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TOPLU YEMEK HiZMETLERI (CATERING) SEKTORU
YONETICILERININ iS SUREKLILIGINE HAZIR OLMA ALGI VE
ZORLUKLARININ BELIRLENMESI

Murat DOGAN

Is siirekliligi; isletmelere yonelik potansiyel olagandis: tehlikeleri tanimlayan,
analiz eden ve etkilerini agiklayan, ortaklarin ve paydaslarin ¢ikarlarini gézeten, marka
degerini ve itibarin1 koruyan bir yaklasimdir. Tiim sektorlerde oldugu gibi catering
sektoriinde de is siirekliligi reaktif bir kriz yonetimi anlayisindan proaktif bir
yaklasima gecisi saglayan yeni bir kavram olarak karsimiza ¢ikmistir. Bununla birlikte
catering sektorii proaktif bir sistem yaklasimi olan Gida Giivenligi Yonetim Sistemini
(GSYS) uygulamaktadir. Tez c¢alismasi ile catering sektorii yoneticilerinin is
stirekliligi algilarimin ve is stirekliligi zorluklarinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu
amagla bir arastirma modeli ve buna bagli hipotezler olusturulmustur. Kullanilmasi
diistintilen 6lgek i¢in uyarlama galismasi yapilmis, hipotezlerin ve zorluklarin test
edilebilmesi i¢in anket ve odak grup goriismeleri tasarlanmistir. Tiirkge ‘ye uyarlanan
Olgek 315 katilimciya uygulanmig, elde edilen veriler {izerinden agiklayici faktor
analizi (AFA) ve dogrulayici faktor analizleri (DFA) gerceklestirilmistir. Yapilan
faktor analizleri sonucu 16 sorudan olusan 6lgek yapist ortaya ¢ikmistir. Catering
sektorii icin uyarlanan “Is Siirekliligi Algisi” anketi uygulanmis ve verilerin
degerlendirilmesi ile hipotezler test edilmistir. Odak goriismesinin igerik analizi
sonucu yoneticilerin is siirekliligi algis1 dort ana temada ve is siirekliligine hazir
olmada tespit edilen zorluklar sekiz ana zorluk temasinda toplanmistir. Sonug olarak
catering yoneticilerinin is stirekliligi algilarinin  ve zorluklarinin gergevesini
olusturacak bir¢ok faktoriin oldugu ortaya ¢ikmis ve bigimsel, anlamsal ve teknik

boyutlarinin oldugu goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: s siirekliligi, is siirekliligi yonetim sistemi, catering, gida

giivenligi, gida giivenligi yonetim sistemi, is siirekliligi algisi, is siirekliligi zorluklari



ABSTRACT

DETERMINING CATERING SECTOR MANAGERS' PERCEIVED
BUSINESS CONTINUITY READINESS AND CHALLENGES

Murat DOGAN

Business continuity is an approach that identifies, analyzes, and explains the
potential unusual hazards for businesses, protects the interests of partners and
stakeholders, and preserves brand value and reputation. As in all sectors, business
continuity has emerged as a new concept that enables the transition from a reactive
crisis management approach to a proactive approach in the catering sector. In addition,
the catering industry applies the Food Safety Management System (GSY'S), which is
a proactive system approach. The thesis study aimed to determine the catering sector
manager’s perceived business continuity and business continuity challenges. For this
purpose, a research model and related hypotheses were created. An adaptation study
was conducted for the scale that is intended to be used, and questionnaires and focus
group interviews were designed to test hypotheses and challenges. The scale adapted
to Turkish was applied to 315 participants, and exploratory factor analysis (EFA) and
confirmatory factor analysis (CFA) was performed on the data obtained. As a result of
factor analysis, a scale consisting of 16 questions was created. A "Business Continuity
Perception” questionnaire adapted for the catering industry was applied, and
hypotheses were tested by evaluating the data. As a result of the content analysis of
the focus interview, the managers' perception of business continuity was gathered
under four main themes, and the challenges in being ready for business continuity were
gathered under eight main challenge themes. Overall, it has appeared that many factors
will form the framework of the business continuity perceptions and challenges of
catering managers, and it has demonstrated that there are formal, semantic, and
technical dimensions.

Keywords: Business continuity, business continuity management system,
catering, food safety, food safety management system, business continuity perception,

business continuity challenges



ONSOZ

“Toplu Yemek Hizmetleri (Catering) Sektorii Yoneticilerinin Is Siirekliligine
Hazir Olma Algt ve Zorluklarinin Belirlenmesi” baslikli doktora tezimin olugsmasinda
cok degerli goriis ve elestirileriyle bana yol gosteren saygideger hocam, tez
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Dr. EsraNEMLI CALISKAN’a destekleri, elestirileri ve yonlendirmeleri i¢in tesekkiir
ederim. Tiim hayatim boyunca bana destek ve sevgilerini esirgemeyen, daha basarili
bir kariyere ulasmam i¢in beni siirekli destekleyen canim annem Nevriye DOGAN’a
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sunarm. Her konuda desteklerini yanimda hissettigim sevgili esim Betiil DOGAN,
canim oglum Ahmet Emir DOGAN ve canim kizim Sevval DOGAN’a bu calisma
stiresince gosterdikleri anlayis igin sonsuz tesekkiir ederim. Tez ¢alismam siiresince
desteklerini gordiigiim sevgili arkadaslarrm Dr. Ogr. Uyesi Murat AY, Dr. Ogr. Uyesi
Ismail Hakki TEKINER, Dr. Ogr. Uyesi Hayrettin MUTLU, Dr. Ogr. Uyesi Ash
AKSOQY, Dr. Hilal DEMIRKESEN BICAK, Ogr. Gér. Dr. Abdullah BAYCAR, Ogr.
Gor. Umut SOLMAZ’a tesekkiir ederim. Ayrica destekleri i¢in Yemek, Gida
Isletmecileri, Servis Saglayicilar1 ve Mesleki Egitim Dernegi (YEMEKDER) Baskani
Sayin Engin GUNER e, Sayin Ozge YILMAZ’a, Sayin Arzu UZUN’a ve Sayin Firat
KARAGOZ’ e tesekkiir ederim.

Murat DOGAN
ISTANBUL, 2022
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GIRIS

Is Siirekliligi ve Is Siirekliligi Yonetim Sistemi (ISYS) kavramlar1 operasyonel,
orgiitsel ve cevresel faktorlerden kaynaklanan cesitli is kesintilerine yanit olarak 30
yildan daha uzun bir siire 6nce is diinyasina tanitilmigtir. Giiniimiiz is diinyasinin
kiiresellesmis dogasi; artan ¢esitlilik ve biiyiikliikte tehdit ve risklere karsi stratejik
yanitlar gerektirmektedir. Rakiplerine kars1 basarili olmak isteyen isletmeler herhangi
bir ciddi is kesintisi durumunda karli bir sekilde devam edebilmek i¢in artan bir
direncle kendilerini korumalidir. Modern yonetim diisiincesi miisterilerin
gereksinimlerinin karsilanmasi, iirlin ve hizmetin zamaninda saglanmasi gibi temel
amaglara odaklanmistir. Bu nedenle isletmelerin rekabet ortaminda hayatta
kalabilmeleri i¢in dogru {iriin ve hizmeti, dogru fiyata, dogru zamanda stirekli olarak

miisteriye saglamalidir.

Isletmeler ISYS’nin stratejik yaklasimi ile kesinti, kriz ve felaketin nedeni ne
olursa olsun temel i siireglerinin devam etmesini saglayabilirler. Etkili ISYS dinamik,
kiiresel ve miisteri odakli gliniimiiz is diinyasinda, isletmelerin rakiplerine gore avantaj
elde etmesini miimkiin kilmaktadir. ISYS isletme faaliyetlerinin tiim kritik gorev
unsurlarint  kapsayan risk ve tehdit yonetimine bitiinciil bir yaklasim
benimsediginden, dar bir teknolojik odaga sahip olan geleneksel Afet Kurtarma

(AK)’dan daha genis bir yaklasim sunar.

Is siirekliliginin kokleri savas oyunlari ve senaryo planlamasindan ilham
almarak gelistirilen AK'da saklidir. Savas oyunlarinin en oOnemli faydasi iyi
planlamanin 6diilii olarak kotii durumlart kendi lehimize c¢evirme yetenegi olarak
goriilmektedir. 1950'ler ve 1960'larda isletmeler tarafindan uygulamaya alinan AK
faaliyetleri 1ISYS’nin koklerini olusturmustur. AK’nin amaci genel anlamda acil
durum planlarinin hazirlanmasi ile olaganiistii olaylara miidahale etmek olup onlar
Onlemeye calismak degildir. Daha sonralar1 isletmeler ve 6zellikle bankalar kritik
verilerinin yedek kopyalarini alternatif yerlerde depolama faaliyetlerini AK planlarina
eklemislerdir. Ancak yine de AK’nin amaci herhangi bir isletmenin tiim faaliyetlerinin
korumas1 olmayip teknik sistemlerin korunmasiydi. ilk baslarda isletme dis1 veri
depolama yalnizca periyodik olarak gergeklestiriliyordu. Ancak 1970'lerin sonlarina
dogru dosya yedekleme ve igletme dis1 depolama prosediirleri daha sik ve diizenli hale

getirilmistir. Bunun i¢in {i¢iincii taraf bolgesel depolama tesisleri olusturulmustur. On



yillar boyunca AK s Siirekliginin Planlanmasina ve ardindan ISYS’ye doniismiistiir.
Bu doniisiim teknolojik bakis acisinin sistem bakis acisina doniismesi ile
gerceklesmistir. Bu nedenle reaktif kriz yonetimi olan AK Gtesine gegerek proaktif ve
onleyici bir yaklasim olan ISYS gecis yapan isletmeler sektorlerinde avantaj

saglayabilmislerdir.

21. yiizyila dogru ilerledikge, teknolojinin gelisimi ve yayilimi arttikca
isletmelerin is kesintilerinin kapsami1 ve tiirii de biiylik olasilikla artacaktir.
Isletmelerin politik, ekonomik, sosyal ve teknolojik ortamlardaki gelismelerin ortaya
cikardi@ zorluklari goz dniinde bulundurmasi gerekmektedir. Bir disiplin olarak ISYS
olgunlastyor ve isletmeler tarafindan ISYS'nin genel dayamkliliga ulasmaya yonelik
yapabilecegi katkiyr kabul eden biitiinciil bir sekilde yaklasilmasi gerekiyor. lyi
uygulamalar ise gecmiste oldugu gibi tek basina teknolojiye odaklanmak yerine,
ISYS’yi tiim isletme paydaslari kapsayan stratejik bir konu olarak gormeyi
gerektirmektedir.

Kiiresellesme ve teknolojik gelismeler ile birlikte is yasaminda ve is yapis
sekillerinde bas dondiiriicti bir doniisiim yasanmakta ve var olan paradigmalar
degismektedir. Bu gelismeler sonucunda 6zellikle internetin genis bir alana yayilmasi
ve 1s yasaminin her asamasina entegre olmasi igletmelerin birbirine dogrudan ya da
sanal olarak baglanmasini saglamaktadir. Bu durum is siirekliliginin temel
amaglarindan biri olan “is kesintilerinin minimize edilmesi”ni gerektirmektedir.
Giliniimiizde yasanan salginlar, dogal afetler, teroér saldirilar1 ve bilgi sistemlerine
yapilan saldirilar ISYS’nin kritik bir dneme sahip oldugunu géstermektedir. Yonetim
sistemleri i¢inde énemli bir yere sahip olabilecek olan ISYS isletmelerin giiniimiiz
kosullarinda faaliyetlerini kesintisiz saglamasinda da kritik bir 6neme sahiptir.
[SYS’nin isletmelere yasamsal varliklarini koruyabilmesi, riskleri yonetebilmesi, bu
riskleri azaltabilmesi, acil durumlarda kisa siirede ¢6ziim iiretebilmesi, miisteriler, is
ortaklar1 ve paydaslar arasinda giiven olusturmasi agisindan avantajlar saglamasi

beklenmektedir.

Ulkelerin refahini artirmak ve siirdiirmek icin kurulan isletmeler iilkelerin
gelisiminde biiyiik 6neme sahiptir. Tiim isletmeler miisterilerine sagladiklar1 toplam
yarar Ol¢iislinde iirlin veya hizmet islevlerine devam ederler. Ancak sunduklari iiriin
ve hizmetlerini kesintiye ugratacak bir durum veya tehdit ortaya ¢iktiginda isletmeler;

altyapilarini, insan kaynaklarini, bilgi teknolojilerini, itibarlarini, miisterilerini ve



piyasa paylarin1 kaybetme riski ile karsi karsiya kalmaktadirlar. Bu nedenle isletme
faaliyetlerinin devam ettirilebilmesi ve istenmeyen bir olay sonucu olumsuz yonde
maruz kaliabilecek islevsel, finansal ve itibari durumun kontrol altinda tutulabilmesi

icin ISYS’nin devreye alinmasini gerektirmektedir.

ISYS isletmelerin miisterilerine {iriin ve hizmet saglama yeteneklerini ciddi
sekilde etkiyebilecek olumsuz olaylar1 yonetebilecek ve Onceden tanimlanmig
seviyelerde iiriin ve hizmet sunmaya devam edebilme becerileri kazandirir. Onemli is
kazalari, olumsuz medya kampanyalari, piyasa dalgalanmalari, uzun siireli enerji
kesintileri, bilgi islem ve iletisim altyapilarinin kaybi, ulasim sorunlari, tedarik zinciri
kesintileri, kritik ¢alisanlarin kaybi1 vb. olumsuz olaylarin yasanmasi yillar alabilen
miisteri memnuniyeti ve sadakatinin hizla kaybedilmesine neden olacaktir. Bu
nedenlerle kapanan isletmelerin biiyiikk bir kisminin yeniden acilmasi pek olasi
degildir.

Son yillarda yonetim sistemleri ile ilgili gelismeler ISYS’nin 6neminin
isletmeler tarafindan anlasilmaya baslanmasini saglamistir. Stratejik bakis agisi
[SYS’nin tiim sektdrlerde oldugu gibi gida sektdriinde 6zelde catering sektdriinde
proaktif bir siire¢ olarak kullanilabilecegini gostermektedir. Catering sektorii ISYS nin
karmagikligini artiran diger sektorlere ek olarak 6zel sorun ve zorluklar: biinyesinde
barmndirmaktadir. Bunlar gida giivenligi saglanmis kilit hammaddeler icin alternatif
kaynaklar1 bulma zorlugu, tedarik zincirinde yapilabilecek tagsisler nedeniyle gida
giivenligi saglanamamis iiriin kaynakli toplum sagli§i problemlerin olusmasi ve
kamuoyuna yansimasi ve marka itibariin risk altinda olmasi sayilabilir. Meydana
gelen deprem, sel vb. dogal afetler nedeniyle isletmelerin biiyiik zarar gdrmesi sonucu
kisa veya orta vadede faaliyetlerinin durdurmasi, miisteri giiven ve bagligini olumsuz
yonde etkileyebilir. Bu nedenle kisa siireli olsa da faaliyet gosteremeyen isletmelerin

yeniden faaliyete gecmesi zora girebilmektedir.

Giliniimiizde bilgiye ulasim ¢ok kolay ve ¢ok hizli olup insan faktoriiniin neden
oldugu olaylar is siirekliligi i¢in birincil dereceden tehditleri ortaya ¢ikarmaktadir.
Gida tagsisi ve sahtekarligi, gida sabotajlari, gida tedarik zincirinin karmagiklig1 ve
kiiresel terorizm gibi riskler catering sektorii lizerinde ciddi etkiler birakabilecek yeni
sorunlar ve tehditlerdir. Is siirekliliginin saglanamamasinin catering sektoriinde endise
kaynag1 olmast, bu yonetim sistemin sektdrdeki onemini daha da artirmaktadir. Tiim

sektorlerde oldugu gibi catering sektdriinde ISYS, reaktif bir kriz yonetimi



anlayisindan proaktif ve Onleyici yaklasima gegisi saglayan yeni bir kavram olarak
karsimiza g¢ikmaktadir. Ancak kaynak azligi (mali ve insan kaynagi) ve uzman
eksikligi is siirekliligi uygulamalarini yavaslatmakta ve isletmeler maliyet gerektiren

ISYS konusunda isteksiz davranabilmektedirler.

Catering sektorli proaktif bir sistem yaklasimi olan Gida Giivenligi Yonetim
Sistemini (GSYS) uygulamaktadir. Kisaca gida giivenligi ile gidalarin isleme,
saklama, tasima ve servis asamalarinin tiimiinde gerekli kurallarin gozetilerek
Onlemlerin alinmas1 ve boylece saglikli yiyeceklerin miisterilere siirekli olarak
saglanmas1 amaclanmaktadir. Catering sektoriiniin i¢inde bulundugu yogun rekabet
ortami, teknolojik yenilikler, kamuoyunun saglikli gida tiiketim duyarlilig1 ve yasal
zorunluluklar GSYS’nin 6nemini daha da artirmistir. Catering sektorii bircok gida
hammaddesini isleyerek son tiiketiciye saglikl1 yiyecekleri servis eden tedarik zincirin
son halkasidir. Catering sektdriinde GGY S’nin dogru bir sekilde uygulanmasi saglikli
ve giivenilir yiyeceklerin stirekli ve sorunsuz olarak tiiketicilere saglanmasi avantajini

getirmektedir.

Catering sektorli, diger sektorlere kiyasla giivencesiz bir konumdadir.
Genellikle bu sektoriin tiim ¢abalar1 temel varliklarin korunmasina odaklanir. Bunun
nedeni ise isletmelerin tiim faaliyetlerini bir tesise (mutfak) baglamalaridir. Bircogu
giinliik faaliyetler ile ISYS arasinda higbir ayrim gézetmemektedirler. Isletmeler acil
durumlar i¢in esnek iiretim yapabilme becerilerine giivenme egilimindedir. Bununla
birlikte GGYS catering sektorii isletmelerine uzun bir is kesintisi (kriz / felaket)
sonrasinda dnceden belirlenmis bir siire iginde kritik islevlerin kurtarilmasi ve geri
kazanilmas: igin rehberlik edebilecek gii¢ sunabilecektir. Bu gii¢ ise sistemin plan ve
gereksinimlerinde saklidir. Catering sektoriiniin iiretim ve hizmet sektoriinlin tiim
ozelliklerini biinyesinde barindirmasi ve miisterileri tarafindan kesintisiz ve yeterli bir
hizmet beklentisi sistem tabanli bir yaklagima yonelmesini zorunlu hale getirmektedir.
ISYS ise catering sektorii igin ¢ok 6nemli oldugunu diisiindiigiimiiz, is kesintilerine
neden olabilecek tiim risklerin dnceden belirlenmesini, etkilerinin anlasilmasini ve en

kisa zamanda temel faaliyetlerine donmesini saglayacak bir yaklasim sunmaktadir.

Catering sektoriiniin gida sanayisine paralel olarak hizla degistigi sdylenebilir.
Degisimin ana itici giigleri; tedarik zincirlerinin karmasiklagmasi, yeni teknoloji ve
uygulamalarin artan kullanimi, siirekli degigsmekte olan tiiketici aligkanliklart vb.

sayilabilir. Catering sektoriinde kisisellestirilmis beslenme programlari, katkisiz ve



cevre dostu yiyecek talebi, enerji verimliligi, mevcut ve potansiyel tedarikgilerin
giivenligi yeni trend alanlardir. Catering sektdriinde ISYS'nin gelecegi; dogas1 geregi
bu trendlerin evrimine ve gelecek yillarda onlar1 da geride birakacak olan yeniliklere
baghdir. ISYS’yi uygulamak 6nemli miktarda kaynak ve taahhiit gerektirirken, dogru
calisanlari, dogru siiregleri takip edecek sekilde egitmeyi de gerektirmektedir. ISYS’yi
uygulamaya alabilen catering isletmeleri iirlin ve hizmetlerine yonelik potansiyel
riskleri azaltmanin yani sira miisterilerini, karliliklarin1 ve markalarin1 korumak igin
daha iyi konumlanacaklardir. Is siirekliligi calismalarmna oncelik veren catering
isletmeleri kararlarindan asla pisman olmayacaklardir. Catering isletmeleri diger
isletmelerde oldugu gibi uzun dénemli yasamlarini devam ettirebilmelerinde iISYS

avantaj saglayacaktir.

Gilinlimiizde catering sektoriiniin - uygulamakta oldugu GGYS’nin i
stirekliliklerini saglama yoniinde olumlu katki saglayacagi ongoriilmektedir. Bunun
yaninda GGYS gereksinimlerinin ISYS’nin bu isletmelerde tesis edilmesinde dnciiliik
edecegi tahmin edilmektedir. Tiim bu argiimanlarin gergeklesmesinde yoneticilerin
bakis agilarinin onemi yadsinamaz. Bu baglamda bu tez ¢aligmasi ile catering
yoneticilerin is siirekliligi algilarinin belirlenmesi ve is siirekliligi uygulamalarindaki
zorluklarin ortaya c¢ikarilmasi ve buna yonelik ¢6ziim Onerilerinin sunulmasi
amaglanmistir. Bu amagla arastirma modeli ve hipotezleri olusturulmustur.
Hipotezlerin test edilmesi i¢in nicel analiz yontemlerinden anket ¢alismasi ve nitel
analiz yontemlerinden odak grup goriismesi gerceklestirilmistir. Anket verilerinde
istatistik yontemler, odak grup goriismesinde icerik analizi, zorluk temalarinin
belirlenmesinde ve Oneceliklendirilmesinde yakinlik diyagrami ve nominal

6l¢eklendirme yontemleri kullanilmistir.

Ug béliimden olusan calismanin birinci béliimiinde catering sektdrii GGYS
tizerinde durulmaktadir. Gida giivenliginin kavramsal, tarihsel gelisimi, gida hijyeni,
gida giivenligini etkiyen tehlikeler ve neden oldugu zehirlenme ve hastaliklar
detaylandirilmistir. GGYS kavrami ve tarihsel gelisimi, Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalari- Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) ile iliskisi
anlatilmig, 6n kosul programlar1 ve gida sanitasyonundan bahsedilmistir. Catering
isletmelerinin GGYS uygulanmalar1 agiklanmis ve bilesenleri ortaya ¢ikartilarak

GGYS yaklagimi olusturulmustur.



Calismanin  ikinci boliimiinde catering sektoriinde ISYS  iizerinde
durulmaktadir. Bu boliimde ilk olarak is siirekliligi kavrami, yaklasimi, amaci, tarihsel
gelisimi ve kritik basar1 faktorleri agiklanmistir. Uluslararasi bir standart olarak is
siirekliligi detaylandirilmis, is siirekliligi organizasyonu anlatilmistir. Is siirekliligi
bilesenleri olan risk ve is etki analizi detaylandirilmis ve is siirekliligi planindan
bahsedilmistir. Son olarak literatiir, lcek ve saha bilgileri degerlendirilerek catering

sektorii i¢in is siirekliligi yaklagimi olusturulmustur.

Calismanin {ciincii boliimiinde arastirmanin amacit ve 6nemi vurgulanmis
sonrasinda arastirmanin modeli, hipotezleri, arastirmanin evreni ve Orneklemi
aciklanmistir. Veri toplama teknigi ve aracit agiklanmis verilerin analizinde
kullanilacak analiz yontemlerinden s6z edilmistir. Son olarak da arastirma verileri
degerlendirilmistir. Konunun kavramsal ¢ercevesi ¢izilmis, yoneticilerin is stirekliligi

algilarinin ve is stirekliligine hazir olmadaki zorluk temalar1 belirlenmeye galisilmistir.



BIRINCi BOLUM

CATERING SEKTORUNDE GIDA GUVENLIGi YONETIM
SISTEMIi

Gida giivenligi toplum sagligini ilgilendirir, tilkelerin ekonomik, toplumsal ve
politik gelismisligi ile iligkilidir ve gidalarin, iiretiminden servis asamasina kadar olan
tiim stireclerinde olusabilecek kimyasal, fiziksel ve biyolojik tehlikelerden koruyarak
tiiketiciye sunulabilmesi igin yapilan tiim calismalari kapsar. Ozellikle 1980°li
yillardan sonra diger sektorlerde oldugu gibi gida sektorii iiretiminde de biiyiik
miktarda artis goriilmiistiir. Ancak bununla birlikte gida giivenligi kaynakli bir¢ok kriz
bas gostermistir. Uzakdogu iilkelerinden yayilan kus gribi salginlari, ingiltere’de Deli
Dana Hastaligi (BSE), Belgika’da Dioksin ve ABD’de E.coli O157:H7 krizleri
bunlardan sadece birkacidir. Dikkat edilirse bu krizlerin bircogu gelismis iilkelerde

gorilmiustir.

Gelismis tilkelerde gerceklesen bu gida giivenligi krizleri tim gida tedarik
zincirlerini olumsuz etkilemis ve yansimasi olarak catering sektoriindeki is
stirekliligini de olumsuz etkilemistir. Buna ¢6zlim olarak gida giivenligi i¢in sistematik
ve stratejik bir yaklasim olan (GGYS) ISO 22000 sistemi dogmustur. ISO 22000 gida
zincirinin her agamasi i¢in tehlike analizleri yapan ve bdylece kritik kontrol noktalarinm
belirleyen, izleyen ve onlem alarak giivenli gida iiretimi gergeklestiren bir sistemdir.
Ayrica ISO 22000 sistemi HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1)
prensiplerini uygulamasinin yaninda 6n gereksinim programlarini ve hijyenik dizaym

yonetim sistemi prensipleri ile birlestiren proaktif bir yaklasimdir.

Catering sektoriiniin faaliyetleri degerlendirildiginde diger gida sektorii
isletmelerinden ¢ok farkli oldugu goriiliir. Bunun nedeni ise biinyesinde birgok farkli
disiplini barindirmasidir. Diger isletmelerden farkli olarak ylizlerce kalem
hammaddenin islenmesi, emek yogun olmasi ve bir yoniiyle hizmet sektoriinde olmasi
sayilabilir. Bu nedenle catering sektorii GGY S’nin aciklanabilmesi ve anlagilabilmesi

icin yeni bir yaklagima gereksinim duymaktadir.



1.1. Gida Giivenligi

Gida giivenligi; saglikli gidalarin {iretimini saglamak icin gidalarin isleme,
saklama, tasima ve servis asamalarinin tiimiinde gerekli kurallara uyulmasi ve
Onlemlerin alinmasidir. Tiiketime sunulan gidalarin tiim asamalarinda olusabilecek
fiziksel, kimyasal ve biyolojik risklerin engellenmesi GGYS’nin temel amacidir.
Fiziksel riskler tas, toprak, bocek, metal parcasi, cam pargasi, sag, tirnak vb. risklerden
olusur. Kimyasal riskler agir metaller (civa, kursun vb.) bitkisel dogal kimyasallar
(patateste bulunan solanin vb.), mikotoksinler, pestisitler, gida katki maddelerinin
fazla kullanilmasi, veteriner ilag kalintilar1 vb. risklerden olusur. Biyolojik riskler
mikroorganizmalarin (bakteri, kiif, maya, parazit ve viriisler) neden oldugu

kontaminasyonlardan kaynaklanmaktadir (Motarjemi ve Lelieveld 2013:1-20).

1.1.1. Gida Giivenligi Kavram ve Tarihsel Gelisimi

Gida giivenligi, gidanin iliretiminden tiiketime kadar gecen tiim siireglerde
kimyasal, fiziksel ve biyolojik niteliklerini koruyarak saglikli ve giivenilir bir sekilde
tilketiciye sunulabilmesi i¢in yapilan tiim faaliyetleri kapsamaktadir. Gida giivenligi
insan ve toplum sagligin ilgilendirmesi nedeniyle temel insan haklarindandir. Bir
toplum veya tilkenin gelismisligi ile gida giivenligi diizeyinin arasinda giiglii bir iligki
vardir. Gida giivenligine uygun olmayan yiyecek ve igeceklerin tiiketimi gida kaynakli
hastaliklarin yayginlasmasi ile toplum sagligini tehdit etmesinin yaninda iilkeleri
ekonomik, toplumsal ve politik yonden olumsuz sekilde etkilemektedir (Selamat ve
Igbal 2016:4-5).

Diinyada gidaya iliskin sorunlar giin gectik¢ce artmaktadir ve bu sorunlarin
basinda gida giivenliginin saglanamamasi gelmektedir. Ev disinda yenen yemeklerin
ara sira giivenli olmamasi nedeniyle her yil pek ¢ok tilkede ¢ok sayida insan gida
kaynakli hastaliklara yakalanmaktadir. Gida kaynakli hastaliklar bir taraftan insanlarin
sagligini tehdit ederek hastalanmalarina hatta 6lmelerine yol agmakta diger taraftan

¢ok ciddi ekonomik kayiplara neden olmaktadir (Hoffmann ve Scallan 2017:31-39).

Gida giivenligi tarimsal iiretimden baslayarak tiiketime kadar gegen siirecin
tamamim kapsamaktadir. Uretime alinan gidalarin bir kismi, tarimsal {iretimden
dogrudan gelmektedir. Bir kismi ise endiistriyel islemden geg¢mektedir. Tarimsal

iiretim sirasinda gidalara zararli mikroorganizmalar bulasabilir. Endiistriyel islemler



sirasinda ise gidalardan tamamen zararlt mikroorganizmalardan arindirilamayabilir.
Hatta endiistriyel isleme sonrasi gidalara tekrar zararli mikroorganizmalar bulasabilir
(WHO 2009:48). Giivenli gida, amacglandigi bi¢imde hazirlandiginda fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri itibariyla insan tiiketimine uygun olan, saglik
acisindan bir sakinca olusturmayan ve besinsel degerini kaybetmemis gida maddesidir.
Gidalarin giivenligini tehdit eden faktorler insan sagligint bozabilir. Giivenli gidanin
iretilmesi i¢in hasattan tiiketime kadar gecen tiim silireglerde gidanin cesitli
kaynaklardan kirlenmesinin 6nlenmesi ve alinan dogru kontrol 6nlemleri ile miimkiin

olmaktadir (K6nig vd. 2010:1566-1587).

Insanlar tarih 6ncesi (en az 1 milyon yil 6nce) gida toplayicisi iken yerlesik
hayata gecilmesi ile gida iireticisi olmuslardir. Toplayict donemde insanlar hayvanlar
avlamislar; yabani otlar ve meyvelerle beslenmislerdir. Bu tarihsel donemde insanlar
once topladiklarini ¢ig tiiketmisler ve daha sonraki tarihlerde pisirerek tiikketmislerdir.
Gida tireticisi donem ise 10.000 yil 6ncesine dayanmaktadir. Anadolu’da Stimerler ve
Maisirlilar siitii islemisler, tereyagi ve peynir iiretmislerdir. Romalilarin milattan 1000

yil nce baliklarin saklanmasinda kar kullandiklari bilinmektedir (Pilcher 2017:8-18).

Insanlik tarihi boyunca gida ve gida giivenligi stratejik bir konu olmustur. Gida
giivenligi faaliyetlerin ilk olarak ne zaman basladig1 tam olarak bilinememektedir.
Ancak yapilan arkeolojik c¢alismalar sonucu bazi bulgular elde edilmistir. Ornegin
Misir firavunlarina ait en eski belgeler, gegmisi M.O. 3000’lere kadar uzanan gida
etiketleridir. Bu etiketlerde diriinlerin adi, niteliklerinin ayrintilart ve tarihleri
bulunmaktadir. Ayrica belgelerde gidalarin depolanmasi ile ilgili kurallarin

belirlendigi ve onlarin kaliteleri belirtilmistir (Mehdawy ve Hussein 2010:3-23).

Bilinen en eski kaynaklardan digeri olan Babil Krali’nin yiiriirliige koydugu
Hammurabi Yasalar'nda gida giivenliginden bahsedilmektedir. M.O 1760 yili
civarinda Mezopotamya’da giinliik yasama gecirilmis olan en eski kanunlardan birisi
olarak kabul edilmekte olan yasada, gida maddelerine hile karistirilmasi halinde
uygulanacak cezalarin yer aldig1 belirtilmektedir. Gida maddeleri ile ilgili belli agirlik
ve Ol¢ii birimleri kurallara baglanmaktadir. Ayrica bozulmus gidalara, hatali tart1 ve
Olctilere, yanlis etiketlemeye ve asir1 fiyat uygulamalarina kars1 yasak, yaptirim veya

cezalarin uygulandigi ifade edilmektedir (Burdock ve Carabin 2004:3-18).

Roma Imparatorlugu’nda ise gida ihtiyacimin karsilanmasi kati kurallara

baglanmis; gida dagitiminin  6nemli olmasindan otiirii  gida  gilivenliginin
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saglanmasinda ve denetiminde gorev alacak memurlar yetkilendirilmistir (Remesal vd.
2014:455-464). Gida giivenligi acisindan 6nemli bir olay olan ilk biiyiikk gida
zehirlenmesi MS 900’lerde Fransa’da ¢avdardan (ergotizm) kaynaklanmistir (Foscati
2019:15-31). 1300’lii y1llarda orta ¢ag Almanya’sinin sehirleri olan Koln ve Strasburg
kentleri toplum saglig1 koruma amagli glivenli olmayan saraplarin yasaklanmasi i¢in

ortak kararlar almislardir (Munsie 2002:36-39).

Osmanl1 Devleti’nde ise 1485 yilinda Fatih Sultan Mehmet tarafindan yemis
iskelesi, sebzehane ve salhanelerde yapilacak narh kontroliine iliskin ferman ile
giivenli gidaya vurgu yapilmistir. Yildirim Beyazit 1501 yilindan gilinlimiize kadar
gelecek olan belediye yasalari ile istanbul, Bursa ve Edirne belediyelerini kurdurmus

ve gida giivenligi denetimleri yaptirmistir (Goktepe 2017:901).

1800’11 yillara diger sanayi kollarinda olan gelismelere paralel olarak gida
tiretiminde de gelisimler olmus ve yeni iiretim yontemleri kullanilmaya baslamistir.
Ornegin 1810 yilinda Fransiz Nicolas Appert tarafindan appertizasyon olarak
adlandirilan bir yontem; gidadan hava uzaklastirilarak kaynatilmasina dayanmaktadir.
Bu islem daha sonra gelistirilerek konserve tiretiminin temelini olusturmustur. Daha
sonrasinda Louis Pasteur’in saraplardaki bozulmaya mikroorganizmalarin neden
oldugunu kesfetmesi ve bunu 6nlemek igin pastorizasyon islemini uygulamasi, gida
teknolojisinde 1s1l islemin vazgegilmezligindeki ilk adimi olmustur. O yillardaki
teknolojik gelismelerin odak noktasi gidalarin giivenli hale getirilmesidir (Appert
2017:21-29; Cosme vd. 2018:276).

1948 yilinda Birlesmis Milletler Genel Kurulu’nun deklare ettigi insan Haklar1
Evrensel Beyannamesi’nde gida giivenligine dikkat ¢ekilerek saglikli ve temiz gidaya
ulagimin temel insan hakki oldugunu belirtilmistir. Gida giivenligini saglamak i¢in
uluslararasi nitelikte ilk rgiitler sirasiyla Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii
(FAO) ve Diinya Saghk Orgiiti (WHO) sirasiyla 1945 ve 1948 yilllarinda
kurulmustur. 1961 yilinda FAO tarafindan Codex Alimentarius Komisyonu (CAC)
kurulmus ve amacimi gida giivenligini saglayarak toplum sagligini korumak olarak
belirlemistir. 1972 yilinda Amerikan Ulusal Havacilik ve Uzay Kurumu (NASA)
uzaya gonderecekleri astronotlar i¢in gida glivenligi yaklagimi olan HACCP sistemini
igeren sifir hata ile gida iiretim projesini devreye almistir. Bu projenin duyurulmasi ile
HACCP sistemi literatiire girmis ve gida sektoriine tanitilmistir (Wu ve Rodricks

2020:2218- 2230).
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1980’lerden sonra diger sektorlerde oldugu gibi gida iiretiminde de biiyiik
miktarlarda artis olmustur. Ancak bununla birlikte gelismis tilkelerde ¢ok fazla gida
kaynakli salginlar nedeniyle krizler belirmistir. Ingiltere’de Deli Dana Hastalig1
(BSE), Belgika’da Dioksin, Uzakdogu iilkelerinde Kus Gribi, Avrupa genelinde
Salmonella, ABD’de ve Fransa’da Listeria monocytogenes ve ABD’de E.coli
O157:H7 krizleri en dikkat ¢ekenlerdir. Tiim bu krizler kamuoyunun gida sektoriinii
sorgulamalarina ve giivenli gida iiretimi i¢in kamuoyu baskisinin dogmasina neden
olmustur. Gida giivenligi faaliyetlerinin diinyaya 6rnek oldugu diisiiniilen gelismis
tilkelerin yasadigi gida kaynakli krizler sonu¢ olarak sistemlerini sorgulamalarini
getirmis ve gida giivenligi i¢in sistematik ve stratejik revizyon gereksinimi dogmustur

(Gibney vd. 2009:10, 324-339).

1997 yilinda Avrupa Birligi Gida Hukukunun Genel Ilkelerini dneren Yesil
Dokiiman olarak adlandirilan bir belgeyi yayinlayarak tartismaya a¢gmistir. Yesil
Dokiimanin amaci gida yasa ve yonetmeliklerinin iyilestirilmesi i¢in genis bir tartisma
bir platformu olusturmakti. 1999 yilinda ortaya ¢ikan Dioksin Krizi kamuoyunda
panik havasi olusturmus ve biiylik endiselere yol agmistir. Kriz hayvan yemlerine
yanliglikla kanserojen dioksin igeren yag eklenmesi sonucu patlamistir. Avrupa
kamuoyunu baskilarina daha fazla dayanamayan Avrupa Birligi Komisyonu 2000
yilinda gida giivenligine iliskin Beyaz Dokiimani yaymlamistir. 2002 yilinda Avrupa
Birligi (AB) gida giivenligi prosediirlerini belirlemeye yetkilendirilen Avrupa Gida
Giivenligi Otoritesinin (EFSA) kurulus kararmi almis ve Avrupa Parlamentosu ve
Konseyi Tiizligiini yaymlamistir. Avrupa Birligi Gida Yasasi olarak adlandirilan ilgili
tizik Avrupa iilkelerinde olusturulacak  yonetmelikler i¢in  prensipler

barmdirmaktadir. Bu temel prensipler sunlardir:
e (ida zinciri bir biitiin olarak ele alinmalidir.
e Risk analizi gida giivenligi politikasinin temelini olusturur.
e (ida giivenliginin saglanmasinda temel sorumluluk gida sektoriiniindiir.
e Uriinler gida zincirinin tiim asamalarinda izlenebilmelidir.
e Toplum kamu kuruluslarindan agik ve kesin bilgi alma hakkina sahiptir.

2013 yilinda at etinin daha pahali olan dana etiymis gibi gosterilerek Avrupa

genelinde hazir yemek ve fastfood firmalarina satilmasi gida giivenligi krizine neden
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olmustur. Skandal AB giindemine gelmis 6nlem paketi kabul edilmistir (Knowles vd.
2007:43-67).

Tiirkiye’de Cumhuriyet donemiyle birlikte 1930 yilinda yiirtirliige giren 1593
sayili Umumi Hifzissthha Kanunu gida giivenligi prensiplerini de igermektedir. Bu
arada 1593 sayili Umumi Hifzissthha Kanunu geregi once 1942 yilinda Gida
Nizamnamesi sonra 1952 yilinda Gida Maddeleri Tiiziigi yiriirlige konmustur. 1995
yilima gida giivenligi ile ilgili “Gidalarin iiretimi, tiiketimi ve denetlenmesine dair
kanun hiikmiinde kararname” ¢ikarilmis ve bu yasayla gida gilivenliginin risk yonetim
sistemi olan HACCP kavrami sektoriin giindemine girmistir. Tiirkiye gida giivenligi
alaninda AB miiktesebatina uyum saglamak icin 2004 yilinda “Gidalarin Uretimi,
Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek
Kabulii Hakkinda Kanun’’ u yiiriirliige koymustur. Boylece AB’de oldugu gibi iiriin
izlenebilirligini  saglayacak tarladan sofraya gida giivenligi yaklagimini
benimsenmistir. Avrupa vb. gelismis iilkelerde yasanan gida giivenligi krizleri Tiirkiye
icin Ogretici ve yol gosterici olmus AB miiktesebatin1 da dikkate alarak biitiinciil bir
yaklasimla 2010 yilinda 5996 Sayil1 “‘Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem
Kanunu’’ ¢ikarilmigtir (Karabal 2019:187-190).

1.1.2. Gida Giivenliginin Hijyen ve Sanitasyon ile iliskisi

Hijyen aslinda koruyucu hekimligi de igine alan genis bir saglik bilimi
disiplindir. Temel amac1 saglikli bir yasam i¢in gereken kosullarin saglanmasi ve
stirdiiriilmesidir. Sanitasyon ise saglik dengesinin korunmasi i¢in yapilan caligmalari
kapsamaktadir. Hijyen ve sanitasyon kavramlar1 gida giivenligi agisindan ele
alindiginda gida iiretimi ve servisinde; saglikli kosullarin olusturulmasi ve korunmasi
icin gerekli tiim faaliyetlerin tiimiidiir. Hijyen insan saglifina zarar vermeyecek
optimum kosullar1 saglarken; sanitasyon ise fiziksel, biyolojik ve kimyasal risklerden
arindirilmis kosullardaki giivenli gida tiretimini ifade eder. Gida hijyeni ile gidalarin
tiretimi sirasinda her tiirlii hastalik faktorleri engellenerek bireylerin hastaliklardan
korumasini amaglanirken, gida sanitasyonun da ise gilivenli gidanin iiretilmesi igin

gerekli kosullarin saglanmast i¢in yapilan tim ¢alismalardir (Rai ve Bai 2017:5-6).

Yasamin her alaninda 6nemli olan hijyen yiyecek iiretimi yapan isletmelerde
ve Ozellikle toplu yemek hizmeti veren isletme mutfaklarinda yasamsal bir 6neme

sahiptir. Yiyecekler uygun kosullarda hazirlanmaz, saklanmaz ve korunmazsa
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mikroorganizmalar ¢ogalir ve bozulmasina hatta insan sagligini olumsuz yonde
etkilemesine neden olabilir. Bozuk yiyeceklerin tiiketimi ¢esitli gida zehirlenmelerine
ve enfeksiyonlara yol agar. Bu nedenle gida kaynakli hastalik ve zehirlenmelerin
engellenmesi i¢in gida hijyeni prensiplerine gore kritik Onlemlerin alinmasi

gerekmektedir (Griffith 2000:235-256).

Catering sektoriinde gida giivenliginin saglanabilmesi i¢in satinalma
asamasindan servis asamasina kadar gegen tiim siireclerde Iyi Hijyen Uygulamalarini
(GHP) gerektirmektedir. Boylece etkin bir hijyen programi uygulanmis olacak ve gida
giivenligi saglanarak siirdiiriilecek ve gelistirilebilecektir. Gida {iretim alanlarinda
calisan personelin hijyenik sartlar1 saglamak onemli sorumluluktur. Ciinkii gida
zehirlenmesine neden olan mikroorganizmalar ve diger kontamine edici ajanlarin,
personel araciligiyla yiyeceklerin icerisine karismamasi gerekmektedir. Ciinkii
insanlar gida kontaminasyonunun ana kaynagidirlar. Gidalarin mikrobiyolojik kalitesi,
tirtinii hazirlayan kisinin hijyeniyle yakindan ilgilidir. Gida tiretim alanlarinda yeterli
temizlik kosullarinin saglanmadigi durumlarda iiretilen iriinler kirlilik unsurlariyla
tekrar kontamine olabilmektedir. Temizlik asamalar1 kendi i¢erisinde isletmede yiizey,

alet-ekipman ve personel hijyeni olarak ayirabiliriz (Griffith 2000:235-256).

1.1.3. Gida Kaynakh Hastaliklar ve Gida Giivenligini Olumsuz
Etkileyen Tehlikeler

Tiirkiye’de gida kaynakli hastalik ve liimlerle ilgili tek basina bir istatistik
veri kaydedilmemektedir. Tiirkiye Istatistik Kurumu (TUIK)’in verileri i¢inde *’dissal
yaralanmalar ve zehirlenmelerin’’ sayisina ulagmak miimkiindiir. Verilen bu sayilarin
bir kismi ise gida zehirlenmelerini olusturmakta olup net say1 bilinmemektedir. 2019
yilinda agiklanan verilere gore toplam 421164 6liim olaymin 18462 (%4) dissal
yaralanmalar ve zehirlenmeleri olusturmustur (TUIK, 2019). Gida kaynaklh
hastaliklarin engellenebilmesi i¢in gida giivenligini etkileyen tehlikelerin belirlenmesi,
risk degerlendirmelerinin yapilmasi ve gerekli dnlemlerin alinmasi1 gerekir. Gida
giivenligini etkileyen temel iig tiir tehlike mevcuttur. Bunlar mikrobiyolojik, kimyasal

ve fiziksel tehlikelerdir (FAO 2004.6).
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1.1.4. Mikrobiyolojik Tehlikeler ve Neden Oldugu Zehirlenme

ve Hastahklar

Mikroorganizmalar ¢iplak gozle goriilemeyecek kadar kiiciik canlilardir.
Mikroorganizmalar1 kabaca yararli ve zararli olmak {izere ikiye ayirabiliriz. Yararh
olan mikroorganizmalar ile yogurt, peynir, ekmek gibi bir¢ok fermente {iriin
tiretilebilir. Zararli (patojen) olanlar gidalarla bulasarak bircok hastalik ve

zehirlenmelere neden olabilirler (Dogan 2020:137).

Bakteriler, mayalar, kiifler, viriisler ve parazitler mikroorganizma grubu
canlilardir. Tiim bu mikroorganizma grubu i¢inde gidalarla insanlara zarar veren en
biiyiik ve yaygin grup bakterilerdir. Riskli gidalar i¢inde saydigimiz ve protein igerigi
¢ok olan et ve siit grubu gidalarda en ¢ok gelisme gosterebilen patojen bakterilerdir.
Bu tiir bakteriler enfeksiyon ve intoksikasyona neden olmaktadir. Enfeksiyon; bu
bakterilerin insan viicuduna gidalarla girmesi ile hastalik yapmasidir. Intoksikasyon
ise bu bakterilerin gidalarda uygun ortami bularak c¢ogalmasi ile toksik (zehirli)
metabolitlerini gidaya birakmasi ve sonugta bu giday: tiikketen bireyin zehirlenmesi

olayidir (Hogg 2013:381-384).

Mikroorganizmalarin gidalara bulagmasini ve i¢inde gelismesini engellemek
icin bulasma ve gelisme kosullarinin bilinmesi onlem alinmasi gerekmektedir.
Mikroorganizmalarin gelisme kosullarini temel olarak i¢ ve dis faktorler olmak iizere
ikiye ayirabilmekteyiz. I¢ faktdrler gidanin su aktivitesi, nemi, asitligi, indirgenme ve
yiikseltgenme degeri gibi faktorlerken dis faktorler ise gidanin depolandigi ortamin
bagil nemi, sicaklig1 ve atmosfer gaz oranlaridir. Tiim bu faktorler dikkate alinarak 1yi
bir planlama ile gidalar yoluyla mikroorganizmalarin bireylere bulasmasi 6nlenebilir

(Montville ve Matthews 2013:3-18).

