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Toplu yemek Uretimi alaninda ¢g@n kurumlar, dgrudan insan séugina etkisi olan bir
hizmetin sunuculari olarak énemli gorev ve sorunlldr Ustlenirler. Ayrica Turkiye de ve
dinyada hizla buyuyen ve geriir kitleye istihdam olana salayan sektérde karasilan
problemlerin dgerlendirilip, ¢coztm yollari aranmasi ¢ok buyik éem taimaktadir. Bu tez
ile yemek sektoriinde kalasilan problemler belirlenngive bu problemlere katik ¢ozim
yollari gelstirilmi stir.

Toplu yemek Ureten kurumlara yapilan ginéler dgerlendirilerek sektorel bir anket
hazirlanmgtir. Bu anketistanbul ilinde sektorii temsil eden firmalarldsténbul bazinda)
yonetici duzeyindeki kilerle yapiimsgtir. Ayrica ¢aitli toplu yemek Uretim tesisleri ziyaret
edilerek ylzylze gOsinelerle, yaanan problemler ve bunlarin ¢6zim vyollar analiz
edilmitir.

Sonucta, en buyudk problemin merdiven alti diye rtabdilen kayit dyi firmalarin
olusturdusunu, dger problemlerin ise kalifiye gtimli personel bulmanin zorfiu, yapilan
denetlemelerin yetersigii, ayrica maliyet analizinin dpu yapilamawi takip etmgtir.

Anahtar kelimeler: Toplu yemek sektori, Sorunlaiz@mn onerileri.
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ABSTRACT
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ENCOUNTERED PROBLEMS AND THEIR WAY OF SOLUTIONS INATERING
SECTOR
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Companies whom are working in catering areas, lymeat responsibilities, influences and
missions for human health. Furthermore in Turkeg as well as in the world, the catering
sector rapidly is being enlarged and being demamdeck employees day by day therefore
such uncontroled sector bring kind of problems.Whiils dissertation it is seriously important
those way of solutions have been searched and apmcblfor any possible encountred
problems and deficiencies in the catering sector..

Here for this dissertation, ifstanbul there have been made many meeting and \piths
catering sectors managers additionaly some fastaviere visited and made interview with
workers and their managers order to find out enmodnproblems and difficulties in the
sectors.

All those meeting and poll’s results have beenwatald and following points are determined
as sectors problems. The biggest problem is naoifforoducers(factories); difficulties of
finding talented persons for the work; inspectiamsl audits not satisfactorly performed in
catering factory and its places; food cost havebeein correctly calculated and analysed
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1. GIRIS

Toplu beslenme insanlarin ewihda bu hizmeti veren kurullar tarafindan sunulan yiyecek
ve yemeklerle beslenmesi anlamina gelmektedir. a dyglslenme hizmeti; méni planlama,
besin satin alma, depolama, hazirlamajrmpe, servis, artik ve bu&larin yikanmasi
islemlerinin yaninda personelin yonetimi, ara¢ gexagl kullanimini ve bakimini igeren bir
sistemdir (Akta ve Ozdgan 2008)

Toplu beslenme sistemleri belirli gruplarin beslesmi bir merkezden planlayan ve ybneten
birimlerdir. Insanlarin toplu olarak bulunduklari ve beslenmaeyadlgtarinin kagilandg
merkezler olarak; yemek fabrikalari, hastaneldghsi kuvvetler, oteller, lokantalar, sanayi

kuruluslari, devlet kurumlari, yatili okullar ve huzuresilsayilabilir.

Endustri devrimi ile birlikte kadinlarirg iyasamina girmeleri, aile gelir dizeylerinin artmasi,
calisma surelerindeki dgsiklikler, tiketim alskanlklarindaki dgisimler, gida teknolojisi
alanindaki gelime, yeni tarimsal Urtn teknikleri, yeni alet ekipriaeun gelgtiriimesi ve

yenilikci gidalar toplu yemek sektdrt hizmetlerwian talebin artmasina neden oktuu.

Dunyada toplu beslenme hizmetleri ortagdan itibaren var olmakla beraber endustri
devrimiyle gelme gostermi ve gunimizde yamin 6nemli bir parcasi haline getim.
Sanayi gelitikce kentlame orani hizlanmive toplu beslenme hizmetleri ggi daha uygun
sartlarda insanlara hizmet verebilen bir yapiya kawugtur.

Toplu yemek sektérinin amaci; yemekleri kalite ygeh standartlarinda sunmanin yaninda,
tuketicilerin yeterli ve dengeli beslenmelerini eygun hizmet standartlari cergevesinde
gerceklgtirmek ve yemek artiklarini dnleyerek ekonomik kiegb aza indirmektir.

Toplum sg&ligr acisindan 6nemli bir konu olarak kaniza c¢ikan toplu beslenme,
kentlsmeyle 6nemi giderek artan bir sektordir. Diyetisy€ida Muhendisi, Beslenme
Uzmani, Acibai, Ascl, Servis elemani gibi bircok meslek grubunu okim eden toplu

yemek sektériniin sorunlarina toplunglga acisindan éncelik ve 6nem verilmelidir.

Toplu beslenme hizmetlerinin g@isini arttirtabilmek igin yoneticilere ve galnlara uzman
kisiler tarafindan sik araliklarla, alanla ilgili kdiawda hizmet ici gitim verilmesi, tuketici

bilincinin gelistiriimesi, bu alanla ilgili okullardan mezun olania toplu beslenme hizmeti



veren kurumlarda istihdam edilmesi gibi bircok sdamn ortaya konulmasi problemlerin

¢cobzlulmesi agisindan ¢ok dnemlidir.

Bu calsma toplu yemek sektdrtintin teknik ve finansal baablemlerini ortaya koymak, ve

bu problemlerle ilgili olarak neler yapilmasi getigk konusunda ¢ézum Onerileri sunmak
amaciyla yapilnstir.



2. KAYNAK OZETLER i
2.1. Turkiye de Toplu Yemek Sektori

Tarim dginda Ucretli ve yevmiyeli olarak yaklii 10 milyon Kiinin istihdam edildgi
ulkemizde toplu yemek hizmeti talebi 3 milyoiiam/gin civarinda tahmin edilmektedir.
Sanayi sektoriinde asil istindanglsgan kicuk ve orta olgekli imalathane ve fabrikalgpek
cogunun, blyuk mgazalar ve afveris merkezleri dyinda kalan ticarisietmelerin, bazi devlet
kurumlarinin, kiictkantiyelerin toplu yemek hizmeti talebinde bulunniieth
distinulmektedir. Ayrica buylk sanayi kurglarinin arasinda da yemek hizmeti hala
"outsource" etmeyenler vardir. Bagyerleri ise yemek ¢eki ve benzeri imkanlar sunarak
elemanlarinin gardan yemek hizmeti almalarinigsamaktadirlaristindam dgindan, yani
Okullardan, Universitelerden, Hastanelerden vehBikiuvvetlerden gelen yakdek

2.000.000 gun/gun Toplu Yemek Talebi de dikkate alinirsa Tyekide yaklgik 5 milyon
Ogun/gun buyudklgindeki bir Toplu Yemek pazarindan so6z edilebilw. igiyaklikteki bir
pazarda hizmet veren yemek firmasi sayisi tahn@ies0 civarindadir, bu da firmagoaa
ortalama 1.300 gin/gun yemek diitigli anlamina gelmektedir. Giinde 10.0@@i Uzerinde
yemek hizmeti organize edebilecek kapasitede fgayasi ise tahminlere gore Turkiye
genelinde 25'in Gizerinde gitdir (Cizelge 2.1). Yemek firmalari, bt istanbul olmak (izere
ulkemizde sanayinin gatigi merkezlerde ypunlasmaktadir. Bu yemek firmalari arasinda en
iyisini secmek icin yemeklerin hangi dlarda dretildginin bilinmesi cok énemlidir.
Hijyenik olmayansartlarda tretilen yemekler icinghr faktorler dikkate alinmamalidir.
Firmalarin referanslari ve 1ISO 9000 ve GG 22000 lggtirli sertifikalara sahip olmasi da
belirli kriterlerin yerine getirilmesi agisindandolkgca dnemlidir (Anonim 2009).



Cizelge 2.1.Turkiye'de toplu yemek sektorinin durumu vgladig istihdam (Anonim
2009).

GENEL iSTiHDAM

Calisan Nufus 22.411.000
Tarim, Hayvancilik, Balik¢ilik 8.729.000
Tarim Dsl 13.682.000
Ucretli ve Yevmiyeli 10.122.000
Kendi Hesabindsveren 3.055.000
Ucretsiz Ailelsgisi 505.000
ISTIHDAM DI SI TOPLU YEMEK TALEB 1

POTANSIYEL TOPLU YEMEK TALEB |
Okullar - Universiteler 1.000.000 1.000.000
Silahli Kuvvetler * 1.500.000 900.000
Hastaneler 200.000 100.000
TOPLAM 2.800.000 2.000.000

(*) 3 6glin / guin tzerinden hesaplargtm.
SEKTORLERE GORE YEMEK TALEB 1

ISTIHDAM TOPLU YEMEK TALEB i

SANAYI 4.000.000 1.600.000

(10 ve Uzeri istihdam) 1.250.000 850.000

(0 - 9 istihdam) 2.750.000 750.000
INSAAT 800.000 300.000
HIZMETLER 5.200.000 1.100.000

Kamu 1.800.000 800.000

Tic., Tur., Nak., Dier 3.500.000 300.000
TOPLAM 10.100.000 3.000.000

2.2. Toplu Yemek Sektérinin Tanimi

Hazir yemek sektort, insanlarin topluca gal yerlerde, hastaneler, okul kafeteryalari,
ogrenci lokalleri, kglalar gibi toplu tiketim yapilan kurum ve kurglar icin yenilmeye hazir
arin sunulmasini amaclayan bir sektordir. Son rgdlacalsan insan, okul vesietme
sayisinin argl ve hizli kentlgme ile toplu beslenme talebi de argtm Bu dg@rultuda hazir

yemek fabrikalarinin sayisinda buyuk bir @imustur. Hazir yemek Uretimi ve gaimi



tasimali yemek servisi, yerinde yemek servisi, merkeatfak destekli yerinde dretim ve
paket yemek servigeklinde yapilir (Ciftci 2008).

2.2.1. Taimali Yemek Servisi

Merkez mutfak olarak adlandirilan ve Uretidfabrikadan tainan yemgi tarif etmektedir.
Ulkemizde yerli sermayenin daha cokglbat ettgi bu sistem sektériin en zor kismini
olusturmaktadir. Tanan yemein lezzeti ve kalitesi iyi dengelenmez ise gtgiiide ¢cok buyik
memnuniyetsizlik ortaya cikar. Yemekhanelerinde koktemeyen, yemeksini tamamen
taseronlatirmak isteyen, alandan tasarruf etmek isteyendiamn tercih etfii bu sistemde 1

kisiye de 10.000 kiye de taima yemek hizmeti verilebilir (Sucu ve ark. 2008).

2.2.2. Yerinde Yemek Servisi

Cagimizda modern sletmeler, asli faaliyet alanlari gindaki gereksinimlerini uzman
kuruluslara "outsource" ederek hem kaliteli hizmeti ekororkosullarla almakta; hem de
kaynaklarini daha etkili ve verimli kullanarak, Kéetlerini asil faaliyet alanlari tzerinde
yogunlastirip rekabet guiclerini daha da artirmaktadiriaterinde Yemek Uretimi” modeli ile,
Tarkiye'nin degisik cografi bolgelerindeki buylk sanayi kurglarina kurulan uydu

mutfaklarda, ilgili kurulg calsanlarina yemek hizmeti sunulmaktadir (Sucu ve 20K8).

2.2.3. Merkez Mutfak Destekli Yerinde Uretim

Sinirli "Yerinde Yemek Uretimi" yatinmi ve kadro#e calsanlarina zengin éli ve yiksek
kaliteli monuleri ekonomik fiyatlarla sunmak isteyerta-buyik olcekligletmeler icin esnek
hizmet sisteminin myierilere sunulmasidir. Bu benzersiz modelde,sterii kurumunun
tesisindeki mutfak, yemek firmasi tarafindan asgkipman ile donatilarak, uzman elemanlar

esliginde yalnizca ocak ve firin yemekleri Uretecekrbabe kurulur (Sucuve ark. 2008).



2.2.4. Paket Yemek Servisi

Isitma ve temizlik olanaklarinin bulunmgdinoktalarda da mileriye yemek hizmeti
verebilme konusundaki kararlilik, "Paket Yemek" ralmain gelsmesini sglamistir. Paket
yemek hizmeti; sicak sevkiyat ola@nabir kullanimlik malzemeler ile sunumu sayesinde
eczane, doktor ofisi, avukat ofisi vemerkezlerinde bulunan ofis ggdnlarina hizmet amaci
tasimaktadir (Sucu ve ark. 2008).

Tabldot ile hizmet vermelgiirestaurantlarda veya otellerdeki 1 veya 2 pordiyk hazirlanip
pistigi gibi yenen yemekler olmagh icin, ¢alsan i¢in birinci derecede 6nemli olan yemek
isini bilmekten ziyade hijyene yeterince dnem gosektin. Genelde tama olarak hizmet
verildigi icin yemesin sevkiyat saatini de dikkate alip erkersinnek gerekmektedir.
Yemaezin pisiriminde deil de yardimci hizmetler de rol alan personel igindurum maglara
yansimakta ve sektorde sik sirkilasyona sebep ¢hdak Bu da her yeni personele yeni
egitim anlamina gelmekte boéylece sektdrin gt eleman sikintisi ortaya cikmaktadir.
Yemek sanayi, 1593 sayili UMUNMHIFZISSIHHA KANUNU gereince "dsariya servis
yaparak giinde 500 adewkive izerinde yemek uretimi yapan yerler" olad&inci Sinif
Gayri Sihhi Muesseseler sinifinda yer almaktadopld yemek hizmetini ger tir yemek
hizmetlerinden ayiran en 6nemli 6zellik, bu hizreettyararlanan kilerin yemeklerini

bulunduklar ortamlarda yemek mecburiyetinde olmdla(Ciftci 2008).
2.3. Sektoriin Ekonomideki Onemi

Hazir yemek sektoru, Turkiye'nin buylimekte olanheniiz potansiyelinin ¢ok buyuk bir
kismini yerine getirememsektorlerinden biridirSu anda sektérde 6,5 milyongkie hizmet
sunulmakla birlikte bu rakamin 6énimuizdeki yillardak daha st rakamlara cikariimasi
hedeflenmektedir. Sektdriin potansiyelinin 26 milydisi civarinda oldgu tahmin
edilmektedir. Sektosu anda dgrudan 350.000 kiye, dolayli olarak ise 1,5 milyon &ye
istihdam olgturmaktadir. Dger sektorlerde oldiu gibi hazir yemek sektorinderketlerin
de biyik bolumi kigik ve orta olceklletme boyutundadirisletmelerin %70' Limitet
Sirketi, %16's1 AnonimSirketi ve %14'0 de ger sirketler grubundadirSirketlerin yaklgik
%70'inin toplam kapali alani 2.000 metrekare vend#dir. %16'sinin Uretim alani 2.000
metrekareden fazla, %75,5'inin 3.000 metrekaredeziafare sadece %4,5'ininki 4.000
metrekareden fazladir. Sektordesamman sorunlarin c¢ozilebilmesiyle birlikte bu rakam

katlanabilir ve llke ekonomisine 6nemli katkilardalunabilir. Sektér ayni zamanda geni



gida hammaddesi satin almalari ile gida sektortigér doyunculari icin de buyuk bir
potansiyel olgturmaktadir. Bugin tim gida toptancilarinin gattirtinlerin % 50'si toplu
yemek sektoriinde kullaniimaktadir. Bu rakam et tiidkede daha da yukseklere
cikabilmektedir (Ciftci 2008).

2.4 Sektorun Gelsimi ve Gelecgi
2.4.1. Sektorun tarihsel gekimi

Mutfagin ve yemek dretiminin kdltirimuzdeki yeri binyrllale ifade edilmektedir.
Selcuklulardan Osmanlilara uzanan bu sirec, zamiade gelgerek dgisikliklere ugrams
olsa da, sofra gelepe olarak 6zinde genel Ozdini gunimize tamistir.
Osmanli doneminde buyik Uretim kapasiteleriyle,fggponelce yemek Ureten en oneml
kurum saray mutfadir. Osmanl saray mu@afiziki 6zellikleri, kurallari, diizeni, hiyeraisi

ve is bolimi ile mikemmel bir organizasyon yapisinasamanin yani sira, profesyonel
bir sekilde idare edilmtir.

Cumhuriyet déneminde toplu yemek sektérininsgeli sanayilgme hareketine paralel
olmustur. Buyilk ve kicuk sayidadi istihdam eden sanayi kurglari ve modernsietmeler
gelistikce, bu gletmelerin personeline yemek hizmeti sunmasi venbtin satin alinmasi
sureci de gegmistir. Dolayisiyla toplu yemek hizmeti veren firmalagercek anlamda ortaya
ctkist 1960l yillara uzanmaktadir. Sektérde faaliyetran gletmelerin ¢cgunlugu 1980
sonrasinda faaliyete damistir (Ciftci 2008).

