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On Soz

Giliniimiiz diinyasinda kiiresellesmenin ve teknolojik gelismelerin bas dondiiriicii
sekilde devam etmesi tiim sektorleri oldugu gibi sektoriimiizii de etkilemektedir. Bu ge-
lismeler 1s181nda yenilikleri ve giinceli takip eden, sektdriimiizii bilen ve sektdriimiizle
isbirligini devam ettiren akademisyen-yazar arkadaglarimizla giizel bir ¢aligmaya imza
attik. Gayretli ¢aligmalarindan dolayi tiim yazarlarimizi kutlarim.

Catering Yonetim Sistemleri kitabinin amaci, catering yonetimi ve bu organi-
zasyonda teorik ve pratik bilgiler ve deneyimler sonucu ortaya ¢ikmis kavram ve uygula-
malarin ana 6zelliklerini agiklamaktir. Kitabimiz kisaca saglikli gidalarin en iyi kalitede
ve lezzette liretilerek tiiketiciye en giizel gorsellik ile nasil sunulacagini anlatmaktadir.
Bu nedenle kitabin konular1 diyetisyenler, gastronomi uzmanlari, ascilar, turizmciler,
gida mithendisleri ve gida teknikerlerinin ¢alisma alanlart ile ilgili olmasi ile bir basucu
kitabi niteligindedir. Bunun yaninda Beslenme ve Diyetetik, Gastronomi, Turizm ve Otel
Isletmeciligi, Ascilik, Gida Miihendisligi ve Gida Teknolojisi béliimleri i¢in énemli bir
ders kaynag1 olacaktir.

Kitabimizin ortaya ¢ikmasinda yazarlarimizin katkisi ve ¢aligma ortaminin des-
tegi onemli bir rol oynamustir. Ozellikle calismalarima desteklerini esirgemeyen Sayin
Prof. Dr. Ciineyt ULUTIN hocama tesekkiir ederim.

Kitap calismamuz siiresince katki sunan degerli yazarlarimiz Prof. Dr. H. Ciineyt
ULUTIN’e, Dr. Ogr. Uyesi 1.Hakki TEKINER’e, Dr. Ogr. Uyesi Giil YILMAZ’a,
Dr. Ogr. Uyesi Uz. Dyt. Hayrettin MUTLU ya, Dr. Ogr. Uyesi Aylin AKTAS ALAN’a,
Dr. Ogr. Uyesi Gida Miih. Murat AY a, Ogr. Gér. Gida Miih. Kadriye TURKESSIZe,
Ogr. Gor. M. Merve BEYKOZ’a, Ars. Gor. Gida Miih. Hilal DEMIRKESEN BICAK ’a,
Ars. Gor. Gaye KIZILCALIOGLUa, Ars. Gor. Dyt. Merve OZTAG’a ve Dyt. Arzu
UZUN’a tesekkiir ederim.
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Her konuda desteklerini yanimda hissettigim sevgili esim Betiil DOGAN, canim
oglum Ahmet Emir DOGAN ve canim kizim Sevval DOGAN’a, kendilerine kisitl1 zaman
ayirmamdan dolay1 gosterdikleri anlayis icin sonsuz tesekkiir ederim. Bu kitap ve diger
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Kitabin birinci baskist i¢in beni destekleyen, okuyucu agisindan daha iyi bir ki-
tap hazirlayabilmek icin fedakarliktan kaginmayan Nobel Akademik Yayincilik’a ve yo-
neticisi Sayin Nevzat ARGUN’a ¢ok tesekkiir ederim. Ayrica yapmis oldugu titiz ve dik-
katli hazirlik ¢aligmasi i¢in Saymn H. Giilfem Dursun’a, Sayin Seda Celikkaya’ya, Saym
Ahmet Aras Cift¢i’ye ve kapak tasarimi galismasi i¢in Sayin Mehtap Yiiriimez’e ve tiim
Nobel Akademik Yayincilik ¢alisanlarina ¢ok tesekkiir ederim.
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gilenen ve ¢alisan herkese yararli olmasini dilerim.
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Dr. Murat DOGAN
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BOLUM I
CATERING HIZMETLERI:
TANIM VE OZELLIKLER

Ars. Gor. Hilal DEMIRKESEN BIGAK  T.C. Istanbul Yeni Yiizyil Universitesi
Saglik Bilimleri Fakliltesi ® Beslenme ve Diyetetik Bollimil
hilal.demirkesen@yeniyuzyil.edu.tr

Girig

Beslenme temel bir ihtiyagtir, glivenilir ve saglikli gidalarla beslenme ise her
bireyin haklar arasindadir. Her yasa ve 6zel beslenme durumlarina gore (gebelik,
¢ocukluk ¢agi vb.) kisinin besin ihtiyaglar1 degismektedir. Toplumu olusturan birey-
lerin temel beslenme bilgisine sahip olmalar1 ve ihtiyaglarini dogru kaynaklardan dii-
zenli olarak kargilamalar1, hem kendi sagliklar1 hem de toplum saglig: ve refahi i¢in
onemlidir. Toplu beslenme servisi yapilan yerler; ev dis1 tiikketim i¢in hazir yemek
veya istege gore hazirlanmis yemekler sunan kurumlardir. Insanlarin toplu olarak bir
arada bulundugu ve toplu olarak beslendigi yerler; okullar, is yerleri, hastaneler, dev-
let kurumlar1, huzur evi, restoranlar, oteller, kafe ve benzeri yiyecek-igecek hizmeti
sunan kurum ve kuruluglardir. Catering hizmetleri ise diigilin, davet, ziyafet, okullar,
hastaneler, ¢esitli is yerleri, fabrikalara yonelik sunulan dogrudan ve dolayli yemek
hizmetini kapsamaktadir.
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Catering Sektdrinin Tanimi

Catering; dilimizde toplu beslenme sistemleri, hazir yemek endiistrisi, toplu yi-
yecek hizmeti, hazir yemek sistemleri ve yemek sanayi gibi birgok benzer anlamda
Tiirkce karsilig1 olmasina ragmen her birini kapsayacak anlamlar1 igeren Ingilizce
kokenli bir kelime ve kavramdir. Kelime anlami olarak catering; yiyecek-igecek sag-
lama, ikram servisi yapma ve yiyecek-igecek hizmeti demektir. Kelimenin kokii olan
“cater” ise temin etmek ve yiyecek-igecek saglamak anlamlarini tasir. “Catering” hiz-
meti; 6nceden tizerinde anlagmaya varilmus bir fiyatla belirli bir mentniin, istenilen
yer ve zamanda ¢ok sayida insana servis edildigi yiyecek-icecek hizmetidir. Catering
sektoril belli bir grubun beslenmesini bir merkezden planlayan ve yiiriiten, yiyecek
ve icecekleri, tiiketime hazir halde sunan bir hizmet sektorii olarak faaliyette bulun-
maktadir.

Catering faaliyeti gosteren isletmeler birden fazla organizasyonu biinyesinde
barindirir. Menii planlamasinin basi ¢ektigi bu Oriintlide satin alma ve tedarik zin-
ciri, depolama, 6n hazirlik-pisirme ve servis, olmazsa olmaz niteliktedir. Biitiin
kurgu planlanan menii etrafinda gelismektedir. Firmanin yeterlilikleri ve miisteri
talebi dogrultusunda planlanan meniiye gore iiriin tedariki ve satin alim1 yapilmak-
tadir. Meniiniin ka¢ kisiye hazirlanacagi, miisterinin firma ile olan anlasmasinda
yer alan gereklilikler ve belirlenen {icret ise menii planinin iskeletini olusturan un-
surlardir. Hazirlik ve pisirme asamalari ise catering faaliyetinin ¢esidine gore de-
giskenlik gostermektedir. Faaliyet kapsamina gore bu islem basamaklarina tasima
da ilave edilebilmektedir.

Faaliyet kapsami bakimindan catering hizmetleri; yerinde tiretim, tagimali sis-
tem ve merkez mutfak destekli catering hizmeti olarak iice ayrilmaktadir.

Yerinde Uretim Catering Hizmetleri

Bu hizmet modelinde catering firmas1 miisterisinin mutfagini kullanarak yemek
hazirlar. Farkli faaliyet alanina sahip isletmeler yerinde iiretim catering hizmetini ter-
cih edebilmektedirler. Yemeklerin tiretildigi ve servis edildigi lokasyon ayn1 oldugu
icin yemek; goriintii, koku, tat gibi duyusal 6zellikleri bakimindan tagimali sistemle
karsilastirildiginda daha yiiksek kaliteye sahiptir. Fakat ayn1 kurulusa ait catering fir-
masinin farkli lokasyonlarda yerinde iiretim catering hizmetlerinde ustabaglar1 ve
personellerin egitim ve beceri diizeylerinin farkliligindan kaynaklanan miigteri mem-
nuniyeti seviyesindeki degiskenlik ka¢inilmazdir.



BOLUM II
CATERING HIZMETLERINDE
BESLENME ILKELERI

Dr. Ogr. Uyesi Hayrettin MUTLU e T.C. Istanbul Gedik Universitesi
Saglik Bilimleri Fakliltesi ® Beslenme ve Diyetetik Bollimi
hayrettin.mutlu@gedik.edu.tr

Giris

Insanoglunun dogdugu andan itibaren ihtiya¢ duydugu temel gereksinimlerin-
den olan beslenme, yasamin sonuna kadar saghigm korunmasi igin 6énemli ¢evresel
faktorlerdendir. Beslenme stireklilik gerektirdigi ve ihtiyaglarin degiskenligine
adapte edildigi i¢in dikkatli yonetilmesi gerekir ve gii¢ bir siireci kapsamaktadir. Bu
stirecin, bireyin beslenmeye iliskin aktiviteleri ile fizyolojik ihtiyaclarini1 kapsamasi-
nin yani sira sosyal ve psikolojik ihtiyaclarini da kapsadigi goz 6niinde bulundurul-
malidir.

Tanimlar

Beslenme: En temel anlamda beslenme; insanin biiylime, gelisme, saglikli ve
tiretken olarak uzun siire yasamasi i¢in gerekli olan besin 6gelerini yeterli miktarda
alip viicudunda kullanmasi olarak tanimlanmaktadar.

Besin: Yenilebilen bitki ve hayvan dokular1 olarak tanimlanmaktadir.

Besin 6gesi: Karbonhidrat, yag, protein, vitamin ve mineraller gibi organik ve
inorganik 6geler besin dgesi olarak ifade edilmektedir. Besin 6geleri makro ve mikro
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besin Ogeleri olarak ikiye ayrilmakta ve kimyasal yapilar1 ve viicut ¢alismasindaki
etkinliklerine gore 6 grupta incelenmektedir.

Yeterli ve Dengeli Beslenme

Viicudun biiylimesi, dokularinin yenilenmesi ve ¢aligsmasi i¢in gerekli olan besin
6gelerinin tamaminin yeterli miktarlarda alinmasi ve viicutta uygun sekilde kullanil-
masi1 durumu ile ifade edilmektedir. Eksik veya fazla tiiketilmesi durumunda ise ye-
tersiz ve/veya dengesiz beslenme s6z konusu olmaktadir.

Beslenme ile ilgili Hastaliklar ve Ulkemizdeki Durum

Tiirkiye’de yapilan beslenme ve saglik aragtirmalarinin sonuglarina gore birgok
beslenme ve saglik sorununun goriildiigi bilinmektedir. Akut ve/veya kronik bes-
lenme yetersizligi (bodurluk, diisiik kiloluluk, zayiflik), vitamin ve mineral yetersiz-
likleri (iyot, demir, kalsiyum, ¢inko, folat, D vitamini, B12 vitamini vd. yetersizlik
hastaliklar1), sismanlik ve beslenmeyle iliskili bulagici olmayan kronik hastaliklar
(kardiyovaskiiler hastaliklar, tip II diyabet, ¢esitli kanser tiirleri vd.) siklikla goriil-
mektedir.

Besin Ogeleri

Insan saglig1 icin gerekli olan besinlerin bilesiminde yer alan besin &geleri; or-
ganik ve inorganik besin 6geleri olmak iizere ikiye ayrilmaktadir. Organik besin oge-
leri; karbonhidratlar, proteinler, yaglar ve vitaminlerdir, inorganik besin 6geleri ise
mineraller, su ve diger i¢eceklerdir.

Karbonhidratlar

Insan saghg: icin tiiketilen besinlerin icinde en yaygim bulunan besin dgesidir.
Daha ¢ok bitkisel kaynaklarda bulunmaktadir. Bitkiler; giines enerjisi, su ve karbon-
dioksiti kullanarak karbonhidratlar1 olugturmaktadir. Giinliik enerji gereksiniminin
%55-60"1min karbonhidratlardan saglanmasi gerekmektedir. Enerji gereksiniminin
kargilanmasi sirasinda tiiketilen karbonhidrat tiirlerinin 6nemi bulunmaktadir. Kar-
bonhidratlar gesitli sekillerde siniflandirilmaktadir. En genel siiflandirilmasi, seker-
ler, oligosakkKaritler ve polisakkaritler seklindedir.
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Sekerler

Monosakkaritler: En 6nemlileri, glukoz ve frilktozdur. Meyvelerde ve ¢gay se-
kerinde bulunmaktadir. Ticari olarak disakkaritlerden de elde edilmektedir. Kanda
bulunan seker, glukozdur.

Disakkaritler: 2 monosakkaritin birlesiminden olusmaktadir. En 6nemlileri;
laktoz (glukoz+galaktoz), sakkaroz (glukoz+fruktoz) ve maltozdur (glukoz+glukoz).

Oligosakkaritler: Yapilarinda 3-9 arasinda monosakkarit bulunduran karbon-
hidratlardir. Bir kism1 ince bagirsakta sindirilebilirken bir kismu sindirilmeden kalin
bagirsaga gegmekte ve buradaki faydali bakteriler tarafindan parcalanmaktadir. Oli-
gosakkaritler, bagirsak saglig1 agisindan 6nemlidir.

Polisakkaritler

Bilesiminde ¢ok fazla monosakkarit bulunduran karbonhidratlar olarak tanimla-
nir. Temelde iki sekilde siniflanmaktadir; nisasta olan ve nisasta olmayan polisakka-
ritler. Nisasta; piring, bugday, musir vb. tahillarin yani1 sira kuru baklagiller ve pata-
teste de bulunmaktadir. Giinliik kullanimda yaygin olarak kullanilan, bugday ve misir
nigastasidir. Nisasta olmayan polisakkaritler ise bitkilerin iskeletini olusturan yapilar
smifindadir. Nigasta olmayan polisakkaritler; seliiloz, hemiselliiloz ve pektindir. Sin-
dirim enzimlerinden etkilenmeyen bu tiir karbonhidratlar, beslenmede 6zellikle kons-
tipasyonun dnlenmesinde ve sindirim sisteminin sagliginin korunmasinda 6nemli rol
oynamaktadir.



BOLUM III
TOPLU BESLENME
VE KANSER

Prof. Dr. Ciineyt H. ULUTIN e T.C. Istanbul Yeni Yiizyil Universitesi  Saglik Bilimleri Fakltesi
cuneyt.ulutin@yeniyuzyil.edu.tr

Giris

Kanser hastalig1 eski ¢evirilerdeki ad1 yiliziinden genelde dev bir yengecin insan
viicudunu tiiketmeye ¢aligmasi imgesiyle glinlimiize kadar gelmis hastaliklar toplu-
lugudur. Ciinkii nadir goriilen kanserleri de sayarsak bu hastaligin alt tiplerini ya da
organlara gore dagilimini tek bir ismin altinda toplamak oldukga giictiir. Ancak en
stk goriilenleri kadinlar igin meme kanseri (neredeyse her sekiz kadindan birinde) ve
erkekler icin de prostat kanseri sayilabilir. Organ olarak ise akciger kanseri, nere-
deyse tiim kanserlerin 1/3’{inii olusturmaktadir.

Gilinlimiizde goriilme sikligiin giderek artmasina bu hastalikta kullanilan teshis
yontemlerinin gelismesi bir neden olarak gosterilebilir. Kanser tamamen tek etkene
bagli bir hastalik degildir. Cevre ve genetik etkenlerin birbirlerini tetiklemesi ile or-
taya ¢ikar. Ornegin; ailesinde akciger kanseri olan bir kisinin diger bireylere gére
herhangi bir kansere yakalanma olasilig1 iki kat daha fazladir. Meme kanserinin anne,
teyze ya da kiz kardeslerden birinde ¢ikmis olmasi, o kisi i¢in bir risk faktoriidiir.
Cevresel etkenlerin ilk tespiti, 18. yiizyilda baca temizleyicilerinde skrotum (testisleri
kaplayan deri) kanserinin sebebi olarak bacalardaki katran ve komiir tozlarinin bu
calisanlar etkilemesiyle kanitlanmigtir. Sigara, pek ¢ok hastaligin sebebi olarak go-
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serilebilir. Fakat idrar torbasi kanserlerinde %100 etkisi oldugu bilinmektedir. Bes-
lenme ve gida maddeleri de bu gevresel etkenler igine sokulabilir. En basit 6rnegi ise
toplumca ¢ok sevdigimiz mangal usulil pisirmedir. Burada etlerin iizerinde zaman
zaman komiir renginde ¢izgiler olusur. Bu kisimlarin tiiketilmesi ise kansere yol ag-
maktadir.

Bu boliimde kansere neden olabilecek gida ve gida hazirlama tetkikleri ile bir-
likte baz1 koruyucu 6zelligi olan gidalardan da bahsedilecektir. Doganin sundugu sifa
saglayici etkenler iizerine de tartigma gergeklestirilecektir.