Tiim canhilarda oldugu gibi mikroorganizmalarda fonksiyonlarin1 devam
ettirebilmeleri i¢in besin Ogelerine gereksinim duyarlar. Riskli gidalar grubunda
saydigimiz et ve siit iirlinleri oksijenli veya oksijensiz ortamda gelisebilen patojen
bakteriler i¢in 1yi bir ortam saglarlar. Et ve siit liriinleri gibi protein agirlikli gidalarda
patojen bakterilerin gelisebilmesi i¢in uygun sicaklik ve siireye gereksinimleri vardir.
Bu tiir gidalar tehlikeli sicaklik araligi (5°C - 65°C) olarak belirledigimiz aralikta iki
saatin istiinde bekletirsek enfeksiyon ve intoksikasyona (toksik zehirlenme) neden
olurlar (D'Mello 2003:2-45).
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Gida kaynakli patojen mikroorganizmalar nedeniyle milyonlarca insan
hastalanmakta ve bir kismi 6liimle sonuglanmaktadir. WHO verilerine gore yilda 3
milyon ¢ocuk kontamine su ve gida tiiketimleri sonucu 6lmektedir. Mikrobiyolojik
riskler nedeniyle meydana gelen gida zehirlenmeleri genel olarak yetersiz pisirme,

yetersiz yeniden 1s1l islem, hatali sicaklikta servis vb. yanlis islemler sonucu meydana
gelmektedir (Fung vd. 2018:88-95).

1.1.5. Kimyasal Tehlikeler ve Neden Oldugu Zehirlenme ve
Hastahklar

Kimyasal kaynakli tehlikeler sonucu gidalarimiz kontamine (kirlenme) olabilir
ve bunun sonucu akut zehirlenmeler veya kronik hastaliklar olusur. Gidalarimiza
kimyasalin bulagsmas1 bir¢ok yoldan gerceklesebilir. Bunlar kisaca bitkisel iiriinlerin
yetistirilmesi sirasinda pestisitlerin (tarim ilaglar1), hayvanlarin yetistirilmesinde
antibiyotiklerin, gidalarin islenmesi sirasinda koruyucu, katki maddelerinin ve
dezenfektanlarin ve servis sirasinda kullanilan ekipmanlarin temizliginde deterjanlarin
yanlis kullanim1 sonucu olusan bulagsmalardir. Ornegin mutfaga alian sebzeler dogru
yikamaya tabi tutulmazsa sebzelerdeki pestisit kalintis1 gidalara gecebilir. Egitimli
olmayan bulasikhane personelinin (steward) bulasik deterjanlarini yanlis kullanmasi
sonucu gastronom kiivet, tabak, kasik, catal gibi servis araclarinda deterjan kalintisi
kalabilir. Tiim bu kimyasal bulasan faktorleri akut veya kronik zehirlenmeler i¢in

potansiyel tehlike kaynaklaridir (Arvanitoyannis 2009:7-8).

Gida isleticileri isledikleri tiim gida hammaddeleri i¢in iyi bir kontrol
mekanizmas kurarak kimyasal tehlikeleri onleyebilirler. Ornegin iyi bir satalma
prosediirii olusturarak tarim triinlerini iyi tarim uygulamalar1 (GAP) yapan ve bunu
belgelemis tedarik¢iden alirlar. Tiim tedarikgiler periyodik olarak isletme denetgileri
tarafindan uygunluklar1 denetlenir. Personele kimyasal kullanimi ve riskleri i¢in
egitimler verilir. Tiim bu ve buna benzer tehlike Onleyici ¢aligmalar gelistirilerek

riskler minimuma indirilebilir (USDA 1999:9-10; Gravani 2009:101-117)

1.1.6. Fiziksel Tehlikeler

Gida maddelerine bulasanlardan bir digeri fiziksel maddeler olup genellikle
yaralanmalara ve hastaliklara neden olabilmektedir. Gidalara bulasabilen yabanci

otlar, ¢ekirdek, metal ve cam parcalari, sa¢ ve kil, tas, kemik, kagit gibi fiziksel
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tehlikelere 0rnek verilebilir. Fiziksel bulasanlar iirlin kalitesini bozmasiin yaninda
miisteri sikayetlerinde de 6nemli bir yer tutar. Fiziksel tehlikelerin 6nlenebilmesi i¢in
bircok oOnleyici faaliyet yapilmaktadir. Gida iiretilen isletmelerde uygulanan cam
malzeme, ata¢ ve zimba, igne, alyans, kiipe gibi malzemelerin kullaniminin
yasaklanmas1 faaliyetlerden biridir. Uriin iiretiminde gorsel kontrollerin
siklastirilmasi, metal detektorlerin - kullanilmast  fiziksel tehlikeleri onleyici

faaliyetlerdendir (Mortimore ve Wallace 2013:105-110).

1.2. 1SO 22000 - Gida Giivenligi Yonetim Sistemi (GGYS)

Gida isletmelerinin temel misyonu miisterilerine iirettigi iirtinlerini glivenli
sekilde sunmayi saglamaktir. Bu temel misyonun yerine getirilebilmesi i¢in ise en iyi
sistemi kurmasi ve yliriitmesi gerekmektedir. Kiiresellesen diinyada gida sektorii tiim
pazarlara hitap edebilme giiciine sahiptir. Bu nedenle gida sektorii iilkelerin kabuliinii
almig standart sistemler kurma yoluna gitmislerdir. Bu standartlarin en basinda ISO
22000 - GGYS standardr gelmektedir. ISO 22000; ISO (International Organization
for Standardization, Uluslararast Standart Organizasyonu) tarafindan HACCP
prensiplerini esas almis bir uluslararasi bir standarttir. ISO 22000°nin gida isletmeleri

tarafindan uygulanmasinin bir¢ok yarar1 vardir.
e Tiim gida isletmelerine uygulanabilmesi,
e Yasalara ve yonetmeliklere uyumu kolaylastirmasi,
e Uluslararasi ticareti kolaylastirmasi,
e Uriin geri ¢cagirma riskini azaltmas,
e Isletme personelinde gida giivenligi bilincinin saglanmast,

e Is siireglerinde olusabilecek hatalarin engellenmesi ile is siirekliliginin

saglanmasina avantaj saglamasi,

e s siireclerinde olusacak hatalarin engellenmesi ile hammadde israfinin

azaltilmasina katki saglamasi,
e Tiiketicilere giivenli gida sunma garantisini kolaylastirmasi,

e (Gida zehirlenme ve 6liim risklerin 6nlenmesine katki saglanmasidir (Chen vd.

2019:1-15).
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1.2.1. GGYS (ISO 22000) Kavrami ve Gelisimi

(GGYS) ISO 22000 gida zincirinin her asamasinda tehlike analizleri
gerceklestiren ve kritik kontrol noktalarini belirleyen, bu noktalari izleyen ve giivenilir
gida tiretimini saglayan sistemidir. ISO 22000 gida zincirini olusturan tiim igletmelerin
gida giivenligini tehdit eden riskleri Onlemek i¢in gerekli gereksinimleri
kapsamaktadir. ISO 22000; HACCP sistemini tamamlayict prensipleri ve
uygulamalar1 igermektedir. Bu baglamda HACCP sistemini 6n gereksinim
programlari, hijyenik dizayn ve yoOnetim sistemi prensipleri ile birlestiren yeni bir

yaklasimdir (Sikora ve Strada 2005:85-89; Chen vd. 2019:1-15).

ISO 22000°nin tarihsel gelisimi incelendiginde gida giivenligi ve HACCP
sisteminin devami ve tamamlayici oldugu goriilmektedir. 2005 yilinda WHO, FAO,
CAC, Uluslararasi Standart Orgiitii (ISO) ve gida bilimcilerinin ortak ¢alismastyla ISO
22000 gida giivenligi standardi olarak yayimnlanmis ve en son 2018 yilinda
giincellenmistir (Sikora ve Strada 2005:85-95).

1.2.2. GGYS ve HACCP

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points - Tehlike Analizleri ve
Kritik Kontrol Noktalar1) kisaca gida giivenligini saglamak i¢in tehlikeleri belirleyen
ve Onlemler alan bilimsel temele dayal1 bir kavramdir. HACCP genel olarak gidalarin
tiretimi ve servisi sirasinda olusabilecek mikrobiyolojik, kimyasal, fiziksel tehlikelerin
belirlenmesi ve risk analizlerinin yapilmast ve bunun sonucu kritik kontrol
noktalarinin belirlenmesi ve bu noktalarda gerekli onlemlerin alinmasi i¢in onleyici

stratejiler olusturan yaklasimdir (King 2013:32).

Iki 6nemli gelisme HACCP sisteminin ortaya ¢ikmasini saglamustir. Ilki
1950°li yillarda Deming’in toplam kalite kavramini {izerine yaptigi ¢alismalar; bir
digeri ise 1959 yilinda NASA tarafindan uzaya gonderilecek astronotlar igin sifir hatal
gida hazirlama istegidir. Sifir hatali gida iiretimi ile ilgili Pillsbury sirketi ile anlagilmig
ve sirket ise son iiriin kontroliinde gerek kalmayacak sekilde ¢alisan HACCP sistemini
gelistirmistir. 1971 yilinda ise bir konferansta gida giivenliginin saglanmasi i¢in bu
sistemi igletmelere onermistir. 1993 yilinda Birlesmis Milletler biinyesinde bulunan

Codex Alimentarius HACCP sistemini gida gilivenliginin saglanmasi i¢in gereken
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rehber ilkeler kabul etmistir. HACCP sistemi Tiirkiye’de ise 1998 yilindan itibaren
uygulamaya alinmistir (Edith ve Ochubiojo 2012:421-438).

HACCP sistemi, gida isletmelerinin tiim {iretim proseslerinin mercek altina

almmarak gida gilivenligini riske atabilecek tiim tehlikelerin belirlenmesi ve bu

tehlikelerin bertaraf edilmesine dayali biitiinciil bir bakis1 gerektiren sistemdir. Gida

isletmelerinin HACCP sistemini uygulamasinin bir¢ok yarar1 vardir.

Uriinlerin son iiriin haline gelmeden her asamada tehlikelerin belirlenmesi ile

Onleyici bir yaklagim saglar.

Uretim siireglerinin sekteye ugramasi engellenerek is siirekligine biiyiik

avantaj saglar.

Uretim siireclerinin yeniden incelenmesini saglayarak siirekli iyilestirmeyi

saglar.
Di1s denetleme sonuglarinin basarili olmasini saglar.

Tedarikei firmalar i¢in satinalma prosediirleri olusturulmasi ile tedarik¢ilerin

hatal1 hammadde saglamalarinin 6niine gegilir.
Tiiketici memnuniyeti istenen diizeylere ¢ikmasi saglanir.

HACCP sisteminin basarili olabilmesi i¢in Oncelikli olarak iist yonetimin

sahiplenmesini gerektirmektedir (Wallace vd. 2018:12-13).

1.2.3. HACCP Prensipleri

HACCEP sisteminin dogru ve sistemli bir sekilde uygulanabilmesi i¢in gerekli

olan prensipler asagida verilmistir.

Uretimin her asamasinda olusabilecek potansiyel tehlikeler belirlenir, listelenir

ve tehlikelerin olusturabilecegi riskler degerlendirilir.

Kritik kontrol noktalar1 belirlenir.

Her bir kritik noktasi i¢in Kkriterler ve limitler belirlenir.
Diizeltici ve onleyici faaliyetler belirlenir.

Yapilan islemlerin etkinlik ve dogrulama faaliyetleri belirlenir.

Dokiimantasyon saglanir (Pierson 2012:6-7).
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1.2.4. GGYS ve On Kosul Programlari

Isletmelerde GGYS tesis edilerek gida giivenliginin saglanabilmesi i¢in Codex
Alimentarius komisyonu tarafindan HACCP sistemini uygulamay1 kolaylastirict 6n
kosul programlarinin olusturulmas: ve uygulamaya konulmasini &nermektedir.
HACCP onkosullar1 gida giivenliginin en iyi sekilde saglamasi igin gereksinim

duyulan kosullar ve uygulamalar olmalidir (De Oliveira vd. 2016:129-139).

GGYS’nin saglam bir alt yapisinin olmasi i¢in kalite yonetim sistemleri ile
uyumlu olmasi gerekmektedir. Bunun yaninda sistem uygulamaya alinmadan 6nce
isletmenin gida kodeksine, ilgili mevzuatlara ve temel gida hijyeni prensiplerine
uyumlu olmasi da gerekir. Tiim yapilan bu calismalar geleneksel olarak uygulanan lyi
Uretim Uygulamalari (GMP) ve lyi Hijyen Uygulamalari (GHP) prosediirlerini
kapsamalidir. Bu prosediirler ise iyi bir GGYS tesis edilerek uygulanabilmesi i¢in 6n
kosuldur. Olusturulan 6nkosullar ile isletme, yiiriirliikte bulunan gida mevzuatlarina
uyacagini garanti eder ve kurdugu sistemin toplum saglhi§ina ve g¢evreye zarar
vermeyecegini taahhiit etmis olur. On kosullar sunlardan olusmaktadir (Koksharov vd.

2018:203-205).

e Tesisler: Isletme uygun bir alanda ve hijyenik tasarim ilkelerine gore kurulmus
olmalidir. Hammadde alimindan itibaren son iirlin liretim ve servis asamasina
kadar gecen tiim siireclerde ¢apraz bulasmayi engelleyici bir altyap:

olusturulmali ve isletilmelidir.

e Aydinlatma ve Havalandirma: isletmenin aydinlatilmasi giin 1s181na es deger
sekilde olmalidir. Aydinlatma cihazlariin muhafazaligi olmali ve ortam
renklerinin dogalli§in1 bozmamalidir. Havalandirma sistemi optimum ortam
sicakligr saglayan, buhar olusumunu engelleyen ve kirli havayr degistiren

mekanik ve/veya dogal sistemler olmalidir.

e Teknik Ozellikler: Tiim iiriin bilesenleri ve ambalaj malzemeleri igin teknik

ozellikler bulunmalidir.

e Tedarik¢i Kontrolii: Isletmeler tedarikgilerinin gida giivenligine uygun
hammadde sagladiklarin1 bilmeli ve uygun bir satinalma sartnamesi

olusturmalidir.
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Uretim Ekipmam: Tiim iiretim ekipmanlar1 hijyenik tasarim ilkelerine gore
tiretilmis ve kurulmus olmalidir. Ekipmanlar i¢in bakim, onarim ve kalibrasyon

prosediirleri olmali ve bununla ilgili bir takvim olusturulmalidir.

Temizlik, Hijyen ve Sanitasyon: isletmenin ve ekipmanlarin sanitasyonun

saglanmasi i¢in bir program olusturulmali ve takibi yapilmalidir.
Personel Hijyeni: Tiim personel kisisel hijyene uygun ¢aligmalidir.

Kimyasal Maddelerin Kontrolii: isletmelerde gida maddeleri ile kimyasal
maddelerin ayr1 tutulmasi gerekliligi ve kullanim1 hakkinda yazili prosediirler

olusturulmalidir.
Pest ve Hasere Kontrolii: Etkin bir kontrol programu yiiriirliikte olmalidir.

Uretimde Kullamilan Su: Isletmenin kullandig1 su Tiirk Gida Kodeksine
uygun olmali ve siirekli ve yeterli saglanabilmesi i¢in uygun bir tesisat

bulundurulmalidir.

Egitim: Tim c¢alisanlara kisisel hijyen, sanitasyon prensipleri ve gida
giivenligi konularinda siirekli egitim verilmeli ve gorev tanimlarindaki gida

giivenligi rolleri yazili olarak deklare edilmelidir.

Teslim Alma, Depolama ve Sevkiyat: Tim gida hammaddeleri gida

giivenligini uygun kosullarda teslim alinmali, depolanmali ve sevk edilmelidir.

izlenebilirlik ve Geri Cagirma: Tiim hammaddeler ve iiretilen iiriinler igin

izleme ve geri ¢agirma sistemi kurulmalidir (Bas vd. 2006:118-126).

1.2.5. GGYS ve Gida Sanitasyonu

Catering isletmelerinde GGY S’nin tesis edilerek gida giivenliginin saglanmasi

i¢in oncelikli olarak dogru ve isleyen GMP (lyi Uretim Uygulamalar1) ve GHP (lyi

Hijyen Uygulamalar1) prosediir ve programlari planlanir. Daha sonra isletmenin gida

giivenligine uygun isleyisini saglamak icin HACCP 6n kosullart olusturulur. HACCP

sisteminin isleyisinde en Onemli unsur ise gida sanitasyonudur (Lelieveld vd.
2003:260-278).

Gida sanitasyonu iretilen ve servise sunulan gidalarin hastalik yapici

etmenlerden arindirilmasi islemidir. Gidalar bazi dogru olmayan islemler sonucu ve

kosullarda kontamine olur ve bu tiiketicilerin hastalanmasina neden olabilir. Gida
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sanitasyonun amaci gidalarin toplum saglig1 agisindan en iyi sekilde ve sifir hata ile
tiretilmesini  saglamaktir. Catering isletmelerinde uygulanan gida sanitasyonu
tiketicilerin  saghigini  korumak agisindan ¢ok onemlidir. HACCP’in temel
prensiplerinden olan “tarladan ¢atala” kadar olan tiim siire¢lerin dogru sekilde takip
edilmesi i¢in gida sanitasyonu prosediirleri yol gosterici olmaktadir. Bir catering
isletmesinde GGYS’nin kurulmasi ve isleyebilmesi i¢in gida sanitasyonu ilkelerine

uyulmasi zorunludur (Hertzman ve Barrash 2007:562-576).

1.2.6. GGYS’nin Uygulanmasi

GGYS’nin uygulanabilmesi i¢in oncelikli olarak 6n kosul programlarinin
olusturulmas1 gerekmektedir. HACCP prensiplerinin tam anlamiyla uygulanabilmesi
On kosul programlarmin dogru sekilde planlanip uygulanmasina baglhdir. Bu amagla
gida liretimi yapan isletmeler i¢in farklilar gosterebilmekte olup catering sektorii i¢in
gida giivenligi tehlikeleri go6ziinde bulundurularak asagidaki 6n gereksinim

programlarini devreye almalari 6nerilmektedir.
e Iyi Uretim Uygulamalar1 (Good Manufacturing Practices — GMP)
e lyi Hijyen Uygulamalari (Good Hygine Practices — GHP)

Catering isletmeleri boylece 6n kosul programlarmi dikkate alarak hijyenik
dizaynin1 gerceklestirir ve gida iiretimi icin olusturulan HACCP planmin etkin bir

sekilde uygulamaya alir (Dogan 2018:60-92).

1.3. Catering Sektorii

Beslenme temel bir gerekesimdir, giivenilir ve saglikli gidalarla beslenme ise
her bireyin en dogal hakkidir. Toplumu olusturan bireylerin beslenme gereksinimlerini
dogru kaynaklardan karsilamasi toplum sagligi acisindan 6nemlidir. Catering
isletmeleri toplum saghigini dikkate alarak toplu beslenme hizmeti yiiriiten

kuruluslardir (Ashe ve Sonnino 2013:1020-1027).

Catering soOzciigli toplu yemek hizmetleri, toplu yiyecek hizmetleri, hazir
yemek hizmetleri, toplu beslenme sistemleri, hazir yemek sistemleri, tabldot yemek
hizmeti ve yemek sanayi gibi Tiirkge sozciiklere karsilik gelmektedir. Catering
sOzciigiiniin kokeni cater (ikram hizmeti gergeklestirme) anlamina gelmektedir.

Catering Ingilizce kokenli bir sdzciik olmasina ragmen giiniimiizde ilgili sektdr bu
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sOzcligi ve bunun yanmi sira toplu yemek hizmeti sozcliglinii yaygin olarak
kullanmaktadir. Catering igletmeleri dnceden anlagsma yapilmis belirli bir menii ve

fiyat tizerinden toplu yemek hizmeti saglayan kuruluslardir (Davis vd. 2013:161-163).

Catering isletmeleri; yiyecek ve icecek hizmeti (food and beverage service)
sunan isletmeler grubunda yer almaktadir. Toplu yemek hizmeti veren bu tiir isletmeler
endistriyel tesisler, okullar, askeri tesisler, hastaneler, huzurevleri ve yash bakim
merkezleri gibi bircok farkli isletme personelinin ve misafirinin beslenme

gereksinimlerini kargilamaktadirlar (Dogan 2018:1-24).

Catering isletmeleri bilinyesinde birgok farkli disiplini barindirmaktadir. Bu
nedenle diger gida firmalan ile karsilastirildiginda birgok farkli iiriin {iretmesi ve
bunun hizmetini yiiriitmesidir. Ornegin catering isletmesi salga iireten bir gida
isletmesi ile karsilastirildiginda hammadde girisi, iiretilen {iriin ¢esidi, otomasyonun
¢cok az olmasi gibi bir¢ok agidan farklilik ve zorluk barindirmaktadir. Tim bu
isletmenin Orgiitsel yapisinin karmasik olmasina neden olmaktadir (Davis vd. 2013:7-

8).

1.3.1. Catering Sektoriiniin Tarihsel Gelisimi

Toplu yemek isletmelerinin ilk yazili kaydi Simerlerde rastlanmistir.
Romalilar teberna ve thermopolium ad1 verdikleri kii¢lik 6lgekli toplu yemek hizmeti
veren ticari isletmeler kurmuslardir. Sanayi devrimine kadar kiigiik 6l¢ekli yeme -
igme isletmeleri devam etmis ancak daha sonra birgok insanin sanayi isletmelerinde
caligmalar1 ile ev disinda yeme gereksinimi dogmustur. Calisanlarin  yemek
gereksinimleri toplu olarak karsilanmaya baslamustir. Ingiltere’de 1815 yilinda bir
tekstil isletmesinde personel kafeteryasi agilmis ve ilk catering 6rnegi bu olmustur.
Teknolojinin gelismesi ile yeni yemek hazirlama ve pisirme ydntemleri ortaya
cikmistir. 1k olarak 1925°1i yillarda yemeklerin dondurulmasi denenmis ve basarili
olmustur. Ancak sagliga etkileri bilinmedigi i¢in ancak 1950’11 yillarda uygulama alani
bulmustur. Daha sonraki yillarda endiistriyel mutfaklar ortaya ¢ikmaya baglamistir.
Tiim bu gelismeler yemegin tek merkezden iiretilerek bir¢ok noktaya sevk edilerek
servis edilecedi goriisiinii desteklemistir. 1970’1i yillarda 6zellikle ABD’de birgok
catering igletmesi kurulmus ve geliserek faaliyetlerine devam etmektedirler (Taylor ve

Taylor 1990:1-4)
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Tiirkiye’deki toplu yemek hizmeti Ornekleri Osmanli Ddnemi saray
mutfaginda rastlanmaktadir. Osmanli doneminde birgok kez toplu yemekler verilmis
ve ziyafetler diizenlenmistir. Saray calisanlarina mutfakta hazirlanan yemekler
verilmistir. Osmanli Saray1 disinda asevlerinde Ogrencilere ve yoksullara yemek
hizmeti verilmistir. Ayrica seyahat edenler i¢cin konaklama merkezleri olarak kurulmusg
kervansaraylarda toplu yemek hizmeti verilmekteydi. Ancak yapilan tiim bu
faaliyetlerin glintimiizde karsiligin1 bulmus olan ticari catering isletmelerine
dontismesi  20.ylizy1l baslarinda olmustur. Diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de
gerceklesen koyden kentlere gogler ve kadinlarin ¢alisma hayatina girmesi toplu
beslenme hizmetlerine olan talebi getirmistir. Cumhuriyetle baslayan endiistriyel
yatirnmlarla biiyiik isletmeler kurulmus ve calisanlar1 i¢in buralarda yemekhaneler
acilmistir. Bu yemekhanelerin isleyisini 1980°lere kadar bu isletmeler uzmanlik
alanlart olmamasina ragmen kendileri karsilamistir. Daha kiigiik isletmelerin ve
imalathanelerin yemek gereksinimlerini karsilamak i¢cin 1960°larda tabldot denilen ilk
toplu yemek hizmeti verilmeye baslanmistir. 1980°lere kadar kiigiik ve orta olgekli
isletmeler halinde devam eden catering isletmelerinin sayis1 Istanbul’da 500
yaklasmistir. 1990’1lh yillara gelindiginde yabanci sermaye catering sektoriine
yatirimlar yapmis ve profesyonel yonetimler olugsmaya baslamistir. Gliniimiizde ise
0zel sektoriin ve Ozellestirmeler ile kamu kuruluslarinin kafeterya hizmetleri dis

kaynaktan hizmet alim1 yoluna gidilmeye baglanmistir (Kaya ve ilhan 2018:556-557).

Catering sektoriine girisin kolay olmasi, sektdrii cazip hale getirmesinin
yaninda bazi sorunlar1 da beraberinde getirmistir. Bunlar nitelikli personel eksigi,
tiretim maliyetlerindeki artis ve denetim eksigi sonucu olusan haksiz rekabet
sayilabilir. Giliniimiizde Tiirkiye’de catering igletmelerinin ¢ogunlugu kiiciik ve orta

dleekli isletmeler smifindadir (Kaya ve ilhan 2018:558-564).

1.3.2. Catering Isletmelerinin Simflandirilmasi

Catering isletmeleri faaliyetlerini gerceklestirebilmeleri icin birden fazla
organizasyon becerisine sahip olmalidir. Catering organizasyonun menii planlama
merkezinde yer alirken iligkili olarak satinalma, depolama, on hazirlik, pisirme ve
servis siiregleri yer alir. Tim faaliyetler aslinda menii plan1 ¢evresinde
gerceklesmektedir. Isletmenin alt yapisi, mutfagi, yetkinlikleri, miisteri istekleri ve

sayillar1 ve fiyat meniiniin sekillenmesini saglar. Faaliyet kapsami acisindan
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degerlendirildiginde catering isletmeleri yerinde iiretim ve tasima yemek hizmeti
seklinde siniflandirilabilir. Ancak bir¢ok catering isletmesi ayni anda tagimali ve

yerinde iiretim hizmetini birlikte yiiriitebilmektedirler (Kaya ve ilhan 2018:555).

Yerinde iiretim yapan catering isletmesi hizmet verecegi miisterinin mutfagini
kullanarak yemek iiretimi ve hizmetini saglar. Cesitli faaliyet alanlarinda calisan
firmalar; bu tiir catering isletmelerine yemek hizmeti alabilirler. Yemek iiretiminin ve
servisinin ayni alanda olmasi yemek ve hizmet kalitesini iyi yonde etkilemektedir.
Ancak bu hizmeti veren catering isletmelerinin merkezi liretim ve ydnetiminin
olmamasi yemek ve servis kalitesini standart hale getirmesinde en biiyiik engeldir. Bu
sorunun asilmasi i¢in bu igletmelerin organizasyon yapilarinda 6nemli degisikliklere

gidilmektedir (Sezgin ve Ozkaya 2014:124-128).

Yemek hizmeti almak isteyen bazi firmalarin yemeklerini yapabilecekleri
uygun altyap1 ve mutfaklar1 bulunmamaktadir. Tagimali yemek hizmeti bu gereksinimi
kargilamak i¢in kurulmus organizasyonlardir. Bu hizmeti gerceklestiren isletmeler
yemeklerini merkez mutfaklarinda pisirip daha sonra uygun araglarla firmaya sevk
ederler. Bu tlir hizmet veren igletmeler gida giivenligi agisindan birgok tehlikeyi
blinyelerinde barindirmaktadirlar. Bu tiir isletmelerin is siireklilikleri ile gida
giivenliklerini saglamalar1 arasinda onemli pozitif bir iliski oldugu sdylenebilir.
Catering isletmesi pisirdigi yemekleri genellikle sicakligi sabit tutmaya yarayan
termobox ile sevk eder. Daha sonra yemek servisi yapilacak kafeteryada bulunan
yemekleri sicak tutan benmarilere yerlestirilir. Tiim bu yapilan islemlerin amaci
yemeklerin mikroorganizmalar1 gelisebilecegi sicaklik araligindan kurtarmaktir (Sevig

2010:5).

1.4. Catering Sektorii I¢cin GGYS Yaklasim

Catering sektoriinde yasanan yogun rekabet, gida bilimde ve teknolojisindeki
yeni gelismeler, tiiketicilerde ve kamuoyunda gelisen saglikli beslenme bilinci ve yasal
zorunluluklar GGYS konusunun 6nemi artirmistir. Catering isletmeleri tarimsal,
hayvansal vb. bircok hammaddeyi isleyerek nihai tiiketiciye saglikli tiriinleri servis
eden zincirin son halkasidir. Saglikli ve giivenilir iiriin servisinin siirekli ve sorunsuz
olarak saglanmasinda GGYS’nin uygulanmasit ¢ok biiylik Onem tasimaktadir.

Diinyada gidalarin giivenli iiretilebilmesi ve bunun siirdiiriilebilir hale getirilebilmesi
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icin standartlara gereksinim duyulmustur. Gida giivenligi icin ISO (International
Organization for Standardization) ve ¢esitli kuruluslar yonetim sistemleri gelistirmis
ve yayinlamiglardir. Diinyada ve Tirkiye’deki gida isletmeleri tarafindan en ¢ok tercih
edilen standart ISO’nun yayinladigit ISO 22000 - Gida Giivenligi Yonetim
Standardidir. Bunun yaninda BRC (British Retailers Consortium), IFS (International
Food Standard) ve EFSIS (European Food Safety Inspection Servise) gibi kuruluslarin
standartlar1 bulunmaktadir. Gida gilivenligi yonetimin en etkin, en gecerli ve bilimsel
ilk adimi1 HACCP’tir (Payne-Palacio 2016:75; Smith vd. 2007:1-5; Zach vd. 2012:153
162).

Gidalarin pisirme siirecine hazirlanmasindan once ayiklama, c¢ozdiirme,
yikama, dograma, sekil verme vb. hazirlik islemlerinden gecmesi gerekmektedir. Tiim
bu hazirlik siireclerinde olugabilecek tehlikelerin GGY'S uygulanarak bertaraf edilmesi
saglanir. Hazirlik, pisirme ve servis siireclerinin emek yogun olmasi nedeniyle,
calisanlar kisisel hijyen kurallarina hatasiz uymak zorundadir. Calisanlarin elleri
mikroorganizma barindirmamali en biiyiik tehlike kaynaklarinin basinda gelmektedir.
Personel tarafindan ¢apraz bulagma bilinmeli ve gerekli 6nlemleri almalidir. Kullanim
suyu gida giivenligine uygun olmadir. Yani suyun mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel
risk barindirmadigr bilinmeli ve periyodik olarak analizlerinin yaptirilmasi
gerekmektedir. Personel servise hazirlanmig {iriinlere elle temasi olmamalidir

(Garayoa vd. 2011:2006-2012).

Catering isletmelerinin etkin bir GGYS kurabilmesi ve yliriitebilmesi i¢in
biitiinciil bakis1 ve proaktif yaklasimi dikkate alarak sistemin bilesenleri en 1y1 sekilde
analiz etmesi gerekmektedir. Satinalma asamasindan baslayarak son asama olan servis
asamasina kadar tiim analizler yonetim standartlarina gore yapilir. GGYS’yi igletme
ve cevresi, liderlik ve baglilik, 6n kosul programlar, HACCP planlari, operasyon,
performans degerlendirme ve iyilestirme bilesenlerine ayirabiliriz (Yiannas 2008:21-
28).

Catering sektorii GGYSS biitiinciil bir bakis acisiyla ifade edilirse; isletmelerin
gida giivenligini merkeze alarak hazirladig1 politika, prosediir ve planlar ile sistemin
uygulanabilmesini ifade etmektedir. GGYS’nin agik bir sekilde anlasilabilmesi igin
bilesenlerini ortaya koyan bir yaklasim olusturmamiz gerekmektedir. Catering sektorii
icin GGYS yaklagimi olusturmada temel kriterimiz ISO 22000 standardi, literatiire
geemis yaklasimlar ve saha uygulamalar1 olmustur (Tuominen vd. 2003:573-578;
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Arpanutud vd. 2009:364-375; Kafetzopoulos vd. 2013:505-513; ISO 22000 2018).
Standart ve yaklasimlar karsilastirilmis farkliliklari ve benzerlikleri ortaya

cikarilmistir (Tablo 1.1.).

Tablo 1.1: GGYS Yaklasimlarinin Kargilastirilmasi

(Tuominen vd. (Arpanutud (Kafetzopoulos 1ISO 22000 (2018)
2003) vd. 2009) vd. 2013)
Ust Yonetimin Liderlik ve Baglilik /
Taahhtidii/ Gida Gilivenligi
Beklenen Politikasini

Toplumsal Belirleme/Planlama

Tehlikelerin
Tespiti
Tehlikelerin
Degerlendirilmesi

On Kosul
Programlari
Tehlike Analizi /
HACCP Plan1
Gida Giivenligi
Prosediirlerinin
Olusturulmasi ve
Gergeklestirilmesi
Uygulama

Arka Plan Bilgisi

Hijyen Modiilii ve
Tehlike Modiilii

Uygulama Satis/Calisanlar

Sonu¢ Sunumu Dis Tehlikelerin Izleme, Olgme,
Paydas/Miisteri | Kontrolii Analiz Etme ve
Kontrolii Degerlendirme

I¢ Tetkik /
Yonetimin Gozden
Gegirmesi /
Diizeltici faaliyet /
Siirekli Iyilestirme

Veri Aligverisi

Kaynak: Tuominen, P., Hielm, S., Aarnisalo, K., Raaska, L., & Maijala, R. (2003).
Trapping the food safety performance of a small or medium-sized food company using
a risk-based model. The HY GRAM® system. Food Control, 14(8), 573-578.

Arpanutud, P., Keeratipibul, S., Charoensupaya, A., & Taylor, E. (2009). Factors
influencing food safety management system adoption in Thai food-manufacturing
firms: Model development and testing. British Food Journal, 111(4), 364-375.

Kafetzopoulos, D. P., Psomas, E. L., & Kafetzopoulos, P. D. (2013). Measuring the
effectiveness of the HACCP food safety management system. Food control, 33(2),
505-513.
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International Organization for Standardization (ISO). (2018). Food safety
management systems — Requirements for any organization in the food chain.
http://www.bizna.ir/upload/emn/1593363136.pdf Erisim Tarihi: 19.04.2022.

GGYS yaklagiminin olusturulmasinda yonetim sistemlerinde uygulama alani

bulan PUKO déngiisiinden yararlaniimistir (Tablo 1.2.)

Tablo 1.2: GGYS i¢in PUKO Déngiisii

Planla Isletmenin genel politikalar1 ve amaglariyla paralel sonuglara

(Tesis et) ulagilmasi amaciyla GGY S’nin iyilestirilmesi ile ilgili gida
giivenligi politikasinin, amaglarinin, hedeflerinin, kontrollerinin,
proseslerinin ve prosediirlerinin belirlenmesi.

Uygula Gida giivenligi politikasinin, kontrollerinin, proseslerinin ve

(Gergeklestir | prosediirlerinin gerceklestirilmesi ve yiiriitiilmesi.

ve yiriit)

Kontrol et Gida giivenligi politikasi ve amaglarina karsilik performansin

(izle ve izlenmesi ve gozden gecirilmesi; sonuglarin, gézden gegirilmek

gozden lizere yonetime rapor edilmesi; diizeltme ve iyilestirme i¢in

gecir) yapilacak islemlerin belirlenmesi ve yetki verilmesi.

Onlem al Yonetimin yapacagi gdzden gecirmenin sonuglarina dayanarak ve

(Siirdiir ve gida giivenligi kapsaminin, gida giivenligi politikasinin ve

iyilestir) amaclarinin yeniden degerlendirilmesi suretiyle diizeltici faaliyet
yapilarak GGY S’nin siirdiiriilmesi ve iyilestirilmesi.

Kaynak: Nasution, M. N. (2016). A Deming Cycle as a Tool of Improving A
Continuous Service Quality. Indonesian Management and Accounting Research
(IMAR), 5(1), 53-78.

GGYS yaklagimi (Tablo 1.1.), PUKO dongisii (Tablo 1.2.), catering
sektoriinlin operasyonel siirecleri ve saha uygulamalar1 dikkate alinarak orijinal bir

GGYS yaklasimi olusturulmus ve Tablo 1.3. verilmistir.
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Tablo 1.3: GGYS Yaklasimi, Bilesenleri ve A¢iklanmasi *

Isletme ve Cevresi

Isletmenin Tanimlanmas1

Isletmenin Cevresinin Tanimlanmasi

Liderlik ve Baghhk

Gida Gilivenligi Politikasi

On Kosul
Programlan
(On Kosullarin
Saglanmasi ve
Siirdiiriilmesi)

Mutfagin Hijyenik Dizayni

Aydinlatma ve Havalandirma

Teknik Ozellikler

Tedarik¢i Kontrolii

Uretim Ekipmani

Temizlik, Hijyen Ve Sanitasyon

Personel

Kimyasal Maddelerin Kontrolii

Pest ve Hasere Kontrolii

Uretimde Kullanilan Su

Egitim

HACCP Planlan

GGYS Ekibinin Olusturulmasi

Proses Semalarinin Hazirlanmasi

Proses Semalarinin Dogrulanmasi

Tehlike Analizinin Yapilmasi (Ilke 1)

Kritik Kontrol Noktalariin Belirlenmesi (ilke 2)

Kritik Limitlerin Belirlenmesi (ilke 3)

KKN izleme Sistemi (ilke 4)

Operasyon

Menii Planlama

Satinalma ( Satinalma Talebinin Alinmasi, Tedarik¢i
Belirleme, Siparis Verme, Siparisin Takibi, Teslim Alma),

Depolama

Uriin On Hazirlama

Uretim (Pisirme, Sogutma, Tekrar Isitma )

Sevkiyat

Servis Siireci

Alanlarin ve Ekipmanlarin Hijyeni

Temizlik ve Bakimda Hijyen

Personel Hijyeni

Performans
Degerlendirme

Diizeltici ve Onleyici Faaliyetlerin Olusturulmas (Ilke 5)

Dogrulamanin Planlamasi (ilke 6)

Dokiimantasyon Sisteminin Olusturulmas (Ilke 7)

Gozlem, Olciim, Analiz ve Degerlendirme

[zlenebilirlik ve Geri Cagirma

I¢c Denetim

Yonetimin Gozden Gegirmesi

Tyilestirme

Siirekli Tyilestirme

*Yazar tarafindan diizenlenmistir.
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GGYS yaklagimi isletme ve ¢evresi, liderlik ve baglilik, 6n kosul programlari,
HACCP planlari, operasyon, performans degerlendirme, iyilestirme bilesenlerinden

olusmaktadir. GGY S’nin bilesenlerini asagidaki gibi agiklamak miimkiindiir:

1.4.1. GGYS ve Menii Planlama

GGYS’nin ilk asamasi ve bilesenidir. Diger tiim asamalar menii iizerinden
sekillendirilir. Catering isletmesinin hazirladigt menii aslinda bir liretim planidir.
Satinalmadan depolamaya ve pisirmeden servise kadar gerceklesecek prosesler menii
planina gore sekillenir. Menii planlama aslinda yonetim siire¢lerinden biridir. Y6netim
stireclerinin en basinda planlama gelmektedir. Alternatiflerin iyi sekilde analiz
edilmesi ve i¢inden dogru tatmin edici kararlarin secilmesi ve bdylece dogru bir
planlama yapilmasi diger tiim siireclerin problemsiz yiirlimesini saglar. Planlama
gelecek icin dogru kararlarin alinmasidir. Dogru bir planlama yapilabilmesi igin ise
isletmenin amagclarinin bilinmesi buna gore bilgilerin toplanmasi, ¢oziimler igin
alternatiflerin belirlenmesi, alternatifler i¢lerinden en uygunlarinin se¢ilmesi ve dogru

kararlarin alinarak yol haritasinin belirlenmesidir (Gregoire ve Spears 2016:48-49).

Menii planlamasi biitce, pazarlama, satin alma, insan kaynaklari, yerlesim,
ekipman, servis ve sevkiyat planlarma kaynaklik yapar. Isletmelerin tiim boliimleri
icin olusturulan planlar uygulamakta olan meniiye gore sekillenmektedir. Catering
isletmelerinin menii planlamay1 hafife alinacak siradan bir is olarak gérmemeleri
gerekmektedir. Bu nedenle isletmenin {ist yOnetiminin sorumlulugunda ve
koordinasyonunda olan 6nemli bir faaliyet olmalidir. Menii planlamasi yapan kisi veya
ekibin calismasi diger boliimlerle uyum iginde olmalidir. Menii planlamaci menii
hazirlarken bilgisi ve deneyimlerini kullanmasinin yaninda isletmenin tiim birimleri

arasinda iyi iletisim saglamalidir (Dogan 2018:93-109).

1.4.2. GGYS ve Satinalma

GGYS’nin dogru olarak isleyisinin saglanmasi ve siirdiiriilebilmesi i¢in diger
bir bilesen ise satinalma siirecidir. Satinalma siireci ise dogru ve kaliteli Tiriinii uygun
fiyatla tam zamaninda almaktir. Hammaddeyi uygun tedarik¢iden almak ic¢in bazi
noktalara dikkat etmek gerekir. Tedarik¢i GGYS’yi uygulayan ve belgelendirmis bir
firma olmasi ve kabul edilebilir fiyat politikas1 bunlardan bir kagidir. Dogru ve bilingli

bir satinalma politikas1 isletmenin zarara ugramasini engelleyerek artik ve israflarin en
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aza inmesini saglar ve boylece ekonomik kayiplar en aza inmis olur (CSIRO 2010:131-

160).

Gida satinalmasinda dikkat edilmesi gereken hususlar satinalma sartnameleri
ile belirlenir ve tedarikgilere bildirilir. Sartnamelerde tiriine ait spesifik 6zelliklerin
yaninda gida hijyenini ilgilendiren prensipler bulunur. Ortak 6zellikler ise tedarik¢inin
giivenli olmast, iirliniin saglam olmasi, ezik ve ¢iiriik olmamasi, bocek, toz, camur, kiif
vb. yabanci madde i¢cermemesi sayilabilir. GGYS uygulayan isletmeler satinalma
sartnamelerini belirlerken Tiirk Gida Kodeksinde (TGK) belirlenmis degerleri kriter
olarak alirlar. Hazirlanan satinalma sartnameleri GGYS yoneticisi tarafindan iist
yonetime sunulur. Bu dogrultuda tedarik¢iler degerlendirilir ve onayli tedarikgi listesi
olusturulur. Hazirlanan Hammadde Satinalma Sartnameleri tedarikgilere iletilir ve
siparisi verilen Uriinlerin teslim alinmasinda (mal kabul) bu standartlar dikkate alinir.
Alt1 ayda bir tedarik¢ilerin performanslari degerlendirilir. Denetim sonucunda 60
puanin altinda alan tedarikgilerden iiriin alim1 durdurulur. Bulunan uygunsuzluklar ise
tedarikgilere iletilir ve Diizeltici ve Onleyici Faaliyet (DOF) baslatmasi ve
uygunsuzlugu giderme tarihi istenir. Ug ay icinde tekrar denetlenir ve 60-80 aras1 puan
alirsa 6 ayda bir denetlenir. Eger 80 ve iistii puan alirsa tedarik¢i yilda bir denetlenir.
Tiim tedarik¢i sonuglar ise yonetimi gozden gecirme toplantilarinda goriistiliir (Dogan

2018:109-137).

GGYS direktiflerine gore satinalma islemleri; catering isletmesinin
Ozelliklerine gore hazirlanmig satinalma prosediirii ile yapilir. Prosediir satinalma
stireglerinin (teklif alma, siparis verme, tUriinlerin gida giivenligine uygunlugu, is
stirekliliginin saglanmas1 vb.) gerceklestirilmesinde kullanilan yodntemleri ve
teknikleri kapsar. GGYS ile entegre olmus dogru satinalma prosediirii gida
zehirlenmelerini 6nlenmesine katki saglayarak toplum sagligmi korur. Boylece
isletmenin ekonomik kayiplar1 ve is kesintileri en aza indirilmis olur ve is siirekliligi

saglanir (Gregoire vd. 2016:523-527).

Satinalma faaliyeti isletmeler arasindaki rekabet agisindan stratejik bir Gneme
sahiptir ve etkin bir satinalma basarili olmalarinda énemli bir faktordiir. Ozellikle
maliyetleri azaltic1 politikalar karlilig1 artirabilmektedir. Ancak catering isletmelerinin
satinalma stiregleri diger sektorlere gore farklilik géstermektedir. Catering isletmeleri;
is stirekliliklerini saglamalari i¢in satinalma prosesinde maliyetlere dikkat etmelerinin

yaninda; isletme meniisiindeki yemekleri en iyi kalite ve gida giivenligini garanti
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ederek iiretilebilmeleri ve servis edilebilmeleri i¢cin GGYS’yi merkeze alan bir
satinalma prosediirli olusturmalidir. Olusturulan prosediir tedarikei isletmelerin gida
giivenligi kosullarmi saglayip saglamadiklarini agik¢a ortaya g¢ikarmali ve gida
giivenligini saglayan tedarik¢ilerle s6zlesmeler imzalanmalidir. Tedarik¢i isletmelerin
GGYS uygulamalari, HACCP sisteminin etkinligi denetlenir ve iirinlerin kimyasal ve
mikrobiyolojik analizleri yapilir ve uygun bulunanlar tedarikgi listesine alinir (Bas vd.

2006:118-126).

Catering isletmelerinin satinalma siireci GGYS’ye gore satinalma talebinin
alinmasi, tedarik¢ilerin belirlenmesi, siparis verme, siparigin takibi, teslim alma (mal

kabul) ve depolama olarak ayrilabilir (Davis vd. 2013:179-202).

Satinalma Talebinin Alinmasi: Planlanan meniiye gore siparisler iiretim
midiirili, proje miidiirii veya ascibasilar tarafindan satinalmaya bildirilir. Satinalama
birimine iletilen talepten sonra iiriinlin kalite 6zellikleri ve hedef biitce olusturulur

(Davis vd. 2013:179-202).

Tedarikgi Belirleme: Tedarikgiler daha 6nce olusturulmus olan iiriin satinalma
sartnamesine gore belirlenir. Bu sartnameler iriin standartlari, fiyat-kalite dengesi,
gida tiretim izinlerinin olmasi ve tiretim tesislerinin uygunlugu gibi birden fazla faktor
dikkate alinarak olusturulur. Tedarik¢i denetimleri GGY'S yoneticilerinin Onciiliiglinde
yapilarak uygunlugu denetlenir ve st yonetime raporlanir. Bu denetimlerde
tedarikgilerin isletme altyapisi, cevresi, alet ve ekipmanlari, personel uygunlugu,
depolarin diizeni ve temizligi, gida kodeksine gore liretim yapip yapmadigi, iiretim
icin resmi izin belgelerinin varlig1 gibi konular kontrol edilir. Sonrasinda en az ii¢

tedarik¢iden fiyat teklifi alinir (Gregoire ve Spears 2016:114).