2.4.2. Sektor yasa ve yonetmeliklerinin gelimi

Sektdér mevzuatina gkin en 6nemli gelime 1990l yillarda gercekdmistir. Cumhuriyet
tarihinde yemek sektoriine yonelik en kapsamli §ashl diizenleme 24 Haziran 1995 tarihli
560 sayili "Gidalarin Uretimi, Tiketimi ve Denetheesine Dair Kanun Hikmiinde
Kararname" ile gercekdérilmistir. Bu kararname ile gorev ve yetkiler git Bakanlgi ile
Tarim ve Koysleri Bakanlgi'na verilmgtir. 560 sayili Kanun Hikminde Kararname yeniden
diizenlenerek, 5179 sayili "Gidalarin Uretimi, Titkétve Denetlenmesi Kanunu 5 Haziran
2004 tarihinde Resmi Gazete'de yayinlanwe yurirlige girmitir. AB normlarina gore
hazirlanan bu Kanun ile hukuki yapi ve kapsam dihgelgtiriimi s ve gida ile ilgili yetkiler
tek elde, Tarim ve Koyieri Bakanlgi'nda toplannstir. Bu Kanunun amaci, gida

guvenlginin temini, her tarli gida maddesinin ve gida tEmasta bulunan madde ve



malzemelerin teknik ve hijyenikekilde uretim, gleme, muhafaza, depolama, pazarlama ve
halkin gergi gibi beslenmesini ggdamak, Uretici ve tuketici menfaatleriyle halkgsgini
korumak Uzere gida maddelerinin tretiminde kullmiher tlrli ham, yari mamul ve mamul
gida maddeleri ile gidalemeye yardimci maddeler ve gida ile temasta bulunadde ve
malzemelerin givergine iliskin 6zelliklerinin tespit edilmesi, gida maddeléreten ve satan
isyerlerinin asgari teknik ve hijyenilgartlarinin belirlenmesi, gida maddeleri ile ilgili
hizmetler ile denetimine dair usul ve esaslari riagtiektir. Kanunda risk analizi, ihtiyati
tedbir, kriz yonetimi, izlenebilirlilik, gida Ureti ve satgina dair kurallar yer almaktadir. S6z
konusu kanun gida hizmetlerinin tek insarglganin korunmasi amaciyla gida maddeleri
Ureten, ithal eden, gdimini yapan ve satag yerlerine yeni sorumluluklar ve yaptirimlarin
geldigini kaydetmgtir.  Yetkililer ayrica gyeri sorumlulgunun tanimlanarak, gida
isletmecilerinin gida guvergi sartlarina uymamasi durumunda Urini pazardan gemes
yaptirrmlarinin da kanunda yer gl belirtmglerdir. Ancak yasa "tarladan sofraya gida
guvenlgi" kavramina butunsel bir yaldan getirememyi ve AB'nin ilgili mevzuatina uyumda
yetersiz kalmgtir. Birtakim iyilestirmelere rgmen yetkiyi tek merkezde toplayamanpiyasa
gozetimi ve denetimi konusunda bazi belirsizliklertaya cikarmgtir. Ayrica gida
denetiminde Ozelkdirmenin ve yerel idarelere yetki devrinin kapisemalamgtir. Birgok
konuyu da sonradan cikartilacak yonetmeliklere komsgtir. 2006 yilinda AB 5179 sayili
yasayl yeterli bulmargive tekrar cafilmasini 6nermtir. Su anda hazirlanan yeni yasa
taslgl da bu anlamda hala tamamlanmgtmi Gida yasasinin c¢ikariliyor olmasinin iki ana
amaci olmalidir. Bunlardan birincisi tuketicinin rkamasi ikincisi ise gida sektérinde
yasanan veya yganabilecek olan haksiz rekabetin 6nine gecilmesRlr ba&lamda, yasa
taslagl hazirlanirken devlet ile sektor temsilcileriniralch siki bglar kurmasi ve gogi
alisverisinde bulunmasi gereklidir. Bu anlamda taslak kondsuuzmanlarin ve gdetim
Gyelerinin gorgleri kadar ilgili yatirnmci ve sanayicilerin de gileri dikkate alinmalidir.
"Veteriner hizmetleri, gida ve yem kanunu tgslaadi altinda yeniden hazirlanan yasa ile
ilgili olarak gida uzmanlarinin ve Ureticilerinireigel gorigu, taslakta gidanin geri planda
kalmis oldugu ve veterinerlik ile yemin daha 6n plandéendigi yonindedir. Bu anlamda
veteriner hizmetlerinin birgaunun gida ile ilgisi olmamasi nedeni ile bu iki wmhga
yonelik tasarilarin ayni bk altinda toplanmasi tercih edilmemektedir. Yipela guvenki
gibi tim toplumu etkileyen bir husus taslak dahaigalenebilir. Ozetle, yeni yasa taglain
Uzerinde tekrar durulabilir ve gerek ilgiligietim Uyelerinin gerekse sektdr temsilcilerinin

gortsleri alinarak gelitirilebilir (Ciftci 2008).



2.4.3. Toplu Beslenme Yapan Kurulglarda Hijyen

Toplu Beslenme; insanlarin evsohda bu hizmeti veren kurular tarafindan yiyecek veya
yemeklerle beslenmesi olarak tanimlanmakta ve laméii veren kurulglar da “Toplu
Beslenme Yapilan Kurular (TBYK)” veya “Toplu Beslenme Sistemleri (TBSplarak
adlandinimaktadir (Hayter 2002). Bugun ileri san#igelerinde nufusun % 70’inin en az bir
O0gunind ev dunda tukettgi gortlmektedir. Turkiye’de de son yillarda 6zedikhizli yemek
sistemi (fast food) tlrl restoranlardaki gatiparalel olarak darida yemek yeme oraninin

oldukca yuksek oldgunu séylemek mumkanddar.

Toplu Beslenme Hizmeti; her yae kesimden bireyin yararlanma oraninin yiksekasimen
az bir @unun tuketicilerin gereksinimini kgtiyor olmasi, toplu beslenmeden bigiin
yararlananlarin gunlik besin gereksinmelerinin 28ya yarisini karlamasi gereklifi,
uygunsuz ve kalitesiz hizmetin yol acgcahalk s&ligi sorunlari (besin zehirlenmesi)

nedeniyle buylik 6énemganaktadir (Bilici 2008).

Gunumuzin sosyo ekonomik sdlart ve sghk kurallari yiyecek icecek gereksiniminin
karsilanmasini rastgele bigekilde deil, bilingli ve bilimsel temellere dayali olarak
yapilmasini zorunlu kilmakta, ggdn teknolojiyi g6z dninde bulundurarak daha iyiizige
kaliteli bicimde sunulmasini gerektirmektedir (Tsoly 2002).

Verilen beslenme hizmetinin yeterli, dengeli olnmasiyani sira hijyenik ve guvenilir olmasi
da oldukca 6nem ga. Gida; séliga zararl olmasi, tiketime uygun olmamasi durumdi)
glvenli sayllmaz. Herhangi bir gidanin givenli oblmadginin saptanmasinda; 1) Gidanin
tuketici agisindan; uretimsleme, depolama, @é&im ve say asamalarinin her birinde normal
kullanim kaullarina uygun olup olmagina, 2) Etiket bilgilerine ve/veya gidanin iggnin
sgliga zararll olabilecek etkilerine dair tuketiciye Nem bilgiye, bakilir. Hijyen;
Tehlikelerin kontrolii ve amaclanan kullanimini Hes&atarak, bir gida maddesinin insan

tuketimine uygunlgunun sglanmasi icin gerekli dnlemler ve gdlaridir (Anonim 2007a).

Mutfakta hijyen demek, yiyecek maddelerini alipzinkayip, miteri masasina §ayana kadar
gecen zamanda, mimkin ofgu kadar mikroorganizmalarin galmasini 6nlemek ve
onlardan uzak durmaya cahaktir (Turkan 2003).



Besin hijyeni ise herhangi bir besinin hastalik @aetmenlerden aringnplmasidir. Besin
hijyeninin temel prensibi ise tuketicig@gsini korumaktir.

Besin zehirlenmesi terimi; herhangi bir besin yaigkcesin tiketimi sonucu meydana gelen
enfeksiyon veya intoksikasyon durumuna verilen gbiretanimlamadir. Bakteriler, virusler,
kufler, mayalar, parazitler, hayvanlar, bitkiler kemyasal maddelerle kontamine olgu
besinlerin alimi sonucu meydana gelen hastaliklasinb zehirlenmesi kapsaminda
degerlendirilir. Genellikle, mikroorganizmalarin kendvarligi nedeniyle olgturdusu
zehirlenmeler enfeksiyon, alwrduklari toksin nedeniyle meydana gelen zehirlelem
intoksikasyon olarak tanimlanir (82004).

Gida Tarim Orgiti (FAO) ve Dinya gk Orgitt (WHO) Besin Glvenli Uzman
Komitesi, kontamine besin tuketimindengdo besin kaynakli hastaliklarin diinyadaki en sik
gorulen sglhk sorunu oldguna karet etmektedir. Avrupa ulkelerinde yapilan galkda besin
zehirlenmelerinin en ¢ok goruldu yerler sirasiyla; evler (% 42), restaurant, moeebarlar
(% 19) olarak bildirilmg olup, hastaneler icin bu oran (% 3) olarak rapdim@stir. WHO
tarafindan besin zehirlenmelerini kontrol altinanak icin 1993-1998 yillari arasinda 42
ulkede yapny oldugu argtirma sonucunda, 23.538 besin zehirlenmesi vakaporr
edilmistir. RapordaSalmonella (% 36) en sik besin zehirlenmesine neden olan haktrak
gorulmektedir (FAO/WHO 2002).

Besinler kanaliyla insanlarastaabilen virlisler bgica; Hepatit A, Poliovirls ile Rotaviris
Norwalk vb. virtslerdir. Besinlere genellikle fekaial yolla insanlar veya kontamine olgnu
sular vasitasi ile bujalar. S&lik Bakanlgl Temel Sglik Hizmetleri Genel Mudurlgi
Yillrg'nda yer alan verilere gére; 2005 yili icin Tlrkigle rapor edilen bakteri kaynakh
besin zehirlenmesi vaka sayisi 26.298 olarak kapdedir. Rapor edilen hastalik kaygia
bakteriler ve dgilimlari incelendginde, Turkiye genelind&ntamoeba histolytica, Giardia
intestinalis, Salmonella, Shigella turlerinin neden oldgu besin zehirlenmesi vaka sayilarinin
cogunlukta oldgu gorilmektedir. Besin kaynakli zehirlenme vakalarien yaygin nedenleri;
yetersiz sgutma (% 46), hazirlama ve tiuketim arasinda bir végha fazla gin olmasi (%
21), enfekte personel (% 20), yanisil islem uygulamasi (% 16), yetersizsipme (%16),
yetersiz 1sitma (%16), kontamine malzeme kullan{®111), capraz buiaa (% 7), arac
gereclerin yetersiz temizlenmesi (% 7), kotl yiyeoealzemelerinin kullaniimasi (% 5) ve

artan yemeklerin kullanimi (% 4) olarak rapor ediktedir. Toplu beslenme yapan
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kuruluslarda guvenilir besin hazirlamaamalarinda, hijyeni gdamak icin t¢ faktore dikkat
edilmelidir, bunlar: mutfak ve mutfakta kullanilsara¢ gere¢ temigi ile ilgili fiziksel
faktorler, besinin ve kisel hijyenin sglanmasi ile ilgili Gretim sirecine ait faktorlersonel
hijyeni ve bu konudagtimin saslanmasi ile ilgili kiisel faktorlerdir (Adams ve Motarjemi
1999).

2.5. Turkiye'de Gidadan Kaynaklanan Zehirlenmeler

Salikli veri elde edilememekle birlikte Turkiye'de dadan kaynaklanan zehirlenme
rakamlarinin sadecdéstanbul'da yilda 10.000'% gegiti belirtiimektedir. istanbul il Sglik
Mudurligi'niin 2008 yili rakamlarina gore bu sistanbul icin yillik 1100 civarinda. Aradaki
farkin nedeni ise gizli zehirlenmeler. Sektordentakjik gelismeler devam etmekle birlikte,
gerek kalite guivence, gerekse hijyen acisindan brisami belgelere sahip olagletmelerin
orani oldukca dgiiktiir. Tarim ve Koyisleri Bakanlgl gida uretensierlerinden ISO 22000
gida guvenlii  belgesi zorunlu kilmgtir. Ancak, ISO 22000 gida guvegli belgesini
isletmelerin sadece % 56's1 altm. % 66'sinin 1ISO 9001 / 2000 belgeleri, % 64tiutkida
Uretim Sertifikasi ve %66'sinin da Gida Sicil Saiari bulunmaktadir (Ciftci 2008).

2.5.1. Besin hijyeni

Toplu beslenme sistemlerinde, besin giuv@gnin sgzslanmasi ve besin kaynakli hastalilarin
onlenmesinde besinlerin satin alma, depolama, laamr ve piirme ile besinlerin servisi
esnasinda da hijyen kurallarina uyulmalidir. Besiglivenilir kaynaklardan satin alinmalidir.
Tam gida maddelerinin kalite kriterlerinin belirtigi hammadde tanimlari ve yiyecek teknik
sarthamesi hazirlanmali ve satin almgemlerinde bu kriterlere uygunluk aranmalidir.
Ambalajli besinleri satin alirken etiket bilgileirin tam olmasina, Tarim ve Kayeri

Bakanlgi'ndan uretim/ithalat iznini bulunmasina dikkat letlidir.

Besinlerin satin alindiktan sonra depolanmalarzuboalarini ve zararli hale gelmelerini
onleme ve kontrolleri agisindan 6nemli bir prosestiiyecekler depolanma surecinde su
kaybi, metabolik faaliyetler, zedelenmeler gibiikgel ve bakteri, kif, maya, enzim gibi
biyolojik etkenler nedeniyle bozulabilir. Besinleribozulmasinda énemli bir faktor olan
sicaklik ve nemin denetimi uygun depolamautiar ile salanabilir. Cabuk bozulabilen

Ozellikle potansiyel tehlikeli besinler (proteireigi yiksek, et, sut, balik vb) belli sicaklikta

ve belli stre saklanabilir. Toplu beslenme hiznreie yiyeceklerin hazirlanmasi ve
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pisiriimesi Gretim gamasidir. Bugamada besinlere personelden, hazirlamada kullaarsp
gereclerden ve ger besinlerde bakteri gatis6z konusudur. Besinler hazirlanirken, kesme,
dograma, dilimleme, kagtirma, sisleme, porsiyonlama gibi pek coligi& islemden gecer.
Her bir besin kendi grubuyla ayni birimde hazirlatehr. Psirme, 6zellikle glvenli tiketim
icin besinleri korumanin bir yoludur. §fime suresince ugdlan sicaklik birgcok patojenin yok
edilmesinde etkindir. Birme suresince besinin i¢ sicakhin 74°C ve Uzerine ujmasi
bakteriyolojik olarak besinin glvegini saslar. Ozellikle et ve et trtinlerinin gpiilmesinde
dizenli olarak termometre yardimiyla sicaklik kohinin yapilmasi besinin tiketiciye
givenle ulamasi acisindan son derece Onemlidir. Servigmigi ya da hazirlanmgi
yiyeceklerin mutfaktan ttiketicinin 6niine uygun agagec¢ ve uygun yontemlerle iletimesi ve
sunulmasigdlemidir. Sicak yemekler 70°C ve tzerindeki sicdahtta, sguk yemekler ise 5°C
ve altindaki sicakliklarda temiz ara¢ gerecler sevis edilmektedir (@erim ve Beyhan
2002).

2.5.2. Personel hijyeni

Yiyecek ve icecek servislerinde gan personelin; besin zehirlenmesine neden olan
mikroorganizmalar ve @er kontamine edici ajanlarin, yiyecekler iceriskagismamasi igin
gosterecg caba ahlaki ve yasal bir sorumluluktur 82004). Personel hijyeni, ellerin ve
gidayla temasi mumkin olabilen gdr vicut bdélgelerinin temizinin tUmind icerir.
Gidalarin mikrobiyolojik kalitesi,sierinde cakanlarin hijyeniyle yakindan ilgilidir. Ctnkt
isyeri ¢alsanlari gidalardaki hem saprofit ve hem de patojéaraarganizmalarin potansiyel
kaynaini teskil eder. Gida gyerlerinde cakanlar 6zellikle solunum (Ust solunum yolu
enfeksiyonu, anjin, pnémoni, tiberkiloz) ve sindisistemi hastaliklarina (dizanteri, kolera,
tifo) neden olan etkenlerin gidalara bufeasinda 6nemli rol oynarlar. Gidalarin tregidi
alanda caklan herkesin kisel temizlgine yuksek derecede 6zen gostermesi gerekir. Tlanak
kisa kesilmg olmali, eller surekli temiz tutulmal, agikta yasemamalidir. Personel hijyeni,
ayrica scilerin calsirken giydgi elbiseler ile takilari da (saat, bilezik vb.) rice(Atasever
2000).