Kanser olusma mekanizmalari ve gidalarin rolt

Kanser gelisiminde ¢ok ¢esitli mekanizmalar hiicresel diizeyde rol oynar. Viicu-
dumuza en az bir milyon hiicre giinliik olarak mutasyona ugramakta, bagigiklik sis-
temimizce temizlenmektedir. Ozellikle hiicrenin belirli bir zaman dilimi igerisinde
vazifesini tamamlayip eceli ile 6lmesini (apopitozis) saglayan p53 geni mutasyonlari
sonucu hiicrenin 6lmeyip sinirsizca ¢gogalmasi kanseri baglatmaktadir.

Bunlarin yani sira viicudumuzu etkileyen fiziksel (6r. dogal ya da kozmik rad-
yasyon) etkenler, kimyasal etkenler (6r. boya sektoriinde sikga kullanilan anilin tii-
revleri), biyolojik etkenler 6r. EBV (Epstein-Barr Virusii) gibi baz1 viriisler siirekli
hiicrelerimize zarar vermektedir. Burada 6zellikle viicut igerisinde olusturduklari
ROS (Reactive Oxygen Species), serbest hidroksi (-OH) radikalleri hiicrelerimizin
genetik materyali olan DNA‘da hasarlar olusturmaya caligmaktadir. Bunlar bazen
DNA'’da tek sarmal ya da g¢ift sarmal kiriklar1 olusturmaktadir. Bu kiriklar sonucu
hiicre ya 6lmekte ya iiremeyi durdurmakta ya da sublethal hasarin onarimi yolu ile
sag kalmaya calismaktadir. Iste bu tamir ¢abas icerisinde gelisen mutasyonlar hiic-
reyi, kanserli hiicreye ¢evirebilmektedir.

Toplu Beslenmede Kullanilan Besinlerimiz ve Kanseri
Onleme Ozellikleri

Besinler bu asamada igerdikleri vitamin ve antioksidan serbest hidroksi radikal-
lerini ortadan kaldirmakta ya da sindirim sisteminden dolasima ge¢gmeden viicuttan
atilmalarini saglayarak bizleri korumaktadir. Yalniz unutulmamalidir ki yanlis pi-
sirme ve sunum teknikleri bu etkileri ortadan kaldirdig1 gibi bazen de kendileri direk
hasar yaratmaktadirlar.



- Toplu Beslenme ve Kanser 51

Hepimiz portakalin C vitamini deposu oldugunu biliriz. Ama gercekte marul ve
yesilbiberde, portakaldan daha fazla C vitamini oldugunu gériilmektedir. Ustelik
bunlar tiiketirken gereksiz yere fruktoz ve kalori alinmamaktadir. B-karatenoidler de
antioksidan smifinda yer alirlar. Burada dogru bildigimiz, havucun en zengin kaynak
oldugunu gormektir. Goz sagligi i¢in faydali olsa da antioksidan olarak kanserden
koruyacagina sigara kullanicilarinda akciger kanserinin goriilme sikligini artirdigs bi-
linmektedir. Ancak ¢ok yiiksek dozlarda kullanilabilirse akciger kanserinden sag ka-
lanlarda ikincil kanserleri (6r. girtlak) engelleme 6zelligi vardir. Sonugta elimize ge-
¢en, duydugumuz bilgilerin beslenme agisindan bilimsel temellere dayandigindan
emin olduktan sonra onlardan fayda ummaliy1z.

Bazi antioksidanlar farkli besinlerde daha fazla bulunabilir. Domates, bir liko-
pen deposudur. Likopen, 6zellikle domatesin kabuga yakin boliimlerinde yogunlasir.
Kabuk sert diyerek yemege veya salataya kabugu soyarak katmak 6zellikle bu anti-
oksidan 6zelligi heba etmektedir. Soganda bulunan kuersetin ve sarimsakta bulunan
allicin, Tirk mutfaginda 6nemli yer tutmaktadir. Pigirildiklerinde keskin kokularini
kaybederler, oysa hafif diri birakmak antioksidan &zelliklerinin yemek igerisinde
daha fazla olmasini saglar. Cig sarimsagin tansiyon diisiirmesi yaninda antibiyotikler
diinyada var olmadan once ylizeysel yaralar i¢in lapa héline getirilerek yapilan pan-
sumanla yara iyilesmesi i¢in antibiyotik gorevi gordiigii 6zellikle harp cerrahlarn ta-
rafindan ylizyillardir bilinmektedir. Zeytinyagl olarak sapiyla pisirilen enginar ise
bir luteolin deposudur ve karaciger detoksifikasyonuna biiyiik faydasi vardir. Pro-
antosiyanidin, beyaz tiziimiin kabuga yakin kisimlarinda bulunan bir antioksidandr.
Resveratrol ise kirmizi iiziim ve sarapta ve liziimiin ¢ekirdeginde yer alir. Yeme alig-
kanliklarimizda bundan sonra iizlimii ¢ekirdegiyle birlikte tiiketmenin kansere kars1
koruyucu olacagi asikardir. Siyah ¢ay1 oldukca fazla tiikketen bir iilke olarak ¢ay1 dem-
lerken kaynamis suyu boca ederek siyah ¢aydaki faydali olan antioksidan kemferolii
yok ediyoruz. Halbuki kaynamis suyun 100°C altina diigmesini bekleyip demleme
eylemini gerceklestirsek prostat kanserine karsi koruyuculugu olan kemferolden isti-
fade edecegimiz gibi ¢caydaki zararli madde olarak bilinen teinin de daha az ortaya
¢ikmasini saglayabiliriz. Son yillarda yesil cay da tilkemizde siklikla kullanilmaya
baslanmugtir. Uzak Dogu’daki kadinlarda daha az meme kanseri goriilmesinin bir ne-
deni de yesil caym bu iilkelerde tercih edilmesine baglanmaktadir. Yesil cayda bulu-
nan zayif antiostrojenler yaninda katesin adli antioksidanin da etkisi goz ardi edil-
memelidir. Uzak Dogu yemeklerinde kullanilan soya ve deniz iirtinlerinin bolca tii-
ketilmesi hem prostat hem de meme kanserinin bu iilkelerde batili toplumlara gore



BOLUM IV
MUTFAK PLANLAMA ve
HIJYENIK DIZAYN

Dr. Ogr. Uyesi Murat AY e T.C. Dogus Universitesi
Sanat Tasarim Fakiiltesi ® Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Bolimi
may@dogus.edu.tr

Giris

Insanin sagligin1 korumas igin gerekli olan kosullardan en dnemlisi, yeterli ve
dengeli beslenmedir. Bu kosulun saglanabilmesi, gidalarla alinan besin maddelerin-
den istenilen 6l¢iide yararlanmaya baglidir. Bu nedenle tiiketicilerin lezzet anlayisina
uygun olarak hazirlanip tikketime hazir hale getirirken hazirlik esnasinda insan sagli-
gin1 tehdit edecek uygulamalardan kaginmak ve besin degerlerini kaybetmemelerini
saglayacak onlemleri almak gerekmektedir.

Beslenmenin biyolojik ve fizyolojik degerinin yani sira insanlarin toplu olarak
bir araya geldigi, mutluluk ve {iziintii gibi duygularini paylastigi, zaman gecirdigi,
beraber yemek yemekten zevk aldigi bir sosyal ve kiiltiirel yonii de bulunmaktadir.

Giliniimiizde ev diginda yemek yiyenlerin sayilarindaki artis, endiistriyel yiye-
cek-igecek isletmelerinin de nitelik ve niceliklerinde artis1 beraberinde getirmistir.
Endiistriyel isletmeler tarafindan saglanan toplu beslenme hizmetleri; menii plan-
lama, satin/teslim alma, depolama, iiretilecek yemegin 6n hazirligini yapma, pisirme
ve servis etme gibi tiretim ile ilgili proseslerin yani sira bulagiklarin uygun ve diizenli
bir sekilde yikanmast, hijyen ve sanitasyon uygulamalari, olugan ¢6p ve atiklarin tire-
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timden uzaklastirilmast, is giivenliginin saglanmasi gibi operasyonel iglemleri ve per-
sonel yonetimi, iiretimde kullanilacak olan uygun ekipmanin saptanmasi, maliyet
kontrolii gibi yonetimsel konular1 da kapsayan bir hizmetler biitiintidiir. Bu hizmetler
ancak belirli standartlara uyularak planlanmis ve kurulmus mutfaklar olusturuldu-
gunda saglanabilir. Standartlara uygun yapilmis bir mutfakta is akigi kolaylasirken
tretimin kalitesi de artar. Bunun yani sira is giivenligi ve hijyenin saglanmasi da ko-
laylasir. Bunun sonucunda da personel rahat ¢aligirken kaliteli ve saglikli bir yemek
iiretimi ve servisi de saglanmis olur.

Son yillarda, standartlara uygun ve saglikli mutfagin, insan beslenmesi {izerine
olan etkisinin bilincine varilmasi nedeniyle isletmeciler mutfak planlamasina 6nem
vermeye baslamislardir. Toplu yemek iiretimlerinin yapildigi mutfagin planlanma-
sma verilen 6nem, igletmenin karlilig1 ve siirekliligi ile yonetimin basarisinda en
onemli faktordiir.

Mutfak Planlamasi

Catering isletmeleri, toplu yemek hizmetlerinin verildigi, belirli bir kalitede ve
belirli bir zamanda, hijyen kurallarina uygun, teslim alma, depolama, hazirlik, pi-
sirme ve servis iglemleri gibi yemek iiretim proseslerinin ger¢eklestirildigi isletme-
lerdir. Temel amaci ise hijyenik ve kaliteli yemekler iireterek miisteri beklentilerinin
ve ihtiyag¢larinin saglanmasidir. Bu amag, standartlara uygun, iyi bir mimari plan ve
is akigma sahip, etkin bir sekilde isleyen ve kontrol edilebilen bir mutfak sayesinde
gerceklestirilebilir. Saglikli ve kaliteli tiretim, ortamin fiziksel kosullar1 ve var olan
arag-gere¢ donanimu ile de yakindan ilgilidir.

Endiistriyel yiyecek-icecek hizmeti saglayan isletmelerin, verdigi hizmete ve
olanaklaria gore mutfak planlamasini yapmasi ve servis alanini dizayn etmesi ge-
rekmektedir. Her isletmenin farkli fiziksel sartlar1 ve belirli olanaklar1 oldugu igin
planlamada belirli bir mutfak modeli bulunmamaktadir. Burada dikkat edilmesi ge-
reken, belirli kurallar ¢ercevesinde mevcut olanaklarin verimli sekilde kullanilmasi-
dir. Etkin planlanan bir mutfakta iyi bir ig akisi saglandig1 gibi rastgele yapilan bir
mutfakta liretim ve serviste aksamalar ortaya ¢ikar. Bu da maliyetin artmasi gibi so-
runlar meydana getirebilir.

Mutfagin planlanmasi; zemin, duvar, tavan, havalandirma ve 1sitma, aydinlatma
gibi standartlari, temiz su, atik su, elektrik tesisatlart gibi destek projelerini ve mut-
fagn {lnitelerini kapsar. Etkili bir planlamada, mutfagin binadaki konumu, alani, i¢
diizeni, ekipman donanimi ve yerlesimi de énemli bir yere sahiptir (Resim 4.1).
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Resim 4.1. Ornek bir mutfak ve ekipman yerlesim plani

Planlamada ilk hedef; gida maddeleri, personel ve ekipman arasindaki isleyisin
diizgiin bir gsekilde gergeklesmesinin saglanmasidir. Mutfaklara gida maddelerinin
teslim alinmasi ile servis edilmesi arasinda gerceklestirilecek olan proses agsamalari,
belirli bir giizergahta is akisimi takip edecek sekilde olmalidir. Is akisi, genel olarak;
satinalma, depolama, 6n hazirlik, pisirme, servis, bulasikhane ve ¢6plerin uzaklasti-
rilmasi agamalarii kapsar. Etkili bir is akisi, alan kullanimini ve gelis gidigleri en az
seviyeye indirerek, personelin rahat ¢aligmasini arttiracak ve zaman kaybini 6nleye-
cek sekilde olmalidir. Is akisi igin gerekli olan koridorlarin belirlenmesinin ve ekip-
manlarin yerlesiminin uygun olmasi, zaman kaybinin en azindan yarisini ortadan kal-
diracaktir.
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Mutfak Planlamasinin Onemi

Catering isletmelerinin temel hedefi, saglikli ve kaliteli {irlin {iretmektir. Bu he-
defe, modern ve hijyenik bir iiretim akigina sahip olan mutfak sayesinde ulagilabilir.
Bu 6zelliklere sahip bir mutfagin nasil olusturulacagini belirlemek de mutfak planla-
manin Oncelikli amacidir. Sektdriin en 6nemli ¢aligma alani olan mutfak, dogru se-
kilde diizenlenmedigi siirece hizmette sikintilarin yaganmasi, hijyende aksakliklarin
olmasi ya da personelin ¢aligma kosullarinin zorlagmasi kaginilmazdir. Bu bakimdan
mutfagin dizayni bilylik 6nem tasimaktadir.

Mutfagin kurulmasina karar verilen alan, i¢inde degisiklikler yapilarak standart-
lara uygun bir mutfak haline getirilebilecek mevcut bir yer (bina vb.) olabilecegi gibi
en bastan mutfak olarak inga edilecek bir alan da olabilir. Yapilmas: diisiiniilen mut-
fak, mevcut bir binanin yeniden diizenlenmesini igeriyor ise fiziki durumun tamamen
standartlara ve olanaklara uygun olarak degistirilmesi gerektiginden planlama ve ya-
pim asamasi daha zor olur. Yeni baslanacak bir mutfak ingaatinda ise planlama asa-
masi ingaata baglamadan 6nce yapilacagindan daha kolay ve ekonomiktir.

Standart dis1 planlanan mutfaklar, artan maliyete ek olarak iiretim miktar ve ka-
litesinin diismesine ve dolayisiyla miisteri kaybina neden olur. Ayrica personelde de
hatali planlama nedeniyle gereksiz gidis gelislerinden dolay1, motivasyon kaybi, yor-
gunluk ve bunun sonucunda da saglik sorunlar ortaya ¢ikar. Yanlis ekipman se¢imi
ve/veya ekipmanlarin hatali yerlesimi igletmenin mali yiikiinii arttirirken uygun plan-
lanmayan mutfaklardaki tadilat ve onarim islemleri de ilave maliyet getirir.

Mutfak Plani Yapilirken Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

Mutfak planlamasinda en 6nemli 6l¢iit, menii tiirii ve meniide yer alacak yemek-
lerin ¢esitliligidir. Bununla beraber iiretim alaninin servis alanina yakin planlanmasi,
yemegin kalitesinin korunmasini ve servisin daha rahat yapilabilmesini saglar. Ay-
rica isletmenin biiylkligl, miisteri ¢esidi ve sayisi, ¢aligan sayisi, isletmenin konumu
ve ¢evresi, Uriinlerin ne siklikla satin alinacagi ve isletmeye nasil gelecegi, isletme
biitgesi, ekipmanlarin ¢esidi, miktar1 ve yerlesim diizenleri de gz 6niinde bulundu-
rulmalidir. Bu faktorler, mutfagin kullandigi para ve enerji miktarini, ayni zamanda
personelin harcadig1 zamani bilyiik oranda etkiler.
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Catering hizmetlerinde menii, gok énemli bir iiretim planlama aracidir. Oyle bir
planlama aracidir ki igletmenin tiim boliimlerini ilgilendirir. Planlanan meniiye gore
yer segilir ve dizayn edilir. Mutfak ekipmanlari meniiye gére alinir. Hammaddelerin
satin alinmas1 meniiye gére planlanir. Calisan, meniiye gére ise almir. Uretim plani
yine meniiye gore yapilir. Servis diizeni meniiye gore belirlenir. Kisacasi catering
hizmetleri i¢in menii, dnemli ve vazgecilmez bir rehberdir. Bunun yaninda meniiler
isletmeler i¢in miisterilerin istek ve beklentilerini karsilayabilecek satis ve pazarlama
aracidir. Meniiler sadece yemek listeleri degildir. Miisteriler ve 6zellikle potansiyel
miigteriler i¢in imaj ve iletisim aracidir.

Menii sozctigii, Latince kokenli olup dilimize Fransizcadan gegmistir. Menti ya-
pilan ve yapilacak yemeklerin listesidir. Giinlimiizde isletmeler ¢cok ¢esitli meniiler
uygulamaktadir. Standart, tabldot, se¢gmeli, piknik, davet ve hasta meniileri bunlara
birka¢ 6rnektir. Bu boliimde menii, menii tiirleri, menii planlama, standart receteler-
den bahsedilecektir.
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MeniU Nedir?

Menii, Latince “minutus” sozciigiinden tiiretilmis olup kiigiik ve ayrint1 anla-
mina gelmektedir. Giinlimiizde ise menti, yemek servisinde verilecek yemeklerin de-
tayli yemek listesi olarak tanimlanabilmektedir. Meniiyii tam olarak tanimlayabilmek
icin igletmenin sundugu yiyeceklerin ve servis seklinin bilinmesinde yarar vardir. Bu
anlamda bakildiginda klasik bir Fransiz meniisiiyle Tiirk meniisii birbirinden farkli-
dir. Tiirkiye’de uygulanan standart meniiler ¢orba ile baglarken Fransa’da ordovr ile
baslamaktadir. Menii 6gelerinin klasik anlamda siralanis1 vardir. Bu siralamaya ge-
nellikle uyulmaktadir. Tiirkiye’de bu siraya gore ¢orba ¢esitleri, ana yemek ¢esitleri,
yardime1 yemek ve son olarak meyve, tatli igecek gibi alternatifler sunulur.