Siparig Verme: Siparisler satinalma birimi tarafindan tedarik¢iye sdzlesmeye

uygun, anlasilir sekilde ve yazili olarak iletilir.

Siparisin Takibi: Bu asama siparisin verilmesi kadar énemlidir. Ozellikle
diizenli olarak alimmayan o6zellikli iirlinlerin takibi ¢ok Onemlidir. Tedarik¢inin
zamaninda getirmedigi iirlinler i¢in B planinin olmasi gerekmektedir. Yapilan bu plan
gida giivenligini giivence altina almali ve is siirekliligini saglayabilmelidir. Uretim
birimine zamaninda getirilmeyen hammaddeler nedeniyle iiretim agamalar1 olan 6n

hazirlik, pisirme gibi siirecler hizlandirilmak zorunda oldugundan gida giivenligine
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uygun liretim yapamama sorunu ile karsilasilabilir (Gregoire ve Spears 2016:114-
118).

1.4.3. GGYS ve Teslim Alma (Mal Kabul)

Satinalma asamasindan sonra teslim alma siireci gelmektedir. Catering
isletmelerinde etkin bir gida gilivenligi saglamak i¢in teslim alma siireci kilit bir
oynamaktadir. Satinalma asamasinin basarili olarak tamamlanabilmesi igin teslim
alma siirecinin dogru yonetilmesi gerekmektedir. GGYS i¢in teslim asamasi tiim
stirecler icinde ilk kritik kontrol noktalarindan biridir. Bu nedenle belirlenen bu kritik
kontrol noktalarinda yapilacak faaliyetler GGYS acisindan ¢ok 6nemlidir (Gregoire ve

Spears 2016:120-121).

Tedarik¢inin isletmeye getirdigi hammaddeler satinalma sartnamesine uygun
ve miktar olarak dogru olup olmadigi kontrol edilir. Bu asamada arag i¢i kontroller,
yart Omiir kontrolii, termometre ile {irin sicaklik Gl¢limleri, basit mikrobiyolojik
testler, organoleptik testler (duyusal analiz) gibi degerlendirmeler GGYS yoneticisi
veya onun gorevlendirdigi uzman bir elaman tarafindan gergeklestirilir. Hammadde
kabuliinde iiriin kontrol formlar: ile izlenebilirlik saglanir. Ornegin iiretimde ve
tirlinlerde (yemek) gerceklesen kusurlar geriye doniik izlenebilirligi kolaylasmaktadir.
Hammadde i¢in istenen kosullar saglanmiyorsa kabul edilmez. Kabul ve ret durumlari

ilgili formlara islenir (Rutherford ve O’Fallon 2007:391-399).

Catering isletmelerine gelen hammaddeler depo sorumlulart tarafindan
GGY S’nin 1lgili prosediirlerine gore teslim alinir. Depo sorumlular iiriin satinalma
sartnamelerini, bozuk ve ¢iirlik olma durumu, iriin gelis kosullarini (sicaklik vs.)
dikkatlice inceler. Ozellikle gida hammaddelerinin; renk, koku ve yapisi gibi duyusal
ozellikleri, et Uriinlerin spesifik raporlar1 (dezenfeksiyon raporlar1 vb.), son kullanma

tarihleri vb. kriterler incelenerek ret veya kabul edilir (Mattel 2015:83).

1.4.4. GGYS ve Depolama

Catering isletmelerinde depolama satinalma ve teslim almayi izleyen bir
sonraki siirectir. Depolar iiretim asamasma ge¢meden Once hammaddelerin
saklandiklar1 bolimlerdir. Depolamanin GGYS agisindan hedefi iiriinlerin {iretime

verilene kadar gida giivenligi kosullarina uygun saklanmasini saglamaktir (Davis vd.
2013:193-194).
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Satin alinan hammaddeler gida giivenligine uygun olsa bile depolama kosullar1
uygun degilse GGYS aksiyor demektir. Gida depolari; kuru gida depolari, sarf
depolar1, kimyasal depolari, buzdolaplari, soguk odalar ve dondurucular olarak
siniflandirilabilir. Her Uiriin uygun sicaklik, bagil nem ve siireye gére uygun olan
depoda saklanmalidir. Her depolama alanin kullanim amaci bellidir. Bu nedenle
depolar kullanim amacina gore tasarlanmali ve kullanilmalidir. Depolar ¢op
odalarindan ve bulasikhane boliimlerinden uzak olmalidir. Teslim alinan hammaddeler
en kisa zamanda uygun depoya kaldirilir. Depolamadaki amag¢ satinalma
sartnamelerine uygun olarak alinan hammaddelerin gida giivenligine uygun olarak
saklanmasii saglamaktir. Boylece iiriin kalite sorunlari, bozulma ve c¢iiriimeler

ortadan kaldirilmis olur (Garayoa vd. 2011:2006-2012).

Depolamada ilk giren ilk ¢ikar (FIFO) kurali ¢ok 6nemlidir. Depolardan
tiretime verilecek iirtinler bu kurala gore ¢ikarilmalidir. Depoya yeni gelen iiriinler
raflarin arkasina, eski tirtinler daha 6nce kullanilmak tizere raflarin 6niine alinir. Belirli
araliklarla raf 6mrii kontrolii yapilir. Depolara alinan {iriinlerin ambalajlar1 bazen gida
giivenligi sorununa neden olmaktadir. Ornegin tahta kasa ve oluklu mukavvalarla
taginan boceklerin ve bocek larvalarmin gelisimi depolarin ve iiretim alanlariin
hasereyle kontamine olmasina neden olabilmektedir. Bu nedenle depoya alinan

triinler mukavva kutu, tahta kasa vb. iirlin tasima kaplarindan ¢ikartilarak

giivenilirliginden emin olunan kasalara alinmalidir (Payne-Palacio 2016:208)

Teslim alian triinler saklama kosullarina gore kuru gida veya soguk hava

farkli depolara alinirlar.

Kuru gida depolarinda genellikle su aktivitesi diisiik ve aseptik olarak
paketlenmis iirlinler saklanir. Su aktivitesi diisiik bakliyat, makarna, un, tursu, regel,
bitkisel s1v1 yaglar, kakao, ¢ikolata, pastacilik toz karigimlari ve steril edilmis sebze ve
et konserveleri, salga ve UHT (Ultra-High Temperature / Asiri-Yiiksek Sicaklik) siit
vb. tirlinler saklanir. Kuru gida depolarinda sicaklik 10-20°C araliginda olmali ve bagil
nem %060’1 gegmemelidir. Depolama yerden yliksekte olan paslanmaz celik raflarda
veya plastik paletlerde yapilmalidir. Depolarda kesinlikle tahta palet
kullanilmamalidir. Uriinler yere temas etmemelidir. Patates ve sogan i¢in ayr1 depolar

tahsis edilmeli kuru gida veya sofuk hava depolarinda saklanmamalidir (Payne-

Palacio 2016:206).
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Soguk hava depolarinda et, tavuk, balik, siit ve liriinleri, taze sebze ve meyveler
vb. hizli bozulabilecek {irlinler saklanir. Soguk hava depolarinda bu tiir iiriinleri
saklamanin temel nedeni mikroorganizma gelisimini engellemektir. Karkas ve diger
parga etler bu depolarda 2-4°C sicaklik araliginda en fazla {i¢ giin saklanabilir. Ancak
dondurulan ve vakumlanan etlerin raf omrii daha fazla olabilmektedir. Capraz
bulasmanin engellenebilmesi i¢in et, tavuk ve balik ayr1 depolarda saklanir. Siit
tirlinleri ise 4°C’de saklanir. Sebzeler ise genellikle 7- 10°C sicaklikta saklanir. Tiim
bu iiriinleri ayr1 ayr1 saklama imkani yoksa ortak bir sicaklik araligi secilir. Genellikle
bu sicaklik 2-4°C aralig1 olur. Sebzeler ve siit iiriinleri iist raflarda et, tavuk ve balik
alt raflarda saklanir. Hagere taginmasinin engellenmesi i¢in tahta kasalar ve kirli plastik
kasalar depolara alinmaz. Depoya giren tiim iirlinler i¢in bir raf émrii belirlenir ve
etiketlemesi yapilir. Etikette depoya giris tarihi (DGT) ve son kullanma tarihi (SKT)
olur. Ambalaji agilan iiriinler i¢in ise agilis tarihini (ACT) belirten etiket yazilir. Tiim
depolarin sicaklik ve nem kontrolleri giinliik olarak diizenli yapilir ve ilgili formlara

kaydedilir (Gregoire ve Spears 2016:235).

Depolama boéliimlerinde bocek, hasere ve kemirgenlerin g¢ogalmasinin
engellenmesi i¢in 1yi bir “Pest Kontrol Pratigi” uygulanmalidir. Catering isletmeleri
bu kontrol mekanizmasini isletmelerinde kurmada uzmanlagmis firmalardan dis alimla

saglarlar.

Temizlik i¢in isletmeye alinan tiim kimyasallar ayr1 bir depoda saklanmalidir.
Kimyasal malzeme depolar1 gida depolanan béliimlerden uzakta olmalidir. Boylece
gidalara kimyasal bulagma tehlikesi minimuma indirilmis olur (Ankaraligil ve

Ozdemir 2019:193).

1.45. GGYS ve Uriin On Hazirlama

Uriin 6n hazirlik asamas1 hammaddelerin son iiriin haline getirilmesi sirasinda
yapilan tiim isleme proseslerini kapsamaktadir. Genellikle catering isletmelerinin
yaptiklar1 pisirmeye hazirlik islemleridir. Bunlar ¢6zdiirme, ayiklama, yikama,
dezenfeksiyon, kesme ve dograma vb. islemlerdir. Meyve ve sebzeler soyma, yikama,

dograma ve dezenfeksiyon islemlerinden gegirilir (CSIRO 2010:161-164).

Kirmizi ve beyaz et kesme, ayiklama, dograma, kiyma vb. islemlerden gegirilir.
Balik ise kesme, i¢ ¢ikarma, yikama, temizleme vb. islemlerden gegirilir. Tiim bu

asamalarin GGYS agisindan sorunsuz olarak tamamlanabilmesi i¢in mutfak alt
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yapisinin yeterli olmasi ve nitelikli ve egitimli personelin c¢alistirilmasi zorunludur

(Katsigris ve Thomas 2009:82-83).

Dondurulmus et, sebze, meyve vb. iirlinler uygun kosullarda ¢ézdiiriilmelidir.
Cozdirme islemi GGYS acgisindan kritik kontrol noktasi (KKN) olmasi nedeniyle ¢ok
Oonemlidir. Bu islem uygun sekilde gerceklestirilmemesi mikroorganizmalarin
gelismesi ve c¢apraz bulagma gibi tehlikelere neden olabilir. Uygun sekilde
¢Ozdiirlilmemis kirmizi ve beyaz etlerin i¢ kisimlari pisirme islemi sirasinda giivenli
sicaklik derecesine ulasamaz ve gida zehirlenmelerine neden olabilir. Cozdiirme
islemi ¢apraz bulasma tehlikesi engellenerek, 4°C’de yapilir ve tekrar dondurulmaz
(Payne-Palacio 2016: 236)

Catering isletmelerinde GGYS uygulamalar1 dikkate alinir, 6n hazirhk
islemleri gida giivenligi agisindan degerlendirilir ve tehlikeler belirlenerek gerekli
Onleyici faaliyetler yapilir. Bu asamada yapilan tehlike analizleri sonucu belirlenen
tehlike sonuglar1 genellikle islenecek {irtiniin saglik agisindan giivenli olmasi,
personel, caligma ortami1 ve sicakligi lizerine odaklanmaktadir. Tehlike analizlerinin
degerlendirilmesi sonucu ¢ikan kritik noktalar ve alinacak dnlemler sunlardir (CSIRO

2010:161-168).

e Uriin &n hazirlik personelinin saglik kontrolleri (portér muayenesi, akciger

grafisi, fiziksel muayene vb.) periyodik yapilmali,

e Personel el dezenfeksiyonunu dogru yapmali ve tek kullanimlik eldiven

kullanmali,
e Hammaddeler satinalma sartnamelerine uygun alinmali,
e Uriinler gida giivenligi agisindan tehlikeli sicaklik araliklarinda islenmemeli,
e (ig ve pismis iirlinler ayn1 ortamda islenmemeli,

e Yikama suyu igilebilir olmalidir.

1.4.6. GGYS ve Uretim (Pisirme, Sogutma, Tekrar Isitma )

Catering isletmelerinde iiretim asamasi pisirme ve hemen tiiketilmeyecekse

hizli sogutma ve tekrar 1sitma islemlerinden olugsmaktadir.

GGYS uygulamalart acisindan degerlendirildiginde pisirme asamasinda

uygulanmas1 gereken temel prensip; et, sebze vb. hammaddelerde bulunabilecek
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patojen mikroorganizmalarin yok edilebilmesi i¢in 1s1l islemin yeterli sicaklik ve
stirelerde uygulanmasidir. Gida gilivenligine uygun yemeklerin hazirlanabilmesi i¢in
yiyeceklerin merkez sicakliklarinin ve pisirme siirelerinin takibi ve kontrolii
gerekmektedir. Ornegin biiyiik parcali etlerin merkez sicakligi en az 70°C olmal1 ve
bu sicaklikta en az 2 dakika kalmalidir. Ozellikle yeterli 1s1l islem uygulanmayan
yemekler gida zehirlenmelerinin ana nedenlerinden biridir. Pigirme islemi
mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal agidan degerlendirildiginde sirasiyla yiyecegi
mikrobiyolojik bakimdan giivenli hale getirmeli, fiziksel ve kimyasal bakimdan ise

sagliga ve besin degerlerinin korunmasina katki saglamalidir (Lyra vd. 2018:462-468)

Catering mutfaklarinda en ¢ok kullanilan pigirme ekipmanlari biiyiik
tencerelerin lizerine konuldugu yer ocaklaridir. Bunlarin disinda konveksiyonlu ve
rasyonel firinlar, buharli kazanlar, devrilir tava gibi pisirme ekipmanlar kullanilir.
Glinlimiizde tasarlanan yeni firinlar buhar, kuru 1s1 veya ikisini bir arada yapabilen

pisirme cihazlaridir (Gregoire ve Spears 2016:181,205).

Pisirme sonrasinda hazirlanan yemekler hemen servis edilmeyebilir veya
sogutulduktan sonra servis edilmesi gerekebilir. Ozellikle zeytinyaglilar ve siitlii
tathilara pisirme isleminden sonra sogutma islemi uygulanmaktadir. Sicak yemekler
hazirlandiktan sonra bir iki saat i¢inde servis edilmeyecekse hizli sekilde
sogutulmalidir. Bunun nedeni ise patojen bakterilerin tehlikeli sicaklik bdlgesinde
(5°C- 65°C) hizli sekilde gelisebilmeleridir. Modern mutfaklar i¢in gelistirilmis hizli
sogutma saglayan cihazlar (blast chiller-sok sogutucu) kullanilmaktadir. Birgok
catering isletmesi maliyetleri nedeniyle bu cihazlari kullanamamaktadir. Bu isletmeler
yemekleri hizli sogutmak i¢in farkli yontemler kullanabilirler. Bu yontemler iginde en
kolay ve kullanigh yontem ise buz i¢inde sogutmadir. Hazirlanan yemek gastronom
kiivet ile i¢i buz dolu bir tepsiye yerlestirilir. Bdylece hizli sogutma islemi
hizlandirilarak tehlikeli sicaklik aralig: kisa stirede gecilir. Hizl1 sogutma isleminden

gecen irilinler servise kadar +4°C dolaplara veya soguk odalara alinir (Davis vd.

2013:218).

Servis i¢in soguk dolaplardan alinan yemeklerin tekrar 1sitilmasi
gerekmektedir. Tekrar 1sitma islemi c¢ok dikkatli olmali ve bir defadan fazla
yapilmamalidir. Tekrar 1sitilan yiyecegin merkez sicakliginin 80°C’de en az iki dakika
kaldigindan emin olunmali ve sicaklik 6l¢iim kontrolleri yapilmalidir. Tekrar 1sitilan

tiriinlerden tiiketilmeyenler kesinlikle imha edilmelidir (Davis vd. 2013-218).
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1.4.7. GGYS ve Sevkiyat

Bir¢ok catering isletmesi toplu yemek hizmeti icin tasimali sistemi
kullanmaktadir. Merkezi bir mutfakta tiretilen yemekler uygun kaplarla ve sevkiyat

araclari ile proje olarak adlandirilan yemek hizmeti verilen noktalara sevk edilir.

Sevkiyat ve gilizergah ¢ok iyi planlanmalidir. Sicak yemekler genellikle yemek
servisinden birka¢ saat once hazirlanmis olmakta ve yemekleri sicak tutacak olan
termos kaplara (termo-box) gastronom kiivetlerle yerlestirilmektedir. Ayn1 seklide
soguk olarak tiiketilecek trtinler siitlii tatli vb. termos kaplara yerlestirilir. Termos
kaplar i¢i paslanmaz ¢elikle kapli motorlu tasitlar ile projelere sevk edilir (Smyrnov

2014:61-65).

1.4.8. GGYS ve Servis Suireci

Servisi yapilacak projelere (kafeterya) sevk edilen sicak yemekler
bekletilmeden daha oOnce sicakligi minimum 80°C’ye getirilmis benmarilere
yerlestirilir. Soguk yiyecekler ise sogutuculu teshir dolaplarina alinir. Salatalar ise
sogutuculu salatbar arabalarina yerlestirilir. Tiim bu yapilan islemler ile yemeklerde
sicaklik degisimi ile olusacak mikrobiyal gelisimi engellemek ve bdylece gida
zehirlenmelerinin Oniine gegmektir. Diger siireclerde oldugu gibi bu siireclerde de
tehlike analizleri yapilir ve kritik kontrol noktalar1 belirlenerek dnlemler alinir (Payne-

Palacio 2016:250)

Servis siireci diger siireglere gore daha az karmagiktir. Ancak yapilan bazi
hatalar GGYS agisindan sorunlara neden olmaktadir. Ornegin sicak gelen yemeklerin
onceden calistirlmadigr i¢in soguk benmarilere yerlestirilmesi yemegin hizla
sogumasima neden olmaktadir. Bu ise yemegin kalitesinin bozulmasinin yaninda
mikrobiyal bozulma tehlikesini beraberinde getirmektedir. Bu nedenle benmariler
yemekler gelmeden iki saat once calistirilir. Boylece benmari su sicakligir 85°C’ye
gelmis olur. Gastronom kiivetler icinde gelen sicak yemeklerin sicakligi minimum

65°C’de kalmis olur (Jergensen et al 2017:1500-1509).
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1.4.9. Mutfaklarda Hijyenik Dizayn, Alanlarin ve
Ekipmanlarin Hijyeni

Catering isletmelerinin GGYS’yi en iyi sekilde uygulayabilmesi icin
mutfaklarin ve diger bdliimlerin hijyenik dizayn prensiplerine gore tasarlanarak
kurulmas1 gerekmektedir. Isletmenin iiretim alanlarmin ilk basta hijyenik dizayn
prensiplerine gore planlanmamasi veya mevcut bir binanin doniistiiriillmeye ¢aligilmasi
GGYS agisindan biiyiikk problemlere neden olmaktadir. Bu nedenle iiretim igin
secilecek binanin hijyenik dizayn icin uygulugu test edilmeli veya tiimden yeni bir
tesis insa edilmelidir. Hijyenik dizaynin saglanabilmesi i¢in bazi temel prensipler

sunlardir (Mattel 2015:52-53).
e Bina ve ¢evresi ¢apraz biyolojik ve kimyasal bulagsmalara a¢ik olamamalidir.
e Binada yapilacak tiim faaliyetler icin yeterli miktarda alani olmalidir.

e Bina i¢ alanlar olan zemin, duvar, tavan, kapilar ve pencerelerin kolaylikla

dezenfeksiyonu saglanabilecek sekilde tasarlanmalidir.
e lyi bir havalandirma sistemi tesis edilmelidir.

e Personel i¢in dus alabilecegi soyunma odalar1 olmalidir.

1.4.10. Temizlik ve Bakimda Hijyen

Tesisin hijyenik dizayn kurallarina gore insa edilmesinin yaninda siire¢lerin
akisinda satinalmadan servis asamasina kadar kullanilan alanlarin ve ekipmanlarin
sanitasyonun saglanmasi gerekir. Depolama alanlariin ve burada kullanilan kasalarin,
tagima arabalarinin vb.’nin, iiretim, servis ve diger tiim alanlarin ve ekipmanlarinin
dezenfeksiyonun saglanabilmesi icin uygun bir dezenfeksiyon plani ve programi

yapilmalidir (Mattel 2015:52-53).

Uretimde kullanilan tiim kiiciik ekipmanlarin ve serviste kullanilan tabak,
kasik, catal, bicak vd. mutfaklarin bulagikhane bdéliimlerinde temizlenirler. Diger
bliyiik ekipmanlarin temizligi ve dezenfeksiyonu ise bulundugu boliimlerde
gerceklestirilir. Bir plan dahilinde temizlik ve bulasikhane personeline (steward)
temizlik prosediirleri, kimyasal deterjan kullanimi vb. konularda egitimler verilir.
Temizlik konusunda egitimli olan bu personel kimyasal kalintilarin toplum saglig

acisindan tehlike yarattigi bilincinde olur (Mattel 2015:172-173).
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1.4.11. Personel Hijyeni

Catering isletmelerinde GGYS agisindan degerlendirildiginde diger siirecleri
de etkilemesi nedeniyle personel hijyeni 6nemli bir faktdrdiir. Birgok toplum saglig
problemini ve gida zehirlenmelerinin kaynagi egitimsiz personeldir. Bu nedenle
GGYS toplum sagligin1 korumak ve isletmenin is stirekligini saglamasi adina liretim
personeline 6nemli gorev ve sorumluluklar yiiklemistir. Personelin goérev ve
sorumluluklarinin yaninda isletmecinin de GGYS acisindan yapmasi gereken

faaliyetler vardir (Mattel 2015:83-84).

e Personel igse alim sirasinda tiim saglik kontrollerinden gecirilmeli ve bulasic

bir hastaligiin olmadig1 (portér muayenesi) tespit edilmeli,

e Personel icin ayr1 sosyal donatilar tesis edilmeli (ayr1 yemekhane, soyunma

odasi, dus, tuvalet vd.)
e Her personel igin ayr1 ayri is elbisesi, terlik, ¢izme vd. verilmelidir.

Catering isletmeleri personel hijyeni ile ilgili GGYS prensiplerine gore
politikalar olusturmali ve yazili hale getirmelidir. Hazirlanan politikalar 15181inda
prosediir, standart ve talimatlar olusturulmali ve egitimler verilmelidir. Olusturulan

talimatlar kisaca sunlari igerir (Payne-Palacio 2016:87-90).

e Personel kisisel hijyenlerini saglamakla sorumludur. Ise baslamadan &nce

kisisel hijyenlerini saglar ve temiz is elbiselerini giyerler ve bone ile takarlar.

e Personel icin el hijyeni ¢ok énemlidir. Ise baslamadan 6nce is degisikliginde

ve bunun disinda sik sik ellerini dezenfekte ederler.
e Personel taki, yiiziik vb.’ni kullanmaz.

e Erkek personel giinliikk sakal tiragi olur Kadin personel tirnak uzatmaz ve

makyaj yapmaz.

Catering isletmelerinin ana misyonu miisterilerine sunacaklari iiriinlerin gida
giivenligini saglayarak toplum sagligini korumalaridir. Bu misyonun siirekliliginin
saglanmasi; en 1iyi stratejileri planlayarak uygulamalarini gerektirmektedir.
Kiiresellesen diinyada tiim catering sektoriiniin uygulayabilecegi; tiiketicilere giivenli
gidayr kesintisiz saglayabilen, yasalara uyumu kolaylastiran ve is silireglerinde

olusabilecek tiim kesintileri engelleyebilecek bir yaklasima gereksinim vardir.
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Catering sektdriiniin liretim sektdriiniin bir pargasi olmasiin yaninda hizmet
sektoriiniin de bir¢ok unsurunu biinyesinde barindirmasi nedeniyle; 6zellikle insan
faktoriiniin neden oldugu olaylarla (riskler) karsi karsiyadir. Bu olaylar; gida
giivenligini de tehdit eden ve tiim gida tedarik zincirinde gerceklesebilecek is
kesintilerine neden olabilmektedir. Bunlardan personel kaynakli gida
kontaminasyonu, gida sabotajlari, gida sahtekarligi sadece bir kagidir. Tim bu
nedenlerle catering sektoriinde is siirekliligini saglayamamak onemli endiselerden
biridir. Sonug olarak; GGY S’nin proaktif yaklagimini uygulayan catering sektoriiniin
is stirekliligi yaklasiminin gereklilikleri uygulamaya almasi kaginilmaz ve zorunludur.
Bu nedenle ikinci boliimde catering sektoriinde is siirekliligi detaylandirilamaya

calisilacaktir.
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IKiINCi BOLUM
CATERING SEKTORUNDE IS SUREKLILIiGI

Gecmiste gida sektoriinde yasanmis olan Kus Gribi, BSE (Deli Dana
Hastalig1), Dioksin vb. krizlere ek olarak diger tiim sektorleri de ilgilendiren pandemi,
deprem ve terdr saldirilar1 gibi olaganiistii olaylar is kesintilerine neden olmustur. Bu
olaylar tiim paydaslarin ¢ikarlarinin korunmasimi saglayacak bir sistemin de
olusturulmasini kagimmilmaz kilmistir. Diger sektorlerde oldugu gibi catering
sektorlindeki is kesintileri, topluma sagladiklar1 katma degere biiyiik zarar
verebilmektedir. Bu nedenle catering sektorii de daha biiyiik zararlara ugramadan is
siirekliliklerini korumalar1 gerekmektedir. Bunu da yoOnetim sistemlerine is
stirekliligini entegre ederek gerceklestirebilirler. Gilinlimiize bakarsak catering sektorii
yasal bir zorunluluk olmamasi nedeniyle is siirekliligini bir sistem olarak
uygulamamaktadirlar. Ancak catering islemlerinin uygulamakta olduklar1 kalite,
cevre, is saglig1 ve giivenligi ve gida gilivenligi gibi muhtelif yonetim sistemleri de is
strekliliginin bircok gereksinim ve yeterlilikleri 1ile ilgili ortak ¢alismalar
icerebilmektedir. Catering sektorii 6zelinde is siirekliligi ile ilgili hipotezler; is
stirekliligi algis1 6l¢eginin yaninda ilgili standartlar, yonetim sistemleri ve literatiir

bilgisinden yaralanarak olusturulmustur.

Is siirekliligi; isletmelerin iiriin ve hizmetlerini gergeklestirirken is kesintisine
neden olabilecek olaylari (risk) onceden belirleyerek onlemleri almasi ve bu olaylarin
gerceklesmesi durumunda is kesintilerini en aza indirebilecek sekilde kritik is
fonksiyonlarin1 yeniden baslatabilmesi igin yaptig1 tiim calismalardir. Is siirekliligi
yOnetimi sistemi ise isletmelerin kritik siireglerine zarar verebilecek potansiyel riskleri
onceden belirleyen, analiz eden ve etkilerini ortaya ¢ikararak onlemler alan ve isin

devamliligini saglayan yonetim sistemi yaklagimidir.

Isletmeler icin risk gelecekte olusabilme olasiligi olan tehlikelerdir. Risk
analizi ise risklerin ortaya ¢ikartilmasi ve derecelendirilmesi i¢in kullanilan yontemler
biitiiniidiir. Risk analizinin dogru sekilde yapilmasi risk degerlendirme asamasinda
risklerin dogru olarak belirlenmesini saglar. Risk degerlendirmesi ile ortaya ¢ikan olas1
is kesintileri i¢in is etki analizi yapilarak is siirecleri incelenir ve yasal, ekonomik,

itibar vb. yonlerden etkileri belirlenir. Risk degerlendirmeleri ve is etki analizleri
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sonuclarinin ortaya ¢ikardigi; is kesintilerinde isleyisin tekrar baslatilabilmesini
saglayan faaliyetler dizisi is siirekliligi stratejik planlarin1 olusturan 6nemli bir
belgedir. Kisaca isletmelerin is stirekliliginde basarili olabilmesi i¢in {ist yonetimin
destegi, ilgili stratejik planlarin hazirlanmasi, i stirekliligi ekibinin olusturulmasi,
biitcelerin ayrilmasi, risk degerlendirmelerinin yapilmasi, is etki analizlerinin
gerceklestirilmesi, egitim ve bilinglendirme faaliyetleri gibi kritik basar1 faktorlerinin

dikkate alinmas1 gerekmektedir.

2.1. s Suirekliligi Kavram ve Tarihsel Gelisimi

Is siirekliligi kavramu ile ilgili 10 yil gibi kisa bir siirede farkli tanimlar
yapilmustir. {1k yapilan tanimlarda igletmelerin en énemli varliklarindan olan verilerin
korumasinin 6nemi ve bu nedenle isletmelerin fonksiyonlarini yerine getirmede
kesintiye ugramasinin 6nlenmesi iizerinde durulmus; bu tanim is siirekliligi olarak
nitelendirilmistir. Ornegin elektronik postalara, veri tabanina ulasilamamas: hizmetin
aksamasina ve itibar kaybma neden olabilmektedir. Isletmedeki kritik dnemdeki bir
sunucuda kesinti tiim siiregleri etkileyebilmektedir. Bu nedenle sunucularin
yedeklenmesinin is siirekliligi saglamada en biiyiik dnem arz etmektedir. Is siirekliligi;
isletme bilgi sistemlerindeki herhangi bir kesintiye karsi faaliyetlerin siirekliliginin
saglanabilmesi i¢in uygun yontemlerin tasarlanmasi, kurulmasi, yiiriitiilmesi ve
yonetilmesi olarak tanimlamaktadir. Ancak giiniimiizde is stirekliligi ig¢in
olusturdugumuz cergeveye tam oturmamaktadir. Hem faaliyetler hem tanimlama

acisindan yetersiz kalmaktadir (Tucker 2014:3-9).

Glinlimiizde ise is kesintisi kavraminin; isin yiirlitiimii sirasinda miisteriye
yanstyabilecek her tiirlii basarisizlik olarak kapsami genisletilmistir. Bir yonetim
sistemi seklinde olmasi ve uluslararas1 kabulii nedeniyle ISO 22301 Is Siirekliligi
Yonetim Sistemi dokiimanlarinda yapilan tanimlama “Bir organizasyonun tirtin ve
servislerinin kesinti olayr sonrasinda kabul edilebilir seviyede siirdiirebilme

kapasitesidir. ” ile en kapsamli ve biitiinciil olanidir (Drewitt 2013:11-12).

I siirekliligi; iiriin ve hizmetlerin gerceklestirilmesinde sirasinda is kesintisi ve
kaybina neden olabilecek olaylarin (risklerin) belirlenerek Onlemlerin alinmasi,

gerceklesmesi halinde isletmenin Oncelikli olan kritik is fonksiyonlarinin en az is
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kesintisi ve kaybi ile devaminin saglanmasi icin yapilan tiim ¢alismalardir (Kliem ve

Richie 2015:1-3).

Is kesintisi ve kaybma neden olabilecek olaganiistii olaylar ve felaketler
isletmelere mali zararla birlikte itibar ve pazar kaybina neden olabilmektedir. Bu
nedenlerle isletme kiiltlirliniin bir parcast olabilecek bir strateji belirlenmelidir.
Belirlenen bu stratejilerin biitiiniine giiniimiizde is stirekliligi olarak adlandirilmaktadir

(Preen 2012:19-25).

Is siirekliliginin tarihsel gelisimi tam olarak incelenmedik¢e giiniimiiz is
stirekliligi mantigin1 anlamak miimkiin olmayacaktir. 1960’larda baslayan ‘‘felaketten
kurtarma” (Disaster Recovery) islevi is siirekliliginin ¢ikis noktasi olmustur. O
yillarda felaket kurtarma islevi ise tamamen veri isleme ve teknik kurtarmadan ibaretti.
[k 6nceleri hazirlanan felaket kurtarma planlari ve prosediirleri verilerin yedeklenerek
isletmeden uzakta bir yedekleme noktasina tasinmasi seklindeydi. 1960’11 yillardan
1980°li yillara kadar veriler genellikle basili kopyalardan olugmaktaydi. 1980’li
yillardan sonra felaket kurtarma islevi bilgisayar sistemleri ¢ergevesinde veri isleme
ve teknik kurtarma sekline donlismiistiir. Ancak felaket kurtarma islevinin karmasik
ve maliyetli bir islev oldugu anlasildiktan sonra finansal anlamda gerekliligi
sorgulanmaya baglamistir. Bu baglamda 1982’den sonra uzmanlar bilgi islem
sistemlerinin yedekleme maliyetlerini gerek¢elendirmek i¢in felaket kurtarma islevi
icin risk degerlendirme yoOntemlerine basvurmaya baslanmistir. 1987 yilina
gelindiginde kirka yakin farkli felaket kurtarma planit sablonu yayinlanmstir.
Giliniimiize gelen 1is siirekligi planlar1 aslinda bu planlardan ilham alarak
gelistirilmistir. 1990’11 yillarin basinda geleneksel risk degerlendirme araglarina ek
olarak is etki analizi, standart paket yazilimlar1 (DOS-Windows) gibi araglar eklenerek
is stirekligi yaklagiminin 6nii agilmigtir. 1990’11 yillarin ortalarinda internetin hizla
sektorlere girmesi sonrasinda ofis programlarinin standardizasyonu ve internet veri

tabanlarina kolay ulasim is stirekliligi calismalarini kolaylastirmistir (Yazici1 2013:54).

2000’li yillarin basinda gerceklesen bazi olaylar sirket yonetimleri igin
paradigma degisimine neden olmustur. Bu donem felaket kurtarma islevi doneminden
1s stirekliligine gecis donemidir. Paradigma degisimine neden olan en 6nemli olay
Amerika Birlesik Devletleri’nin New York kentinde Ikiz Kulelere 11 Eyliil 2001° de
yapilan teror saldirisidir. Bu terdr saldiris sirketlere isleyislerine sekte vuracak insan

veya dogal kaynakli tehlikeler i¢in 6nceden hazirlikli olmalari gerektigini 6gretmistir.
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Benzeri olaylarda nadirde olsa is siirekligi planlart olan sirketlerin hizli sekilde
toplandig1 tim kamuoyunun oniine serilmistir. Bunlardan biri Morgan Stanley yatirim
bankasi1 olup 1993 yilinda gerceklesen Diinya Ticaret Merkezi bombalanmasi sonrasi
ig stirekliligi ¢alismalarina onem vermistir. Boylece 11 Eyliil saldirilar1 sonrast ¢ok
hizli sekilde toparlanarak is kesintisi minimum diizeye indirebilmistir (Gotham
2008:1039-1062; Harrald vd. 2002:69-83).

Teknolojik gelismelerin 2000°1i yillarda bas dondiiriicti sekilde ilerlemesi
reaktif bir anlayis ile olusturulan is siirekliligi planlarinin proaktif bir yaklasim olan
yonetim sistemleri anlayisi ile yeniden ele alinmasint zorunlu hale getirilmistir. Bu
baglamada ilk olarak 2003 yilinda Ingiliz Standartlar Enstitiisii (BSI) is siirekliligi ile
ilgili bir rehber yaymlamustir. Yaymlanan bu rehber geri gekilmis yerine Is Siirekliligi
Yonetimi - Uygulama Kurallar1 (BS 25999-1:2006) yayinlanmistir. 2007 yilinda ise Is
Siirekliligi  Yonetimi-Gereksinimler standardi yaymlanmigtir. 2012 yilinda ISO
tarafindan BSI standardindan uyarlanarak ISO 22301:2012 (Societal Security —
Business Continuity Management Systems — Requirements / Sosyal Giivenlik — Is
Stirekligi Yonetim Sistemi — Gereksinimler) standardi yaymlanmistir (Hiles 2014:75-
83).

2.1.1. Is Siirekliligi Yaklasimi, Amaci ve Yararlarn

Is siirekliligi; isletmelere yonelik potansiyel tehlikeleri tanimlayan, analiz eden
ve etkilerini agiklayan, ortaklarin ve paydaslarin ¢ikarlarin1 gézeten, marka degerini
ve itibarin1 koruyan bir yaklagimdir. Isletmeler dogal afet, acil durum, kaza, krizler vb.
olaylar iyi sekilde yonetemediklerinde is kesintilerinin 6tesinde sonlart gelebilir.
Planlanmamis veya iyi planlanamamig bir kriz yOnetimi igletmenin 6nemli hasar
almasina, itibar kaybina neden olabilmektedir. Bu nedenle isletmeler stratejilerini
hazirlarken bu durumu géz 6niinde bulundurmahdir. Isletmeler; is siirekliligi destegi
ile stratejilerini belirleyerek olaganiisti durumlara hazirlikli olmayi, isletme

varliklarii korunmay1 garanti altina almay1 amaclamaktadirlar (Hayes ve Kotwica

2013:1-4).
Kisaca is siirekliliginin amaclari:

e s kesintilerine neden olabilecek tiim olaylarin belirlenmesi ve &nlemlerin

alinmasi,
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e s kesintisi sonrasinda dngdriilen siire i¢inde iiriin ve hizmetin tekrar sunumunu

saglamak,
e Personelin ve tiim varliklarin giivenligini saglamaktir.

Is siirekliligi; isletmelerin hissedarlari, iist yonetimi, tedarikgileri, miisterileri
ve personeline farkli alanlarda katki saglamaktadir. Bu katkilar1 agagidaki gibi

0zetlemek miimkiindiir:
e Isletmenin tiim varliklar1 korunarak hissedarlar korunur.

e Isletmeye karsi yiikiimliiklerin yerine getirilmesi, itibarin ve nakit akisin
korunmasi, personele gliveninin kazanilmasi ve rekabet avantajin saglanmasi

gibi konularda {ist yonetime katki saglar.
e Giivenilir bir ortak ¢alisma ile tedarikgilere katki saglar.

o Kesintisiz veya en az kesintiyle iirlin ve hizmet sunumu ile miisterilere katki

saglar.

e Giivenli bir ¢alisma ortami olusturarak, olasi bir kriz veya afet sirasinda
sorumluluklar dogru sekilde paylastirilarak ve sonrasinda igletmenin devami

saglanarak personele katki saglar.

Is siirekliginin yapisi geregi sistem yaklasimi sayesinde kisilere bagimlihig
azaltmaktadir. Tedarik¢i yonetiminde etkin islev gormesi ile tedarik¢i kaynakli
tehlikeler onceden belirlenmis olur ve Onlemler alinir. Personelin is saghigi ve
giivenligi ve lcreti gilivence altina alinir. Personel olaganiistii olaylar karsisinda
hazirhkli hale getirilmis olur. Uretim ve hizmet siireglerinin otomasyonun
gelistirilmesine, bilgi teknolojilerine yatirim yapilmasina katki saglar ve boylece

stireglerin devamliligr ile isletmelere rekabet avantaji saglar (Hiles 2014:84-86).

Is siirekliligi yonetimi sistemi; isletmelerin olaylar gerceklesmeden 6nce nasil
karsilik verecekleri ile ilgili plan yapmalari, bu planlara gore nasil aksiyon alacaklari
ile ilgili strateji gelistirmeleri ve bu stratejileri devam ettirebilme becerisi olarak
tanimlanabilir. Isletmeler is kesintileri olmadig: siirece ve her sey yolunda giderken is

stirekliligi yonetim sistemini ¢ok fazla dikkate almazlar (Bajgoric 2014:156-177).
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2.1.2. Is Siirekliliginde Kritik Basar1 Faktorleri

Bir isletme is stirekliliginde basarili olabilmesi i¢in bazi faktorleri dikkate
almasi1 gerekmektedir. Bunlar iist yonetim destegi, is siirekliliginin stratejik planlarin
bir parcasi haline gelmesi, is stirekliligi ekibinin varligi, biitge ayrilmasi, risk
degerlendirmesi, is etki analizi, egitim ve bilinglendirme, periyodik tatbikatlar ve
dokiimantasyondur. Bunun disinda is siirekliliginin sirket kiiltiirliniin bir pargasi1 haline
getirilmesi gerekmektedir. Boylece is kesintileri sonrasi panik havasi, is stirekliliginin
Bilgi Teknolojileri (IT) birimi sorumlulugunda olan bir sistem oldugu vb. bir¢ok hatali
yaklagimin Oniine ge¢ilmis olacaktir. Baglica is siirekliligi basari faktorlerini asagidaki

gibi 6zetlemek miimkiindiir (Barbara 2006:26-42)

Ust Yonetimin Destegi: Is siirekliligi caligmalarinin {ist yonetimin onay1 ve
destegi ile siirdiiriilmesi ¢ok daha kolay benimsenmesini saglayacaktir. Ust yonetimin
is stirekliligi kapsaminda yapilan risk yonetimi ¢aligmalarina katilmasi ve risklerin
farkinda olmasi hizli sekilde aksiyon almasini getirecektir. Ust ydnetimin destegi
sadece politika ve prosediirlerin onaylanmasi olmamalidir. Ilgili toplantilara katilmal,
tatbikatlar1 yerinde izlemeli ve sonuglarini incelemeli, organizasyon i¢in biit¢e ve

insan giicli destegi saglamalidir.

Is Siirekliliginin Stratejik Planlarin Bir Parcas1 Haline Gelmesi: Stratejik
planlar dogal olarak degisen is siireglerine gore yenilenmekte ve buna baglh olarak da
kritik is siirecleri tekrar degerlendirilmeli ve ¢ikan sonuglara gore is siirekliligi planlari

yenilenmelidir.

Is Siirekliligi Ekibi: Ekip kurulmali ve bir sorumlu atanmalidir. Ekip
kurulurken tiim birimlerden ¢alisanlarin olmasina 6nem gosterilmelidir. Kisacasi ekip
tiyeleri bulunduklar1 birimleri is siirekliligi konusunda devamli canli tutmali ve

beslemelidir.

Biitce Ayrilmasi: Is siirekliligi ¢aligmalariin dogal olarak bir maliyeti
olmaktadir. Bunlardan uygun alt yap1 olusturma, ekip kurma, tatbikatlar sadece bir
kacidir. Bazen is siirekliligi i¢in getirilen 6rnegin alternatif {iretim ve hizmet merkezi

tahsis etmek vb. ¢oziimler de bir maliyet kalemi olusturabilmektedir.

Is Etki Analizi ve Risk Degerlendirmesi: Is kesintisine neden olabilecek

riskler belirlenmeli ve degerlendirilmelidir. Is etki analizi ile ise tiim is siirecleri is
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kesintisi risklerine gore degerlendirilir ve isin yiiriitiimii ac¢isindan kabul edilebilir

kesinti siireleri saptanir.

Egitim ve Bilinclendirme: Calisanlara periyodik olarak is siirekliligi
egitimleri verilmeli ve bilinglendirme faaliyetleri desteklenmelidir. Boylece ¢alisanlar
is stirekliligi bilinci kazanarak krizlere ve is kesintilerine hazirlikli olacaklardir. Ayrica
calisanlar kriz anlarinda gorev ve sorumluluklarin1 yerine getirerek kaos ortami

olusumunu engellerler.

Periyodik Tatbikatlar: Yapilacak tatbikatlar ile calisanlar kriz anlarinda
yapacaklar1 faaliyetleri test ederek deneyim kazanmaktadirlar. Boylece is kesintisi
sirasinda gerceklesecek silirecler hakkinda bilgi sahibi ve krizlere karsi hazirlikli

olurlar.

Dokiimantasyon: Is siirekliligi planlar1 ve prosediirleri yazili hale getirilir.
Tiim yazili plan ve prosediirler periyodik olarak giincellenmeli, ilgililerince kolayca

erisilebilmeli, anlasilir ve uygulanabilir olmalidir.

2.1.3. Uluslararasi Is Siirekliligi Yonetimi Standartlar

Is siirekliligi yonetim sistemleri ile ilgili birgok standart yayinlanmistir. Ancak
genis uygulama alani bulan standart ISO 22301 olmustur. Benzer bakis agisina sahip
li¢ standarttan bahsedilmistir:

ISO 22301 s Siirekliligi Yonetim Sistemi Standardi (ISYS): ISYS
isletmenin kritik faaliyetlerini sekteye ugratacak tiim tehlikeleri belirleyen,
degerlendiren, etkilerini ortaya ¢ikararak dnlemler alan, bu sayede isin devamliliginin
saglayan ve bdylece paydaslar1 koruyan biitiinciil bir yonetim sistemidir. Stratejik bir
yaklasimla is siirekliligini tesis eden, uygulayan, yiiriiten, izleyen, gozden gegiren ve
siirekli iyilestiren bir sistemdir. ISYS sayesinde isletmelerin faaliyetlerini
engelleyecek kesintiler heniliz yasanmadan ve biiyiik kayiplar olmadan stratejik bir

yonetim ile en kisa stirede kritik faaliyetlerin yeniden baglatilmasini saglar (ISO 22301
2012:1-36).

[s siirekliliginin stratejik planlar, is kesintisi sonrasinda olusan etkilerin en aza
indirilmesi i¢in yapilan operasyonel ¢alisma ve yanitlar1 belirleyen bir siiregtir. Ayrica

planlarin stratejik amaci oncelikli olarak belirlenen fonksiyonlarin siirekliligini
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saglamaktir. ISYS diger yonetim sistemlerinde oldugu gibi temel siirecleri biinyesinde

barindirmaktadir. Bunlar;
e Isletme politikasinin belirlenmesi,
e Ust yonetim ve personelin yetki ve sorumluluklarinin belirlenmest,
e Planlama,
e Operasyon,
e Performans degerlendirme,
e Yonetimin gozden gecirmesi,
e Siirekli iyilestirme,
e Dokiimantasyon siire¢leridir.

Ancak is siirekligi siireclerinde sektor farkliklari olabilmektedir. Ornegin
iletisim sektoriinlin siiregleri ile catering sektorlinlin siiregleri temel prensipler

acisindan benzesse de bir¢ok farkli is siirekliligi pratikleri uygulanir.

ISO 22301 standardi ile isletmeler tarafindan is siirekliligi sistemi kurulur,
uygulanir, siirekli iyilestirilir. Ust yonetim is siirekliligi politikalarina uygun stratejik
kararlar alir, sistemin tesis edilmesine ve devam ettirilmesine dncii olur. Isletmenin
kurdugu ve yiiriittiigii ISO 22301 standardi bagimsiz ve akredite bir kurulus tarafindan
denetlenir ve belgelendirilir (Drewitt 2013:25-42).

