisler, kiifler, mayalar, parazitler, hayvanlar, bitkiler ve kimyasal
maddelerle kontamine olmus besinlerin alimi sonucu meydana gelen hastaliklar besin
zehirlenmesi kapsaminda degerlendirilir. Genellikle, mikroorganizmalarin kendi varligi
nedeniyle olusturdugu zehirlenmeler enfeksiyon, olusturduklar1 toksin nedeniyle meydana

gelen zehirlenmeler intoksikasyon olarak tanimlanir (Bas 2004).
Gidadan Kaynaklanan Zehirlenmeler

Yaz aylarinda havalarin 1sinmas1 yiyeceklerde ¢ok daha fazla bakteri olusumuna neden
oluyor. Bu yiizden yaz aylarinda hem Tiirkiye’de hem de diinya genelinde gida zehirlenmesi

vakalarinda 6nemli bir artis goriilmektedir.

Tiirkiye’de, sadece gida zehirlenmelerinin sebep oldugu 6liim sayis1 bilinmiyor. TUIK (Tiirkiye
Istatistik Kurumu) verilerine gore Tiirkiye’de 2013 yilinda ‘dissal yaralanmalar ve
zehirlenmeler’ sebebiyle 20 bin 409 kisi hayatin1 kaybetti. 2014 yilinda ise bu say1 diisiis
gostererek 16 bin 018’e gerilemistir.

Diinya’da da gida zehirlenmesi sebebiyle 6liimler bir hayli fazla. WHO’nun (Diinya
Saghk Orgiitii) agikladig1 verilere gore 2010 yilinda diinya iizerinde 22 degisik gida
maddesinden toplam 582 milyon kisi zehirlendi. Ilging olan ise, 582 milyon insanin yiizde 40’1
5 yasinmin altinda bulunuyorlardir. Diinya iizerinde 351 bin insan yasadig1 gida zehirlenmesi
sonrasi hayatini kaybetti. 2010 y1linda yasanan bu 6liimlerin 52 bini Salmonella (bir tiir bakteri)

kaynaklidir (Anonim 2016a).
Besin hijyeni

Toplu beslenme sistemlerinde, besin giivenliginin saglanmas1 ve besin kaynakli
hastalilarin 6nlenmesinde besinlerin satin alma, depolama, hazirlama ve pisirme ile besinlerin
servisi esnasinda da hijyen kurallarina uyulmalidir. Besinler giivenilir kaynaklardan satin
alimmalidir. Tiim gida maddelerinin kalite kriterlerinin belirlendigi hammadde tanimlar1 ve
yiyecek teknik sartnamesi hazirlanmali ve satin alma islemlerinde bu kriterlere uygunluk
aranmalidir. Ambalajli besinleri satin alirken etiket bilgilerinin tam olmasina, Tarim ve

Koyisleri Bakanligi’ndan iiretim/ithalat iznini bulunmasina dikkat edilmelidir.
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Besinlerin satin alindiktan sonra depolanmalari, bozulmalarint ve zararli hale
gelmelerini 6nleme ve kontrolleri agisindan onemli bir prosestir. Yiyecekler depolanma
siirecinde su kaybi, metabolik faaliyetler, zedelenmeler gibi fiziksel ve bakteri, kiif, maya,
enzim gibi biyolojik etkenler nedeniyle bozulabilir. Besinlerin bozulmasinda 6nemli bir faktor
olan sicaklik ve nemin denetimi uygun depolama kosullari ile saglanabilir. Cabuk bozulabilen
ozellikle potansiyel tehlikeli besinler (protein icerigi yiiksek, et, siit, balik vb.) belli sicaklikta
ve belli siire saklanabilir. Toplu beslenme hizmetlerinde yiyeceklerin hazirlanmasi ve
pisirilmesi iiretim agamasidir. Bu asamada besinlere personelden, hazirlamada kullanilan arag
gereclerden ve diger besinlerde bakteri gecisi s6z konusudur. Besinler hazirlanirken, kesme,
dograma, dilimleme, karistirma, siisleme, porsiyonlama gibi pek ¢ok degisik islemden geger.
Her bir besin kendi grubuyla ayni birimde hazirlanmalidir. Pisirme, 6zellikle giivenli tiiketim
icin besinleri korumanin bir yoludur. Pisirme siiresince ulasilan sicaklik bir¢ok patojenin yok
edilmesinde etkindir. Pisirme siiresince besinin i¢ sicakliginin 74°C ve iizerine ulasmasi
bakteriyolojik olarak besinin giivenligini saglar. Ozellikle et ve et iiriinlerinin pisirilmesinde
diizenli olarak termometre yardimiyla sicaklik kontroliiniin yapilmasi besinin tiiketiciye
giivenle ulagmasi agisindan son derece dnemlidir. Servis; pismis ya da hazirlanmis yiyeceklerin
mutfaktan tiiketicinin 6niine uygun ara¢ gere¢ ve uygun yontemlerle iletilmesi ve sunulmasi
1slemidir. Sicak yemekler 70°C ve tizerindeki sicakliklarda, soguk yemekler ise 5°C ve altindaki

sicakliklarda temiz arag¢ gerecler ile servis edilmektedir (Cigerim ve Beyhan 2002).

4.4.3.Sosyal Yasama Katkisi

Glinden giline gelisim gosteren ve siirekli yenilenen yeme i¢gme sektoriiniin kilit
noktalarindan olan toplu yemek sektorii tiim diinyada oldugu gibi iilkemizde de pek ¢ok alanda
hizmet vermektedir. Yalniz yemekle sinirli kalmayan hazir yemek (catering) firmalari;

e Monii planlama,

e Saglikli beslenme,

e Satin alma,

e Personel egitimi ve

e Hijyen egitimleri konularinda da firmalara yon vermekte ve diger firmalardan yogun bir

sekilde girdi temin etmektedir.

4.4.4. Turizm Acisindan Katkisi
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Toplu yemek sektoriiniin gelismesi turizm agisindan yogun talep goren otellerde her sey
dahil sinirsiz sunulan agik biife yemeklere ilgi artmis ve bu sektorii de canlandirmistir. Agik
biifelerde sunulan geleneksel ve uluslararasi yemekler turizmin gelismesine biiyiik etkide

bulunmustur.

4.5.Tiirkiye’de Yemek Sektoriinde Goriilen Ekonomik ve Yapisal Sorunlar

Istanbul'da giinliik ortalama 3,5 milyon kisi toplu yemek sirketlerinin elinden
beslenmektedir. Gida miihendisinden asgisina, beslenme uzmanindan kimyager ve isgisine
kadar 350 bin kisiyi istihdam eden hazir yemek sektoriiniin cirosu 2004 sonunda 9,6 milyar
dolarlik bir biiyiikliige ulasmistir. Toplu yemek sektoriiniin (tabldot-cathering) buradaki pay1
ise 3 milyar dolar1 bulmaktadir.(Bozdag 2012).

1960"arda biiyiik sehirlerdeki fabrikalarin yemekhane kurmasi, 1970-80'lerde tabldot
firmalarinin agilmast ve 1990'larda yabanci sermaye yatirimlariyla biiyiiyen hazir yemek
sektorli, simdi tenceredeki as1 merdiven altinda kaynatmak isteyen kayit dist yemek
ireticileriyle bogusuyor. Vergiden, gida kalitesinden, hizmet ve temizlikten ¢alan sektdriin bu
yiizii, kayith is yapan hazir yemek devlerine bile zor anlar yasatmaktadir.

Hazir yemek sektoriintin 2002'de 6,8 milyar dolar olan biiyiikliigiiniin 2004'te yiizde 30
artisla 9,6 milyar dolara yiikseldigini kaydeden Boyacioglu, sektoriin otel, ayakiistii restoranlar,
toplu yemek ve restoranlar siralamasiyla biiyiidiigiine isaret ediyor. Yillik 17 milyon turistin
agirlandig iilkemizde hizmet sektoriiniin ¢ok yliksek bir biiylime kapasitesi var. Ancak bu
dogru yonlendirilmiyor. Yemek fabrikalarinin ¢alisanlarinin 6 ayda bir is degistirmesi ise baska
bir sorun. Asgari ticretle ya da 200-250 milyon liralik diisiik maaslarla galistirilan, hizmet ici
egitimlere tabi tutulmayan personel sektoriin hizmet kalitesinin diismesinin temel sebebi. Ara
eleman yetismemesi, yetismis elemanlarin ise kurumsal yemek pazari yerine otel, restoran
zincirlerinde is bulmasi nedeniyle insan kaynagi ihtiyact had safthadadir (Giirsoy 2005).

Tiirk Silahli Kuvvetleri de bir¢ok kislasinda yemek hizmetini tabldot sirketlerinden satin
aliyor. Mehmetgik bir¢ok kislada artik sogan, patates soymuyor. Yemek maliyeti ile satis
fiyatin1 karsilagtirin. Etten ucuz sucuk, siitten ucuz peynir kullaniliyorsa bilin ki yanlis yerden

hizmet almaktasiniz.

4.5.1. Sanayici Diizeyinde Katkisi
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Sektorde, Tiirkiye genelinde faaliyet gosteren 5 bin isletme bulunmaktadir. Kurumsal
yemek hizmeti satin alanlarin sayisi ise 6 milyon kisidir. Istanbul Yemek Sanayicileri Dernegi
yetkilileri, bu rakamin kamu ve 6zel sektorle birlikte 20 milyon oldugunu savunuyor. Yani
sektorde yapilacak hatalar milyonlari etkileyebilecek 6lgiide biiyiiktiir. Mesela pilav ve elmadan
ibaret bir 6glen yemegi i¢in 700 ton elma, 30 ton piring tiiketiliyor. Gida, tarim, kimya, tekstil,
celik sektoriiniin de beslendigi yemek endiistrisi, sanayi olamayiginin sikintisin1 yasiyor. Monii
basina maliyetleri 3 YTL'den asag1 olmayan yemekler, 1,5-2 YTL'ye fabrikalara, sirketlere
pazarlaniyor. Kiyasiya rekabet eden yemek sirketlerinin ylizde 70'1 hala kayit disidir. Oysa kar
etmek i¢in maliyetin bile altina inen fiyatlar; gida giivenligi, gramaj, besin degeri, hizmet
kalitesi ve temizlikten taviz vermek anlamina gelmektedir.

On yil 6nce Tiirkiye'ye gelen yabanci sermaye sirketleri Fransiz Sodexho ve Sofra
(Ingiliz Compass-STFA) her giin yiiz binlerce kisinin; Parilt;, Sardunya, Divan, Ayso, Metas,
Cihan, Damak, Kurdoglu ve Emin yemek gibi yerli firmalar her giin on binlerce kisinin karnini
doyuruyor. Bes bin sirketten sadece 340'inin gida dernekleri altinda birlesmesi, aslinda haksiz
rekabeti gozler Oniine sermektedir. Kayit dis1 olma istegi, milyar dolarlara hitkmeden sektor
temsilcilerini 6rgiitlii olmaktan da uzaklastiriyor. Istanbul'da yemek iireten isletme sayisinin 2
bin 700 civarinda oldugu bilinmesine karsin sektoriin en biiyiik sivil toplum kurulusu Istanbul
Yemek Sanayicileri Dernegi'nin (IYSAD) iiye sayis1 sadece 160. Dernek vasitasiyla belirlenen
fiyat standartlarina ve temiz sektdr ¢agrilarina ise uyulmamaktadir.

Merdiven alt1 sirket sayis1 4 binden fazla sadece fiyat standartlar1 degil, asgari hijyen
sartlar1 da uygun degildir. Moniiler beslenme uzmanlarinin fikri alinmadan hazirlaniyor,
yemekler gida miihendislerine gdsterilmeden pisiriliyor. As Mutfak'in sahibi Omer Keles'in
tabiriyle merdiven altina iki tencere, bir ocak atan 'yemek firmasiyim' . Ustelik binlerce de
misteri buluyor. Sirketin tabelasina cathering unvani ekleyip yemek satacagi isyeri ve
fabrikalara ingaatcilik, boyacilik hatta dekorasyonculuk yapmaya kalkanlar bile
bulunmaktadir.

Maliyeti 3 YTL olan bir 6glinlik yemek nasil yar1 fiyatina satilmaktadir. Sorunun
cevabint IYSAD Baskani1 Hiiseyin Bozdag veriyor: " ciinkii KDV'den, vergiden, is¢iden,
hammadde ve hizmet kalitesinden kagirma var. Haksiz rekabet " Bozdag'a gore asil 6nemli olan
bilingli tiiketicinin olmamasi. "Sirketler degil, merdiven altt miisteriler var. Calisanini
diistinmeyen isyerleri ucuz olsun yemek olsun diyor. Tiiketici denetlemedigi miiddetge ithmal
ve sagliksiz iiretim siirer. Bunun 6nlenmesi i¢in bin 200 sirketten olusan bir ihbar raporu yetkili
makamlara iletildi. Uyelerimizin de iginde yer aldig1 hazir yemek sektoriiniin Tarrm Bakanlig

ekiplerince bastan asag1 denetlenmesini istiyoruz.” demektedir.
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Cathering aslinda yemek zanaati ile miithendislik becerilerini birlestirmek demek. Bir
lokantada 50-60 kisiye yapilan yemekle, on binlerce insana verilen hizmet arasinda ciddi fark
vardir.

20 bin isletmeyi 600 kisi nasil denetlesin? Her giin yiiz binlerce kisiye yemek iiretmek
icin hummal1 ¢aligmalar o giiniin gecesinde baslamaktadir. Sektérde denetim ve hijyen
sartlarinin en {ist seviyede uygulanmasi gerekiyor. Tek bir hata binlerce insanin zehirlenmesi
demek; ancak 2004'teki Gida Yasasi degisikligiyle Saglik Bakanligi'ndan Tarim Bakanlii'na
devredilen denetim yetkisini yerine getirecek yeterli uzman ve gida miihendisi de yok. Ornegin
I[stanbul Tarm 11 Miidiirliigii biinyesinde 200 kontrol uzmani var. Egitimlerinin
tamamlanmasiyla 400 kisilik yeni bir kadro daha tahsis edildi. Temmuz-Agustos donemlerinde
sektorde tam bir denetim firtinas1 esecek. Say1 yetersiz, ¢iinkii gida sektoriindeki binlerce
isletme bu uzmanlar tarafindan denetleniyor. Sektor temsilcileri, "20 binden fazla gida isletmesi
var. Lokantasini, restoranini, fabrikasini, hazir yemekgisini 600 kisi nasil denetlesin." diyor.
Tarim Bakanlig1 ise 2003'te 40 bin, 2004'te 160 bin olan denetim sayisinin 2005'te 400 bine
¢ikacagmni savunuyor Sektdrde ara eleman ve egitim ihtiyacinin karsilanmamasi da bir baska
problem. istanbul'daki sektdr ¢alisanlarinin yiizde 56' s1ilkokul, yiizde 37'si orta-lise, yiizde 7'si
tiniversite mezunu. Meslek liselerinde sektoriin ihtiyacini karsilayacak formasyonda egitim

verilmemektedir.