Meno Torleri

Catering isletmelerinde uygulanan meniiler Otelcilik ve Restoran Hizmetlerinde
uygulanan meniilerle benzerlik gostermesine ragmen birgok hususta farkliliklari
mevcuttur. Giinlimiiz catering isletmeleri farkli tip ve 6zelliklerde yemek hizmeti ver-
mektedirler. Sunulan bu farkli hizmetlerin gerceklesmesini saglayan menii tiirtidiir.
Isletmeler miisteri profili, servis mekani ve fiyata gére meniilerini gesitlendirebilirler.
Toplu beslenme bakis agisiyla hizmet veren catering isletmeleri genellikle meniilerini
ev yemekleri tarzinda olugturmaya gayret ederler. Ancak degisen miisteri ve fiyat
kosullari ile beraber uygulanan meniilerde restoran tarzi yemek ve hizmetin saglan-
dig1 meniilere doniistigli de goriilmektedir. Saglikli beslenme, yemek yeme aligkan-
liklar1 ve trendler dikkate alindiginda menii 6ge sirasinin benzer oldugu tespit edile-
bilmektedir. Catering hizmetlerinde uygulanan meniilerin ilk siras1 genellikle ¢orba
ile baglar ve meyve, tatli ve igecekle biter. Ancak yaz aylarinda istege bagl olarak
¢orba ¢esidi yazilmayabilir.

Catering hizmetlerinde meniiler standart ve se¢meli olarak ayrilmaktadir. Cok
az uygulama alani1 bulmasina ragmen alakart tipi menii uygulayan isletmelerde mev-
cuttur. Bunlarin yaninda yine meniiler kahvalti, 6gle yemegi, ikindi kahvaltis1 ve gece
yemegi olarak tiirlere ayrilabilir. Kahvalti meniileri geleneksel Tiirk kahvaltis1 sek-
linde olmakta ve ¢ogunlukla sekiz cesitten olusmaktadir. Ogle ve aksam yemekleri
benzer yemek meniileridir. Sadece standart veya se¢gmeli olmasina gore farklilik gos-
terebilir. Tkindi kahvaltisinda ise meyve, kek, borek vb. bir ya da en fazla ii¢ 6geden
olusur. Gece yemekleri aksam yemeklerinden biraz farklidir. Gece ¢aligsanlarin sin-
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dirim sistemleri ve metabolizmalar1 dikkate alinarak menii planlanir. Menii 6geleri-
nin hafif olmasina dikkat edilir. Genellikle kahvalti tiirii yazilir ancak ¢orba, borek
vb. 6gelerle desteklenir.

Standart meniide dort temel 6ge bulunmaktadir. Bunlar ¢orba, ana yemek, yar-
dime1 yemek ve dordiinciiden olugsmaktadir. Corba cesitleri genellikle mercimek,
ezogelin, yayla, domates, tarhana ve sebze gibi geleneksel ¢orbalardan olusur. Toplu
beslenme tiiketicileri geleneksel ¢orba g¢esitlerinin yerine yenilik¢i farkli corba gesit-
lerinin verilmesi fikrine ¢ok fazla agik degillerdir. Ana yemek olarak et yemegi veya
etli sebze yemegi yazilabilir. Burada suna dikkat edilmesi gerekmektedir. Etsiz ana
yemek olmaz. Etsiz sebze yemegi verilecekse yardimci1 yemek 6gesi olarak zeytin-
yagli verilebilir. Etsiz ana yemegin verilmeme nedeni ise o 6giin i¢in protein denge-
sinin dogru verilmesini saglamaktir. Yardimci yemek olarak genellikle pilav veya
makarna ¢esidi verilmektedir. Bunun diginda yardimci yemek olarak borek veya zey-
tinyagl ¢esidi de verilebilir. Dérdiincii olarak meyve, tatli, salata veya icecek cesitleri
verilebilir.

Se¢meli meniide ise temel olarak bes 6ge vardir. Birinci 6ge yine ¢orba ¢esitle-
ridir. Corbalar, iki farkli segenekle sunulabilmektedir. Ancak pratik uygulamalara
baktigimizda genellikle tek ¢esit verilir. Ana yemek ¢esitleri standart meniideki gibi-
dir. Bunun yaninda ana yemek, tek ¢esit yerine en az iki ¢esit sunulur. Burada verilen
ana yemeklerin biri kirmizi1 etli ise digerinin beyaz etten olmas tercih edilir. Yar-
dimc1 yemekler yine en az iki gesit olarak sunulur. Ornegin; piring pilavi, bulgur pi-
lavi ve makarna ¢esidi segmeli olarak sunulabilir. Dordiincii olarak meyve, tath ve
icecek cesitleri verilmektedir. Besinci 6ge olarak standart salat bar meniisii verilir.
Salat bar meniisii ise genellikle dort 6geden olusur. Bunlar giinliik olarak sabit olan
yogurt, zeytinyagh ¢esidi ve iki ¢esit salatadir. Buradaki salat bar meniisii self servis
oldugundan hammadde siparislerine ve hazirliklarda buna dikkat edilmelidir.

Catering isletmeleri alakart meniiyii otel ve restoran hizmetlerinden farkli ge-
kilde uygulamaktadirlar. Otelcilik hizmetlerinde miisteri karttan sectigi yemek c¢esit-
leri igletme tarafindan daha sonra hazirlanmaktadir. Catering hizmetlerinde biraz
daha farkli olarak miisteri hazirlanmis yemekleri teshirde gorerek istediklerini garson
veya ascidan ister. Alakart meniilerde genellikle en az ii¢ ¢esit gorba, en az bes ¢esit
ana yemek, en az dort ¢esit yardimer yemek ve tatli, meyve, salata ve igecek biifesi
ogeleri meniide bulunur. Alakart meniide genellikle gruplandirma yapilir. Bunlar;
¢orba, ana yemek, yardimci yemek, salat bar, tatli, meyve ve icecek biifesi 6geleridir.
Miisteri bu gruplardan istedigini sinirlama yapilmadan tercih eder ve iicretlendirme
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Satin alma faaliyetleri 6zellikle glinlimiiz kiiresel piyasasinda isletmeler arasin-
daki rekabeti yonetebilen stratejik bir 6neme sahiptir. Ulusal ve uluslararasi satin
alma, pazar arastirmasi, tedarik¢ilerin bulunmasi ve pazarlik siirecleri daha sonra-
sinda ise tedarikgi iliskilerine kadar bir dizi faaliyet siirekli bir etkilesim halindedir.
Etkin bir satin alma isletmenin basarisin1 énemli diizeyde artirmaktadir. Ozellikle
mali tasarruflar saglayan satin alma politikalar1 igletmenin satig marjini artirmaktadir.
Bu siirecte tedarik zinciri de satin alma ile bir biitiindiir. Tedarik¢ilerle iliskiler bir
isletmenin yatirim geri doniis oranin1 6nemli 6l¢iide etkilemektedir. Bu nedenle satin
alma kavramu, tedarik zinciri kavramu ile birlikte ele alinacaktir. Toplu beslenme sis-
temleri veya catering sektoriinde satin alma siireci diger sektorlerdeki satin alma sii-
reclerinden bazi 6zellikleri ile ayrilmaktadir. Bu 6zellikler; alinan mallarin depolama
stireglerinin kisa olmasi, depolama sartlarinin tiriine 6zel olmasi, karar verme siireg-
lerinin daha kisith olmasi gibi ¢esitlendirilebilir.

Catering sektoriindeki diger siirecler i¢inde ise yine satin alma maliyete olan dog-
rudan etkisi, tiretim igin beklenen kalitede hammadde tedariki, dolayli olarak satig ve
karliliga etkisi ile kritik 6nem tagimaktadir. Bu boliimiin; satin alma siiregleri, bir birim
olarak satin alma, toplu beslenme sistemlerinde satin almanin rolii, satin almada karsi-
lasilan temel sorunlar ve ¢6ziim yontemleri icerigi ve drnek teskil etmesi i¢in ilave edi-
len formlar ve standartlar ile sektor ¢alisanlarina rehber olmasi amaglanmuistir.
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Satin Alma Yénetimi

Satin alma y6netimi, malzemelerin dogru kalitede, dogru miktarda, dogru za-
manda, dogru fiyatta ve dogru kaynaktan temin edilmesini yonetme siirecidir. Uretim
maliyetlerinin disiiriilmesi i¢cin hammadde, diger iiretim girdileri ve hizmetlerin be-
lirlenen kalite standartlar1 dogrultusunda en diisiik fiyata satin alinmasi kritik 6nem
tagimaktadir. Bu anlayis tiim satin alma fonksiyonunun ve endiistriyel satin almanin
temelini olugturmaktadir. Satin alma yonetiminin amaglari isletmenin biiylikliigiine,
niteligine ve satin alinacak malzeme miktarma gore degigsmekle beraber genel olarak
asagidaki gibidir:

e Isletmenin fonlarini verimli ve etkin bir sekilde kullanmak

e Dogru iiriinleri dogru miktarda, dogru zaman ve maliyetle, dogru tedarikgi-
den satin almak

e Tiim departmanlar arasinda giiveni saglamak amaciyla etik degerler ile ha-
raket etmek

Satin alma yonetim siireci Sekil 6.1°de gosterilmektedir.

|
v
| Satmnalma Hedefleri |
q Satnalma Stratejist |
A4
d| Satmalma Planlamast |

|  Satinalma (pazar) Arastirmas: |

T |

A
Talimatlarin Uygulanmas |

Y
| Kontrol Denetim ve Degerlendirme |

Sekil 6.1: Satin alma yonetim siireci
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Satin alma yonetimi tedarik zinciri yonetiminin bir par¢asi durumundadir. Teda-
rik zinciri, hammadde sathasindan son kullaniciya kadar olan malzeme akisi ve do-
niisiimi ile ilgili tiim faaliyetleri ve bunlarla iligkili bilgi akigini saglayan bir yapidir.
Her tedarik zincirinin amaci, yaratilan toplam degeri maksimize etmektir. Ayrica
iiriinlerin istenilen miktarda, uygun nitelikte, istenilen zamanda ve rekabetci bir ma-
liyet anlayistyla dagitilmas: da temel amaglardan biridir. Miisteri memnuniyetini ar-
tirmak, depolama maliyetlerinin azaltilmasini saglamak, iiriin hatalarini azaltmak ve
verimliligi artirmak tedarik zinciri yonetiminin diger amaglar1 arasindadir.

Satin Alma Fonksiyonu

Satin alma fonksiyonu, iiretim siirecinde ihtiya¢ duyulan her tiirlii malzeme ve
hizmet temini ile ilgili faaliyetlerinin pazar ile iliskisini olusturan fonksiyonlar dizi-
sidir.

Satin alma fonksiyonlarmin boyutlar1 sunlardir:

1. Teknik boyut

2. Ticari boyut

3. Lojistik boyut

4. Yonetimsel boyut



BOLUM VII
URETIM PLANLAMA

Dr. Ogr. Uyesi Murat AY  T.C. Dogus Universitesi
Sanat Tasarim Fakiiltesi ® Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimu
may@dogus.edu.tr

Giris
Uretim planlama, bir catering mutfaginda, iiriinlerin satin alinmasindan miiste-

rilere servis edilmesine kadar gegen asamalarda, yiyecek-icecek iiretimi igin yapila-
cak olan her tiirlii faaliyetin planlanmasini kapsamaktadir. Hatta iiretim planlama

menil planlamayi da i¢ine alir.

Genel olarak catering mutfaklarmda iiretim akis semas1 agsagidaki gibi verilebilir.
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MUTFAK URETIM AKIS SEMASI

SATIN ALMA
\ 4
MAL KABUL
DEPOLAMA ¢
v GCOZUNDURME
ON HAZIRLK | |
\4
PISIRME ¢
v SOGUTMA
SICAK TUTMA
v v
SICAK SERVIS < TEKRAR ISITMA
\4
SOGUK SERVIS
\4 \4
TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON

Sekil 7.1. Mutfak Uretim Akis Semas1

Standartlara uygun olarak dizayn edilmis olan bir mutfakta, kaliteli ve saglikli
iiriin iretmek i¢in biitiin prosesler planlanmali, kontrol altinda tutulmali ve tiretimde
de standartlara uyulmalidir. Planli gergeklestirilen {iretim, {iriinlerin standart iireti-
mine neden oldugundan miisteri memnuniyetinin siirdiirebilirligini de saglar. Ayrica
iiretim planlamasi sayesinde, iiretimde kullanilacak malzeme ve gerekli olan is giicii
miktar1 onceden bilinebileceginden israflardan kaginarak artiklarin en aza indirilmesi



- Uretim Planlama 141

saglanir. Bu nedenle menii planlama dahil, {iretim siireclerinin belirli bir plan dahi-
linde ve kontrol altinda gerceklestirilmesi biiyiik 6nem tagimaktadir.

MenU Planlama

Belirli bir 6gilinde servis edilmek {izere hazirlanmis yiyecek ve igeceklerin
uyumlu gruplar halinde siralandirilmasina menii denilmektedir. Meni, yiyecek ve
icecek isletmelerinde pazarlama ve {iretim planlamasinin belirlenmesinde en 6nemli
etkenlerden biridir. Meniiniin planlamasi hedef kitle, fiyat, satin alma kararlari, po-
tansiyel tiiketici sayis1 gibi konularin belirlenmesinde yardimci olur. Bu bakimdan
Mendi, satin alma ve sonrasinda da iiretime gegmek icin bir baglangi¢ noktasidir. Ay-
rica menii planlanmasi satin alma faaliyetinin diizenli islemesini saglayarak maliyet
hesaplamasinda ve kontroliinde kolaylik saglar. Menii planlanmas: ile hammadde
dogru sekilde degerlendirilir ve yiyecek sarfiyati azalir. Meniiniin belirlenmesi kalite
ve standardizasyon saglar. Is akigmin sorunsuz gergeklesmesini saglayacak olan
menil planlamasi ile miisterilere daha etkin hizmet sunumu gergeklestirilebilir ve
boylece miisteri memnuniyeti ve isletmenin karlhiligi da artar. Menii planlamasi ya-
pilmaz ise sayilanlarin aksine pazarlama ve iiretim planlar1 belirlenemeyecegi icin
isletmenin karlilig1 ve miisteri memnuniyeti s6z konusu olmayacaktir.

Menii planlamasinin etkin bir sekilde gerceklesmesi i¢in dikkat edilmesi gereken
unsurlar bulunmaktadir. Menii planlamasi sirasinda mevsimsel &zelliklerin g6z
oniinde bulundurulmasi; her yiyecegin kendi mevsiminde taze, lezzetli, besleyici ol-
masini ve diigiik maliyetle alinmasini1 saglar. Planlamay1 yapacak olan kisi {iriinler
hakkinda bilgi sahibi olmalidir. Bu sayede ayn1 6giinde verilecek olan yemeklerin ve
icindeki malzemelerin (gerek renk gerekse de yapisal) birbirleriyle uyumuna dikkat
edebilir (Tablo 7.1). Ayrica meniiler bir 6nceki giin ile bir sonraki giin verilecek olan
yemekler goz 6niinde bulundurularak birbiriyle iliskili planlanmalidir. Boylelikle sa-
tin alinan iiriinler taze olarak kullanildig1 gibi malzemeler ekonomik sekilde deger-
lendirilebilecektir. Menii planlamada, tiiketici profili, 6zel diyet istegi durumlart, bes-
lenme aligkanliklari, yemek malzemelerine ayrilacak biitce, mutfakta mevcut olan
ekipman, personelin niteligi ve standart regeteler 6nde gelen unsurlar olarak sayil-
maktadir.



BOLUM XIII

YIYECEK ICECEK
HIZMETLERI YONETIMI

Dr. Ogr. Uyesi Aylin AKTAS ALAN e Antalya AKEV Universitesi
Sanat ve Tasarim Fak(iltesi ® Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Bolimil
aylinaktas79@hotmail.com

Girig

Orta Cag’dan beri uygulanmakta olan toplu beslenme sistemi Endiistri Dev-
rimi’yle birlikte geligsmis ve glinlimiiz yagantisinin dnemli bir pargasi haline gelmistir.
Sanayi gelistik¢e kentlesme hizlanmakta, buna paralel olarak da insanlarin birgogu
ev disinda ve baskalari tarafindan hazirlanan yiyeceklerle beslenmeyi tercih eder du-
ruma gelmigtir. Bunun da dogal sonucu olarak toplu beslenme sistemi genigleyip yay-
ginlagsmistir. Bu sistem menii planlamadan baslayarak besin satin alma, depolama,
hazirlama, pisirme, servis ve temizlemeye kadar olan siire¢leri igermektedir. Bunun
yani sira sistem igerisinde ¢alisan personelin yonetimi, sistemde var olan arag ve ge-
reglerin kullanim ve bakim siirecleri de s6z konusudur.

Toplu beslenme yapan yerler, belirli bir kitlenin, beslenme sorunlarini bir mer-
kezden programlayan ve insanlarin toplu olarak bir arada bulundugu ve beslendigi
kurumlardir. Hastaneler, yatili ve yar1 yatili okullar, silahli kuvvetler, iktisadi devlet
tesekkiilleri, huzur evleri, kresler, sanayi kuruluslari, oteller ve restoranlar toplu bes-
lenme yapan kurum ve kuruluslardir. Sehir niifusu arttik¢a ve sanayilesme gergekles-
tikce beslenme gereksinimini ev disinda karsilayanlarin orani daha da artacak gibi
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goziikmektedir. Dolayisiyla bu kadar genis kitlelere hizmet veren toplu beslenme ku-
ruluslarinin; tiiketicilere zamaninda, uygun, yeterli ve dengeli beslenmeyi saglayacak
yemekler sunarak onlar1 memnun etmesi gerekir. insanlar her ne sekilde ve nerede
olursa olsun yiyecek ve igecek hizmetlerinin kaliteli olmasini istemektedirler.