Calsirken balik, maske, bone, eldiven ve ayak giysileri gibigug koruyucu giysiler
giyilmesi iyi bir personel hijyeni icin gereklidiBu giysiler kolay temizlenebilir olmali ve
temiz tutulmalidir (Anonim 2007b). Personelin baggun olmayan akanliklari sgliksiz

gida dretimine yol acabilir. Bu akanliklar, Ozellikle nazofarenks vegia bglugundaki
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mikroorganizmalarin §aphylococcus, Micrococcus, Lactobacillus, Morexella vb.) gidaya
bulasmasina neden olabilir. Gidalarlgitamasi ihtimali olan bir hastgh veya bulamis yara,
deri enfeksiyonlari, g&ilar ve ishal gibi hastal olan kkilerin, gidalari lemesine veya
gidalarin glendigi alana girmesine izin verilmez. Biekilde etkilenen ve gidainde calgan
gida ile temasi olma ihtimali olan herkes hagtaliveya belirtilerini ger mimkinse onun
sebeplerini gidasi yapan sletmeciye bildirmekle yukimludiar (Anonim 2005a). leEl
gidalarin kontaminasyonu, gida kaynakli hastaliklatusma riskini oldukca arttirir. Clnkd,
gida kyerlerinde cakan personelin elleriyle bakteriler kolayca gidalardssabilirler. Bazi
bakteriler, 0zellikleStaphylococcus ve Micrococcus turleri, gozenek, cizik, catlak, kir ve
killara sikica yagmis vaziyette bulunurlar. Deri dokunttleri, yae ter salgilari, 6zellikle toz

ve kirle kargsarak bakterilerin ge§mesi icin uygun bir ortam otururlar.

Gida ile gcalkan personel hem cailrken, hem de c¢aimaya balamadan 6nce ve sonra ellerini
lyice temizlemelidir. Eller, tuvaletten sonra, magd girince, besinlere ve araglara temastan
once, cg et,tavuk eti, sebzeler ve yumurtalara dokundulsamra, besin hazirlama sonrasi,
artik besinler ve coplere dokunduktan sonra, ellékstirme, aksirma ve el mendili
kullandiktan sonra, sigara ictikten ve yemek yeshksonra, sacglara dokunup, taradiktan
sonra, bir gyanin tginmasi ve temizlenmesinden sonra yikanmalidir {ay2009).
Saphylococcus aureus gibi patojen bakterileri siklikla barindiran kafari, bu kaynaktan
kontaminasyonu engellemek icin tedbir alinmasi kgmebir bolgedir. Saclar duzenli olarak
yikanmali ve bone ile tamamen kapatiimalidir. Benghpkaseklinde, kaskseklinde veya
kenarlan lastikli sekilde olabilir. Yapilan ardgirmalara goére; yegkinlerin % 40’indan
fazlasinin burnund&aphylococcus aureus mevcuttur ve bunlarin % 15’1 yiyeceklgnasan
personeldir. Oksurik ve nezle yiyecekten uzakta bite, personelden enfeksiyon géme
neden olabilir. Bu sebeple Uretim alaninda gidaeglig acisindan maske kullaniimasi
gerekmektedir. Ayrica eller 6ksurdukten, kiaghktan sonra mutlaka yikanmalidir. Koruyucu
elbiselerin ikinci bir deri oldgu disunulmelidir. Bu nedenle elleri kontamine edebiletihk
faktorler, & elbiselerini de ayngekilde kontamine edebilirler. Dolayisiyla persohgyenine
gosterilen 6zenin yanisirg, eélbiselerinin ve ¢cadirken giyilen dger maddelerin temizlenmesi
de 6nemli bir gereksinimdirs elbisesi olarak acik renkli 6nliik veya Uniformatatercih
edilmesi daha uygundur.
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2.5.3 Mutfak ve arag gerec hijyeni

Bir yiyecezsin satin alinmasindan servisine kadar gecen f@mnanin gercekdtigi, mutfak,
servis alanlari ve busamalarda kullanilan arac gereclerin tengiziiiyeceklerin guvenli bir
sekilde tuketiciye ulgmasi acisindan buyik onemsitaaktadir. Mutfakta sgukli besin
dretimi igin iyi planlanmy bir mutfak icerisinde etkili ara¢ gerecin secintiogru ve hijyenik
kullanimi gereklidir. Toplu beslenme hizmeti veren kurulus icin ara¢ gere¢ satin alirken
Ozellikle temizleme kolay# ve sanitasyona biyiuk énem verilmelidir. Arac gdrealatinda
kullanilan ve besinle temas eden yilzeylerin tokdikayan maddelerden yapigmimasina
dikkat edilmelidir. Ara¢ gerecler ve csihna yuzeyleri ¢ besinlerin hazirlanmasi igin
kullanildiktan hemen sonra mutlaka temizlenmelpignis yiyeceklerle temas etmesine asla
izin verilmemelidir. Ozellikle potansiyel riskli k@ler ile ilgili araclar giin boyu kullanilsa
bile en fazla 4 saatte bir yikanip dezenfekte egliimkuruduktan sonra tekrar monte
edilerekkullaniimalidir. Mutfak zemini her kirlenhe, yemek servisi sonrasinda ve gah
gundnin bitiminde temizlenmelidir. Mutfak zeminiich@ kuru ve temiz olmalidir (WHO
2008).

Toplu beslenme hizmeti veren bir kurgtls ara¢ gerecg ve yiuzeylerin etkin pakilde dizenl
araliklarla temizlenmesini g@mnmalidir. Yaamin surdirebilmesi ve @agin korunmasi igin
yeterli ve dengeli beslenme gereklidir. Bu gereiksin besinlerle kanlanmasi acisindan
glvenli besin tilketimi zorunludur. Diinyag& Orgutii daha giivenli besin hazirlamak icin
bes noktaya dikkat cekmektedir:
1. Temizlik

- Besin hazirlamadan dnce ve besin hazirlama estasiler yikanmalidir.

- Tuvaletten sonra eller yikanmalidir.

- Besin hazirlama esnasinda mutfak ve kullanilapne&nlarin temizfii ve sanitasyonu

sglanmalidir.

- Mutfak hgere ve kemirgenlerden korunmaldir.
2. Cig ve psmis besinler birbirinden ayriimalidir.

- Et, tavuk, balik gibi @ etler dger gidalardan ayri hazirlanmalidir.

- Cig besinleri hazirlamak igin ayri bigak, ekipman &allmalidir.

- Cig ve pkmis besinleri ayr yerlerde depolanmalidir.
3. Besinler iyice girrilmelidir.

- Ozellikle et, kiimes hayvanlari ve deniz mahsuijéce pisiriimelidir.
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- Besinler i¢ sicakliklari 70°C’ye umcaya kadar girilmelidir.
4. Besinler guvenli sicaklik arginda muhafaza edilmelidir.
- Pismis besin oda sicaldinda 2 saatten fazla strede birakilmamalidir.
- Kolay bozulan ve pmis yiyecekler derhal sutuculara kaldiriimahdir (5°C’nin altr).
- Pismis yiyecekler servise sunulana kadar 60°C Uzerindsitaklikta tutulmaldir.
- Yiyecekler sgutucularda uzun siure saklanmamalidir.
- Donmu besinler oda isisinda ¢ézdurilmemelidir
5. Guvenli su ve hammadde kullaniimalidir.
- Guvenli su kullaniimali ya da kullanilan su gulérale getirilmelidir.
- Besin hazirlarken taze ve guvenilir yerlerdeniteedilmis besinler secilmelidir.
- Islenmis besinler tercih edilmelidir, pastorize edilnsiit gibi.
- Sebze ve meyvelergtiketilecekse iyice yikanmalidir.

- Son kullanma tarihi ge¢cmyiyecekler kullaniimamalidir (WHO 2008).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Arastirmanin materyalini toplu yemek sektoriinde ggath Ust dizey yoOneticiler ve firma
sahipleriyle ylz ylze yapilan anket galalarindan elde edilen orijinal veriler elurmustur.

3.2. Yontem

Arastirmada istanbul il merkezi baz alinarak sektoriin st dugéweticileri ve firma
sahipleriyle yiizylize gosine yapilarak anket cainasi yapilmgtir. istanbul’da Sektorde
kayith 170 civarinda toplu yemek Ureten firma buhaktadir [YSAD 2009). Bu firmalardan
sektorii temsil edenlerden tesadufi olarak 87 tgteesylizylize gorgme yoluyla anket
yapilmstir. Sektérin sorunlarina yonelik bu ankette topBimsoru sorulmgiur (EK 1). Bu
sorulardan 14 tanesiletmedeki sorunlarla ilgili, 18 tanesi Uretim sirata kagilasilabilecek
sorunlarla ilgili, 8 tane soru sektordeki denetionusnuyla ilgili, 4 tane sorugim konusuyla
ilgili, 9 soru hizmet gamasindaki sorunlarla ilgili ve 4 soru ise pazadasorunlariyla ilgili
olarak hazirlanmtir. Bu konuda dikkatleri gekmek igin gereken galalara destek olmasi
acgisindaristanbul’daki ileri gelen firma sahipleri ve yetldiii ile yapilan anket caimalarina
56 yemek firma yetkilisi katilngtir. Ankete katilan kilerden 22’si bizzat firma sahibi geri
kalanlar ise firma yetkililerinden ojmustur. Katilan firmalardan 31 tanesi 8000 ve dahéi Ust
kuver sayisina sahip, 17 tanesi 5000-8000 kuvasseysahip geri kalanlar ise 3000 — 5000
kuver arasinda yemek hizmeti sunmaktalar. Eldeeedderiler bilgisayar ortaminda Excel

programiyla analiz edilngiir.
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTI SMA

Toplu yemek sektori Glkemizde hizla geh ve blyuyen bir sektordir. Yagtis ile insan
sgliginl direkt etkilemektedir. Bu nedenle gerek hijylaurallarina uyulmasi gerek yeterli
denetimlerin uygulanmasi gereksgtienli personel istihdami gibi konular sektor icgok
onem arz etmektedir. Ulkemizde yemek sektoriine kgereilgi ve destek tam olarak
sgilanamamaktadir. Sektérin sorunlari g6z ardi editetek Fakat bu kadar 6nem arz eden

bu sektdre gereken destek kisa zamangarsaalidir.

4.1. Sektorde Faaliyet Gosteren Firmalar

Hangi firmalar toplu yemek hizmeti @ayor seklindeki anket sorusuna katilanlarin %78'i, bu
hizmeti yemek fabrikalarinin veggni, geri kalan %22’lik kisminin ise oteller, restantlar,
organizasyon firmalar ve fastfoodlargtedigini belirtmglerdir (Sekil 4.1). Yemek

fabrikalar dginda hizmet veren sektorler sirasiyla restaura(itdiO), organizasyon firmalari
(%10), oteller (%2), fastfoodlar (% 0)’luk oranlargérilmektedir.

10%

2%

78%

Dam@boOc oOd

Sekil 4.1. toplu yemek sektoriinde faaliyet gostefienalar (a: yemek fabrikalari, b: oteller,
c: restaurantlar, d: organizasyonfirmalari, e:féastlar).
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4.2. Modern Tesis Kurulamama Sebepleri

Ankete katilan firmalarin  %40" Sekil 4.2’de goruldgu gibi modern tesislerin
kurulamamasinin sebebini gtérilerin bu konuda yeteri kadar hassasiyeti gosteigi
oldugunu, % 30’luk kisim yapilan yatirrmin geri d@dain olmayacani disindigund,
%20’lik kisim sektorde ger firmalar arasinda bir fark aftwrmadgini distindiguni, geriye
kalan 9%10’luk kisim ise der faktorleri belirtmglerdir. Ulkemizde modern mutfaklar
kurabilecek bilgi birikimine sahip mutfak gerecléinieticileri ile bunlara ekipman gayacak
yerli firmalar ve her turli yabancit markanin Ullamsilcileri bulunmaktadir. Modern tesis
kurmanin 6ntindeki en buyik engel ekonomik krizldikgin dismesine bgl olarak yatirim
amortismanlarinin sdresinin  uzamas! @alou  soylemgti. Bunun yaninda da ankete
katillanlarin buyik oraninin da gind(gu gibi misterilerin yeterli hassasiyeti géstermemesi

oldugu gortlmektedir (Guner 2009).

10%
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mb
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Ood

40%

Sekil 4.2. Modern tesis kurulamamasi nedenleri @i gongumunin maddi olarak fazla
olmamasi, b: mgeterilerin bu konuda c¢ok fazla hassasiyet gosteresgna: sektérde bir fark
olusturmamasi, d: g@erleri).

4.3. Yemek Fabrikalarinin Ruhsatsiz Cakma Nedenleri

Firmalarin ruhsatsiz cama nedenleriyle ilgili soruya verilen cevapldekil 4.3'e
bakildginda goraldgi gibi %54 gibi bir oranla tesislerin fizilgartlarinin uygun olmagini,
%23 oranla ruhsat aliminda 6denen ucretlerin yiukddlksu % 15 oranla tesis binasinin
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iskaninin olmady ve %8 oranla ruhsatl ¢gdin yerlerden herhangi bir farki olmamasi
nedenleriyle ruhsatsiz caldigini sdylemektedir. Ulkemizde sektorin ¢ok hizli iningsi ve
piyasadaki pasta diliminin ¢cok buyik olmasi seblebyemek firmalari ¢cok hizli bigekilde
yeterli alt yapi cabmasi yapilmadan aciimaktadir. Alt yapinin olgayiedeniyle ruhsat
alimlan zorlamaktadir. Bu nedenlerden devlet siki denetimledefibmalarin agiimasini
onlemelidir (Kalayciglu 2009).

8%

Oa
Eb
a |0Oc

54%| 4 4

15%

Sekil 4.3. Firmalarin ruhsatsiz caha nedenleri (a: tesislerde fizigartlarin uygun olmayi,
b: tesis binasinin iskaninin olmgyic: ruhsat aliminda 6denen dcretlerin yuksek elme
ruhsatli cakan yerlerden herhangi bir farki olmamasi).

4.4. Toplu Yemek Sektériinde Hizmet Verilen Kurumlar

Sekil 4.4'de goruldgu gibi ankete katilan firmalarin buyuk kismi (%6&el kurumlara
hizmet vermektedir. Ozel hastaneler %13'lik oradlasirayl almaktadir. Kamu sektériinin
orani ise %11’lik kismi gostermektedir. %10’luk ol 6zel okullar bunlari takip etmekte,

%7 oranla ise bankalar en son sirada yer almaktadir
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Sekil 4.4. Yemek firmalarinin hizmet vegilisektorler (a: 6zel hastaneler, b: 6zel okullar, ¢
bankalar, d: kamu sektorl, egdrleri).

4.5. Hizmet Vermekte En Cok Zorluk Cekilen Kurumlar

Firmalar en ¢ok hizmet alanini 6zel sektdérde busmah rgmen yineSekil 4,5 de goruldgu
gibi en ¢cok da bu 6zel sektbre (%50) hizmet venrizorlanmaktadirlar. %30 oranla bunu
0zel hastaneler takip etmektedir, firmalar %10 taxa@zel okullar, %10’luk oranla bankalara
hizmet vermekte zorlangini sdylemektedirler. Ozel sektoriin isteklerinim samanlarda ¢ok
fazlalagmasi ve geleneksel olarak dort kap Uretilen y@menisteri taleplerine bgi olarak
12-13 ¢aide kadar cikabilgii gorulmektedir. Bu durum maliyetleri ¢ok fazlatarhaktadir.
Ozel sektoriin bu konuda glinmesi talepleri azaltip maliyetleri glitmeye yardimci olmasi
gerekmektedir (Anonim 2008).
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Sekil 4.5. Firmalarin yemek hizmeti vermekte zorlgmdektorler (a: 6zel hastaneler, b: 6zel
okullar, c: bankalar, d: kamu sektorl, e3etieri).

4.6. Sektorin Kalite Kurumlariyla Calisma Durumu

Ankete katilan firmalarin timd herhangi bir kalitaurumuyla caktigini belirtmitir.
Denetleme; bir gorevin yolunda yurutulip yuratulngga anlamak igin yapilan agarma,
teftis, kontrol demektir. Yemek uretilginde de denetim vazgecilmez bir unsurdur. Denetim
isini firma icinde otokontrol haline getirmek firmaim maddi olarak bir kazang @ayabilir.
Ancak bir firmanin kendi kendini objektif olarak rigtlemesi hemen hemen imkansizdir.
Denetim i isletmeye zamanla yenilikler yeni balagilari getirmelidir. Bu nedenle bgin
denetleme kurumlarinca yaptiriimasi egroyaklagim olacaktir (Anonim 2003)

4.7. Kalite Kurumlariyla Cal siimama Nedenleri

Ankete katilan firmalarin hepsi kalite kurumlariyf@lismaktadir. Bu nedenle bu soru
degserlendirmeye alinamagtir. Ancak kalite kurumalariyla caimayan firmalarin da
sektdrde azimsanmayacak kadar ¢ok gldbilinmektedir. Bir dger 6nemli sorunda bu kalite
kurumlarinin yetersizgidir (Gtiven 2009).
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4.8. Sektorde Kalite Standartlarinin Uygulanma Durumu

Ankete katilan firmalardaekil 4.6’da goruldgu gibi yemek firmalarinin hepsinde kalite
belgelerinde biri ya da bir ka¢i bulunmaktadir. &gilivenlgi ve ISO 9000’i bulunan firmalar
%40, Gida guventi, ISO 9000 ve OHSAS’I bulunan firmalar %10, Gidavenligi, 1SO
9000, OHSAS ve Cevre standardi bulunanlar %30 decgalSO 9000’i bulunanlar ise %20
lik kismi olusturmaktadir.