4.5.2.Tiiketici Diizeyinde

Uretici 500 milyon dolarlik KDV tahsil edilemiyor. Grup olarak bu y1l 150 milyon dolar
ciro hedeflediklerini dile getiren Aydin, bir baska dnemli soruna dikkat ¢ekiyor. Odenmeyen
yiizde 18 oranindaki Katma Deger Vergisi (KDV) yiiziinden devletin 500 milyon dolara yakin
vergi kaybi var: "Yemek sirketleri liretimlerini yaptiktan sonra fiyata yiizde 18 KDV yansitir.
Merdiven alti firmalar bunu 6demeyerek vergi kaciriyor. Hizmet sektoriinde devlete is
yapiyorsunuz, bu vergide sorun yok. Devlet buradan alacagini pesinen kurulus iistiinden aliyor.
Ancak 6zel sektore hizmet veren kayit dis1 sirketin 3 milyar dolarlik ciroya mukabil 6dedigi
vergileri toplasaniz 100 milyon dolar1 gegmez. Kalan1 3 YTL'lik yemegi yar1 fiyatina satma
cesaretini gosterenlerin cebine gidiyor. Bu haksiz rekabet yiiziinden fiyat diisiiren, karindan
zarar eden hatta miisteri kaybetmemek i¢in zarar edenler var." Aydm, vergi kagakcilig
disindaki sorunlar1 kacak isci ¢alistirma, asgari iicretten gosterip elden 6demeyle kurumlar
vergisi zafiyeti olusturulmasi, her Ogiinde kisi bas1 25-30 kurus olan asgari hijyen

harcamalarindan ¢almak olarak siraliyor (Bozdag 2012).
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Istanbul Teknik Universitesi'nden Prof. Dr. Necla Aran'in toplu yemek sektdriinde 60
firma iizerinde yaptirdig1 anket ve lisans tezi sonuglar1 oldukca c¢arpici. Sirketlerin yiizde
50'sinden fazlas1 gida giivenligi sistemi olarak adlandirilan (kritik kontrol noktalar1 ve tehlike
analizleri sistemi) HACCP sistemini bilmemektedir. Firmalarin sadece yiizde 10'unda kontrol
laboratuvar1 var. Yemekler hazirlandiktan sonra ne bilimsel ne de mevcut teknik imkanlar
kullanilarak olgiiliip testlerden gegirilmiyor. Anket detaylari hijyen bilgisi yiizde 40-50'lerde
gezen sektoriin denetimsizliginin adeta fotografini ¢ekiyor. Hijyen denetimleri firmalarin yiizde
54'0 tarafindan kendi personellerine yaptiriliyor. Personelin ylizde 64'iiniin ¢caligma siiresi 1 ila
2,5 yil arasinda. Sirketlerin ylizde 71'inde dagitim amaciyla ¢elik kaplar kullanilirken modern
frigorifik araclarin (sicak-soguk saklamali) kullanim oram sadece yiizde 9. Ihalelerin altinda
sektoriin sanayilesememesi yatmaktadir. Salatasindan domatesine kadar aligveriglerin hala
geleneksel kanalla, yani hallerden satin alma, yemek fabrikasinda isleme sekli agisindan sorun
teskil etmektedir. Sektdriin orta dlgekli firmalarindan Yaylam Cathering Genel Miidiirii Kemal
Yilmaztiirk, tiretim izin belgesi, gida sicil belgesi almadan ¢alisan onlarca sirket bulunduguna
dikkat ¢ekiyor. Askeri okullar, kislalar, devlet hastaneleri, liseler, 6zel oku 1 ve tiniversitelerde
yemek hizmeti satin aliyor. Yilmaztiirk, "Biz insanlara sadece yemek satmiyoruz.
Miisterilerimizin saglikli ve dengeli beslenmesini istiyoruz. Kalori hesaplar1 yapilmadan,
beslenme receteleri hazirlanmadan higbir firmaya yemek vermedik." diyor. Ciinkii isci ile
memurun, asker ile 6grencinin beslenme moniilerinin farkli olmasi bekleniyor. Avrupa’da
cathering sektoriiniin en 6nemli destekleyicisi gida tedarik zincirleri Tiirkiye'de olugmamus.
Sektorii yakindan bilen bir isim "Salatasini bile kendisi yikayan, biitiin islemler i¢in ayni
mekanlar1 kullanan insanlardan nasil hijyen, temizlik beklersiniz?" diyor. Yirmi yildir Dogan
Medya Grup'un yemek hizmetini veren Engin Giiner, yemek iiretme ve is modeli ile ilgili farkli
bir yontem izliyor. Giiner, yemegin yendigi mekéanda {iretilmesi ve tasimali sistemin
uygulanmamas: taraftari. Cilinkii tasimali yemek isin i¢ine girdiginde bir¢ok risk ortaya ¢ikiyor.
Bu yiizden sektdrden iyi hizmet talep eden sirketlerin eskiye doniis yasayacagini belirtiyor.
Yani igyerlerinde tencere kaynamaya devam edecek.

5179 sayili Gida Kanunu ile sektore cekidiizen verildigine isaret eden IYSAD Baskani
Hiiseyin Bozdag, denetim yetersizliginden dem vuruyor. Istanbul'u iicer ilceye bolerek kayith
kayitsiz biitiin yemek sirketlerinin listesini olusturduklarin1 ve denetlenmesi i¢in ihbarda
bulunduklarin1 sdyleyen Bozdag, toplu yemek pazarinin 2005 sonunda 6-7 milyar dolarlik
biiyiikliige erismesini beklediklerini kaydediyor. Bozdag, moniilere gore yeni fiyat
standartlarinin da ¢ok yakinda tekrar belirlenerek iiyeler ve kamuoyuna iletilecegini

duyurmaktadir (Bozdag 2012).
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Toplu yemek sektoriiniin kamu ayaginda ise baska sikintilar yasaniyor. Hastanelerde
acilan yemek ihalelerinde &giin maliyetleri 1,2 ila 1,5 YTL arasinda degisiyor. Kamu Ihale
Kanunu ¢ergevesinde hala yiizde 50'lere varan fiyat kirimi talep edilmesi en ¢ok merdiven
altinin igine geliyor. Beslenme a¢isindan giiclii ve dogru moniilere sahip olmasi gereken hastane
ve kamu kuruluslarinda yasananlar bununla simirli degil. Yeni Gida Kanunu geregi yemek
tireten her kurulusta gida miihendisi istihdami sart. Yemek tireten devlet dairelerinin ¢ogunda
gida miihendisi istihdam1 yok. Ozel sektorde de benzer kagaklar vardir. (Bozdag 2012).

Hazir yemekgilerin yasadigi en ciddi sorunlardan biri de sertifikalandirma. Sirketler,
HACCP, ISO 900, TSE standart belgesi, Saglik Bakanlig1 ile Tarim Bakanligi'ndan gida iiretim
izin belgesi almak zorunda. Ayrica Iyi Uretim Sistemi Uygulamalar1 (GMP), Iyi Hijyen
Uygulamalari (GHP), Iyi Laboratuvar Uygulamalari (GLP) gibi uluslararas: sertifikalar da
Tiirkiye'de aranmaya basladi. Ancak ¢aligma alan1 Istanbul olmasina karsin, belgelerini tasrada
kiigiik bir ilde alip is yapan sirketler var. Hiiseyin Bozdag, "5 bin dolara bir haftada belgelerini
alip ise baglayanlar var. Sertifikalandirma yapan kuruluslar da denetlenmemektedir."(Bozdag

2012).

4.6. Isletmelerde Pazarlama Stratejileri

Pazarlamada planlama, genis anlamda pazarlama faaliyetlerinin etkinligini artirmak
icim analiz ve tahmin yapma olarak ifade edilmektedir. Bu nedenle planlama zorunlu olarak
isletmenin gerceklestirmek istedigi amaclarla, bu amaglar1 gergeklestirmek i¢cim isletmece
girisilen faaliyet sistemi ile basari i¢in gerekli caba ve bu ¢abayi yaratacak isletme kapasitesiyle
ilgilidir. Kisaca bir kurulusun amaglari ve kapasiteyle degisen Pazar firsatlari arasinda stratejik
bir uyum saglamak ve siirdiirmek i¢cim girisilen yonetim stirecidir. Stratejik planlamanin amaci,

firmanin gii¢lii ticari alanlar1 bulup gelistirmesi ve zayif alanlar1 elemesidir.

Pazarlama planlamasinin isletmenin tiim planlama sistemi i¢inde incelemenin nedent;
pazarlama planlamasi i¢in harcanan ¢abalara hem igletmenin temel amaglari, politikalar1 ve
stratejilere yon vermesi, hem de etki etmesidir. Pazarlama stratejisi, pazarlama hedeflerini
gergeklestirecek bir dizi 6zgiin eyleme doniistiiriiliir. Ust ydnetim, isletme amaglariyla iliski
kurarak pazarlama amaglarini, stratejilerini saptamakta ve saptanan temellere gore de
pazarlama planlarini hazirlamaktadir.

Isletmelerde strateji belirleme pazarlama karmasi kavramu ile ifade edilmektedir.

Pazarlama karmasi strateji degiskenleri dorde ayrilir. Bunlar:

e  Uriin stratejisi
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e Fiyat Stratejisi

e Dagitim stratejisi

e Tutundurma stratejisi
Uriin stratejisi

Hazir yemek iiretim sanayisinde pazarlanan iriin, tiiketicinin begenisine sunulan

yemektir. Bu nedenle yemek sanayinde pazarlama karmasinin kalbini iiretilen yemek olusturur.

Uriin stratejisini gelistirirken yemek sanayiinde rekabet kosullar1 isletme kaynaklari
dahil olarak tiim Pazar dikkate almmalidir. Uriin stratejine etki eden etmenler asagida

siralanmistir.
e Isletmenin hammadde kaynag iizerindeki denetim olanag:
e Mevsimlik dalgalanmalar
e Arastirma-gelistirme ¢abasinin gii¢c ve maliyetinin yiiksek olmasi
e Uretim olanaklar1 ve teknik bilgi
e Gerekli yatirim miktari
e Tecriibeli teknik personel sayisi
Fiyat stratejisi

Fiyat ekonomik hayatin temel unsurlarindandir. Pazarlama programinda ozellikle
enflasyon ve durgunluk donmelerinde basariy: etkileyen bir faktordiir. Pazarlama karmasinin

en esnek 0gesi olan fiyat 6nemli bir rekabet silahidir.
Dagitim stratejisi

Dagitim, tamamlanmig bir {riinii, uygun maliyette, istendigi zaman, istendigi yere
gotiirerek malin ekonomik degerini veya faydasini artirarak maksimize etmeye calisan bir

isletme faaliyetidir.

Gida sanayinin bir alt kolunu olusturan toplu yemek iiretim sanayinde digerlerinden farkli
olarak dagitim kanalinda aracilar yer almaz. Cilinkii yemek iiretimi giinliik tiketimi icermekte

ve 0 giin yapilan yemekler birkag saat iginde tiiketiciye sunulmak durumundadir.

Isletmenin kendisine ait olan servis araciyla yemegin yenecegi 6giin saatinden birkag
saat Once ilgili birime uygun sartlarda(yemegin sicakliini  koruyan thermobox

sistemle)ulastirilmasini kapsar.
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Yemek iiretimi yapan isletmelerde yapilan liriiniin nereye satilacagini bellidir. Bunun
i¢in tek bir alternatif vardir oda isletmenin bulundugu sehirdir. Daha 6ncede belirtigimiz gibi
lizere, glnliik tiiketimin yapilmasi gerekli olan yemek, ¢ok uzak mesafelere ulastirmada
sorunlar ¢ikaracag i¢in(¢cabuk bozulma ve dagitim maliyetlerinin yiikselmesi) {iriiniin satisi

ancak ayn1 bolgede olmak durumundadir. Bu bilgiler 1s18inda olusturulacak dagitim stratejisi;

Uygun dagitim maliyeti
e istenilen zamanda ulastirma(servis hizi)
e Hijyenik kosullar1 saglama
e Egitimli servis personeli bulundurma
e Miisteri memnuniyetini saglama
gibi faktorler dikkate alinarak belirlenmelidir.

Tutundurma stratejisi

Pazarlama karmasinin unsurlarindan olan tutundurma (promosyon) kisisel

satig,reklam,satig gelistirme ve tanitma(haber seklinde ilan) olarak dort bolimde incelenebilir.

Kisisel satis: Satig amaciyla isletmenin satig elemanlarinin karsilikli gériisme yolu ile

birden fazla aliciya iiriinii tanitmas1 ve sonuca ulasmasidir

Tamitma (haber seklinde ilan):Isletmeyle cevresi arasinda olumlu iliskiler yaratma ve
siirdiirme c¢abalar1 olan halkla iligskiler fonksiyonunun bir kismi olarak tanitma, reklama
benzemekle birlikte herhangi bir 6demeksizin yapilan, kitle iletisim araglarinda yayinlanan

rOportaj, ticari haber, resim vb. faaliyetlerdir.

Satig gelistirme: Reklam ile kisisel satisi tamamlayan ve bunlar arasinda esgiidiimii

saglayan bir satig ¢cabasidir.

Reklam: Isletmelerce iiretilen mal ve hizmetlerin ya da fikirlerin bir bedel karsiliginda
yeni kitlelere duyurulmas1 ve benimsetilmesi amacinin kisisel olmayan sekilde sunumunu ifade
etmektedir. Yemek iiretimi yapan iletmelerde {iirettikleri {iriiniin farkli bir tiikketim sekli
olmasindan dolay1 kisisel satis yolu kullanilmaz. Ancak gorsel-yazili medyada reklamlarla,

katalog dagitimiyla, rdportaj, ticari haber ve resimlerle tutundurma politikasi izlenebilmektedir.