Diger yandan sosyal ve siyasi pek ¢ok konu yemek masalarinda konusulup ka-
rara baglandig1 i¢in yiyecek ve igecek hizmetlerinin kalitesi masadakileri rahatlat-
makta ve onlarin olaylara iyimser bir gdzle bakmalaria yardimci olmaktadir. Bu sa-
dece yiyecek ve icecegin kaliteli, lezzetli olmasi yaninda servisinin de iyi olmasini
gerekli kilmaktadir.

Tiim bunlardan hareketle bu boliimde toplu beslenmelerin yapildig: yiyecek-ige-
cek isletmeleri ve bu isletmelerde kullanilan servis teknikleri hakkinda bilgi verile-
cektir.

Yiyecek-icecek Hizmetinin Verildigi isletmeler

Yiyecek hizmetleri endiistrisi gordiigii faaliyetler, isletmelerin biiylkligi ve
hizmetin karakteristik 6zellikleri bakimindan iki temel grup altinda incelenmektedir.
Bunlar ticari yiyecek-igecek isletmeleri ve anlagmali ya da endiistriyel yiyecek-ige-
cek isletmeleridir.

Ticari Yiyecek icecek Isletmeleri

Yiyecek-igecek hizmetlerini sunan ticari isletmelerin temel amaci, misteri tat-
minini saglayarak hedeflenen kar marjina ulagmaktir. Bu tiir isletmeler hem kamu
hem 6zel miilkiyette goriilmektedir. Ayn1 zamanda isletmenin birincil faaliyeti yiye-
cek-igecek hizmeti de olabilir veya miisterilere ek bir hizmet olarak ikincil aktivitesi
de olabilir (magaza, aligveris merkezi, tiyatro vb).

Restoran, kafeterya, snack bar, hamburger, pizza salonlari, otomat makineleri,
et lokantalar1 ve bunun gibi isimler altinda faaliyette bulunan ticari yeme i¢gme islet-
meleri sunduklari yiyecek ve igeceklerin tiirleri, 6zellikleri, 6rgiitsel yapilart ve hiz-
metin bigimi bakimlarindan birbirlerinden 6nemli farkliliklar gosterirler. Bu tarz res-
toranlar, biyolojik ihtiyacini kargilamak amagl ekonomik ve hizli servis almak iste-
yenler ve dinlenme, eglenme, kutlama gibi sosyal aktivite amaclh disarida yemek ye-
meyi tercih edenler tarafindan tercih edilir. Bu ayrimdan &tiirii restoran isletmeleri
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yemek yenen (eating market) ve yemek alinan (dining market) pazarlardan birinde
degerlendirebiliriz.

Amerikan Restoran Birligi ve diger restoran uzmanlarina gore restoran siniflan-
dirmasi; geleneksel (full service) restoranlar ve 6zellikli (speciality) restoranlar ola-
rak olarak ikiye ayrilmaktadir.

Geleneksel (Full Service) Restoranlar

Geleneksel restoranlarda, farkli pisirme metotlarinin kullanilarak olusturuldugu
zengin ve ¢esitli meniiler farkli servis usulleri kullanilarak misafirlere sunulmaktadir.
Bu tip restoranlarda yemek yemeye gelen misafirler cogunlukla keyifli vakit gegir-
mek ve sosyallesmek amaciyla gelirler ve aldiklar1 hizmetten memnun ayrilmayi arzu
ederler. Bu amagla geleneksel restoran meniilerindeki yemekler taze yiyeceklerden
hazirlanarak misafire sunulmaktadir.

Geleneksel restoranlarda gekiciligi ve misafir memnuniyetini artirmak amaciyla
miizik, dans, eglenceye yonelik etkinliklere, ¢evre ve restoran i¢i dekoratif diizenle-
melere 6nem verilmektedir.

Geleneksel restoran igletmeleri {i¢ ¢esit olarak ele alinip incelenir.

LUks Restoranlar (Haute Cuisine-Fine Dining)

Bu tiir restoranlar yiiksek satin alma giiciine sahip kitleyi, hedef pazar olarak
secerler. Liiks restoranlarda menii zengindir ve diinya mutfaklarindan se¢kin 6rnekler
sunulur. Yiyecek ve i¢ecegin servisi ise profesyonel servis elemanlari tarafindan ger-
ceklestirilir. Restoranlarin i¢ dekorasyonlar etkileyici ve liikstiir. Bu 6zellikleri se-
bebiyle kurulus ve isletme sermayelerinin yiiksekligi fiyatlar etkilemekte, buna kar-
silik kazanclar da yiiksek olabilmektedir. Bu restoranlarin diger bir 6zelligi de genel-
likle Avrupali sefleri istihdam etmeleri ve Fransiz mutfagina agirlik vererek alakart
servis yapmalaridir.

Liiks restoranlar genellikle 100 kuverden az, bagumsiz olarak veya liikks oteller
biinyesinde faaliyetlerini siirdiirmektedir.
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* Gida Isleme B6liim(i ® Gida Teknolojisi Program
kadriyee_86@hotmail.com

Girig

‘Hijyen’, Yunancada sagliga yararli anlamina gelen “Hygieinos” sézciigiinden
tiremistir. Saglik bilimi, saglik hizmetleri, koruyucu hekimlik gibi konular1 kapsar.
Ayrica saglikli yagam igin gerekli kosullarin saglanmasi ve siirdiiriilmesi olarak ta-
nimlanabilir. Sanitasyon, Latincede “saglik” anlamina gelen “sanitas” kelimesinden
gelmektedir. Gida endiistrisinde hijyen ve sanitasyon ise saglikli kosullarin olustu-
rulmasi ve korunmas icin gerekli tiim faaliyetleri kapsamaktadir. Ozellikle gesitli
kaynaklardan bulagan kontaminantlarin bulunduklari ortamdan olabildigince uzak-
lagtirilmasidir.

Gida sanayinde etkili hijyen ve sanitasyon programi ise yasal kriterlere uygun
hammadde temini, uygun tagima, isleme, servise sunulmasi, depolanmasi igin gerekli
tiim Onlemlerin alinmasiyla gergeklesebilmektedir. Bu uygulamalari ile raf omrii
uzun ve giivenli gidalarin tiretilmesi miimkiin olabilmektedir.
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Gida Guvenligi

Endiistrilegsmenin hizla artmasi ile farkli ig kollarinda kadinlarin ig yagsamina gir-
meleri ile gida tiiketim aligkanliklarinin degismesi ve disarida tiikketimin artmasina da
neden olmustur. Tiim diinyada oldugu gibi iilkemizde de farkli gida servisi hizmetleri
artig gostermistir. Toplu beslenme isletmelerinde okullar, Giniversiteler, yliksekokul-
lar, hastaneler, yasli ve bakim evleri, is yeri ve fabrikalar, kres ve gocuk evleri sayi-
labilir. Ayrica ticari olarak kar amaci giiden isletmelere; oteller, restoranlar, self ser-
visler, ayak istii (fast-food), toplu ulasim isletmeleri dahildir.

Beslenmede toplum sagligini ilgilendiren iki temel kriter ortaya ¢ikmaktadir.
Bunlardan birincisi gidanin hijyenik kosullarda iiretilmesinin, depolanmasinin, tasin-
masinin ve tiiketime sunulmasinin tiim asamalarini kapsayan hijyen ve gida giiven-
ligi, digeri ise insan sagligini dogrudan ilgilendiren ve insanin ihtiyaci olan besin bi-
lesenlerinin ve kalorinin gerekli ve yeterli miktarda karsilandig1r dengeli beslenme
modelidir. Toplu beslenme sektoriindeki tedarikei, iiretici, alici ve denetleyici tiim
kuruluslar, tiim faaliyetlerin bu iki kritere gore degerlendirilmesi ve stratejik bir {irlin
ve sektor olarak algilanmasi gerekmektedir.

Basta gelismis {ilkelerde olmak lizere giderek tiim diinyada 6n plana ¢ikan “gida
giivenligi” ile ilgili uluslararasi girisimler, yasal yaptirimlar Tiirkiye’de de giindemin
on siralarma yerlesmis durumdadir. Ozellikle gida bilim ve teknolojisinde her giin
yasanan yeni buluslar kamuoyunu gida giivenligi agisindan daha da duyarli kilmustir.
Bu nedenle gida teknolojisi tarladan tiiketicinin sofrasina kadar tiim zincirin toplam
kalitesine yogunlagmistir. Bu kalite kriterlerinden biri HACCP olup bu standart gi-
dadaki ve dogrudan gidadan kaynaklanmayan risklerin sebep oldugu tehlikelerin tes-

pit edildigi, tamimlandig1 ve kontrol edilmesi i¢in bir prosediirdiir.

Gida giivenligi tarimsal liretimden baglayarak tiiketime kadar gecen siirecin ta-
mamint kapsamaktadir. Mutfaga alinan gidalarm bir kismi, tarimsal tiretimden direkt
gelmektedir. Bir kismi ise endiistriyel islemeye tabi tutulmaktadir. Tarimsal iiretimde
gidalarin patojensiz olmas1 miimkiin degildir. Endiistriyel isleme siirecinde de gidalar
tamamen patojensiz hale gelemeyebilir. Ayrica endiistriyel igleme sonrasi gidalara
tekrar zararli mikroorganizmalar bulasabilir.

Giivenli gida, amaglandig1 bicimde hazirlandiginda fiziksel, kimyasal ve mikro-
biyolojik 6zellikleri itibartyla insan tiikketimine uygun olan, saglik agisindan bir sa-
kinca olusturmayan ve besinsel degerini kaybetmemis gida maddesidir.

Gida kirliligine yol agan etmenler gidalarin saglik bozucu héale gelmesine neden
olur. Giivenli gida elde edilebilmesi, hasattan tiiketime kadar gegen tiim agamalarda
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besinin ¢esitli kaynaklardan kirlenmesinin 6nlenmesi ve alinan dogru kontrol 6nlem-
leri ile miimkiindiir.

Temel Gida Tehlikeleri

Gida giivenligi tiim iilkelerin stratejik oneme sahip konularin baginda yer almak-
tadir. Gida kaynakli bozulmalarin ve hastaliklarin yol agtig1 kayiplar, iilke ekonomi-
sine ciddi bir maddi yiik getirmektedir. Gidalarda hammaddeden baslayarak kullani-
lan iiretim teknikleri, depolama, servis hizmetleri ve ¢alisan personelin hijyen uygu-
lamalarindan kaynaklanabilecek gesitli tehlikeler s6z konusudur. Biitiin bu olasi teh-
likeler gidanin niteligine uygun tiretim sistemi kurulmadigi takdirde fiziksel, kimya-
sal ve mikrobiyolojik bozulmalar i¢in uygun ortam olusturabilmektedir.

Fiziksel Riskler

Fiziksel tehlikeler bir gidanin i¢inde normalde bulunmamasi gereken ve gida tii-
ketildiginde insanlarda hastalik yapabilen fiziksel materyaller olarak tanimlanabilir.
Bunlar; cam, tahta, tas, metal, bocek, yaliim malzemesi, kemik, ¢ekirdek, mermi,
ignedir.

Kimyasal Tehlikeler

Tarimsal kimyasallar; kimyasal tehlikeler igerisinde ilk siniflamay1 olusturmak-
tadir. Bunlar; ekin tiretiminde kullanilan (insektisitler, fungisitler, fertilisitler) ve ¢ift-
lik hayvanlari iretiminde kullanilan (pestisitler, antibiyotikler, biiylime hormonlari)
olarak siniflandirilmaktadir.

Sanayi kimyasallari; temizlik, sanitize ekipmanlari olarak yaglama ekipmanlari,
pest kontrolii ve gida iiretiminde kullanilan aletlerde kullanilmaktadir. Gida iiretimi
icin kullanilan ekipmanlar ve gidayla temas eden yiizeyler sanayi kimyasallarinin
toksik diizeyleriyle temas etmemelidir.

Cevresel kontaminantlarin i¢inde kursun, civa, arsenik gibi maddeler bulunmak-
tadir.
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Girig

Catering hizmeti veren isletmelerin sektorel rekabet ortaminda basarili olabil-
meleri i¢cin Toplam Kalite Yonetimi yaklagimini benimsemesi ve uygulamasi gerek-
mektedir. Toplam Kalite Yo6netim Sistemi; Kalite Kontrol veya Son Kalite Kontrol
gibi bir anlayis olmayip gilinlimiiz kosullarinda énemli bir yonetim sistemi olmustur.
Toplam Kalite Yonetimi, sektor i¢inde isletmelerin siirdiiriilebilir rekabeti saglaya-
bilmeleri i¢in iist yonetimin sorumlulugunda ve tiim boliim ¢alisanlarini da ilgilendi-
ren biitiinciil bir felsefesidir. Bu felsefenin uygulanmasi ile igletmenin tiim alanla-
rinda kalite artig1 saglanmakta ve bununla birlikte hatalar minimize edilmekte, liriin
ve hizmet kayiplar1 azalmakta, maliyetler diismekte ve miisteri beklentileri karsilan-
maktadir. Boylece catering isletmelerinin etkinlik ve verimliligi artmig olacak ve iyi
bir performans gosterecektir.

Catering igletmelerinin; tiretimlerinin yaninda hizmet sektorii isletmeleri olmasi
nedeniyle istenen performans ve basariy1 elde edebilmeleri i¢in hizmet kalitesini ge-
listirme yoniinde yenilik¢i yaklagim ve ¢oziimler ortaya koymalar1 gerekmektedir.
Bu yenilikg¢i yaklasim ve ¢oziimlerin ortaya ¢ikabilmesi i¢in iirlin ve hizmetin yara-
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tildig tlim agamalarin sistematik hale getirilmesi gerekmektedir. Bu asamalarin sis-
tematik hale gelmesi ise ilgili politikalarin, prosediirlerin, talimatlarin gérev ve so-
rumluluklarin belirlenmesi yazili hale getirilmesi ve belgelendirilmesi ile miimkiin
olabilmektedir. Ayrica galisanlarin egitilmesi ile toplam kalite bilincini yakalamalari
saglanmadir. Bu anlamda isletmeleri, 6grenen orgiitler haline doniistiirmek en iyi ¢1-
kar yol olacaktir. Tiim bu faaliyetler toplam kalite yonetimi felsefesi 151ginda en az
maliyetle, en verimli ve etkin sekilde yapilmalidir. Boylece igletmeler, siirdiirtilebilir
rekabet avantaji1 yakalayabileceklerdir.

Kalite Nedir?

Kalite, miisteri beklentilerini kargilamaktir. Bir iiriin ya da hizmetin standart ola-
rak belirlenmis nitel ve nicel 6zelliklerine ne 6l¢iide sahip oldugudur.

Toplam Kalite Yonetimi onciilerinden Juran’a gore kalite, kullanima uygunluk-
tur. Ishikawa ise “En iyi kaliteyi uygulamak en az maliyetli, en kullanish ve miiste-
rinin isteklerini kargilayan iriinler tasarlamak, yapmak, iiretmek ve satig sonrasi en
iyi servis hizmetini gerceklestirmektir.” demektedir.

Glniumiuzde kalite kavrami, Uriin ve hizmetlerin tasarimimdan sunumuna ve Su-
num sonrasini da kapsayan bir anlayis gelistirerek toplam kalite kavramina doniis-
miigtiir. Diine kadar catering hizmeti veren isletmeler verdikleri yemeklerin son kalite
kontrollerini yapar ve diger hususlarla ¢ok fazla ilgilenmezlerdi. Giiniimiizde ise ba-
saril1 bir sekilde catering hizmeti veren isletmeler tiriin olarak yemegin lezzeti, gorii-
niisii, menii uyumu gibi 6zellikleri saglamanin yaninda, sunumu milkemmel héle ge-
tirerek ve hizmet sonrasi miisteri iliskilerini en iyi sekilde yoneterek kalite kontrol
uygulamalarindan toplam kalite yonetimine gegisi saglamis ve igsellestirmislerdir.
Isletmeler, toplam kalite yonetimini isletmelerine yerlestirebilmek icin biitiin bu sii-
recleri kontrol altinda tutarlar.

Kalite Kavraminin Tarihsel Geligimi

Kalite ile ilgili ilk calismalar MO 2000°li yillarda Babil Uygarligi’nin Hammu-
rabi Kanunlarinda saptanmistir. Ornegin; Hammurabi yasalarina gére evi insa eden
usta yaptig1 evden sorumludur. Eski Misir’da yapt malzemesi olarak kullanilan tas
bloklar telden yapilan standart bir arag ile olgiilerek kaliteleri degerlendirilmistir.
Orta Cag’da ise Avrupa ve Osmanlida olusan meslek birlikleri (loncalar) kalite stan-
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dartlar1 belirlemislerdir. Endiistri Devrimi dncesi kalite gelisimi i¢in dnemli gelisme-
lerden bir tanesi, Gutenberg’in matbaayi kesfetmesidir. Bu kesifle beraber matbaalar
icin Uiretilen, degistirilebilen standart parcalar kalite ¢caligmalari igin bir ilk olmustur.
Ingiltere’de 17. yiizyilda ordu igin silah ve diger teghizatin standart olarak iiretilebil-
mesi i¢in bir kalite komisyonu olusturulmustur. ingiltere’de bu yillarda ustalik iiretim
modelinden fabrika iiretim sistemine geg¢is ile birlikte Endiistri Devrimi’ne gegis sag-
lanmustir. Endiistri Devrimi sonrasi kalite kavrami tizerine yapilan ¢aligmalar belir-
ginlesmistir. Biiyiik 6lgekli isletme ve fabrikalarm kurulmasi ile seri iiretime gegis
saglanarak iiretim siirecleri i¢in talimatlar, prosediir ve standartlar olusturulmustur.