Bu sertifikalandirmasiemi yemek firmalarinin y&dgi ciddi sorunlardan biridirSirketler
ISO 22000, ISO 9000, TSE standart belgesi, tamkablgindan gida dretim izin belgesi
almak zorundadirlar (Tayfur 2009). Ayrica iyi umtiuygulamalart (GMP) iyi hizmet
uygulamalan (GHP), iyi laboratuar uygulamalari @Lgibi uluslararasi sertifikalar da
Turkiye’dede aranmaya flandi. Ancak cabma alaniistanbul olmasina gmen, belgelerini

tasrada kucuk bir ilde aligsiyapansirketler de bulunmaktadir (Aydin ve ark. 2008).

20%
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10% Oc
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Sekil 4.6. Sektérde olmasi gereken kalite belgelerbulunma durumu (a: gida guvetilve
ISO, b: gida guvenli, ISO ve OHSAS, c: gida guvel80, OHSAS, cevre, TSE d: sadece
ISO).

4 .9. Sektortuin Devlet Tarafindan Denetlenme Durumu

Ankete katilan firmalarin timuntn devlet tarafinddenetlendii gorilmektedir. Ancak bu
denetimlerin etkiniinin yeterli olup olmadii tartsiimahdir.
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4.10. Sektort Devletin Denetleme Silgi

Yemek fabrikalarinin hangi siklikla denetlegidseklindeki soruya ankete katilan firmalarin
% 49’lik kisminin yilda bir defa %38’lik kismin id®r yildan daha fazla strede denetlgndi
gorulmektedir. Sadece %13’luk kismin 3 ayda bir eflemdgi gorilmektedir. Yemek

firmalarinin yarisina yakininin yilda bir defa ve&88in bir yildan daha fazla sire de bir

denetlenmesi, yapilan denetlemelerin ne kadar siegtetdysunun gostergesidir.

13%
0%

c
49%

Sekil 4.7. Yemek fabrikalarinin devlet tarafindamei#enme sikfii (a: 3 ayda bir, b: 6 ayda
bir, c: yilda bir, d: bir yilldan fazla).

4.11. Devlet Tarafindan Yapilan Denetlemelerin Yetdlik Durumu

Devlet tarafindan yapilan denetlemelerin gkiin yeterli olup olmadiyla ilgili sorumuzda
ise Sekil 4.8'da da goruldgl gibi yemek firmalarinin %62’si denetlemelerin emsiz
oldugunu, %38'i ise yeterli oldgunu diginmektedir. Her gun yizbinlerceskiin calstig
sektorde Uretilen Urdnlerin bir giin sonra tuketgmebu sektorin hijyen denetimlerinin
onemini de arttirmaktadir. Ancak 2004’deki gidaasasdéisikli giyle Sglik Bakanlgi’ndan
Tarim ve Koysleri Bakanlgi'na devredilen denetim yetkisini yerine getiregakerli uzman
ve gida mihendisleri bulunmamaktadir. (ineistanbul Tarimil Midirligi biinyesinde
600 kontrol uzmani bulunmaktadir. Sektérde yalniisianbul’da 20.000'den fazla gida
isletmesi bulunmaktadir. 600 kontrol uzmaninin getmeleri denetlemesi tabi ki yetersiz
kalmaktadir (Aydin ve ark. 2008).
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Sekil 4.8. Denetleme kurumlari yeterli denetlemealajpyorlar mi? (a: evet, b: hayir).
4.12. Sektorin Kalite Egitimi Durumlari

Ankete katilan yonetici durumundaki personelin tindnlkalite sistemiyle ilgili gitim aldigi
gorulmektedir. Bu sektor icin ¢cok onemli bir sonatup yemek firmasi sahiplerinin bu

hususda ne kadar bilincli olduklarini géstermektedi
4.13. Sektorde Verilen Yemek HizmetBekilleri

Sektorde tama ve yerinde Uretim hizmetekillerinin it sekilde tercih edildii
gorulmektedir §ekil 4.9).

50% Oa 50%
mb
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Sekil 4.9. Sektorde verilen yemek hizmetgdani (a: tgima yemek, b: yerinde Uretim)
4.14. Sektorde Verilen Taima Yemek Hizmeti

Tasima yemek sistemi yemekhanelerinde koku istemeyemek sini tamamen
taseronlatirmak ve alandan tasarruf etmek isteygletmelerin tercih etgi bir sistemdir
(Sucu ve ark. 2008%ekil 4.10'de goruldgl gibi ankete katilanlar arasinda %40’hk kisim
yerinde Uretimde daha fazla personel galimasi gerekdii icin tasima yemgi tercih
ettiklerini sOylemg geri kalan kisim ise %20’liksé oranlarla G¢e bolinerek yatirnm yapmak
ihtiyacinin olgmasi, Uretim icin yeterli alan amanin zorlgu ve yapilan sdézenelerin kisa
sureli olmasi nedenleriyle simna yemgi tercih ettiklerini séylemilerdir. Anket de bulunan

(a) ve (ekiklari hi¢ saretlenmedii igin deserlendirmeye alinmaurstir.
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Sekil 4.10. Sektorde gama yemgin tercih edilme sebepleri (a: yerinde uretimdeydmn
kosullarinin tam olarak gganamamasi, b: yerinde Uretimde yatirnm yapmanrekyeesi, c:
yerinde Uretimde ilave personel gahmak gerekmesi, d: yerinde Uretim icin yeterlaral
sgilanamamasi, f: yerinde Uretimde s@mbelerin kisa sureli olmasi).

4.15. Sektorde Verilen Yerinde Yemek Hizmeti

Sekil 4.11'de goruldgu gibi ankete katilan firmalardan %37’si 6zellilkialite kaybinin en az
olmasi nedeniyle yerinde Uretimi tercih egtini %25’lik kisim lezzet kaybi ve yine {daa bir
%25’lik kisim ulgim sirasinda uygun kollarin sglanma zorlgu ve %13’lik kisim da daha

az personel cafrilabilmesi nedeniyle yerinde tretimi tercih ektelir.
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Toplu yemek sektort insan @eini dgzrudan etkileyen bir sektér ol@u icin hijyen
kurallarina kgulsuz ve tam olarak uyulmasi gerekmektedir. Ancalkt@deki airi rekabet
kalitenin yaninda fiyat politikalarini da buyuk ada etkilemektedir. Maliyetleri girmek
amaclyla kaliteden taviz verme yoluna gidilebiliy@u da sglik acisindan bir¢cok sorunu
beraberinde getirebilir Yemesin hazirlandg ortam kadar nakliye agisindan da hijyen
kurallarina uyulmasi gerekmektedir. Bu nedenle yeffadrikalari yemek servisini yerinde

gerceklgtirebilecesi mekanlar da hizmet vermeyi tercih etmektedir €deR007).
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Sekil 4.11. Sektérde yerinde Uretim tercih edilméegderi (a: kalite kaybinin daha az
olmasi,b: tama sirasinda gok yada sicak zincirin korunmasina gerek olmiaya: lezzet
kaybi, d: ilave personel ¢giirmamak,e: ulam giderlerinin fazla olmasi).

4.16. Sektérde Taima Yemek Hizmetinde Gereken Personel Adeti

Sekil 4.12'de goruldgu gibi ankete katilanlarin %49 gibi buyik birgemlugu bir elemanin
75-100 kgiye hizmet sglayabilecgini soylemglerdir. %38’lik kisim bir elemanin 50-75
kisiye hizmet verebilegegni séylerken %13’lik kisim da bir elemanin 10®Ksiye hizmet
verebilecgini sOylemitir. Sektbrde ger 0Ozel bir méteri istegi bulunmuyorsa ankete
katillanlarin yarisina yakin kisminin da beldttyibi 75-100 kgiye hizmet verilebilmesi igin
bir personel yeterli olacaktir. Ancak 06zel istekletarsa bu dgrultuda personel

bulundurulmasi gerekecektir.
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Sekil 4.12. Sektérde sama yemek Uretiminde bir personelin kagiye@ yemek hizmeti
verebilir (a: 50-75, b: 75-100, c: 100-125).

4.17. Sektorde Yerinde Yemek Hizmetinde Gereken Psonel Sayisi

Sekil 4.13 da goruldgl gibi ankete katilanlart %74 gibi buyUk birgemlugu bir personelin
75 -100 ksiye hizmet sglayabilecgini sdylemglerdir. Geri kalan kisim da ise %13'lUkie
oranla bir elemanin 50-75skye yada 75-100 kiye hizmet verebilegéni sdylemglerdir.
Tasima yemekte oldgu gibi yerinde Uretim yapan firmalarda da gt&iilerden 6zel talepler
bulunmuyorsa standart yemek hizmeti icin anketdddarin buytk ¢gunlugunun da (%74)

belirttigi gibi 75-100 kgiye bir personel diecekmg gibi bir ayarlama yapilmalidir.

13% 13%

74% mb

Sekil 4.13. Sektorde yerinde Uretim de bir personkdéic ksiye yemek hizmeti verebilir
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4.18. Sektordeki Personel Sirkilasyonu

Personel sirktilasyonunda olursgitien diizeyine gore personel sirklilasyonunun teesbh
olarak dgistigi gorulmektedir. Eitimli yonetici durumundaki personel sirkilasyonanan
az, daha azgtim almis ahcibal, as¢ilarda sirkilasyon biraz daha fazlgel gruptaki gitim
duzeyleri son derece glik olan servis, bulak, temizlik elemanlarinda ki sirkiilasyonun en

fazla oldgu gorilmektedir (Cizelge 4.1).

Cizelge 4.1. Sektordeki Personel SirkilasyonunwemO(@o).

1 13 35

yil il yil 5 yilda fazla
Yo6netici Kadrosu 13 - 13 74
Ahcibsl, Ahcl, Kasap, Depo Gorevlileri - 25 50 25
Ahci yardimcisi, Bulgk-Temizlik
Personeli 37 25 13 25
Servis Elemanlari 25 62 13 -

Bu sonuglar sektdrde ara eleman \@tie ihtiyacinin kagilanmasinda ciddi problemler
oldugunu gostermektediristanbul’da sektor ¢alnlarinin %’'56 sinin ilkokul %37’sinin
ortaokul ve lise %7’sinin Universite mezunu dgidubilinmektedir. Bununla beraber meslek
liselerinde heniiz sektorin ihtiyacini f#ayacak formasyondaggimler verilmemektedir

(Aydin ve ark. 2008).

Sektdrde yoOnetici pozisyonundaki personelin sirkitsunun fazla olmagh gorilmektedir.
Sekil 4.14’de goruldgu gibi %74 gibi blylk bir oranda yonetici kadrosar yildan daha
fazla siredir ayni firmada cstigi gozikmektedir. Yinesekle bakildginda yonetici
kadrosunun gt oranda (%13) 1 yil ile 1-3 yil ayni firmada galklari gorilmektedir.
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Sekil 4.14. Sektordeki yonetici personel sirkulasyda: 1yil, b: 1-3yil, c: 3-5 yil, d: 5 yildan
fazla).

Ascibal, ahcl, kasap, vb. kadrodaki gamlarin sirkilasyonunun ankete katilan firmalarda
%50’lik kisminin 3-5 yil arasinda csthigi %25’lik kismin 5 yildan fazla geri kalan %25’lik
kisminda 1-3 yil arasi ¢caligi gorulmektedir $ekil 4.15).
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50%

Sekil 4.15. Ahcibal, ahcl, pozisyonundaki personelin sirkilasyonul(aul, b: 1-3yil, ¢: 3-5
yil, d: 5 yildan fazla).

Ahgi yardimcisi ve bufak ve temizlik personelinin % 37’lik kisminin 1 yslireyle caktig
%25’lik kismin 1-3 yil yine %25’lik kismin 5 yildafazla %13’lik kismin ise 3-5 yil ayni
isyerinde caktigl gorilmektedir $ekil 4.16).
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25%

b
25%

Sekil 4.16. Ahci yardimcisi, buik ve temizlik personelinin sirktlasyonu (a: 1 yal,1-3 yil,
c: 3-5 yil, d: 5 yildan fazla).

Servis personelinin sirkilasyonuna bakildda en cok sirkilasyonun bu grup personelde
oldugu gorilmektedir. %62’lik kismin 1-3 yil %25’lik knsin ancak 1 yil geri kalan %13’lik
kismin ise 3-5 yil aynsletmede cakbtigl gorilmektedir $ekil 4.17).

C
0%
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od

Sekil 4.17. Servis personelinin sirkilasyonu (aillly. 1-3 yil, c: 3-5 yil, d: 5 yildan fazla).

4.19. Hijyen Egitimleri

Ankete katilan firmalarin %75’lik kismi personejyl@in esitimlerini yilda 9-12 saat vergini
soylemitir (Sekil 4.18). Geri kalan %25’lik kisim ise hijyergigmlerini yilda 18 saatten

fazla vermektedir. Firmalarin hijyergiimine dnem verilmesi gerekdinin bilincinde oldgu
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bu sonuclardan da anlamaktayiz. Hijyen bir yemedtigr tesisinin en énemli unsurunu
olusturmaktadir. Bunun icinde ¢géin personelin bu biling de olmasi gerekmektedirbBing
de ancak firma ici @timlerle sa&lanabilir (Tufek 2009). Cunku Glkemizde bu sektoyeterli
kalifiye ve esitimli personel bulmak ¢ok mimkin olmamaktadir. igatlarin ¢cgu ilkogretim
duzeyindedir. Caganlar yapilan hijyen @timleri ile ancak hijyen bilincini kazanabilirler.
Sektdrde alt kadroda cgdin personelin sirkilasyonunun fazla olmasi hijygitiralerinin

daha sik yapilmasi geregiti gbstermektedir.

25%
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Sekil 4.18. Sektdrde personele verilen hijyeditien suresi (a: 9-12 saat, b: 12-18 saat, c: 9
saatten az, d: 18 saatten fazla).

4.20. Mesleki Egitimler

Ankete katilan firmalarin %74’'G personelin mesle&itimlerini yilda 12- 18 saat vergini
%13'lu0k kismi 9-12 saat, yine %13’luk ghir kismi da 18 saatten fazla meslekitim
verildigini  belirtmistir (Sekil 4.19). Kaliteli ve standart yemek Uretimi yppimisteri
memnuniyetini sglayabilmek yemek firmalari icin son derece onemlidtger bunlar
salanamazsa myteri kayiplari olabilir. Ayrica ¢aganlarin kendilerini gejtirmelerinde de
mesleki gitimlerin yeri cok dnemlidir. Bu nedenlerle mesledgitimler isletmenin gitim

planlarinda surekli olarak yer almalidir.
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Sekil 4.19. Sektorde personele verilen meslgftimleri suresi (a: 9-12 saat, b: 12-18 saat, c:
9 saatten az, d: 18 saatten fazla).

4.21. Hijyen aitimlerini veren gruplarin durumu

Sektdrde anketatirak eden firmalarin tamaminin hijyegigmlerinin ic kaynakli olarak gida
muhendisleri, diyetisyenler ve teknikerler tarafindrerildgi gorulmektedir.

4.22. Hijyen Denetimi

Sekil 4.20’de hijyen denetimlerini de %74 oraninddagmuihendislerisletme mudurleri ve
diyetisyenlerin yapg gortlmektedir. Ankete katilanlarin %13’lik kishijyen denetimlerini
ascibainin yaptgini yine %13’luk kismi da dikaynakh bir denetgiden faydalandiklarini
soylemglerdir.
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Sekil 4.20.Isletmedeki hijyen denetimlerinin nasil yapikekli (a: ds kaynakl bir denetgi
tarafindan, b: firmada caan gida mihendisi, diyetisyen vegéeime mudirt tarafindan, c:
ayrica bir hijyen denetimi yaptirmiyoruz, gceasl, e: gida teknikeri)

4.23. Uretim Tesisinde Hijyen Sglamakta Yasanan Sikintilar

Sekil 4.21°de gortldga gibi hijyeni sglamada en buyilk sikintggimsiz personel nedeniyle
yasanmaktadir. Ankete katilanlarin %49’luk kisn@itensiz personel %38’lik kismi Uretim
tesisinin uygun kriterlerde olmayive %13’lik kisim ise hijyen maliyetlerinin yikseknasi

nedeniyle zorlandiklarini séylegterdir.