5. ARASTIRMA BULGULARI

5.1.Firmalarin Genel Yapilani ile lgili Bulgular
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Firmalarin kurulus yili ve hukuki statiisii ile ilgili bulgular Cizelge 5.1°de verilmistir.
Cizelgeye gore 2001-2010 yilinda kurulan firma sayis1t 1991-2000 yilinda kurulanla esittir ve
11 adet olarak belirlenmistir. 1980-1990 yilinda kurulan firma sayist 32 firmanin % 25’ini
olusturmaktadir. 2011-2012 arasinda 2 adet firma % 6,3 kuruldugu belirlenmistir. Firmalarin
hukuki statiileri incelendiginde limitet sirket olarak faaliyet gosterenler ilk sirada % 65,6,

anonim olanlar % 25, adi ortaklik olanlar % 9,4 olarak saptanmustir.

Cizelge 5.1. Firmalarin Kurulus Y1li ve Hukuki Statiisii

Kurulus yih Hukuki
Adet % Statiisii Adet %
1980-1990 8 25,0  |Limited 21 65,6
1991-2000 11 34,4 |Anonim 8 25,0
2001-2010 11 34,4 |Adi Ortaklik 3 9,4
2011-2012 2 6,3 |Komandit -
Toplam 32 100,0 [Toplam 32 100,0

FIRMALARIN HUKUKI STATUSU

Adi Ortakhk
9%

Anonim
25%

Limited
66%

Sekil 5.1. Firmalarin Hukuki Statiisii

Cizelge 5.2. Firma Sahiplerinin Egitim Durumu

Egitim Durumu Adet %
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[kdgretim 5 15,6
Lise 18 56,3
Lisans 9 28,1
Lisans Ustii - 0,0

Toplam 32 100,0

Cizelge 5.2. firma sahiplerinin egitim durumu ile ilgili bulgulart icermektedir. Cizelgeye

ilkdgretim mezunu olanlar % 15,6 oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 5.3. Firmalarin 1 Hafta I¢indeki Calisma ve Vardiya Siireleri

gore firma sahipleri % 56,3 lise mezunu olarak tespit edilmistir. Lisans mezunu olanlar % 28,1

Haftadaki Vardiya

Calisma Siiresi  |Adet %  [Sayisi Adet] %
5 Giin 1 Vardiya 2 6,2
6 Giin 1 2,8 2 Vardiya 4 12,9
7 Giin 31| 97,2 PBVardiya 26 83,9

Toplam 32| 100,0 [Toplam 32 100,0

Cizelge 5.3. firmalarin ¢alisma ve vardiya siireleri ile ilgili bulgular1 icermektedir.

Cizelge 5.4. Firmalarin Miisteri Profilleri

bir sekilde ¢alistigini géstermistir.
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Faaliyet Kurulus % Kisi Sayisi %
Alanlar Sayisi

Fabrika 220 62,3 85950 49,4
Okul 36 10,2 33750 194
Askeriye 3 0,8 6800 3,9
Cezaevi 2 0,6 4250 2,4
Hastane 7 2,0 27500 15,8
Diger 85 24,1 15692 9,0
Toplam 353 100,0 173942 100,0

Cizelge 5.4. Firmalarin miisteri profilleri ile ilgili bulgular1 icermektedir. Cizelgeye gore
fabrikalar 9%62,3 ilk sirada, okullar %10,2 ikinci sirada yer almaktadir. Hastanelerin oranin %
2 oldugu goriilmiistiir. Cizelgeye gore firmalarin personel sayisi yiiksekligi ve buna bagl olarak
toplam karin yiiksek olabileceginden fabrikalari en ¢ok tercih ettigi gériilmiistiir. Yapilan
benzer bir calismada da miisteri kitlelerine iliskin bulgularda fabrikalar % 29,82 ile ilk sirada
yer almaktadir (Akg¢adag ve Yildirim 2004).

Fabrika
Toplam _31%
50%

Okul
5%

_Cezaevi
; 0%
__Hastane

1%

Sekil 5.2. Firmalarin Faaliyet Alanlar1 (Miisteri Profilleri).

Cizelge 5.5. Firmalarda Calisan Personelin Niteliklerine Gore Dagilimi
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Say1 %
Personelin Cinsiyeti Erkek 320 36,7
Kadin 562 64,5
Toplam 871 100,0
Ortalama Yas Erkek 49,6
Kadin 49,2
Firma Sayis1 32
Ortalama personel S. 27

Cizelge 5.5 Firmalarda calisanlar personellerin nitelikleri ve yaslari ile ilgili bulgulari

icermektedir. Cizelgeye gore kadin caligsanlarin oranm1 % 64,5,erkek c¢alisanlarin oran1 % 36,7

oldugu gorilmiistiir. Ortalama yas kadin ve erkekte 49 oldugu hesaplanmistir. Cizelge

gosteriyor ki firmalarda kadin istihdamin fazlalig1 6n plana ¢ikmaktadir.

Cizelge 5.6. Personelin Egitim Diizeylerine Gore Dagilimi

Egitim Erkek Personel Kadin Personel Toplam

Diizeyi Say1 % Say1 %

Universite 54 16,9 45 8,0 96 11,0
Yiiksekokul 42 13,1 20 3,6 62 7,1
Lise 65 20,3 30 5,3 95 10,9
[kogretim 159 49,7 467 83,2 630 72,3
Toplam 320 100,0 562 100,2 871 100,0

Cizelge 5.6. personelin egitim diizeyleri ile ilgili bulgulari icermektedir. Cizelgeye gore

erkek personelin egitim diizeyinin %49,7 oraninda ilkokul, %13,1 oraninda yiiksekokul oldugu

tespit edilmistir. Kadin personelin % 83,2 ilkokul ,%3,6 yiiksekokul mezunu oldugu

goriilmiistiir. Arastirmaya gore bu sektorde calisanlarin egitim diizeylerinin agirlikli olarak

ilkokul seviyesinde oldugu belirlenmistir.
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Cizelge 5.7. Firmalarda Calisan Personelin Egitim Diizeylerine Gére Dagilimi

Erkek Kadin
Egitim Diizeyi Gorevi Say1 | Egitim Diizeyi Gorevi Say1
Universite Gida Miihendisi 14 Universite Gida Miihendisi 22
Yiiksekokul Gida Tek. 26 Yiiksekokul Gida Tek. 12
Yiiksekokul Uretim Miidiirii 12 Yiiksekokul Satin Alma 8
Yiiksekokul Satin Alma 4 Universite Genel Miidiir 5
Universite Genel Miidiir 20 Universite Uretim miidiirii 18
Universite Satin Alma 20 Lise Asg1 Yardimcist 8
Lise Ase1 Yardimcisi 5 Lise Ascl 5
Lise Ase1 6 Lise Satin alma 12
Lise Satin alma 10 [kogretim Asct 20
Lise Depocu 35 [kdgretim Asc1 Yardimceisi 12
Lise Sofor 9 [kogretim Temizlik personeli 65
[kdgretim Asci 34 [kogretim Bulasike1 100
[kdgretim Asc1 yrd 20 [kdgretim Servis personeli 120
[kdgretim Postac1 15 [kogretim Mutfak personeli 150
[kogretim Satin Alma 1 Lise Depocu 5
[kogretim Sofor 29
[kdgretim Bulasikg1 0
[kogretim Servis Elemani 45
[kogretim Temizlik Personeli | 15

Cizelge 5.7. Firmalarda calisan personelin egitim diizeyleri ve yaptiklar islerle ilgili
bulgular igermektedir. Cizelgeye gore erkek asci sayist 40, kadin as¢1 sayist 25, erkek gida
miihendisi sayis114, kadin gida miihendisi sayis1 22, kadin mutfak personeli sayis1 150,kadin
bulasik¢t sayist 120 oldugu goriilmiistiir. Arastirmaya gore sektor vasifsiz kadin istihdaminin
yiiksek oldugu bir sektordiir. Bu sonuglar sektorde ara eleman ve egitim ihtiyacinin
karsilanmasinda ciddi problemler oldugunu gostermektedir. Sektor ¢alisanlarinin % 72,3 sinin
ilkokul % 11,0’nun iiniversite ve lise % 10,9’nun {iniversite mezunu oldugu bilinmektedir.
Bununla beraber meslek liselerinde heniiz sektoriin ihtiyacini karsilayacak formasyonda

egitimler verilmemektedir

Cizelge 5.8. firmalarda personelin egitim diizeylerine ve yaptiklari islere gore dagilimi
ile ilgili bulgular1 igermektedir. Cizelgeye gore erkek gida miithendislerinin sektorde 2 ile 6 yil;
kadin gida miihendislerinin ise 2 ile 3 yil ¢alistiklar1 gézlenmektedir. Erkek as¢1 3-20 yil, kadin
asc1 3-12 y1l calistigr goriilmustiir. Erkek genel miidiir ile ilgili bulguya ulagilmamistir. ,kadin

genel miidiirtinde 10 yil ortalama ¢alistigi saptanmistir. Kadin bulagik¢inin ortalama 3-8 yil
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calistigr olarak bulunmustur. Bu veriler gosteriyor personel sirkiilasyonun ¢ok oldugu,

stirekliligin olmadig1 goze carpmaktadir.

Cizelge 5.8. Firmalarda Calisan Personelin Yaptiklari Ise Gore Dagilimi

Erkek Personel Kadin Personel

Isin Niteligi Say1 Gorev | Isin Niteligi | Say1 Gorev
% Siiresi % Siiresi
(Y1) (Y1)
Ascl 40 25| 3-20 | Asci 26 46| 3-12
Asc1 Yard. 25 7,8 4 Asc1 Yard. 25 44 | 4-10
Bulasik¢1 0 0,0 9 Bulasik¢1 241 429 | 3-8
Depocu 35 0,9 8 Depocu 6 1,1
Genel Midiir 20 6.3 . Genel Midiir 10 18 10
Gida Miih. 14 44| 2-6 | Gida Miih. 22 39| 2-3
Gida Tek. 26 8,1 Gida Tek. 6 1,1
Postaci 5 4,7 Satin Alma 12 2,1
Satin Alma 35 09| 3-20 Servis 120 214 3
Elemani
Servis Elemani 45 41 Sofor 7 2
Sofor 38| 19| 217 | Temizlik 67| 19| 8
Personeli
Temizlik Uretim
Personeli 15 47156 | \ridiiri 20 3.6
Uretim Miidiirii 2 38| 0-1
Toplam 20 | 100,0 100,0
isci Ucretlerine Hizmet...

Zam Oranlan
11

Tedarik Sorunlan

11%

Piyasadaki Yogun

Rekabet
9%

= Piyasadaki Yogun Rekabet

= jsci Ucretlerine Zam Oranlan

= Kalifiye Personel Bulma Zorlugu

Gida Fiyatlanindaki Artig
= Tedarik Sorunlan

= Hizmet Kalitesi

Kalifiye Personel
Bulma Zorlugu
31%

Gida
Fiyatlarindaki
Artig
30%

Sekil 5.3.Firmalarin En Fazla Yasadiklar1 Isletme I¢i Sorunlar




Cizelge 5.9. Firmalarin En Fazla Yasadiklar1 Isletme i¢i Sorunlar

Sorunlar Adet %
Kalifiye Personel Bulma Zorlugu 26 81,3
Gida Fiyatlarindaki Artig 25 78,1
Piyasadaki Yogun Rekabet 7 21,9
Tedarik Sorunlari 9 2,5
Isci Ucretlerine Zam Oranlari 9 2,5
Hizmet Kalitesi 7 2,0
Toplam 32 -

Cizelge 5.9 firmalarin en fazla yasadiklar isletme i¢i sorunlar ile ilgili bulgulari
icermektedir. Cizelgeye gore ilk sirada % 81,3 oranla kalifiye eleman bulma zorlugu gelmekte,
onu gida fiyatlarinda ki artis % 78,1 ile takip etmekte oldugu goriilmiistiir. En diisiik oranda

hizmet kalitesi % 2,0 oldugu goriilmiistiir.

insanlarla
Ugragmak
13%

Maliyet Baskisi
34%

Rekabet
20%

Sekil 5.4.Firmalarin En Fazla Yasadiklari isletme Dis1 Sorunlar

Cizelge 5.10. firmalarin en fazla yasadiklar1 isletme dis1 sorunlarla ile ilgili bulgular1
icermektedir. Cizelgeye gore ilk sirada maliyet baskist % 75 oraninda oldugu goriilmiistiir,
rekabet% 43,8 ikinci sirada, en diislik oranda insanlarla ugrasmak % 2,5 oraninda oldugu tespit

edilmistir.
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Cizelge 5.10. Firmalarin En Fazla Yasadiklar1 Isletme Dis1 Sorunlar

Sorunlar Adet %
Maliyet Baskist 24 75,0
Fiyat Artiglari 13 40,6
Rekabet 14 43,8
Tahsilat 10 2,8
Insanlarla Ugrasmak 9 2,5
Toplam 32

Cizelge 5.11, firmalarin en ¢ok sikayet aldigi konularla ilgili bulgular1 icermektedir.
Cizelgeye gore liriin ¢esidi ve kalite sikayeti % 37,5 oraninda ilk sirada yer alirken, en az sikayet

aldiklar1 konu is¢ilik % 1,7 olarak tespit edilmistir.