Klasik Y6netim Teorisinin kurucularindan olan Frederick Taylor ABD endiist-
risi lizerine yaptig1 ig-zaman etiitleri ile her is siireci icin kalite standartlar1 olustur-
mugtur. Taylor tarafindan iiretimde kalite tesvik edilmis ve kaliteli is ¢ikaran ¢aligan-
lara prim verilmistir. Kaliteli is ile beraber hata paylari, verimsizlik ve maliyetler
azalmistir. ABD’de Taylor bilimsel yonetim, is etiidii, verimli ve etkin ¢aligma ile
kalite ¢caligmalarina katki saglarken Almanya’da Weber yonetim ilkelerine biirokratik
yaklagimi getirmistir. Weber gorev ve otoriteye bilimsel yaklagmis, sistem kurmus,
smiflandirmig ve tanimlar getirerek kalite gelisimine katkida bulunmustur.

1930’1ara gelindiginde kalite, iyinin kotiiden ayrildigi temel yonetim islevlerin-
den biri haline dontismiistiir. Bu yonetim islevi son kontrol-denetim olarak adlandi-
rilmistir. Yapilan bu i, bir kisi veya bir bolimiin uhdesinde gergeklestirilen uzmanlik
caligmalari olarak yiiriitilmiistiir.

Walter A. Shewhart, 1931 yilinda “Economic Control of Quality of Manufactu-
red Product” kitabinda kalite yonetimi ile ilgili ilk calisma sayilabilir. Uretim hatala-
rinin nitel ve nicel yonden saptanmasi ve bu ¢aligmalardaki kontrol mekanizmasinda
istatistik yontemlerin kullanilmasi Shewhart’in katkilari ile olmustur.

ikinci Diinya Savagi sirasinda ABD’de ordu malzemelerinin iiretiminde kalite,
kritik bir oneme sahip olmustur. Bir silahin kendisi bir sehirde iiretilirken kursunlari
farkli bir sehirde iiretilmek zorunda kalmigtir. Bu durum iiretim hatlarinda sik1 bir
kalite kontrol sistemini gerektirmistir. Bu stire¢te Shewhart’1n istatistik siire¢ kontrol
yontemleri kullanilmigtir.

Ayrica Shewhart kalite yonetim onciileri olan W. Edwards Deming ve Joseph
M. Juran’1 istatistiksel diisiinme yoniinden etkileyerek onlarin, kalite yonetimine yeni
bir agilim getirmelerinin yolunu agmustir.
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1950°1i yillardan itibaren W. Edwards Deming, Joseph M. Juran, Philip B.
Crosby, Armand V. Feigenbaum, Kauro Ishikawa ve Genichi Taguchi gibi kalite yo-
netim Onciileri kalite kavraminin isletmelerin tiim siireglerini de kapsayacak bir kav-
ram ve felsefe haline donistiirmislerdir. Ancak 1950’11 yillarda kalite isi, hala bir
kisi veya bir boliimiin isi olarak goriillmekteydi.

Ikinci Diinya Savasi’ndan sonra Japonya da ucuz ve kalitesiz mallar iiretmekte-
dir. Japonlar bu iiretim stratejisinin siirdiiriilemez oldugunun farkindadir. Bu nedenle
kalite konusu milli bir mesele héaline déniismiis ve kalite gelistirme ¢aligmalar1 yap-
maya baslamiglardir. Bu kapsamda ABD’li W. Edwards Deming ve Joseph M. Ju-
ran’1 ilkelerine ¢cagirmiglar ve onlarin katkilari ile kalite yonetim ¢alismalar biiytiik
hiz kazanmistir. Bu yillarda Japonya, Giiney Kore, Singapur ve Tayvan gibi Uzak
Dogu iizerinde kalite ile ilgili biiyiik gelismeler kaydedilmistir.

1970’1i yillarda ABD, otomotiv ve elektronik alaninda Japonya ile rekabet ede-
mez duruma gelmistir.

Edwards Deming ve Joseph M. Juran, organizasyonlara kalite boyutunu da em-
poze etmeye caligmiglardir. Yine bu yillarda Japonya’da gergeklesen kalite atilimlari
1980’lere gelindiginde Avrupa ve ABD’de kendini hissettirmeye baslamistir. Bu y1l-
larda ABD otomotiv ve elektronik alaninda Japonya ile kalite konusunda rekabet ede-
mez duruma gelmistir.

1980°1i yillarda ise kalitenin; igletmenin tiim islevlerinde yer almasi gerektigi ile
ilgili diisince hakim olmus ve rekabete yon vermistir.

1990’11 yillarda kiiresel rekabet ortaminin olusmasi ile toplam kalite yonetimi
anlayisia gecis olmustur. Bu gegisin katalizorii ise tlim diinya pazarinin tek bir pa-
zara doniismesi, miisterinin iiriin ve hizmette kalite arayis1 ve kaynaklarin etkin ve
verimli kullanilma gereksinimidir.

2000’11 yillarda toplam kalite yonetimi bazi yonetim onciileri tarafindan gecici
bir moda olacagi yoniinde elestirilmistir. Glinlimiizde toplam kalite yonetimi toplam
kalite 6tesi sekline doniismeye baslamistir. Bu yeni kalite anlayis1 Edwards Deming
ve Joseph M. Juran ve diger kalite 6nciilerinin olusturduklar1 yapinin déniisiimii ile
olusmustur. Bu doniisiim, kalite kavraminin tiretim sektoriiniin disinda hizmet, egitim
ve 0gretim, sosyal olusumlar ve yonetisim alanlaria taginmasini saglamistir.

Kaliteyi tarihsel gelisimi agisindan dort gelisim siirecine ayirabiliriz. Bunlar mu-
ayene, kalite kontrol, kalite giivence ve toplam kalite seklindedir.



BOLUM X1
STRATEJIK YONETIM
UYGULAMALARI

Dr.0gr. Uyesi Murat DOGAN e T.C. Istanbul Gelisim Universitesi
Gizel Sanatlar Fakiiltesi ® Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
muratdogan72@gmail.com e www.muratdogan.net

Girig

Gelismis ve gelismekte olan lilkelerde hizli sanayilesme, kadinlarin ig yagsamina
katiliminin artmasi ve bdylece ev disinda yemek yeme olgusunda goriilen ¢ok hizli
artig, toplu beslenme hizmetlerinin halk saglig1 agisindan stratejik bir 6neme sahip
olmasima neden olmustur. Bu nedenle catering hizmetlerinde stratejik yonetim siire-
cinin iyi sekilde yiiriitiilebilmesi ¢ok énemlidir. Bu siirecle ilgili bilinmesi ve dikkat
edilmesi gereken hususlar nelerdir? Bazi catering isletmeleri basariliyken bazilari ne-
den basarisizdir? Isletmeler tarafindan izlenen stratejilerin performanslarina etkisi
var midir? Catering hizmetleri lireten igletmelerin zorlu rekabet siirecinde statejik se-
cimleri neler olmalidir? Isletmeler tarafindan rekabet avantaji nasil saglanir ve bu
nasil siirdiiriilebilir hale getirilir? Giiniimiiz kosullarinda bu siirecler insan sagligi,
kalite ve miisteri odakli olmak zorundadir. Bu anlamda igletmelerin siirdiiriilebilir
rekabet avantaji saglayabilmeleri i¢in dogru ve gercekgi stratejik planlar olugturma-
lar1 gerekmektedir. Isletmelerin dogru ve uygulanabilir stratejik planlar olusturabil-
meleri i¢in gii¢lii yonlerini ortaya koymalari ve rakipler nezdinde zayif yonlerinin
farkinda olmalar1 gerekmektedir. Isletmelerin siirdiiriilebilir bir rekabet avantaji ya-
kalayabilmek i¢in giiglii yonlerini bilmeleri, bu yonlerini gelistirmeleri ve bunlari te-
mel yeteneklere doniistiirmeleri gerekmektedir. isletmeler kendi zayif yonlerinden
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kurtulabilmeleri igin ise dogru bir rekabet analizi yapmaldirlar. Isletmeler bunun di-
sinda rakipleri hakkinda ve 6zellikle stratejileri hakkinda bilgi edinmelidir. Bdylece
dis cevre unsurlarindan kaynaklanan firsatlar1 ve tehditleri gérme firsat1 yakalaya-
caklardir. Firsatlar iyi sekilde degerlendirildiginde isletmeler bundan ¢ok iyi yarar
saglayabileceklerdir. Bunun yaninda igletmeyi tehdit edici unsurlar i¢in bertaraf edici
stratejiler olusturulur ve proaktif bir yaklasimla énlemler alinir.

Orgut Olarak Catering isletmeleri

Catering isletmeleri iki veya daha fazla bireyin amag ve hedeflerini gerceklestir-
mek i¢in bir araya gelerek is birligi yaptiklar1 kar amaci giiden tipik orgiitlerdir. Bu
oOrgiitleri olusturan bireylerin her davranisi nedenli ve amaghdir. Catering isletmeleri
sonucta bigimsel (formel) yap1 gosteren kurumlardir. Ancak diger isletmelerde ol-
dugu gibi bigcimsel olmayan yapilar1 (informel) biinyesinde barindirabilir. Bu nedenle
catering isletmelerinin stratejik yonetim siireclerini olustururken informel yapilar
dikkate alinmalidir. Ornegin; mutfakta ¢alisan personelin olusturdugu hemserilik,
usta-cirak iligkisi vb. informel yapilar dikkatlice izlenmelidir.

Catering Isletmelerinde Yénetim Sureci ve Stratejik
Y6netim

Catering isletmelerinin sahip oldugu 6rgiitsel kaynaklari olan 5 M’in (Money:
Sermaye, Material: Yiyecek-igecek hazirlamak igin gereken hammaddeler, Man:
Insan Kaynagi, Method: Yontem, Manufacture: Uretim Siireci, Management: Y&-
netim) planlanarak, organize edilerek, yiiriitiilerek ve denetlenerek amaglarini ger-
ceklestirmek i¢in etkili ve verimli kullanilmas1 yonetim siireci olarak adlandirilir.

Yonetim siirecinde yonetici; catering igletmesinin amag ve hedeflerini gergek-
lestirmek i¢in gerekli yol ve araglar olan planlari ortaya koyar. Bu planlar dogrultu-
sunda Orglitii en iyi sekilde tasarlar ve iiretim i¢in harekete gegirir. Daha sonra aksa-
yan ve eksik kalan alanlar tespit ederek diizeltici ve 6nleyici faaliyetlerde bulunur.
Stratejik yonetim ise catering igletmesinin uzun donemli olarak yagamini siirdiirebil-
mesi i¢in ona rekabet {istlinliigli ve ortalamanin iizerinde gelir saglayacak yonetim
slirelerinin tasarlanmasi ve uygulanmasidir.
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Stratejik yonetim siireci; stratejilerin planlanmasi, stratejilerin uygulanmasi, uy-
gulanan stratejilerin gdzden gegirilmesi ve denetimi olmak iizere {i¢ temel asamadan
olugmaktadir. Stratejik planlama agamasinda ilk yapilmasi gereken; {ist yonetimin,
orgiitiin i¢ ve dis durum tespitine yonelik bir durum analizinin yapilmasidir. Bu asa-
mada Orgiitiin vizyon ve misyonu belirlenerek amag ve hedeflere tespit edilmektedir.
Boylece stratejiler secilir ve stratejik kararlar alinir.

Segilen stratejilerin uygulanmasi ikinci asamadir. Ust ydnetim ve orta diizey yo-
neticiler is birligi yaparak daha dnceden belirlenmis stratejilerin planlarini yapar ve
uygular.

Uciincii ve son asamada ise uygulanan stratejilerin gozden gegirilmesi ve dene-
timlerinin yapilmas: saglanir. Bu son asamada; denetim sonuglarina gore stratejik
planda revizyona gidilebilir.

Stratejik yonetim siireci asamalarini stratejik biling, strateji uygulayicilarimin se-
¢imi ve gorevlendirilmesi, stratejik analiz, stratejik yonlendirme, strateji olusturma,
stratejinin uygulanmasi ve stratejik denetim seklinde siralanabilir.

Stratejik Biling

Catering isletmesinin stratejik bilince sahip olmasi stratejik yonetim siirecinin
ilk agamas1 ve adimidir. Stratejik biling yoneticilerin; siirekli degisen ve yenilenen
sektor yapist nedeni ile rakiplerinin ortaya koydugu stratejilerin ve bu stratejilere
kars1 isletmeyi daha verimli olmasim saglayacak yeni stratejiler belirlemenin far-
kinda olmalarini ifade eder.

Strateji Uygulayicilarinin Segimi

Catering isletmelerinde stratejik yonetimin basari elde edebilmesi igin {ist yone-
tim stratejik diistinmeli, stratejik planlama yapmali ve bu sekilde faaliyetlerin gerek-
liliginin bilincinde olmalidir. Bu nedenle “Stratejik Yonetim Ekibi” olusturulur. Bu
ekip bir lider ve iist yoneticilerden olugsmalidir. Bununla birlikte strateji uygulayici-
larinin gérevli oldugu orta ve alt strateji uygulama ve denetimi saglamak i¢in ¢alisma
ekipleri olugturulmalidur.

Strateji uygulayicilarinin, stratejik faaliyetlerden sorumlu, yonetim siireci ile il-

gili caligmalari baglatan ve siirecin her agamasinda yer alan gorevlilerdir. Stratejistler
yoneticilerden veya kurum i¢inde veya disinda gorev alan uzman kisilerden olusur.
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gayepazar@hotmail.com

Giris

Insan kaynaklar1 yonetimi, organizasyon igindeki insanlarm istenilen sonuglara
ulasmak adina yonlendirilmesidir. Insan kaynaklarini, en alt kademeden en iist kade-
meye kadar olan rgiitiin beseri varliklar1 olusturmaktadir. Orgiit i¢indeki insanlar ve
onlarin ihtiyaclar birbirinden farkli ve karmasiktir. Insan kaynaklar, orgiit igindeki
her ig gérenin bilgi, beceri, yaraticilik, degerleri, tutumu ve inanglarini kapsamakta-
dir. insan kaynaklarinin ynetimi, organizasyon igindeki insanlarim istekleri ile islet-
menin stratejik ve finansal ihtiyaglar1 arasinda denge kurmaya yardimci olmaktadir.
Insanlar, érgiit icerisinde amaclara ulasmak icin bireysel ya da kolektif olarak kendi
yetenekleri ve bilgileri dogrultusunda yonlendirilmektedir.

insan Kaynaklari Yénetiminin Tarihsel Geligimi

Personel Yonetimi Enstitiisii 1946°da kuruldugunda amaci, yalnizca is giicii ih-
tiyacini karsilamaktan ibaretti. 1950 itibariyla i saglig1 ve is giivenligine yonelik ya-
salar ortaya ¢ikmaya basladi. Insanlar, tekstil atdlyelerinde, celik ve otomobil fabri-
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kalarinda ya da demir yollarinda calistyorlards. Is icin kendi fiziksel giiclerini ve za-
manlarini kullanirlardi. 1960 ve 1970 arasinda isletme yoneticileri daha ¢ok personel
ile yiiksek biirokrasiye dayali ¢alismaya egilimlilerdi. insan kaynaklar1 yonetimi ola-
rak, bordroyu isleme, dogum giinii hediyesi géonderme gibi stratejik roliin ¢ok daha
gerisinde idari bir rol tistlenmiglerdi. 70’ler ve 80’lerde personel yonetimi, isletmenin
amagclarina yonelik olmaktan daha ¢ok islerin kusursuz iglemesine yonelikti. Y dnetici
ve isgilicli arasindaki iliskiler korkuya dayaliydi ve merkezinde statiilkoyu korumak
vardi. Bu nedenle yakin ge¢mise kadar miisteriler, ihtiyaglarini karsilamakta zorluk
cekmekteydi. Glinlimiizde ise bir 6rgiitiin odak noktasi miisterinin ihtiyaglaridir. 20.
yiizyilldan 6nce endiistride isgdren ihtiyaglar1 ikinci plandayken 21. ylizyilin basla-
rinda yonetici ve i giicii arasindaki iligkiler uyumlu hale gelmis, isgoren ihtiyaclarina
olan ilgi, kayda deger bir sekilde artig gostermistir. Ayrica giiniimiizde is igin fiziksel
gli¢ ve ¢ok fazla zaman harcamanin yerini essiz bilgi ve beceriyle donatilmig olan
caligsanlar devralmistir. Yillar igerisinde insan kaynaklari yonetimi; ise alma, egitim
verme, iyilestirme, giivenli bir ¢aligma ortami yaratma gibi yonetim faaliyetleri ile
tanimlanmaya baglamustir.