Business Continuity Institute (BCI) — Iyi Uygulama Kilavuzu: Ingiliz
kurulusu olan BCI tarafindan “Is Siirekliligi Uygulamalar: Rehberi” yaymlanmis ve
2018 yilinda revize edilmistir. Bu rehber is siirekligini isletmelerde uygulamak isteyen
uzmanlar i¢in genel bir ¢erceve sunan kilavuz niteligindedir. Rehber politika, is
stirekliliginin benimsenmesi, analiz, tasari, uygulama ve dogrulama boliimlerinden

olusmaktadir (Bird vd. 2018:1-116).

DRI (Disaster Recovery Institute) — Profesyonel Pratikler: ABD’nin
kurulusu olan DRI tarafindan is siirekliligi konusunda “Profesyoneller I¢in Uygulama
Rehberi” yayinlanmis ve 2018 yilinda revize edilmistir. Rehber programi baglatma ve
yonetimi, risk degerlendirme, is etki analizi, is siirekliligi stratejileri, olay yaniti, plan

gelistirme ve uygulama, farkindalik ve egitim programlari, is stirekliligi plan tatbikat
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ve degerlendirilmesi, kriz iletisimi ve dis paydaslarla koordinasyon bdliimlerinden

olusmaktadir (DRI 2018:1-35).

2.1.4. 1SO 22301-Is Siirekliligi Yonetim Sistemleri Standardi

ve Onemi

Gegmiste yasanmis olan teror, afet, cevre felaketi vb. olaylar karsisinda ortaya
cikan krizlerin igletmeler tarafindan yonetilemedikleri goézlemlenmistir. ISO
tarafindan 2007 yilinda kamu ve 6zel isletmeler kasitli, kasitsiz veya dogal olaylar (acil
durum, dogal afet, sabotaj, kriz vb.) karsisinda nasil hazirlanacaklarin1 ve hayatta
kalacaklarin1 belirleyen en iyi uygulamalardan olugan ISO 22399-2007 (Toplumsal
Gilivenlik — Olay Hazirlig1 ve Operasyonel Siireklilik Yonetimi Kilavuzu) belgesini
yayimlamustir. Iyi uygulama o6rnekleri ABD, Ingiltere, Japonya gibi gelismis
ilkelerden alinmistir. Bu belge olay hazirligi ve operasyonel siireklilik ile ilgili genel
bilgiler icermektedir. Kilavuzun uygulanmasi isletmelere gore farklilik

gosterebilmektedir (ISO 2007).

Is siirekliligi ile ilgili ¢alismalarin hiz kazanmasi ile Uluslararasi Standart
Organizasyonu (ISO) teknik komitesi tarafindan toplumsal giivenlik iizerine
gelistirilmis ISO 22301-2012 (Toplumsal Giivenlik - Is Siirekliligi Y énetim Sistemleri
- Gereksinimler) standardi Mayis 2012’de yayimlanmistir. Bu standart ile isletmeler is
stirekliligi yonetimini baglatir, uygular, siirdiiriir ve siirekli iyilestirirler. Standardin
icerigi liderlik, yonetimin deste8i, politika olusturma, goérev ve sorumluluklar,
planlama, destek, is etki ve risk analizi, is siirekliligi stratejisinin belirlenmesi,
performans degerlendirme, yonetin gozden gegirmesi ve siirekli iyilestirme
boliimlerinden olugmaktadir. Tlgili standardin bir serisi olarak ISO 22313 (Toplumsal
Giivenlik - Is Siirekliligi Yonetim Sistemleri-Kilavuzlar) yaymlanmistir. ISO 22301
ve 1SO 22313 standartlar1 ISYS igin temel kilavuzlar olup teknik standartlar olmayip
belli bir sektor ya da iiriin igin siiregler tasarlamaz (ISO 22301 2012:1-36).

Sonraki yillarda standart metninde olan tekrarlarin diizeltilmesi ve yeniden
gozden gecirmelerin yapilmasi ile ISO 22301-2019 standardinin ikinci revizyonu
Ekim 2019’da yayimlanmustir. Ikinci revizyon standardi kullanan isletmelerden gelen
geri bildirimler, kat1 prosediirlerin esneklestirilmesi, giincellenen terim ve tanimlar,

ISO 9001- Kalite Yonetim Sistemine ve sektorlere uyum dikkate alinarak yapilmastir.
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Ayrica revize standarttan risk istahi ile ilgili referanslar kaldirilmistir (Kohl 2020:141-
155).

ISO 22301 standardina gore is siirekliligi; kesintiye neden olan bir olay
sonrasinda iirlin ve hizmet sunumunun daha dnceden kabul edilebilir diizeyde devam
edebilmesi i¢in isletmenin sahip oldugu yetenektir. Standartta gegen olay sozciigi ile
kesinti, kayip, afet, felaket, sabotaj, kasitsiz insan hatasi, acil durum, kriz vb. durumlar
kastedilmektedir. Is siirekliligi yonetimi ise isletmeye yonelik olasi tehlikelerin ve
gerceklesmesi durumunda etkilerini saptayan, hissedarlarin igletme varliklarin1 ve
deger yaratan isletme faaliyetlerini glivence altina alan etkili bir karsilik verme
yetenegi ile kurumsal bir direncin olusmasi igin bir altyap1 ortaya koyan biitiinciil bir
yonetim siireci olarak tanimlanir. Is siirekliligi yonetim sistemi is siirekliligini tesis
eden, gergeklestiren, yiiriiten, izleyen, gdzden gegiren siirdiiren ve iyilestiren yonetim

sistemi olarak tanimlanir (Estall 2012:37-60).

Birgok sektdrde oldugu gibi catering sektorii de bir standart olarak ISYS’yi
uygulamiyor gibi goriinse de sistemin bircok gereksinimini is siirekliligini

amaglamadan uygulamaktadir (Dogan 2018:28, 62, 120, 339).

2.1.5. Tiirkiye’de ISO 22301

Tiirkiye’de ise ISO 22301-2012 ve ISO 22313 standartlar1 TSE tarafindan
Tirkge olarak TS EN ISO 22301 ve TS EN ISO 22313 standartlar1 olarak 2014 ve
2015 yilinda yayimlanmustir. TSE EN ISO 22301 (Toplumsal Giivenlik - Is Siirekliligi
Ydnetim Sistemleri - Gereksinimler) ve TSE EN ISO 22313 (Toplumsal Giivenlik - Is
Siirekliligi Y onetim Sistemleri-Kilavuzlar) seklinde a¢ilim1 olan standartlardir. TS EN
ISO 22301 ve TS EN ISO 22313 standartlari ile is kesintilerine kars1 hazirliklarin, nasil
karsilik verileceginin ve olagan faaliyetlere en kisa zamanda nasil donelecegi ile ilgili
stratejiklerin planlamasini, tesis edilmesini, uygulanmasini, isletilmesini, izlenmesini,
gozden gecirilmesini, siirekli iyilestirilebilmesini ve bdylece devamliliginin

saglamaya yarayan bilgileri iceren kilavuz bilgileri igerir (TS EN ISO 22301 2014).

ISO tarafindan 2019 yilinda ilgili standart revize edilmis ve TSE Teknik
Kurulu revize EN ISO 22301-2019 standardindan yararlanarak 03.02.2020 tarihinde
TS EN ISO 22301-2020 standardini yayinlamistir (TS EN ISO 22301 2020).
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2.1.6. 1SO 22301-ISYS’nin Isletmeler Tarafindan Tesisi

Isletme ISYS igin hazirlanmis yerel ve uluslararasi yasa ve ydnetmelikleri
inceler, gereksinimleri saptar ve prosediirler olusturur. ISYS igerisinde olacak tiim
iriin ve hizmet faaliyetlerini saptar ve igletmenin yapisina uygun sekilde kapsamini
tanimlar. Ust yonetim ISYS politikasi, amaglar1 ve planlar1 olusturulurken tam destek
olur. Is etki analizleri yapilir. Riskler belirlenir ve kabul edilebilir limitleri ortaya
koyulur. Sistemin islerligi, etkinligi test edilir ve i¢ denetimler uygulanir. I¢c denetimler
sonucu bulunan uygunsuzluklar gerekli diizeltici ve Onleyici faaliyetlerle diizeltilir.

Siirekli iyilestirme siireci ile sistemin siirdiiriilebilirligi saglanir (Estall 2012:3-5).

Isletmenin {ist yonetimi is siirekligi amacmna uygun politikalar olusturur.
Olusturulan politika is siirekliligi gereksinimlerini saglamali ve siirekli iyilestirmeyi
desteklemelidir. Politika yazili olmali ve tiim isletmeye iist yonetim tarafindan

duyurulmalidir (Tucker 2014:39-40).

ISYS’nin gereksinimlerinin saglanmasi iist ydnetimin sorumlulugundadir.
Ayrica sistemin tesisinde ve yiiriitiilmesinde aktif gérev alacak yonetim temsilcisi ve
ekibi iist yonetim tarafindan atanir. Sistemin ylriitimiini saglayacak yOnetim
temsilcisi ve ekip tiyelerinin yetkinlikleri ve nitelikleri, yetki ve sorumluluklart gérev
tanimlart  ile belirlenir. Calisanlara ise 1is siirekliliginin  farkindaliginin
kazandirilabilmesi i¢in egitimler diizenlenmelidir. Egitimlerde is siirekliligi
politikalari, uygulamalari, is kesintileri 1ile olusabilecek uygunsuzluklarin

giderilmesinde yapmalar1 gereken faaliyetler anlatilir (Drewitt 2013:150).

Isletmenin tiim kritik siirecleri incelenerek is etki analizleri yapilir. Bu amagla
i etki analiz formlari hazirlanmali ve ilgili bdliim yoneticilerinin nezaretinde
doldurulmalidir. Is etki analiz formlari; ilgili kritik faaliyetlerin saptanmasini, bu kritik
faaliyetlerin icra edilmemesi halinde etkilerinin belirlenmesini, kritik faaliyetlerin
yeniden baslamasi i¢in gegen siirenin saptanmasini saglamalidir (Kliem ve Richie

2015:125-130).

Isletmedeki is kesintisine neden olabilecek olaylar risk analizleri ile belirlenir.
Risk analizlerinin yapilmasinda farkli ydntemler kullanilabilmektedir. Isletmelerin
risk analizleri sistematik olmasindan dolayr ISO 31000’e gore yapilabilmektedir.
Yapilan risk analizleri sonucu riskler i¢in Onleyici faaliyetler belirlemelidir (Kohl

2020:173-187).
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Isletmeler is kesintilerine kars1 davramislarini belirleyen plan ve prosediirler

olustururlar. Hazirlanan dokiimanlar; is kesintileri olduktan sonra, belirlenen zaman

araliginda belirlenen kritik faaliyetleri nasil siirdiirecegini ve olagan duruma nasil ve

ne kadar zamanda gececegi ile ilgili planlar igerir. ISYS prosediirleri; is kesintisi

sonrasinda yapilacak faaliyetlerde aktif gorev alacak personelin yetki ve

sorumluluklar1 belirlenir. Bunun disinda prosediirlerde:

Insan yagsaminin nasil korunacagi,

Kesinti olaylar1 sonucu ortaya ¢ikan durumun nasil ve kimler tarafindan

yOnetilecegi,

Kesintiye karsilik verilecek yanitlarin stratejik ve operasyonel seceneklerinin

belirlenmesi,
Kritik faaliyetlerin ne zaman ve nasil baglayacagi,

Acil durumlarda isletme isverenleri, yoneticileri ve personelinin nasil iletisim

kuracagi ve devam ettirecegi,

Kamuoyu ile stratejik bir iletisim kanalinin nasil olusturulacagi konularini

icerir (ISO SC-BCM 2012:17-19).

Isletmelerde is siirekliligini kurma amagli hazirlanan stratejik amag ve

hedeflerin, politikalarin, prosediirlerin ve planlarin uygunlugunun test edilmesi

gerekmektedir. Bu amacla yapilacak tatbikatlar (uygulama) kapsaminda:

[SYS nin stratejileri ile uyumlu olmals,
Tatbikatlarin igerigi ISYS’ye uygun planlanmals,
Tatbikatlar iist yonetim tarafindan desteklenmeli ve duyurulmali,

Yapilacak testler is kesintilerini saptamali ve riskleri en aza indirecek planlar

icin bilgi verebilmeli,
Yapilacak test ve tatbikatlar siirekli iyilestirmeyi tesvik etmelidir.

Isletmelerde ISYS kurulumunun gerceklesmesi sonrasinda standardin

gereksinimlerini karsilayip karsilamadiginin ve sistemin islerliginin denetlenmesi

gerekmektedir. Bu amagla periyodik olarak i¢ denetimler yapilir. Denetim programi
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ve sorumlular1 planlanir ve yapilan i¢ denetimler sonucu saptanan uygunsuzluklar i¢in

diizeltici faaliyetler planlanir (Hiles 2010:339-367).

Ust yonetim belirli araliklarla yonetimin gdzden gegirme toplantilari yapar. Bu
toplantilarda Onceki faaliyetler incelenir, hedef i¢in performans degerlendirmeleri
yapilir, yeni hedefler belirlenir, sistemin etkinligi ve uygunlugu kontrol edilerek sistem
gozden gecirilmis olur (Tucker 2014:197). Is siirekliliginin bir isletmede tesisini
saglamak ve siirdirmek igin is stirekliligi tiim gereksinimlerini devreye almak

gerekmektedir.

2.2. Catering Sektorii icin Is Siirekliligi Yaklasinm

Gecmiste gida sektoriinde yasanmis BSE (Deli Dana Hastalig1), Dioksin, Sap
Hastalig1, Kus Gribi ve bunun disinda tiim sektorleri ilgilendiren deprem, tsunami,
teror saldirilari, salgin hastaliklarin; diisiik olmasina ragmen gergeklesme olasiliginin
varligi; yliksek maliyetlere ve biiylik is kesintilerine neden olabilmektedir. Tiim bu
olaylar karsisinda isletme hissedarlarinin, paydaslarin, devletin ve miisterilerin
¢ikarlarinin korumasi i¢in sistem gelistirme zorunlulugu ortaya ¢ikmistir. Olusan bu
risklerin ve belirsizliklerin ortadan kaldirilmasi ig¢in biitiinciil bir sistem olan is
stirekliligi ¢6zlim i¢in 6nemli bir argliman olmustur. Diger isletmelerde oldugu gibi
catering isletmelerinin {irlin ve hizmet sunumlarindaki kesintiler topluma sagladiklar:
katma degerin zarara ugramasina neden olabilecektir. Catering isletmeleri yiiksek
bedellere ve maliyetlere katlanmadan islevlerinin siirekliligini devam ettirmek
durumundadirlar. Catering isletmelerinin yonetim sistemlerine 1is stirekliligi

uygulamalarini inceleyerek entegre etmeleri onemlidir (Tucker 2014:1-2).

Glinlimiizde catering isletmeleri bir standart veya yonetim sistemi seklinde is
stirekliligini uygulamamaktadirlar. Ancak bu tiir isletmeler adin1 koymadan ve tam
olarak is siirekliligini amacglamadan sistemin bir¢ok gereksinimini yerine
getirmektedirler. Catering isletmelerinde birgok gereksinimin gergeklestirilmesi is
stirekliligi ile ilgili hipotezleri belirlememizde katki saglayacagi 6ngoriilmektedir. Bu
baglamda tasarlayacagimiz 15 siirekliligi hipotezleri yOnetim sisteminin
gereksinimlerinin yaninda catering sektorii GGYS’1 de dikkate alinarak olusturulmaya
caligilacaktir. Catering sektorii is stirekliligi hipotezlerinin olusturulmasinda temel

kriterlerimiz ISO 22301 standardi, Kirchner (2005, 2013) tarafindan gelistirilen
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“Perceived Organizational Business Continuity” 0Olgegi ve literatiire gecmis
yaklasimlar olmustur (Botha ve Von Solms 2004:328-337; Gibb ve Buchanan
2006:128-141; Jacobsen and Kerr 2011:97-106; Kirchner 2005,2013). Tablo 2.1’de

standart ve caligmalar karsilastirilmis farkliliklar1 ve benzerlikleri ortaya ¢ikartilmistir.
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Tablo 2.1: Is Siirekliligi Yaklasimlarinin Karsilastirilmasi

Botha ve Von Solms (2004)

Gibb ve Buchanan (2006)

Jacobsen ve Kerr (2011)

Kirchner (2005, 2013)

Projenin Planlanma
Asamasi

Programin ve Projenin
Baslatilmasi

Is Etki Analiz Asamasi

Is Siirekliligi Stratejileri
Asamasi

Risk Analizi

Programin Baglatilmasi ve
Y Onetilmesi

Is Etki Analizi

Risk Degerlendirme ve
Kontrolii

Risk Degerlendirmesi

| TS-1SO 22301 (2019)

Liderlik ve Ust Y6netim
Destegi / Planlama

Is Etki Analizi

Risk Belirlemesi

Risk Azaltma
Stratejilerinin Se¢imi

Is Siirekliligi Stratejileri

Politika ve Prosediirler
/Stratejik Planlar

Is Siirekliligi
Prosediirlerinin
Olusturulmasi ve
Gergeklestirilmesi/ Is
Siirekliligi Stratejileri

Stireklilik Stratejilerinin
Uygulama Asamasi

Is Siirekliligi Egitim
Asamasy/ s Siirekliliginin
Deneme Asamasi

Is Siirekliligi Planinin
Iyilestirme Asamasi

Uygulama

Izleme ve Kontrol

Deneme

Egitim

Acil Miidahale ve
Operasyon

Farkindalik ve Egitim
Programlari / Is Siirekliligi
Uygulama Denemesi

Onceki Afet / Ciddi Is

Kesintisi Deneyimleri

Tatbik Etme ve Test
Islemi

Kriz iletisimi/ Dis Orgiitsel Iletisim

Kurumlarla Koordinasyon | Yetenekleri

Denetim ve Bakim Kritik Fonksiyonlarin
ve Verilerin
Kurtarilabilirligi

Izleme, Olgme, Analiz
etme ve Degerlendirme

I¢ Tetkik / Ydnetimin
Go6zden Gegirmesi /
Diizeltici Faaliyet /
Siirekli 1yilestirme

Kaynak: Botha, J., & Von Solms, R. (2004). A cyclic approach to business continuity planning. Information Management & Computer Security.




Gibb, F., & Buchanan, S. (2006). A framework for business continuity

management. International journal of information management, 26(2), 128-141.

Jacobson, G. and S. Kerr. (2011). Crisis management, emergency management, BCM,
DR: What's the difference and how do they fit together?. In The definitive handbook
of business continuity management 2nd edition, ed. A.Hiles, 97-106. Chichester: John

Wiley and Sons.

Kirchner, T. A., Mottner, S., & Ford, J. B. (2013). Business Continuity/Disaster
Recovery Readiness of Nonprofit Arts Organizations?. In Bogota: 12th AIMAC

International Conference (394-403).

Kirchner, T.A. and Kiran K. (2005). Measuring Perceived Business Continuity

Readiness of an Organization. Disaster Recovery Journal. VVol. 18, No. 4

TS EN ISO 22301 (2014). Toplumsal giivenlik - Is siirekliligi yonetim sistemleri —
Sartlar
https://intweb.tse.org.tr/standard/standard/Standard.aspx?0531071061110650671151
13049116090107100056052055108081090071086075069085047110067109075073
08111610309008108607310806511708411909906604310909007008205408710907
9120104080081104076070106043067048 Erigim Tarihi: 19.04.2022.

Is siirekliligi yaklastmimin olusturulmasinda ydnetim sistemlerinde uygulama

alan1 bulan PUKO déngiisiinden yararlanilmistir (Tablo 2.2.)
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Tablo 2.2: Is Siirekliligi icin PUKO Déngiisii

Planla Isletmenin genel politikalar1 ve amaglariyla paralel sonuglara

(Tesis et) ulasilmasi amaciyla is siirekliliginin iyilestirilmesi ile ilgili is
stirekliligi politikasinin, amaglarinin, hedeflerinin, kontrollerinin,
proseslerinin ve prosediirlerinin belirlenmesi.

Uygula s siirekliligi politikasinin, kontrollerinin, proseslerinin ve

(Gergeklestir prosediirlerinin gerceklestirilmesi ve yiiriitiilmesi.

ve yiiriit)

Kontrol et s siirekliligi politikas1 ve amaglarina karsilik performansin

(izle ve gozden
gecir)

izlenmesi ve gozden gecirilmesi; sonuglarin, gézden gecirilmek
lizere yonetime rapor edilmesi; diizeltme ve iyilestirme igin
yapilacak islemlerin belirlenmesi ve yetki verilmesi.

Onlem al
(Siirdiir ve
iyilestir)

Y 6netimin yapacagi gézden gecirmenin sonuglarina dayanarak ve
is siirekliliginin kapsaminin, is stirekliligi politikasinin ve
amaglarmin yeniden degerlendirilmesi suretiyle diizeltici faaliyet
yapilarak ig siirekliliginin stirdiiriilmesi ve iyilestirilmesi.

Kaynak: Nasution, M. N. (2016). A Deming Cycle as a Tool of Improving A

Continuous Service Quality. Indonesian Management and Accounting Research
(IMAR), 5(1), 53-78.

ISO 22301 standardi, Kirchner (2005, 2013) tarafindan gelistirilen ‘‘Perceived

Organizational Business Continuity’ 0Olgegi, literatiire ge¢mis yaklasimlar, is

stirekliligi PUKO dongiisii ve catering sektoriinlin operasyonel siiregleri ve saha

uygulamalar dikkate alinarak orijinal bir is siirekliligi yaklasimi olusturulmustur

(Tablo 2.3).
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Tablo 2.3: Catering Sektoriinde Is Siirekliligi Yaklasimi ve Agiklanmasi

Liderlik

Is Kesintilerine Kars1 Ust Yonetimin Tutumu ve Politikasi
Stratejik Yonetim Politikalarinda Iy Stirekliligi Olgusunun Varlig

Isletme
Kosullari ve
Uygunlugu

Personel
Personelin Olaganiistii Olaylar Karsisinda Hazirliklt Olmast
Egitim

Uretim ve Hizmet Altyapis1 ve Ekipmani

Teknik

Is Siireclerinin Devamliligimin Saglanmasinda Bilgi
Teknolojilerinden Yararlanma

Uretimde Kullanilan Hammadde ve Su

Aydinlatma ve Havalandirma

Kimyasal Maddelerin Kontrolii

Pest ve Hasere Kontrolii

Tedarikei

Tedarikgi Yonetiminin Etkinligi ve Tedarik¢i Kaynakl
Tehlikelerin Onceden Belirlenmis Olmas:

Isletme tedarikgilerin is siirekliligi yeteneklerinin
degerlendirilmelerini yapmalidir.

Is Siirekliligi
Planlan

Tiim Uriin ve Hizmet Faaliyetlerin Belirlenmis Olmas1

Kritik Is Siireclerinin Belirlenmesi ve Dogrulanmasi

Is Kesintilerine Neden Olabilecek Tiim Olaylarin Belirlenmesi
(kesinti, kayip, afet, felaket, sabotaj, kasitsiz insan hatasi, acil
durum, kriz vb.)

Risklerin, Kabul Edilebilir Limitlerinin ve Aksiyonun
Belirlenmesi

Insan Yasamimin Nasil Korunacaginin,

Is Kesintisi Olaylart Sonucu Ortaya Cikan Durumun Nasil ve
Kimler Tarafindan Yonetileceginin,

Is Kesintisine Karsilik Verilecek Yamtlarin Stratejik ve
Operasyonel Segeneklerinin,

Kritik Faaliyetlerin Ne Zaman ve Nasil Baslayacaginin,

Acil durumlarda Isletme Isverenleri, Yoneticileri ve Personelinin
Nasil Iletisim Kuracagi ve Devam Ettireceginin,

Kamuoyu Ile Stratejik Bir Iletisim Kanalinin Nasil
Olusturulacaginin Belirlenmesi

Olaganiistii ve Acil Durum Planlarini Olusturulmasi

Acil durum ekibinde gérev alacak kisilerin se¢ilmesi,

Acil durumlarda miidahale ve tahliye metotlarinin belirlenmesi ve
vazili hale getirilmesi,

Acil durum planlarimin donemsel olarak yenilenmesi

Operasyon

Gergeklesen is kesintileri sonrasi toparlanma déneminde is
stirekliliginin saglanmast

Tepki ve faaliyetlerin gelistirilmesi

Oncelikli faaliyetlerin korunmasi, diizenli hale getirilmesi, siirekli
kilinmasi, yeniden bagslatilmasi ve kurtarilmasi ve kaynaklarin
desteklenmesi,

Etkilerin azaltilmasi, etkilere miidahale edilmesi ve etkilerin
yonetilmesi
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Is kesintisi sonrasinda ongériilen siire icinde iiriin ve hizmetin
tekrar sunumunun saglanmasi

Test, Tatbikatlar ve Giincelleme

Tatbikat programlarinin ¢ikarilmasi

Tatbikatlar iist yonetim tarafindan desteklenmesi ve duyurulmasi
Yapilacak testler ile is kesintilerinin saptamast

Tatbikatlarin Gergeklestirilmesi ve Kayitlarin Tutulmasi

Egitim

Diizeltici ve Onleyici Faaliyetler
Uygunsuzlugun saptanmasti,
Uygunsuzlugun nedenlerinin belirlenmesi,
Uygunsuzluga karsi aksiyon alinmasi

Performans ol el . e
Degerlendirme Yapflqn he.rhangl bir diizeltici faaliyetin etkinliginin gozden
gecirilmesi
Gerekli goriiliirse, ig stirekliligi yonetim sisteminde degisikliklerin
vapilmasi.

Uygunsuzlugun gézden gegirilmesi

*Yazar tarafindan diizenlenmistir.

ISYS yaklasimi liderlik, isletme kosullar1 ve uygunlugu, is siirekliligi planlart
ve operasyon ve performans degerlendirme bilesenlerinden olusmaktadir. GGYS
yaklasimi ile ISYS yaklagimlarinin ydnetim sistemleri ortak paydasinm olmasi
nedeniyle liderlik, isletme kosullari, performans degerlendirme gibi bilesenleri
benzerlik gdstermektedir. ISYS’nin bilesenlerini asagidaki gibi aciklamak

mumkuiundir:

2.2.1. Is Siirekliliginde Risk Degerlendirmesi

ISO 22301 standardi risk degerlendirmesi i¢in ISO 31000-Risk Yonetimi
standardina atifta bulunmaktadir. Bu nedenle ISYS sistemi ¢alismalarinda dncelikli
olarak bu standart dikkate alinmalidir. Bununla birlikte ISO 22301 risk degerlendirme
siirecleri i¢in bazi gereksinimlerden bahsetmektedir. Bunlar isletmenin dncelikli tiim

faaliyetleri, varliklar1 ve dis paydaslar1 da dahil kesinti risklerinin belirlenmesi ve

analizini kapsamaktadir (ISO 31000 2018).

e Risk Kavram
Risk gelecekte olusabilme olasilig1 olan tehlikeleri ifade etmektedir. Isletmeler
acisindan risk; belirli bir zaman diliminde hedeflenen sonuglara ulagamama ya da
zarara ugrama olasiligidir. ISO 31000° de risk “‘belirsizligin bir nesne iizerindeki
etkisi” olarak tamimlanmigtir. Riski matematiksel olarak ifade etmek gerekirse bir

olaym etkisi (siddeti) ile olasiliginin fonksiyonudur. Risk ile belirsizlik benzer
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kavramlar olmasina ragmen risk nicel ve nitel olarak dlciilebilmekte, belirsizlik ise
kesin olarak dl¢iilemeyen ve ongoriilemeyen durumlardir (Yazic1 2013:5-6; Tucker

2014:91-106).

e Risk Yonetim Siireci
Riskleri ortaya ¢ikaran, analiz eden ve alinacak dnlemleri belirleyen siire¢ risk
yonetimidir ve Oncelikli olarak tehlikelerin belirlenmesi bu veriler 1s1ginda olasi
sonuclarin ortaya konmasi ve degerlendirilmesi ile tanimlanmis risklerin ortadan
kaldirilmasi veya en aza indirilmesi amaci ile gelistirilen stratejilerin tiimtidiir. Risk
Yonetimi diger yonetim siire¢lerinde oldugu gibi planlama, uygulama, kontrol ve
onlemden olusan g¢evrimsel siiregleri icermektedir. Bununla birlikte risk yonetimi

dinamik, isletme ile beraber yasayan, gelisen bir siirectir (Torabi vd. 2016:201-218).

Risk yonetim siireci ile kapsam belirlenir, riskler saptanir, analiz edilir,
Onlemler ve stratejik kararlar alinir, aksiyonlar uygulanir, izlenir ve siirekli iyilestirme
faaliyetleri yapilir. Risk yonetiminin ¢ok kapsamli ve karmasik bir siire¢ olmasi
nedeniyle biitlinciil bir bakis acist ile farkli yontemlerin kullanilmasini
gerektirmektedir. Risk yonetim siireci temel olarak iic asamadan olusmaktadir. Tlk
asamada riskler tanimlanir. Bu asamada risklerin Olgiilebilir ve siniflandirilabilir
olmasia dikkat edilmelidir. Ikinci asamada ise riskler degerlendirilir ve dlgiiliir. Bu
asama i¢in c¢esitli yontemler kullanilmaktadir. Son asama ise risk yonetimidir. Bu

asamada risklerin azaltilmasi ve/veya 6nlenmesi saglanir (Tucker 2014:91-106).

¢ Risklerin Belirlenmesi, Tanimlanmasi, Degerlendirmesi ve Kontrolii

Risk  kavrami istenmeyen bir olayin ¢ikma olasilifi  olarak
tanimlanabilmektedir. Isletmeler faaliyetlerini gerceklestirirken bir¢ok riske maruz
kalabilmektedirler. Tiim bu risklerin gergeklesmesi sonucu istenmeyen maddi ve
maddi olmayan kayiplar s6z konusu olabilir. Risk degerlendirme; risk yonetiminin bir
pargasi olup isletmenin amaglarini gerceklestirirken hangi tiir risklerden nasil ve ne
Olctlide etkilenecegini belirleyen, riskleri tanimlayan ve etki ve olasiliklar1 agisindan
analiz eden bir siirectir. Ayrica risk degerlendirmeleri olaylarin meydana gelme
frekanslari ile nitel olarak siddetlerinin sonucu olusan 6nem derecelerinin belirlendigi
bir siiregtir. Risk yonetimi genel olarak karmasik bir sistemin basitlestirilmis pargalara
ayristirilarak adim adim uygulanan bir dizi islem sonrasinda analiz edilmesi ile basarili

sonuglar vermektedir. Bu siire¢ igerisinde, hangi risk degerlendirme ydnteminin
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kullanilacagina karar verilerek sistem icin en ideal yontemin kullanilmas ile basarili

sonuglar elde edilmektedir (Torabi vd. 2016:201-218).

Risk yonetiminin temelini olusturan risk degerlendirmesi ise, tehlikeli ya da
istenmeyen sonug¢ doguracak uygulamalarin ya da belirli durumlarda biinyesinde risk
barindiran  iglemlerin  analiz  edilmesi  olarak  tanimlanmaktadir.  Risk
degerlendirmesinin genel amaci saglik, giivenlik ve teknik konular agisindan risk
derecelerini belirlemek, bu risklerin meydana gelme olasiliklarini / sikliklarini tespit

etmek ve olasi etkilerini arastirmaktir (Snedaker 2013:22).

e Iy Siirekliligi Uygulamalari i¢in Risk Degerlendirmesi

Is kesintisi, acil durum, kriz ve felaket gibi olasilig1 diisiik olaylar karsisinda
kayiplarin azaltilmasi ve faaliyetlerin en kisa zamanda tekrar baslatilabilmesi igin risk
degerlendirmeleri isletmelere 6ngorii saglayan 6nemli calismalardir. Dogru ve uygun
yapilmis bir risk degerlendirmesi isletmelerin is siirekligine engel olabilecek tiim i¢ ve
dis tehlikeleri gozler oniine serebilmektedir. Aksi durumda ise isletmenin is stirekliligi
sistemi iginde Ongoriilen kesinti sonrast isletmeyi ayaga kaldirmaya yarayacak
stratejik hedefler yakalanamayacaktir. Ayrica topluma saglanacak katma deger ve
faydanin etkinligini kaybetme riski s6z konusu olacaktir. Isletmeler risk
degerlendirmeleri  1s18inda  uygun is sirekliligi  stratejilerini  belirler ve

programlayabilirler (Barnes 2002:57-90).
2.2.1.1. Risk Degerlendirme Yontemleri ve Calismalari

ISO tarafindan 2009 yilinda ISO 31010-2009 (Risk Yonetimi — Risk
Degerlendirme Teknikleri) temel kilavuzunu yaymlamistir. Kilavuzda risk
degerlendirme siirecinde; risklerin nasil tanimlanacagi, analiz edilecegi ve
degerlendirilecegini hakkinda bilgiler sunar. Risk tanimlama asamasi risklerin
farkinda olunmasi, bulunmasi ve kayit islemlerinden olusur. Risk analizi asamasi ise
riskin etki ve olasiligmin belirlenmesi islemlerinden olusur. Risk degerlendirme
asamasinda ise risklerin igletme i¢in 6nem derecelerinin belirlenerek siniflandirilmasi
islemlerinden olusur. ISO 31010 standardi risk degerlendirme i¢in birgok yontem

onermektedir. Bunlardan bazilar1 sunlardir (Kohl 2020:173-187).

e Beyin Firtinasi: Uzman ve deneyimli kisilerden olusan ekibin olasi risklerin
belirlenmesi, Olgiitlerin olusturulmasi, analiz edilmesi ve degerlendirilmesi

asamalar1 i¢in serbest bir sekilde goriislerini beyan ettikleri bir yontemdir.
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e Yapilandirilmis Goriisme: Risk degerlendirilmesi kapsaminda farkhi
uzmanlik alanindaki personelle dnceden hazirlanmis soru seti ile goriisme

gerceklestirilmesidir.

¢ Yan Yapilandirilmis Goriisme: Goriismeler soru seti ile baglamasina ragmen

daha serbest ve dogag¢lama seklinde yapilabilmektedir.

e Kontrol Listeleri: Risk degerlendirmelerinde en ¢ok kullanilan, basit ve hizli
bir yontemdir. Standartlar, daha Once yasanmis deneyimler ve literatiir

sonucunda ortaya ¢ikarilmis kontrol listelerinin kullanildig1 yontemdir.

e Kritik Kontrol Noktalar1 ve Tehlike Analizi (HACCP): Gida giivenligini

saglamak amaciyla yapilan bir risk degerlendirme yontemidir.

e Senaryo Analizi: Gelecekte gergeklesebilecek riskleri ortaya ¢ikarmak igin
gelistirilen bir yontemdir. Olas1 olaylar i¢in en 1yi, en kotii ve beklenen durum
senaryo kiimeleri olusturulur. Is Etki Analizi: Isletmenin kritik faaliyetlerinde
olusabilecek kesinti risklerini belirlemeyi amacglayan yontemdir (Kohl

2020:373-652).

e Risklerin Ger¢eklesme Olasiigi, Olciilmesi ve Analizi: Risk analizi risklerin
ortaya cikartilmasi i¢in kullamlan yéntemler biitiiniidiir. Isletmelerin is
stirekliliklerini saglamalari, alacaklar stratejik kararlar ile olmakla birlikte, bu
kararlar risk parametresi ile birebir iligkilidir. Risk analizi ile ortaya ¢ikan
veriler risklerin degerlendirilip ya da degerlendirilmeyecegini ortaya ¢ikarir.
Bu siiregte agirlikli risk oranlari hesaplanarak risklerin 6nem dereceleri
belirlenir. Boylece onlem alinip alinmayacagina ve hangi konularda analiz

slireglerinin devam edecegine karar verilir (Hiles 2014:137-143).

Risk analizi ile riskler en iyi sekilde anlasilabilir ve degerlendirilir. Risk
analizi; risklerin kaynaklarini, kok nedenlerini ve etkilerini ve gerceklesme olasiliklar
hakkinda bilgiler verir. Dogru sekilde Ol¢eklendirilmis risk analizi olaylarin
gerceklesme olasiliginin, etkisinin ve dogurdugu sonuglarin dogru tespitini saglar

(Kliem ve Richie 2015:141).

Risk analizinin dogru sekilde yapilmasi risk degerlendirme asamasinda
risklerin dogru saptanmasina 6nemli katki saglar. Risk analizinde nicel ve nitel

yontemler kullanilabilmektedir. Bir risk analizinin etkin olmasi; karmagikliktan
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kacinilmasina, is siirecleri odakli olmasina, personel katiliminin saglanmasina,

objektif olmasina ve dlgiilebilir sonuglar vermesine baglidir (Tucker 2014:91-101).
2.2.1.2. Risk Yonetiminin Is Siirekliligi ile iliskisi
Is siirekliligini planlarken bes temel asamaya dikkat etmek gerekmektedir.

e Is kesintine neden olabilecek potansiyel olaylarin belirlenmesi ve

tanimlanmasi,
e s kesintine neden olabilecek potansiyel olaylarin etkilerinin 6l¢iilmesi,

e s kesintine neden olabilecek potansiyel olaylarin en aza indirilebilmesi igin

gerekli onlemlerin belirlenmesi ve tanimlanmast,

e s kesintilerinin gerceklesmesi durumunda verilecek tepkinin ve faaliyetin

gelistirilmesi,

e Gergeklesen is kesintileri sonrasi toparlanma doneminde is siirekliliginin

saglanmasidir.

Yukarida bahsi gecen tiim is siirekliligi temel asamalarinin risk yonetimi odakl
oldugu goriilmektedir. Is siirekliligi prensiplerine gére isletmenin kritik faaliyetleri
risklerle kars1 karsiyadir. Tiim riskler dlgiilebilir ve derecelendirilebilir. Isletmeler
olas1 etkileri belirlenmis riskler gerceklesmeden Once tahmin edebilir. Bu durum
isletmelere risklere kars1 6nlem alma firsat1 verir. Tiim bu bahsedilen asamalar basit
gibi goriinse de uygulamaya gecirilmesi ¢ok zahmetlidir. Bunun nedeni ise is
stirekliliginin anlagilamamasi ve risk yOnetim uygulamalarinin

gerceklestirilememesidir (Hiles 2014:213-215).

Risklerin  Onceliklendirilmesi: ~ Genellikle risk  degerlendirmesi
sonuglandirildiktan sonra riskler 6nem ve dnceliklerine gore siralanarak is siirekliligi
planlarma almirlar. Risklerin siralanmas1  farkli  kriterler dikkate alinarak
yapilabilmekte olup bunlarin baginda fayda/maliyet dengesi ve risk puanlaridir. Temel
olarak risklerin puanlandirilmasi ise olasilik, frekans ve etki boyutlarina gore
yapilabilmektedir. Risk puanlari ve fayda/maliyet dengesi de goz Onilinde

bulundurularak 6nem ve oncelik sirasi belirlenir (De Oliveira vd. 2017:616-633).
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2.2.1.3. Is Etki Analizi Calismalar

Is etki analizi is siirekliliginin temel asamalarindan biridir. Bu analiz isletmenin
yapisiny, is siireglerini inceler ve olasi is kesintileri hakkinda bilgiler saglar. Is kesintisi
siireclerinde olusan yasal, ekonomik, itibar vb. etkilerinin belirlenmesini saglar. Uriin
ve hizmetlerin stirdiiriilmesi sirasinda kritik is siire¢lerinin belirlenmesi ve bunlarin
stirdiiriilebilirligi saglamak i¢in gerekli olan oncelikli faaliyetlerin belirlenmesini de

saglayan bir analizdir. s etki analizi calismalar1 su asamalardan olusur.

e s siireclerinin belirlenmesi,

Is etki analizi calismalarinin belirlenmesi,

e Siireglerin 6nceliklendirilmesi,

e Bagimliliklarin ve kaynaklarin belirlenmesi,
e Alternatif stratejiklerin olusturulmasi,

e s siirekliligi planlarinin hazirlanmasi,

Uluslararas1 standart kuruluslarinca hazirlanmis herhangi bir is etki analizi
standardi mevcut degildir. Ancak uygulamalarin hayata gecirilmesinde yonetim
sistemi standartlarinin dikkate alinmasi yararl olacaktir. Bu nedenle is etki analizi
sonuglarinin dogru ve etkin olabilmesi i¢in iist yonetimin desteginin alinmasi
onemlidir. Ayrica is etki analizi yapilirken giincel ve dogru veriler girilmelidir

(Drewitt 2013:39-40).

Isletmelerin genellikle kaoslari, krizleri, felaketleri ve is kesintilerine ne zaman
ve ne kadar etkiyle yakalanacagi konusu belirsizlik icermektedir. Tiim bu belirsiz
olaylar gerceklestikleri takdirde nasil aksiyon alinacagi sorusuna yanit bulmak is
stirekliliginin temel konularindandir. Bu nedenle is siirekliligi yonetiminin dogru,
gecerli, kapsamli ve test edilmis planlara gereksinimi vardir. Gerekli stratejik is
stirekliligi planlarinin hazirlanmasinda gecerli ve giivenilir bir yontem ile hazirlanmis

is etki analizi ¢alismalarina ihtiya¢ duyulmaktadir (Rostami vd. 2017:179-188).

Is etki analizi, isletmelerin kritik is siireclerinin yiiriitiimii sirasinda ortaya
cikabilecek tehdit ve tehlikeler sonucunda, olusabilecek is kesintileri nedeniyle
ugrayacaklar1 zararin tahmin edilmesi iglemidir. ISO 22301 Standardina gore is etki

analizi isin kesintiye ugramasi halinde etkisinin analiz edilmesi siirecidir. Isletmeler is
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etki analizi sirasinda kritik faaliyetlerini belirler, kesintiler oldugu takdirde etkisinin
ne olacagini hesaplar; 6nem ve Onceliklerine gore siralarlar. Kisaca is etki analizi ile
isletmenin faaliyetleri esnasinda yasayabilecegi is kesintileri nedeniyle ortaya
cikabilecek etkilerin nicel ve nitel yonden belirlenmesi amaglanmaktadir. Boylece is
stirekliligi yonetimi, is etki analizinin asamalar1 olan kritik is siire¢lerinin belirlenmesi,
analiz edilmesi, dnceliklendirilmesi, bagimlilik ve kaynaklarin belirlenmesi ile ortaya
cikan sonuclar 1s1ginda stratejik is stirekliligi planlarim1 olustur. Bu planlar is
kesintilerinin minimum diizeyde tutacak, kesinti oldugunda faaliyetlerin en kisa
zamanda nasil baslayacagi icin alinacak aksiyonlart ve gerekli olan kaynak

gereksinimlerin ne oldugu ile ilgili planlari igerir (TS EN ISO 22301 2020).

Is etki analizi ¢alismalar1 sonucu ortaya cikan bulgular ile rapor hazirlanir. Is
etki analizi raporu kritik is fonksiyonlarini ve gerekli faaliyetlerini, bu faaliyetlerdeki
kesintilerin zaman i¢indeki etkileri, bu faaliyetlerin yiiriitiimii esnasinda ger¢eklesen
is kesintileri i¢in maksimum kabul edilebilir siire, faaliyetler i¢in hedeflenen yeniden

baglama siiresi ve kaynaklardan olugsmaktadir (Sikdar 2017:151-175).

ISO 22301 is etki analizinin hazirlanmasi sirasinda kullanilacak belirli bir
yontem onermemektir. Ancak bu standart is etki analizinde kullanilacak yontem ve
analizlerin sistematik olmasi, bi¢cimsel olmasi ve yazili hale getirilmesini 6nermektedir

(TS EN 1SO 22301 2020).

Is etki analizi yapilirken i¢ ve dis bagimliliklar dikkate alinarak siirecler
degerlendirilmelidir. Ig siirecler isletme iginde yapilan faaliyetleri olusturmaktadir ve
belirsizlikleri daha az oldugu icin daha kolay kontrol altinda tutulabilmektedir. Dis
bagimliliklar ise dis paydaslarin faaliyetlerinden olugmaktadir. Ornegin tedarikgilerin
degerlendirilmesi sirasinda kritik is siireclerini ne kadar etkiledikleri ve ne kadar is
kesintine neden olabilecekleri hesaplanarak is siirekligi yonetimine rapor edilmelidir
(Sikdar 2017:39).

2.2.2. Kritik Is Siireclerinin Belirlenmesi ve
Onceliklendirilmesi

Is etki analizi; olas1 is kesintilerinin is siireclerine ve bu nedenle isletmeye olan
etkilerinin belirlenmesidir. s etki analizinin ortaya konmasi igin tiim is siireglerinin

analizi yapilir.
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Is etki analizi kritik fonksiyonlar olarak asagida belirtilenleri icermelidir:
e Uriinlerin ve hizmetlerin sunumunu destekleyen faaliyetlerin tespit edilmesi,

e SOz konusu bu faaliyetlerin yerine getirilmemesinin zaman igerisindeki

etkilerinin belirlenmesi,

e Belirlenen kabul edilebilir en diisiik seviyedeki faaliyetlerin yeniden
baslatilmasi i¢in Onceliklendirilmis zaman cetvellerinin diizenlenmesi, s6z
konusu faaliyetlerin yeniden baslatilmasinin etkilerinin kabul edilemez hale

geldigi siirenin dikkate alinmasi,

e Tedarikgiler, isletme disindaki paydaslar ve ilgili diger taraflar da dahil olmak
lizere, s6z konusu faaliyetlerdeki bagimliliklarin tespit edilmesi ve kaynaklarin

desteklenmesidir (Torabi vd. 2014:201-218).

Nedeni ne olursa olsun is kesintileri isletmelere finansal, itibar ve miisteri
kayiplarina neden olmaktadir. Bu nedenle is kesintilerinin olabilecegi faaliyetler
belirlenir ki bunlar kritik is siire¢leridir. Ancak her is kesintisine neden olabilecek
kritik is stiregleri ayn1 6nem ve Oncelige sahip olmayabilir. Kritik bir is siirecinin
kesintisi halinde miisteri kaybu, itibar kaybi, gelir kaybi, sirket hisse degerinin diismesi,
ceza ve yaptirimlar vb. farkli etkileri olabilmektedir. Bu nedenle etki tiirlerine gore
puanlamalar  yapilarak  Onceliklendirme  yapilmalidir.  Kritik  siireglerde
gerceklesebilecek is kesintilerinin tahmini stirelerinin de belirlenerek 6nceliklendirme
i¢in birer parametre olarak degerlendirilmelidir. Tim etki tiirleri ve diger parametreler
de gbz oniinde bulundurularak belirlenmis olan kritik is stire¢lerinin 6nceliklendirme
islemi yapilir. Yapilan bu caligma is etki analizin yapilmasinda 6nemli katki

saglamaktadir (Sikdar 2017:85).