Hazir yemek sektoriniun hizla geigi buginlerde binlerce kiye ayni anda <kl ve
hijyenik sartlarda yemek uretebilmenin yolu yemek fabrikalda iyi (dg@ru) Gretimsartlarini
sgilamaktan gecmektedir. Bgartlar, fabrikanin kurulumundan yegiie dagitimina kadar
gecen slrecte gidalarin mimkin @dkadar az kontamine (mikrobiyolojik kirlenme) cddc
sekilde Uretiimesiyle s#amaktadir. Uretim alanlarinin planlanmasi, dizaye yapi
malzemelerinin sec¢imi hijyenik Uretimin @anmasinda temel basamaklar splwumaktadir.
Dezenfeksiyon siemi mutfak icerisinde kontaminasyon riskini aza#micin uygulanmasi
gereken bir prosestir.Tum gida Uretim yerlerinde by sanitasyon, uygun havalandirma
sistemi ile desteklenir. Uretimde ga@n personelin el temasi ile kapiyr agmasi dahaasonr
burada toplanan Kkirleri ve bakteri potansiyelinidaya, Uretim tezgahina stenasi

onlenebilmelidir. Bu nedenle kapi ve kapi kollamniemizligi ile dezenfeksiyonu iyi
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yapilmali, kapilar kolay acilir kapanir olmali; mkilmse bina dizayni sirasinda, kulpsuz,
itilerek acilabilecelgekilde dizayn edilen kapilar tercih edilmelidir.Z2iyn sirasinda kapilarin
icten dsa acilmasina ve tozlarin Uretim alanina girmesmeyecek bicimde tasarlanmasina
0zen gosterilmelidir. Gida Uretimi yapilan alankargeterli sayida lavabo olmalidir. Lavabo
sayisi gletmenin buyuklgine gore belirlenmelidir. Her Uretim boéliminde ekayna
lavabosu olmali ve yalnizca el tem@hde kullanilmalidir. ElI yikama lavabolarinda
kesinlikle sicak ve smk su sistemi bulunmalidir. Sivi sabungkahavilu ve dezenfektan
hicbir zaman eksik olmamalidir. Tuvaletlerde bul@smgereken o6zellikler ise; el yikama
lavabosu, tazyikli su sistemidir. Tazyikli suyuni igir gider sistemi ile desteklenmesi
koliform kokenli bulamalarin 6niine gecebilir. Uretim alanlarinda herd icin en az 1
lavabo bulundurulmasi gerekmektedir. Tuvaletlerirkdde direkt Gretime acilmamalidir.
Isiklandirma sistemi ise, etkin temizlik ve kontroli&aslanabilmesi icinsarttir. Fabrika
icerisinde Personel icin uygun soyunma odalgtetme personelinin kiyafetlerini datirip
muhafaza edebilegeuygun ve elvesli odalar, dolaplar sganmalidir. Ortaya ¢ikan kati ve
sivi atiklarin fabrikadan uzakkarilmasi veya uzakkrilana kadar uygun depolanmasi da
hijyen sartlarinin sglanmasi agisindan énemli bir noktadir. Atiklarim#mi uygun ve kapall
konteynirlar icerisinde muhafaza edilmelidir. Unetalaninda yer alan ¢op kovalarinin ise,
elle acilan kapaklarinin olmasi sakincaldir. Kullan ¢op kovalarinin pedalli veya fotoselli
olmasi gerekmektedir. COp kovalarinda olmasi gerekier bir 0Ozellik ise, kolay
temizlenebilirliktir. DUzenli olarak dezenfeksiyami sg&lanmalidir. Yine kontaminasyon
riskini minimuma indirmek amaciyla, ¢o6p kovalarindak kullanimlik ¢op pseti
kullaniimalidir. Atiklarin depolang alanlar, gida tretiminden uzakta bulunmali, gatklari
icin sgzutmali odalar tercih edilmelidir. Teknik kapasitgsterli olan tretim yerlerinin geriye
kalan en buydk ihtiyaci, hijyen ve sanitasyon kamga iyi gitim gormis personeldir.
Personel gtimi ise, uzman kiiler veya kurulglar tarafindan kalite yonetiminin belirleii

periyotlarda verilmelidir.

Yukarida verilensartlari sglayan bir fabrika, kalifiye eleman ile desteklegidde yemek

Uretimi ve servislerinde gayabilecgi sorunlari minimuma indirecektir (Aksu 2008).

Bu belirtilensartlar ISO 9000 ve GG 22000 buinyesinde bulunmakt&ili sertifikaya sahip

firmalarin busartlari mutlaka sglamasi gerekmektedir.
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Sekil 4.21. Uretimde hijyeni gtarken en ¢ok zorlanilan konular (agitemsiz personel
nedeniyle, b: kaliteli kimyasal madde bulunamgydan, c: Uretim tesisinin uygun kriterde
olmaysindan, d: hijyen masraflarinin fazla olmasindan).

4.24. Ahcilarin Mesleki Egitimleri

Anket sonucuna gore meslekgitmlerin %62 oraninda sgiba tarafindan %25 oraninda
isveren tarafindan %13 oraninda da Kaynakli olarak verg@i gortlmektedir. Firmalarda
genellikle geleneksel olaraks@lar aciba tarafindan yettirilir. Bu sebepten anket
sonucunda da gorulgu gibi buydk oranla firmalarda bugi@mi ascibalari vermektedir.
Ancak bu firmaya yeni fikirler ve tarzlarin gimi engellemektedir. Tum c¢ahnlar ayni
tarzda yemek pirmektedir. Aslinda bu tir giimlerin en azindan bir kismi gdikaynakl

olarak verilirse gletme icine yeni fikir ve tarzlar girebilir.

c 13% a

b
62%

Sekil 4.22. Mesleki gitimleri veren gruplar (a:sveren, b: scibal, c¢: gida muhendisi,
diyetisyen, d: dy kaynakl gitimler veriliyor).
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4.25. Ortaklik Yapmayi DiUstinen Firmalar

Bir cok firma bu soruywekil 4.23'de de goruldgii gibi hayir (%82) olarak cevaplagtir.
Sadece %18'lik kisim ortaklik yapabilgoei sdylemitir. Ancak kriz sebebiyle yemek
sektdrunde %40’lara varan bir kiigiime ve finanssi&amtisi ygayan ve kredi alamagliicin
kapanan firmalarin oranininda % 25’leri butdudisintlirse zor durumdaki firmalarin

birleserek ayakta durabilmeleri @anabilir (Kartal 2009).

18%

82%

Sekil 4.23. Ortaklik yapmay! diinen firmalar (a: evet, b: hayir).

4.26. Sektoriin Ortaklik isteme Sebepleri

Ortakhik yapmayi dgiinen firmalarin yarisi verimlginin artacgmni disind({gu icin diger
yarisi ise giderlerinin azalagal disundigu icin ortaklik yapabileggni soylemstir (Sekil
4.24).
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Sekil 4.24. Ortaklik nedenleri (a: sabit giderleramalir, b: verimlilik artar, c: kira giderlerim
azalir, d: maliyetlerin azalmasi).

4.27. Sektoriin Ortaklik istememe Sebepleri

Firmalar ortalik yapmayi ganmeme nedenlerinin % 67’lik kismini yonetim p&htiarin
uymamasi olarak sdylemektedirler. Geri kalan %33Hisim ise verimlilgin disecesini
soylemektedirler§ekil 4.25). Ulkemiz de insanlar genel yapi itityarortak § yapmaya
sicak bakmamaktadirlar. Az olsun benim olsun maasakabullenilm§ durumdadir. Hal
bdyle olunca toplu yemek sektdriinde dgitgesebeplerden ortaklik dganulmedgi
soylenmektedir. Aslinda iyi bir aniaa ile 6zellikle glinimugartlarinda ¢ok karh yatirimlar

yapilabilir.
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Sekil 4.25. Ortaklik yapmama nedenleri (a: verirklifiiser, b: genel yonetim giderleri artar,
c: yonetim politikalari uymayabilir, d: sabit gider artar).
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4.28. Sektordeki Haksiz Rekabet Durumu

Ankete katilan tim firmalarin sektérde haksiz redtaboldygunu soyledii gortlmektedir.
Haksiz rekabet her tirli yasal mevzuatlari yerieéirgn firmalar ile ruhsatsiz c¢géin,
Iscisinin sigortasini ddemeyen, gerek devlet, gerdksdhangi bir 6zel kurum tarafindan
denetlenmeyen ve bu sebeplerle haksiz kazaplgysen merdiven alti diye tabir edilen
firmalar arasindaki rekabettir. Yasal yukumlultkberyerine getirmeden sektérde yer alan
firmalarin uyguladii fiyat politikasiyla tabiki yasal firmalarin ka ¢ikmasi hi¢ de kolay
olamamaktadir. Bu da bize haksiz rekabetin sektdedkadar biyik bir problem olgunu

gostermektedir.

4.29. Haksiz Rekabete Kay Onlem Alinma Durumu

Bir dnceki sorudan da anlédigl gibi haksiz rekabet g6z ardi edilmeyecek bir sora bu
konuyla ilgili alinan énlemler son derece sinifdidievaplardan da asl&digl gibi ¢casu firma
(%50lilik kisim) konuyla ilgili hi¢ birsey yapamamaktadir. Geri kalan kisim tuketicileri
bilinglendirmeye caltigini sdylemektedir§ekil 4.26). Sektor bir an 6nce kendini toparlamali
ve bu en blyuk sorununa kaelbirligiyle kokli ¢6zUmler bulmalidir. Yoksa bgia piyasa

sartlarinda sektor cok zor durumda kalabilir.
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Sekil 4.26. Sektorde haksiz rekabeteskalinan 6nlemler (a: 6nlem almiyorum, b: ilgili
mercilere sikayette bulunuyorum, c: beni ilgilendirmiyor, dilketicileri bilinclendirmeye
calisilyorum).
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4.30. Tedarikci Secimi

Sekil 4.27'de goruldgu gibi tedarikci seciminde en 6nemli faktérin sdifékoldu gu (%52),
sonra fiyat (%24), zamaninda servis (%17) vaildhilir olmasi (%7) oldgu gorulmektedir.
Kaliteli yemek tretimi icin en 6nemgart standart malzeme kullanilabilmesidir. Buda klire
ayni tedarikciden malzeme alinmasi ile olabilir.cAk sektdrde ayni tedarikgiden artik ayni
markada Urln alinsa bile ayni kalitede trtn olarbéiyar. Bu standartin sganabilmesi icin

sektoriin gereken camalari yapmasi gerekmektedir.
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Sekil 4.27. Tedarikci secimindeki faktorler (a: ftya: sureklilik, c: zamaninda servis, d:
ulasilabilir olmasi, e: tanidik olmasi).

4.31. Urlin Secimi

Sekil 4.28’de goruldgu gibi Griin seciminde en 6nem verilen faktor Gratitisi (%49) sonra
sirasiyla fiyat (%32), marka (%10), gida Uretimgeétri (%6) ve son olarak da kalibrasyona
bakilarak Grin secimi yapilmaktadir. Lezzetli yemigetilebilmesi icin en 6nemli etken
yemek recetesinde yer alan tim malzemelerin kialgkdbilmesidir. Bu nedenle firmalar

kaliteli Griin kullanmaya 6zen gdstermelidir.
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Sekil 4.28. Uriin seciminde ki faktorler (a: fiyat, kalibrasyon, c: kalite, d: marka, e: gida
uretim belgeleri).

4.32. Tuketicilerin Bilin¢lendirilmesi

Sekil 4.29'de goruldgu gibi sektérun yarisi tuketicileri bilinglendirmiekilgili calismalara
katiimakta fakat dier yarisi hicbirsey yapmamaktadir. Sektériin ana sorunlarindan olan
merdiven alti firmalar ile micadele etmenin en Oheyarti tiketicileri bilinglendirmektir.
Ancak busekilde ucuz ve kalitesiz yemek treten yemek firmgla miicadele edilebilir. Aksi
halde bilingsiz tuketiciler yine bu firmalardan yeknalmaya devam edip sektori ¢ikmaza

sokabilirler.

50%

Sekil 4.29. Tuketicilerin bilinglendirilmesi (a: eyé: hayir).
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4.33. Tuketicilerin bilinglendirilme Calismalari

Ankete katilan firmalarin %95’ tiketicileri bilitgndirmekle ilgili calsma yapilmali %5’lik
kismi da tuketicileri bilinglendirmekle ilgili ¢gima yapilmamali dertir. Toplumun kalite
ve hijyen bilingsizlgi, ucuz olsunda nasil olursa olsun yakia nedeniyle bilincli ttketici
bulmak sikintisi sektérde g6z ardi edilemez binngi@tir. Ancak gelien ekonomilerde
tuketicilere kalite ve hijyen bilincisayip, bilincli tiketici olgturmak daha kolaydir. Clnku
tuketicinin elinde maddi imkanlari vardir ve dahliteli ve hijyenik bir yemek ister (Celik
2005). Sekil 4.30'de de goruldgli gibi sektorde boyle bilingli tiketicilerle cginayi

istemektedir.
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Sekil 4.30. Tuketicileri bilinglendirmekle ilgili degsmalar (a: evet, b: hayir).

4.34. Tuketicileri Bilinglendirmeyi hangi Kurum Yap mall

Sekil 4.31'de de goruldgil gibi sektor tuketicilerin bilinglendiriimesi kosunda hem
fikir fakat bu ki kimin yapac& konusunda kararsiz gozukmektedir. %34’lUk kisumsb
devletin yapmas! gerekini, geri kalan kisimda sé olarak bolinmg ve bu i

sailikcilarin (%33) ve sivil toplum orgutlerinin (%03$apmasi gerekdini sdylemsglerdir.
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b
33%

Sekil 4.31. Sektordeki tuketicilerin bilin¢lendirilenisini kimler yapmaktadir (a: devlet, b:
sivil toplum o6rgatleri, c: sglikcilar).

4.35. Misteri Memnuniyeti

Sekil 4.32'de goruldgu gibi sektérde mgieri memnuniyetini 6lgme yolu olarak stéri
anketleri %92 oraninda kullaniimaktadir. %8 oraaine miteri gormeleri ile

memnuniyeti 6lcttkleri gorilmektedir.

8% 0%
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92%

Sekil 4.32. Miteri memnuniyetini 6lgme yollari (a: anket, b: gteri gérgmeleri, c: geri
gelensikayetler ve bgeniler, d: memnun olmayan itériler bizimle cakmaz).
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4.36. En Cok Tercih Edilen Psirme Yontemleri

Sektdrde %78 oranla firindaspme, %16 oranla lgama ve %6 oranla ise 1zgara ile yontemi
ile pisirmenin tercih edildii gorilmektedir. Kizartmasikkini kimsenin tercih etmegii
gorulmektedir. Bu da bize insanlarin artilglgdl beslenmeye daha fazla 6nem verdiklerini

belirtmektedir.

d a b

16% 0% 6% oa
mb
ac
od

c
78%

Sekil 4.33. Pgirme sekillerinin kullaniima sikig (a: kizartma, b: 1zgara, c: firindsgipme, d:
haslama).

4.37. Psirme Kayiplari

Pisirme kayiplari sektérin 6nemli sorunlarindan biltarak kagimiza c¢ikmaktadir. Ayni
zamanda maliyetlerin yiksek ¢cikma nedenlerindemibdtusturmaktadir. Bu sorunun en aza
indirilmesi ¢ok biyluk onem g$anaktadir. Bu nedenle ankete katilanigekil 4.34'de
goruldigtl gibi %77 oranla 6nce kizartmalemi yapilip sonra girme islemi yapilabilir
demglerdir. Yine %19 oraniyla dgudan pgirme islemi yapilabilir ve % 4’lik oranda ise
yemekte kullanilan malzemeler onceslaalp sonra girme islemi yapilabilir demytir.
Yemekte kullanilan malzemeler dnce 6n kizartghemine tabi tutulursa malzemenin igindeki
su dsarlya ¢ikmaz ve gramaj kayiplari azajnolur. Bu slemden sonra istenilegekilde
pisirme gercekKlgtirilebilir.
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19%

4%

Sekil 4.34. Pgirme kayiplarini azaltma yontemleri (a: yemektel&ulan malzemeler 6nce
kizartilip sonra girilebilir, b: 6nce halanip sonra girilebilir, c: malzemeler ggden kazana
atilip pkirilebilir).

4.38. Yemek Bozulma Faktorleri

Ankete katilanlardan % 34’0 yemek bozulmalarinaemedlan en 6nemli faktorin kalitesiz
malzeme kullanmak oldunu sdylemektedir. %32’lik kismi gotmanin d@ru olarak
yapilmaysl demglerdir. %23’'luk kismi sguk—sicak zincirin kirllmasi degterdir. Geri kalan
%11'lik kisim ise pgirmenin tam olarak yapiimay demektedir Yemek bozulmalarina
bircok neden etken olabilir. Bu etkenleri ortadatdkrmak yemek sektort icin cok énemlidir.
Yemek sektori dgrudan insan sgugina etkili oldigundan yemgn heniz yapiimaya
baslangic gamasinda yemek bozulmasina neden olabilecek faktén aza indirilmelidir
(Atalar 2009).

d a
32% 34%
ma
mb
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od

11% b
23%

Sekil 4.35. Yemek bozulmalarini etkileyen faktorfer. kalitesiz malzeme kullaniimasi, b:
soguk sicak zincirin kirilmasi, c: grmenin tam olarak yapiimayy d: s@gutmanin dgru
olarak yapiimaw).
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4.39. M6nu Planlama

Sekil 4.36'da yemek maliyetlerinin ve mgtiéri isteklerinin git oranda (%33) 6nem galigini
Is dizeninin aksamadan (%26) ve en son olarak daika besin hesaplamalarina 6nem

verilerek mondulerin planlangh gbzikmektedir.