Cizelge 5.11.Firmalarin En Cok Sikayet Aldiklar1 Konular

Sikayetler Adet %
Fiyat 8 25,0
Kalite 12 37,5
Uriin Cesidi 12 375
Iscilik 6 1,7
Is¢i maas 6 1,7
Et azhig1 10 2,8
Tekrarlayan Menii 13 3,7
Hijyen yetersizligi 12 34
Toplam 32 100,0
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Fiyat

Hijyen l;%
yetersizligi
15%

Kalite
15%

Tekrarlayan
Meni
16%

Uriin Cesidi
15%
Et azhgi
13%
L iscilik
o Fiyat m Kalite Ist;lgn;/aa;;l m Uriin Cesidi 8% Iscilik
3
W isci maasi M Et azhg M Tekrarlayan Meni H Hijyen vyetersizligi

Sekil.5.5.Firmalarin En Cok Sikayet Aldiklar1 Konular

Cizelge 5.12 firmalarin en ¢ok begeni aldiklart konularla ile ilgili bulgulari igermektedir.
Lezzet % 43,8 ile ilk sirada yer almakta, en az begeni aldiklar1 konu hizmet % 1,4 oraninda

oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 5.12. Firmalarin En Cok Begeni Aldiklar1 Konular

Begeniler Adet %
Kalite 12 37,5
Zaman 7 21,9
Lezzet 14 43,8
Meni 7 2,0
Hijyen 19 54
Stireklilik 9 2,5
Hizmet 5 1,4
Toplam 32 -

Cizelge 5.13 firmalarin diger firmalara gore {stiinliikleri/eksiklikleri agisindan
degerlendirmeleri ile ilgili bulgular1 igermektedir. Cizelgeye gore firmalarin diger firmalardan

istiin olduklar1 i gecmisi(giivenirlik)% 40,6 oraniyla ilk sirada gelmekte, diger firmalardan
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eksik olduklar1 kriterde % 62,5 oraninda kurumsallik olmamasi geleneksel yontemlerin

kullanilmasi gelmekte oldugu gortilmiistiir

Cizelge 5.13.Firmalarin Diger Firmalara Gore Ustiinliikler/Eksiklikleri

Ustiin Yonleri Adet % Eksik Yonleri Adet %
Kaliteli Yemek 11 344 Esneklik(fiyat, menil), tavizkar 6 188
tutum

Tedarik(kaliteli ve saglikli Kurumsallik olmamasi, halen
o . 4 12,5 N . 20 62,5
lirlin temini) geleneksel yontemlerin kullanilmasi
Is Gegmisi (giivenilirlik) 13 40,6 | Depo yetersizligi 9 28,1
Gii¢li Kurulus 12 3.4 Uretim yap}lan binanin uygun 10 28
sartlara sahip olmamasi
Kalifiye Eleman 4 1,1
Kalitede Siireklilik 10 2,8
Kaliteli Hizmet 14 4,0
Toplam 32 | 100,0 Toplam 32

Cizelge 5.14 firmalarin gelecege iliskin biiyiime hedefleri ile ilgili bulgulari

icermektedir. Cizelgeye gore %30 biiyiimeyi hedefledikleri ,% 34,4 oraniyla ilk sirada gelmekte

biiyiime hedefi olmayanlar % 2,5 olarak tespit edilmistir.

Cizelge 5.14. Firmalarin Gelecege Iliskin Biiyiime Hedefleri

Kriterler Adet %
%10 Biiyiime 6 18,8
%20 Biiyiime 0 0,0
%30 Biiyiime 11 34,4
%40 Biiyiime 4 11
%50 Biiyiime 0 0,0
Her y1l say1y1 300-500 kisi artirmak 11 3,1
Farkl1 Bolgelerde Uretim Yapmak 2.0
Biiytime Hedefi olmayan 25
Toplam 32 100,0-
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5.2. Firmalari Pazarlama Stratejileri ile ilgili Bulgular

5.2.1. Uriin stratejisi

Daha once de belirtildigi gibi; hazir yemek iiretim sanayiinde pazarlanan iiriin,
tiiketicinin begenisine sunulan “yemek”tir ve pazarlama karmasinin kalbini iiretilen yemek
olusturmaktadir. Bu nedenle firmalar iiriin stratejisini gelistirirken yemek sanayiindeki rekabet
kosullari, isletmenin hammadde kaynagi {izerindeki denetim olanagi, mevsimlik fiyat
dalgalanmalari, tiretim olanaklar1 ve teknik bilgi ile ilgili kosullar, gerekli yatirim miktariin
dogru saptanmasi ve tecriibeli teknik personel sayisi gibi tiiketiciye sunulan yemegin kalitesini
ve miisteri memnuniyetini yakindan ilgilendiren unsurlar siirekli 6nemsemeli ve dikkate

almalidir.

Aragtirma sirasinda firmalarin {irtin stratejileri ile ilgili bulgulara ulagabilmek i¢in
firmalarin hizmet sekli, firmalarin menii planlarken dikkate aldig1 unsurlarin 6ncelik sirasina
gore dagilimi, firmalarin miisteri secerken dikkat ettikleri kriterler, firmalarda calisanlar
personellerin nitelikleri ve yaslari, egitim durumlar ve yaptiklari ise gore dagilimlart

incelenmistir. Elde edilen bulgular ¢izelgeler haline getirilerek yorumlanmaistir.

Cizelge 5.15. firmalarin hizmet sekli ile ilgili bulgular igermektedir. Cizelgeye gore
firmalarin % 59,4 oranla agirlikli olarak taseron firma seklinde calismay1 tercih ettikleri
gozlenmistir. Tasimali yemek hizmeti % 34,4 oranla ikinci sirada oldugu goriilmiistiir. Yerinde
yemek hizmeti % 6,3 oranla en son sirada gelmektedir. Demirbas maliyeti ve isin siirekliligi

sebeplerinden yerinde hizmet tercih edilmemektedir.

Cizelge 5.15. Firmalarin Hizmet Sekli

Hizmet Sekli Adet %
Tasima Yemek 11 34,4
Yerinde Yemek 2 6,3
Tageron firma 19 59,4
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| Toplam | 32 100,0

Cizelge 5.16. firmalarin menii planlarken dikkate aldig1 unsurlarin 6ncelik sirasina gore
dagilim ile ilgili bulgular1 icermektedir. Cizelgeye gore firmalar beslenecek kisilerin besin ve
kalori ihtiyacin1 Oncelik sirasinda ilk sirada verdikleri ve sayimnin 35 oldugu tespit edilmistir.

Firma talebi onceligi 32, mutfak i¢in ayrilan biitce 29 oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 5.16. Firmalarin Menii Planlarken Dikkate Aldig1 Unsurlarin Dagilin

2 | = | 2| 2| 2| g

Unsurlar/Oncelik Sirasi £ £ = = = = o | o

- =) =) =) Q© O o o3

. . . . — ]
Beslenecek Kisilerin Besin/Kalori Ihtiyaci 3 4 14 6 8 35 1
Yemek servis yontemi 11 5 3 14 33 2
I\/'l.utfakgerec;lermln ve insan giiciiniin nitelik 14 15 3 32 3

yoniinden durumu
Firma talebi/tercihi 21 11 32 3
Sezon/Mevsim 13 3 15 | 31 4
Miisterilerin mutfak icin ayirdig biitce 8 3 7 8 3 29 5
Toplam 32 32 32 32 32 32 32

Cizelge 5.17. firmalarin miisteri secerken dikkat ettikleri kriterlerler bulgulari
icermektedir. Cizelgeye gore firmalar miisteri se¢erken kurulusun ekonomik yapisi% 81,3
oraniyla ilk sirada gelmekte bu da gostermekte Oodemeleri diizenli almak ve Odeme
garantisinden dolay: buna dikkat etmektedir. En diisiik kriterde % 2,3 oraninda istenen

stire/stireklilik arz edip etmedigi gelmektedir.

Cizelge 5.17. Firmalarin Miisteri Kurulusu Segerken Dikkat Ettikleri Kriterler

Kriterler Adet %
Kurulusun ekonomik yapisi 26 81,3
Farkli Meni istekleri 13 40,6
Istenen Say1 10 31,3
Istenen siire/siireklilik arz edip etmedigi 8 2.3
Kurumsal yap1 olmasi 12 3,4
Toplam 32 100,0
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Cizelge 5.18.firmalarin miisteri kurulus tercihleri ile ilgili bulgular1 igermektedir.
Cizelgeye gore firmalar neden olarak siireklilik+diizenli 6deme secenegiyle birlikte %78,1
oraninda fabrikalar1 ilk sirada tercih etmisler, diger kurumlar % 0,6 en diigiik oranda tercih

ettikleri goriilmiistiir.

Cizelge 5.18. Firmalarin Miisteri Kurulusu Tercih Nedenleri

Tercihler Nedenler Adet %
Fabrika 25 | 78,1
Okul Siireklilik+Diizenli 21 | 656
Hastane Odeme 10 |31,3
Diger Kurumlar 2 106
Toplam 32 _

5.2.2. Fiyat Stratejisi

Fiyat ekonomik hayatin temel unsurlarindan olup pazarlama karmasinin en esnek 6gesi
ve dnemli bir rekabet silahidir. Bu nedenle firmalarin fiyatlarini belirlerken izledikleri stratejiler
ve kullandiklar1 yontemler rekabet gli¢lerini yakindan etkilemektedir. Arastirma alanindaki

firmalarin fiyatlama stratejileri ile ilgili bulgular asagidaki cizelgelerde yer almaktadir.

Cizelge 5.19. Firmalarin Fiyatlarin1 Belirlerken Kullandiklar1 Yontemler

. 1. Oncelik 2. Oncelik 3. Oncelik
Yontem/Oncelik Sirasi Say % Say1 % Say1 | %
Maliyete Dayal1 Fiyat Belirleme 22 8,8 10 31,3
Talebe Dayali Fiyat Belirleme 10 1,2 14 43,8 8 | 250
Rekabete Dayal1 Fiyat Belirleme 8 25,0 24 75,0
Toplam 32 100,0 32 100,0 32 100,0

Cizelge 5.19. firmalarin fiyatlarini belirlerken kullandiklari yontem ile ilgili bulgular
icermektedir. Cizelgeye gore 1. dncelik % 68,8 maliyete dayali fiyat belirleme, 2. 6ncelik
rekabete dayali fiyatlama % 25 oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 5.20. Firmalarin Fiyatlama Tipleri
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Tip/Oncelik Sirasi Adet %

Menii Fiyatlama 12 375
N_Ienu Fiyatlama +Tek 14 438
Fiyatlama
Menii Fiyatlama +Tek
Fiyatlama +Kalanli Rakam 6 18,7
Fiyatlama

Toplam 32 100,0

Cizelge 5.20. firmalarin fiyatlama tipleri ile ilgili bulgular1 icermektedir. Cizelgeye
gore menii fiyatlama+tek fiyatlama tipinin %43,8 oranla ilk sirada geldigi tespit edilmistir.

Sadece meni fiyatlama tipinin %37,5 oraninda oldugu goriilmiistiir.

Meni
Fiyatlama +Tek
Fiyatlama Menii
+Kalanh Rakam Fiyatlama
Fiyatlama

37%
19%

Menii
Fiyatlama +Tek
Fiyatlama

44%

Sekil 5.6.Firmalarin Fiyatlama Tipleri

Cizelge 5.21 firmalarin iiriin maliyetini artti§1 zaman izledikleri politikalar ile ilgili
bulgular1 icermektedir. Cizelgeye gore firmalarin tamami % 100 maliyet arttig1 zaman maliyeti
indirici tedbirler aldiklar1 goriilmiistiir. Maliyet arttigt zaman aldiklar1 tedbirlerde fiyata

yansitmak % 78,1 oraninda oldugu, en diisiik oranda %4 oraninda personel azaltmak oldugu

goriilmiistir.

Cizelge 5.21.Firmalarin Uriin Maliyetleri Arttig1 Zaman Izledikleri Politikalar

Politikalar Adet %
Fiyata Yansitmak 25 78,1
Maliyeti Indirici Tedbirler Almak 32 100,0
Gramaj1 Diiglirmek 4 12,5
Personeli Azaltmak 4 1,1
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Bagka Piyasalara girmek 15 4,2
Uriin Farklilastirilmas1 Yapmak 11 3,1
Diger 3 0,8
Toplam 32
Uriin
Farklilagtirlmas
1 Yapmak
Baska 2%
Piyasalara
girmek

16%

Gramajl
Diigiirmek
4%

Sekil 5.7. Firmalarin Uriin Maliyetleri Arttig1 Zaman izledikleri Politikalar

5.2.3. Dagitim stratejisi

Toplu yemek iiretiminde digerler gida firmalarindan farkli olarak dagitim kanalinda
aracilar yer almamaktadir. Ciinkii yemek tiretimi giinliik tiiketimi igcermekte ve o giin yapilan
yemekler birka¢ saat iginde tiiketiciye sunulmak durumundadir. Arastirma yoresindeki
isletmeler de kendilerine ait olan servis araciyla yemegin yenecegi 6giin saatinden birkag saat

once ilgili birime uygun sartlarda (yemegin sicakligini koruyan thermobox sistemle)

ulastirilmasini saglamaktadirlar.

Yemek iiretimi yapan isletmelerde giinliik tiiketimin yapilmasi zorunlu oldugundan, ¢ok uzak
mesafelere ulastirmada sorunlar ¢ikaracagi icin (¢abuk bozulma ve dagitim maliyetlerinin

yiikselmesi) iirliniin satis1 ancak ayn1 bolgede (genellikle ayni sehirde) olmak durumundadir.

o Maliyeti indirici
Tedbirler
Almak
34%




Bu nedenle isletmelerin dagitim stratejileri; dagitim maliyeti, Istenilen zamanda ulastirma
(servis hizi), hijyenik kosullar1 saglama, egitimli servis personeli bulundurma ve miisteri

memnuniyetini saglama gibi faktorler dikkate alinarak belirlenmelidir.

Arastirma alanindaki firmalarin yemek tasimada kullandiklar1 araglarla ile ilgili
bulgulan ¢izelge 5.22°de yer almaktadir. Firmalar frigorifik ara¢ kullananlar % 68,8 oraninda
oldugu goriilmiistiir. Bu da gosteriyor ki tasima yemek hizmeti yaptiklari i¢in bu oran oldukga

yiiksek ¢ikmuistir.

Cizelge 5.22.Yemek Tasimada Kullanilan Araglar

Arag Tipi Adet %
Frigorifik 22 68,8
Diger(panel minibiis) 2 6,3
Frigorifik+Diger 8 25,0
Toplam 32 100,0

5.2.4. Promosyon (Tutundurma Stratejisi)

Pazarlama karmasinin unsurlarindan olan tutundurma (promosyon) kisisel

satig,reklam,satis gelistirme ve tanitma(haber seklinde ilan) olarak dort boliimde incelenebilir.

Yemek iiretimi yapan iletmelerde iirettikleri tiriiniin farkl bir tiiketim sekli olmasindan
dolay1 genellikle gorsel-yazili medyada reklamlarla, katalog dagitimiyla, roportaj, ticari haber
ve resimlerle tutundurma politikas: izlenebilmektedir. Firmalarin sahip olduklar1 kalite

belgeleri nemli olmakla beraber, asil olan miisteri memnuniyetidir.

Cizelge 5.23 firmalarin sahip olduklar1 kalite belgeleri ile ilgili bulgular1 igcermektedir.
Cizelgeye gore ISO-9001 belgesi olanlarin oran1 % 96,9 ilk sirada, HACCP belgesi olanlarinin

oranida % 87,5 ikinci sirada geldigi goriilmektedir.