2.2.3. Iy Siirekliligi Plam

Is siirekliligi plan1 olas1 ig kesintilerinde isleyisin tekrar baslatilabilmesi igin
yapilmas1 gereken tiim calismalar1 kapsayan bir belgedir. Is siirekliligi plam is
kesintisine neden olabilecek risklerin belirlenmesi, 6nlenmesi ve yonetilmesi, kriz ve
acil durumlarin yonetimi, is kesintileri ger¢eklestiginde normale doniis unsurlarindan
olusmaktadir. s siirekliligi planlarinin basarili olabilmesi, risk degerlendirmelerinin
ve is etki analizlerin kapsamli yapilmasini gerektirmektedir. Is siirekliligi planlarinin

hazirlanmasi olusturulan bir ekip tarafindan yapilmali ve {ist yonetimin tam destegini
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almalidir. Ayrica ayrilacak insan ve finansal kaynaklar da siirecin basarilt olmasini
saglayacaktir. ISO 22301 standardina gore is siirekliligi plan1 kisaca asagidaki
asamalardan olusmaktadir (TS EN 1SO 22301 2020).

e Olasi is kesintilerinin 6ncesi i¢in ve ayrica sonrasinda miidahale edecek ekibin

planlanmasi,
e Miidahale siirecinin planlanmasi,

e s kesintilerine neden olabilecek acil durumlar sirasinda ¢alisanlar ile is

stirekliligi sorumlularin nasil iletisime gegecegi ile ilgili plan,

e s kesintisi sonras1 dnceden belirlenmis siirelerde kritik is siireglerinin tekrar

nasil ve ne zaman baglatilacagi ile ilgili planlar,
e Kiriz ve kaos durumlarinda medya ile iletisim detay plani,

e s kesintisi sonrasinda isletmenin yeniden normale déniis siireci ile ilgili

plandir.

2.2.4. Acil Durum Yonetimi

Isletmenin tiimiinde ya da bir kismindaki normal isleyisi sekteye ugratabilecek
ve acil miidahale gerektiren kriz ve tiim olaylar acil durumdur. Acil durum ydnetimi
isletmenin acil durumlarda yapacag: faaliyetleri planlar, uygular ve denetler. Acil
durum yonetimi 6ncelikli olarak ilk yardim, sondiirme, tahliye, haberlesme vb. ekipleri
belirler ve gorev tanimlarini ilgililerine iletir. Ayrica yonetim acil durum ve tatbikat

planlar1 yapar ve tatbikatlarin periyodik araliklarla gerceklestirmesini saglar (Supriadi
vd. 2018:41-73).

Isletmelerde Olaganiistii ve Acil Durum Planm: Acil durum plans;
isletmelerin kurulusundan baslayarak, olusabilecek acil durumlarin saptanmasi ve
bunlardan kaynaklanan olumsuz etkilerin azaltilmasi ve engellenmesi i¢in 6nlemlerin
alinmasi, acil durum ekibinde gorev alacak kisilerin secilmesi, acil durumlarda
miidahale ve tahliye metotlarinin belirlenmesi, yazili hale getirilmesi, acil durum

planlarmin dénemsel olarak yenilenmesi asamalarindan olusur (Snedaker 2013:76-
77).
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2.2.4.1. Uygulama (Kriz Yonetimi - Felaket Kurtarma-Risk

Azaltma)

Gilinliimiiz isletmelerinde olusabilecek herhangi bir is kesintisi veya tamamen
sistemlerinin islemez hale gelmesi iiretim ve hizmet verdikleri tiiketiciler tarafinda

olumsuz sonuglara neden olabilmektedir.

Ozellikle isletmelerin sistemlerini islemez duruma getirecek en Onemli
nedenlerin basinda felaketler gelir. Felaketler acil ve olagan tistii durumlardir. Dogal
sekilde veya insanlar tarafindan ortaya ¢ikartilabilir. Is siirekliligini etkileme agisindan

felaketleri kaynaklarina gore Tablo 2.4°de verilmistir.

Tablo 2.4: Felaketlerin Kaynaklarina Gore Siniflandirilmasi

Dogal felaketler Insan Kaynakh Dogal ve insan kaynakh
Deprem Savas Enerji kesintileri

Sel baskinlari Terdrizm fletisim kesintileri
Kasirga ve firtinalar Sabotaj Ulasim kesintileri
Yangin ve patlamalar Ayaklanmalar

Heyelan Grevler

Tsunami Siber saldirilar

Pandemi

*Yazar tarafindan diizenlenmistir.

Felaket yasanmasi sonucu igletmeler olumsuz etkilenecek ve buna bagli olarak
is siireglerinde gilinler ve haftalar siiren kesintiler s6z konusu olabilecektir. Tiim
isletmeleri kapsayacak sekilde sistemlerinin olumsuz etkilenmesi tiiketicileri magdur
edecektir. Ozellikle gida sektorii isletmeleri yaygin bir sekilde topluma hizmet ettikleri
i¢in sistemlerinin durmasi toplum saglig1 agisindan maliyeti yliksek problemlere neden
olabilecektir. Bu nedenle gida sektorii isletmelerinin tiim felaketlere hazirlikli olmalar
ve felaketlerin meydana geldigi siire boyunca is siirekliligini devam ettirmeleri
beklenmektedir (Snedaker 2013:121-150).

Isletmelerde risklerin azaltilma ¢alismalari icin dncelikli olarak i¢ ve dis olasi
tehlikelerin saptanma siireci baslatilir. Bu tehlikelerin siklik oranlar1 ve siddetleri
dikkate alinarak risk analizi yapilir. Boylece riskler niteliksel ve niceliksel olarak
belirlenmis olur. Daha sonrasinda risklerin onlenmesi ve azaltilmasi i¢in kontrol ve
Onleme faaliyetleri gergeklestirilir. Tiim bu siirecler risk azaltma caligmalarini ifade

etmektedir. Riskler analiz edilirken tehlike kaynagi, sonuglari ve olasiliklar1 dikkate
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alinarak ¢ok iyi degerlendirilmelidir. Bunun sonucu olarak olaylar ve bu olaylarin
potansiyel sonuglar1 daha ger¢eklesmeden onlemler alinmis olacaktir. Boylece dogru

bilgi ve veriler 1s181nda en iyi ve gergekei tahminlerde bulunabiliriz (Tucker 2014:91-
106).

2.2.5. Is Siirekliligi Stratejisinin Belirlenmesi

Stratejinin tespit edilmesi ve seg¢ilmesi, i etki analizi ve risk belirlemeden elde
edilen sonuglara dayanmalidir. Isletme asagidaki hususlar igin uygun is siirekliligi

stratejisini tespit etmelidir:
e  Oncelikli faaliyetlerin korunmasi,

e Oncelikli faaliyetlerin ve bu faaliyetlere bagimli olanlarin diizenli hale
getirilmesi, siirekli kilinmasi, yeniden baslatilmast ve kurtarilmast ve

kaynaklarin desteklenmesi,
o Etkilerin azaltilmasi, etkilere miidahale edilmesi ve etkilerin yonetilmesi.

e Stratejinin tespit edilmesi, faaliyetlerin kaldig1 yerden silirmesi i¢in
onceliklendirilmis zaman cetvellerinin onaylanmasmi igermelidir. Isletme
tedarik¢ilerin is siirekliligi yeteneklerinin degerlendirilmelerini yapmalidir

(Drewitt 2013:100-112).
2.2.6. Isletme s Siirekliligi Stratejilerinin Gelistirilmesi

s siirekliligi Strateji Gelistirme Caligmalari (PUKO — Uygulama) kullanilarak
yapilmalidir. Bunun i¢in yapilmasi gereken; is siirekliligi yonetim stratejilerinin ve
strateji seceneklerinin belirlenmesi ve uygulanmasidir. Bunlar ise bilgi teknolojisi,

haberlesme, insan kaynagi, tedarik¢iler ve paydaslar stratejileridir.

Isletmeler siireclerini yonetirken ortaya cikabilecek ve isleyisi olumsuz yonde
etkileyebilecek riskleri detayl bir sekilde g6z dniinde bulundurmalidir. Bu baglamda
en kotii senaryo da dahil tiim senaryolar dikkate alinmali; operasyonel anlamda nelerin
yapilmasi gerektigi stratejik olarak belirlenmelidir. Is kesintilerine kars1 is kurtarma
faaliyetlerinin onceliklerine gére calisan, miisteri, paydas, yasal zorunluklar, marka,
tesis ve ekipman gibi tiimii is etki analizi ile derecelendirilerek is siirekliligi stratejileri

olusturulmalidir.
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Insan kaynag acisindan is siirekliligi stratejilerinin en 5nemli sonucu personeli
olaganiistii durumlar da dahil her zaman c¢alisir durumda tutmamaktir. Personelin
Kesintisiz c¢alisir olmasi, yalmizca kritik is fonksiyonlarinin yani iretkenligin
siirdiiriilmesi anlamina gelmez, ayni zamanda verilerin korunmasim1 da gerektirir.
Isletmeler uzaktan erisim teknolojilerine bir diger ifadeyle bilgi teknolojilerine olan
yatkinlar1 sayesinde; olumsuz durumlarda personeline uzaktan ¢alisabilme olanagi
sunmalarini saglayarak rakiplerinden birka¢ adim daha onde olabilirler. Personelin
uzaktan calisabilme olanaklarina ek olarak, acil durumlarda ne yapmasi gerektigini ve
ekip liderlerinin kimler oldugunu 6nceden bilebilecegi bir plant olusturulmalidir.
Hazirlanan is siirekliligi stratejik planinin uygulanabilir ve islevsel olmast; iist yonetim
tarafindan onaylanmasi, desteklenmesi ve bu planin tiim isletme ¢alisanlar: tarafindan
bilinmesi ile olur. Bilgi teknolojisi stratejilerin olusturulmasi ile veriler korunur;
boylece kritik fonksiyonlarin devamlilifi saglanir. Bilgi teknolojisi stratejileri;
isletmelerin olumsuz veya olaganiistii durumlarda, plansiz bir sekilde ¢evrim disi
kalmas1 nedeniyle calisanlarin kritik uygulama ve verilere ulasimlarina alternatif
yollar belirler. Isletmelerin is siirekliligi saglanirken calisanmin giivenligi de
gozetilmelidir. Hig bir sey calisanin giivenliginden daha 6nemli degildir. Isletmeler is
siirekliligi stratejilerini bu diistura gore sekillendirmelidir. Bunun i¢in acil durumlar

icin miidahale ekipleri olusturulmali ve egitimleri verilmelidir (Horvath ve Cism
2013:133-141).

2.2.7. is Siirekliligi Prosediirlerinin Olusturulmasi ve

Uygulanmasi

Isletme kesintiye neden olan ihlal olaymi ydnetmek amaciyla is siirekliligi
prosediirlerini olusturmali, ger¢eklestirmeli ve siirdiirmeli; is etki analizinde tespit
edilen kurtarma amaglarmi esas alarak faaliyetlerine devam etmelidir. Isletme
faaliyetlerinin siirekliligini saglamak ve kesintiye neden olan bir ihlal olaymnin
yonetimini yerine getirmek ic¢in prosediirleri (gerekli s6zlesmeler de dahil olmak

tizere) yazili hale getirmelidir.
Prosediirler;
e Uygun bir i¢ ve dis iletisim protokolii olusturmali,

e Kesinti sirasinda atilacak ilk adimlara yonelik olmali,
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e Ongoriilmeyen tehditlere ve degisen i¢ ve dis kosullara cevap verecek sekilde

esnek olmali,

e Islemlerde kesinti yasanmasma neden olma olasiligi bulunan olaylarn

etkilerine odakl1 olmali,

e Belirtilen varsayimlara ve karsilikli bagimhilik analizine dayanilarak

gelistirilmeli,

e Uygun risk azaltma stratejilerinin gercgeklestirilmesiyle sonuglarin en az

seviyeye indirilmesinde etkili olmalidir (Kohl 2020:149-152).

Dokiimantasyon: Is siirekliligi planlar1 olusturulmadan &nce referans alt plan
ve prosediirler belirlenir. Yapilan tiim referans prosediir ¢alismalari, is siirekliligi daha

Iyi isler duruma gelmesini kolaylastiracaktir (Drewitt 2013:152).

Tatbikatlarin Gerceklestirilmesi: Is siirekliligi planlarmm gegerlilik ve
giivenilirligini test etmek igin isletmenin is kesintilerinde verecegi tepkileri ve
refleksleri 6lgmeli, is siirekliligi ekibinin sorumluluk ve yetkilerini yerine getirme
derecelerini gormek ve personelin is siirekliligi hakkindaki bilgi ve becerilerini

artirmak amacl tatbikatlar diizenlemelidir (Tucker 2014:165).

¢ Denetimler: I¢ denetim; is siirekliligi siireclerinde olusabilecek agiklarr,
kaynaklarin yanlis yerlere aktarilma sorununu ve etkin olmayan uygulamalarin

varligini saptayarak raporlar ve boylece isletmeye yarar saglar (Hiles 2014:454-462).

Performans Degerlendirme: Performans degerlendirme izleme, Olgiim,
analiz  ve  degerlendirme  asamalarindan  olusur.  YOnetim  sisteminin
uygulanabilirliginin ve gegerliliginin test edilmesi amaci ile tiim asamalar igin kriterler
belirlenir. Performans degerlendirme amaciyla yapilacak olan i¢ denetim ve yonetimi
gbzden gecirme ¢aligsmalarinin nasil olacagi ile ilgili yontemleri de igermektedir (Hiles
2014:454-462).

Farkindaliklar: isletmenin kontrolii altinda calisan personel;
e s siirekliligi politikasinin,

e s siirekliligi yonetim sisteminin ydnetim performansina ve etkinlik artisina

yaptig1 katkinin,

e s siirekliligi sartlar1 ile uyumsuzluklarin sonuglarinin,
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Kesintiye neden olan ihlal olaylar1 sirasinda yapilmasi gerecken gorevlerinin
farkinda olmalidir (Estall 2012:59-65).

Kaynaklar: Isletmeler is siirekliliginin tesis edilmesi, gerceklestirilmesi,

stirdiiriilmesi ve stirekli 1iyilestirilmesi i¢in gerekli kaynaklar1 saptamali ve

saglamalidir (Estall 2012:23).

Isletme Ici iletisim: Isletme, asagida yazili olanlar da dahil olmak iizere, is

stirekliligiyle ilgili i¢ ve dis iletisim ihtiyacini belirlemelidir:

Neyin duyurulacagi,

Ne zaman duyurulacag,

Kime duyurulacagi.

Isletme,

Isletme calisanlari ile ilgili taraflar arasinda ig iletisim,
Miisteriler, paydaslar, toplum ve ilgili diger taraflarla dis iletisim,

lgili taraflardan gelen bildirimin alimp yazili sekle getirilmesi ve yanitlarm

verilmesi,

Oneri sisteminin dngordiigii ulusal, bolgesel ve uluslararasi tehditleri 6nleme
uygulamalarinin operasyonel kullanim amaciyla biinyeye uyarlanmasi veya

kabul edilmesi,

Kesinti yasanan bir ihlal olay1 sirasinda kullanilabilir iletisim vasitalarinin

bulunmasinin saglanmasi,

Uygun makamlarla yapilandirilmig iletisimin kolaylagtirilmas: ve uygun
gorildiigli yerde, yanit veren birden fazla isletmenin ve personelin birlikte

calisabilmesine imkan saglanmasi,

Olagan iletisimde kesinti yasandiginda kullanilmak iizere diisiiniilen iletisim
yeteneklerinin isletilmesi ve test edilmesi i¢in prosediirleri olusturmali,

gerceklestirmeli ve siirdiirmelidir (Preen 2012:1-15).

2.2.8. Gerekli Diizeltici ve Onleyici Faaliyetler

Uygunsuzluk ortaya ¢iktiginda isletme:
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Uygunsuzlugu saptamali,

Uygunsuzluga kars1 aksiyon almal,

Uygunsuzlugun kapatilmasi i¢in diizeltici ve onleyici faaliyetlerde bulunmali,
Sonuglarla ilgilenmelidir.

Asagida belirtilenleri yerine getirerek uygunsuzlugun meydana gelmemesi

veya baska bir yerde tekrar ortaya ¢ikmamasi i¢in uygunsuzlugun nedenlerini ortadan

kaldirmak amaciyla faaliyet ihtiyacini degerlendirmelidir:

Uygunsuzlugun gézden gegirilmesi,
Uygunsuzlugun nedenlerinin belirlenmesi,
Mevcut veya potansiyel uygunsuzluklarin belirlenmesi,

Uygunsuzluklarin tekrar meydana gelmemesi veya baska bir yerde ortaya

ctkmamasi i¢in diizeltici faaliyet gereksiniminin degerlendirilmesi,
Gerek duyulan diizeltici faaliyetin belirlenmesi ve gergeklestirilmesi,

Yapilan herhangi bir diizeltici faaliyetin etkinliginin gézden gegirilmesi gerekli

goriiliirse, 1s stirekliliginde degisikliklerin yapilmasz.
Ihtiya¢ duyulan herhangi bir faaliyetin gerceklestirilmesi,
Yapilan herhangi bir diizeltici faaliyetin etkinliginin gézden gecirilmesi,

Gerekli  goriiliirse, i stirekliligi yonetim sisteminde degisikliklerin

yapilmasidir.

Diizelticit ve Onleyici faaliyetler uygunsuzluklarin etkilerine yanit

verebilmelidir.

Isletme; uygunsuzluklarin ve yapilan nihai islemlerin igeriginin ve herhangi bir

diizeltici faaliyetin sonuc¢larinin kanit1 olarak yazili bilgiyt muhafaza etmelidir (ISO

22301 2012:1-36).

2.2.9. Liderlik, Ust Yonetimin Destegi, Faaliyetler ve Yonetim

Gozden Geg¢irmesi

Catering isletmelerinin iist yonetimi ve ig siirekliligi caligmasini yiiriiten

calisanlar ISYS konusunda liderlik etmelidir. Ornegin iist yonetim ISYS ¢alismalarina
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katki saglamalari i¢in ¢alisanlart motive etmeli ve is siirekliligi ¢alismalarini yiiriiten

calisanlara yetki vererek tam destek olarak motive etmelidir. Ust yonetim ISYS

calismalarinda asagida belirtildigi sekilde liderligini ve destegini gostermelidir.

Isletmenin amaglarin ISYS ile stratejik yoniiyle uyumlu olmasimnin gerekliligi,
Isletmenin is siirecleri ile ISYS kosullarinin biitiinlestirilmesinin saglanmas,
ISYS i¢in gerekli olan kaynaklarin saglanmasi,

Etkili ISYS’nin 6neminin tiim ¢alisanlara duyurulmast,

ISYS’nin istenen sonuglar1 elde etmesinin saglanmast,

ISYS’nin etkinligini siirdiirmek igin calisanlarin yonlendirilmesi ve

desteklenmesi,
Siirekli iyilestirmenin tesvik edilmesi,
Is siirekliligi ekibini liderliklerinin desteklenmesidir.

Ust yonetim, isletmenin is siirekliliginin uygunlugunu, yeterliligini ve

etkinligini stirdiirmesini temin etmek amaciyla planlanan zaman araliklarinda is

stirekliligini gézden gecirmelidir. Yonetimin gbézden gecirmesi asagidaki konulari

icermektedir (ISO 22301 2012:1-36):

Daha 6nce yapilan yonetimin gézden gecirme c¢alismalarinin durumu,
Is siirekliligi yonetim sistemiyle ilgili i¢ ve dis konulardaki degisiklikleri,

Asagidaki egilimler de dahil olmak {izere is siirekliligi performansi

konusundaki bilgiyi,

Uygunsuzluklar ve diizeltici faaliyetler,
Degerlendirme sonuglarinin izlenmesi ve 6l¢iilmesi,
Denetim sonuglari,

Stirekli yilestirme firsatlarin1 g6z 6niine almalidir.

Ust yonetim ISYS politikalarina uygun stratejik kararlar alarak, ¢alismalara

liderlik eder, destek saglar ve boylece ¢cok daha hizli yol alinir. Destek sadece ilgili

politika ve prosediirlerin onaylanmasi seklinde olmamalidir. Ust yonetim ISYS nin en

Oonemli calismalarindan olan risk degerlendirmesi, is etki analizi vb. Onemli
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faaliyetlere aktif katilmali, is siirekliligi gereksinimlerini saglamali ve stirekli
iyilestirmeyi desteklemelidir. Ayrica belirli araliklarla yonetimi gozden gegirme
toplantilar1  yapmali, ¢alismalar1  incelenmeli, hedefler i¢in performans
degerlendirmeleri yapmali, yeni hedefler belirlemeli, sistemin etkinligi ve

uygunlugunu kontrol etmelidir (TS EN ISO 22301 2020:1-36).

2.2.10. Egitim, Test, Tatbikatlar ve Giincelleme

Tatbikatlar: Tatbikatlarin amaci is siirekliliginin etkinligini 6l¢mek ve gergek
felaketler i¢in hazirlikli duruma gelmeyi saglamaktir. Yapilan tatbikatlar is kesinti
siireleri hakkinda gergekei bilgi vermelidir. Is siirekliliginin test edilebilmesi igin genel
cergeveyi cizen bir tatbikat prosediirii hazirlanmalidir. Hazirlanan prosediir genel

hatlar ile asagidaki sorulara yanit vermelidir (Tucker 2014:165).
e Tatbikatlarn y1l icersinde kag kez yapilacak?
e Tatbikatlar icin gergeklestirilecek koordinasyon nasil olmal1?
e Tatbikat yontemleri nasil olmali?
e Tatbikat plan1 ve icerigi nasil olmal?
e Tatbikat sonuclarinin nasil degerlendirilecegi belirlendi mi?
e Tatbikat kayitlar1 nasil tutulacak?
e Tatbikat sonucu ortaya ¢ikan uygunsuzluklar hangi DOFler ile kapatilacak?

Giliniimiizde teknolojik gelismelerin bas dondiiriicii bicimde ilerlemesinin
yaninda politik, ekonomik ve sosyal gelismelerin isletmelerin is yapis sekillerini
kokten degistirmesi, is kesintilerinin kapsamini da kokten degistirebilmektedir.
Gecgmiste yapilan iyi uygulamalarda oldugu gibi tek basina teknolojiye odaklanmak
yerine, is siirekliligini, isletmenin orgiitsel yapisini ve paydaslarini kapsayan stratejik
bir konu olarak gérmek gerekir. Bu nedenle isletmeler icin stratejik bir yaklagim olan
is stirekliliginin gerceklesmesinde catering sektdrii yoneticilerinin algilarinin 6nemi
yadsinamaz. Bu baglamda bir sonraki bdliimde catering sektorii yoneticilerinin is
stirekliligi algilarinin ve is stirekliligi 6niindeki zorluklarin anlagilabilmesi i¢in detayl

arastirma yapilmistir.
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UCUNCU BOLUM

CATERING SEKTORU YONETICILERININ IS SUREKLILIGI
ALGILARININ VE iS SUREKLILiGi GEREKSINIMLERINT
ETKILEYEBILECEK ZORLUKLARIN BELIRLENMESI

Catering sektoriiniin, diger sektorlerden farkli yapisi nedeniyle is siirekliligi
saglamada farkli zorluklara sahip oldugunu One siiriilebiliriz. Gida giivenligi
saglanmig kritik hammaddeler icin alternatifleri bulma zorlugu, tedarik zincirinde
gerceklesen tagsislerin toplum sagligint olumsuz etkilemesi ve sonu¢ olarak
kamuoyuna yansimasi nedeniyle marka itibarmin olumsuz etkilenmesi, Sadece
bunlardan bir kagidir. Bunlara ek olarak diger sektorleri de ilgilendiren pandemi,
deprem, beklenmeyen ekonomik krizler vb. olaganiistii olaylar catering sektoriiniin
faaliyetlerinin kisa veya orta vadede durmasini, ancak toplu yemek hizmetine
gereksinimin devamli olmasit nedeniyle, bu isletmeler icin biiylik sorunlara
doniisebilmektedir. Catering isletmelerinin orta vadede hizmet verememesi tekrar
faaliyete ge¢mesinin Oniinde en biiyiilk zorluk olarak durmaktadir. Bu nedenle is
siirekliligi uygulamalar1 daha da 6nem kazanmaktadir. Catering sektoriiniin {iretim
sektoriiniin bir parcast olmasinin yaninda hizmet sektoriiniin tim Ogelerini de
biinyesinde baridirmasi, sektdr yoneticilerinin is siirekliligi algilarinin anlagilmasini
gerektirmekte ve bdylece is siirekliligi calismalarina katki saglayacagi oOne

suriilebilmektedir.

3.1. Arastirma Konusunun Kapsami, Amaci, Onemi ve Sinirlar

Catering sektorii; yapisi geregi is sirekliligi yonetim sisteminin uygulama
zorluklarmi blinyesinde barindirmaktadir. Bunlarin arasinda; gida giivenligi saglanmis
kilit hammaddeler i¢in alternatif kaynaklari bulma zorlugu, tedarik zincirinde
yapilabilecek tagsisler nedeniyle gida giivenligi saglanamamuis iirlin kaynakli toplum
saglig1 problemlerinin olugsmast ve kamuoyuna yansimasi ve marka itibarinin risk
altinda olmasi sayilabilir. Gida tagsisi ve sahtekarligi, gida sabotajlar1 ve gida tedarik
zincirinin karmagiklig gibi riskler catering sektorii tizerinde ciddi etkiler birakabilecek

sorunlar ve tehditlerdir. Bunun yani sira deprem, sel vb. dogal afetler nedeniyle
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catering isletmelerinin kisa veya orta vadede faaliyetlerinin durmasi, yemek hizmetine
olan gereksinimin devamli olmasi nedeniyle biiyiik sorun ve miisteri giivensizliklerine
neden olacaktir. Biiyiik tiiketici kaybi nedeniyle bu isletmelerin tekrar faaliyete
gecmesi ¢ok zor ve olanaksiz hale gelebilir. Bu nedenle catering isletmeleri icin is
stirekliliginin uygulanmasi daha da 6nemli hale gelmektedir. Catering isletmeleri diger
sektor isletmelerinde oldugu gibi uzun dénemli olarak yagamlarini siirdiirebilmeleri
icin sektorlerinde is strekliligini saglamalar1 gerekmektedir. Stratejik yonetim
perspektifiyle bakildiginda, catering isletmelerinin is siirekliliklerini saglamalar igin
gida giivenligine odaklanmalar1 da gerekmektedir. Catering isletmeleri GGYS’yi
dogru sekilde uygulamalari ile elde ettikleri yetenekler ile is siirekliliklerini saglamada

avantaj yakalayabilecekleri 6ne siiriilebilir (Peck 2006:1-193).

3.1.1. Arastirmanin Amaci

Aragtirma ile catering sektorii yoneticilerinin is stirekliligi algilarinin
belirlenmesi amaglanmistir. Is siirekliligine yonelik sektdr yoneticilerinin algilari
belirlemenin yani sira is siirekliligi uygulamalarindaki zorluklarin ortaya ¢ikartilmasi

ve buna yonelik ¢6ziim Onerilerinin sunulmasi da ayrica amaglanmistir.

Tim sektorlerde oldugu gibi giinlimiizde ortaya ¢ikan olaganiistii olaylar
catering sektorii faaliyetlerinde de kesintiye neden olmustur. Catering sektdriiniin
uygulamakta oldugu yonetim sistemlerinden kaynaklanan stratejik bakis agisi,
kesintileri en aza indirebilecek bir yontem olarak is siirekliligi kavramini 6ne
cikarabilecegini diisiindiirmektedir. Is siirekliligi, isletmelerin temel faaliyetlerini
stirdiiriirken olagan veya olaganiistii olaylar sonucu olusabilecek kesintileri énceden
belirleyerek analiz eden proaktif planlari ve en kisa zamanda eski haline donebilecek
stratejik yaklasimlari kapsamaktadir. Sektoriin oncelikli ve en 6nemli misyonu saglikli
ve kaliteli yiyecekleri zamaninda miisterilerine ulastirarak servis edebilmeleri; bu
islevi siirekli ve kesintisiz olarak yapmalarmi gerektirmektedir. Bu misyonun

gerceklesebilmesi ise is siirekliliginin saglanmasi ile olanaklidir.
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3.1.2. Arastirmanin Onemi

Catering sektorii insan faktoriiniin 6nemli oldugu emek yogun bir sektordiir.
Bu nedenle catering sektoriinde is silirekliliginin saglanmasinda ¢alisanlarin ve 6zelikle
yoneticilerin algilar1 yadsinamaz. Algilar duyularimiz ile elde ettigimiz bilgileri
isleyen, anlam ylikleyen bir yetenek ve biligsel bir siirectir. Catering sektorii iizerine
yaptigimiz is stirekliligi algi calismasi verilerinin analizi ile elde ettigimiz sonuglarin
1s18inda ilgili sektore is stirekliliklerinin saglanmasinda ¢6ziim Onerileri getirerek
onemli bir katki saglayacagimizi diisiinmekteyiz. Is siirekliligi algis1 {izerine
literatlirde ¢cok az ¢calisma mevcuttur. Bu nedenle ¢calismamamizin 6nemini bir kat daha

artirmaktadir.

Yapilan literatiir taramasi sonuclarina gore, arastirma konusunun ¢ok az
calisilmig olmasi ve Tiirkiye’de bu kapsamda bir arastirmaya rastlanilmamis olmasi,
alan literatiiriine katki saglamasi bakimindan 6nem tasimaktadir. Yoneticilerin is
stirekliligi algilarinin  ve is siirekliligi uygulamalarinin 6niindeki zorluklarin
belirlenmesi ve bunlara iliskin ¢6ziim 6nerilerinin getirilmesinin de catering sektoriine

yarar saglayacag diisiiniilmektedir.

Bu caligsmanin, 15 stirekliligi algisinin belirlenmesi igin Tiirkiye’de yapilan ilk
calisma oldugu diisiiniilmektedir. Bu nedenle literatiire katki saglamasi agisindan da
Onem tasimaktadir. Arastirmanin temel amacina ulasmak ig¢in arastirmanin sorusu
olarak belirlenen su soruya yanit aranmistir. “Catering sektorii yoneticilerin is
surekliligi algilar iizerinde c¢alistiklar: firmanin yonetim yapisinin, yonetim veya
tiretim boliimii ¢alisant olmalarumin, gida giivenligi sorumluluklarinin olmasinin,
firmalarimin idari personel sayisinin, firmalarimin iiretim personel sayisinin,
firmalarinin bilgi igslem ve teknolojisi personeli sayisinin, firmalarinda tiretilen yemek
sayisinin ve faaliyet tirtiniin etkisi var midir?” Aragtirmanin sorusuna yanit
bulabilmek i¢in hipotezler gelistirilmistir. Kisaca bu tez ¢aligmasi ile catering sektorii

yoneticilerinin is siirekliligi algilar1 ve zorluk temalar1 belirlenmeye calisilmistir.
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3.1.3. Arastirmanin Sinirlari

Tez caligmasinin kapsami, konusu ile smirlandirilmistir. Bu arastirmada is
stirekliligi ile ilgili olmayan isletme riskleri ve catering sektorii disinda kalan
isletmeler kapsam disinda birakilmistir. Calismamiz siiresi ile sinirli olmasindan otiirii
elde edilen bulgular ¢alisma siiresi ile sinirli olacaktir. Bu nedenle sonraki ¢caligmalar
ile calismamizin bulgular arasinda farkliliklarin olmasi kagmilmazdir. Bu durum
diger bir sinirliliga neden olmaktadir. Buna ek olarak bulgularin analizi ile ortaya
cikardigimiz sonuglar ve buna bagl yaptigimiz tiim oneriler yine elde ettigimiz veriler
ile sinirhdir. Aragtirmamiz Tarim ve Orman Bakanlig tarafindan kayitli ve onayli
toplu yemek hizmeti veren firmalar1 kapsamaktadir. Toplu yemek hizmeti veren

lokanta ve restoranlar kapsam dis1 tutulmustur.

3.2. Arastirmanin Yontemi

Yukarida belirtilen amag, kapsam ve sinirlar dahilinde, bir arastirma modeli ve
buna bagli hipotezler olusturulmustur. Hipotezlerin test edilebilmesi i¢in nicel analiz
yontemlerinden anket ve bu sonuglar1 derinlemesine incelemek amaciyla nitel analiz
yontemlerinden odak grup goériismesi kullanilmistir. Boylece is siirekliligi algilarin
degerlendirebilmek i¢in Kirchner (2005, 2013) tarafindan gelistirilen “Perceived
Organizational Business Continuity” 0l¢egi Tiirkceye kazandirilmaya calisiimis ve
catering sektorli yoneticilerinin is siirekliligi algilar1 ve is stirekliligi uygulamalarinin

oniindeki zorluklar arastirilmistir.

3.2.1. Arastirmanin Degiskenleri

Arastirmamizin hipotezlerini test ederken bagimsiz ve bagimli degiskenler
kullanilmistir. Bagimli degisken; catering sektdrii yoneticilerinin is stirekliligi
algilaridir. Bagimsiz degiskenler ise yonetim (organizasyon) yapisi, yonetim veya
tiretim bolimi ¢alisani olmasi, idari personel sayisi, liretim personel sayisi, bilgi islem
ve teknolojisi personeli sayisi, iiretilen yemek sayis1 ve faaliyet tiiriidiir. Iki boliim
olarak tasarlanan anketimizde kullanilan degiskenler:

Bagimli Degisken:

e Catering sektorii yoneticilerinin is stirekliligi algilari,

Bagimsiz Degiskenler:
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e Catering sektorii firmalarinin yonetim (organizasyon) yapisi,

e Catering sektorii firmalarinda yonetim veya iiretim boliimii ¢alisani olmast,
e Catering sektorii firmalarinda gida glivenligi sorumlulugunun olmasi,

e Catering sektorii firmalarinin idari personel sayisi,

e Catering sektorii firmalarinin iiretim personeli sayisi,

e Catering sektorii firmalarinin bilgi islem ve teknolojisi personeli sayist,

e (atering sektorii firmalarmin tirettigi yemek sayist,

e Catering sektorii firmalarinin faaliyet tiirtidiir.
3.2.2. Arastirma Modeli ve Hipotezleri

Catering sektorii yoneticilerinin is siirekliligi algilar1 ¢alismanin bagimh
degiskeni olarak belirlenmistir. Aragtirmanin genel gergevesi baglaminda test edilmek
istenen hipotezler; calismanin degiskenleri de g6z Oniinde bulundurularak, is
stirekliligi konusunda ilk olarak tasarlanmis ve daha 6nce uygulanmis olan Kirchner

(2005, 2013) tarafindan gelistirilen “Perceived Organizational Business Continuity

Olceginden yararlanilarak olusturulmustur.

Literatiir incelendiginde daha once yapilmis g¢aligmalarda; gida iiriin ve
servisinin toplum saglig1 acisindan risk olusturabilecek tiim unsurlarinin dnceden
belirlenmesi ve bu dogrultuda onleyici ve diizeltici faaliyetlerin olusturulmasi ile
tiikketiciye stirekli glivenli gida saglama amagh ortaya ¢ikarilmis GGYS’nin giivenli
gida arzimin siirekli olarak saglanmasina olan biiylik katkisi, isletmelerin is
stireklilikleri i¢in ¢ok 6nemli bir faktor olarak one ¢ikmaktadir (Verbeke 2001:489-
498; Vos 2000:227-255; Dani & Deep 2010:395-410; Garayoa vd. 2011:2006-2012).
Gegmiste yasanan BSE (Deli Dana Hastalig1), Dioksin, Sap Hastaligi, Kus Gribi, Siit
Tozlarinda Melamin gibi toplum saghigmi ilgilendiren krizler gida sektdriinde is
stirekliliginin saglanmasini tehlikeye sokmus ve biiyiik ekonomik kayiplara neden
olmustur. Is siirekliliginin saglanamamasinin gida sektdriinde endise kaynagi olmasi

bu yonetim sistemin 6nemini daha da artirmaktadir (Peck 2006:1-193).

Bu bilgiler 15181nda catering sektdrii yoneticilerinin is siirekliligi algilariin test

edilmesi amaciyla yaptigimiz arastirmanin hipotezleri agagida belirlenmistir.

Hi:Catering sektorii firmalarinin yonetim (organizasyon) yapisi, yoneticilerin

1§ stirekliligi algilar izerinde pozitif ve anlamli bir fark yaratir.
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H2:Catering sektorii firmalarinda yonetim veya tiretim boliimii ¢aligani olmast,

yoneticilerin is siirekliligi algilar1 iizerinde pozitif ve anlamli bir fark yaratir.

Has:Catering sektorii firmalarinda gida giivenligi sorumlulugunun olmast,

yoneticilerin is stirekliligi algilari izerinde pozitif ve anlamli bir fark yaratir.

Ha:Catering sektorii firmalarmin idari personel sayisi, yoneticilerin is

stirekliligi algilar1 tizerinde pozitif ve anlamli bir fark yaratir.

Hs:Catering sektorii firmalarimin iiretim personeli sayisi, yoneticilerin is

stirekliligi algilar tizerinde pozitif ve anlamli bir fark yaratir.

He:Catering sektorii firmalarinin bilgi islem ve teknolojisi personeli sayisi,

yoneticilerin is siirekliligi algilar1 iizerinde pozitif ve anlamli bir fark yaratir.

H7:Catering sektorii firmalarmin {irettigi yemek sayisi, yoneticilerin is

stirekliligi algilar tizerinde pozitif ve anlamli bir fark yaratir.

Hs:Catering sektorii firmalarmin faaliyet tiirli, yoneticilerin is siirekliligi

algilar izerinde pozitif ve anlaml bir fark yaratir.

Catering sektorii yoneticilerinin is stirekliligi algilart ig¢in Kirchner (2005,
2013) tarafindan gelistirilen ‘‘Perceived Organizational Business Continuity’’
Olgeginin iletisim yetenekleri, risk degerlendirmesi, IT (bilgi islem) ve veri yedekleme,
1 surekliligine yatirnm, stratejik planlar, kritik fonksiyonlarin ve verilerin
kurtarilabilirligi ve 6nceki afet / ciddi is kesintisi deneyimleri maddeleri dikkate
aliarak oOlgiilmeye calisilmis ve olusturdugumuz is siirekliligi modeli agisindan
degerlendirilmistir (Botha ve Von Solms 2004:328-337; Gibb ve Buchanan 2006:128-
141, Jacobsen and Kerr 2011:97-106, ISO 22301).

Aragtirmanin temel amaci ve Dbelirlenen degiskenler dogrultusunda

arastirmanin modeli Sekil 3.1. de yer almaktadir.
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Sekil 3.1: Arastirma Modeli

Ydnetim Yapisi

Calisilan Boliim

Gida Giivenligi
Sorumlulugu

idari Personel Sayisi

Is Siirekliligi Algisi

Uretim Personeli Sayisi

Bilgi islem Personeli
Sayis1

Uretilen Yemek Sayisi

Faaliyet Tiirii
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3.2.3. Arastirmanin AKkis Semasi

Arastirmanin siireclerini ortaya koydugumuz akis diyagramai; catering sektori

yoneticilerinin is siirekliligi algilari, is stirekliligi uygulamalarindaki zorluklarin ortaya

cikarilmasi ve buna yonelik ¢oziim Onerilerine ait bolimler arasindaki siralamayi

gostermektedir (Sekil 3.2.).

Sekil 3.2: Arastirmanin Akis Semasi

E—
Is Surekliligi Alg
Olgeginin Uyarlanmasi

Catering Sektoru
Yoneticilerinin
Is Surekliligi Algilarinin
Belirlenmesi

—

Is Siirekliligi Zorluklarinin
Belirlenmesi

Is Surekliligi Algi ve
Zorluk Temalarinin
Belirlenmesi

Catering Sektora
Firmalarina Is Stirekligi
Uygulamalarinda Oneriler

Anketin
Hazirlanmasi ve
Uygulanmast

Miuilakat
Sorularinin
Hazirlanmasi,
Miuilakat
Verilerine Igerik
Analizinin ve
Yakinlhk
Diyagraminin
Uygulanmasi
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Arastirma akis sirasinda oncelikli olarak ig stirekliligi algisi ile ilgili uyarlama
calismasi gerceklestirilmistir. Yapilan nicel ¢alisma kapsaminda hazirlanan anket
catering sektoriine uygulanmis ve yoneticilerin is siirekliligi algilar1 belirlenmeye
calisilmistir. Sonrasinda nicel verilerin analizi ile edilen bilgiler 1s518inda nitel analiz
gerceklestirilmistir. Calismamizda nicel analizlerin yaninda nitel analizler ile
aragtirma konusu derinlemesine incelenmistir. Bu baglamda is stirekliligi algisinin ve
1§ stirekliligi zorluklarinin belirlenmesi i¢in odak grup goriismesi tasarlanmigtir. Odak
grup gorlismesi verilerine icerik analizi uygulanmis ve is siirekliligi algisini ve
zorluklarmi ortaya c¢ikartan ana temalar ve alt temalarin oldugu belirlenmistir.
Arastirmanin sonunda catering sektoriine is siirekliligi uygulamalarinda Oneriler

getirilmistir.

3.3. Is Siirekliligi Algisi1 Icin Nicel ve Nitel Analizler

Calismamizda catering sektorii yoneticilerinin is stirekliligi algilarinin
belirlenmesi amaglanmistir. Bu amagla catering sektdriinde is siirekliligi algi
durumunun 6l¢iilmesi i¢in nicel analiz yontemlerinden anket ¢alismasinin yani sira,

nitel analiz yontemlerinden odak grup goriismesi gerceklestirilmistir.

3.3.1. Is Siirekliligi Algilar1 icin Yapilan Nicel Cahismalar

Bu tez ¢alismasi kapsaminda, Kirchner (2005, 2013) tarafindan gelistirilen Is
Siirekliligi Algisi Olgeginin (Perceived Organizational Business Continuity) Tiirkgeye
uyarlama ¢alismasi yapilmis ve faktdr yapisi incelenmistir. Tlk olarak 100 katilimcidan
gelen verilere, on test kapsaminda agiklayict faktor analizi (AFA) uygulanmis ve
uygunlugu goriilmistiir. Daha sonra Tiirk¢eye uyarlanan oOlgek 315 katilimciya
uygulanmistir. Elde edilen veriler iizerinde aciklayici faktor analizi (AFA) ve
dogrulayic1 faktor analizi (DFA) gergeklestirilmistir. Analiz sonucunda orijinal
Ol¢cekten farkli olarak tek faktorlii bir yap1 elde edilmistir. Elde edilen tek faktorlii
yapinin agikladigi toplam varyans %57,20 ve 6lgegin yiiksek giivenirlik katsayist ,967
olarak bulunmustur. Oncelikli olarak o6lgegin faktdr analizlerine uygun olup
olmadigini belirlemek i¢in normallik analizleri, KMO (Kaiser-Meyer-Olkin) 6rneklem
yeterliligi (,962) ve Bartlett’s kiiresellik testleri (Sig. 0,000) gerceklestirilmis ve uygun
oldugu goriilmiistiir. Daha sonra AFA sonuglarinin agiklanan toplam varyanslarina

bakildiginda oOlgegin tek faktorlii oldugu anlasilmis ve DFA ile bu durumun
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gerceklestigi goriilmiistiir. AFA’da “Direct Oblimin” dondiirme yontemi kullanilmis
faktor yiiklerine bakilmis ve 27 sorudan olusan 6lgegin 2 sorusu faktor yiikii diistik
kaldig1 i¢in Olgekten ¢ikarilmistir. Yapilan faktor analizleri sonucu; 27 sorudan 16 soru

iceren tek boyutlu bir 6l¢ek yapisi ortaya ¢ikmaistir.

3.3.1.1. Nicel Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Nicel arastirmanin evrenini Tiirkiye’de Tarim ve Orman Bakanliginin
tescilledigi kayitli ve onayli catering sektorii firmalar1 olusturmustur. Tarim ve Orman
Bakanligi’nin verilerine gore Tiirkiye’de 5176 catering firmasi faaliyet gostermektedir
(TOB, 2021). Arastirma Orneklemi N=315 olarak belirlenmis olup 6rnekleminin
evreni temsil etme giiclindeki hata pay1 ve giliven aralig1 0.5 olarak kabul edilmistir.
5176 catering firmasindan olusan arastirma evrenini en 1iyi temsil edecek minimum
orneklem sayisi 303 olarak hesaplanmistir. Elde edilen bu sonug 315 olan 6rneklem
sayisinin evreni temsil etme giiciiniin yeterli oldugunu gostermektedir. Elde edilen bu
sonu¢ 315 olan Orneklem sayisinin evreni temsil etme giiciiniin yeterli oldugunu

gostermektedir. Arastirmanin demografik verileri Tablo 3.1°de verilmistir.

Anket calismasinda catering sektorii yoneticilerine telefon, elektronik posta ve
dernekler araciligi ile ulastirilmistir. Arastirma 6rneklemi belirlenirken olasiliga dayali
olmayan O6rnekleme yontemlerinden kolayda ornekleme yontemine bagvurulmustur.
Kolayda ornekleme teknigi, arastirmacinin ¢alismasi i¢in gerekli gordiigi
bliytikliikteki 6rneklem sayisina ulagincaya kadar en kolay ve ulasilabilir deneklerden
veri toplamaya calismasidir (Glirbliz ve Sahin, 2018:132). Arastirma katilimcilarin
biiyiik cogunlugunun (%88,6) sirketlerinin Istanbul’da bulunmasinin nedeni ise
kolayda &rnekleme ydntemine bagvurulmus olmasidir. Istanbul’un énemli sanayi ve
ticaret merkezlerinden birisi olmasinin yaninda isyerlerinin bir¢ogunun yemek
hizmetlerini karsilamak i¢in bu tiir firmalar tercih etmesi, evreni temsil agisindan

aragtirmamiza avantaj saglamigtir.