Insan Kaynaklari Yénetiminin Onemi

Giinlimiizde globallesme etkisiyle isletmeler siki rekabet kosullariyla kars1 kar-
styadir. Isletme ¢evresine uyum saglayabilmek icin her gegen giin kendini yenilemeli,
dinamik olmalidir. Rakipler zaman zaman birbirlerini izlerler ve birbirlerinin tekno-
lojilerini, iiretim siireglerini veya iiriinlerinin aynisini yapabilirler. Iste, tam bu nok-
tada insan kaynaklar1 bir isletme icin ayricalik yaratabilmektedir. Is giiciiniin taklit
edilemez 6zelligi isletmeler i¢in rekabet avantaji saglamaktadir. Etkili bir insan kay-
naklar1 yonetimi dogru ve iyi insanlarin orgiitte kalmalarin1 saglayarak hedeflere
ulagmada kritik bir rol oynamaktadir. Boylelikle isgoren devir hiz1 diiser ve boylece
yeni iggoren bulma maliyetinin ve eski iggdrenin negatif sdylemlerde bulunarak orgiit
icin kotii reklam yapilmasinin 6niine gegilebilir. Farkli insanlar1 grup halinde is yap-
maya tesvik edici 6zelligi ile ¢alisanlar arasinda baglilik olusturmaktadir. Toplumsal
olarak diisiiniildligiinde ise iyi bir insan kaynaklar1 yonetimi ile iiretkenlik arttirilabi-
lir. Boylece maliyetlerin azalmasi ve kit kaynaklardan daha az kullanma gibi orgiit
i¢inde istenilen sonuglar dogurmaktadir.
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Insan Kaynaklari Yénetiminin slevleri

Insan Kaynaklarinin Planlanmasi

Planlama, orgiitte yer alan isler i¢in gorev ve sorumluluklarin tanimlanmasi ve
diizenlemesi siirecidir. Isler, cesitli gérev ve sorumluluklardan olusmaktadir. Her is
icin gerekli olan bilgi birikimi ve beceriler digerlerinden farklidir. Bu nedenle islet-
meler i¢gin bu ig analizlerinin tanimi agik ve net olmalidir. Planlama o6rgiitiin gelecekte
kendisini gérmek istedigi yere ulagmasinda katkida bulunacak is giiciiniin bulunmasz,
orgiitte kalmasi i¢in motive edilmesi ve gelecekte bosalacak kadrolarin 6nceden tes-
pit edilerek isgdren secimini kolaylastirmasimi kapsamaktadir. Iyi bir planlama daha
az iggoren ile daha ¢ok i yapilmasini miimkiin kilmaktadir. Ayn1 zamanda isgdrenin
hangi motivasyon faktoriiyle giidiilendigi bilmek, is tatminini saglarken is stresini
azaltacaktir.

Ise alma, ise uygun nitelikli kisinin 6rgiitte bos olan pozisyonu doldurmak icin
yapilmaktadir. Kisinin 6rgiitiin hedeflerini gergeklestirebilecek kisi olmasi son de-
rece 6nemlidir. Bu nedenle isgéren bulma ve se¢gme konusunda en 6nemli kriter,
igin gereklerinin tanimlanmasidir. Planlamada is tanim1 detayl bir sekilde hazir-
lanmalidir.

Is Analizi ve Is Tanimlari

Is analizi, adim adim 6rgiitte isin yapilmasi igin gerekli olan bilgi, beceri, gérev
ve sorumluluklarim tayin edilmesidir. Isgdrenin fiziksel ve fikirsel gorevleri nedir, is
ne zaman ve nerede yapilacaktir, is neden ve nasil yapilmalidir, bu isin yapilmasi i¢in
gereklilikler nelerdir gibi sorularin cevaplari is analizi siirecinde verilmektedir.

Is analizini her giin yaptiklar1 isle ilgili birgok bilgiye sahip olduklar1 i¢in isgd-
renin bizzat kendisi yapabilir. Bunun yan sira yoneticiler ve is analistleri de is ana-
lizini yapmaktadirlar. Y6neticiler, isgoren takibini yaparken aksakliklarin en ¢ok ne-
rede ve neden kaynaklandigin1 gormektedirler. Is analistleri ise is analizini profesyo-
nel olarak yapan kisilerdir.
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Is Analizi Teknikleri

Is analizinde isgdren ile yapilan is tanimini olusturma siirecinde, bu tanimi ya-
pabilecek isgdrene bagvurulmasi son derece dnemlidir. Orgiitler i¢in daha az mali-
yetli olan bu y6ntemin sakincasi ise kisinin kendi yaptig1 isi daha 6nemli gostermek
adma zorluklarini 6n plana ¢ikarmasi sayilabilir.

Anket Teknigi

Is analizinde anket teknigi, isgdrene ise yonelik birtakim kapsamli soru formu-
nun dagitilip agik ya da kapali uglu sorulara kendilerine gore cevap vermeleri istenir.
Bu yontemi is analistinin kendisinin uygulamasi daha etkin olabilir. Bu yontem an-
lagilamayan bir soruda miidahale etme sans1 tanir. Ayrica eger orgiit kosullarinda is-
gorene ulagmak zor ise anketler, posta ya da e-posta aracilifiyla ilgili kisiye gonde-
rilebilir. Toplanan tiim veriler is analisti tarafindan degerlendirilir. Maliyetinin diisiik
olmasi ve nispeten daha ¢ok kisiye ulagsmasi agisindan tercih edilen bir yontem olma-
sina ragmen kisilerin dogru yanitlari vermemesi ya da kendisinin doldurmamas: gibi
sakincalar1 da bulunmaktadir.

Gozlem Teknigi

Is analizinde gozlem teknigi, herhangi bir isin olusumu boyunca izledigi tiim
stireclerin bir is analisti tarafindan gézlenmesidir. Gelisen teknoloji ile bu gozlem-
leme siireci dogrudan yapilabilecegi gibi kamera araciligiyla da yapilabilmektedir.
Teknigin dezavantajlarini, gézlem yapmay1 miimkiin kilan isler i¢in kullanilabilmesi
ve zaman alic1 olmasi olusturmaktadir. Ayrica gozlendigini bilen iggbrenin davranis-
larin1 pozitif yonde degistirmesi de analize golge diisiirebilir. Dahasi davraniglara yo-
gunlasan bu yontem siirecin onemini goz ardi etmektedir.

Gorigme Teknigi

Goriisme tekniginde is analistleri, istenilen bilgilere ulagmak i¢in hem iggérene
hem de o iggdrenle ilgili yoneticiye isle ilgili hazirladig1 sorulari sorar ve onlardan bu
sorulara cevap vermelerini ister. Cevaplar sonucunda degerlendirme yapilmaktadir.
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Giris

Saglik, insan yasaminin siirdiiriilebilirligi ve yasam kalitesinin arttirilmasi ve
korunabilmesi i¢in gerekli olan temel bir ihtiyactir. Insan sagligim etkileyen en
onemli unsurlardan biri, uygulanmakta olan beslenme aligkanliklaridir. Saglikli ve
kaliteli bir yagam i¢in saglikli beslenme aliskanliklarin adapte edilip siirdiiriilebil-
mesi, 6zellikle gocuklarimiz igin oldukea biiyiik bir dnem tasimaktadir. Okul 6ncesi
ve okul ¢agi cocuklarinda saglikli aligkanliklarin temelini atmak ve siirdiiriilebilirli-
gini saglamak acisindan, saglikli besinlerin tercihi ve uzun vadede sagligi olumsuz
yonde etkileyebilecek besin gruplarinin kisitlanmasinda fayda olacaktir. Ozellikle er-
ken ¢ocukluk déneminde uygulanmaya baslanan yeme aligkanliklari, kisinin hayat
boyu siirdiirecegi beslenme davraniglarini belirler. Dogru beslenme davraniglarinin
adapte edilebilmesi i¢in ev haricindeki en etkili kurum, okuldur. Bu nedenle okulun
birlikte ¢caligmakta oldugu yemek sirketi ve yemek sirketi tarafindan ¢ocuklara sunu-
lan yemek hizmetinin kalitesi ve biiyiime ve gelismelerini destekleyecek besin ¢esit-
leri se¢iminin 6nemi ¢ok biiyiiktiir.
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Cocuklara ve genglere dogru beslenme alisgkanliklari kazandirabilme konusunda
en etkili iki kurum, ev ve okuldur. Ogrencilerin aileleri haricinde en ¢ok vakit gegir-
dikleri yer, egitim kurumlaridir. Besin tercihleri ve fiziksel aktivite gibi aligkanlikla-
rin temelinin atildig1 erken ¢ocukluk donemi, saglikli bir yasam tarzi olusumunda
biiyiik bir 6nem tagimaktadir.

Eve alinacak yiyeceklerin tercihi ve onlart hazirlama asamasinda kullanilan tek-
nikler ve pisirme yOntemleri, ailelerin tercihi dogrultusunda ilerler. Ev diginda ise
egitim kurumlarinda sunulan yemek hizmetleri konusunda okulun anlagmali oldugu
catering sirketi onemlidir. Ogrencilere yonelik okul mutfaklarinda sunulan bir hiz-
mette, gida gilivenliginden besin ¢esitliligine kadar birlikte ¢alisilan tedarikg¢i zincir-
lerinin kalitesinden servis sirasinda sunulan yiyeceklerin benmari sicakliklarina ka-
dar her alanda 6zen gosterilmesi gerekir. Bir yemek sirketinin ham madde teminin-
den, 6giin planlama, hazirlama ve sunum asamasina kadar sorumlu oldugu ¢ok fazla
nokta vardir. Tim bu noktalar1 kusursuz ve gilivenilir bir sekilde tamamlayabilmek
i¢in birden fazla departman birlikte ¢alismakta olup ekip koordinasyonu sonucunda
hedeflenen kaliteli ve saglikli bir yemek hizmeti, egitim kurumlarina sunulabilmek-
tedir.

Okulun anlagsma saglamig oldugu catering sirketi tarafindan sunulan yemek hiz-
meti, yerinde iiretim ve tagima hizmeti olarak ikiye ayrilir.

Mutfak kosullar1 tiretim yapmaya miisait olan okullarda gerekli demirbas ve
malzeme teminatindan sonra yemek hizmeti alacak kisi sayisia uygun yemek {ireti-
mine baglanir. Belirli araliklarla, uyulmasi gereken talimatlar 1s181nda yerinde liretim
yapan projelerde catering sirketinin kendi kalite ve glivence uzmanlar tarafindan
kontroller yapilir. Mutfak dizayni ve konum agisindan uygunluk gosteren okullar,
tagima servisi alacak okullar i¢in tiretim yapar.

Yemek sirketi ve heniiz yapim asamasinda olan okullar arasinda saglanan an-
lasma sonucu, catering sirketinde gorev alan ilgili kisiler tarafindan mutfak planlama
asamasinda kontroller yapilir. Yemek iiretimi igin gerekli olan degisiklikler duru-
munda mutfak planlamasina eklemeler veya diizeltmeler yapilabilir.

Ogrencilere Yénelik Meni Planlamasi ve Sunumu Sirasinda
Dikkat Edilen Konular

Okullara sunulan yemek hizmetleri asamasinda en énemli ve kritik noktalardan
biri, menii planlamasidir. Tiim ilgili birimlerin bilimsel kaynaklara dayanan veriler
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dogrultusunda, 6grencilerin ihtiya¢ duydugu besin gruplart ve miktarlarina uygun bir
mentiiniin olusumunda sorumludur. Catering sirketinde gorev alan bir diyetisyen ve
diger ilgili kisiler tarafindan menii hazirlig1 sirasinda basta 6grencilerin giinliik besin
ve kalori ihtiyaglarinin géz 6niinde bulundurulmasi gerektigi ve onlarin biiylime ve
gelismelerini olumlu yonde etkileyecek 6giin tercihlerinin yapilmasi dnemli gerek-
celer arasinda yer almaktadir.

Menii planlamas1 asamasinda basta 6grencilerin giinliik besin ve kalori ihtiyag-
larinin g6z Oniinde bulundurulmasi gerektigi ve onlarin biiylime ve gelismelerini
olumlu yonde etkileyecek 6giin tercihlerin yapilmasi 6nemli ve hassas bir gereklilik-
tir. Meni planlamasi asamasinda her besin grubundan besin 6gelerinin gerekli ara-
liklarla 6giinleri olusturmas: 6nemlidir. Egitim kurumlarma hizmet veren catering
sirketleri anasinifi, ilkokul, ortaokul ve lise 6grencilerinin besin ve kalori ihtiyagla-
rina gbre bir menii planlamasi gergeklestirmelidir. Kahvalti, 6gle ikindi 6giinlerinin
kendi iclerinde ve birbirleriyle uyumunu saglamak ve tiim 6giinlerde besin ¢esitlili-
ginin olmasi, planlama agsamasinda en ¢ok dikkat edilen konular arasinda yer almali-
dir.

Dort besin grubunda yer alan besinlerin, 6gilinlerde yeterli ve dengeli tiiketimini
saglayacak bir planlama yapilmas1 gerekmektedir. Et, yumurta, kuru baklagil grubu,
siit ve siit lirlinleri grubu, ekmek ve tahil grubu, sebze ve meyve grubu ve ayrica yag
ve sekerler grubundan olusan dgiinler planlanmaktadir. Ogrencilerde yeterli ve den-
geli beslenmenin saglanabilmesi i¢in temel besin gruplarinda yer alan besinlerin her
giin yeterli miktarlarda tiikketilmesi gerekmektedir. Bu gruplarda yer alan farkli be-
sinlerin ¢esitliligini arttirarak cocuklar tek cesit beslenmenin olumsuz etkilerinden
uzak tutulmus olacaktir.

Planlama sirasinda farkli besin gruplarinda bulunan gesitli besin 6gelerinin den-
gesi saglanmalidir. Protein, karbonhidrat, yag, vitamin ve mineral bakimmdan zengin
ve birbirleriyle uyumlu 6giinler planlanmalidir. Kiz ve erkek ¢ocuklarinin yas aralik-
larina uygun giinliik ve 6giin igerisinde enerji ihtiyaglarini karsilayacak besin planla-
masinin uygulanmasi gerekir.

Enerji bakimindan yiiksek ve vitamin ve mineral igerigi agisindan zayif yiyecek-
lerin kisitlanmasi menii planlamasi sirasinda dikkat edilmesi gereken 6nemli husus-
lardan biridir. Catering sirketleri tarafindan hazirlanan meniilerde bulunan yiyecek-
lerin hazir paket {irlin olmamasi ve sifirdan hazirlanan taze {iriinlerden olugmasi ol-
duke¢a 6nemli bir konudur. Meniilerin kalori ve porsiyon ayarlamalarinin ¢ocuk ve
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Girig

Beslenme, yasamin siirdiiriilmesi, viicudun isleyisini siirdiirmesi i¢in gereksinim
duydugu besin dgelerinin besinler aracilig1 ile viicuda alinmast, sindirimi, emilimi ve
metabolize edilerek kullanimini igeren temel bir yasamsal gereksinimdir. Bireylerin
sagligmin korunmasi, yasam boyu saglik kalitesinin siirdiiriilmesi, hastaligin gelisi-
minin énlenmesi, olugsmus olan hastaligin tedavisinin daha verimli ve basarili olabil-
mesi i¢in yeterli ve dengeli beslenme elzemdir. Yeterli beslenme, bireylerin viicudu
icin gerekli olan enerji ve tim besin 6gelerinden gerektirdigi kadar tiiketmesidir.
Dengeli beslenme ise gereksinim duyulan enerji ve besin 6gelerinin miktar ve uyum
olarak giin i¢ine ve 6giinlere uygun bigimde dagitilarak tiiketilmesidir.

Toplu beslenme, bireylerin kendi evleri disinda yemek hizmetini bir arada veren
kurumlar tarafindan hazirlanan ve sunulan yemekler ile beslenmesi seklinde tanim-
lanir.

Toplu beslenme, insanlarin ev disinda bir arada bu hizmeti veren kuruluslar ta-
rafindan sunulan yiyecek veya yemeklerle beslenmesi olarak tanimlanmakta ve bu
hizmeti veren kuruluglar da “toplu beslenme” yapilan kuruluslar veya “toplu bes-
lenme sistemleri” olarak adlandirilmaktadir.

283


mailto:merve.oztag@yeniyuzyil.edu.tr

284 Toplu Beslenme Sistemleri ve Catering Hizmetleri Yénetimi a

Toplu Beslenme Sistemlerinin amaglari;

e Her yastan ve kesimden bireylerin ve hastalarin faydalanma oraninin yiiksek
olmasi,

e En az bir 6giiniin tiiketicilerin gereksinimini karsiliyor olmasi,

e Toplu beslenmeden bir 6giin yararlananlarin giinliik besin gereksinimlerinin
2/5 veya yarisini karsilamasi gerekliligi,

e Uygunsuz ve kalitesiz hizmetin yol agacagi halk saglig1 sorunlari (besin ze-
hirlenmeleri vb.) nedeniyle biiyiik 6nem tagimaktadir.

Toplu Beslenme (Catering) Sisteminin Hastanede Yatan
Hastalar icin Onemi

Toplu beslenme kapsaminda sunulan kaliteli besinlerin, sivilarin ve beslenme
bakiminin saglanmasi bir hastanedeki terap6tik bakimin énemli bir pargasidir. Has-
tanede yatan hastalarin giinliik enerji ve besin 6geleri gereksinimlerinin saglanmasi
iyilesme siirecine katkida bulunur. Bu sayede de hastalarin hastanede kalis siireleri
ve hem hastanede kaldig1 siirede hem de hastaneden ¢ikis yaptiktan sonraki donem-
deki iyilesme siiresi kisalmis olur. Hastanede catering hizmetleri hem personel hiz-
metleri hem de tedavi siirecine katkida bulunan tibbi hizmetler niteligindedir. Yapilan
caligmalara ve elde edilen bulgulara gore catering hizmetlerinin klinik bir fonksiyonu
oldugu kanisina varilmastir.