Cizelge 5.23.Firmalarin Sahip Olduklar1 Kalite Belgeleri

. Kalite Belgeleri Adet %
ISO-9001 31 96,9
HACCP 28 87,5
Diger(TSE-TSEK) 2 6,2
Toplam 32 100,0
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Cizelge 5.24. firmalarin kaliteyi artirmak i¢in ¢oziim Onerileri ile ilgili bulgular

icermektedir. Cizelgeye gore firmalar kaliteyi artirmak i¢in oncelikli olarak %75 oraninda

calisan egitimi ilk sirada gelmekte, kaliteli {irtin % 2,8 ile en sonda yer almaktadir.

Cizelge 5.24. Firmalarin Kaliteyi Artirmak I¢in Coziim Onerileri

Oneriler Adet %
Calisan Egitimi 24 75,0
Farkli Menu 5 15,6
Stireklilik 9 28,1
Kaliteli Uriin 10 2,8
Toplam 32 100,0
Kaliteli Uriin
21%
Calisan Egitimi
50%
10%
Sekil 5.8.Firmalarin Kaliteyi Artirmak I¢in C6ziim Onerileri
5.3. Firmalari Maliyetlerine iliskin Bulgular
Cizelge 5.25. Ornek Isletmenin 2015 Y1l Muhtelif Ekonomik Gostergeleri
Fis Degisken Masraflar
fslem Satilan Fis | Bedeli | Toplam Satis Toplam | Maliye | Briit Gelir g“l'.t i
Tarihi Adedi (TL/ad | Bedeli (TL) . Diger DM /Kisi TL el
Yemek Gegici . si TL
et) . N (Elektrik,
Malzemesi Is¢ilik Su, Tiip
(T M| 1if.vs)
Ocak 9.690 750 72675 34.3% 12.600 6.401 53.402 551 19.273 1.99
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Subat 10.408 7.50 78.060 36.389 12.600 7.310 56.299 5.40 21.761 2.09
Mart 15.304 7.50 114.780 45.333 12.600 9.225 67.158 4.38 47.622 3.12
Nisan 17.301 7.50 129.758 57.854 12.600 9.440 79.894 4.63 49.864 2.87
May1s 16.382 7.50 122.865 55.582 12.600 8.612 76.794 4.67 46.071 2.83
Haziran 9.220 7.50 69.150 32.411 8.400 6.650 47.461 5.14 21.689 2.36
Temmuz 8.105 7.50 60.788 30.815 8.400 6.205 45.420 5.60 15.368 1.90
Agustos 8.302 7.50 62.265 31.110 8.400 6.335 45.845 5.52 16.420 1.98
Eyliil 13.683 7.50 102.623 42.927 12.600 8.433 63.960 4.67 38.663 2.83
Ekim 16.311 7.50 122.333 56.778 12.600 9.355 78.733 4.82 43.600 2.68
Kasim 17.404 7.50 129.780 59.420 12.600 9.622 81.462 4.69 48.138 281
Aralik 17.630 7.50 132.225 61.301 12.600 10.832 84.733 4.80 47.492 2.70
Toplam 159.740 - 1.197.302 544.316 138.600 98.420 781.161 - 415.961 -

Cizelge 5.25 ornek isletmenin 2015 yilina ait cesitli ekonomik gostergeleri
hesaplanmistir. Buna gore, firmanin ortalama 10.000 iizerinde satis hacmine ulastigi, kis
aylarinda dénemsel calisan firmalarin ek talepleri ile satis miktar1 artmaktadir. Yaz aylarinda
tatil donemi, okullarin kapanmasi satis miktarinda 6nemli 6l¢iide azaltmaktadir. Gegici is¢ilik
ve diger masraflar unsurlarinda dikkate deger bir degisme olmadiindan kisi basi maliyet

yiikselmektedir.
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Cizelge 5.26. Ornek Alman Isletmenin Etkin Olmayan (Haziran) Dénemi Yemek Satis Bedeli,
Degisken Masraflar1 ve Briit Geliri

Fis

Toplam

Degisken Masraflar

Satilan Bedeli Satis Yemek Gegici Diger Toplam | Maliye g;ll:tr G?Iir;l/:(i
Fis Adedi | (TL/adet Bedeli Malzeme | Iscilik | Masraflar DM t/Kisi TL ;
) (TL) si(TL) | (TL) (TL) s
9.220 7.50 69.150 32411 8.400 6.650 47.461 5.14 21.689 2.36

Cizelge 5.26.firmanin haziran dénemine ait verileri igermektedir. Cizelgeye gore

firmanin bu dénemde yemek satis miktarinin diistiigii, gecici is¢ilik ve diger masraflarinda bir

azalma s6z konusu olmadig1 goriilmiistiir. Bu sebeple briit gelirinin diistiigii kisi basi

maliyetinin yiikseldigi goriilmiistiir.

Cizelge 5.27. Ornek Alinan Isletmenin Etkin Olan (Kasim) Donemi Yemek Satis Bedeli,
Degisken Masraflar1 ve Briit Geliri

Degisken Masraflar
Fis Toplam | Yeme .. . .
Samtan | Bedeli | Sans k| Gegici | T | Topla | maly | prit | B
S | (TL/ade | Bedeli | Malze | isecilik mDM | et/Kisi o
Adedi ! ar TL isi
t) (TL) mesi (TL) (TL)
(TL)
17.404 7.50 129.780 59.420 | 12.600 | 9.622 81.462 | 4.69 48.138 | 2.81

Cizelge 5.27.firmanin kasim donemine ait verileri icermektedir. Cizelgeye gore

firmanin bu dénemde yemek satis miktarinin arttig1, gegici iscilik ve diger masraflarinda artis

oldugu goriilmiistiir. Ancak briit gelirinin arttig1 kisi basi maliyetinin diistiigli goriilmiistiir

5.4.Tiiketici Egilimleri le Ilgili Bulgular

Yemekhaneyi kullanim sikligi cizelge 5.31 de gosterilmektedir. Cizelgeden de

anlasilacagi gibi her giin yemekhaneyi kullananlarin orani oldukga diisiiktiir % 20,6. Haftada

bir giin yemekhaneye gelenlerin orani ise yaklasik olarak % 25°tir.

Cizelge 5.28. Yemekhaneyi Kullanim Siklig1
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Sikhk Say1 Oran (%)
Ara sira 5 2,1
Her giin 48 20,6
Haftada 1 57 24,5
Haftada 2 44 18,9
Haftada 3 56 24,0
Haftada 4 23 9,8
Toplam 233 100,0
M Ara sira
W Her glin
W Haftada 1
Haftada 2
B Haftada 3
® Haftada 4

Degirmenalti mevkiinde ¢ok sayida restoran ve kafenin bulunmasi,
elemanlarinin arabalariyla evlerine gitmeyi tercih etmeleri ve kampiis i¢inde, yemekhanenin
disinda da segeneklerin olmasi (Akademia Restoran, yurt, kantin) gibi nedenlerden dolay1
yemekhane kullanim siklig1 diisiik oranda gerceklesmektedir. Ozellikle dgrenciler agisindan
yemek yenilen ortamin karin doyurmanin Otesinde sosyal bir faaliyet olarak goriilmesi

yemekhane disindaki tercihlerin oranini artirmaktadir.

Sekil 5.9.Yemekhaneyi Kullanim Siklig1

Cizelge 5.29.Yemekhanenin En Cok Tercih Edildigi Giinler

Ogretim



Giinler Say1 (%g) ran
Pazartesi 109 46,8
Sali 144 61,8
Carsamba 132 56,7
Persembe 111 47,6
Cuma 86 36,9
Yemekhaneyi Kullanmiyorum 14 6,0
Belli Olmuyor 6 2,6
Toplam 233 100,0

Yemekhanenin en cok tercih edildigi gilinler ¢izelge 5.29de verilmistir. Cizelgeden de
anlasildigi gibi, Yemekhanenin en ¢ok tercih edildigi giin Sali’dir % 61,8. Sal1 glinlinii sirasiyla,
Carsamba % 56,7, Persembe % 47,6, Pazartesi % 46,8 ve Cuma giinii % 36,9 izlemektedir.

Belli Olmuyor

\ / 1% Pazartesi

18%

Persembe!

19% Sah

24%

Carsamba
22%

Sekil 5.10. Yemekhanenin En Cok Tercih Edildigi Giinler

Cizelge 5.30.Yemekhaneyi Tercih Etme Nedenleri

Tercih Nedenleri Say1 Oran (%)

Daha kolay oldugu i¢in 59 25,4
Ders Programim Uygun Oldugu I¢in 124 53,4
Yemegi Begendigi I¢in 24 10,3
Ucuz Oldugu I¢in 16 6,9

Saglikli Oldugu igin 7 11,1
Yakin Oldugu Igin 13 5,5

Toplam 233 100,0
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Cizelge 5.30. yemekhaneyi tercih etme nedenleri ile ilgili bulgulart icermektedir.
Cizelgeye gore ders programlart en belirleyici faktor olarak % 53,4.orantyla goriilmistiir.
Yemekhaneye giderek yemegini yemenin kolay bir yol oldugunu diisiinenlerin oran1 ise % 25,4

olarak belirlenmistir.

Cizelge 5.31.Yemekhaneyi Tercih Etmeme Nedenleri

Tercih Etmeme Nedenleri Say1 Oran (%)
Farkl1 yerlerde yemeyi sevdigim i¢in 100 42,9
Ders Programim Uygun Olmadig igin 97 41,6
Yurtta Yedigim Igin 1 0,4
Begenmedigim i¢in 16 6,9
Uzak Oldugu i¢in 22 9,4
Sagliksiz Oldugu Igin 3 1,3
Toplam 233 100,0

Cizelge 5.31. yemekhaneyi tercih etmeme nedenleri ile ilgili bulgular1 icermektedir.
Cizelgeye gore farkli yerlerde yemek yemeyi tercih edenler % 42,9 ve ders programlari uygun
olmamasi %41,6 en belirleyici faktor olarak goriilmekte ve ayrica uzaklik % 9,4 olarak

belirlenmistir.

Cizelge 5.32.Yemekhane Disinda Yemek Yenilen Diger Yerler

Diger Yerler Say1 Oran (%)
Cevap yok 68 29,2
Yurt 49 21,0
Degirmenalti 70 30,0
Okul Kantini 23 9,9
Kendi Evimde 52 29,2
Toplam 233 100,0

Cizelge 5.32, yemekhane disinda yemek yenilen diger yerler ile ilgili bulgular

icermektedir. Cizelgeye % 70 oraninda degirmenalti1 en ¢ok tercih edilen, cevap vermeyenlerin
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orani % 68 evde yemek yiyenlerin oran1 % 52,yurtta yemek yiyenlerin oran1 % 49,0kul kantini

en az tercih edilen % 23 olarak goriilmiistiir.

Cizelge 5.33.Yemekhane Disinda Yemek Yenilen Diger Yerlerde Ne Yenildigi

Diger Yemek Tercihleri
Say1 Oran (%)
Muhtelif 189 90,9
Ne Cikarsa 2 0,9
Kofte-Kebap 2 0,9
Fastfood 38 15,4
Ev yemegi 6 2,6
Toplam 233 100,0

Cizelge 5.33.yemekhane disinda yemek yenilen diger yerlerde ne yenildigi ile ilgili
bulgulari igermektedir. Muhtelif diyenlerin oran1 % 90,9 ,fast food diyenlerin oran1 % 15,4 ev

yemegi diyenlerin oldukca diisiik oraninda % 2,6 olarak tespit edilmistir.

200
180
160
140
120
100
80
60
40
20 I
0 —

Muhtelif Ne Cikarsa Kofte-Kebap Fastfood Ev yemegi

Sekil 5.11. Yemekhane Disinda Yemek Yenilen Diger Yerlerde Ne Yenildigi
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Cizelge 5.34.Yemekhanede Yenilen Yemeklerin Begenilme Oranlari

Yemek Cesitleri Say1 Oran (%)
Fark etmez 49 21,0
Pilav 96 41,2
Tavuk Cesitleri 51 21,9
Corbalar 104 44,6
Sulu Yemekler 35 15,0
Balik 28 12,0
Kofte 27 11,6
Makarna 24 10,3
Kuru Fasulye 21 9,0
Ciger 7 3,0
Hindi Sote 2 0,9
Toplam 233 100,0

Cizelge 5.34. yemekhane de yemeklerin begenilme oranlariyla ilgili bulgular

icermektedir. Cizelgeye gore en ¢ok begenilen ¢orbalar % 44,6 olmustur, bunu pilav % 41,2

ikinci sirada, tavuk gesitleri % 21,9 ti¢lincii sirada gelmistir. Ciger % 3,0 ve hindi sote % 0,9 en

az begenilen yemek olmustur.

Cizelge 5.35.Yemekhanede Yenilen Yemeklerin Begenilmeme Oranlari

Yemek Cesitleri Say1 Oran (%)
Fark etmez 58 24,9
Corbalar 58 24,9
Kofte 46 19,7
Ispanak 29 12,4
Bulgur Pilavi 26 11,2
Pilav 19 8,2
Makarna 18 7,7
Tavuk 17 7,3
Tiirli 16 6,9
Sebze Corbasi 16 6,9
Yesil Mercimek 10 4,3
Karnabahar 8 3,4
Etli Yemekler 7 3,0

53



Yogurt/ayran 6 2,6
Kapuska 4 1,7
Bamya 4 1,7
Salata 3 1,3
Yesil Fasulye 3 1,3
Kuskus 3 1,3
Yagli Hamurlar 1 0,4
Toplam 233 100,0

Cizelge 5.35 yemekhanede yenilen yemeklerin begenilmeme durumlart ile ilgili

bulgulart icermektedir. Cizelgeye gore fark etmez diyenlerin orani % 24,9 ilk sirada gériilmekte

bunu gorbalar % 24,9 takip etmekte, liglincii sirada kofte % 19,7,1spanak % 12,4, bulgur pilavi

% 11,2 gelmektedir.