3.3.1.2. Anket ve Olcek Uyarlama Calismasi

Catering sektoriinde is siirekliligi algisinin belirlenmesinde Kirchner vd.,
(2005, 2013) tarafindan gelistirilen ‘‘Perceived Organizational Business Continuity’’
dlegi ve anketi uyarlanarak kullanilmistir. Kisaca Ingilizce olan anket calismasi

uygun sekilde Tiirk¢eye ¢evrilmis, dil konusunda uzman goriisleri alinmis ve sektor
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uzmanlarindan alinan goriisler ile son sekli verilmistir. Olgek maddelerinin Tiirkge ‘ye
cevirisinin ilk asamasinda, Tiirkce ve Ingilizce ’ye hakim iki uzmana ayri ayr1 geviri
yaptirilmistir. Ayn1 zamanda Tiirkge ve Ingilizce *ye hakim sektdr deneyimi olan
baska bir uzmana da ceviri yaptirilmistir. Ceviri yapilirken ¢evirmenlerden uzun ve
karmagik climlelerden kaginmalari, dlgegin hedef kitlesini dikkate almalar1 ve asiri
teknik terimlerden kaginmalar1 istenmistir. Ikinci asamada farkli uzmanlardan alinan
li¢ ceviri metni, dil ve anlam bakimindan birbiriyle karsilastirilmis ve tek bir ¢eviri
metni haline getirilmistir. Ugiincii asamada ise orijinal metin ile Tiirkge ceviri
arasindaki uyumun degerlendirilebilmesi i¢in sektdr deneyimi ve Ingilizce dil
yeterliligi olan baska bir uzmana verilmistir. Dordiincii agamada uyumu saglanmis
Tiirkce metin farkli bir uzmana verilmis ve Ingilizce ‘ye ¢evirmesi istenmis ve her iki
metin tekrar karsilastirilarak uyumsuzluklari giderilerek ¢evirinin 6n test dncesi sekli
olusturulmustur. Son asama olan 6n testte, 30 katilimciya Tiirk¢e ‘ye cevrilen anket
verilmig geri doniislerine gore ¢evirinin son sekli verilmistir (Capik vd. 2018:199-
210). Arastirmanin anketi iki boliimden olusmustur. Birinci boliimde demografik
degerlendirmelere, ikinci boliimde catering sektorii yoneticilerinin is siirekliligi
algilarinin 6l¢timii ile ilgili sorulara yer verilmistir. Anket Likert 6l¢ekli sorulardan

olusturulmustur (EkT1).
3.4. Nicel Arastirma Bulgular1 ve Degerlendirilmesi

Arastirma kapsaminda belirlenen ornekleme ‘‘Perceived Organizational
Business Continuity- Algilanan Orgiitsel Is Siirekliligi’’ 6lgeginden uyarlanarak
olusturulan anket uygulanmistir. Anket ¢alismasindan elde edilen veriler kullanilarak
bazi istatistiki analizler gerceklestirilmistir. Kirchner vd. (2005, 2013), alg1 6l¢egini
gelistirmek i¢in 0n ¢alismalarla belirledikleri soru havuzundan 6n testler yardimiyla
27 soruluk bir anket gelistirmislerdir. Gelistirdikleri anket formuna faktor analizlerini
uygulayarak 11 soruluk olgek gelistirmislerdir. Benzer bir yol izlemek adina, 6l¢ek
uyarlama ¢aligmasinda 27 soruluk anket formunu kullanilmasi tercih edilmistir. Gelen
veriler lizerinden 6l¢egin faktor analizine uygunlugunun belirlenmesi i¢in normallik
analizi yapilmis ve uygun oldugu belirlenmistir. Tiirk¢eye uyarladigimiz is siirekliligi
algt 6l¢eginin gecerlik ve giivenilirliginin testi ig¢in faktor analizleri yapilmistir.
Olgeklere iliskin yaptigimiz AFA’da dlgegin tek faktorlii bir yapida oldugu; DFA’da

da bu durumun gergeklestigi goriilmiistiir. Yapilan faktor analizleri sonucu; 27 sorudan
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16 soru igeren tek boyutlu bir dlgek yapisi ortaya ¢ikmistir. Orijinal 6l¢ekten farkli

olarak 11 sorudan 5 soru daha fazla soru i¢eren dlgek yapisina ulasilmistir.

Anket verileri incelenmis ve katilimcilarin demografik bilgileri Tablo 3.1

Ozetlenmistir.
Tablo 3.1: Katilimcilarin Demografik Bilgileri
N=315 Degisken Frekans %
Afyonkarahisar 1 0,3
Ankara 5 1,6
Aydin 1 0,3
Balikesir 1 0,3
Bursa 6 1,9
Denizli 1 0,3
Eskisehir 1 0,3
Gaziantep 1 0,3
Sirketin [stanbul 279 88,6
Bulundugu il [zmir 6 19
Kahramanmaras 1 0,3
Kastamonu 1 0,3
Kocaeli 4 1,3
Mugla 3 1,0
Sakarya 1 0,3
Samsun 1 0,3
Tekirdag 2 0,6
Toplam 315 100,0
1850-1900 4 1,3
Faaliyete Baslama | 1951-2000 119 37,8
Yih 2001 ve tizeri 192 61,0
Toplam 315 100,0
Ulusal 264 83,8
Yonetim Yapisi Uluslararasi 51 16,2
Toplam 315 100,0
Tasima ve Yerinde 235 74,6
Uretim
Faaliyet Tiirii Yalniz Tagima 38 12,1
Yalniz Yerinde Uretim 42 13,3
Toplam 315 100,0
1-25 159 50,5
idari Personel 26-100 98 31,1
Sayisi 101 ve tizeri 58 18,4
Toplam 315 100,0
- 1-5 198 62,9
moimye ;
Personeli Sayisi 11 ve lizeri 45 14,3
Toplam 315 100,0
1-25 81 25,7
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Uretim Personeli | 26-100 73 23,2
Sayis1 101-500 93 29,5
501-1000 32 10,2
1001-5000 34 10,8
5001 ve tizeri 2 0,6
Toplam 315 100,0
101-1000 66 21,0
1001-5000 69 21,9
5001-10000 75 23,8
. 10001-20000 40 12,7
g:;‘l‘s‘;k Uretim  755001-30000 15 48
30001-40000 7 2,2
40001-50000 18 5,7
50001 ve tizeri 25 7,9
Toplam 315 100,0
YoOnetim 283 89,8
Calisilan Boliim | Uretim ve Organizasyon | 32 10,5
Toplam 315 100,0
" by Var 237 75,2
G il i E
Toplam 315 100,0
Kalite Yonetim Sistemi 285 90,5
Gida Giivenligi Yonetimi | 272 86,3
Sistemi
Is Stirekliligi Yonetim 35 11,1
Bulunulan Sistemi o .
Belgeler Qevre Y Onetim Slste'm.l 184 58,4
Is Saglig1 ve Giivenligi 202 64,1
Sistemi
Miisteri Memnuniyeti 79 25,1
Yonetim Sistemi
BRC 19 6,0

Katilimeilarla yapilan anket uygulamasinda katilimecilarin  arastirmayla
baglantili baz1 demografik bilgileri alinmistir. Bu kapsamda katilimcilarin biiyiik
cogunlugunun (%88,6) sirketinin Istanbul’da bulundugu; %61 inin sirketinin faaliyete
baslama yilinin 2001 ve iizeri oldugu; biiylik cogunlugunun ulusal 6lgekte oldugu
(%83,8); sirketlerin hem tagima hem de yerinde iiretim faaliyetlerini gergeklestirdigi
(%74,6); idari personel sayisinin (%50,5), 1-25; IT personeli sayisinin (%62), 1-5;
iretim personeli sayisinin ise sirasiyla 101-500 (%29,5), 1-25 (%25,7) ve 26-100
(%23,2) oldugu sonucuna ulasilmistir. Sirketlerde liretilen yemek sayisinin sirasiyla
5001-10000 (%23,8), 1001-5000 (%21,9) ve 101-1000 (%21) oldugu sonucuna

ulagilmistir. Katilimeilarin genel olarak yonetim boliimiinde calistigr (%89,8), gida
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giivenligi sorumluluklarinin bulundugu (%75,2) bilgisi edinilmistir. Sirketlerin
%90,5’inde kalite yonetimi belgesi, %86,3’linde gida giivenligi yOnetimi sistemi
belgesi, %64,1’inde is sagligi ve giivenligi sistemi belgesi ve %58,4’linde cevre

yonetim sistemi belgesi bulunmaktadir.

Arastirma kapsaminda kullanilan, uyarlanmasi1 ve gelistirilmesi planlanan is
stirekliligi alg1 6l¢egi sorularinin faktdr analizine uygun olup olmadiginin belirlemesi
icin normallik analizi yapilmistir. Normallik analizinde carpiklik ve basiklik
degerlerinin -1,5 ile +1,5 arasinda bulunmasi1 gerckmektedir (Tabachnick ve Fidell,
2018:482). Tablo 3.2 degerlendirildiginde sorularin garpiklik ve basiklik degerlerinin

-1,5 ile +1,5 arasinda yer aldig1 ve analize uygun oldugu sonucuna ulasiimistir.

Tablo 3.2: Is Siirekliligi Algis1 Olgeginin Normallik Analizi

Soru Carpikhik | Basikhik
Sirketim, ev veya uzaktan ¢aligsmaya olanak ,043 -1,300
saglamaktadir.

Sirketimin masa lizeri ve diziistii bilgisayarlar1 haftada -343 -1,133
en az bir kez yedeklenmektedir.

Sirketim, temel operasyonlart ile ilgili risk -,889 ,063
degerlendirmesi yapmaktadir.

Sirketimin, 1y1 organize edilmis insan kaynaklari -,453 -, 779
fonksiyonu mevcuttur

Sirketim verileri baska bir alanda es zamanl veya -,549 -,858
giinllik olarak yedeklenmektedir.

Sirketim, risklerini belirlemek i¢in fiziki saha -,866 -,142
degerlendirmesi gerceklestirmistir.

Sirketimin veri ve sistem yedekleri tesisin disinda yer -,201 -1,234
almaktadir (asgari 8 km ve daha uzakta)

Sirketim son {i¢ y1l i¢inde en az bir medya krizi tecriibesi | 1,146 ,611
yasamistir.

Sirketimin, kilit pozisyonlar1 i¢in yedekleme/ acil durum | -,440 -,936
stratejileri mevcuttur

Sirketimde; sirketin tiim yonlerini kapsayan ve -,890 ,030
yiiriirliikte olan resmi politika ve prosediirleri mevcuttur.

Sirketimin organizasyonu ve karsilastig1 potansiyel -,221 -,966
riskleri i¢in uygun her tiirden yeterli sigortas1 mevcuttur.

Sirketimin, organizasyon geneli i¢in gegerli giincel bir is | -,275 -,691
stirekliligi plan1 mevcuttur

Sirketim son {i¢ yi1lda en az bir felaket veya ciddi bir ,331 -1,227
aksama ile kars1 karsiya kalmistir.

Sirketimin is stirekliligi plan1 diizenli araliklarla test -,286 -, 789
(tatbikat) edilmektedir.

Sirketim, mali operasyonlari ile ilgili risk -,412 -,789
degerlendirmesi yapmaktadir.
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Sirketimin, bir afet veya ciddi sorun durumunda hizli ve | -,267 -1,045
etkili sekilde toparlanmasini saglayacak olan is
stirekliligi planlarina ve ilgili altyapiya yeterli insan
kaynag ayirdigini diigiiniiyorum.

Sirketimin, bir felaket durumunda (dogal afetler vb.) -,439 -1,025
calisanlar ile nasil iletisim kurulacagini ana hatlariyla
aciklayan ayrintili bir plani mevcuttur.

Sirketimin, sirket i¢inde gerceklesebilecek dolandiricilik, | ,048 -1,108
zimmete para gecirme veya diger yasadisi faaliyetleri
onlemek i¢in resmi kontroller ve yetki devri sistemi
mevcuttur.

Sirketimin son ii¢ yil iginde giincellenmis bir stratejik -471 -,947
plan1t mevcuttur.
Sirketimin, acil durum iletigsimleri ve / veya medya ile -,210 -,978
zor durumlarda basa cikabilecegi bir kriz plani
mevcuttur

Sirketim, idari ve tiretim tesislerinin bir felaket -549 -,399
durumunda is goremez hale gelmesi durumunda, en gec
bir hafta i¢inde kritik is fonksiyonlarini tekrar
baglatabilir.

Sirketimin medya kilit paydaslari ile stirekli etkilesimde | -,107 -1,025
kalmasini saglayan ayrintili bir halkla iliskiler plani
mevcuttur

Sirketimin is stirekliligi plan1 yilda en az bir kez test -,187 -,941
(tatbikat) edilmektedir
Sirketimin, bir afet veya ciddi sorun durumunda hizli ve | -,312 -,926
etkili sekilde toparlanmasini saglayacak olan is
stirekliligi planlarina ve ilgili altyapiya yeterli mali
kaynak ayirdigini diisiiniiyorum.

Sirketimin stratejik planlama ekibi mevcuttur. -,018 -,989
Sirketim, idari ve iiretim tesislerinin bir felaket -617 -,582
durumunda is goéremez hale gelmesi durumunda, en gec
bir hafta i¢inde kritik verilerini kurtarabilir.

Sirketim, bir afet veya ciddi bir kesinti aninda -,470 -, 725
calisanlarinin sirketle iletisim kurmasi igin bir
mekanizma sunmaktadir.

Olgeklere iliskin yapilan faktdr analizleri sonucunda AFA’da dlgegin tek
faktorlii bir yapida oldugu ve DFA’da bu durumun gerceklestigi goriilmektedir. Bu
kapsamda 6lgegin giivenirlik analizi de tek boyut ekseninde degerlendirilmistir. Bir
Olcegin analize uygun olmasi i¢in Cronbach Alpha degerinin 0,70 ve iizeri olmasi
gerekmektedir (Giirbiiz ve Sahin 2018:333) Tablo 3.3 incelendiginde degerlerin 1’e
yakin oldugu ve yiiksek giivenilir bir yap1 sergiledikleri goriilmektedir.
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Tablo 3.3: Is Siirekliligi Algis1 Olgeginin Giivenirlik Degerleri

Olcek Aciklayic1 Faktor Dogrulayic1 Faktor
Analizi Analizi

Is Siirekliligi Algist N Deger N Deger

Olgegi 25 ,967 16 ,965

AFA olgegin, yap1 gegerliligiyle ilgili inceleme yapmak i¢in gerekli
goriilmektedir. Bu analiz yapilmadan once belirli degerlere bakilmaktadir. KMO
Bartlett degerinin bu kapsamda 0,60 ve {izeri olmasi gerekmektedir (Giirbiiz ve Sahin
2018:319). Orneklem biiyiikliigii derecesini ifade eden bu degerin Tablo 3.4
incelendiginde 0,962 oldugu ve degerin yukarida oldugu goriilmektedir. Bartlett
kiiresellik testinin de anlamlilik degerinin 0,000 olmas1 faktor analizi yapilmasi igin

uygun oldugunu gostermektedir.

Tablo 3.4: Is Siirekliligi Algis1 Olgegi icin Aciklayic1 Faktor Analizi KMO
Bartlett Degerleri

Kaiser-Meyer-Olkin Orneklem Yeterliligi ,962
Ki Kare Degeri 6641,759
Sig. ,000

Faktor degerlerinin dagilim yiizdesi degerlendirildiginde 6z deger yiiklerinin
I’in Ustiinde olmasina dikkat edilmektedir. AFA sonuglarinin agiklanan toplam
varyanslarina bakildiginda degerlerin biiyiik ¢ogunlukla (%57,20) tek bir faktorde
toplandig1r goriilmektedir. Bundan dolayr arastirmada Olcek tek boyutlu olarak
degerlendirilmekte ve buna uygun analizler yapilmaktadir. Olgegin faktor yiiklerine

iligkin degerler Tablo 3.5’de verilmistir.

Tablo 3.5: Agiklanan Toplam Varyanslar

Baslangic Oz Degerleri Karesi Alinan Yiiklerin Dondiirme
Toplanm
Bilesen
Toplam (%) Birikimli | Toplam (%) Birikimli
Varyans (%) Varyans (%)

1 14,301 57,206 57,206 14,301 57,206 57,206

2 1,565 6,261 63,467

3 1,14 4,561 68,027

Extraction Method (Dondiirme Yontemi): Principal Component Analysis (Temel Bilesenler
Analizi), Direct Oblimin
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AFA, o6lgek sorularmin birlestigi faktorleri belirlemek i¢in yapilmaktadir. Bu
analizde farkli dondiirme yontemleri kullanilmakla birlikte Tablo 3.6.’da dondiirme
yontemlerinden “Direct Oblimin” tercih edilmistir. Ek olarak faktor analizinde dikkat
edilen nokta, 6l¢ek sorularina iligkin faktor yiiklerinin en az 0.32 olmasidir (Glirbiiz
ve Sahin 2018:320). Bu kapsamda degerlendirildiginde AFA sonucu 6lgegin orijinal
formunda yer alan iki soru (Sirketim son ii¢ yilda en az bir felaket veya ciddi bir
aksama ile karst karsiya kalmistir. / Sirketim son ii¢ yil i¢inde en az bir medya krizi
tecriibesi yasamistir.) faktor yiikiiniin 0.30’un altinda olmasindan dolay1 ¢ikarilmis ve

DFA i¢in 25 sorudan olusan bir yap1 tercih edilmistir.

Tablo 3.6: Agiklayict Faktor Analizi Faktor Yiikleri

Bilesen
1
Sirketimin, bir afet veya ciddi sorun durumunda hizl ve etkili sekilde ,852
toparlanmasini saglayacak olan is stirekliligi planlarina ve ilgili altyapiya
yeterli insan kaynag1 ayirdigini diisliniiyorum.
Sirketimin, acil durum iletisimleri ve / veya medya ile zor durumlarda ,841
basa ¢ikabilecegi bir kriz plan1 mevcuttur
Sirketimin, bir afet veya ciddi sorun durumunda hizli ve etkili sekilde ,839
toparlanmasini saglayacak olan is siirekliligi planlaria ve ilgili altyapiya
yeterli mali kaynak ayirdigim diisliniiyorum.
Sirketimin son ii¢ y1l i¢inde giincellenmis bir stratejik plant mevcuttur ,834
Sirketimin, kilit pozisyonlar1 i¢in yedekleme/ acil durum stratejileri ,819
mevcuttur
Sirketim, idari ve iiretim tesislerinin bir felaket durumunda is géremez ,818
hale gelmesi durumunda, en geg bir hafta i¢inde kritik verilerini
kurtarabilir.
Sirketimin ig stirekliligi plan1 diizenli araliklarla test (tatbikat) ,817
edilmektedir.
Sirketimin, bir felaket durumunda (dogal afetler vb.) calisanlar ile nasil ,799
iletisim kurulacagini ana hatlariyla a¢iklayan ayrintili bir plan1 mevcuttur.
Sirketimin medya kilit paydaslari ile siirekli etkilesimde kalmasim , 7194
saglayan ayrintil1 bir halkla iligkiler plan1 mevcuttur
Sirketim, idari ve iiretim tesislerinin bir felaket durumunda is géremez ,793
hale gelmesi durumunda, en geg bir hafta i¢inde kritik is fonksiyonlarin
tekrar baglatabilir.
Sirketimin is siirekliligi plani yilda en az bir kez test (tatbikat) ,793
edilmektedir
Sirketimin, iyi organize edilmis insan kaynaklar1 fonksiyonu mevcuttur. ,793
Sirketimin stratejik planlama ekibi mevcuttur. , 187
Sirketimde; sirketin tiim yonlerini kapsayan ve yiiriirliikkte olan resmi 72
politika ve prosediirleri mevcuttur.
Sirketim, mali operasyonlart ile ilgili risk degerlendirmesi yapmaktadir. , 743
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Sirketim, temel operasyonlart ile ilgili risk degerlendirmesi yapmaktadir.

,739

Sirketim, bir afet veya ciddi bir kesinti aninda ¢alisanlarinin sirketle , 728
iletisim kurmasi i¢in bir mekanizma sunmaktadir.

Sirketim, risklerini belirlemek i¢in fiziki saha degerlendirmesi , 125
gergeklestirmistir.

Sirketimin, sirket i¢inde gergeklesebilecek dolandiricilik, zimmete para ,700
gecirme veya diger yasadisi faaliyetleri 6nlemek i¢in resmi kontroller ve

yetki devri sistemi mevcuttur.

Sirketimin, organizasyon geneli i¢in gegerli giincel bir is siirekliligi plant  |,692
mevcuttur

Sirketim verileri bagka bir alanda es zamanli veya giinliik olarak 676
yedeklenmektedir.

Sirketimin masa {izeri ve diziistii bilgisayarlari haftada en az bir kez 672
yedeklenmektedir.

Sirketimin organizasyonu ve karsilastigi potansiyel riskleri i¢in uygun her |,647
tiirden yeterli sigortas1 mevcuttur.

Sirketimin veri ve sistem yedekleri tesisin disinda yer almaktadir (asgari 8 |,576
km ve daha uzakta)

Sirketim, ev veya uzaktan ¢alismaya olanak saglamaktadir. ,958

DFA ile tek faktorlii modelin verilere gore uyum durumu, degiskenlerin

olusturdugu yapi altindaki iligkiler anlasilmaya calisilmistir. Bu analizi yapmak i¢in

SPSS AMOS 24.0 programi kullanilmistir. Yapilan analiz sonucunda tek boyutlu

ancak 16 sorudan olusan bir yapiya erigilmistir. Burada bulunan 9 sorunun

¢ikarilmasinin sebebi standardize edilmis degerlerin 0.70’in altinda kalmasi ve yapida

diger sorularla iligkisinin bulunmamasidir. Tablo 3.7.’de verilen path diyagraminda

verilerin uyum indeks puanlarinda bir problem goriilmemektedir. Buna ek olarak

uyum indeks degerlerinde bazi degiskenler 6nem arz etmektedir. Bu kapsamda Tablo

3.8”e bakildiginda degerlerin kabul edilebilir degerler arasinda yer aldig1 ve 6lgegin

son hali ile 16 sorudan olusan tek faktorlii bir yapida analiz edilmesinin uygun

gorildiigli sonucuna ulasilmstir.
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Tablo 3.7: Olgege Iliskin Dogrulayic1 Faktdr Analizi Modifikasyon Sonrasit Durum (Path Diyagrami)

Sirketimin, bir afet S0 A -t =kl arianmasini saglayacak olan is surekliligi pl
3

$irketimin dlu

ninfeeESie iletisim kurmasi icin bir mekanizma sunmaktadir

Sirketim. bir afet veya ciddi bir kesinii aninda calisanla
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Uyum degerleri Olcegin faktor yapisinin uygunlugunu gostermektedir. Bu
degerlerde CMIN/DF degerinin 5’in altinda; RMSEA degerinin 0.08’den asagiya ve
CFI, GFI ve NFI degerinin 0.90’1n iistiinde olmasi literatiirde kabul edilmektedir
(Giirbiiz ve Sahin 2018:351). Tablo 3.8 incelendiginde 16 sorudan olusan tek faktorlii
yapida, yapinin uyum indekslerinin belirtilen degerler arasinda yer aldig1 ve dlgegin

uygun oldugu sonucuna ulasilmistir.

Tablo 3.8: Olgege Iliskin Uyum Degerleri Indeksi

Indeksler Olcegin | Kabul
Degerleri | Edilebilir Deger

GFI (Iyi uyum endeksi) ,902 >0.85

CFI (Degiskenler arasindaki iligki ,957 >0.90

olmadigina dair katsay1)

NFI (Normlastirilmis uyum indeksi) ,936 >0.90

CMIN/DF (Ki Kare/Serbestlik Degeri) 2,870 <5

RMSEA (Kok Hata Kareler Ortalamasi) 077 <0.08

3.5. Hipotezlerin Degerlendirilmesi

Tablo 3.9 incelendiginde t testi sonucunda sirketlerden ulusal veya uluslararasi
olma durumlarimin 6l¢ek puanlarina gore degerlendirilmesi yapilmistir. Analiz
sonucunda is stirekliligi algisinin boyutunda yonetim yapisina gore farklilik oldugu
sonucuna ulagilmistir (p<.00). Ulusal bir sirkette ¢alisanlar (X: 47,92 + Sd: 15,02)
uluslararas1 calisanlara gore (X: 57,13 + Sd: 15,40) is siirekliligini daha fazla

onemsemektedir.

Tablo 3.9: Yonetim Yapisina Gore Is Siirekliligi Algisi

Is Siirekliligi Algist X Sd F t df P
Olgegi

Ulusal 47,92 | 15,02 ,000 -,3988 313 ,000
Uluslararast 57,13 | 15,40

Tablo 3.10 incelendiginde t testi sonucunda sirketlerinde farkli boliimlerde
calisanlarin 6l¢ek puanlarmma gore degerlendirilmesi yapilmistir. Analiz sonucunda
yonetim veya liretim boliimiinde ¢alismanin is siirekliligi algisi agisindan anlamli bir

farkinin bulunmadig1 sonucuna ulasilmistir (p>.05).
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Tablo 3.10: Kisinin Calistign Boliime Gore Is Siirekliligi Algist

Is Siirekliligi Algist X Sd F T df P
Y onetim 49,12 | 15,00 3,622 -,991 313 ,322
Uretim ve Operasyon 51,98 | 18,92

Tablo 3.11 incelendiginde t testi sonucunda sirketlerinde gida giivenligi
sorumlulugu olan ¢alisanlarin 6l¢ek puanlarina gore degerlendirilmesi yapilmistir.
Analiz sonucunda gida giivenligi sorumlulugunun bulunup bulunmamasinin is
stirekliligi algis1 acgisindan anlamli bir farkinin bulunmadigr sonucuna ulasilmigtir

(p>.05).

Tablo 3.11: Gida Giivenligi Sorumluluguna Gore Is Siirekliligi Algisi

Is Siirekliligi Algist X Sd F T df P
Sorumluluk Var 50,27 | 14,61 |5,063 |1,728 |313 |,085
Sorumluluk Yok 46,80 |17,54

Katilimeilarin ¢alistiklar: idari personel sayisina gore is siirekliligi algisinda
anlaml bir farklilik olup olmadigin test etmek adina ANOVA (Tek Yonlii Varyans
Analizi - Analysis of Variance) analizi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda is
strekliligi algisinda idari personel sayisina gore anlamli bir farkliligin oldugu
sonucuna ulagilmistir (p<.00). Bu farki test etmek adina Post-hoc analizinde yer alan
LSD (Least Significant Difference — En Onemsiz Fark) testi uygulanmistir. Yapilan
LSD testi sonucunda 1-25 calisan1 bulunan sirketlerle 26-100 ve 101 ve {izeri olanlar;
26-100 calisani olanlar ile 101 ve lizeri olanlar arasinda is siirekliligi bakimindan

anlaml bir farkin oldugu sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.12).

Tablo 3.12: Idari Calisan Sayisina Gore Is Siirekliligi Algist

Degiskenler F Df |p Farklilagsan Gruplar

Is Siirekliligi Algis1 | 48,93 | 314 | ,000 | 1-25 calisan ile 26-100 ve 101 ve iizeri
calisan (p<.00)
26-100 calisan ile 101 ve iizeri ¢alisan
(p<.05)

Katilimeilarin ¢alistiklart tiretim personel sayisina gore is stirekliligi algisinda
anlaml bir farklilik olup olmadigini test etmek adina ANOVA analizi yapilmistir.

Yapilan analiz sonucunda is siirekliligi algisinda iiretim personeli sayisina gore
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anlamli bir farkliligin oldugu sonucuna ulasilmistir (p<.00). Bu farki test etmek adina
Post-hoc analizinde yer alan LSD testi uygulanmistir. Yapilan LSD testi sonucunda 1-
25 calisan1 bulunanlar ile tiim gruplar arasinda (p<.00); 26-100 calisan1 olanlar ile
5001 ve iizeri ¢alisan1 bulunanlar disinda tiim gruplar (p<.00) ve 101-500 ile 501-1000
ve 1001-5000 calisan1 bulunanlar arasinda anlamli bir farkin oldugu sonucuna

ulagilmigtir (Tablo 3.13).

Tablo 3.13: Uretim Personeli Sayisina Gore Is Siirekliligi Algist

Degiskenler F Df |p Farklilasan Gruplar

Is Stirekliligi Algist 24,14 | 314 | ,000 | 1-25 calisani1 bulunanlar ile 26-100,
101-500, 501-1000, 1001-5000 ve
5001 ve lizeri olanlar arasinda
(p<.00)

26-100 ¢alisan1 bulunanlar ile 5001
ve tlizeri olanlar diginda diger gruplar
(p<.00)

101-500 g¢alisani bulunanlar ile 501-
1000 ve 1001-5000 ¢alisani olanlar
(p<.05)

Katilimcilarin ¢alistiklart 1T personeli sayisina gore is siirekliligi algisinda
anlamli bir farklilik olup olmadigini test etmek adina ANOVA analizi yapilmistir.
Yapilan analiz sonucunda is siirekliligi algisinda IT personeli sayisina gore anlamli bir
farkliligin oldugu sonucuna ulasilmistir (p<.00). Bu farki test etmek adina Post-hoc
analizinde yer alan LSD testi uygulanmistir. Yapilan LSD testi sonucunda 1-5 galisani
olanlar ile tiim gruplar ve 6-10 ¢alisan1 olanlar (p<.00) ile 11 ve {izeri ¢alisan1 olanlar

arasinda anlamli bir farkin oldugu sonucuna ulagilmistir (p<.05) (Tablo 3.14).

Tablo 3.14: IT Personeli Sayisina Gore Is Siirekliligi Algis

Degiskenler F Df |p Farklilasan Gruplar

Is Siirekliligi Algist | 53,06 | 314 | ,000 | 1-5 galisani olanlar ile tiim gruplar
(p<.00)

6-10 ¢alisan1 olanlar ile 11 ve lizeri
olanlar (p<.05)

Katilimcilarin sirketlerinde iiretilen yemek sayisina gore is siirekliligi algisinda
anlamli bir farklilik olup olmadigini test etmek adina ANOVA analizi yapilmistir.
Yapilan analiz sonucunda is siirekliligi algisinda tiretilen yemek sayisina gore anlamli

bir farkliligin oldugu sonucuna ulasilmistir (p<.00). Bu farki test etmek adina Post-hoc
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analizinde yer alan LSD testi uygulanmistir. Yapilan LSD testi sonucunda 101-1000
ve 1001-5000 iiretim yapan sirketlerle tiim gruplar arasinda anlamli bir farkin oldugu
(p<.00); 5001-1000 ile 10001-20000 ve 20001-30000 disindaki gruplar arasinda
(p<.05) anlaml1 bir farkin oldugu sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.15).

Tablo 3.15: Uretilen Yemek Sayisina Gore Is Siirekliligi Algisi

Degigkenler F Df |p Farklilasan Gruplar
Is Siirekliligi Algist | 11,99 | 314 | ,000 | 101-1000, 1001-5000 iiretim ile tiim
gruplar (p<.00)

5001-10000 ile 10001-20000 ve
20001-30000 disindaki gruplar
(p<.05)

Katilimcilarin sirketlerinin faaliyet tiirline gore is siirekliligi algisinda anlaml
bir farklilik olup olmadigini test etmek adina ANOVA analizi yapilmistir. Yapilan
analiz sonucunda is siirekliligi algisinda sirketlerin faaliyet tiiriine gore anlamli bir
farkliligin oldugu sonucuna ulasilmistir (p<.00). Bu farki test etmek adina Post-hoc
analizinde yer alan LSD testi uygulanmistir. Yapilan LSD testi sonucunda tagima ve
yerinde iiretim yapan sirketlerdeki calisanlar ile yalniz tasima yapan sirketlerdeki
calisanlar arasinda (p<.00) ve yalniz tagima yapanlar ile iki grup arasinda (p<.05)

anlaml bir farkin oldugu sonucuna ulasilmistir (Tablo 3.16).

Tablo 3.16: Sirketin Faaliyet Tiiriine Gore Is Siirekliligi Algis

Degiskenler F Df |p Farklilasan Gruplar

Is Siirekliligi Algist 8,39 | 314 | ,000 | Tasima ve Yerinde Uretim Yapanlar
ile Yalniz Tasima Yapanlar (p<.00)
Yalniz Tagima Yapanlar ile Tagima
ve Yerinde Uretim ve Yalniz Yalniz
Uretim Yapanlar (p<.05)

s siirekliligi algisi icin test edilen tiim hipotezlerin kabul/ret sonuglar1 Tablo 3.17°de
Ozetlenmistir.
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Tablo 3.17: Hipotezlerin Istatistik Test Sonuglar

Hipotez

Kabul /
Ret

Aciklama

H:

Kabul

Y onetim yapisinin yoneticilerin is siirekliligi algilar
tizerinde pozitif ve anlamli bir fark yarattig1 sonucuna
ulagilmistir (p<.00). Buna gore ulusal bir sirkette ¢alisanlar
uluslararasi ¢alisanlara gore is siirekliligini daha fazla
onemsemektedir.

Ho

Ret

YoOnetim veya tiretim bolimii ¢alisan1 olmasi, yoneticilerin
is stirekliligi algilar tizerinde pozitif ve anlamli bir farkin
bulunmadig1 sonucuna ulasilmistir (p>.05).

Hs

Ret

Gida giivenligi sorumlulugunun olmasi, yoneticilerin is
stirekliligi algilar tizerinde pozitif ve anlamli bir farkinin
bulunmadigi sonucuna ulagilmistir (p>.05).

Ha

Kabul

Idari personel sayis1, yoneticilerin is siirekliligi algilar:
tizerinde pozitif ve anlamli bir fark yaratti§i sonucuna
ulagilmistir (p<.00).

Hs

Kabul

Uretim personeli sayist yoneticilerin is stirekliligi algilari
izerinde pozitif ve anlamli bir fark yarattig1 sonucuna
ulagilmistir (p<.00). 1-25 ¢alisani bulunanlar ile tim
gruplar arasinda (p<.00); 26-100 calisani olanlar ile 5001
ve lizeri ¢alisani bulunanlar diginda tiim gruplar (p<.00) ve
101-500 ile 501-1000 ve 1001-5000 calisan1 bulunanlar
arasinda anlamli bir farkin oldugu sonucuna ulagilmistir.

Hs

Kabul

Bilgi islem ve teknolojisi personel sayisinin, yoneticilerin
is stirekliligi algilar1 izerinde pozitif ve anlamli bir fark
yarattig1 sonucuna ulagilmistir (p<.00). 1-5 calisan1 olanlar
ile tiim gruplar ve 6-10 ¢alisani olanlar(p<.00) ile 11 ve
tizeri ¢aligan1 olanlar arasinda anlamli bir farkin oldugu
sonucuna ulagilmistir (p<.05).

H7

Kabul

Uretilen yemek sayis1, yoneticilerin is siirekliligi algilari
tizerinde pozitif ve anlamli bir fark yarattig1 sonucuna
ulagilmistir (p<.00). 101-1000 ve 1001-5000 iiretim yapan
sirketlerle tiim gruplar arasinda anlamli bir farkin oldugu
(p<.00); 5001-1000 ile 10001-20000 ve 20001-30000
disindaki gruplar arasinda (p<.05) anlaml1 bir farkin oldugu
sonucuna ulasilmustir. Is siirekliligi algisinda sirketlerin
faaliyet tlirtine gére anlamli bir farkliligin oldugu sonucuna
ulagilmistir (p<.00).

Hs

Kabul

Faaliyet tiirii, yoneticilerin is siirekliligi algilar1 tizerinde
pozitif ve anlamli bir fark yarattig1 ve tasima ve yerinde
iiretim yapan sirketlerdeki caligsanlar ile yalniz tasima
yapan sirketlerdeki ¢alisanlar arasinda (p<.00) ve yalniz
tasima yapanlar ile iki grup arasinda (p<.05) anlaml1 bir
farkin oldugu sonucuna ulagilmistir.
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3.6. Is Siirekliligi Algis1 i¢cin Yapilan Nitel Calismalar

Calismamizin genel noktalar1 olan hipotezlerin dogrulanmasi siirecinde nicel
analiz yontemleri kullanilmistir. Bu baglamda yapilandirilmis ve istatistiksel nicel
veriler; nesnel gercekler olan genel sonuglar elde etmemize destek olmustur.
Calismamizda kullandigimiz nitel analizler ise arastirma konumuzu 6lgmek yerine
tanimlamayi1 One ¢ikaran bir bilgi toplama siirecini ifade etmektedir. Yaptigimiz nitel
caligsma ile is siirekliligi algis1 hakkinda bilgi edinmek i¢in derinlemesine incelemeyi
amagladik. Bunun da c¢alismamiza daha derin bir bakis agis1 getirecegini
diistinmekteyiz. Bu anlamda arastirmanin son asamalarinda yapilan goriismelerden
elde edilen veriler ile nesnel sayilara, egilimlere bir anlam katmay1 ve desteklemeyi

planladik.

Nitel analiz yontemlerinden biri olan odak grup goriismesi ile nicel analiz
yontemleri ile incelenen ve hipotezleri test edilen is siirekliligi algisinin derinlemesine
incelenmesi ve nicel verileri destekleyen veya ayrisan durumlarinin belirlenmesi
amaglanmistir. Tiim bunlara ek olarak catering sektdrii is siirekliligi algisinin daha iyi
anlagilabilmesi i¢in sektoriin uzun yillardir uygulamakta oldugu yonetim sistemi olan
GGYS’nin bu algidaki yeri ve is siirekliligi zorluklariin neler oldugu belirlenmeye
caligilmistir. Odak grup goriismesi ile ortaya ¢ikarilan verilerin temel benzerliklerine
dayali olarak goriisleri kategoriler halinde diizenlemek i¢in “yakinlik diyagrami”
kullanilmistir. Odak grup goriismesinin ¢éziimlenmesi ve verilerin analizi sonucunda
yoneticilerin is siirekliligi algis1 4 ana bashk (Orgiitsel iletisim Yetenekleri, Is
Stirekliligine Yatirim, Stratejik Planlar ve Kritik Fonksiyonlar, Veriler ve
Kurtarilabilirligi) ve 8 alt bashk altinda toplanmistir. Nicel calisma ile Tiirk¢ce ’ye
uyarladigimiz ve faktor analizlerini gerceklestirdigimiz is stirekliligi algi 6l¢egi ortaya
cikartilmistir. 16 maddeden olusan is siirekliligi algis1 ile nitel analizler sonucu elde
ettigimiz dort ana tema, 6lgegin iki maddesi hari¢ tamamen ortigmektedir. Asagida
nitel analiz ile elde ettigimiz ana temalar ile Ortiisen ve Ortlismeyen is siirekliligi algi

Olcegi maddeleri verilmistir.
Orgiitsel Iletisim Yetenekleri

e Sirketim, bir afet veya ciddi bir kesinti aninda c¢alisanlarinin sirketle iletisim

kurmasi i¢in bir mekanizma sunmaktadir.
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Is Siirekliligine Yatirim

Sirketimin, bir afet veya ciddi sorun durumunda hizli ve etkili sekilde
toparlanmasin1 saglayacak olan is siirekliligi planlarina ve ilgili altyapiya

yeterli insan kaynagi ayirdigini diisiiniiyorum.

Sirketimin, bir afet veya ciddi sorun durumunda hizli ve etkili sekilde
toparlanmasin1 saglayacak olan is siirekliligi planlarina ve ilgili altyapiya

yeterli mali kaynak ayirdigini diistiniiyorum.

Sirketimin is siirekliligi plan1 diizenli araliklarla test (tatbikat) edilmektedir.
Sirketimin is siirekliligi plan1 yilda en az bir kez test (tatbikat) edilmektedir.
Sirketimin, iyi organize edilmis insan kaynaklar1 fonksiyonu mevcuttur.

Sirketimin stratejik planlama ekibi mevcuttur.

Stratejik Planlar

Sirketimin, acil durum iletisimleri ve / veya medya ile zor durumlarda basa

cikabilecegi bir kriz plani mevcuttur.
Sirketimin son {i¢ yil i¢inde glincellenmis bir stratejik plan1 mevcuttur.
Sirketimin, kilit pozisyonlar1 i¢in yedekleme/ acil durum stratejileri mevcuttur.

Sirketimin, bir felaket durumunda (dogal afetler vb.) calisanlar ile nasil iletisim

kurulacagini ana hatlariyla agiklayan ayrintili bir plant mevcuttur.

Sirketimin medya kilit paydaslar ile stirekli etkilesimde kalmasini saglayan

ayrintili bir halkla iligkiler plan1 mevcuttur.

Kritik Fonksiyonlar Veriler ve Kurtarilabilirligi

Sirketim, idari ve liretim tesislerinin bir felaket durumunda is goéremez hale

gelmesi durumunda, en geg bir hafta i¢cinde kritik verilerini kurtarabilir.

Sirketim, idari ve {iretim tesislerinin bir felaket durumunda is goéremez hale
gelmesi durumunda, en gec bir hafta icinde kritik is fonksiyonlarini tekrar

baslatabilir.
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Temalarla ortiismeyen is siirekliligi algis1 6lcek maddeleri

e Sirketimde; sirketin tiim yonlerini kapsayan ve yliriirliikkte olan resmi politika

ve prosediirleri mevcuttur.
e Sirketim, mali operasyonlari ile ilgili risk degerlendirmesi yapmaktadir.

Yapilan degerlendirmelerde yoneticilerin is stirekliligi algisinin gergevesini
olusturacak birgok faktoriin bulundugu ortaya ¢ikmis ve bigimsel, anlamsal ve teknik
boyutlarmin oldugu goriilmiistiir. Is siirekliligine hazir olmada tespit edilen zorluklar,
uygun tematik basliklar altinda kendi kategorilerine ayrilmistir. Goriigmelerden edilen
zorluk 6geleri yakinlik diyagrami kullanilarak sekiz ana zorluk temasi ve 33 6ge olarak

belirlenmistir.

3.6.1. Odak Grup Goriismesi

Odak grup goriigmesi, aragtirma konusu {izerine bilgisi olan insanlarla
goriismenin yapildig1 bir veri toplama yontemidir (Nyumba vd. 2018:20-32). Odak
grup gorlismesi katilimcilarinin belirlenmesinde amacgli 6rnekleme yontemlerinden
“maksimum cesitlilik ornekleme” kullanilmistir. Maksimum cesitlilik 6rneklemede,
farkli diisiince ve Onerilerin kesfedilmesini en {ist diizeye cikarmak i¢in ¢esitli
uzmanlhk alanlarindan kisilerin bir araya getirilmesinin avantaj yaratacagi

belirtilmektedir (Patton, 2014:428).

Nitel bir analiz yontemi olan odak grup goriismesi ile asagidaki ii¢ farkl

durumunun belirlenmesi amaclanmistir:
1. s siirekliligi algisinin temalar,
2. GGYS’nin is stirekliligi algisindaki yeri,

3. Is siirekliligi gereksinimleri ve uygulamalarmin 6niindeki zorluklar ve

onceliklendirilmesidir.

Miilakat katilimeilari, catering sektoriinii temsil eden yoneticiler ve iiniversite
mensubu akademisyenlerden olusturulmustur. Katilimcilarin catering sektoriinii
temsil eden yoneticiler ve {iniversite mensubu akademisyen olarak siniflandirilmast,
tam zamanli ¢alisma durumuna gore yapilmistir. Katilimcilar ti¢ kategoriye ayrilmistir.
(1) kariyeri boyunca catering sektoriinde ¢alisanlar, (2) kariyeri boyunca akademik

islerle ugrasan calisanlar, (3) sektdr ve iiniversite deneyimine sahip olan calisanlar
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seklindedir. Sektorii temsil eden katilimcilar gida gilivenligi ve kalite yonetim
sistemleri konularinda uzmanlasmis yoneticilerden secilmistir. Akademiyi temsil eden
katilimcilar ise sektor deneyimi olan, gida gilivenligi ve kalite yOnetim sistemleri

konularinda uzmanlasmais {iniversite mensuplarindan secilmistir.

Toplamda, 8 sektor temsilcisi ve 5 akademisyen, ¢evrimigi profillerine
bakilarak ve telefonla yapilan goriismeler yoluyla belirlenmistir. Telefon ve e-posta
yoluyla kendilerine ulasilmis katilimcilarin gontlliigii dikkate alinarak 3 sektor
temsilcisi ve 3 akademisyenden olusan toplam 6 katilimcir ile goriisme
gerceklestirilmis olup katilimer profili Tablo 3.18’de verilmistir. Odak grup goriismesi

i¢in yar1 yapilandirilmig soru listesi hazirlanmis ve kullanilmistir (Ek 2).

Tablo 3.18: Katilimcilarin Profili

Katilimci Yas arahigi Esitim veterliligi GGYS deneyimi
kodu* (y1l olarak) & y & (y1l olarak aralik)
AK-1 41-45 Doktora 16-20

AK-2 36-40 Doktora 11-15

AK-3 41-45 Doktora 11-15

SK-1 31-35 Lisans 6-10

SK-2 26-30 Lisans 0-5

SK-3 36-40 Yiiksek Lisans 11-15

* AK: Akademik Calisan SK: Catering Sektorii Calisani

3.6.2. Goriisme Sorularimin Tasarimm

Arastirmanin niteligi nedeniyle yar1 yapilandirilmig goriisme yoOntemi
kullanilmigtir. Boylece katilimcilarin goriislerinin bir tema etrafinda netlesmesine
yardimcr olunmustur. Yar1 yapilandirilmis goriismelerde verilen agik uglu sorular;

konunun daha iyi anlasilmasini ve verilerin daha kolay elde edilmesini saglamaktadir.

Goriisme sorular1 Is Siirekliligi Sistemi’nin detaylandirildigi ISO 22301
standardi, Kirchner (2005, 2013)’in yaptig1 caligmalari, uyarladigimiz ve faktor
analizlerini gerceklestirdigimiz is stirekliligi algi 6l¢egi ve nicel analizlerle elde edilen

veriler dikkate alinarak belirlenmistir (Ek 2).

Ayrica yapilan On calismada sektor temsilcilerine asagidaki sorular

yoneltilerek sorular hakkinda goriisleri alinmis ve miilakatin son sekli verilmistir.

e Isletmenizde GGYS uygulaniyor mu?
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e Isletmeniz; GGYS kapsaminda iist yonetimin sorumlulugu ile olusturulmus iist

yonetimin tutumu, taahhiitleri, politikalar1 var midir ve varsa nelerdir?
e Isletmeniz hangi yonetim sistemi belgelerine sahiptir?
e Isletmeniz is siirekliligi amaglarina ulasabilmek i¢in nasil planlamalar yapar?
e Isletmenizin is siirekliligi i¢in ayirdig1 kaynaklar mevcut mu?

e Isletmenizin is siirekliligi operasyonel planlamasi nasil yapilmaktadir? Is etki

analiz yapiliyor mu? Is siirekliligi stratejileri belirlenmis mi?

e Isletmenizin GGYS uygulamalarinin is siirekliligine etkisi var m1? (FSAI
2001:1-41; FDA 2005:1-34; Venclova vd. 2013:895-899; Pitt ve Goyal
2004:87-99).

Sonug olarak katilimcilara,

(1) Oncelikli olarak calisma hayatlar1 ile ilgili deneyimleri ve cesitli

demografik bilgileri sorulmus;

(2) Is siirekliliginin kavramsal cercevesi kisaca anlatilmis ve mevcut is

stirekliligi ¢alismalar1 sorgulanmis;
(3) Is siirekliligi algist ile ilgili sorular sorulmus;

(4) Son olarak sektor ve tniversite temsilcilerine is siirekliligi zorluklarinin

neler oldugu sorulmustur.