26% a
33%

Oa
Eb
Oc

8% od

33%

Sekil 4.36. Monu planlamay etkileyen faktorler (aaliyet, b: miteri istekleri, c: kalori ve
besin hesaplamalari, g:dizenine uygunluk).

4.40. Sektordeki Yemek Sunum Hizmeti Cgtleri

Yemek sunumu yengn lezzeti kadar 6nem g¢amaktadir. Sektérde de tiketicilerin en ¢ok
porselen tabakta %67 oranla, %14 oranla celik tabiabaklari %11 oranla tek kullanimlik
kaplarl ve %8 oranla tek giik porsiyonlar halinde yemek servisini tercih ikligri Sekil

4.37'de gorulmektedir.
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67%

Sekil 4.37. Tercih edilen yemek sunum hizmetlerigalik tabldotlar, b: porselen tabaklar, c:
tek kullanimlik tabaklar, d: tek §lik porsiyonlar halinde).

4.41. Hazir Yemek Sunum Sicakg

Ankete katilan firmalarin %90’1 yemek sunum sicaki0-65C olmali demgler, %5'i 40-45
°C olmali demy ve yine %5’i 100-C Usttinde olmali desierdir. Bu firmalardan %10’nunun
yemek servis sical@ini dasru bilmemesi oldukca danduricudir. Yemek iyi girilebilir
fakat uygun sicaklikta vesieé olarak daitiimazsa miteri memnuniyeti sganamaz. Bu
nedenle yemek sunum sicakliklarinin kontrol altihdalmasi hem hijyegartlarinin hem de
lezzetin korunmasi acisindan c¢ok onemlidir. Ayrioa durumun bilincinde personel
calistirmak da ¢cok 6nemlidir (Aydin ve ark. 2008). Sunsitaklgl 60-65°C olmalidir. Ancak
bu sicaklik derecelerinde yemek bozulmadagiilda bir sunum yapilabilir. Sektoriin ¢ok
buyik bir kisminin da bu konuda bilingli olgluSekil 4.38'de gorulmektedir.
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Sekil 4.38. Hazir yemek sunum sicaklka¢ derecelerde olmali (a: 20-25°C, b: 40-45°C, c
60-65°C, d: 100°C ustu).

4.42. Hazir Yemek Sguk Sevkiyat Sicaklgi

Toplu yemek sektorindeger tgima yemek hizmeti veriliyor ise yemek iki turli &ev
edilebilir. Birinci sekli sicak sevkiyat ikinckekli ise sguk sevkiyatdir. Eer yemek sguk
sevk ediliyorsa yenign bozulmamasi icin mutlaka &k zincir korunmalidir. Bu nedenle
yemek psirildikten sonra ¢ok hizli bigekilde sgutulmali ve yine sguk olarak sevkiyati
yapiimalidir. Batiin bu sevkiyat siresince de sikakl6°C olmalidir. Ankete katilan ve

soguk yemek sevk eden firmalarin hepsinin bu durumilindinde oldyu gorilmektedir.

4.43. Sektorde Kullanilan Temizlik ve Dezenfeksiyokrunleri

Ankete katilan firmalarin timdnin kullagdideterjan malzemelerinin 8lak Bakanlgi'ndan
onayl oldgu gorulmektedir. Dgru hijyen icin dg@ru kimyasallarin kullaniimassarttir.
Kimyasallarin ise 6ncelikle insan @gsina zarar vermeden gau sekilde kullanilmasi ¢ok
onemlidir (Yalgin 2009).

4.44. Sektoérde Pest Kontroliin Yapiima Durumu

Dogru ve tam bir hijyenin ayaklarindan biri de pestnkoldir (Boyaciglu 2003). Her
isletme kendine dgru ve etkin bir pest kontrol sistemi kurmalidir. ete katilanlarin
tamamina yakininda byartin sglandgl gorilmektedir. Ankete katilagletmelerin tamamina
yakin kisminin (%93) aylik periyotlarla yapt@gdigorilmektedir. %3 lik kisimda ilaclama
Isini 2 ayda bir yatirdiini soylemigtir (Sekil 4.9).
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Sekil 4.39. Sektorde firmalarin ilagclama yaptirmkhg (a: 2 haftada bir, b: ayda bir, c: 2
ayda bir, d: dier).

4.45. Sektorde Pest Kontrol Nasil Yapiliyor

Ankete katilan firmalarin tamaminin ilaglamgai bir ilaclama firmasiyla ankarak yaptirdg

goruluyor.

4.46. Sektérde Yemek ve Su Analizi Yapilma Durumu

Tdim yemek firmalarini yemek ve su analizlerini bgleriyotlarda mevzuatin belirlegli
kriterlerde ve siklikta 6zel yada devlet labora@manda yaptirilmasi zorunludur. Ankete
katilan firmalarin tamami bu analizleri yaptirdrkta belirtmglerdir.

4.47. Yemek ve Su Analizlerinin Yapilma Sik§i

Ankete katilan firmalarin %621’lik kisminin her agmek ve su analizi yaptiggd) %37’lik
kisminin 2 ayda bir yemek ve su analizi yap@irde %2’lik kisimda yilda bir defa yemek ve
su analizi yaptirdgn gorilmektedir $ekil 4.40). Zaten standartlarda yemek ve su areaiiah
en az 2 ayda bir yapilmasi gerekmektedir. Yildalbfa analiz yaptiran firmalarin bu konuda

bilingsiz olduklar gorilmektedir.
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37%

Sekil 4.40. Sektorde yemek ve su analizi yaptiribidigl (a: her ay, b: 3 ayda bir, c: yilda
bir).

4.48. Yemek ve Su Analizleri Nerelerde Yaptiriliyor

Sekil 4.41'de de goruldgil gibi %48’lik kisim analiz gini devlet laboratuarlarinda %52’lik
kismin ise 6zel laboratuarlarda yaptirmaktadirteamek ve su analizleri 6zel laboratuarlar,
devlet laboratuarlari ve yemek fabrikalarinin kentesislerinde yapilabildiklerini
belirtmislerdir. Fakat firmalarin kendi tesislerinde bu arali yapmak sletmeye ekstra bir
mali kilfet getirmektedir. Clunkl gerek kullanilacalet ekipman gerekse personel istihdami
nedeniyle ayricada byim sadece ayda bir iki yemek icin yapilgcaisinulince ekonomik
olmayac@! distunulmektedir §ehler 2009). Ankete katilan firmalar arasinda salialerini
kendilerinin tarafindan yapilmasi pelgbet gérmemektedir.

0%

Sekil 4.41. Yemek ve su analizi yapilirken tercihlen kurumlar (a: 6zel laboratuarlar, b:
hifsizsihha, c: kendi tesisimizdeki laboratuar).
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4.49 Standart Yemek Uretebilme Durumu

Ankete katilan firmalarin %75’i standart yemek @rmaedgini, %25’i ise yemek Uretimin

standart yapabildini sdylemilerdir (Sekil 4.42).

25%

75%

Sekil: 4.42. Standart yemek yapabilme orani (a: dvetayir).

4.50 Standart Yemek Uretilememe nedenleri

Ankete katilan firmalarda d&ekil 4.43'de goruld@i gibi %33’lik kismin gcilarin 6lcl
kullanmasi %32’lik kisim kullanilan malzemelerimstiart olmay, %19’luk kismin yemek
pisirme teknginin degismesi ve %16’lik kisimda sabit bir recete olngaylan standart yemek
uretemediklerini sdylengierdir. Standart yemek Uretebilmek bir yemekhane e&n 6nemli
unsurdur. Boylelikle standart bir nt@ri besenisi de sglanabilir. Bu nedenlesletmeler
standart yemek uretebilmek icin recetelerini taammlar gereken @timleri vermisler ve
kullandiklari hammaddelerde standardi yakalamanglyitmglerdir. Ancak bu kadar cabaya
ragmen standart yemek uretiminde tam olarak bir sonuaamamglardir. Isletmedeki
ascilarin 6lct kullanmayi ve ayni markada hammadde alinsa bile standararobmi gibi

nedenlerle hala yemek tretiminde standardizasyglarsamamgtir (Glner 2009).
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Sekil 4.43. Standart yemek tUretememe nedenleriafit ir yemek recetesinin bulunmaty!
b: acilarin yemek yaparken 6lcu kullanmgyic: yemek piirme teknginin degismesi, d:
kullanilan malzemelerin standart olmgyu

4.51. Standart Yemek Uretememenirsletmeye Verebilecgi Zararlar

Standart yemek tretememengtetmeye birgok zarar vergliagik bir gercek fakat bunlarin en
Onemlisinin mgterileri sikayetlerine neden olmasi olg Sekil 4.44'de %47 oranla
gorulmektedir. Maliyetleri arttirmasi ve satin aymaorlastirmasi % 25’lik it oranla takip

etmektedir. %3’'lUk oranla da zaman kaybina nedduogal disiintlmektedir.
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Sekil 4.44. Standart yemek Uretememenin zararlari nfaliyetleri arttirir, b: miteri
sikayetlerine neden olur, c: satinalmay! zghkar, d: zaman kaybina neden olur, e: ygme
kalitesiz olmasina neden olur).
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4.52. Gida Zehirlenmesine Neden Olan Uriin Gruplar

Ankete katilan gletmelerdeSekil 4.45'de goéruldgu gibi beyaz etli gidalarin (%72) en sik
gida zehirlenmesine neden opdugorilmektedir. %24 oranla sut ve st Grlnlerirb?
oranla pasta ve ekmek ve yine %2’'lik oranla kirme#di yemeklerin gida zehirlenmesine
neden oldgu soylenilmektedir. Gida zehirlenmeleri bitin didegaok sik gorilen ve her
toplumun 6nemli sgik sorunlarindan biridir. Sgiksiz besin saklama kallari, besinin
hazirlanmasindaki hatalar gida zehirlenmelerine enealabilir (Aydin 2009). Besin
zehirlenmelerine en c¢ok bakteriler neden olmakta®da sicakfiinda cok hizli dreyen
bakteriler 5°C ve altinda Greyemezler ya da colayéveyebilirler ve bircok bakteri de 70°C
Uzerindeki sicakfja dayanamamaktadir. Yuksek protein konsantrasygenen gidalar gida
zehirlenmelerinde 6nemli etkenlerdir. Bu gruba lzeya kirmizi et, yumurta veya cikolata
gibi besin maddeleri dahil edilebilir (Merdol veka2000).

C b
72% 2%

Sekil 4.45. En ¢ok gida zehirlenmesine neden olam @ruplar (a: sut ve sit trtnlerinin, b:
kirmizi etli yemekler, c: beyaz etli gidalar, dsfzave ekmek).

4.53. Sektoérde Yazilim Programi Kullaniima D&ilimi

Sekil 4.46’de goruldgu gibi isletmelerin %75’inde sietme, Uretim ve muhasebe ile ilgili
uygun bir yazilim programi bulunmaktadir. % 25'kksimda her hangi bigletim programi
kullanmadgini séylemektedir.
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75%

Sekil 4.46.isletmelerin yazihm programi kullanma durumlari €set, b: hayir).

4.54. Sektoérde Yazilim Programlarinin Kullaniima Alnlari

Sekil 4.47°da bu programlarin kullanim alanlarinaeggdailimlari gérilmektedir. %34 oranla
muhasebede, %30 oranla uUretim planlama satinalmbhasebe stok gibi tim alanlarda, %16
oranla muhasebe satinalma ve stokda, %11 oranlaakaa ve stokda ve %9 oranlada
yalnizca uretimde kullaniimaktadir. Bir 6nceki celaada gorildgu gibi isletmelerde yuksek
oranda vyazilim programlariyla calmaktadir. Bunlarin bazilar piyasadaki paket
programlarla, bazilari dgletmelerin kendileri icin 6zel olarak hazirlattiklgprogramlarla
calismaktadirlar. Kullanilan programlar s i gicini azaltmakta ve slerin  takibini
kolaylastirmaktadir (Kalayciglu 2009).
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Sekil 4.47. Isletmelerin yazihm programlarini kullanim alanlga: yalnizca muhasebe, b:
yalnizca Uretim planlama, c: yalnizca satinalmé&;sth muhasebe satinalam ve stok, e:

tumunde).

4.55. Sektordekilsletmelerde Oncelikli Olarak Degistirilmek istenen kisimlar

Sekil 4.48'de goruldgl gibi sektdor modern ekipmanlarla hizmet vermeyensektedir.
Ankete katilan firmalarin %46’ssletmeme modern ekipmanlar eklerdim % 19’'u mevcut
binada tadilat yapar uygun hale getirirdimgeti iki %14°'luk kisimlar sguk odalar eklerdim
ve ekipmanlari yenilerdim, %5’lik kisim havalandaraistemimi d@stirirdim, %2’lik kisim

ise Uretim binasini komple gigtirirdim seklinde cevaplantir .
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Sekil 4.48. isletmelerde oncelikli olarak @esmesi gereken kisimlar (a: Uretim binasini
komple dgistirirdim, b: mevcut binada tadilat yapip uygun hgkgirirdim, c: havalandirma

sistemini dgistirirdim, d: ekipmanlari dgstirirdim, e: s@uk odalarin sayisini arttirirdim, f:

modern ekipmanlar eklerdim, g: hichgy yapmama gerek yok).
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4.56. Sektorde Maliyet Analizi

Sektdorde ankete katilan firmalarin blyuk bir ggolugu maliyet analizinin dgru
yapilamadiini sodylemektedirler Sekil 4.49). %13'0 ise dgru maliyet analizi yapgini
sdylemektedir.

13%

b
87%

Sekil 4.49. D@ru maliyet analizi yapiimasi durumu (a: evet, byiha

4.57. Devletin Belirledgi Enflasyon Artislarinin Gida Sektoriine Yansimasi

Uretici ve tuketici fiyatlar hesaplanirken, urtmtefiyatlarindaki hareketlilik belirlenmekte
ve endeks okiurulmaktadir. Ancak 6zellikle yemek sektorinidn l&ndg Grinler insan
hayatini devam ettirmede en c¢ok kullanilan GrimterBolayisiyla bu Urtnlerin endeks
degerlerinin hesaplanmasinin yaninda, toplam harcamigeleri icindeki maliyetlerin
hesaplanmasi ve endekslerin bekilde ilan edilmesi gerekmektedir (Aydin 2009) Bu
sebeplerle sektorde IB — TEFE- TUFE'deki maliyet adlarinin gerggi yansitmadi
gorulmektedir §ekil 4.50). Ankete katilanlarin % 90’lik kismi ekden sektordeki aglarla
Ortismedigini beyan etmilerdir. Sadece %10’luk kisim endeksin sektdrdekislarla

Ortlstiguna soylemtir.
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Sekil 4.50. Devletin belirlegi endeksdeki argin gida sektérindeki agta ortismekte midir?
(a: evet, b: hayir).
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5. SEKTORUN GUCLU VE ZAYIF YONLER i

Toplu yemek sektorinin de gér sektorler gibi gucli ve zayif yonleri bulunmakta
Bunlarin farkinda olmak sektérde yer alan firmaigin cok buyik 6nem tamaktadir.
Sektorde kawlasilabilecek sorunlari okmadan daha dnce belirleyebilir ve daha kolay ¢6zim

yollari bulabilir. Sektdrden elde edilen bulgulAVST analizi ile dgerlendirilmistir;

5.1. Sektorun zayif yonleri

* Merdiven alti tabir edilen firmalarin alfturdusu haksiz rekabet

« Isyerlerinin ¢gunun denetimi ellerinde tutabilmek ve fiyat avansaglayabilmek amaci
ile yemeklerini kendi olanaklar ile Gretmeyi tdr@tmeleri

* Fiyat politikasinda standardin yakalanamamasi

* Yemek kupon sisteminin rekabeti olumsuz yonddestiesi

« [hale yasasindan kaynaklanan olumsuzluklarigtetdusu tekellame

« Uretim izin belgelerinin alinmasi sirasindagkiasilan giri burokrasi

» Firmalarin kucuk ailgirketi olmalarindan kaynaklanan kurumsgithea sorunlari
* Denetimsizlik

« Nitelikli tedarikgci azlgi

» Odeme sikintilar

* Musteri bilincinin yetersizigi

» Sektdr sorunlari ile ilgili olarak gerek basingkrek devlet nezdinde yeterli ilgtn
yapilmamasi, sivil meslek orgutlerinin pasif kalmas

» Markalgma ve kurumsalkana calsmalarinda gec kalinmasi

5.2.Sektdrtin gucla yonleri

» Zengin Tark mutfgl ve yemek kultirt

« Hammadde acisindan yeterli kaynaklara sahip oasnm

* Kaliteli rdin

* Modern teknolojik alt yapi

» Beslenme ihtiyacinin kafanmasinin geleneksel hale démiesi
« Kaliteli yonetim sistemlerindeki gglneye uyum c¢abasi
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5.3.Sektorin firsatlari

» 2020'li yillarda parlayacak bir sektor olmasi

» Sektdriin henliz potansiyelinin yarisina bilgragmi olmasi

« Ozellgtirme

» Sektdrun profesyonefmesi

» Toplu beslenme talebindeki arti

* AB sireci ile donmgive uzun raf émurlt yemek konularinirgkegyaca potansiyel
* Dogru beslenme ile Obezitenin azalmasi

* Yabancsirketlerin ve girsim sermayelerinin sektore ilgisi

» Dinyada s@ikli beslenmeye dgru giderek artanglim
5.4.Sektdrun tehditleri

» Sgliksiz tarim alanlari dolayisiyla Urinlerin insaglgsinda tehditler olgturmasi.