Cizelge 5.36.Yemekhanenin Genel Temizligi Ile Ilgili Goriisler

Goriigler Say| Oran (%)
Fikrim yok 2 9
Cok lyi 54 23,2
Iyi 123 52,8
Orta 49 21,0
Kotii 2 9
Cok Koti 3 1,3
Toplam 233 100,0

Cizelge 5.36 yemekhanenin genel temizligi ile ilgili bulgular1 icermektedir. Cizelgeye

gore yemekhanenin temizligini iyi diyenlerin oram1 % 52,8 ilk sirada gelmekte, ¢ok iyi

diyenlerin oran1 % 23,2 onu takip etmekte, orta diyenlerin oran1 % 21,0 olarak goérilmiistiir.
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Cizelge 5.37.Yemekhanenin Ekipman Temizligi ile ilgili Gériisler

Goriisler Sayi Oran (%)
Fikrim yok 3 1,3
Cok lyi 43 18,5
Iyi 97 41,6
Orta 71 30,5
Koti 14 6,0
Cok Kotii 5 2,1
Toplam 233 100,0

Cizelge 5.37 yemekhanede ekipman temizligi ile ilgili bulgular1 igermektedir. Cizelgeye

gore ekipman temizligine iyi diyenlerin orant % 41,6 ilk sirada, orta diyenlerin orant % 30,5

ikinci sirada, ¢ok 1yi diyenlerin oranit % 18,5 ti¢lincii sirada gortilmiistiir.

Cizelge 5.38.Yemeklerin Lezzeti Ile Ilgili Goriisler

Goriisler Say1 Oran (%)

Fikrim yok 2 9

Cok Iyi 29 12,4

Iyi 104 44.6

Orta 01 39,1
Koti 6 2,6
Cok Kotii 1 4

Toplam 233 100,0

Cizelge 5.38, yemeklerin lezzeti ile ilgili bulgular

civarinda yapilan bir anket sonucuna gore miisterilerin % 80’1 i¢in yemegin lezzeti birinci
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planda gelmektedir (Anonim 1999). Bu ¢alismada ise yemegi lezzeti bulanlardan iyi diyenlerin

oran1 % 44,6 ile ilk sirada gelmekte, orta olarak degerlendirenler % 39,1 ikinci sirada, ¢ok

lezzetli bulanlar % 12,4 takip etmekte lezzetli bulmayanlar % 2,6,¢ok kotii bulanlar % 4 olarak

goriilmiistiir.
Cok Kotii |
kota
orta [E—
i
Cok ivi - [N
Fikrim yok []
0 20 40 60 80 100 120
Sekil 5.12. Yemeklerin Lezzeti ile Ilgili Goriisler
Cizelge 5.39.Yemegin Temizligi Ile Ilgili Goriisler
Goriisler Say1 Oran (%)
Fikrim yok 6 2.6
Cok Tyi 40 17,2
Iyi 136 58,4
Orta 49 21,0
Kotu 1 4
Cok Kotii 1 4
Toplam 233 100,0
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Cizelge 5.39yemegin temizligi ile ilgili bulgulari icermektedir. Cizelgeye gore yemegin
temizligini iyi % 58,4 ilk sirada gelmekte orta diyenlerin oran1 % 21,0 ikinci sirada, ¢ok iyi

diyenlerin oram1 % 17,2 olarak goriilmiistiir

Cizelge 5.40.Yemek Cesitleri Ile Tlgili Goriisler

Goriigler Say1 Oran (%)
Fikrim yok 5 9
Cok Iyi 40 17,2
lyi 122 52,4
Orta 50 21,5
Koti 16 6,9
Cok Kot 3 13
Toplam 233 100,0

Cizelge 5.40 yemek cesitleri ile ilgili bulgulari icermektedir. Cizelgeye gore 1yi
diyenlerin oran1 % 52 ilk sirada, orta diyenlerin oran1 % 21,5 ikinci sirada, ¢ok iyi diyenlerin

oraninda % 17,2 tigiincii sirada goriilmiistir.

Cizelge 5.41.Yemeklerin Porsiyon Miktari Ile 1lgili Goriisler

Goriisler Say1 Oran (%)
Fikrim yok 5 9
Cok Iyi 34 14,6
Iyi 107 45,9
Orta 60 25,8
Kot - 09
Cok Kot . 3.0
Toplam 233 100,0
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Cizelge 5.41 yemeklerin porsiyon miktarlariyla ilgili bulgular1 icermektedir. Cizelgeye
gore porsiyon miktarini iyi bulanlar % 45,9 ilk sirada gelmekte, orta bulanlar % 25,8,¢ok iyi

diyenlerin oraninda % 14,6 goriilmiistiir.

Cizelge 5.42.Yemeklerin Sicaklig: ile Ilgili Gériisler

Goriisler Say Oran (%)
Fikrim yok 2 9
Cok Iyi 31 13,3
Iyi 83 35.6
Orta 80 34,3
Kotii 33 14,2
Cok Kétil 4 1,7
Toplam 233 100,0

Cizelge 5.42.yemeklerin sicaklik ile ilgili bulgulari icermektedir. Yemegin sicakligini

iyi bulanlar % 35,6 ilk sirada gelmekte, orta bulanlar % 34,3 koétii bulanlar % 14,2 olarak

gorilmiistiir.

Cizelge 5.43.Yemekhane Personelinin Davranislari Ile Ilgili Goriisler

Goriisler Say1 Oran (%)
Fikrim yok 3 1,3
Cok Iyi 92 39,5
Iyi 92 39,5
Orta 33 14,2
Koti 8 3,4
Cok Kotii 5 2,1
Toplam 233 100,0
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Cizelge 5.43 yemekhane personelinin davranislariyla ile ilgili bulgular1 icermektedir.
Cizelge gore personel davranislarini ¢ok iyi ve iyi bulanlar %39,5 ilk sirada orta bulanlarda

%14,2 olarak goriilmiistiir.

Cizelge 5.44.Yemekhane Personelinin Temizligi Ile Tlgili Goriisler

Goriisler Say1 Oran (%)
Fikrim yok 3 1,3
Cok lyi 85 36,5
Iyi 109 46,8
Orta 33 14,2
Koti 1 4
Cok Kotii 2 9
Toplam 233 100,0

Cizelge 5.44 yemekhane personelinin temizligi ile ilgili bulgular igcermektedir.

Cizelgeye gore personelin temizligini iyi bulanlar % 46,8 ilk sirada, ¢ok iyi bulanlar % 36,5,

orta bulanlarda % 14,2 olarak goriilmistiir

Cizelge 5.45.Kart Personeli Ile ilgili Gériisler

Goriisler Say1 Oran (%)
Fikrim yok 6 2,6
Cok Iyi 62 26,6
Iyi 89 38,2
Orta 57 24,5
Kotii 9 39
Cok Kétii 10 43
Toplam 233 100,0
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Cizelge 5.45 kart personeli ile ilgili goriislerle ilgili bulgular1 igermektedir. Cizelgeye
gore kart personelinin iyi bulanlar % 38,2 ilk sirada, ¢ok iyi bulanlar % 26,6,orta bulanlar %

24,5 olarak goriilmiistiir.

Cizelge 5.46.Yemek Fiyatlari ile Ilgili Goriisler

Goriisler Say1 Oran (%)
Fikrim yok 5 2,1
Cok lyi 10 4,3
Iyi 60 25,8
Orta 138 59,2
Koti 11 4,7
Cok Kotii 10 4,2
Toplam 233 100,0

Cizelge 5.46 yemek fiyatlar ile ilgili bulgular icermektedir. Cizelgeye gore yemek

fiyatlarini orta bulanlarin orani 59,2 ilk sirada, iyi bulanlarin orani 25,8, kétii bulanlarin orani

% 4,7 olarak goriilmiistiir.

Cizelge 5.47.Yemekhane ile ilgili Genel Sikayetler

Sikayet Nedeni Sayi Oran (%)
Sikayeti Olmayan 218 93,6
Sira Yogunlugu 11 4,7
Kart Arizasi 2 9
Yemekhane Soguk 2 8
Toplam 233 100,0
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Cizelge 5.47 yemekhane sikayetleri ile ilgili bulgular1 igermektedir. Cizelgeye gore

sikayeti olmayanlar % 93,6 ilk sirada, sira yogunlugu % 4,7 onu takip etmektedir.

.Cizelge 5.48.Yemekhane ile ilgili Sikayetlerin Bildirilme Yo6ntemleri

Yontemler Say1 Oran (%)
Sikayet Bildirmeyen 28 12,0
Mgili Kisilerle Goriiserek 97 41,6
E-Posta ile 30 12,9
Sikayet Kutusu ile 50 21,5
Dilekge ile 38 16,3
Toplam 233 100,0

Cizelge 5.48 yemekhane sikayetlerini bildirme yontemi ile ilgili bulgular1 icermektedir.
Cizelgeye gore ilgili kisilerle goriiserek % 41,6 ilk sirada, Sikayet Kutusu % 21,5,dilek¢e %
16,3,e posta ile %12,9,sikayet bildirmeyen % 12,00 olarak gorilmiistiir

Cizelge 5.49.Ankete Katilanlari Universitedeki Statiileri

Statiiler Say1 Oran (%)
Ogrenci 167 71,7
Prof.Dr. 8 3,4
Dog¢.Dr. 20 8,6
Yrd.Dog.Dr. 8 3,4
Ars.Gor. 4 1,7
Ogr.Goér. 11 4,7
Memur 12 5,2
Hizmetli 3 1,3
Toplam 233 100,0

Cizelge 5.49 ankete katilarin statiileri ile ilgili bulgular1 icermektedir. Cizelgeye gore
ankete katilanlarin % 71,7’s1 6grencilerden; %8,6’s1 Dogent, %5,2°si memur ve % 4,7’si ise

Ogretim gorevlisi oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 5.50. Ankete Katilanlarin Cinsiyetlerine Gore Dagilimlari

Cinsiyet Sayi Oran (%)

Kadn

123 52,8
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Erkek 110 472

Toplam 233 1000

Cizelge 5.50. ankete katilanlarin cinsiyet dagilimi ile ilgili bulgular1 icermektedir.

Cizelgeye gore ankete katilanlarin % 52,8 kadin,% 47,2 erkek oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 5.51. Ankete Katilanlarin Yemekhane ile ilgili Goriis ve Onerileri

Goriis ve Oneriler Say1 Oran (%)

Fakiilteye Uzak, Kisin ulagim
zor 153 65,5

Ring aract arttirtlmali

64 27,6
Ekmekler Bayat

28 2,1
Kofte kalitesi diislik ve soguk

20 8,6
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Ogretim iiyelerine daha yiiksek
iicretli ve daha kaliteli yemek
olmal 16 6,9

Tabldot kaplari 1slak ve pis

16 6,9
Kuyruk ¢ok uzun, iki farkli
koseden dagitim yapilabilir 16 6,9
Cesit az

12 5,2
Yemekler bayat

8 3,4

Karbonhidrat-protein-vitamin
dengesine dikkat edilmeli 8 3,4

Porsiyonlar yetersiz

8 3,4
Kart dolum makinelerinin
kapasiteleri artirilmali 8 3,4
'Yemekler menti ile uyumsuz,
listeye uyulmuyor 4 1,7
'Yemek saatleri uzatilmali

4 1,7
Kizartmalar ¢cok yaglh

4 1,7
Et oran1 diisiik

4 1,7
Hafta sonlar1 da agik olmali

4 1,7
Makarnalar daha az pisirilmeli

4 1,7
Taze balik daha sik ¢ikmali

4 1,7

Toplam 233

Cizelge 5.51 ankete katilanlarin yemekhane ile ilgili goriis ve onerileri ile ilgili bulgulari
icermektedir. Cizelgeye gore ilk sirada fakiilteye uzaklik % 65,5, ring aracinin artirilmasi %
27,6 ekmeklerin bayat olmast % 12,1 kofte kalitesi diisiik, % 8,6 tabldotlar 1slak % 6,9 kuyruk
uzun ,% 6,9 olarak goriilmiistiir.
6.SONUC ve ONERILER

Tiirkiye’de 3.500’e yakin kayitli yemek firmasinin bulundugu ve bu firmalarin 250 bin
kisiye dogrudan istihdam sagladig tespit edilmistir. Sektdr giinliik ortalama 6 milyon yemek
tiretmektedir. Otomotivden tekstile, kamu kurumlarindan hastane ve okullara kadar genis bir
hizmet alanina ulasan yemek sektorii bu sektorlerin beklentilerine karsilik vermek i¢in biiyiik

caba sarf etmektedir (Anonim 2016b).
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Ozel sektorle calisan yemek sanayicileri bu konuda daha sansh goriinmektedir. Ciinkii
0zel sektor temsilcileri, hem yemek hizmeti ve kalitesi hususunda hem de girdi maliyetlerindeki
fiyat artislarin1 algilama noktasinda daha 1liml1 bir anlays icerisinde goriilmektedir. Ozellikle
sanayilesmeye paralel olarak son 15 yilda sanayi kuruluslari, okul, hastane ve askeri kisla gibi
insanlarin toplu olarak bir arada bulunduklar1 ortamlardaki yemek hizmet alimi Onem
kazanmaya baglamis olup bu énem de yemek sektoriiniin (tabldot) deger kazanmasina neden
olmustur.

Ancak, kamu sektoriinde yemek ihaleleri farkli olup, hastane, askeri birlik, emniyet,
hapishane, tiniversite ve diger okullar gibi bir¢ok kamu kurumu yemek alim zam gdrmesi,
sektoriin zararina ¢aligmaya basladiginin bir gostergesidir. Kamu anlagsmalarini yillik ve sabit
fiyattan yapilmaktadir.

Merdiven alt1 diye tabir edilen ve gida iiretim izni, gida sicil sertifikasi bulundurmayan
firmalarin da ilave edilmesi ile giinde yaklasik 6 milyon kisiye hizmet sunan bu sektoriin ¢ok
dikkatle takip edilmesi gerekmektedir.