3.6.3. Veri Analiz Yontemi Olarak icerik Analizi

Gorligmeler sonucu ortaya ¢ikan veriler yardimiyla is siirekliligi algis1 ve
GGYS’nin bu algidaki yerinin belirlenmesi igin  “icerik analiz” yontemi
kullanilmistir. GGYS miisteri memnuniyeti saglamak i¢in siiregleri, Uriinleri ve
hizmetleri iyilestirmek ve gida giivenligine uygun yiyecekler sunmak icin siirekli
lyilestirme saglayan stratejik ve metodolojik bir yaklasimdir (Motarjemi ve Lelieveld
2013:1-20). GGYS proaktif ve stratejik yonetim sistemi olmasi nedeniyle (1) yonetim
ve planlama araglari, (2) siire¢ analizi araglari, (3) karar verme araglari, (4) veri
toplama araglar1 ve (5) kok neden analiz araclar1 gibi gesitli sistematik araglar
kullanmaktadir (Tague 2005:1-34). Bu calismada, yar1 yapilandirilmis goriismelerden

elde edilen verileri analiz etmek i¢in yonetim ve karar verme arac¢lar1 kullanilmistir.
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Daha o6nce yapilmis calismalarda Shafer vd. (2005:199-207) is modellerini
kategorize etmek i¢in yakinlik diyagramimi kullanmis ve Kumar vd. (2006:407-423)
projelerini dnceliklendirmek igin nominal dnceliklendirme teknigi kullanmislardir. s
sirekliligi gereksinimlerini benimsemeyi diislinen catering sektoriiniin zorluklarini
belirlemek ve onceliklendirmek i¢in verilerin dogasi ve ¢alismanin amaci nedeniyle
yakinlik diyagrami ve nominal onceliklendirme teknigi kullanilmigtir. Bu araglarin
giivenilirligi ¢esitli ¢alismalarda dogrulanmistir (Shafer vd. 2005:199-207; Kumar vd.
2006:407-423). Belirlenen zorluklar yakinlik diyagrami kullanilarak genis temalar
altinda gruplandirilmistir. Daha sonra 6 katilimciya nominal onceliklendirme teknigi

ile belirlenmis olan zorluk temalarini siralamasi istenmistir.

Calismada kullanilan igerik analizi, bir metnin sistematik olarak incelenmesi
olup tekrarlanabilir ve gegerli ¢ikarimlar yapmaya dayali bir arastirma teknigidir.
Arastirmanin tekrarlanabilirliginden kasit farkli zaman ve kosullarda ayni analizin
yapilabilmesi; gegerli sonuclar elde edilmesi ise aymi kosullarda bagka bir
arastirmacinin da ayni sonuglar elde edebilir olmasidir. Sonuclarin giivenilir olarak
kabul edilmesi icin calismanin tekrarlanabilir olmasi gerekmektedir. Sonuglarin
gecerliligi ise objektif degerlendirmelerle elde edilmesine dayalidir. Son olarak
yontemin sistematik olmasi ile belirlenmis siireclerden olugmasi gerekliligi ifade
edilmektedir. Bu amacla calismanin icerigi dort farkli arastirmaciya verilmis ve

onlardan da benzer ¢ikarimlar alinmistir (Assarroudi vd. 2018).

3.6.4. Yakinhk Diyagrami

Arastirma deseni tasarlanirken, odak grup goriismelerinden, is siirekliligi
uygulanmalarinin 6niindeki zorluklarin tespit edilebilmesi i¢in verilerin alinmasi ve
bunlar i¢in 6neriler gelistirilmesi de amacglanmistir. Odak grup goriismesinde ortaya
cikan verilerin temel benzerliklerine dayali olarak goriisleri kategoriler halinde
diizenlemek i¢in “yakinlik diyagrami” kullanilmistir (Pyzdek ve Keller 2009:79, 81).
Is siirekliligine hazir olmada tespit edilen zorluklar, uygun tematik baslklar altinda
kendi kategorilerine ayrilmistir. 33 zorluk, 8 tema altinda gruplandirilmis ve bunlar
daha sonra agirlikli nominal oOnceliklendirme teknigi kullanilarak katilimcilar

tarafindan siralanmistir (Sekil 3.4).
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3.6.5. Nominal Onceliklendirme

Nominal 6nceliklendirme teknigi genellikle genis bir secenek listesini daha
kiiciik bir oncelikler listesiyle daraltmak icin bir yakinlik diyagramiyla birlikte
kullanilir. Bu ¢alismada, goriismelerden iiretilen her bir zorluk kategorisini siralamak
icin nominal dnceliklendirme teknigi kullanilmistir. Katilimeilara yakinlik diyagrami

ile tamimlanan 8 zorluk temasinin siralanmasi i¢in sunulmustur.

Katilimcilardan belirlenen zorluklar1 karsilagtirmalari ve algilarma gore 8
zorluk temasina belirli bir puan (0-5) dagitmalar: istenmistir. En acil zorluklara, daha
az zorlayict zorluklara kiyasla daha fazla puan verilmesi istenmistir. Ancak
katilimcilara istedikleri takdirde puanlar1 zorluklar arasinda bazilarinda esit verme

esnekligi saglanmistir (Kumar vd. 2006:407-423; Tague 2005:1-34).

3.7. Odak Grup Goriismesinin Sonuclari

Odak grup goriismesinin ¢ozlimlenmesi ve verilerin analizi sonucunda
yoneticilerin is siirekliligi algis1 4 ana baslik ve 8 alt baglik altinda toplanmistir (Sekil
3.3.). Yoneticilerin is siirekliligi algisinin ¢ergevesini olusturacak bir¢ok faktoriin
oldugu ortaya ¢ikmis; bi¢imsel, anlamsal ve teknik boyutlarinin oldugu goriilmiistiir.
Odak grup goriismesinden elde edilen veriler ve igerik analizi ile ISYS standard: ve
Kirchner (2005, 2013) tarafindan gelistirilen © ‘Perceived Organizational Business
Continuity "’ 6lgegi temel alinarak incelenmis ve Sekil 3.3.'de gosterildigi gibi dort ana

temaya ulasilmistir.
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Sekil 3.3: Is Siirekliligi Alg1 Temalar1

Is Siirekliligi Algis:

| ] 1
| 1 | |

Orgiitsel letisim pu . Kritik Fonksiyonlarin ve

Vetaneklari ‘ Is Siirekliligine Yatirnm Stratejik Planlar Verilerin Kurtarilabilirligi
Acil Durum fletisim i Altyapiya Yeterli Mali o = Kritik Fonksiyonlarin
Mekanizmasi (Calisanlar) Kaynak AR R Yeniden Baslatilmasi

Acil Durum fletigim i : . o

. Altyapiya Yeterli Insan Yedekleme / Acil Durum Kritik Verilerin
Mekamzmas;y(lll\;ledya- Kaynag Planlar Kurtarilmasi
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Is siirekliligi algisinin ana temalar1 olarak belirledigimiz (1) Orgiitsel Iletisim
Yetenekleri, (2) Is Siirekliligine Yatinm, (3) Stratejik Planlari, (4) Kritik
Fonksiyonlarin ve Verilerin Kurtarilabilirligi bagliklar altinda detayli olarak

acgiklanmustir.

3.8. Is Siirekliligi Algisi

Odak grup goriismesi sonucu kavramsal gercevesi belirlenen temalarin ve
ortaya ¢ikan verilerin icerik analizi sonuglar1 asagidaki basliklarda detaylandirilmis ve
degerlendirilmistir. Nicel analizlerle elde edilen veriler ile uyarlanan is siirekliligi
algist Ol¢eginin maddeleri de dikkate alindiginda; nitel yontemlerle kavramsal
cergevesini ortaya c¢ikardigimiz temalar birbirini tamamlamakta ve desteklemektedir.
Dort ana tema incelendiginde nicel sonuglart acik bir sekilde destekledigi
goriilmektedir. Ana temalardan biri olan “Orgiitsel Iletisim Yetenekleri” is siirekliligi
algis1 Olgegindeki iletisim mekanizmalarina vurgu yapmaktadir. Bir diger ana tema
olan “Is Siirekliligine Yatirum” temasi ise lgekteki insan kaynagi, mali kaynak, alt
yap1 kaynagi, test ve tatbikatlar ve ekip gibi maddelerle birebir ortiismektedir. Diger
ana tema olan “Stratejik Planlar” temasi ise stratejik planlar, acil durum stratejileri,
kriz plani, iletisim planm1 ve halkla iliskiler plan1 gibi 6lcek maddelerini
desteklemektedir. Son olarak “Kritik Fonksiyonlar, Veriler ve Kurtarilabilirligi” ana
temasi, 0lcegin kritik fonksiyon ve verilerin tekrar baglatilmas: maddelerini destekler

mahiyettedir.

3.8.1. Orgiitsel iletisim Yetenekleri

Odak grup goriismesinde katilimcilara catering sektorii isletmelerinin sahip
olduklar orgiitsel iletisim yeteneklerinin is siirekliliklerini saglamada katkisinin olup
olmadig1 sorulmus ve detaylandirmalari istenmistir. Tiim katilimcilar orgiitsel iletisim
yeteneklerinin catering igletmelerinin i siirekliligini saglamada ¢cok 6énemli oldugunu
diisiindiiklerini sdylemislerdir. Bu anlamda is siirekliliginin saglanmasi i¢in iletisimin
nasil olmas1 gerektigi konusunda elektronik posta, toplu mesaj ve intranet gibi c¢esitli
kurum i¢i yazilimlarin yardimci olabilecegi One siiriilmiistiir. Yeni bir karar
alindiginda, bir talimat revize edildiginde, is akisinda bir degisiklik yapildiginda, acil

bir durum vb. konularda etkin bir iletisim ile ¢alisanlara duyuru yapabilmek, zamani
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iyi sekilde yonetebilmek, calisanlarin is siirekliligi organizasyonuna katilimini

saglama konusunda 6nemlidir (Adkins vd. 2009:362-403).

Orgiitsel iletisim, drgiitsel davranisin tutarli olmasimi saglamaktadir. Etkin bir
iletisim yolunun agik oldugu ve gorev tanimlarinin net olarak belirlendigi bir catering
isletmesi calisanlarinin; yoneticilerle ve diger calisma arkadaslariyla iletisimlerinin
giiclii olmasi is siirekliligini saglayan énemli bir faktor oldugu diisiintilebilir. Giglii
bir orgilitsel iletisim, sinerjik bir etki yaratarak daha az sayida calisan ile is
siirekliliginin oniindeki zorluklara daha kisa zamanda ¢oziim bulabilir. Ozellikle
catering sektoriinde is silireclerinin karmasik olusu, iletisimin daha etkin kullanilmasini
gerektirmektedir. Etkin bir iletisim, koordineli olarak ¢alisma, organizasyonlardaki is
stireglerini kontrol altina alir. Catering isletmeleri hammaddelerin satin alinmasindan
servis siirecine kadar uzun is siireclerini biinyesinde barindirmakta olup bu isleyisin
tim paydaslarinin  aralarindaki  iletisiminden olumlu ya da olumsuz
etkilenebilmektedir. Siparisin dogru alinmasindan itibaren servisin zamaninda ve gida
giivenligine uygun sekilde yapilmasina kadar gegen tiim siire¢lerde gerceklesebilecek
is kesintilerinin Onlenebilmesi veya en kisa zamanda normal hizmetin tekrar
baslatilabilmesi i¢in rgiitsel iletisimin gii¢lii tutulmasi, giiglendirilmesi, iletisim yonii
uygun olmayan c¢alisanlarin veya yoneticilerin elenmesi is siirekliligini pozitif

etkileyebilmektedir (Daniela 2013:1554-1562).

Catering sektoriiniin emek yogun bir sektdér olmasi, bunun yaninda en 6nemli
amacinin misteri talebi de olan gida giivenligine uygun, saglikli ve kaliteli
yiyeceklerin zamaninda servis edilmesidir. Bu hizmetin siirekli ve kesintisiz
karsilanmas1 sirasinda eksiksiz bir iletisimin olmasi da elzemdir. Ozellikle
planlamayla ilgili meydana gelebilecek Ongoriilemeyen degisikliklerin isletme
icerisinde hizli ve dogru bir sekilde iletilebilmesi gerekir. Ayni zamanda, ortaya
cikacak olagandis1 bir durumda da personelin gorev, yetki ve sorumluluklarini bilmesi

¢ok 6nemlidir (Nychas vd. 2016).

Odak grup goriismesinden, catering sektoriinlin yapisal sorunlar1 nedeniyle
orgiitsel iletisim yeteneklerinin kaynaklarina bagl olarak degiskenlik gosterebilecegi
gorlisli de ortaya cikmistir. Bu baglamda yazili olmayan ve kayit altina alinmayan
iletisim modelleri is stirekliligini saglamada yetersiz kalabilmektedir. Asc¢ibasi veya
proje yoneticisi gibi idari sorumlularin degismesi durumlarinda; eger yazili bir

prosediir veya benzeri kayitlh dokiiman yoksa cogunlukla is siirekliligi zarar
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gorebilmektedir. Bu durum sozel saglanan Orgilitsel iletisimin is siirekliligini
saglamada yeterli olmadigi diislincesini destekler niteliktedir. Tiim isletmelerde
oldugu gibi catering isletmelerinde de orglitsel iletisim yetenekleri hayati derecede
onemlidir. Bununla birlikte catering isletmeleri hizmet sektorii isletmeleri grubunda
olmasi nedeniyle en dnemli Orgiitsel kaynagi insan giiciidiir ve dolayisiyla ¢aliganin
ortak bir hedefe yoneltilmeleri i¢in aralarindaki iletisimin kurumsal bir tabanda yazili
bir sistemle yiiriitiilmesi gerekmektedir. Aksi durum tam bir kaos olusturabilecektir

(Spaho 2013:103-118).

Catering isletmelerinin orgiitsel iletisim yeteneklerine sahip olmasi; yonetim
ile ¢alisan arasinda bilgi paylasiminin saglanmasi, satinalma bdliimiiniin hammadde
tedariki hususunda menii planlama ekibini desteklemesi, planlama boliimiiniin
satinalma ve iiretim boliimii ile koordineli ¢aligsmasi gibi bircok kritik is siirecinin
sorunsuz devam ettirilebilmesini saglamakta ve boylece is siirekliligi
gerceklesmektedir. Ayrica odak grup goriismesinin igerik analizi; orgiitsel iletigim
yetenekleri gelistirilerek acil durum iletisim mekanizmalarinin olusturulmasinin is

stirekliligi i¢in 6nemli oldugu sonucu da ¢ikmistir (Ruiz-Martin vd. 2016:1376-1387).

3.8.2. is Siirekliligine Yatirim

Bir isletme bir afet veya ciddi sorun durumunda hizli ve etkili sekilde
toparlanmasini saglayabilmesi i¢in is siirekliligine yeterli miktarda mali ve insan
kaynag1 ayirmasi gerekmektedir. Odak grup goriismesinde catering sektoriiniin altyapi
gerekliliklerine yatirim yapip yapmadiklart sorgulanmis ve is stirekliligi algisi ile alt
yap1 yatirimlar arasinda bir iliski kurup kurmadiklar incelenmistir. Katilimeilar genel
olarak yonetim sistemlerine vurgu yaparak gereksinimlerinden bahsetmisler ve bunun
alt yap1 ve insan kaynagma yatirimlar1 zorunlu hale getirdigini vurgulamislardir

(Anttila ve Knowledgist 2011:1-17).
Tgili goriisler kisaca asagida dzetlenmistir.

e (atering isletmeleri yonetim sistemleri ile ilgili ¢alismalar1 sik1 bir sekilde
yapmaktadir. Yonetim sistemlerinin 6nceligi de dnleyici faaliyetlerle beraber

is stirekliligini saglamaktir.
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e Bu sistemlerin de ylriitiilebilmesi i¢in mali ve insan kaynagina ihtiyag
duyulmaktadir. Dolayisiyla, bu sorumlulugun bilincinde olan her catering

isletmesi yeterli mali ve insan kaynag1 ayirmaktadir.

e Ancak bazi catering isletmeleri bu bilinci yeterince tasimadiklarindan mali ve

insan kaynagi ayirmak istememektedirler.

e s siirekliligi ¢alismalar1 altinda birebir ¢alisan gorevlendirilmemektedir. Is

stirekliligi ¢alismalart yapan ¢alisanlar genellikle farkli birimlerde gorevlidir.

Sektorli temsil eden katilimcilardan biri (mutfak yoneticisi-diyetisyen) is
stirekliligine benzer planlar yaptiklarini, uyguladiklarini ve kendisi de bu konuyla ilgili
gorevlendirildigini belirtmistir. Oncelikli olarak ilgili yonetici egitimler almis ve acil,
afet durumu vb. olaylar sonucu olusabilecek is kesintisi sonras1 yapilmasi gereken tiim
islemleri detayli olarak 0grenmis ve planlamistir. Plana gore olaganiistii bir olay
nedeniyle tedarik¢ilerin hammadde getiremedikleri takdirde depolarda bulunmasi
gereken malzemeler ile ka¢ giinlik yemek {retimi gerceklestirilebilecegi
belirlenmistir. Ilgili plan buna benzer birgok is kesintisine neden olabilecek olay
karsinda neler yapilabilecegi ile ilgili faaliyetleri igermektedir (Stanciu vd. 2012:71-
74)

Catering isletmeleri diger isletmelerde oldugu gibi kurulusu ve faaliyetini
devam ettirebilmesi igin resmi izinleri almasi ve yonetmeliklere uygun ¢alisma diizeni
kurmasi gerekmektedir. Bu baglamda catering isletmelerinin kurulus asamasinda gayri
sthhi miiessese ruhsatini alabilmesi i¢in beklenmedik acil bir duruma kars1 6nlemlerini
almak, bunu ispatlamak, raporunu almak ve acil durum tatbikat1 yapmak zorundadir.
Ayrica catering isletmeleri GGY S’e sahipse zaten hem afet acil eylem planini hem de
gida giivenligi acil eylem plani hazirlamak durumundadir. Bunun yani sira son yillarda
ISG (Is Saglig1 ve Giivenligi) ile ilgili yasal diizenlemeler nedeniyle risk analizi
yaptirmak ve gerekli 6nlemleri almak zorundadir. Yukaridaki gerekgelerle, mevzuata
uygun davranan bir igletme ilgili personelini de tanimlamak ve yasal mercilere ya da
denetim firmalarma bildirmek zorundadir. Mali kaynak olarak ise genelde yerine
getirilmediginde para cezasi uygulanabilecek durumlarda biitceden pay ayrilmaktadir

(Reese 2018:389).

Sektorii temsil eden katilimcilardan biri (yonetici) ¢alistigt kurumun ya da

iletisim i¢inde oldugu catering isletmelerinin bir afet veya ciddi sorun durumunda hizli
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ve etkili sekilde toparlanmasini saglayacak olan is siirekliligi planlarina ve ilgili
altyapiya yeterli mali ve insan kaynagi ayirmadigin diistinmektedir. Bunu “‘Evet, bu
konuda yeterli demeyi ¢ok isterdim ama benim goérdiigiim maalesef ki hayir, iilkede
afette toplanma alanlarimin  baska amacgla kullanildig, afet konteynerlerini
vagmalandigi  bir ortamda maalesef firmalarda iizerine diisen goérevierden

kagimiyorlar.”” seklinde ifade etmektedir.

3.8.3. Stratejik Planlar

Odak grup goriismesinde; katilimcilara catering isletmelerinin is siirekliligine
katkis1 olabilecek stratejik planlarinin mevcut olup olmadigi sorgulanmis ve
detaylandirmalar1 istenmistir. Bu baglamda catering isletmelerinde bir felaket
durumunda calisanlar ile nasil iletisim kurulacagini ana hatlariyla agiklayan planlar
da i¢inde barindiran Acil Durum Prosediirleri uygulanmaktadir. Katilimcilarin
“Sirketiniz bir afet veya ciddi kesinti durumunda c¢alismaya ne dlgiide hazir?”
sorusuna Ozetle verilen “Acil durum prosediirlerinde éngoriilebilen biitiin afet veya
kesintilere karsi onlemler belirlenmig, ortaya ¢ikmasi durumunda yapilacaklar
planlanmistir. Dolayisiyla, ¢alisma durumunu, afetin beklenir olup olmadigi ve
biiyiikliigii etkilemektedir.” yanit1 bu durumu acikca gostermektedir. Bu prosediirde
personelin egitimi, bilinglendirilmesi ile beraber iletisim sekli, oncelikle olarak bolim
seflerinin bilgilendirilmesi ve onlarin da c¢alisanlarin1 bilgilendirilmesi hususu
belirlenmistir. 2012 yilinda Tiirkiye’de 6331 Sayili Is Saghg: ve Giivenligi Yasanin
yiirtirliige girmesi ile acil durumlar ile ilgili 6nlemlerin alinmasi giindeme gelmis ve
bu kapsamda isletmeler risk degerlendirmeleri gerceklestirmisler ve boylece iletisim
planlar1 ve listeleri ortaya ¢ikmistir. Cevre ve Sehircilik Bakanligi catering isletmeleri
i¢cin de cevresel etki degerlendirmesi istemektedir. Bu kapsamda cevresel nedenlerle
meydana gelebilecek acil durumda iletisimin nasil olacag: ile ilgili planlar da

hazirlanmaktadir (MBS 2012; MBS 2014).

Is siirekliligi stratejik planlar kilit pozisyonlar i¢in yedekleme planlarini da
icermektedir. Odak grup goriismesi ¢oziimlediginde catering isletmelerinin her
pozisyondaki personelin gorev, yetki ve sorumluluklart ve her pozisyonun vekalet
durumlarinin belirlendigi sonucu ¢ikmaktadir. Yedekleme planinin herhangi bir resmi
zorunlulugu olmamasina ragmen neden yapildig1 arastirilmis ve catering sektdriiniin

yonetim sistemlerini uygulamalarinin ve 6zellikle GGYS’nin katkisinin oldugu
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sonucu ortaya ¢ikmistir. Katilimcilardan (akademisyen) biri bunu destekler mahiyette
“GGYS’si olan bir firma ise bir vekdlet listesi zaten vardir. Bu listede kilit personel
ile birlikte, bunlara vekdlet edecek kisilerin iletisim bilgileri yazmak zorundadir.’’
demistir. Hatta bir katilimci (sektor yoneticisi) ¢ok fazla prosediir ve planlari olmayan
kiigiik catering isletmeleri i¢in su ifadeyi kullanmustir. “‘Tiim isletmelerde kilit
pozisyonlar igin bir yedekleme plani bulunmaktadir. Ancak bu durum kiiciik
isletmelerde yaygin olarak geleneksel yontem ile ¢oziilmektedir. Geleneksel yontem:
eski as¢i bagsi, eski as¢i, eski dost, ahbap ¢avug gibidir.’” Diger bir katilime1 ise sunlari
eklemistir. “‘Kurumun mutlaka yedekleme plani olur. Bu pozisyonlar da mutlaka
vedeklenir. As¢i, bulasik ekibi, servis hizmetleri, lojistik, basin-halkla iliskiler vs.”’
(Snedaker 2013:230-231).

Odak grup goriismesinde catering isletmeleri ic¢in stratejik plan olarak
degerlendirilebilecek ve bir felaket durumunda galisanlar ile nasil iletisim kurulacagini
ana hatlariyla aciklayan ayrintili bir plan olarak yonetim sistemleri (ISO 9001 ve ISO
22000) ic¢inde yer alan afet planlarinda ilgili tanimlamalardan sozedilmistir. Bir
katilimc1 bu durumu destekler sekilde sunlar1 sdylemistir. “‘Bu plan gercekten ¢ok
kapsamli genel ve giizel hazirlanmis bir plandwr. Catering firmalari da bu plan
cercevesinde bu plana dahil olurlar. Burada felaket durumlari tanimlanmistir. Bu plan
dahilinde nelerin yapilacagi belirlenmistir. Bu plan dahilinde sebeke hatlarinin iptal

olacag ongoriisiiyle uydu ve telsiz telefonlar devreye girecektir.”’

“Sirketinizin resmi bir felaket kurtarma ve / veya is siirekliligi plani gelistirdi
mi? Degilse, gida giivenligi yonetim sistemi politikalari ve prosediirleri bu tiir
planlarin unsurlarini iceriyor mu?” sorusuna katilimcilarin 6zetle: “Catering sektorii
sirketlerinde resmi bir felaket kurtarma ve / veya iy siirekliligi plant bulunmamaktadir.
Ancak yonetim sistemleri GGYS kapsaminda ongoriilebilen veya beklenen felaketlere
karst acil eylem prosediirleri / planlart olusturulmus ve uygulanmaktadir.” verdigi
yanitlar 6zellikle GGYS (ISO 22000)’in is stirekliligine katki sagladigi arglimamn
acisindan 6nemli bilgi saglamistir (Snedaker 2013:75-76).

Odak grup goriismesinden ¢ikan diger bir sonug ise catering sektoriiniin is
kesintileri karsinda nasil aksiyon alacaklar ile ilgili ayrintili bir halkla iliskiler ve

medya planlariin olmadigidir (Snedaker 2013:103-104).
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Katilimcilara sorulan “Sirketinizde olasi bir felaketin veya ciddi kesintinin
operasyonlariniz, ¢calisanlariniz ve varliklariniz iizerindeki etkilerini en aza indirmek
icin onlemler aldi mi? Eger oyleyse, bunlar nelerdir? ” sorusuna 6zetle asagidaki yanit
alinmistir.” Catering isletmeleri is kesintilerini minimum diizeye indirmek i¢in ¢esitli
Onlemler almistir. Calisanlarin goérev, yetki, sorumluluk ve vekalet durumlar
belirlenmistir. Olas1 bir felaket durumunda sorumlu personelin ne yapmasi gerektigi
planlanmistir. Hizmet verilen sektor kaynakli felaketlerden etkilenmemek icin cesitli
sektorlerden miisterilere hizmet verilerek risk dagitilir. Yonetim sistemlerinde tanimli
afet planlari ¢ergevesinde uygulama yapilmaktadir. Ornek olarak duman detektorii ile
senkronize calisan yangin sondiirme sistemlerinin mevcut olmasi, yangin tatbikatinin
yapilmasi, acil ¢ikislarin belirlenip 151kl tabela ile gosterilmesi, afet toplanma
alanlarinin mevcut olmasi, elektrik kesintisi i¢in jeneratdr, veriler i¢in bulut destegi ve

su kesintisi i¢in yeterli su deposu alinan 6nlemler arasindadir.

3.8.4. Kritik Fonksiyonlar, Veriler ve Kurtarilabilirligi

Tim isletmelerde oldugu gibi catering isletmelerinde de is siirekliliginin
saglanmasi igin kritik fonksiyonlarin, verilerin belirlenmesi ve bu bilgiler 1g18inda is
kesintilerinin engellenmesi, ya da en aza indirilmesi tiim bunlara ragmen gergeklesen
kesintiler sonrasi en kisa zamanda normal faaliyetine donebilmesi i¢in stratejik
planlarin hazirlanmasi ¢ok 6nemlidir. Catering isletmelerinin yonetilmesi bir siiregtir.
Bu siiregte; yonetimden baslayarak satin alma, iiretim, iletisim fonksiyonlarinin her
birinin ayr1 6nemi bulunmaktadir. Dolayisiyla is stirekliliginin saglanabilmesi i¢in bu
kritik fonksiyonlarin diizgiin bir sekilde islemesi ve personelin lizerine diisen

sorumlulugu yerine getirmesi gerekmektedir (Paunescu vd. 2018:1035-1050).

Odak grup goriismesinde katilimcilar sorulan “Ne tir felaketler veya ciddi
kesintiler, sirketinizi veya diger catering girketlerini onemli olgiide etkileme
potansiyeline sahiptir?” soruna Ozetle verilen “Hizmet verilen sektor ¢ok cesitli
oldugu icin herhangi bir sektorii etkileyen felaket veya kesinti catering isletmelerini
de etkileme potansiyeline sahiptir. Yangin, sel, yikim giicii olan deprem gibi dogal
afetler, fiziksel/ biyolojik saldirilar, siber saldirilarin tiimii 6nemli olgiide etkileme
potansiyeline sahiptir.” yanit1 ile diger tiim sektorlerde is kesintisine neden olabilecek

faktorlerin catering sektoriiniide ilgilendirdigidir.
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Bununla birlikte catering sektoriiniin liretim ve servis siirecleri incelendiginde
kritik fonksiyonlarin ¢ok fazla oldugunu gorebiliriz. Satinalma boliimii tiretim bolimii
icin gerekli olan malzemeyi zamaninda temin edemezse istenilen nitelikte liretim
servis gerceklestirilemez. Depolama boliimii satin alinan iiriin ¢ok giivenli de olsa,
diizgiin depolanmadiginda iiretimde kullanmas1 miimkiin olamayabilir. Uretim ve
servis personeliniz yoksa malzemeniz de olsa liretim yapamazsaniz. Kalite boliimiiniin
iiretilen yemegin gida giivenligi ve duyusal agidan uygun oldugunu denetleyecek ve
onaylayacak personeli yoksa servise c¢ikaramazsiniz. Tasima yemek hizmeti
veriyorsaniz gida giivenligi agisindan sicak ve soguk yemek yemekleri, kendileri i¢in
uygun olan sicakliklarda tagimak zorundasiniz. Miisteri hizmetleri boltimiinde miisteri

ile iletisimde kopukluk olursa hizmet ve isin siirekliligi saglanamaz (Tammineedi

2010:36-50).

Odak grup goriismesinde katilimcilar tarafindan en ¢ok dillendirilmis ve en
onemli goriilmiis kritik fonksiyonun kalifiye personel islevinin oldugudur. Odak grup
goriigmesinde; catering sektoril i¢in en dnemli kritik fonksiyonun personel islevinin
¢ikmasinin nedenin sektoriin yapisal olarak emek yogun ve ustalik gerektiren siirecler
icermesinden kaynaklandig diisiiniilebilir. Oncelikle olarak isin kesintisiz yiiriitiilmesi
acisindan as¢1, yardimcilari, mutfak ekibi, garson ve lojistik ekibi kritiktir. Dolayisiyla
tiretim ve sevkiyat fonksiyonlari kritiktir. Bir katilimer (yOnetici) bu durumu
“Olmayan bir yemegi dagitamazsiniz, olan bir yemegi de dagitmaniz igin lojistik
altyapimizin olmasi gerekiyor.’’ seklinde vurgulamistir. Bununla birlikte iiretim ve
servis faaliyetlerinin gida giivenligine uygun olarak yapilmasi da kritik
fonksiyonlardan sayilabilir. Operasyon boliimiiniin sahada olusabilecek acil sorunlar
icin ortaya koyacagl ¢oziim planlari yine kritik fonksiyonlar arasindadir (Snedaker
2013:233).

Catering isletmelerinin is siirekliligi agisindan kritik verileri arasinda en 6nemli
veri mali verilerdir. Bununla beraber iiretimi etkileyecek veriler (tedarik¢i ve
miisteriler ile ilgili olan durumlar, personel ile ilgili veriler vb.) ve yasal olarak zorunlu
olan veriler de is siirekliligi agisindan kritik verilerdir. Bunlarin kritik veri olmasinin
temel nedenlerinden birincisi; isletmenin mali olarak varligin1 devam ettirmesidir.
Ikinci olarak ise; miisteri taleplerinin yerine getirilmesinde aksaklik olmamasi ve
ticiincii olarak; yasal gerekliliklerinin yerine getirilmesidir. Bir bagka ifadeyle iiretim

ve servisin gerceklestirilebilmesi i¢in regeteler, iiretimin siirekliligi i¢in stok verileri
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ve maliyetin gilincellenebilmesi, isletme karinin korunabilmesi i¢in mali veriler is
stirekliliginin saglanmasinda kritik veriler agisindan en o6nemlileridir (Thejendra

2014:22).

Is akisinda yer alan tiim asamalar kritik bilgileri olusturmaktadir. Malzeme
kabuliinden son firiiniin servisine kadar gegen silirecte yer alan tiim asamalar is
stirekliligini saglamada oldukg¢a 6nemlidir. Son tirlinii meydana getirmede en etkin rol
ascilarin gibi goriinse de isin tiim asamalari; satis-pazarlama, halkla iliskiler, tasima
ve servis gibi birimler de is siirekliligini saglamada etkin gorev almaktadir. Ascilar
i¢in regete bilgileri, satin alma birimi i¢in ham madde kabul spektleri, depo birimi i¢in
depolama talimatlar1 vb. catering isletmelerinin kritik verilerini olusturur. i¢inden bir
bilgide dahi eksiklik olsa akis tamamlanamayacagi i¢in kesintiye neden olarak is

stirekliliklerine zarar verecektir (Bajgoric 2014:206-233).

Catering isletmelerinde kritik fonksiyonlarin ve verilerin belirlenmesinin
yaninda bunlarin kurtarilabilirligi de biiyiik 6nem arz etmektedir. Kurtarilabilirligin
diger bir ifadeyle yani zararin en alt diizeye indirilerek yeniden faaliyete
baslanabilmesi i¢in catering isletmelerinde yapilan risk degerlendirmeleri sonucunda
ortaya ¢ikabilecek felaketler ve sonuglar1 6nceden 6ngoériilebilir. Bunun sonucunda
felaketin biiytikliigii, tahmin edilen diizeyde ise 6nlemler daha 6nceden alindigindan
is kesintisi yok denecek kadar az olur. Aksi takdirde; bu siireci felaketin biiyiikligi
belirler. Bu nedenle is kesintisi felaketin etkisine gore degisir, 6rnegin sel sonrasi bir
giin i¢inde sistem calisir hale getirilebilir ancak deprem oldugunda bu haftay: bulabilir.
Sel felaketinde personel kaybi olmamis olabilir, depremde ise birka¢ personelini
kaybetmis olabilir. Aslinda is kesintisinin siiresi ve toparlanma zamani tamamen
felakete gore degisir. Kisaca kritik fonksiyonlarin kurtarilabilme siiresi isletmenin
aldig1 onlemlere ve yasanan felaketin tiiriine, isletmenin maddi gliciine gore
degisebilir. Ancak bu konu hakkinda net bir siire vermek miimkiin olmayabilir. Bu
hususu bir katilimci (sektor-yonetici) kendi firmasi i¢in su sekilde ifade etmistir. “‘Ama
benim tecriibemin oldugu firmada béyle bir olay meydana gelirse (deprem vb.),
sifirdan bir igletme kuracak kadar siireye ihtiyaci olacaktir. Bu da tiim yasal
prosediirlerin sorunsuz tamamlanmis oldugunu diisiiniirsek aylar alacak demektir.”’
Diger bir katilimc1 (sektor-yonetici) ise “‘Hizli bir organizasyon planlamasiyla en az
1 hafta siirede yerine getirilebilir.”’ Katilimcilar fonksiyonlarin kurtarilabilirliginin bir

baska ifadeyle is kesintisinin sona erdirilmesi i¢in en az bir haftadan birkag aya kadar
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genis bir aralikta slire Ongormektedirler. Bu ise catering isletmelerinin ig
dinamiklerinin degiskenliginin etkisinden kaynaklandigini diisiindiirmektedir (Epstein
ve Khan 2014:230-237).

Catering isletmelerinde kritik fonksiyonlarin kurtarilmasinda isletmenin
hizmet sagladigi kapsam belirleyici parametrelerden biri olacaktir. Felaketten zarar
goren alan yerinde liretim yapan proje mutfagi ise kisa siire i¢inde merkez mutfaktan
tasimali sistemle yemek servisi planlamaya dahil edilebilir. Zarar géren alan merkez
mutfak ise ve isletmenin kullanabilecegi alternatif {iretim tesisi bulunmuyorsa tiretim
fonksiyonunun baglatilmasi i¢in fiziki kosullarin ve alt yapinin tamamlanmasi
(kapasiteye bagl olarak) birkag1 ay1 alacaktir. Fakat bu siirecte hizmet saglayamayan
isletme mevcut projelerini kaybetmesi ve is siirekliliginin sona ermesi yliksek olasilik
tasimaktadir. Satin alma, tasima-servis gibi fonksiyonlar ise mekéana bagli olmadigi
icin kisa siire i¢inde faaliyete baslayabilecektir. Bu siirecte 6zetle depolama ve iiretim
alanlarinin yeniden inga veya altyapisi hazir olan alternatif tesise taginma siiresi

belirleyici olacaktir (Namdar vd. 2020:1-37).

Catering sektorii isletmeleri bolgesel bir felaket veya is kesintisi durumunda
¢Oziim ortagr firmalardan destek alarak organizasyonunu gerceklestirebilir. Bunun
saglanabilmesi i¢in onceden bu hususlarda ilgili firmalar ile gerekli sézlesmeleri
imzalamalar1 gerekmektedir. Bu konuda bir katilimci1 (sektdr-hastane mutfag:
yoneticisi) sunlart vurgulamistir. “‘Eger biitiinciil bir afet ise sahra mutfaklar
olusturulur. Planlama da bunun nasil ve ne sekilde olacag: belirlenmistir. Ekipmanlar
ve personel hazir oldugunda yarim giinde bu faaliyetler yerine getirilir.”’ (Woodman
2007:1-20).

Odak grup goriismesinde katilimcilar tarafindan catering isletmeleri bir felaket
durumunda is géremez hale gelmesi durumunda kritik verilerin ne kadar siirede
kurtarilabilecegi hususu degerlendirilmistir. Sonu¢ olarak; catering isletmeleri bir
felaket durumunda is goremez hale gelmesi durumunda kritik verilerini yonetim
sistemleri geregi yedeklendiginde, bununla ilgili sorumlu kisiler ve yontemler
belirlendiginde felaket (acil durum) sonuglanir sonuglanmaz veriler kurtarilabilecektir.
Yazili verilerin kurtarilmasi daha zorlu bir siire¢ gerektirir ve yilizde yliz olmayabilir.
Ancak verilerin dijital olarak yedeklendigi durumlarda bir giin i¢inde hatta daha kisa
stirede geri edinebilir. Ancak bu da felaketin boyutuyla ilgilidir. Dijital veriler i¢in

internet gereksinimi sdz konusudur. Internet erisimi verilmeye basladig1 anda dijital
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verilere erisebilir. Bu bir saat i¢inde olabilecegi gibi bir hafta i¢cinde de olabilir. Kritik
veriler hard copy olarak depolansa da verilerin mutlaka dijital ortama aktarilmasi ve
yedeklenmesi gerekmektedir. Kiiclik 6lgekli catering isletmeleri bilgi islem konusunda
genellikle ¢ok basarili olamamaktadirlar. Bu nedenle bu firmalar felaket durumunda
verilerini kaybederlerse, kurtarmalart ¢ok zor olacaktir. Ancak bilgi islem konusunda
basarili olan isletmeler verilerini isleme ve koruma ve yedekleme yaparlar ve kritik

verilerine ulagmasi saatler i¢inde gergeklesebilir (Niemimaa vd. 2019:208-216).

Giliniimlizde catering sektorii  bilgi  teknolojilerindeki  gelismelerden
yararlanmaktadir. Kritik veri olarak tanimlanan kayit altina alinan proses tanimlari,
prosediirler, planlar vb. dokiimanlar ise giiniimiiz kosullarinin sagladigi veri
yedekleme (bulut yedekleme veya tasinabilir harici bellekler) sayesinde siire ihtiyact
olmadan yerine geri konulabilecektir. Dijital veriler haricinde fiziksel olarak
depolanan / arsivlenen dokiimanlar felaketin boyutuna ve tiiriine gore kurtarilma

durumu ve zamani degisecektir (Taylor vd. 1990:254-255).

3.9. Zorluk Ogeleri ve Temalan

Odak grup goriismesi verilerinden zorluk temalarinin elde edilmesinde
yakinlik diyagrami kullanilmistir. Yakinlik diyagrami verilerin temel benzerliklerine
dayali olarak goriisleri kategoriler halinde diizenlemek i¢in yapilmaktadir (Pyzdek &
Keller 2009:79,81). Yakinlik diyagrami yonteminin giivenilirligi ¢esitli ¢aligmalarda
dogrulanmistir (Shafer vd. 2005:199-207; Kumar vd. 2006:407-423). Is siirekliligi
zorluklar1 uygun tematik basliklar altinda kendi kategorilerine ayrilmaya ¢alisilmistir.
Gorlismelerden edilen zorluk temalar1 yakinlik diyagrami kullanilarak sekiz ana zorluk

temast ve 33 0ge olarak belirlenmis olup Sekil 3.4.’de verilmistir.
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Sekil 3.4: Yakimlik Diyagramiyla Is Siirekliligi i¢in Tanimlanan Sekiz Zorluk Temasi

i 2 3 4

Is Siirekliliginin Isveren ve Ust Cahisan Tutumu ve Calisan Hazirh@
Anlagilmasi Yonetimin Istekliligi Kalifiye is giicii eksikligi
Gerekliliklerin tam olarak Tutumu ve Istekliligi Calisanin niteliginin Egitimli personel eksikligi
bilinememesi Geleneksel (egitim) yetersizligi Uygulayici ekibin eksikligi

Is kesintilerinin ve kritik
fonksiyonlarin tanimlanmamasi
Ust yénetimin konuya
odaklanma eksikligi

isverenlerin olumsuz
tutumu ve isteksizligi
Profesyonel olmayan
yoneticilerin olumsuz

Calisanin hazir olmamasi
ve isteksiz olmasi

Sisteme degil kisiye (sef,
yonetici) bagl calisilmasi

Yonetim odaginin eksikligi

tutumu ve isteksizligi Motivasyon eksikligi
Ekip c¢aligmasinin
saglanamamasi
5 6 7 8
Catering Isletmelerinin Orgiitsel Tletisim Uygulama Maliyeti Gida Giivenligi
Yapisal Sorunlari Calisan ile iist yonetim Alt yap1 ve danigmanlik Kiiltiiriiniin
Uretim ve lojistik alt yapinin arasindaki etkin maliyeti Yeterince Yerlesmemis

uygun olmamast

Disiik kar ile satig

Hammadde fiyatlarindaki
dalgalanmalar ve fiyatlardaki 6n
gorililemeyen yiikseligler

Uretim kapasite yetersizligi ve
plansiz iiretim

Calisan devrinin (turnover)
yiiksek olmasi

Yanlis tedarikgi segimi

iletisimin eksik olmasi
(Dikey Iletigim)

Ekip ruhunun eksik
olmasi

Teknik iletisimin eksik
olmasi

Tletisim eksikligi olan
miisteri

Is siirekliligi icin is giicii
maliyeti

Biitge planlamasi
Calisan egitim maliyeti
Verilerin yedekleme
maliyeti

Olmas1

GGYS tam olarak
anlagilamamasi

Gida giivenligi ile ilgili
gerekli yonetmeliklerin
yeterince uygulanmamasi
GGYS ile is stirekliligi
entegrasyonun eksikligi
Denetim eksiligi

Kayit tutma kiiltiiriiniin
eksikligi
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3.9.1. Zorluk Temalarmin Oncelik Siralamasi

Daha o6nce de belirtildigi gibi ¢alismamizda is stirekliligine hazir olmanin
ontindeki zorluk temalarmin belirlenmesi ve bunun yaninda zorluk temalarinin
birbirleri arasindaki onem derecesinin de bulunmasi amaclanmistir. Odak grup
goriismesi sektor temsilcileri ve akademisyenlerden elde edilen veriler sonucu ortaya
cikan 8 zorluk temasinin zorluk derecelerini karsilagtirmalar1 ve algilarina gore 8
zorluk temasina belirli bir puan (0-5) vermeleri istenmistir. Bu amaci gergeklestirmek
icin katilimcilardan zorluk temalar: listesinden (Ek 3) en acil zorluklara, daha az
zorlayict zorluklara kiyasla daha fazla puan verebilecekleri ve zorluklar arasinda
istediklerine esit puan verebilecekleri iletilmistir. Katilimcilarin puanlamis olduklar

zorluk puanlar1 Tablo 3.19°da siralamasi ise Sekil 3.5.’de verilmistir.

Tablo 3.19: Is Siirekliligi Zorluklarina Katilimcilar Tarafindan Verilen Puanlar

Sira Zorluk Temast Toplam| Tema
No: Puan No:
1 |Catering Isletmelerinin Yapisal Sorunlari 26 5
2 | Calisan Hazirlig1 24 4
3 |Isveren ve Ust Yonetimin Tutumu ve Istekliligi 19 2
4 |Calisan Tutumu ve Istekliligi 18 3
5 | Orgiitsel Iletisim 17 6
6 |Gida Giivenligi Kiiltiiriiniin Yeterince Yerlesmemis Olmasi 17 8
7 | Is Siirekliliginin Anlasilmas: 16 1
8 |Uygulama Maliyeti 16 7

Belirlenmis sekiz zorluk temasi kullanilarak agirlikli nominal 6nceliklendirme
teknigi ile katilimeilar, en 6nemli zorluga daha fazla puan vererek ve en az 6nemli
zorluklara daha az puan veya hi¢ puan vermeyerek bu sekiz zorluga oOncelik
vermislerdir. Her katilimci zorluklari algilanan 6nem sirasina gore derecelendirmistir.
Tiim katilimcilar tarafindan verilen puanlarin toplami, zorluklar: en 6nemliden en aza
dogru siralanmis ve icin su sekilde sonug ortaya ¢ikmistir: (1) Catering Isletmelerinin
Yapisal Sorunlari, (2) Calisan Hazirligi, (3) Isveren ve Ust Yonetimin Tutumu ve
Istekliligi, (4) Calisan Tutumu ve Istekliligi, (5) Orgiitsel Iletisim (6) Gida Giivenligi
Kiiltiiriiniin Yeterince Yerlesmemis Olmasi, (7) Is Siirekliliginin Anlasilmas1 ve (8)

Uygulama Maliyeti (Sekil 3.5).
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Zorluk temalar1 incelendiginde nicel ve nitel analizlerle ortaya ¢ikarilan is
stirekliligi algis1 6lcegi maddelerinin ve algi temalarinin ortak noktalarinin oldugu
goriilmektedir. Ozellikle “Is Siirekliligine Yatirim” ana temasmin ve alg1 dlgeginin
insan kaynagi, mali kaynak, alt yap1 kaynagi, test ve tatbikatlar gibi maddeleri

2

“Catering Isletmelerinin Yapisal Sorunlari ” zorluk temas: is siirekliligi zorluk
algisinda en énemli ve 6ncelikli zorluk olarak belirlenmistir. Is siirekliligi algisinin en
fazla kaynaklarla ilgi madde igermesinin ve zorluk algisinda ise bu kaynaklari isaret
eden yatirnm ve kaynagi gerektiren yapisal sorunlarin 6ne g¢ikmasi is siirekliligi
algisinin anlagilmasina Onemli katki saglamaktadir. Buna ek olarak “Calisan
Hazirlig1” zorluk algist yine is siirekliligine yatirimi ve olgegin kaynaklarla ilgili

maddelerini dogrulamaktadir. Zorluk temalar1 icerisinde “Orgiitsel Iletisim” in is

.3

siirekliligi temalarindaki “Orgiitsel Iletisim Yetenekleri” ile algi dlgeginin iletisim

mekanizmalari ile birebir Ortiismektedir.
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Tiim katilimcilar tarafindan verilen

toplam puan

o
9]

~ Catering
Isletmelerinin
Yapisal Sorunlar

Sekil 3.5: Agirlikli Nominal Onceliklendirmenin Sonuglar

Calisan Hazirhg:

16

isveren ve Ust Calisan Tutumu Orgiitsel iletisim  Gida Giivenligi I Siirekliliginin Uygulama

Yonetimin ve Istekliligi Kiiltiiriiniin Anlasiimast Maliyeti
Tutumu ve Yeterince
Istekliligi Yerlesmemis
Olmasi

Belirlenen Zorluklar

*Her ¢cubugun iistiindeki sayilar, tiim katilimcilar1 (sektor temsilcileri ve akademisyenler) tarafindan bu zorluga verilen puanlarin

toplamini temsil etmektedir.
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3.10. Zorluk Temalarmin Onceliklerine Gore Degerlendirilmesi

Sektor temsilcileri ve akademisyenlerden olusan katilimcilardan ilk goriismede
is slirekligine hazir olmada algiladiklar1 zorluklar herhangi bir kisitlama olmadan
istenmis ve yakinlik diyagrami kullanilarak sekiz zorluk temas1 olusturulmustur. Daha
sonra bu sekiz zorluk temasmi zorluk ve oncelik durumlarina gore siralamalar
istenmistir. Sonuglar Sekil 3.5’te gosterilmistir. Asagidaki basliklarda her bir zorluk
odak grup goriismesi sonuglari; nicel analiz verilerine, is siirekliligi algisina,

hipotezlere ve literatiire gore degerlendirilmistir.