Hastanede yatan hastalar g6z 6niinde bulunduruldugunda beslenme agisindan en
biiyiik sorunun malniitrisyon oldugu gériilmektedir. Malniitrisyon ise bir veya daha
¢ok besin ve besin 6gesinin eksik veya dengesiz alinmasi sonucu ortaya ¢ikan pato-
lojik bir durum olarak tanimlanabilir. Malniitrisyonda; yara iyilesmesinde bozul-
maya, immun sistemin baskilanmasina, ¢izgili kas kitlesinde azalmaya, bagirsak mu-
kozasinda atrofiye, yaygin 6dem gelisimine, zihinsel fonksiyonlarda gerilemeye ve
genel olarak fonksiyonel kapasitelerde diisiise neden olmaktadir. Bu durum mortalite
ve morbiditede artiga, hastane yatis siiresinde ve hastane maliyetlerinde artmaya yol
agmaktadir. Malniitrisyon durumundaki bir hastanin medikal tedaviye cevabi ve has-
talik prognozu kétii olacagindan dolay: klinikte istenmeyen ve dnlenmeye calisilan
en 6nemli sorunlardan biridir. Hastanede yatan hastalarda gergeklesen malniitrisyon
nedenleri ise sOyle siralanabilir:
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e Istah kaybia neden olan medikal tedaviler (kemoterapi vs.)

e  Yogun katabolizma durumunun oldugu hastaliklara sahip olma

e Besin dgesi gereksinimlerinin yanlis veya eksik hesaplanmig ve planlanmig
olmasi

e Toplu beslenme (catering) kapsamindaki yanlisliklar

Malniitrisyon genelde yetersiz beslenme ve ciddi kilo kayiplar seklinde diisii-
niilse de giiniimiizde yaygin bir sorun olan obezite de asir1 besin alimina bagli olarak
goriilen dengesiz beslenme yani malniitrisyon ¢esididir. Gilinlimiizde yayginligi ve
goriilme siklig1 giderek artan obezite birgok kronik hastaliga sebep olmaktadir ve Be-
den Kitle Indeksi (BKI) 30 kg/m? olan bireyler obez sinifinda yer almaktadir. Ozel-
likle kardiyovaskiiler hastaliklar, tip 2 diyabet, hipertansiyon ve kanser gibi hastalik-
larin goriilme siklig1 obez olan bireylerde fazladir. Bu nedenle hastanede yatan has-
talarda agirlik taramasi yapilirken obez olan hastalar da dikkate alinmalidir. Yetersiz
beslenen hastalarda oldugu gibi obez hastalarda da enerji, karbonhidrat, protein ve
yag gibi makroniitrientler ve vitamin ve mineral gibi mikroniitrientlerin de bireylerin
giinlik gereksinimlerine, antropometrik Ol¢limlerine ve biyokimyasal bulgularina
gore diyetisyen tarafindan hesaplanarak olusturulan meniiniin hastane mutfagina ile-
tilmesi gerekmektedir. Yogun katabolizma durumu bulunmayan hastalar i¢in hastaya
uygun Olciide kalori kisitlamasina gidilerek hastanede yattig1 ve hastane yemeklerin-
den yararlandigi siire boyunca kilo kontroliiniin saglanmasi hedeflenmelidir.

Hastanelerde Catering Sisteminin Amaglari ve Esaslari

Hastanelerde catering sisteminin amaglari:

1. Hastane personelinin ve hastanede yatan hastalarin giinliik yemek gereksin-
melerini beslenme bilimi ilke ve kurallar1 dogrultusunda saglamak,

2. Yeterli ve dengeli beslenmelerini saglayarak personel verimliligini artirmak,

3. Yatan hastalarin, hastalik kosullarina ve 6nerilen tibbi tedavi sekline uygun
bir bigimde beslenmelerini saglamak,

4. Tibbi beslenme tedavisi yoluyla hastalarin dogrudan tedavi edilmesini sag-
lamak, hastalara kendi kendilerine bakimi1 ve dengeli beslenmeleri i¢in ge-
rekli bilgiyi vermek ve hastalarin bu bilgiyi giinliik yasamlarinda uygulama
bi¢imini gostermek,
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Girig

Yiyecek-igecek ihtiyaci; insanoglunun varolusundan itibaren énemli yasamsal
bir ihtiyacidir. Bu ihtiyacin karsilanmasi i¢in ilk caglardan itibaren avcilik, ekip
bi¢me faaliyetleri insanin yasaminin bir par¢asi haline gelmistir. Cesitli pigirme tek-
nikleri gelistirmistir. Giiniimiizde de yeme i¢me faaliyetleri ile ilgili egitimler de artig
olmus iiniversitelerin gastronomi ve as¢ilik boliimlerinin sayisinda artis olmustur.

Turizm de yirminci yiizyildan itibaren insanlar i¢in bir hak haline gelmistir. Si-
cak savaglarin yerini soguk savaglarin almasi, teknolojinin ilerlemesi, yillik izinlerin
caligan insanlar i¢in uzun siireye yayilmasi, kadinlarin ¢aligma hayatina katilmasi,
smirlarin kaldirilmasi, ulagim araglarinda gelismelerin artmasi zaman ve hiz kavra-
minin insanlar i¢in 6nem kazanmasi, vize islemlerinde ve yasal diizenlemelerde de-
gisiklik vb. gibi nedenlerden dolay1 her gegen giin turizm, seyahat olayima olan ilgi
artmaktadir.

Endiistrinin gelismesi ile birlikte yeme igme faaliyetlerinde de yenilikler artmis-
tir. Turizm isletmeleri igerisinde konaklamanin yani sira yeme igme faaliyetinin ay-
rica dnemi artmustir. Insanlarin evleri disinda yemek yeme, eglenme ve hem yemek
yeme hem eglenme amacl toplanmalar1 ve mutlu giinlerini organize etmeleri giin
gectikce yayginlasmaktadir. Bu durumda organizasyonu yapacak firmalar da ihtiyag
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dogmustur ve “catering” firmalar1 olusan ihtiyag ilizerine ortaya ¢ikmistir. Bu firma-
larin yaptiklari isin insan sagligini ilgilendiren temizlik, hijyen, mikroplarin her or-
tamdan ve her unsurdan bulagma olasiligin1 da g6z oniinde bulundurmalar1 gerek-
mektedir. Ozellikle gida {izerine yapilan bu hizmette zehirlenme olaylar1 da olabile-
ceginden 6zel dikkat ve onem gosterilmeli, devlet kurumlari tarafindan da denetlen-
melidirler.

Agirlama endiistrisi olarak ticari faaliyette bulunan konaklama ve yiyecek-ige-
cek isletmeleri giin gectikge hem lilkemizde hem de diinyada 6nem kazanmaktadir.
Oteller konaklama ve yiyecek-igecek ihtiyaglarinin karsilanmasinda en fazla rol
oynayan turizm isletmeleri olarak dne ¢ikmaktadir. Ozellikle davet ve cesitli orga-
nizasyonlarda kalabalik gruplara hitap edebildiginden en ¢ok talep gdren isletmeler
olarak da anilirlar. Otel isletmelerinde diigiin, nisan, ¢esitli kutlamalar, dogum giinii
kutlamalar1, resmi toplantilar, is yemekleri, kongre organizasyonlar1 vb gibi orga-
nizasyonlar Banqueting (Banket) Ziyafet organizasyonu olarak degerlendirilip;
Yiyecek igecek boliimiine bagli olarak faaliyet gosterirler. Bu ¢alismada turizm is-
letmeleri igerisinde yer alan otellerde banket uygulamalarinin nasil yapildig: konu-
suna deginilmistir.

Turizm ve Catering Kavrami

Oznesi insan unsuruna dayal1 olan turizm; insanlarin fiziksel ve duygusal ihti-
yaglarinin tatminin de 6nemli rol oynar. Ayrica iilkelerin ekonomilerinde goriinmez
bir fabrika ve bacasiz endiistri olarak gorev alir. Turizm, gerek insanlar {izerinde ge-
rekse tilkelerin i¢ ve dis turizminde aktif rol alir. Bu durumda “turizm” terimi 1980°’1i
yillarda AIEST (Uluslararas: Bilimsel Turizm Uzmanlar Birligi) tarafindan “insan-
larin devamli ikamet ettikleri, ¢alistiklart ve her zamanki olagan ihtiyaglarini karsila-
diklan yerlerin disina seyahatleri ve buralardaki, genellikle turizm isletmelerinin
iirettigi mal ve hizmetleri talep ederek, gegici konaklamalarindan dogan olaylar ve
iligkiler bitiiniidiir” seklinde tanimlanmusgtir.

Turizm olay1 yirmi dort saati asarak ve bir gece konaklayarak yapilan gegici ko-
naklama ve seyahatten olugmaktadir. Kisinin fiziksel ve psikolojik ihtiyaclar1 karsi-
lanarak nitelikli tiiketim olay ve iligkilerini kapsamaktadir. Bu amagla turizm olayma
katilan kisiler yani turizm olayinin 6znesini olusturanlar turist olarak degerlendiril-
mektedirler. Turist; siirekli yerlesme amaci olmaksizin inang, ailevi iligki, saglik,
eglenme ve dinlenme veya bos zamanlarini degerlendirme gibi ticari kazanca yonelik
olmayan nedenlerle seyahat eden insandir.”
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Seyahat olayina katilan insanlar ayni iilke i¢inde turizm olayin1 gergeklestirdik-
leri gibi bulunduklar {ilkenin digina bir bagka iilkeye de seyahat ederek turizm olayini
gerceklestirebilirler. Bu durumda “yabanci turist” olarak isimlendirilirler. Gerek
kendi iilkelerinde gerekse baska iilkelere seyahat ederek turizm olayina katilan insan-
lar gittikleri yerlerde turizm isletmelerinden yararlanirlar. Bu tiir isletmeler turizmde
“turizm isletmeleri” olarak anilirlar.

Turizm isletmeleri yildizli ve yildizsiz faaliyet gosterirler. Turizm isletmeleri,
gecici bir siire i¢in yer degistirme olaymnin dogurdugu seyahat ve konaklama gerek-
sinimlerinin ve buna bagl diger gereksinimlerin tatminine yarayan mal ve hizmetle-
rin retilmesini ve pazarlamasini saglayan ekonomik birimler olarak tanimlanabilir.
Turizm isletmeleri; Konaklama ve Yeme I¢me Isletmeleri, Seyahat isletmeleri ve Di-
ger Isletmeler olarak ii¢ ana grupta toplanmaktadir. Konaklama ve Yeme Igme Islet-
meleri grubuna oteller(tek yildizdan bes yildiza kadar siniflandirilan oteller), motel-
ler, tatil koyleri, apart hoteller, hosteller, butik oteller, otellerin i¢inde yer alan resto-
ran’lar ve otel disinda faaliyet gdsteren restoranlar bu gruba girerler. Seyahat olayma
katilmada kisilere yardimci olan paket turlar organize eden Seyahat igletmelerinin
igerisine de seyahat acentalar1 ve tur operatorleri girerler. Diger isletmeler olarak
café, bar, lokantalar, hediyelik esya satan vb isletmeler turizme katk1 saglayan iglet-
melerdir.

Son yillarda turizmin igerisinde yer alan yiyecek-icecek faaliyetleri gesitli fir-
malarca ziyafet organizasyonlari halinde organize edilerek koken olarak yabanci bir
sOzciik olan “catering” olarak sunulmaya baslandi. “Catering”, Tiirk Dil Kurumu Ya-
banci Kelimeler Kurulunun 6nerdigi Tiirk¢e karsilik “yemek hizmeti”dir. Bu hizmeti
sunan igletmeler de “catering isletmeleri” olarak adlandirilmaktadir.

Amerika Birlesik Devletleri’nde, Birinci Diinya Savasi sonrasinda ortaya ¢iktigi
kabul edilen hazir yemek (catering), giinlimiizde kiiresellesmenin sonucu olarak tiim
diinyada Amerikan kdkenli yiyeceklerin tiikketimi olarak adlandirilmakta ve giin geg-
tikge biiyiiyen bir sektdr haline gelmektedir. Diinyada son yillarda catering (hazir ye-
mek) oldukga genis iiriin yelpazesiyle tiiketicilerin ¢ok fazla tercih ettigi bir teknolo-
jidir. Catering, okundugu gibi yabanci kdkenli olup Ingilizcede “hazir yemek teda-
riki” anlamina gelmektedir. Catering bir gida saklama prosesi degil, farkli saklama
ve isleme tekniklerinin beraber uygulandig: bir gida teknolojisidir.

Gilinlimiizde yogun c¢aligma hayati ve zamanin kisitli olmasi nedeniyle ¢esitli

kokteyl organizasyonlari, yeni dogan bebege hos geldin partileri, evlilik y1l doniimii
kutlamalar1, dogum giinii organizasyonlari, isletme, okul, tesis agilis organizasyon-
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Hizmet sunulan sektor fark etmeksizin, toplu yemek liretimi 6zel bir iltimas ve
caligma gerektirmektedir. Gerek hijyen, gerek kalite, gerekse lezzet bakimindan en
iist seviyede hizmet beklenen bu sektorde, 6zellikle ugak i¢i ikramlarda, havaciligin
zor kosullar1 da ele alindiginda, ¢ok daha kati kurallarla yapilan iiretim ve sunum
konusundaki disiplinli tavir, uygulanan bir¢ok prosediiriin sonucudur. Bu ¢alisma,
ucak i¢i ikram, in-flight catering ya da hava yolu ikram hizmetleri gibi farkli isimlerle
adlandirilan ugak i¢i catering hizmetlerinin isleyisine dair bir ¢aligmadir.

Havacilik Tarihi

Havacilik terimi bugiin genellikle sivil ve askeri ugaklar ve uguslar1 kapsasa da
tarihi siirecte katettigi stire¢ gz onilinde bulunduruldugunda bundan ¢ok daha fazlasi
oldugunu séylemek miimkiindiir. Insanoglu binlerce y1l boyunca bu konudaki mera-
kin1 canli tutmus ve bu merakin giiniimiize ulasan en eski yansimas1 MO 2400-3000
yillar1 arasinda Babil efsanelerinde gecen “Ucan makineyi kullanmak biiyiik bir ay-
ricalik ve sereftir!” sozii olmustur. flerleyen zamanda ise Eski Misir hiyerogliflerinde
rastlanan ugusa dair 0ykiiler, Antik Yunan’da ve Hindularin gizli metinlerinde rast-
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lanilan hikaye ve ¢aligmalar hep bu merakin iiriiniidiir. 1010 yilinda Tiirkistan’in Ni-
sabur kentinde Imam Ismail Cevheri planérii andiran bir aragla yaptig1 ucus deneme-
sinde canini vermis, aym yil ingiltere’deki Malmesbury manastirida geng bir kesis
olan Eilmer yaklasik otuz metrekareyi bulan, omuzlarina baglanan iki kanat ve ayak-
larinda daha kiigiik kanatgiklarla manastirin kulesinden atlayarak yalnizea 15 saniye
stiren havada kaligina iki bacagini kirmak gibi bir bedel 6demisti.

13. yiizyila gelindiginde Opus Majus (Biiyiik Calisma) adli, Ingiliz din adamu
Roger Bacon tarafindan yazilan eserde ugma teorileri hakkinda bilgiler goriiyoruz.
Leonardo da Vinci 1505 yilinda insanin ugusuna dair ayrintili bilgiler vermis ve gii-
niimiizde kullanilan helikopterlerin temel kavramlarini da igeren bir¢ok makine tasa-
rim1 yapmistir. 1648 yillarinda kadar Vinci tarafindan yapilmis, bu konudaki birgok
¢izim ve ¢alisma bugiine dek ulagmustir.

Diinyanin her yerinde oldugu gibi Anadolu cografyasinda da oldukga {izerinde
calisilmis bir konudur ugus. 1632 yilinda Galata Kulesi’nden basladig1 ugusuna Us-
kiidar Dogancilar Meydani’nda son veren Hezarfen Ahmet Celebi siiphesiz ki Tiirk
havacilik tarihinin 6nemli yapi taglarindandir.

Ik kez basarili uguslar gergeklestiren balon, Fransiz mucitleri olan Montgolfier
Kardesler tarafindan 1783’te ucuruldu. 1898°de ise ilk kez havadan hafif motorlu bir
geminin ucusu Paris’te gerceklestirildi. 1901°e gelindiginde ise emekli bir Alman ge-
neral olan Kont Ferdinand Von Zeppelin’in motorlu hava gemisi Almanya’da ug-
maya baglamig ve zeplin adli hava aracina isim babalig1 yapmisti. LZ 127 Graf is-
mindeki modeli 1929 yilinda diinya turu i¢in havalanmasi ve Ortadogu yolu iizerin-
deyken Tiirkiye iizerinden gegmesiyle lilkemiz ilk kez Zeplinle tanigmig oldu. 1998
yilinda Vehbi Kog tarafindan satin alinan ‘Airship Vehbi Ko¢’ adli Tiirkiye’nin ilk
zeplini ise siddetli lodos yiiziinden iplerinin kopmasiyla Hezarfen Havaalani’ndan
kayboldu.