Sanayilesme ile paralel biiytime ivmesi gosteren Endiistriyel Hazir Yemek Sektort, tirtin
fiyatlarindaki yiikselme ile zor durumda kalmaktadir. Kisa, orta ve uzun vadeli stratejik planlar
yapamayan, tarim sektorii ireticilerinin 6nemli bir boliimiiniin yeterli iiretim yapabilme ve dig
pazarlarla rekabet edebilme olanagi bulunmayan, modern teknolojiyi tarima yeteri kadar adapte
edemeyen, {retici isletmelerin %50’nin altinda kapasite ile c¢aligmalar1 sonucu yiiksek
maliyetler ile kars1 karsiya kaliyor. Gida sanayisinin ihtiyacina cevap verebilecek tutarli bir
tarrm  politikast  uygulanmadigi  i¢in  hammaddelerinde  donemsel  sikintilarla
karsilasabilmektedir. Gerektigi gibi gelisemeyen sektor tiim bu sorunlarin yaninda, birde kendi
icinde; haksiz rekabete sebep olan ve kontrolsiiz {iretim yapan, kayit dis1 firmalarla da rekabet
etmek zorundadir. Temel gida maddelerindeki KDV yiiksekligi, hammadde maliyetlerinin
yiiksek olmasi, yetersiz gida denetimleri, ¢aligma izni ve yatirim tesvik sorunu ve tiiketicinin
yanlis bilgilendirilmesi gibi sorunlar ile de ugrasmaya devam etmektedir. Amerika finans
piyasalarinda yasanan krizin Asya ve Avrupa piyasalarini da etkilemesi ile diinyada petrol
fiyatlarinin artmasi ve bazi gida maddelerinin petrol tlirevi hammadde tiretiminde kullaniliyor
olmasmin yani sira global spekiilatorlerin diinya gayrimenkul piyasasinda baslayip diger
ekonomik piyasalara da yayilan kriz neticesinde ‘Gida Piyasasina’ yonelmesinin elbette
endiistriyel yemek iiretimi sektoriinde yasanan olumsuz fiyat artislarina etkileri ¢ok biiytiktiir.

Toplu yemek sektoriintin Tiirkiye’de yakin gelecekte cesitli degisikliklere ugramasi
muhtemeldir. Gerek olumlu gerekse olumsuz anlamda yasanacak bu olasi1 degisimleri soyle

siralayabiliriz. Oniimiizdeki yillarda toplu yemek sirketlerinde toplam kalite anlayis1 ve
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uygulamalarinin artmasi, uzman kadrolar ile saglikli yapilan yemek iiretimi ve buna bagh
olarak da artan hizmet kalitesi nedeniyle, giiniimiizde yemegini kendi iireten firmalar, kendi
iclerinde bazi karsilagtirmalar ve kritikler yaparak yemek hizmetini Ozellestirme karari
alacaklardir. Buda hem sektoriin hizla biiyiimesine hem de yemek sirketlerinin de kendi
aralarinda rekabeti sonucunda toplam kalitenin de hizla yiikselmesine yol agacaktir. Toplu
yemek sirketleri, gelecekte yemek hizmetlerini yiiriittiikleri firmalarda yemegin yani sira kantin
ve kafeterya isletmeciligi, otomatik ¢ay-kahve-mesrubat makineleri gibi ek hizmetleri de yerine
getirecekler buda sektdriin hizmet yelpazesinin genislemesine neden olacaktir. Toplu yemek
sirketleri rekabetin de etkisiyle siirekli biiyiiylip gelistik¢e, bu “satin alma” gii¢lerini de dogru
orantili olarak etkileyecektir. Satin alma giicli ile yiiksek iskontolar ile hammadde temini
yapabilen yemek sirketleri, kaliteye ve insan kaynagina daha fazla yatirim yaparak rekabette
her zaman bir adim 6nde olacaklardir. Gida miihendislerinin ve diyetisyenlerin gelecekte
uzman olarak etkileri daha aktif olmalidir ve olacaktir. Tiirkiye’de yemek sektoriinde son
zamanlarda “tabldot sistem” diye tabir ettigimiz sabit dort kap yemek diizeninden, hizla “coktan
secmeli” diizene bir gecis yasanmaktadir. Bu hizmet 6zellikle biliylik is merkezleri ve
plazalarda verilmektedir. Oniimiizdeki yillarda ise ¢ogunlukla “serbest dolasim” sistemine
gecis olacagr ongoriilmektedir. Giinlimiizde pek cok sirket artik ¢oktan segmeli sistemini
uygulamakta, az da olsa baz1 sirketler ¢oktan se¢meli sistemle birlikte serbest dolagim sistemi
de uygulanmaktadir Toplu yemek sektoriinde yalnizca hizmet veren tarafin degil, hizmet alan

tarafinda zaman i¢inde olumlu degisiklikler gdstermesi beklenmektedir.

Yemegini kendi iireten firmalarin 6zellesmesi ya da yemek isini 6zellestirdigi halde
yemek listelerini hala kendilerinin yapmasi gibi. Oysa yemek sirketlerinde listeler gida
mihendisleri tarafindan kisilerin calisma tempolar1 ve giinliik almas1 gereken kalori
miktarlarina gore Ozenle hazirlanmaktadir. Ancak bu islem bazi1 firmalarda konu iizerine
uzmanlagsmamis kisiler tarafindan yapilmakta bu da uyumsuz moniilere ve memnuniyetsizlige
yol agmaktadir. Ornegin isyerinde sendika uygulamasi olan firmalarda yemek listeleri sendika
yetkililerinin miidahalesi ile hazirlanmakta ve ¢ogunlukla bir kisinin bir giinde almas1 gereken
toplam 3500-4000 civarindaki kalori miktar1 tek Ogiine toplanmaya c¢alisilmaktadir. Bazi
firmalar kendi bilinyelerinde bulunan diyetisyenler ya da gida miihendisleri tarafindan
yonlendirilerek, olmasi gereken moniileri kabul etmektedir. Ancak ne yazik ki 6zellikle
sendikanin ¢ok etkin oldugu bazi kuruluslarda ve kamu kuruluslarinda yillar 6ncesinin kosullar
ile diizenlenmis “sartnameler” halen uygulanmaya calisilmaktadir. Sadece yemek sektoriinde

degil her alanda olmamas1 gerek bir yetki karmasasi yasanmaktadir. Toplumsal bilinglenme,
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sivil toplum kuruluslarinin baskisi gibi etkenlerle gelecekte sektoriin yapisal degisimi ile bu
sorunlarin agilmasi miimkiin olacaktir. Avrupa Birligi siireci Tiirkiye’de yemek sektoriinii ve
sanayiini de olumlu anlamda etkileyecek ve yapisal degisimlere neden olacaktir. Yemek pazari
Avrupa birligi tilkeleriyle beraber 480 milyonluk bir Pazar haline gelecektir. Buda ithalat,
ihracat, gida standardi ve kontrolii agisindan olumlu sonuglar doguracaktir. Avrupa Birligi
stireci birlik iilkeleri i¢cinde sermaye biitiinlesmesi ve sirket evliliklerini de doguracak,
Tirkiye’de sektoriin hizli bir biiyiime ve gelisme trendi i¢ine girmesine neden olacaktir. Anlayis
olarak insan haklar1 ve temel beslenme hakkindan yola ¢ikildiginda ve Tiirkiye’deki sektor
Avrupa birligi siireci ile kendi dinamiklerini harekete gegirdiginde, pazar Rusya, Tiirk

cumbhuriyetleri gibi genis bir bolgeye ulasacaktir (Bozdag 2012).

Ulkemizde toplu beslenme hizmeti veren isletmelerin temel isletme bilgisi ve
tecriibesi, tasarim, sistem kurma, planlama ve organize olma, teknolojik gereksinmeler;
mutfak mimarisi, monii hazirlama, hijyen ve sanitasyon; iiriin gelistirme ve kaliteli tiretim,
toplam kalite kontrolii, tiiketicilerin bilin¢lendirilmesi, korunmasi ve kalite giivencesinin
verilmesi; ambalajlama, pazarlama teknikleri, haksiz rekabet; gida ile ilgili yasal
diizenlemeler ve mevzuat, denetim eksikligi ve yetkili kurumlarin destegi gibi konularda
sorunlart vardir. Tim bunlara ek olarak kalifiye eleman yetersizligi, teknik eleman

yetistirmede karsilagilan problemler de bulunmaktadir.

Universite, iiretici firmalar ve tiiketiciler iletisim i¢inde olmal1 ve bunu siirdiirmelidir.
[llerde iiniversite, valilik, il saghik miidiirliigii, belediyeler, hekimler odasi, lokantacilar odasi
bir araya gelmeli, sorunlarini tartigmali, ¢6zlim i¢in projeler tiretmeli ve isbirligi yapmalidir.
Gida miihendisi yemek fabrikasinda vazgecilemeyecek bir unsurdur. Toplu yemek iiretiminde
usta cirak iligkisi iginde 6grenilen ve uygulanan bilgiler artik yeterli olmamakta, egitilmis
personele duyulan ihtiyac hizla artmaktadir. Gida sanayinin ihtiya¢ duydugu egitim alanlari
belirlenmeli ve buna goére her diizeyde egitim uygulamalar1 yayginlastirilmalidir. Toplu
yemek Tlreticisi isletmeler egitim calismalarina baslamadan once mevcut durumlarini ve
ihtiyaclarin1 dikkate alarak siirekli egitim programlari1 hazirlamali ve hemen uygulamaya
koymal1 ve sonuglarinmi takip etmelidirler. Toplu beslenme ve bunun gerektirdigi egitim,
ogretim ve donanim ihtiyaglarin belirlenmesinde iiniversite ve danismanlik firmalarindan
destek almalidir. Yapilacak olan denetimlerde egitim programlarina ne 6lgiide uyuldugu ve
uygulanan egitim c¢alismalarinin hedefler dogrultusunda ne derece etkili oldugu da
sorgulanmalidir. Toplu yemek iireticisi isletmeler miisterilerini de egitmelidirler. Avrupa’da

ne is olursa olsun herkesin bir meslek okulunu bitirmis olmasi gerekir. Ulkemizde de bu
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sistemin isletilmesi gereklidir. Meslek yiiksekokullari ve Gida mihendisligi boliimleri

sektoriin ihtiyag duydugu nitelikli personel yetistirmek i¢in sektorle isbirligi i¢inde yeniden

yapilanmalidir.

Arastirma sonucunda Firma anketlerinden elde edilen verilere gore bulgular, konu ile

ilgili tartisma ve sorunlara getirilen ¢6ziim onerileri asagida ayrintili olarak siralanmistir:

Toplu yemek sektoriinii incelediginde gbz ardi edilemeyecek bir¢cok sorunlart oldugunu
goriilmektedir. Sorunlarin dogru tespit edilebilmesi ve ¢oziim yollar1 bulunabilmesi
bliyiik 6nem tasimaktadir.

Denetimsizlik sorunundan kaynakli fedakarliktan kaginmayan her tiirli kanuni
yiikiimliliigiini yerine getiren firmalar ile merdiven alti olarak tabir edilen firmalar
arasinda haksiz rekabetin yaganmast.

Tiiketicinin yemek hizmeti aldig1 yeri gérme bilincinde olmayisi ve bu bilingsizliginin
firmalar1 ucuz yemek almaya tesvik etmesi.

Yemek fabrikalarmm "otel, lokanta, eglence yerleri" kabul edilmeleri, yani KOBI
siifina alinmamalarindan kaynakli devlet desteginin olmamasi.

Bir¢ogunun kiigiik aile sirketi olmasindan kaynaklanan kurumsallasma sorunlari.

Sik sik ortadan kaybolan kii¢iik ¢apli isletmelerin olusturdugu sektorel giivensizlik.

Is yeri ve iiretilen iiriinlerin izin belgelerinin almmasi sirasinda karsilasilan asiri
biirokrasi.

Cezai sartlarin kanunlarda net ifadelerle yer almamasi ve uygulanmamasi.ve heniiz tam
anlami ile bir Gida yasasinin hazirlanarak yiirtirliige girmemis olmasi.

Firmalarin iskén izni olmayan yerlerde kurulmalarinin engellenememesi.

HACCP ve ISO belgelerini rasgele veren kuruluslarla yeterli 6lgiide miicadele
edilmemesi.

Egitimli personel bulma zorunlulugu, ascilik meslek okullarinin yetersizligi.

Sektorde pazara girisin ¢ok kolay olmasi, ufak bir sermaye birikimi ile {iretime

gecilebilmesi.

Ogrenci anketleri ile ilgili sonuc ve oneriler asagidaki gibidir:

Ankete katilan 6grencilerin yemekhane hakkindaki goriisleri arasinda en dikkat ¢ekici
bulgu yemekhanenin kolay ulasilabilir olup olmamas ile ilgilidir.

Ogrenciler yemekhanenin dershanelerden uzak olmasini bir sorun olarak bildirmektedir.
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Yemekhanenin yakin olmasi miimkiin degilse ring araci sayisinin artirilmasi gerektigini
belirtmektedirler.

Hava kosullar1 ve zaman faktorii yemekhaneye gidisleri caydirici olabilmektedir.
Ogretim iiyelerinin daha yiiksek iicretli ve daha kaliteli yemek talebi géze carpmaktadir.
Diger tiniversitelerde oldugu gibi farkli yemek salonu seklinde bu talep karsilanabilir.
Ogrenciler yemek kuyrugunda uzun siire beklediklerini belirtmislerdir. Yemek dagitim
noktalar1 sayilar artirilarak bu sorun azaltilabilir.

Ekmeklerin bayat oldugunu belirtmislerdir. Ambalajli rol ekmekleri israfi azaltmak igin
kullanilmaktadir. Ertesi giine kalan ekmek olmaktadir.

Kart dolum makinelerinin yetersiz oldugu belirtilmistir. Coziim olarak kart dolum
makinelerinin sayilar1 ve yerleri artirabilir.

Yemek saatlerinin uzatilmasini 6neri olarak belirtmislerdir.
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Toplu Yemek Sektoriiniin Mevcut Durumuna iliskin Sonucglar Ve Gelecege liskin

Oneriler:

o Kalite ve rekabet sartlarint belirleyecek en onemli faktor, Saglik Bakanligi ve Cevre

Saglik tarafindan yapilacak denetimlerin siklastirilmasidir.

e Hazir yemek sektoriinde ciddi yatirim ve hizmetleri olan kuruluslarin bir ¢ar1 altinda
toplanmalar1 gerekmektedir.

e Gelisen teknolojiyi takip edilerek iiretimde yeni olusumlara yer verilmelidir.

e Hammadde temininde kisin yeterli ¢esitte, zamaninda ve yeter miktarda sebze
bulunamamasindan dolay1 yagsanan sorun, dondurulmus iiriin kullanimiyla asilabilir

e Kalite ve hijyene gereken dnem verilmelidir. Bununla ilgili tim isyerleri kendileri
egitim programlari diizenlenmeli ya da bu egitimi veren kuruluslarla anlasarak
personellerini bu konuda egitmelidirler.

e Isletmeler kendi kalite politikalarini olusturmali ve buna uymalidirlar.

e Tiirkiye ekonomisindeki dalgalanmalar ve istikrasizliktan dolay1 igletmeler ekonomiyi
siki takip etmelidir.