» Tarim alanlarinin daralmasi ve miras hakkindamé&klanan parcalanmalar ve
verimsizlik

« Ozellikle okul ve Universitelerde “fast food” tiitiretime dgru desisim

* Yemek kuponunun amacsdkullanimi

» Kuresel 1Isinma ve beraberinde gefirdiriin darlgi kaynakl fiyat arglari

» Cogu isyerinin toplu yemge uygun olarak dizayn edilmegrolmasi nedeni ile kupon
sistemine gegin cabuklgu

« Kotll hizmet verenirketlerin sektoriin tamamini zan altinda birakmasi
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6. SEKTORDEKI SORUNLAR

Toplu yemek sektortini incelgthde goz ardi edilemeyecek bir cok sorunlari gidw
gorulmektedir. Sorunlarin gou tespit edilebilmesi dgu ¢6zim yollari bulunabilmesi

acisindan ¢ok buyuk 6nenytaaktadir

1- Denetimsizlik sorunundan kaynaklh hicbir fedakédn kacinmayan her turli kanuni
yukumlalggini yerine getiren firmalar ile merdiven alti olargabir edilen firmalar

arasinda haksiz rekabetinsggamasi.

2- Tuketicinin yemek hizmeti algh yeri gérme bilincinde olmay ve bu bilingsizIginin

firmalari ucuz yemek almayastek etmesi.
3- Rekabet kurulunun taban fiyat belirleyememesi.

4- Yemek fabrikalarinin "otel, lokantaglence yerleri" kabul edilmeleri, yani KAB

sinifina alinmamalarindan kaynakl devlet d@sie olmaysi.
5- Birgogunun kuguk ailsirketi olmasindan kaynaklanan kurumsstifea sorunlari.

6- Akademik birikimle pratik tecribenin kahkl kaprislerinden kaynakli ekip

dayangmasinin olmay ve eitimli personel eksikki.
7- Sik sik ortadan kaybolan kiicuk cagletmelerin olgturdusu sektorel glivensizlik.

8- Is yeri ve uretilen Urtinlerin izin belgelerinin alias1 sirasinda kgatasilan airi

birokrasi.

9- Cezaisartlarin kanunlarda net ifadelerle yer almamasuygulanmamasi. Heniiz tam

anlami ile bir Gida yasasinin hazirlanarak yugelgirmems olmasi.
10- Firmalarin iskan izni olmayan yerlerde kurulmatam engellenememesi.

11- HACCP ve iSO belgelerini rasgele veren kurglarla yeterli 6lglide miicadele

edilmemesi.

12- Sektdrin hammaddeleri olan tarim ve hayvanciliini@rinin temininde yganan

sikintilar: Ozellikle verimli tarim arazilerinin kanamamasi nedeniyle bu drtinlerin temini

59



her giin zorlgmaktadir. Avrupa ulkelerinde drtinlere gore % 20a6fsinda dgsen tarim
destekleri uygulanmaktadir. Turkiye'de ise bu ugiqudlar ¢cok yetersizdir.

13- Egitimli personel bulma zorunlufiu, ascilik meslek okullarinin yetersigii

14- Tarkiye'nin gida ihracatcisi bir Glke olmasindaslagti, gida maddelerinin standart

dahilinde olanlarinin ihrag edilip, standargiddlanlarinin i¢ pazara sunulmasi.
15- Kamu ihalelerindeki uygunsuzluklar.
16- Taban fiyat uygulamasinin énemi ve zorunguiu

17- Sektorde pazara gim cok kolay olmasi, ufak bir sermaye birikimi il@retime

gecilebilmesi.

18- Organize Sanayi Bolgelerinde yemek sanayicisi dgntim alt yapisi tamamlargni

yerlerin sglanmamasi.
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7. SEKTORUN ANA SORUNLARINA COZUM ONER iLERI
7.1. Pazara Girk

Yemek sektoriinde pazara gigok kolay olup ¢cok az sermayesi olan bir gjnici, denetim
yetersizlgi ve kanuni altyapinin tam oturmagmelmasi nedeni ile kayit altina bile girmeye
gerek gbrmeden pazara gigapabilmektedir. Pazara giriyani hazir yemek Uretebilme ve
satabilmesartlari, yasalar ile daha net olarak belirlenmeli@iu anlamda akaryakit, madeni
yag, bio dizel ve uluslararasigianacilikta oldgu gibi lisans uygulamasi getirilebilir. Bunun
disinda hazir yemek Ureticilerine Uretimeslaanadan 6nce bina gyieri ruhsati ve proje onayi
alma sarti konulabilir. Zaten uretim yapilan yerin soraaddenetlenerek ruhsat verilmesi
yeterli gelmemektedir. Byekilde Ureticiler de pazara girerken gerekli filiteyi yapms,
kaliteli Uretim icin yeterli blUtceyi ayirmive dizgin dretim kallarini sglamis sekilde
pazara gireceklerdir. Ayni zamanda, bilingsiz {@kilde se bglayan yatirimcilarin dlke
kaynaklari gereksizekillerde kullanmasinin ve tlkemizin hazir yemekpekanlari ¢coplgu
haline gelmesinin dntine gegilebilir (Ciftgci 2008).

7.2. Hazir Yemek Firmasi Seciminde Fiyat Unsuru

Toplu yemek sektéri hacim olarak buylyor gozukde bircok acidan geriye gitmektedir.
Ornesin fiyatlar gittikce digmektedir. Kaliteli bir yemgin mal edilmesi miumkiin olmayan
fiyatlara yemek satiimaktadir. Bunursithida, sektdrde birgok firmanin 6n ayak giduher
sey dahil sistemsiemektedir ve bu sistem turizm sektérinden sonmaejesektérini de
cOkise goturmigtir. Zaten sektoriin gercek hacmi gle an net olarak 6lgctilememektedir.
Sektdr ucuz yemek talebine direng gostermeli, lah&i iyi bir yemgin neden ucuza
Uretilemeyecgi net olarak anlatilmali ve tuketici yggliyemesin hangi kgullarda tretildgi
konusunda bilinclendirilmelidir. Sektér temsilcildou pazardaki yerini blyutebilmek icin
kaliteden taviz vermemeli ve hizmetini ucuza satrabgir. Kamu ihale kurumu ucuz fiyat
anlaysindan vazgecip onun yerine sektdre yatirrm yapresis kurmg, emek verny
sanayicilerin referanslarina ve siciline bakmaliffirmalarin sektérdeki deneyimleri bir kriter
olarak dikkate alinmalidir. Yine sektore ait sivileslek orgutleri ile sektdr temsilcileri
standart bir taban fiyat belirlenmesi yolunda gedelet gerekse 6zel kurglar nezdinde
gerekli adimlari atmahdir (Ciftci 2008).
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7.3. Denetimsizlik

Devletin kayit altinda olan ve olmayan butin hammek Uretim yerlerini dizenli olarak
denetleyebilmesi ¢ok olasi glelir. Bu anlamda da hegey devletten beklenmemeli; sektor
temsilcileri ve sektériin meslek 6rgutleri de araada yasal olarak glayici olmasa bile bir
ic denetim mekanizmasi ghurmalidir. Yeni gida yasasi tagialusturulurken bu konuya da
yer verilerek kismen de olsa bu orgutlere de dendtakki taninabilir. Yine gida yasasi
disinda asil denetim soruml@un tek bir elde toplanmasi da denetimde kolaylik
saglayacaktir. Bunlarin dinda sektoriin birgok sorununa cevap verebilecekiygulama da
yemek sanayicilerinigehrin uygun bdlgelerinde kurulacak olan organizeagabdlgelerine
toplanmasi olabilir. Toplu halde bulunmalari dewietle kontroli kolaylgtiracak, ayrica
trafik, hammadde satin alimi ve depolanmasi, geraklyapi gibi sorunlara ¢6zim
getirecektir. Bu sistem belediyelere de coOpleripldaomasi, atiklarin gerlendiriimesi gibi
konularda kolaylik slayacaktir. Yemek firmalarinin bir arada olmasitéekgci disiplini de
sglayacaktir. Boylece uygun olmayan izbe yerlerdelikkbsullarda calgan firmalar da

uygun calgmasartlarina kavgacaktir

7.4. Merdiven Alti Tesisler (Haksiz Rekabet)

Her sektdrde oldgu gibi yemek sektorinde de merdiven alti diye taditigimiz disuk
kaliteli hammadde kullanangdisinin sigorta primlerini ddemeyen, Uretim iznin@yan
firmalar da bulunmaktadir. Bu firmalardan alinammgk hizmeti tiketici sgigini tehdit
etmektedir. Yalnizca yemek maliyetini ginen firmalar bu tir merdiven alti tesislerden
hizmet alabilmektedirler. Boyle olunca da sektdrgelismesinin dnine engel cekilmi

olmaktadir.

Bilindigi gibi devletin gida uretensyerlerine denetimi yeterli gddir. Yemek sektorinde,
genelde hizmet alan firmalar devletin denetimindda daha etkili denetim yapmaktadirlar.
Cunku kalitesiz ve hijyenik anlamda yetersiz olamgkten tiketildiinde zehirlenmelerden
dolay! sanayi tesislerinde cok ciddigiici kayiplari meydana gelebilmektedir. Ozellikle
isciye baimli ¢alsan firmalarda busgicu kayiplari ¢ok ciddi mali kilfet gfturmaktadir.

Bundan dolayi hizmet alan firmalar yemek firmala&erinde denetimlerini sikdarmiglardir.

Ozellikle yemek maliyetinin ortalama 4,00 TL ofgdugiinimiiz piyasasinda halen daha 2,5-3
TL fiyat aralginda yemek safn yapan firmalar bulunmaktadir. Bu tir firmalarienyek

maliyetinin digik olmasinin normal olan hicbir tarafi bulunmamdktaBu tir firmalarin
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disik maliyetle sat yapmalari “personelinin sigorta primlerini 6demdtee hammadde
tedargini Uretim izinleri olmayan kalite garantisi buluayan firmalardan yapmakla,ozellikle
yag gibi maliyeti yuksek olan hammaddeleri defalarcalldnmakla,iriin bilgenlerini

degistirmekle” mimkin olmaktadir (Ciftci 2008).

Milli E gitim Bakanlgi'na basli okullarda @renim goren @grencilerin de beslenmesine ¢ok
dikkat edilmelidir. Ozellikle tamali esitim yapan okullarda yeterli ve dengeli bir yemek
servis hizmeti sunulmagh cok aciktir. Bazi okullarda 2 TL'nin altinda sat@linan yemek
hizmeti bulunmaktadir. Okullara hizmet veren bu g&rfirmalarinin denetimlerinin ¢ok etkin
yapildgl sdylenemez. Bunun icin Milli gtim Bakanlgr’nda Gida Kontroli yapan Gida
Muhendisleri’nin istihdam edilmesi, yemek ve kantikontrolini ayrica da ihale

sartnamelerini hazirlamalari gerekmektedir (Aydinavie. 2008).
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8. SONUC ve ONEHLER

Yapilan aratirmalara gore Turkiye’de 2.500’e yakin Cateringriasinin bulundgu ve bu
firmalarin 350 bin kiiye dazrudan istihdam s#adig tespit edilmgtir. Ekonomik anlamda 5
milyar dolarlik bir glem hacmine sahip sektdr 6zellikle hammadde fiyattiaki astronomik

artislar nedeniyle dar kgaza girmg ve bircok firma kapanngtir.

2008 yilinda 250'ye yakin firmanin kapapdive 10 bine yakin insanirgsiz kaldgi
distinulecek olursa bu sektoriin desteklenmesi oldukeandidir.

Otomotivden tekstile, kamu kurumlarindan hastanektdlara kadar gegibir hizmet alanina
ulasan yemek sektorii bu sektorlerin beklentilerinesik&r vermek igin blyuk caba sarf
etmektedir.

Ozel sektorle cajan yemek sanayicileri bu konuda daamsli gorinmektedir. Clnki 6zel
sektor temsilcileri, hem yemek hizmeti ve kalitesisusunda hem de girdi maliyetlerindeki
fiyat artslarini algilama noktasinda daha ilimh bir andagerisinde gortlmektedir.

Ozellikle sanayilgmeye paralel olarak son 15 yilda sanayi kufalu, okul, hastane ve askeri
kisla gibi insanlarin toplu olarak bir arada bulunduklortamlardaki yemek hizmet alimi
Onem kazanmaya Pamis olup bu 6nem de yemek sektorintin (tabldoped&kazanmasina

neden olmstur.

Ancak, kamu sektérinde yemek ihaleleri farkli olupgstane, askeri birlik, emniyet,
hapishane, tniversite vegdr okullar gibi bircok kamu kurumu yemek alim anhalarini
yillik ve sabit fiyattan yapiimaktadir. Son 6 aygamek sanayicilerinin ana girdileri olangya
un, hububat, bakliyat gibi GrGnlerine ortalama y&z86 ‘i akin zam goérmesi, sektorin
zararina ¢ajmaya baladiginin bir gostergesidir. Kamu kurumlari ise yilliklagma yaptgi

icin fiyat artirrmina gidilememesinden firmalar aaetmektedirler.
Hammaddedeki fiyat agi durmaz ise haziran ayl sonunda kapanacak firmsisan 600’0

bulmasindan engk2 edilmektedir. Bu dgrultuda sektdrdekissiz sayisinin 50 binin Gzerine
¢ctkmasindan korkulmaktadir.
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Yemek sektoriinde bugunlerde gym bir calsma yuaratilmektedir. Mgieriler ile birebir
gorismeler yapilarak fiyatlar gbzden gecirilmektedir.Gdteriler ve kamuoyu basin aragil
ile bilgilendirilerek sektdrin ayakta kalmasi igestek talep edilmelidir. Ancak uygulamada

istenilen verime henliz ydamamstir.

Merdiven alti diye tabir edilen ve gida Uretim izgnda sicil sertifikasi bulundurmayan
firmalarin da ilave edilmesi ile giinde yagtla10 milyon kiiye hizmet sunan bu sektérin ¢ok

dikkatle takip edilmesi gerekmektedir.

Sanayilgme ile paralel buyuime ivmesi gosteren EndustriyakiH Yemek Sektord, drdn
fiyatlarindaki yikselme ile zor durumda kalmaktadfisa, orta ve uzun vadeli stratejik
planlar yapamayan, tarim sektort Ureticilerinin rdhebir boélimunin yeterli Gretim
yapabilme ve gipazarlarla rekabet edebilme olgnbulunmayan, modern teknolojiyi tarima
yeteri kadar adapte edemeyen, Uretjtetmelerin %50’nin altinda kapasite ile gahalar
sonucu yuksek maliyetler ile kar karsiya kaliyor. Gida sanayisinin ihtiyacina cevap
verebilecek tutarli bir tarim politikasi uygulanmg@d icin hammaddelerinde dénemsel
sikintilarla kagilasabilmektedir.  Gerek#i gibi gelisemeyen sektdr tim bu sorunlarin
yaninda, birde kendi icinde; haksiz rekabete selmpve kontrolsiiz Gretim yapan, kayigidi
firmalarla da rekabet etmek zorundadir. Temel gndaddelerindeki KDV yikseki,
hammadde maliyetlerinin yiksek olmasi, yetersizagilénetimleri, cagma izni ve yatirim
tesvik sorunu ve tiketicinin yargibilgilendirilmesi gibi sorunlar ile de gnasmaya devam
etmektedir. Amerika finans piyasalarindasaf@an krizin Asya ve Avrupa piyasalarini da
etkilemesi ile dinyada petrol fiyatlarinin artmas bazi gida maddelerinin petrol tlrevi
hammadde Uretiminde kullanihyor olmasinin yaniasglobal spekilatorlerin dinya
gayrimenkul piyasasinda flayip diger ekonomik piyasalara da yayilan kriz neticesinde
‘Gida Piyasasina’ yonelmesinin elbette endustriyemek Uretimi sektdriinde ganan
olumsuz fiyat arglarina etkileri cok buyuktir.
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Hayvansal gida drtinlerinde gganan fiyat arglarinin nedenleri ise, §i basina dien et ve st
tuketimi gelsmis Ulkelerin ¢ok altinda olan Ulkemizde, getiis Ulkelerde oldgu gibi tretim
artisinin, tiketim duzeyi ile paralel gitmemesi ve bursanucunda da arz/talep dengesinin
olumsuz etkilenmesidir. anan tim bu ekonomik olumsuzluklgrginda sektériin bugin
geldigi nokta ¢cok carpici sonuclar icermektedir. Endystriyemek Uretiminde kullanilan
hammaddelerin tedarik edilmesi son derece zor gimuTedarik edilebilen Urinlerde ise,
O0demelerde vade kisitlamalari hatta vadelerin kaithsi gindeme gelgtir. Sektor,
kullanmak zorunda oldiw Kkaliteli Grinl, pgn o6deme ile bile vyeterli dizeyde
karsilayamamaktadir. Ozellikle her giin Greten ve hizmwetan sektor firmalari ciddi kriz ile
karsi kartya kalmstir. Firmalarin karlilgi yok olmakta ve yandi maliyet hesaplari ile

zararina saglar yapiimaktadir.