1902 yilma dondiigiimiizde ise Amerika Birlesik Devletleri’nin Dayton ken-
tinde, bisiklet yapimi ve onarimu iizerine bir diikkanlar1 olan Orville Wright ve Wil-
bur Wrigt adli iki kardes, yaptiklari bir plandrle bir¢ok ugus gergeklestirmis ve son-
rasinda bu planére takilan motor ile 14 Aralik 1903 tarihinde ilk motorlu uguslarini
gergeklestirmislerdir. Orville Wright ve Wilbur Wrigt bununla yetinmeyerek ileri-
deki yillarda kirk dakikanin tizerinde havada kalan yeni modeller deneyerek devam
ettiler ve 1907’den itibaren Avrupa’da ¢aligmalarimi siirdiirdiiler.
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1908 yilindan 1. Diinya Savasi’na kadar olan siirecte ise iireticiler birbirleriyle
hiz, ugus siiresi ve havadaki yiikselme konularinda birbirleriyle miicadele ettiler.
Ozellikle 1910 y1l1 sonras1 Avrupa havacilik konusunda 6nemli adimlar atti. 1. Diinya
Savasi ise ilerleyen havacilik sistemleri ve biiyiik teknik gelismeler sayesinde olus-
turduklan filolar ile Ingiltere, Almanya, Fransa ve Amerika Birlesik Devletleri’nin
bu konudaki gii¢ gosterilerine sahne oldu. 1919 Mayis’inda Atlas Okyanus’u ilk kez
gecilirken, 1919 giiziinde ilk kez Avustralya ve Ingiltere arasinda ucus gerceklesti-
rildi. 1927 Mayisinda hi¢ durmaksizin New Y ork’tan Paris’e yapilan ugus havacilikta
cok biiyiik bir gelisme sayildi. Ayn1 y1l kurulan Pan American Airways 1991 yilin-
daki kapanigina kadar bir¢ok ilke imza atmigti. 1930’lara gelindiginde artik ugaklar
metal govdelere sahipti. 1940°a yaklasildiginda ise hava tasimacilig artik sektor ha-
lini almigti. O tarihlerde Amerikan hava yolu sirketleri yilda ortalama ii¢ milyon
yolcu tasimaktaydi. Tiirkiye’de ise 1933°te 5 ucaktan olugan bir filo ile “Tiirk Hava
Postalar1” adli kurum ile sivil hava tagimaciligi baglamstir.

O donemde, yolcu konforu ve tagimacilik giivenligi agisindan ugus gorevlileri-
nin tamamu erkekti. ilk kadm gorevlinin yer aldig1 ucus Boeing firmasmin 15 Mayis
1930 tarihli ugusudur.

II. Diinya Savasi’nin bagladigi donemde, Avrupa iilkeleri icindeki en giiglii hava
kuvvetleri Almanlara ait idi. Savasin zorlugu tiim diinyada teknolojik olarak ilerle-
meye sebep olurken, sonraki yillarda ise sivil havacilik 6nemli adimlar atmaya bag-
lad1.

7 Aralik 1944 tarihinde 52 iilkenin katilimiyla ABD'nin Chicago sehrinde Chi-
cago Konvansiyonu toplanmis ve “Uluslararasi Sivil Havacilik Anlagsmasi” imzalan-
mistir.

52.000 kisiyi Atlas Okyanusu'nun iki kiyis1 arasinda tagiyan zeplinler ise o do-
nem i¢in her ne kadar kullanigh bir hava arac1 olsa da, II. Diinya Savas1 sonrasi, yeni
yolcu ugaklarinin gelistirilmesi ve de kaza ve kayip olaylarinin ¢ogalmasi sebebiyle
1950'eri goéremeden tiretimden kaldirildi. Ancak halen ABD’de 6zel yapim ve rek-
lam amagli kullanilan zeplinler satigsa sunulmakta.

1960 yilinda Sovyet Sosyalist Cumhuriyeti Birligi, kitalararasinda ugus yapabi-
len ve 180 yolcu kapasiteli, en 6nemlisi 4 adet motoru olan yeni bir modeli iireterek
hizmete soktu. Bunu 700 kisiyi ayn1 anda tasiyabilen AN-22 modeli takip etti. 60’la-
rin sonlarina gelindiginde Amerika Birlesik Devletleri hem yolcu hem de yiik tasi-
maciliginda pazarda olduk¢a dnemli bir yere sahipti.
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Douglas DC-9 ve Boeing-737 kisa pistlerden inip kalkabiliyordu, bu sayede
hava tagimacilig1 daha da yayginlasmisti. 1970°te hizmete giren Boeing-747 Boe-
ing’in ilk genis govdeli ug¢agiydi ve yolcu tagima kapasitesi kuruluma gore 300 ile
490 arasinda degigebiliyordu. DC-10’lar ise 6nceleri 300 daha sonralar1 350 kisilik
kapasiteye kadar ¢ikmuslardi. 1960’lar da Fransizlarm ve Ingilizlerin yapimina ortak
basladiklari, kapasitesi 100 yolcu olan ve saatteki hizi 1350 mil’e ¢ikabilen Concorde
adli jet ucak, 1976°da Paris’ ten Bahreyn’e ve Londra’dan Rio de Janeiro’ya ilk ucus-
larin1 yapmus oldu.

Askeri ugaklarin yapimini hizlandiran ve gelistiren ise Kore Savasi oldu. 1950
yilinda gelistirilmeye baslanilan jet nleme ve jet bombardiman ugaklarini, Amerika
Birlesik Devletleri’nin iirettigi F-111 avc1 bombardiman ugaklari takip etti. Savas in-
giltere’deki ucgak endiistrisini de harekete gegirdi ve jet aver bombardiman ugaklari,
jet ulagtirma ve egitim ugaklari {iretimi ve digsatimi hizla artt1.

Kore Savasi, Ingiltere’de de ucak endiistrisini harekete gecirdi. 1950’lerde, In-
giltere birg¢ok jet motoru, jet avcl bombardiman ugagi, jet ulagtirma ve egitim ugagi
iireterek biiyiik bir digsatim kapasitesine ulasti.

1961°de, SSCB’de diizenlenen hava gosterilerinde yeni bombardiman ugaklari
vitrine ¢ikmig oldu. Fransa’da ise Dassault firmasinin iirettigi bombardiman ugaklari
niikleer silahlar i¢in 6nemli bir ara¢ oldu. Alman ugak endiistrisi de yeniden canlilik
kazanmaya baglayarak jet yolcu ugagindan dikine kalkis yapabilen askeri ucaklara
kadar bir¢ok farkli model tiretti.

1976 yilinda Concorde ugaklar1 diizenli olarak sefere basladi. Airbus’in A300
modeli ise 1981 yilinin ekim ayinda ilk ugusunu gergeklestirerek piyasaya ¢ikmig
oldu. 1989 yilmin Agustos ayinda Boeing 747-400 yolcu ucagimin durmaksizin
Londra-Sidney seferini gergeklestirmesi dénemin en biiyiik basarilarindandi.

Bugiin artik ugak teknolojileri gerek askeri, gerek sivil anlamda ¢ok biiyiik asa-
malar kat etmistir ve halen yeni teknolojilerle gelismekte ve ilerlemektedir.

Ucak ici ikramlarin Tarihsel Gelisimi

Ik ucaklar yolcu tasimacihigindan ziyade askeri amaclarla kullamiliyordu. Bu
sebeple ucak igerisinde yemek servisi, pilotlarin, ugus sirasinda tiikketmek i¢in yanla-
rina aldiklar1 sandvi¢ ve termoslarindaki sicak ¢ay ve kahvelerinden ibaretti. 1910’Iu
yillarda zeplin igerisindeki yemek odalar1 ve sefler ilk ugus ikramlart sayilmaktadir.
1919 yilinda ilk tarifeli sefer olarak kabul edilen Ingiltere-Fransa ugusunda ikram
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Hazir yemek yar pisirilmis, havasi alinarak el degmeden paketlenmis ve tiiketi-
minden 6nce 1sitilarak ya da biraz pisirilerek sunulan {iriinlerdir. Toplu beslenme sis-
temleri ve catering hizmeti veren kuruluslar i¢in hiz, esneklik, sagliga uygunluk, iiriin
kalitesi, maliyet, miisteri talepleri, lojistik ve rekabet tistlinliigli saglayacak yenilikleri
takip etmek ve uygulamak énemlidir. Ozetle, toplu beslenme yemek iiretme ve sunma
hizmetinin catering ya da toplu yemek firmalar1 tarafindan saglandig: bir kavramdir.

Hazir yemek sektoriinii tanimlamak i¢in kullanilan terimlerin Fransizca’dan di-
limize girdigi bilinmektedir. A la carte (alakart), Table d’hote (tabildot) ve Bain-ma-
rie (benmari) 6rnek olarak verilebilir. Tiirk¢e’ye “hazir yemek teknolojisi” olarak
cevrilen “Catering” Ingilizce kokenlidir. Giiniimiizde yemek fabrikasi, toplu yemek
iiretimi ve endiistriyel yemek iiretimi gibi kavramlarla 6zdes olarak kullanilmaktadir.

Sektorin Turkiye ve AB’de Durumu

Endiistrilesme ile artan kentlesme catering hizmetlerinin hizli gelisimini sagla-
mistir. Bu sektdr glinlimiizde genel gida sektorii igerisinde dnemli paya sahiptir.

Miisteri kitlesi sanayi kuruluslari, egitim ve 6gretim kurumlari, hastaneler, si-
lahli kuvvetler, yash bakim evleri, cezaevleri, kres ve ¢ocuk bakim evleridir. Tiir-
kiye’de Tiirkiye Yemek Sanayicileri Dernekleri Federasyonu (YESIDEF) verilerine
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gore 2016 yili itibariyle 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saglhigi ve Gida ve
Yem Kanununda belirtilen iiretim kosullarini saglayan 5 bini agkin hazir yemek fir-
mas1 mevcuttur. Yaklasik 7 milyonluk bir niifusa hizmet veren sektoriin Tiirkiye pa-
zar bityiikligii 6,5 milyar ABDS olup; 2023 yilina kadar 22 milyar ABDS biiyiiklige
ulasacag1 ongoriilmektedir.

Giin gectikce gelisen sektor yalniz toplu yemekle sinirli kalmayip; meni plan-
lama, saglikli beslenme, satin alma, personel ve sagliga uygunluk egitimleri gibi
baska ¢oziimleri de miisterilerine sunmaktadir.

Aday iilke oldugumuz Avrupa Birligi (AB) sinirlar i¢inde catering firmalar
kamu kuruluslar, kresler, okullar, iiniversiteler, huzurevleri, hastaneler ve hapisha-
nelere hizmet sunmaktadir. Gastronomi alaninda isletmelerin %49’u catering firma-
laridir. Yillik cirosu 24 milyar € olan sektor AB sinirlar i¢indeki tiim kuruluslarin
%33 iine hizmet vermekte, 600 bin kisiyi isttihdam etmekte, yilda 6 milyar 6giin ha-
zirlamakta ve giinliik 67 milyon miisteriye hizmet vermektedir

Ulusal Ar-Ge ve inovasyon Politikalari

Ulusal Bilim, Yenilik ve Teknolojisi Stratejisi 2011-2016 raporu Tiirkiye igin
ihtiyag-odakli Ar-Ge ve inovasyon faaliyetlerinde ivme kazanmasi gereken alanlari
savunma ve uzay ile 2010/101 no.lu BTYK karari ile iilkemizin ekonomik ve sosyal
carklarin1 dondiiren ve yasam kalitesini belirleyen enerji, su ve gida olarak belirle-
mistir.

Ulusal Gida Ar-Ge ve Yenilik Stratejisi Tarim ve Gida 2023 Vizyonu “Bilime
ve modern teknolojiye dayali olarak, toplumun saglikli beslenmesini, gereksinimle-
rini yeterli nicelik ve nitelikte karsilayabilen, biyolojik ¢esitliligini koruyan ve top-
lumsal yarara doniistiirebilen, ekonomik, ekolojik ve sosyal agidan siirdiiriilebilir, ve-
rimliligi artan tarim ve tarimsal sanayinin de katkistyla, uluslararasi alanda rekabet
edebilen gelismis bir Tiirkiye” hedeflemistir. Benzer sekilde, Tiirkiye Kamu Saglik
Aragtirmasi toplu beslenme sistemleri ve catering hizmetlerinde halk sagligini koru-
maya doniik giivenli gida iiretimi ve saglikli beslenme saglayacak meniilerin servis
edilmesini” programina almustir.
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Turkiye'de Sektorin Ar-Ge ve inovasyona Bakisi

Ar-Ge ve inovasyon bilim ve teknolojiye dayali yeni fikir ve buluslar, yeni iiriin,
yeni siireg, bilgi ve/veya hizmet iiretilmesi konularinda yiiriitiilen ¢alismalardir. Ulu-
sal Gida Ar-Ge ve Yenilik Stratejisi Tiirkiye’de faaliyet gosteren kamu ve 6zel Ar-
Ge birimleri ve Arastirma Merkezleri arasinda toplu beslenme sistemleri ve catering
hizmetleri i¢in 6zel bir organizasyon olusturmamistir. Ulke ekonomisinde &nemli
yeri olan sektdr “Ar-Ge ve Inovasyon” amacli bir merkeze sahip degildir. Diger ta-
raftan, ingiltere’de Ulusal Toplu Yemek Endiistrisi Miikemmeliyet Merkezi 19 Eyliil
2017 tarihinde Bristol kentinde agilmustir.

Sektoriiniin Ar-Ge ve inovasyon hakkinda algisinin “farkli yemek ve menti ta-
sarimlariyla yeni lezzetler sunmak, kurumlarin ihtiyaglarina yonelik mutfak dona-
nimlar1 denemeleri, tarif gelistirme, yazili ve gorsel igerik saglamak, geleneksel pi-
sirme ve hazirlama yontemlerini gelecegin mutfaklara adapte etmek, Diinya gast-
ronomi egilimlerini deneyimlemek ve uygulamak, pazar pay:1 ve karlilig1 arttiracak
caligmalar yapmak™ oldugu goriilmektedir. Ancak, sektorde 6nde gelen Tiirk firma-
larina bakildiginda Ar-Ge ve inovasyon siirecinde yonetim tarzi, sirket politikasi, Ar-
Ge ekibi, sektore gore farkliliklar, kaynak, zaman, biitge, takip ve kontrol, planlama
ile orta-uzun vadeli hedeflerin sektorle paylasilmadigi goriilmektedir.

Sektérde Ar-Ge ve inovasyon Alanlari

Toplu beslenme sistemleri ve catering hizmetlerinde Ar-Ge ve inovasyon faali-
yetleri iirlin-hizmet, iiretim, organizasyon-yonetim ve pazarlama olmak {izere baslica
dort kategori altinda gerceklestirilmektedir.

Uriin-hizmette yenilik 6zgiin bir hizmet ya da iiriin gelistirmektir.

Uretimde yenilik is akisinda verimlilik ve iiretkenligi artiracak, atik oranlarmi
diistirecek, enerji ve ig giiciinden tasarruf saglayacak, hijyeni iyilestirecek, gida gii-
venligi risklerini azaltacak ve servis hizini artiracak otomasyon, yeni tirlin hazirlama
yontemleri ve sensor kontrollii pisirme ile lezzet artiric1 teknolojilere yatirim yap-
maktir.

Organizasyon-yonetim alaninda yenilikler kurum i¢i igbirliginin gelistirmek ve
giiclendirmek, yonetim becerileri, nitelikli personelin ige alimi, egitimi ve motivas-
yonu, kariyer olanaklari, sosyal haklarinin saglanmasi, ¢alisma ortamini iyilestirmek
ve kurum i¢i rekabet kiiltiirii yaratmaktir.



352 Toplu Beslenme Sistemleri ve Catering Hizmetleri Yénetimi a

Pazarlamada yenilikler isletmeyi diger rakiplerinden farkli kilan 6zelliklerini her
tiirlii iletisim aracini etkin sekilde kullanarak paydaglar1 ve miisterilerine tanitmaktir.
Bu sebeple Ar-Ge ve inovasyon toplu beslenme sistemleri ve catering hizmetleri agi-
sindan itici gli¢ olmaktadir.

Sektérde Ar-Ge ve inovasyon

Catering hizmetlerinin Yaraticilik (Creativity) ve Inovasyon (Innovation) kav-
ramlar birbirleriyle ¢ok karistirdiklarr goriilmektedir. Zaman (time), personel giic-
lendirme (empowerment), giiven (trust) ve yapi (structure) yaratici ortami tayin eden
faktorlerdir. Bu durumda yaratici bir ortam inovasyonu yaratacaktir demek dogru de-
gildir. Bir fikrin inovatif olmasi dogru zaman ve yerde siireclere gerek duymaktadir.
Ormegin mutfaginizda pisireceginiz yemekte kendi agmizdan yaratici olabilirsiniz.
Ancak, yaratict yemeginizi belli sayida en yakin dostlariniza degil, cok daha genis
bir muhite sunarsaniz inovatif olursunuz.

Catering hizmetlerinin inovatif olmalar1 karmasik ve bagka faktorlerin etki ettigi
bir stirectir. Kurumsal uyum ¢evre, organizasyonun biiyiikliigii, yapilar ve inovatif
fikirlere kars1 tutumlar1 tayin eden etmenlerdir. Literatiir inovatif yontemi benimse-
yecek kisilerin 6zellikleri, sosyal aglar, cevresel sartlar, kamu destegi ve inovasyon
teknolojileri hakkinda bilgi seviyesi durumu {izerinde durmaktadir.

Inovasyon catering hizmetlerinde pisirme siirelerinin kisaltilmasi, artan enerji
verimliligi, isgiiclinden tasarruf, etkin tiretim kontrolii, modiilerlik, esneklik, gida ka-
litesi, HACCP, iyi iiretim yontemleri ve daha iyi servis i¢gin firsatlar sunmaktadir.

Millenials, yani 1981 - 2000 arasi dogan Y kusagi ve Diinya niifusunun %25’ini
olusturan 1996 ile 2011 yillar arasinda dogan Z kusagi neslinin ABD, AB ve BRIC
iilkelerinde toplam satialmanin %40’ na karsilik gelmesi, sosyal, gevresel ve tekno-
lojik gelismeleri en dnde takip etmeleri sebebiyle catering hizmetlerinin gelecegini
belirleyecektir.

Urin-Hizmet

Yeni iirlin ve hizmet gelistirme sektoriin hizla degisen iilke ve Diinya kosullarina
uyum saglamasimi mimkiin kilmakta, miisteri memnuniyetini artirmakta ve ¢6ziim
sunmaktadir. Catering sektorii i¢in inovatif menii ncelikli miisterisinin talebi olarak