Sektoriin, insana, insanca hizmet etmesi icin kayit dist isletmelerin bir an Once
kapatilmas1 gerekliligi ve mevcut kayith sektdr firmalarinin daha iyi hizmet etme anlayisinin
olusturulmasi gerekmektedir. Sonugta, giinliik yapilan bir tiretim ve her asamasinda bir kontrol
s6z konusudur. Insan sagligma ve is giiciine direkt etki edecek beslenme aliskanliklar1 da
verilen hizmetlerle insanlara asilanmaktadir. Hal boyle iken sektdrdeki firmalara da biiyiik
gorev diismektedir. Yapilan isin icerigine gore insanlara gerekli olan kalori ihtiyaglari
dogrultusunda yemek hizmeti sunumu yapilmalidir. Bireylerin saglikli ve iyi beslenmeleriyle
is giici ve verimindeki artisin kayda deger oldugu goriilecektir. Bireylerin saglikli ve iyi

calisanlar olmasi i¢in beslenmesine 6zen gosterilmelidir
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EK- 1 Ornek Alinan Bir isletmenin Haziran Ay1 Yemek Listesi

72



HAZIiRAN

AYIYEMEK LISTESI

EZOGELIN CORBA ARPA SEHRIYELI CORBA
01.06.2015 PATLICAN MUSAKKA 16.06.2015 TAZE FASULYE
PAZARTESI PiLAV SALI PEYNIRLI KOL BOREGI
CACIK CACIK
DOMATES CORBA EZOGELIN CORBA
02.06.2015 TAVUK SOTE 17.06.2015 iZMiR KOFTE
SALI HAVUGLU PiLAV CARSAMBA BULGUR PiLAVI
AYRAN KARISIK iCECEK
YAYLA CORBA DOMATES CORBA
03.06.2015 ROSTO KOFTE 18.06.2015 TAVUK SiS
CARSAMBA BULGUR PILAVI PERSEMBE KUSKUS
KARISIK iCECEK AYRAN
DUGUN CORBA MERCIMEK CORBA
04.06.2015 KURU FASULYE 19.06.2015 ORMAN KEBABI
PERSEMBE PiLAV CUMA PiLAV
KAYISI KARPUZ
MERCIMEK CORBA EZOGELIN CORBA
05.06.2015 PATLICANLI FIRIN KEBABI 22.06.2015 KARISIK KIZARTMA
CUMA DOMATESLI PiLAV PAZARTESI BULGUR PiLAVI
AYRAN AYRAN
MERCIMEK CORBA TEL SEHRIYE CORBASI
08.06.2015 KIYMALI MEVSiM TURLUSU 23.06.2015 BiBER DOLMA
PAZARTESI BULGUR PiLAVI SAL ISPANAKLI BOREK
ERIK KOMPOSTO
DOMATES CORBA MERCIMEK CORBA
09.06.2015 KABAK DOLMA 24.06.2015 KADINBUDU KOFTE
SALI TALAS BOREGI CARSAMBA BULGUR PiLAVI
CACIK CACIK
EZOGELIN CORBA KREMALI MANTAR CORBA
10.06.2015 IZGARA TAVUK 25.06.2015 KURU FASULYE
CARSAMBA PATLICANLI PiLAV PERSEMBE SEHRIYELi PiLAV
KARISIK iCECEK KADAYIF
KREMALI MANTAR CORBA EZOGELIN CORBA
11.06.2015 ETLI BEZELYE 26.06.2015 GUVECTE TAVUK SOTE
PERSEMBE PiLAV CUMA CEVIiZLi KASARLI ERISTE
YOGURT KARPUZ
YAYLA CORBA DOMATES CORBA
12.06.2015 iSLIM KEBABI 29.06.2015 KURU KOFTE(PAT.KIZ)
CUMA BULGUR PILAVI PAZARTESI MAKARNA
KiRAZ KARISIK ICECEK
KREMALI MANTAR CORBA MERCIMEK CORBA
15.06.2015 ETLi NOHUT 30.06.2015 KARNIYARIK
PAZARTESI PiLAV SAL SEHRIYELI PiLAV
TULUMBA TATLISI CACIK

EK- 2 Ornek Ahnan Bir Isletmenin Kasim Ay1 Yemek Listesi
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KASIM AYIYEMEK LISTESI

EZOGELIN CORBA YAYLA CORBA
02.11.2015 ETLI BEZELYE 17.11.2015 HAMBURGER KOFTE
PAZARTESI SADE PiLAV SALI BULGUR PILAVI
YOGURT AYRAN
KREMALI MANTAR CORBA EZOGELIN CORBA
03.11.2015 TAVUK TANDIR 18.11.2015 ETLi KAPUSKA
SALI BULGUR PILAVI CARSAMBA TALAS BOREGI
AYRAN YOGURT
SULEYMANIYE CORBA DOMATES CORBA
04.11.2015 ETLI KURU FASULYE 19.11.2015 TAVUK SOTE
CARSAMBA SEHRIYELI PiLAV PERSEMBE HAVUCLU PILAV
MANDALINA MANDALINA
DOMATES CORBA SULEYMANIYE CORBA
05.11.2015 iZMIR KOFTE 20.11.2015 ORMAN KEBABI
PERSEMBE MAKARNA CUMA BULGUR PiLAVI
KARISIK ICECEK PROFITEROL
MERCIMEK CORBA MERCIMEK CORBA
06.11.2015 TAS KEBABI 23.11.2015 MEZGIT FILETO
CUMA PATLICANLI PiLAV PAZARTESI MAKARNA
ASURE TAHIN HELVASI
TOYGA CORBA KREMALI MANTAR CORBA
09.11.2015 TAVUK $iS 24.11.2015 KURU FASULYE
PAZARTESI HAVUCLU PiLAV SALI SEHRIYELI PiLAV
AYRAN MUZ
TARHANA CORBA DUGUN CORBA
10.11.2015 ETLi NOHUT 25.11.2015 PURELI TEPSI KOFTE
SALI BULGUR PiLAVI CARSAMBA BULGUR PiLAVI
ELMA AYRAN
YAYLA CORBA DOMATES GORBA
11.11.2015 ROSTO KOFTE 26.11.2015 ETLIi BEZELYE
CARSAMBA MAKARNA PERSEMBE SADE PiLAV
SUPANGLE YOGURT
EZOGELIN CORBA EZOGELIN CORBA
12.11.2015 ISPANAK 27.11.2015 FIRIN TAVUK
PERSEMBE PEYNIRLi GUL BOREGi CUMA HAVUCLU PiLAV
YOGURT KARISIK iCECEK
DOMATES CORBA YAYLA CORBA
13.11.2015 HINDI SOTE 30.11.2015 SEBZELI MISKET KOFTE
CUMA BULGUR PILAVI PAZARTESI BULGUR PILAVI
KARISIK ICECEK AYRAN
TARHANA CORBA
16.11.2015 YESIL MERCIMEK
PAZARTESI SADE PiLAV
KARISIK TURSU
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EK- 3 Yemekhane Personel Anket Formu

1)Yemekhanelerin kullamim sikhigi X ile isaretleyiniz

Her giin Haftada 1 giin Haftada 2 giin Haftada 3 giin Haftada 4giin

2)Yemek yemegi tercih ettiginiz giinleri X ile isaretleyiniz

Pazartesi Sali Carsamba Persembe Cuma
Liitfen nedenini agiKlayInizZ. ... ....o.ouiniitinii e e
Liitfen tercih etmediginiz giinlerin nedenlerini agiklayiniz.............c.oooiiiiiiiiiiiiiiii e
3)Yemekhanede yemediginiz giinler nerelerde ve ne yemegi tercih ediyorsunuz...............................

6)Bazi kriterlere gore yemekhanenin genel durumunun degerlendirilmesi (>< ile isaretleyiniz)

Yemekhaneyi asagidaki kriterler acisindan Cok iyi iyi Orta Kotii Cok kotii
liitfen degerlendiriniz

Yemekhanelerin temizligi

Tabak, catal, bardak temizligi

Yemeklerin lezzeti

Yemeklerin temizligi

Yemek cesidi sayist

Yemeklerin porsiyon miktart

Yemeklerin sicaklik derecesi

Yemek dagiticilarin davranigt

Yemek dagiticilarin temizligi

Kart dolum gorevlilerinin davraniglar

7)Yemek fiyati hakkindaki diisiincelerinizi liitfen (x ile) belirtiniz

Cok ucuz Ucuz Normal Pahali Cok pahali
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8)Yemekhaneden su ana kadar bildirdiginiz herhangi bir sikayetiniz oldu mu?Evetse liitfen sikayet konularini
siralayiniz

Evet Hayir

9)Yemekhane ile ilgili sikayetlerinizi hangi yolla bildirmeyi tercih edersiniz

Tercih yollar X
isaretleyiniz

1lgili kisilerle goriisiilerek

E-posta ile

Sikayet kutusu ile

Dilekge ile

10)Universiteki statiiniizle ilgili sikki isaretleyiniz

Ogrenci Prof. Dog. Yrd.dog. | Ars.gor. Ogr.gor Daire bs. | Memur

11)Ankete katilanlarin cinsiyet dagilim X ile isaretleyiniz

Bayan Bay

Varsa diger goriis ve Onerilerinizi liitfen belirtiniz
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EK -4 Firma Anket Formu

(Her bir isletme i¢in bu form ayri ayri doldurulacaktir)
A-ISLETMENIN YAPISAL/TEKNiK OZELLIKLERi

L-FIrMaANIN AL ooeeuieeiieireireeiieiieetteeereneraeesssessrasssssssasesasessssssssasssassssssssssasssasssasesassssssssssans

4-Tesisin Fiili Kapasitesi : (Porsiyon/gin- Porsiyon/yil) i ......eeeeieiiicirirreeeeeniccsssneeeeeessesssssnnnens
5-Tesisin Calisma Siiresi:  Saat/glin .....ccccceeeeeeeeen weneee (11T, AV | Nt

6-Tesisin Vardiya Sayisi :

7-Firma sahibinin egitimi: ilkogretim.................. ISt c et e e e e e e e e e e e nna seees
8-HUKUKi Statilisli.......cceeririisssisisisssisssiunnrnnnnnennnennnnnnsnessnnnasnsssamsssssssssssnsssmsseeesseesneesnensnes

9-isletmenin sektorii tercih nedenleri

10:isletmenin Miisteri Profili

Faaliyet Alanlari Adet Kisi sayisi

FABRIKALAR

OKULLAR

ASKERIYELER

CEZAEVLERI

HASTANELER

DIiGER

TOPLAM

11:Hizmet Sekli

Tasima yemek Yerinde yemek Taseron firma Diger

12:Sahip oldugu kalite belgeleri

isO HACCP ok koK Diger
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13-isletmecinin egitim ve isgiicii 6zellikleri

Cinsiyeti Yasi
Ortaklar Egitim Durumu
E-K
1
2
3

14-isletmede personel kullanimi

(isletmede varsa en az alti ay siireyle siirekli olarak galisan biitiin personel igin doldurulacak)

Daimi isgiicii

Gegici isgiicii ve personel

No [Cinsiyet

E-K

Yasi

Egitim

Durum
u

isletmede 1 yilda
Cahsilan

' Sire
Is (Gorev)

(Yil/ay)

Cinsiyet

E-K

Egitim
Yasi | purum
u

isletmede 1 yilda
Cahsilan

is Sire
(Gorev) (Ay)

1*

10

11

12

13

14

ACIKLAMALAR: 1*: isletme sahibi icin doldurulacaktir.
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15-Menii planlamasinda dikkate alinan unsurlari 6ncelik sirasina gore siralayiniz

Beslenecek kisilerin besin ihtiyaglar

Mutfak igin ayrilan bitce

Sezon ,mevsim

Mutfak ara¢ gereg ve insan giiciiniin niteli yéniinden durumu
Yemek servisi yontemi

Firma talebi/tercihi

ok wNRE

16-Fiyatlama yaparken hangi yéntemi kullaniyorsunuz?

1. Maliyete dayali fiyatlama
Talebe dayah fiyatlama
3. Rekabete dayali fiyatlama

N

17-Kag tip fiyatlama yapiyorsunuz

Meni fiyatlama

Tek fiyatlama

Kalanh rakam fiyatlama
Diger

Ll

18-isletmeninizde maliyetlerin Oransal Dagilimi nasildir?

DEGISKEN MALIYETLER %Oran | SABIT MALIYETLER

%0ran

Hammade Gideri

Kira Gideri

iscilik gideri Amortisman gideri
isci maaslan Yonetici gideri
Uretim gideri Reklam Gideri
Temizlik sarf gideri Arge gideri

DIGER Diger

TOPLAM
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19-En ¢ok hangi konularda sikayet aliyorsunuz?
1.

2.

20-En ¢ok hangi konularda memnuniyet aliyorsunuz?
1.

2.

21-Uriin maliyetleri artiginda izledigimiz politika nedir?

Parametreler

Fiyata yansitmak

Maliyeti indirici tedbirler
almak

Gramaji dustirmek

Personeli azaltmak

Baska piyasalara girmek

Uriin farkhlastirmasi

Diger

22-Tasimada ne tip araglar kullaniyorsunuz.

() Frigorifike...cooveeeeeecieeeeeeieee e,
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23-Yasanan isletme igi en ¢ok li¢ sorunu siralayiniz
1.

2.

24-Yasanan isletme disi en ¢ok li¢ sorunu siralayiniz
1.
2.

3.

25 —Kaliteyi artiracak ¢6ziim onerileri

26-Satis yaptiginiz/yapacaginiz kuruluglarda hangi kriterlere bakiyorsunuz(ilk tig kriter)

27-Firma tercihi yaparken hangi pazarlama kriterlerini uyguluyorsunuz
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28- En ¢ok hangi kuruluglarla ¢alismay tercih ediyorsunuz ?/Neden?

P [\ (=Y (=] o PO
p J [\ =Y (=] o T
L J [\ =Y (=] o T

29- Sizce diger firmalara gore listiin oldugunuz yonler nelerdir?
1.
2.

3

30-Sizce diger firmalara gore eksik oldugunuz yonler nelerdir?
1.

2.

3

31- Gelecege iligkin biiyiime hedefleriniz nelerdir?

1.

2.
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