Catering sektori kendini hizmet vegdimuUsteri grubuna c¢ok iyi anlatmalidir. Yemek
maliyetleri TUK maliyetlerinin en az tic misli tizerinde ¢ikiyorishin 2007 ile Nisan 2008
karsilastirmalarinda; Pirincte (Baldo) %150; Kirmizi Merahkie %529; Kuru Fasulyede
%166 ve bitkisel sivi yada %125 oranlarinda fiyat astyasanmstir (Sari 2007).

Fiyatlar tim gida maddelerinde kontrolsgekilde artmaya devam etmektedir. Maliyet
analizleri cok iyi yapilarak, gercek rakamlar dikkalinmalidir. Tedarikci firmalar 6deme
vadelerinde esnek davranabilmelidir. Yemek Urdti@isna hizmet verdii muUsterisinden
O0demesini ¢ok uzun vadeler ile tahsil edebilirkésgarikciye pgin ddeme yapabilmesi
mumkin dgildir. Her iki tarafinda surecin icinde olmasi vek&re destek olacak radikal
kararlar alabilmesi gerekmektedir. Cok daha gugtikbz ile karsi karsiya kalinabilinecgi
g6z 6nune alinginda sektérin ciddi anlamda uygulanabilir dnlenallenasi ve gindemdeki

gelismeler giginda acil eylem planlarini yapmasi gerekmektedir.

Yemek satin alirken firmalar ilk olarak yemek matiyile satg fiyatini kagilastiriimali,
calismay! digunilen sirketlerden gida denetim belgeleri istenmeli, yemektilen yerler
ziyaret edilip denetlenmelidir. Kullanilan hammaldde Gretim izni olup olmagh rutin ve
planli olmayan denetimlerle kontrol edilmelidir.rfianin sundgu monu formatlari iyice

incelenmeli ve ¢agilan is koluna uygunlgu olmalidir.
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Sektdrun, insana, insanca hizmet etmesi icin kawitisletmelerin bir an dnce kapatilmasi
gerekliligi ve mevcut kayith sektér firmalarinin daha iyi ziiet etme anlayinin
olusturulmasi gerekmektedir. Sonucta, gunlik yapilan ibetim ve her samasinda bir
kontrol s6z konusudurinsan sgligina ve § gicune direkt etki edecek beslenme
aliskanhklari da verilen hizmetlerle insanlarailanmaktadir. Hal boyle iken sektordeki
firmalara da blyuk goérev dinektedir. Yapilansin icerigine gore insanlara gerekli olan
kalori intiyaclar d@rultusunda yemek hizmeti sunumu yapilmalidir. Bieen salikh ve iyi
beslenmeleriylesi glicii ve verimindeki agin kayda dger oldyu gorilecektir. Bireylerin

saslikl ve iyi ¢calisanlar olmasi igin beslenmesine 6zen gdsterilmelidir
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EK 1
Anket Formu

SIRKET ADI:
SIRKET SAHIBI:
TASIMA YEMEK KAPASITESI : () 1000-3000 () 3000-10000 () 10000-20000

() 20000ve daha Usti
KUVER SAYISI :() 1000-2000 () 3000-5000 () GB8000 () 8000ve daha ustu
CALISAN SAYISI: () 10-50 () 50-150 () 150-500 ()2500 () 500 ve daha ustl
ANKETI CEVAPLAYAN KIiSI:
ANKETIN KONUSU: Toplu yemek sektoriinde kdasilan problemlerin tespit edilmesi ve
bunlara yonelik ¢6zim yollarinin bulunmasi

1- Sizce agagidakilerden hangileri toplu yemek sektoérinde hizuetmektedir.
a) Yemek fabrikalari

b) Oteller

c) Restaurantlar

d) Organizasyonfirmalari

e) Fastfoodlar

2- Sizce modern tesis kurulmasi icin finans ayrilamsama sebebi nedir?
a) Geri dongumunun maddi olarak fazla olmamasi.

b) Mausterilerin bu konuda ¢ok fazla hassasiyet gosternseme

c) Sektorde bir fark olgturmamasi.

d) Diger.(aciklayIniz).......cooveiieiieiie i,

3- Sizce neden yemek fabrikalari ruhsatsizsgair?

a) Tesislerde ki fizikisartlarin uygun olmayi.

b) Tesis binasinin iskaninin olmamasi.

¢) Ruhsat aliminda 6denen Ucretlerin ytiksek olmasi.

d) Ruhsatl cakan yerlerden herhangi bir farki olmamasi.

4- Sizin firmaniz en ¢ok hangi sektdre hizmet vermeikte (hizmetinizin kacta kacini
kapsiyor.)

a) Ozel hastaneler (% )

b) Ozel okullar (% )

c) Bankalar (%)

d) Kamu sektoru (% )

e) Digerleri (%)

5- Yukarida bahsegiimiz sektérlerden hizmet vermesi en zor olan sek&irgisidir?
a) Ozel hastaneler

b) Ozel okullar

c) Bankalar

d) Kamu sektori

e) Digerleri ...,

6- Kalite denetleme kurumlariyla ¢cgilyor musunuz?
a) Evet b) Hayir
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7- Kalite denetleme kurumlari ile cgtniyorsaniz neden ?
a) Fiyat ( Ucretlerinin fazla olmasi)

b) Givenilirliginin olmamasi.

c) Belgeye ihtiyacim yok.

d) Mali bir getirisi yok.

8- Calslyorsaniz hangi kalite belgelerine sahipsiniz?
a) Gida guvendi ve ISO

b) Gida guventi , ISO, OHSAS,

c) Gida guventi , ISO, OHSAS ve Cevre, TSE

d) Sadece ISO

9- Devlet kurumlarinca denetleniyor musunuz?
a) Evet b) Hayir

10- Denetleniyorsaniz hangi siklikla ?
a) 3 ayda bir b) 6 ayda bir c) Yilda bir dy Bildan fazla

11- Sizce yeterli mi?
a) Evet b) Hayir

12- Gida guvendii ve 1SO ile ilgili egitim programlarina katildiniz mi?
a) Evet b) Hayir

13-Siz yemek hizmeti verirken ne tir hizmet vermeycih edersiniz?
a) Tasima yemek
b) Yerinde Uretim

14-Tercginiz tasima yemekse neden?(birden faglaisaretleyebilirsiniz.)
a) Yerinde uretimde hijyen kallarinin tam olarak gganamamasi.

b) Yerinde Uretimde yatirim yapmanin gerekmesi .

c) Yerinde Uretimde ilave personel gaimak gerekmesi.

d) Yerinde Uretim icin yeterli alan g@namamasi ($wk oda..vs)

e) Yerinde Uretim icin yeterli ekipmanin@anamamasi (firin, ocak...vs)
f) Yerinde Uretimde s6zenelerin kisa sireli olmasi.

15- Tercginiz yerinde uretimse neden?(birden faglaisaretleyebilirsiniz.)

a) Kalite kaybinin daha az olmasi

b) Taima sirasinda gok yada sicak zincirin korunmasina gerek kalmamasi
C) Lezzet kaybi

d)ilave personel ¢afirmamak.

e) Ulaim giderlerinin fazla olmasi

16- Taima yemek Uretiminde Uretim tesisinde bir elemapkigiye yemek piirebilir?
a) 50-75 b) 75-100 c) 100-125

17- Yerinde yemek Uretiminde bir eleman kagyk hizmet verir?
a) 50-75 b) 75-100 c) 100-125

18-Is yerinizde personel sirkiilasyonunuz nasil ?
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A) Yonetici pozisyonundaki personel (saltmmamdr.sletme mdr.finans mdr...vs)

a) 1yl b) 1-3 yil c)3-5yil d) 5 yildan fazla
B) Ahci bal, ahci ,kasap,depo gorevlileri
a) 1yl b) 1-3 yil c)3-5yil d) 5 yildan fazla
C) Ahci yrd. ,bukak ve temizlik personeli
a) 1yl b) 1-3 yil c)3-5yil d) 5 yildan fazla
D) Servis elemanlari
a) 1yl b) 1-3 yil c)3-5yil d) 5 yildan fazla
19- Personelin hijyerggimlerini yilda ka¢ saat veriyorsunuz?
a) 9- 12 saat b) 12- 18 saat c) 9 saatden az d) 18 saatden fazla
20- Personelin meslekgimlerini yilda kag saat veriyorsunuz?
a) 9- 12 saat b) 12- 18 saat c) 9 saatden az d) 18 saatden fazla
21- Personel Hijyenggimlerini kim veriyor?
a)lsveren
b) Ahcibal

¢) Gida muhendisi- Diyetisyen-Gida teknikeri
d) Ds kaynakli gitimler veriliyor.

22- Hijyen denetimleriniz nasil yapiliyor ?

a) Dg kaynakli bir denetgi tarafindan

b) Firmada ¢ajan gida muhendisi, diyetisyen vegbetme muduri tarafindan
c) Ayrica bir hijyen denetimi yaptirmiyoruz.

d) Ascibay!

e) Gida teknikeri

23- Uretim tesisinizde hijyeni glarken en ¢ok hangi konuda zorlaniyorsunuz ?
a) Bitimsiz personel nedeniyle

b) Kaliteli kimyasal madde bulunamgiyidan

c) Uretim tesisinin uygun kriterlerde olmgwdan

d) Hijyen masraflarinin fazla olmasindan

24- Ascilarin mesleki g@timlerini kim veriyor?
a)lsveren
b) Ahcibal
¢) Gida muhendisi- Diyetisyen
d) Ds kaynakli gitimler veriliyor

25-Iimkan olsaydi bir yada birkag yemek fabrikasiylakirk yapmayi
dandr miydunuz?
a) Evet b) Hayir

26- Evet ise neden?
a) Sabit giderlerim azalir
b) Verimlilik artar.
c) Kira giderlerim azalir.
d) Maliyetlerin azalmasiggilik giderleri-ulasim giderleri..vb)

73



27-Hayir ise neden?

a) Verimlilik diser.

b) Genel yonetim giderleri artar.
c) Yonetim politikalar uymayabilir.
d) Sabit giderler artar.

28-Sizce sektorintizde haksiz rekabet var mi1?

a) Evet b) Hayir

29-Bunun igin aldiiniz dnlemler nedir?
a) Onlem almiyorum Imili mercileresikayet de bulunuyorum.
d) Beni ilgilendirmiyor. e) Kéticileri bilinglendirmeye ¢agtyorum.

30-Tedarikgi segiminde sizce en 6nemli faktoriried
a) Fiyat

b) Sureklilik

c) Zamaninda servis

d) Ulailabilir olmasi

e) Tanidik olmasi

31-Uriin segiminde sizce en énemli faktor nedir?
a) Fiyat

b) Kalibrasyon

c) Kalite

d) Marka

e) Gida uretim belgeleri

32-Tuketicileri bilinglendirmekle ilgili bir catma yapiyor musunuz ?
a) Evet b) Hayir

33-Tuketicileri bilinglendirmekle ilgili cama yapilmal mi ?
a) Evet b) Hayir

34-Tuketici bilinglendiriimesi yapmiyorsaniz bunimkyapmali?
a) Devlet

b) Sivil toplum 6rgutleri(tiketici dernekleri,sékel dernekler)
c) Salikgilar

35- Miksteri memnuniyetini nasil dlgiyorsunuz?

a) Anket

b) MUsteri gorigsmeleri

c) Geri gelensikayetler veya bgeniler

d) Memnun olmayan mteri bizimle calsmaz.

36- Sizce en ¢ok tercih edilensppme yontem nedir?

a) Kizartma b) lzgara c) Finndaipne d) Halama

37- Psirme kayiplarini azaltmak igin neler yapiyorsunuz?

a) Yemekte kullanilacak malzemeler dnce kizartira@sirilebilir.
b) Yemekte kullanilacak malzemeler dncglawp sonra girilebilir.
c) Malzemeler ¢giden kazana atip giilebilir.
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38- Sizce yemek bozulmasinda@dakilerden hangisi etkin faktor giedir?
a) Kalitesiz malzeme kullaniimasi

b) Sguk-sicak zincirin kirllmasi

c) Psirmenin tam olarak yapilamay

d) Sgutmanin dgru olarak yapilamayi

39-M0onu planlarken sizce en 6nerdy nedir?
a) Maliyet

b) Musteri istekleri

c¢) Kalori ve besin hesaplamalari

d) is diizenine uygunluk

40-Migterileriniz yemek sunumunda en ¢ok hangi hizmetileediyorlar?
a) Celik tabldot tabaklar

b) Porselen tabaklar

c) Tek kullanimlik tabaklar

d) Tek kiilik porsiyonlarseklinde

41- Hazir yemek sunumu esnasinda yemek sigaddc derece olmali ?
a) 20C-25C b)4€C -45C c) 66C — 65C d) 10eC ve Ustinde

42- Sguk sevkiyat sirasinda yemek sicakliklari kag ddeede olmali?
a) -1,-2°C b) 5-6C ) 10-18C d) 20-2&8C

43-Temizlikte kullandiiniz deterjanlar Séhk Bakanlgindan onayli mi?
a) Evet b) Hayir

44-syerinizde ne siklikla ilaglama yapiyorsunuz?
a) 2 haftada bir b) Ayda bir c)y&la bir d) Dier

45-Nasll ilagclama yapiyorsunuz?
a) Kendimiz yapiyoruz
b)Bir ilaclama firmasina yaptiriyoruz
c) ilaglama yaptirmiyoruz

46- Yemek ve su analizleri yaptiriyor musunuz?
a) Evet b) Hayir

47- Yaptiriyorsaniz hangi siklikla yaptiriyorsunuz?
a) Her ay b) 3 ayda bir Ydgda bir

48- Yemek ve su numunelerinizi analiz yaptiriyorsarereyi tercih edersiniz?
a) Ozel laboratuar b) Hifzisihha c)Kendi tesisimizdeki laboratuar

49- Yapilan yemeklerde standartisazyogl@gabiliyor musunuz ?
a) Evet b) Hayir
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50- Standart yemek Uretememenin nedenleri neléiliola
a) Sabit bir yemek recetesinin bulunmayi

b) Ascilarin yemek yaparken 6lct kullanmgyi

c) Yemek pgirme teknginin desismesi.

d) Kullanilan malzemelerin kalitesinin standart alywi.

51-Standart yemek Uretememeniietmeye verdii zararlar hangileri olabilir?
a) Maliyetleri arttirir

b) MUsteri sikayetlerine neden olur

c) Satinalmayi zorkaurir

d) Zaman kaybina neden olur

e) Yemein kalitesiz olmasina neden olur

52-Sizce en ¢ok gida zehirlenmesine neden olangmilbu hangileridir?
a) Sut ve sat drdnleri

b) Kirmizi etli yemekler

c) Beyaz etli yemekler

d) Pasta ve ekmek

53-Isletmeniz de uygun bir yazihm programi var mi?
a) Evet b) Hayir

54-Isletim sistemini hangi alanlarda kullaniyorsunuz?
a) Yalnizca muhasebe
b) Yalnizca Uretim planlama
) Yalnizca Satinalma ve stok
d) Muhasebe ve satinalma ve stok
e) Tuminde

55- Maddi imkanlariniz elverseydietmenizde en dnce neyiggtirirdiniz?
a) Uretim binasini komple gitirirdim.

b) Mevcut binamda tadilat yapip uygun hale getinn

¢) Havalandirma sistemini gigtirirdim.

d) Ekipmanlari dgstirirdim.

e) Sguk odalarin sayisini arttirirdim

f) Modern ekipmanlar eklerdim.

g) Hig birsey yapmama gerek yok

56- Sizce dgru maliyet analizi yapabiliyor musunuz?
a) Evet b) Hayir

57-Sizce OE TEFE TUFE ‘deki gida maliyetlerinde ki areektordeki gida maliyetlerinde

ki artigla orttgiyor mu?
a) Evet b) Hayir
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TESEKKURLER

Oncelikle aratirma konumun segiminden tez gatiamin sonuna kadar tlirgamalarda bana
destek ve h@orusiuni esirgemeyengheli hocam Prof. Dr. Muhammet ARICI ya, yine tim
calismam sirasinda bana destek olan Yrd. Dog. Dr. Tu@taMUS’e tim bu kgusturmaca
ve ygsunluk sirasinda benden deste eksik etmeyengm Volkan SEMNC’e, 6zellikle
calismamin anketg@amasin da yapmam gereken goméler konusunda tum imkanlariyla
bana yardimci olagverenim Basri KALAYCIGGLU na, anketimi dgerlendirmem
sirasinda yardimci olan genimSafak TOYGUN’a, ayrica bana gdsterdikleri sabirdan
dolay! s yerimde beraber catigim is arkadalarima ve tim bu ¢aimalar sirasinda bana
duyduklari givenle beni surekli motive eden ailentiim bireylerine tgekkurlerimi bir borg

bilirim.
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