3.10.1. Catering Isletmelerinin Yapisal Sorunlari

Tespit edilen zorluk temalarinin dnceliklerine gore degerlendirilmesi, catering
isletmelerinin yapisal sorunlarinin is siirekliligine hazir olmada en 6nemli zorluk
oldugunu gostermektedir. Odak grup goriismesinin verilerine uygulanan igerik analizi
ile ortaya cikartilan is siirekliligi algis1 ana temalarindan “Is Siirekliligine Yatirim”
temasi bir isletmenin afet veya ciddi sorunda is kesintilerine kars1 hizli ve etkili sekilde
toparlanmasin1 saglayabilmesi i¢in is siirekliligine yeterli miktarda mali ve insan

’

kaynagi ayirmasmi ifade etmektedir. “Is Sirekliligine Yatuum” temasi catering
sektoriinde is siirekliligi zorluk temalar i¢inde is silirekligine yatirim olarak karsimiza
¢ikmistir. Bununla birlikte nicel analizler ile uyarladigimiz is siirekliligi algisinin alt1
maddesi birebir catering sektoriinlin mali ve insani kaynak gerektiren yapisal
sorunlarina karsilik gelmektedir. Bu baglamda is siirekliligi algi 6l¢egindeki is
kesintilerine kars1 hizli ve etkili sekilde toparlanmasini saglayacak olan is stirekliligi
planlarina ve ilgili altyapiya yeterli mali ve insan kaynagi ayrilmast durumu, alginin
ve zorlugun ana bileseni oldugunu diisiindiirmektedir. Bu durum is siirekliligi algisi ve
zorluklar1 ile ilgili yapilan nicel analiz sonuglarinin nitel analiz sonuglarim
destekledigini gostermektedir. Catering isletmelerinin yapisal sorun kaynaklari
genellikle tiretim ve lojistik alt yapinin uygun olmamasi, diisiik kar ile satig, hammadde
fiyatlarindaki dalgalanmalar ve fiyatlardaki oOngoriilemeyen yiikselisler, iiretim
kapasite yetersizligi, ¢alisan devrinin yiiksek olmasi, yanlis tedarik¢i segimi ve bilgi

teknolojilerindeki yetersizliklerdir (Donini vd. 2008:105-114).

Catering isletmelerinin icermis olduklari siire¢lerin karmasikligindan dolay1 alt
yap1 eksikligi olan mutfaklarda is siirekliligi zafiyetlerinin olusmasi kaginilmazdir.

Tim silireglerde uygun yontemlerin, ekipmanin kullanilmasi ve standartlarin
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uygulanmasi is kesintisi sorunlarini bertaraf etmek acisindan 6nemlidir (Knezevi¢ ve

Mitrovi¢ 2017:324-340).

Catering firmalari ticari isletmelerdir ve temel amaglar1 miisteri memnuniyetini
saglayarak hedeflenen kar marjimna ulagsmaktir. Ancak giinlimiiz rekabet kosullari
catering isletmelerini diisiik kar marjina mahkiim etmektedir. Bu isletmelerin diisiik
karlarla calismalar1 bazi alanlara biitce ayrilmasini engelleyebilmektedir. Ozellikle iist
yonetim mevzuat agisindan heniiz zorunluluk getirilmemis olan is siirekliligi
calismalarina mali destek vermekte ¢ekimser davranabilmektedir (Giil ve Ergiin

2010:127-145).

Son yillarda gida fiyatlarindaki dalgalanmalar ve ongoriilemeyen yiikselisler
bircok sorunu beraberinde getirmektedir. Fiyatlarindaki dalgalanmalarin temel
nedenleri iklim degisikligi, kuraklik ve gida iiretimi yapan gelismekte olan iilke
piyasalarindaki ekonomik dalgalanmalardir. Fiyatlarindaki dalgalanmalar ve
ongoriilemeyen yiikselisler yil i¢erisinde catering isletmelerinin biitce planlamalarinda

problem yasamalarina neden olmaktadir (Kiymaz ve Sagli 2008:53-55).

Catering isletmeleri rakiplerinin sayisal olarak ¢ok fazla oldugu piyasa
kosullarinda rekabet edebilmek icin farklilasmalarini genellikle fiyat rekabetiyle
saglamaya calismaktadirlar. Boylece diisiik satig fiyati politikasi catering sektoriine
diisiik karlilig1 dayatmaktadir. Diistlik karlilikla ¢alisan isletmeler ise biitgelerini denk
getirmek ve yilsonunu minimum da olsa karla kapatabilmek i¢in kapasitelerinin
lizerinde satis1 zorlamaktadirlar. Kapasitesi iizerinde calisan isletmelerin ise is
siirekliligini saglamada problem yasayacaklar1 diisiiniilmektedir (Giiler 2007:101-
104).

Catering sektoriiniin yapisal sorunlarindan biri de g¢alisan devrinin yiiksek
olmasidir. Bununun nedeni ise sektor personelinin yogun ve yorucu ¢alisma temposu
altinda ¢alismasi ve diger muadil sektorlere (restoran, otelcilik vb.) gore daha diisiik
ticret almasidir. Calisan devrinin ylksekligi isletme tarafindan yetistirilmis ve
egitilmis ¢alisanlarin yetersizligine neden olmakta ve bu durum is siirekliligi agisindan

dezavantaj olusturmaktadir (Joung vd. 2018:817-835).

Catering sektoriinde liriin ve servisin gerceklestirilmesinde hammaddelerin
temini i¢in tedarikgiler arastirilir, pazarlik yapilir, sartlar belirlenir ve s6zlesmeler

yapilir. Satinalma iglevinin etkin olabilmesi i¢in gida hammaddelerin dogru
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tedarik¢iden; istenen kalitede, gida gilivenligine uygun, dogru zamanda ve uygun
fiyatla alinmasi gerekmektedir. Sektoriin is kesintisi olmadan iiretim ve servisi en iyi
sekilde yapabilmesi gida hammaddelerinin temin edilecegi zamanin dogru
belirlenmesini ile olur. Satinalma tarafindan tedarik termin siirelerin dogru
belirlenmesinin yaninda tedarikgilerin de bu siirelere muntazaman uymalari ¢ok
onemlidir. Eger tedarik¢i firmalar termin siirelerine uymazlarsa potansiyel is kesintisi

tehlikelerinin olusmasi kaginilmazdir (Dogan 2018:104-135).

3.10.2. Cahisan Hazirhg

Hem sektor temsilcilerinden hem de akademisyenlerden gelen yanitlar
calisanlarin hazirlikli olmamasi catering isletmeleri i¢in ikinci 6ncelikli zorluk
oldugunu gostermektedir. Calisan hazirligi zorluk temasi, odak grup goriismesi
verilerinin analizi ile elde edilen “Is Siirekliligine Yatirum” ana temasia karsilik
gelmektedir. Calisan hazirligi zorluk temasi ayrica nicel analiz yontemleri ile
uyarlanan is siirekliligi algisindaki 1iyi organize edilmis insan kaynaklar
fonksiyonunun bir yansimasinin oldugunu diislindiirmektedir. Calisanlarin hazirligi,
calisanlarin bilgi ve uygulamali deneyim agisindan yeni gereksinimlere uymaya hazir
olmalarim1 ifade etmektedir. Odak grup goriismesinden; catering isletmeleri is
stirekliligi oniindeki en O6nemli zorluklardan olan ¢alisan hazirligini etkileyen en
faktorler kalifiye ve egitimli is giicli, uygulayici ekip ve yonetim odagi oldugu sonucu
cikmistir. Uygulama yapacak ekibin calismaya yonelik iradesini gliclendirmek iist
yonetimin is siirekliligi faaliyetlerini desteklemesi ile miimkiindiir. Isletmelerde is
kesintilerinin minimum diizeye inmesini veya en kisa siirede normal faaliyetlere
donmesini saglayacak basariya ulasmada olusturan ekibin niteligi ¢ok Onemlidir.
Ekibin niteligini ise ¢alisanlarin yetenekleri, bilgileri, becerileri, deneyimleri ve egitim
durumlar1 belirler. Ancak organizasyon ac¢isindan bakildiginda yiiksek nitelikte
calisanlar1 barindiran ekipler iyi yonetilmedikge ¢alisan hazirligi tam olarak saglanmis

oldugu soéylenemez (Felde vd. 2021:198-202).

Calisanlarin hazirlikli olmamasi bagka bir ifadeyle ¢alisan hazirliginin eksik
olmasi is siirekliligi oniindeki bu zorluk aslinda degisime karsi direng olarak ta
tanimlanabilmektedir. Zorlugun agilmasi degisime karsi olan direncin asilmasi ile
coziilebilecegini diisiindiirmekte olup calisanlara verilebilecek egitimler, Odiiller,

takdirler vb. ile asilabilecegi bir gercektir (Thaief ve Baharuddin 2015:23-33).
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3.10.3. Isveren ve Ust Yonetimin Tutumu ve Istekliligi

Yapilan odak grup goriismesine gore is siirekliligine hazir olma zorluklarindan
oncelikli olanlardan biri de igveren ve {iist yOnetimin tutumu ve istekli olup
olmamasidir. Nicel analiz yontemleri ile uyarladigimiz is stirekliligi algisinin
maddelerinden olan “Sirketimde; sirketin tiim yonlerini kapsayan ve yiiriirliikte olan
resmi politika ve prosediirleri mevcuttur.” maddesi isveren ve {ist yonetimin tutumu
arasinda bir iligkinin olabilecegini diisiindiirmektedir. Sirketlerin {ist yonetimlerin
tutumlarini belirleyen en 6nemli arglimanin o sirketin resmi politika ve prosediirleri
oldugu cok rahat one siiriilebilir. Bu baglamda g¢alismanin nicel kisminin nitel
calismalar1 desteklemesinin yaninda tamamladigi da sdylenebilir. Isletmelerin is
stirekliligi faaliyetlerine {ist yonetimin destek olmasi ve bunu siirdiirmesi kritik bagari
faktorlerindendir. Is siirekliligi gereksinimlerinin karsilanmasi iist yonetimin
sorumlugunda olup faaliyetlerin yiiriitiilmesinde gorev alacak calisanlarin atamasini
da yapar. Is siirekliligi stratejilerinin, politikalarinin, amaglarmin ve planlarinimn
olusturulmasinda destek olur. Bu baglamda igveren ve iist yonetimin olumlu tutum ve
istegi is siirekliliginin saglanmasida biilyiik avantaj saglayacaktir. Isveren ve iist
yonetimin is siirekliligi caligmalarina karsi olumlu tutum i¢inde olmasi ve katilma
istegi gostermesi, calismalarda hizli aksiyon alinmasini ve ilerlenmesini beraberinde
getirecektir. Isveren ve iist ydnetim bdylece ilgili ¢alismalara yeterince biitge ve insan
giicii destegi saglayacaktir. Ancak geleneksel yapidaki igverenlerin ve profesyonel
olmayan yoneticilerin is siirekliligi ¢alismalarina kars1 duyarsiz ve isteksiz olmasi

bir¢ok is kesintisi olayin da beraberinde getirmesi kaginilmazdir (Young ve Jordan
2008:713-725).

3.10.4. Calisan Tutumu ve Istekliligi

Calisan istekliligi calisanlarin degisen kosullara karsi gosterdikleri direng
olarak tanimlanmaktadir. Odak grup gorligmesinden gelen yanitlara gore ¢alisanlarin
istekliligi ve tutumu, iist yonetimin istekliligi ve tutumundan sonraki gelen zorluk
olarak belirlenmistir. Calisan istekligi is stirekliligi algisinda, 1yl organize edilmis
insan kaynaklar1 fonksiyonu da karsilamaktadir. Odak grup goriismesi catering
isletmeleri is siirekliligi oniindeki zorluklardan olan calisan tutum ve istekliligini
etkileyen en faktorlerin calisan niteligi (egitimi), ekip g¢alismasi ve motivasyon

oldugunu géstermektedir (Borstorff vd. 1997:29-40).
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Is siirekliligi calismalarinin etkili bir sekilde uygulanmasi igin ¢alisan
hazirligia bagli olarak, ¢alisanlarin ilgili egitimlerinin tamamlanmasina baghdir. Is
hayatinin her alaninda oldugu gibi is siirekliligi calismalari i¢in de ekiplere ihtiyacimiz
vardir ve ekip c¢alismasi genellikle bireysel calismalardan ¢ok daha iyi sonuglar
vermektedir. Ancak olusturulan ekipler her zaman verimli ¢alisamayabilirler. Bu
nedenle etkili ekip isleyisinin iyilestirilmesini ve siirdiiriilmesini saglamak ic¢in
isletmeler ekip gelistirme ¢alismalari uygulamali, sonuglar1 degerlendirmeli ve

iyilestirme ¢alismalar1 yapmalidir (Driskell 2018:334-335).

3.10.5. Orgiitsel iletisim

Hem sektor temsilcileri hem de akademisyenler odak grup goriismesinde
orgiitsel iletisimin is siirekliligine hazir olmada oncelikli zorluklar arasinda
gormediklerini puanlayarak ortaya koymuslardir. Caligmamizin nicel arastirma
kismindaki sonuglar Orgiitsel iletisimin ve yeteneklerinin is siirekliligi algisinda
onemli bir agirh@inin oldugunu gostermektedir. Ancak zorluk puanlamasi agisindan
diisiik skor almasi diisiindiiriicidiir. Bu durum catering sektorii isletmelerinin
genelinin mevzuat geregi GGYS’yi faaliyetlerinin odagina almasi ve bu sistemin
orgiitsel iletisimi oncelemesinin sonucu oldugunu diisiindiirmektedir. Sonug olarak
catering sektoriiniin orgiitsel yetenekleri acisindan genel anlamda yeterli olduklari

soylenebilir (Yiannas 2008:49-55).

Catering sektorii isletmeleri diger isletmelerde oldugu gibi amag ve hedeflerini
gerceklestirmek icin bir araya gelerek isbirligi yaptiklari kar amaci giiden tipik
orgiitlerdir. Catering isletmeleri de sonugta bicimsel yapi1 gosteren kurumlardir.
Catering isletmeleri emek yogun calisan firmalar oldugu ic¢in yapis1 geregi diger
sektorlere nazaran daha fazla bicimsel olmayan yapilar1 biinyesinde
barindirmaktadirlar. Bu nedenle catering isletmelerinin 1s siirekliligi siirecleri
olusturulurken bigimsel olmayan yapilarin da katkistyla olusturulan orgiitsel iletisim

avantaj saglayabilecektir (Dogan 2018:27).

3.10.6. Gida Giivenligi Kiiltiiriiniin Yeterince Yerlesmemis

Olmasi

Kiiltiir isleri yapma seklimizdir ve gida giivenligi kiiltiirii ise isletmenin gida

giivenligi faaliyetlerini nasil yaptigidir. Tespit edilen zorluk temalariin 6nceliklerine
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gore degerlendirilmesi ile catering isletmelerinde gida giivenligi kiiltiirliniin yeterince
yerlesmemis olmasi is siirekliligine hazir olmada 6ncelikli zorluklar i¢inde olmadigini
gostermistir. Zorluk derecesinin ve oOnceliginin daha diisilk olmasinin iki nedeni
olabilecegi disiiniilebilir. Bunlardan ilki catering isletmelerinin GGYS’yi
uygulamalar1 ve boylelikle gida giivenligi kiiltiiriiniin yeterince yerlesmis olmasidir.
Ikinci neden ise gida giivenligi kiiltiirii ile is siirekliligi arasinda pozitif bir iliskinin
olmadigmin diisiiniilmesidir. Ancak ikinci neden diisiik bir olasiliktir. Cilink{i gida
giivenligi kiiltiirii ile is stirekliligi arasinda anlamli ve pozitif bir iligkinin olabilecegi
varsayimi s0z konusudur. Bu varsayim ise gida giivenligi kiiltiiriinii olugsmasini
saglayan GGYS yaklasiminin is siirekliligini destekleyen iyi liretim uygulamalari, 6n
kosul programlari, gida savunma planlar1 vb. dnleyici faaliyetleri igcermesindendir

(Yiannas 2008:11-12).

3.10.7. Is Siirekliliginin Anlasilamamis Olmasi

Odak grup goriismesinden gelen yanitlara ve Onceliklendirmeye gore is
siirekliliginin ~ anlagilamamas1  diisiik  zorluk olarak belirlenmistir.  Sektor
temsilcilerinin ve akademisyenlerin yanitlar1 catering sektorii tarafindan is
stirekliligini kolaylikla anlasilabilecegini algiladiklarin1 gostermektedir. Bu durum
catering sektorii yoneticilerinin GGYS yaklasimini benimsedikleri i¢in is siirekliligi
kavramina agina olduklarm gostermekte ve ISYS’nin tesis edilmesi ve
siirdiiriilmesinde avantaj saglamaktadir. Ancak catering sektoriintin is siirekliligini bir
sistem olarak uygulamaya karar vermesi igveren ve list yonetimin tutumu ve istekligini
gerektirmektedir. Bahsedilen zorlugun asilmasii ise ilgili mevzuatlarin yiiriirliige

girmesi ile daha kolay saglanabilecektir (Tammineedi 2010:36-50).

3.10.8. Uygulama Maliyeti

Odak grup goriismesi is siirekliligine hazir olmada uygulama maliyetinin
oncelikli bir zorluk olmadig1 sonucunu vermistir. Catering isletmelerinde is siirekliligi
caligmalar1 baghgi biitcede yer almasa da is stirekligini saglayici acil durumlar, gida
savunmasi, 1yi liretimi destekleyici faaliyetler, 6n kosul programlar1 vb. bagliklar yer
almaktadir. Katilimcilarin da bu durumu dikkate alarak zorluk derecesi olarak
uygulama maliyetine ncelik vermedigi sonucuna varilabilir (Kdse ve irak 2015:249-

275).
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SONUC

Insanin yasamini devam ettirebilmesi igin gerekli temel gereksinimlerin
basinda saglikli su ve gida gelmektedir. Toplumun gereksinimlerini karsilayabilecegi
yeterli kalite ve miktarda saglikli ve giivenli gidaya ulasabilmeleri insani temel
haklardandir. Bu nedenle iiretilip tiiketime sunulan gidalarin saglikli ve giivenli olmasi
bliyiik 6nem arz etmektedir. Gida isletmelerinin gidalar1 toplum saghgini goz ardi
ederek iiretmesi bir¢ok krizin dogmasina neden olmustur. Ge¢misten giinlimiize
gelene kadar yagsanan BSE, Dioksin, Sap Hastaligi, Kus Gribi, Siit Tozlarinda Melamin
vb. krizler gida sektoriinde is siirekliligini sekteye ugratmis ve biiyiik mali kayiplara
neden olmustur. Bu tiir krizlerin gida isletmelerinin is siireklilikleri iizerinde sarsic1 ve

olumsuz etkileri sonucu, gida giivenligine odaklanmalari zorunlu hale gelmistir.

Giliniimiizde teknolojinin ve sanayilegsmenin hizla artmasi, gida tiiketim
aligkanliklarinin degismesi, disarida gida tiikketimin artmasina neden olmustur. Tiim
diinyada oldugu gibi lilkemizde de toplu yemek hizmetleri sektoriinde artis olmustur.
Catering isletmelerinde gida gilivenligi onemli ve kritik bir konudur. Eger isletmeler
kritik olan bu konuyu 6nemsemezlerse toplum sagligini tehlikeye atmais olurlar ve gida
zehirlenmelerinin 6tesinde, Oliimle sonuglanabilecek durumlarin olusmasina zemin
hazirlayarak biiyiik is kesintilerine neden olabilirler. Bundan dolay1 catering
yoneticileri tiiketicilerin sagligini koruyabilmeleri i¢in hammaddelerin satin alinmasi,
hazirlik, tiretim, depolama ve servis gibi tiim asamalarda GGYS’yi dogru olarak
uygulamalar1 gerekmektedir. Catering yoOneticisinin en temel gorevi gidalarin
tilketicilere gilivenli ve kesintisiz olarak sunulmasini saglamaktir. Gilinlimiiz
isletmelerinde yoneticilerin davraniglar: ve algilari yonetim sistemlerinin etkinlik ve
verimliliginde 6nemli bir rol oynadigi diisiiniilmektedir. Ozellikle gida giivenligi
kiiltliriiniin olaganiistii durumlar olan kriz donemlerinde catering isletmelerinin diize
cikmasina yani is siirekliliklerini saglamalarina biiyiik katki saglayabilecegi aciktir.
Toplum saghgini ilgilendirmesi nedeniyle toplu yemek hizmeti veren catering
isletmelerinin 6nemi artmistir. Yakin bir gelecekte kendini yenileyen yonetim
sistemleri i¢inde bu sistemlerin 6nemli bir pargasi olabilecek ISYS’nin 6ne ¢ikmas1 da

olasidir.

GGYS’nin amaci iretilen iirlin ve hizmetin toplum sagligi acgisindan risk

olusturabilecek tiim unsurlarinin 6nceden saptanmasi ve belirlenen her risk igin
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Onleyici ve diizeltici faaliyetlerin olusturulmasi sonucu tiiketiciye siirekli giivenli gida
saglanmaktir. Giivenli gida arzinin siirekli olarak saglanmasi isletmelerin is
siireklilikleri i¢in ¢ok onemli bir faktordiir. Catering isletmelerinin islevselliklerini
siirdiirebilmeleri i¢cin gerekli olan faktérlerden biri gida gilivenligi olup is

stirekliliklerinin saglanmasinda kritik faktorlerden biri olduguda sdylenebilir.

Catering isletmeleri, diger sektorlere ek olarak, is stirekliliginin karmagikligini
artiran O6zel sorun ve zorluklar1 biinyesinde barindirmaktadir. Bunlar iiretimde
kullanilan kilit hammaddeler i¢in giivenilir alternatif tedarikg¢ileri bulma problemi,
tedarik zincirindeki tagsisler, siirekli marka itibarinin tehlike altinda olmasi, iiriin
kaynakli toplum saglig1 problemlerinin olusma ve medyaya yansima riskidir. Bu sorun
ve tehlikelerin yaninda yiyecek hammaddelerinde yapilabilen sahtekarliklar, gida
sabotajlari, gida tedarik zincirinin karmasiklig1 vb. riskler de catering sektorii tizerinde
ciddi etkiler birakabilecek yeni sorunlar ve tehditlerdir. Ortaya ¢ikabilecek deprem,
sel, firtina vb. dogal afetler ise isletmelerin biiyiik zarar gérmesine; kisa veya orta
vadede faaliyetlerinin durdurmasina ve miisteri kayiplarina neden olmasi sonucunu
getirebilmektedir. Bu nedenle kisa da olsa faaliyetlerine devam edemeyen bu
isletmeler, yeninden toparlanarak faaliyete gecemeyeceklerdir. Is siirekliliginin
saglanamama riski catering sektoriinde biiylik bir sorun olarak goriilmekte ve bu
durum ISYS’yi éne gikarmaktadir. Yakin bir gelecekte ISYS’ nin proaktif ve stratejik
yonetim anlayis1 sektdrde mevcut olan yonetim sistemleri ile uyumlu ve entegre bir
sekilde uygulanabilecektir. Ancak mali ve insan kaynaginin azlig1 ISYS nin 6niindeki

zorluklardan bazilaridir.

Bu arastirma ile catering sektorii yoneticilerinin is siirekliligi algilarinin ve
zorluklarin belirlenmesine ¢alisiimistir. Bu baglamda olusturulan hipotezlerin test
edilebilmesi i¢in nicel analiz yontemlerinden anket calismasi ve nitel analiz
yontemlerinden odak grup goriismesi gerceklestirilmistir. Anket c¢alismasinin
gerceklestirilebilmesi i¢in daha 6nceden gelistirilmis olan, is siirekliligi algis1 6l¢egi
uyarlanmig faktor analizleri yapilarak gegerlilik ve giivenirligi saglanmistir. Boylece
hazirlamis oldugumuz anket catering sektoriine uygulanarak hipotezlerimiz test
edilmistir. Nitel analiz yontemi olarak uyguladigimiz odak grup goriismesinin sorulari
literatiir, 6l¢ek ve ilgili standartlar dikkate alinarak hazirlanmistir. G6riisme sorulari
ile elde ettigimiz verilere igerik analizi uygulanmis ve is siirekliligi algisi ve

zorluluklarin temalar1 belirlenmistir. Bulunan temalar yapti§imiz nicel ¢alisma
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bulgularini1 desteklerken, nitel ¢aligma bulgularinin ortaya ¢ikardigr sonuglar daha
derinlemesine olmustur. Bu calismadaki gayretler ISYS faaliyetlerinin catering
sektorii isletmelerinde basarili bir sekilde uygulanabilme konusunun arastirilmasinin
sadece baglangicidir ve gelecekteki aragtirmalar i¢in gii¢lii bir basamak olusturacagi

umulmaktadir.

Nicel arastirma kapsaminda Kirchner (2005, 2013) tarafindan gelistirilen Is
Siirekliligi Algis1 Olgeginin Tiirkgeye uyarlama ¢alismasi yapilmis ve faktor yapisi
incelenmistir. Ilk olarak 100 katilimcidan gelen verilere gore 6n test yapilmis, AFA
uygulanmis ve uygunlugu gorilmiistiir. Hipotezlerin testi amaciyla 315 katilimciyla
anket calismasi gerceklestirilmistir. Olgek uyarlama ve gelistirme amaciyla ise verilere

AFA ve DFA uygulanmistir.

Nitel aragtirma kapsaminda catering sektoriinii temsilen ilgili yoneticiler ve
tiniversiteleri temsilen daha dnce sektor deneyimi kazanmig akademisyenlerden olusan
grupla nitel analiz yontemlerinden olan odak grup gortismesi gergeklestirilmistir. Elde
edilen veriler icerik analizine tabi tutulmus ve is siirekliligi algilar1 i¢in temalar
belirlenmistir. Zorluk temalar1 ise yakinhik diyagrami ile belirlenerek nominal
onceliklendirme teknigi 6nem ve Oncelikleri belirlenmistir. Ortaya ¢ikan sonuglar
niteligi acisindan degerlendirildiginde kullanilan araglarin  etkili oldugunu
diistindiirmektedir. Kullanilan yontem, teknik ve araglar yonetim sistem yaklagiminin
araglar1 olmas1 toplanan verilerin sistematik olarak diizenlemelerine yardimci
olmustur. Ayrica calismada elde edilen veri kaynaklarinin gida giivenligi ve yonetim
sistemleri uygulamalar1 konusunda bilgili ve deneyimli profesyonel sektor temsilcileri
ve akademisyenlerin olmasi bulgularin gida sektdriindeki gelecekteki ISYS

uygulamalarina yol gosterici olacaktir.

Calismada, catering sektorii igin gelistirilen gida gilivenligi ve is stirekliligi
metodolojik yaklasimlar1 ile ISYS’ nin anlasilmasi, olusturulmasi ve siirdiiriilmesi
hususunda katki sagladig: diistiniilmektedir. Boylece proaktif bir bilince sahip is siireci
yonetimi temel alinilarak risk degerlendirmesi, is etki analizi, stratejik planlarin
gelistirilmesi, tatbikat ve egitimler ile is kesintine neden olabilecek kritik siiregler ve
bagimliliklar tanimlanir ve stratejik kararlar alinarak uygulanabilir. Tlim is siireglerini
ayni Ol¢iide giivence altina almak miimkiin olmadigindan bu ayrim ¢ok onemlidir.
ISYS kit kaynaklarin gecici ¢dziimler yerine kalici ¢dziimler saglayacak olan is

kesintilerini engellemeye yonelik yanitlara ayrilmasini sagmaktadir.
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ISYS uygulanirken 6nemli olan isletme gereksinimlerini dikkate almaktir.
Isletmede uygulanmus bir kriz plan1 veya risk bilinci yoksa tiim isletmeyi kapsayan
bliyiik bir is siirekliligi yapilandirilmasi ile baglanmasi uygun olmayacaktir. Projeye
pilot bir ¢alisma ile baslanmali ve tiim plan tamamen uygulanana ve sistem tamamen
tesis edilene kadar sonlandirilmamahdir. Oncelikli olarak en 6nemli béliimlerle
baslanmali, uygulanmali ve test edilmelidir. Boylece isletmenin riskleri belirlenmeye
baslayacak ve nereye odaklanacagi konusunda bir farkindalik saglanarak is siirekliligi
plan ve stratejilerinin temeli olusacaktir. Bu faaliyet gergeklestirilerek en biiylik veya
en yaygin riskler biiylik olasilikla azaltilabilecek ve belki onlenebilecektir. Bu adim
tam olarak calisirken iyi sekilde tasarlanmis bir ISYS’ye dogru bir sonraki adim

atilabilecektir.

Arastirma bulgulari; catering sektoriinde GGYS’nin proaktif ve sistem
yaklasiminin is siirekliligi alaninda Onemli basarilar elde edilmesine katki
saglayacagini agikca gostermektedir. Genel olarak calismamiz; gegmiste Orgiit
diizeyinde yasanmis is kesintilerinin de ISYS’nin stratejik bir siire¢ olarak
anlagilmasina katkida bulundugunu isaret etmektedir. Hizla gelisen teknoloji ve
giiniimiiz rekabet ortaminda isletmelerin devamliliklarini saglayabilmeleri i¢in her
tirlii olumsuz kosula hazirlikli olmalari ile miimkiindiir. Bu nedenle catering
isletmelerinin ve birlikte calistiklar1 ¢oziim ortaklarmmn ISYS’yi benimsemeleri

isletmelerinin devamliliginin saglanmasi agisindan oldukga faydali olacaktir.

Glinlimiizde artan diizenlemeler, siirekli ve kesintisiz hizmet talebiyle olusan
rekabet ortam1 goz Oniine alindiginda; artan bu baski catering isletmelerinin de
ISYS’yi dikkate almaya yoneltecegini diisiindiirmektedir. ISYS’yi ne 6l¢iide dahil
etmeleri gerektigi catering isletmelerinin karmasikligmma ve kritikligine baghdir.
Ayrica catering isletmelerinin i¢inde oldugu gida standartlarina ve diizenleyicilerine
uyumu, isletmenin uygulamayr planladigi ISYS'min kapsamina iliskin karari

belirleyecektir.

Arastirmada, “‘Algilanan orgiitsel is siirekliligi” Ol¢eginden uyarlanarak
olusturulan anket catering sektdriine uygulanmis; veriler lizerinden 6lgegin gegerlilik
ve giivenilirligi test edilmistir. Oncelikli olarak dl¢egin faktdr analizlerine uygun olup
olmadigmi belirlemek i¢in normallik analizleri, KMO o6rneklem yeterliligi ve
Bartlett’s kiiresellik testleri gerceklestirilmis ve uygun oldugu goriilmiistiir. Daha

sonra AFA sonuglarinin agiklanan toplam varyanslarina bakildiginda Slgegin tek
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faktorli oldugu anlagilmis ve DFA ile bu durumun gergeklestigi goriilmiistiir. AFA’da
“Direct Oblimin” dondiirme yontemi kullanilmis faktor yiliklerine bakilmis ve 27
sorudan olusan 6l¢egin 2 sorusu faktor yiikii diisiik kaldig1 i¢in 6l¢ekten ¢ikarilmistir.
DFA ile tek faktorlii modelin verilere gore uyum durumu ve degiskenlerin olusturdugu
yapt altindaki iligkiler anlagilmaya c¢aligilmistir. 27 sorudan geriye kalan 25 sorudan;
9’u standardize degerlerin altinda kaldig i¢in ¢ikarilmistir. Yapilan faktor analizleri

sonucu; 27 sorudan 16 soru igeren tek boyutlu bir 6l¢ek yapisi ortaya ¢ikmistir.

Catering sektorii i¢in uyarladigimiz Iy siirekliligi algisi’” anketi ilgili sektdre
uygulanmis ve verilerinin 1s1¢inda hipotezler test edilmeye ¢alisilmigtir. Hipotezlerde;
is stirekliligi algis1 boyutunda yonetim yapisina gore farklilik oldugu sonucuna
ulagilmistir (p<.00). Buna gore ulusal bir sirkette ¢alisanlar uluslararasi sirkette
calisanlara gore is siirekliligini daha fazla 6nemsemektedir. Yonetim veya iiretim
boliimiinde caligmanin, is siirekliligi algis1 agisindan anlamli bir fark yaratmadigi
sonucuna ulagilmistir (p>.05). Gida giivenligi sorumlulugunun bulunup
bulunmamasmin is siirekliligi algis1 agisindan anlamli bir farkinin bulunmadig
sonucuna ulasilmigtir (p>.05). Is siirekliligi algisinda, idari personel sayisina gore
anlaml1 bir farkliligin oldugu sonucuna ulasiimistir (p<.00). Is siirekliligi algisinda
iiretim personeli sayisina gore anlamli bir farkliligin oldugu sonucuna ulagilmistir
(p<.00). 1-25 galisan1 bulunanlar ile tim gruplar arasinda (p<.00); 26-100 ¢alisani
olanlar ile 5001 ve iizeri ¢aligan1 bulunanlar diginda tiim gruplar (p<.00) ve 101-500
ile 501-1000 ve 1001-5000 calisani bulunanlar arasinda anlamli bir farkin oldugu
sonucuna ulasilmustir. Is siirekliligi algisinda IT personeli sayisina gore anlamli bir
farkliligin oldugu sonucuna ulasilmistir (p<.00). 1-5 ¢alisan1 olanlar ile tim gruplar ve
6-10 calisan1 olanlar (p<.00) ile 11 ve iizeri ¢alisan1 olanlar arasinda anlamli bir farkin
oldugu sonucuna ulagilmustir (p<.05). Is siirekliligi algisinda iiretilen yemek sayisina
gore anlamli bir farkliligin oldugu sonucuna ulasilmigtir (p<.00). 101-1000 ve 1001-
5000 iiretim yapan sirketlerle tiim gruplar arasinda anlamli bir farkin oldugu (p<.00);
5001-1000 ile 10001-20000 ve 20001-30000 disindaki gruplar arasinda (p<.05)
anlamli bir farkin oldugu sonucuna ulasilmustir. Is siirekliligi algisinda sirketlerin
faaliyet tiiriine gore anlamli bir farkliligin oldugu sonucuna ulasilmistir (p<.00).
Tasima ve yerinde iiretim yapan sirketlerdeki calisanlar ile yalniz tagima yapan
sirketlerdeki ¢alisanlar arasinda (p<.00) ve yalniz tagima yapanlar ile iki grup arasinda

(p<.05) anlaml1 bir farkin oldugu sonucuna ulasilmistir.
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Catering sektorli yoneticilerinin is siirekliligi algisinda isletmelerin iletisim
yetenekleri, is siirekliligine yatirimlari, stratejik planlart ve kritik fonksiyonlarin,
veriler ve kurtarilabilirligi unsurlar1 &ne c¢ikmustir. Iletisim yeteneklerine sahip
catering isletmeleri tiim is siireclerini ve ozellikle kritik is slireglerini en 1iyi sekilde
yoneterek is stirekliliklerine katki saglayacaklardir. Catering sektoriiniin en kritik
kaynag1 calisanlardir ve dogru sekilde sevk ve idare edilerek kritik siiregler en iyi
sekilde gergeklestirilebilecektir. Catering sektoriinlin is stirekliligine hazir olmada
mali ve insan kaynagmin yeterli olarak ayrilmasinin &nemi cok fazladir. Is
stirekliligine hazir olmada katkis1 s6z konusu olan stratejik planlar is kesintisine neden
olabilecek olaylar karsisinda isletmelerin performansi ve gelecegi iizerinde 6nemli
sonuclar1 olabilecektir. Bu isletmeler i¢in ana hedeflerden biri proaktif yonetim
yaklagimi ile planlarmin gelistirilmesi ve herhangi bir olay1 kars1 hazir olma olarak
kabul edilebilmektedir. Catering isletmelerinin kritik fonksiyonlarinin ve verilerinin
kurtarilabilirligi alternatif tesislerin ve sistemlerin varliginin yaninda yeri ve zamani
geldiginde kritik fonksiyonlarini tistlenebilecek ¢6ziim ortaklarin varligina bagl olup

belirlenmesi kritik 6neme sahiptir.

Catering sektorii is siirekliligine hazir olmalarimin 6niinde bir¢ok zorlugun
oldugu soylenebilir. Arastirmamiz sonucunda bunlarin en Onemlilerinin sirasiyla
catering igletmelerinin yapisal sorunlari, ¢alisan hazirlig, igveren ve iist yonetimin
tutumu ve istekliligidir. Catering isletmelerinin yapisal sorunlar1 genel olarak alt
yapilarinin yeterli ve uygun olmamasi, diisiik karlilik, hammadde fiyatlarindaki
belirsizlikler, ¢alisan devrinin yiliksek olmasi, tedarik¢i secimindeki yanliglar ve bilgi
teknolojilerindeki yetersizliklerdir. Calisan hazirhig: is siirekligi zorluklarindan bir
digeri olup bunu etkileyen en onemli unsurlar egitimli ¢alisan ve uzman uygulama
ekibinin eksikligidir. Isveren ve {ist yonetimin is siirekliligi konusundaki tutumu ve
istekliligi is siirekliligine hazir olmadaki zorluklardandir. Catering sektoriiniin
mevzuata gore is siirekliligi ¢calismalar1 yapma zorunlulugunun olmamasi, igveren ve

iist yonetimin istekli olmasinin 6niindeki en biiyiik engel oldugunu diistindiirmektedir.

Tez caligmasiin kapsami konusu ile smirlandirilmigtir. Bu arasgtirmada is
sirekliligi ile ilgili olmayan isletme riskleri ve catering sektorii disinda kalan
isletmeler kapsam disinda birakilmistir. Calismamiz siiresi ile sinirli olmasindan 6tiirti
elde edilen bulgular ¢alisma siiresi ile sinirli olacaktir. Bu nedenle sonraki ¢alismalar

ile ¢aligmamizin bulgular1 arasinda farkliliklarin olmasi kaginilmazdir. Bu durum
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diger bir sinirliliga neden olmaktadir. Buna ek olarak bulgularin analizi ile ortaya
cikardigimiz sonuglar ve buna bagl yaptigimiz tiim oneriler yine elde ettigimiz veriler
ile sinirlidir. Aragtirmamiz Tarim ve Orman Bakanligi tarafindan kayith ve onayh
toplu yemek hizmeti yapan firmalari kapsamaktadir. Toplu yemek hizmeti veren

lokanta ve restoranlar kapsam dis1 tutulmustur.

Bu ¢aligmanin; catering sektorii yoneticilerinin is stirekliligi algilarinin ve is
siirekliligi zorluklarinin arastirilmas1 kapsaminda; bu algi i¢in 6lgek uyarlama
calismalarinda ve is siirekliligi uygulamalarinda 6nemli bir baslangic oldugunu
disiiniiyoruz. Gelecekte yapilacak arastirmalar igin iyi bir basamak olusturacagini da
timit ediyoruz. Boylece catering sektoriiniin is siirekliligine katki saglayacagimizi
diisiinmekteyiz. Bu nedenle arastirmacilara; catering sektorii i¢cin uyarladigimiz is
stirekliligi algis1 tizerine ¢aligmalar yapmalarini 6neriyoruz. Buna ek olarak {izerinde
calistigimiz is siirekliligi algist ve is siirekliligi zorluluklarinin diger sektorlere de
kolaylikla uyarlanarak uygulanabilecegi kanaatindeyiz. Olgegin diger sektdrlere de

uyarlanmasinda 6ncii olmalarini 6nermekteyiz.
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doktora tez ¢alismasi kapsaminda gergeklestirilmesi planlanan bir arastirmanin

veri toplama siireci i¢in olusturulmustur.

Arastirmamizin amaci, toplu yemek hizmetleri (catering) sektorii yoneticilerin is

siirekliligi algilarinin arastirilmasidir.

Elde edilecek bulgular kesinlikle gizli tutulacak olup ¢alismamizin dogru ve

gecerli sonuglara ulasabilmesi icin vereceginiz cevaplar ¢cok d6nemlidir. Calisani
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BOLUM 1

DEMOGRAFIK BILGILER

Sirketinizin bulundugu sehir

Sirketinizin yonetim yapisi (Liitfen uygun olani igaretleyiniz)
() Ulusal

() Uluslararasi

() Diger Belirtiniz...............

Sirketinizin faaliyete baslama yili

Sirketinizin faaliyet tiirii:

() Tasima ve Yerinde Uretim

() Yalniz Tasima

() Yalniz Yerinde Uretim

Sirketinizde calisan “idari personel” sayisi (Liitfen uygun aralig1 isaretleyiniz)
()1-25

()26-100

() 101 — iizeri

Sirketinizde calisan “bilgi islem teknolojisi personeli” sayis1 (Liitfen uygun araligi
isaretleyiniz)

()15

()6-10

() 11 —iizeri

Sirketinizde calisan {iretim personeli sayis1 (Liitfen uygun aralif isaretleyiniz)
()1-25

()26-100

() 101 -500

() 501 - 1,000

() 1,001 - 5000

() 5,001 - iizeri

Sirketinizin giinliik fiili (mevcut) yemek tiretim sayis1 (Liitfen uygun araligi
isaretleyiniz)

() 501 -1,000

() 1,001 - 5,000

() 5,001 - 10,000

() 10,001 - 20,000

() 20,001 - 30,000

() 30,001 - 40,000

() 40,001 - 50,000

() 50,001 - iizeri

Sirketinizde hangi boliimde ¢alisiyorsunuz. Goreviniz nedir?

Sirketinizdeki gida giivenligi yonetim sistemi sorumlugu sizde midir?

Sirketinizde asagidaki yonetim sistemi belgelerinden hangileri mevcuttur? (Birden
fazla secenegi isaretleyebilirsiniz.)

() ISO 9001- Kalite Yonetim Sistemi

() I1SO 22000- Gida Giivenligi Yo6netim Sistemi
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() 1ISO 22301 - Is Siirekliligi Yonetim Sistemi

() I1SO 14001- Cevre Yonetim Sistemi

() OHSAS 18001 (ISO 45001)-1s Saghg ve Giivenligi Yonetim Sistemi
() I1SO 10002 — Miisteri Memnuniyeti Yonetim Sistemi

()BRC

() Diger Belirtiniz...............
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BOLUM II

iS SUREKLILIiGi

Liitfen bu boliimde degerlendirmenizi sirketinizin faaliyetlerini herhangi kesinti

halinde onceden belirlenen seviyede yliriitebilme becerisi olarak

tanimlanan “is siirekliligini” dikkate alarak yapiniz.

5 4 3 2 1
Tamamen Katiliyorum. | Orta seviyede Nadiren Hig
katiltyorum. katilryorum. katilmiyorum.
3 12 |1

Sirketimde; sirketin tiim yonlerini kapsayan ve
yiriirliikte olan resmi politika ve prosediirleri mevcuttur.

Sirketimin, sirket i¢inde gerceklesebilecek dolandiricilik,
zimmete para gegirme veya diger yasadisi faaliyetleri
onlemek i¢in resmi kontroller ve yetki devri sistemi
mevcuttur.

Sirketimin, iyi organize edilmis insan kaynaklari
fonksiyonu mevcuttur.

Sirketimin, bir felaket durumunda (dogal afetler vb.)
calisanlar ile nasil iletisim kurulacagini ana hatlariyla
aciklayan ayrintili bir plan1 mevcuttur.

Sirketim, bir afet veya ciddi bir kesinti aninda
calisanlarinin sirketle iletisim kurmasi igin bir
mekanizma sunmaktadir.

Sirketimin medya kilit paydaslar ile stirekli etkilesimde
kalmasin1 saglayan ayrintili bir halkla iliskiler planm
mevcuttur.

Sirketimin, acil durum iletigsimleri ve / veya medya ile
zor durumlarda basa ¢ikabilecegi bir kriz plani
mevecuttur.

Sirketim, ev veya uzaktan ¢alismaya olanak
saglamaktadir.

Sirketim, risklerini belirlemek i¢in fiziki saha
degerlendirmesi gergeklestirmistir.

Sirketim, temel operasyonlart ile ilgili risk
degerlendirmesi yapmaktadir.

Sirketim, mali operasyonlar ile ilgili risk
degerlendirmesi yapmaktadir.

Sirketimin organizasyonu ve karsilastig1 potansiyel
riskleri i¢in uygun her tiirden yeterli sigortas1 mevcuttur.

Sirketim verileri bagka bir alanda es zamanl veya giinliik
olarak yedeklenmektedir.

Sirketimin veri ve sistem yedekleri tesisin disinda yer
almaktadir (asgari 8 km ve daha uzakta)
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Sirketimin masa iizeri ve diziistii bilgisayarlar1 haftada en
az bir kez yedeklenmektedir.

Sirketimin, bir afet veya ciddi sorun durumunda hizli ve
etkili sekilde toparlanmasini saglayacak olan is
stirekliligi planlarina ve ilgili altyapiya yeterli mali
kaynak ayirdigini diisiiniiyorum.

Sirketimin, bir afet veya ciddi sorun durumunda hizli ve
etkili sekilde toparlanmasini saglayacak olan is
stirekliligi planlarina ve ilgili altyapiya yeterli insan
kaynagi ayirdigini diisiiniiyorum.

Sirketimin, kilit pozisyonlari igin yedekleme/ acil durum
stratejileri mevcuttur.

Sirketimin son ii¢ yil iginde giincellenmis bir stratejik
plan1t mevcuttur.

Sirketimin stratejik planlama ekibi mevcuttur.

Sirketimin, organizasyon geneli i¢in gecerli giincel bir i
stirekliligi plan1 mevcuttur.

Sirketimin is siirekliligi plan1 diizenli araliklarla test
(tatbikat) edilmektedir.

Sirketimin is stirekliligi plan1 yilda en az bir kez test
(tatbikat) edilmektedir

Sirketim, idari ve tiretim tesislerinin bir felaket
durumunda is géremez hale gelmesi durumunda, en geg
bir hafta i¢inde kritik is fonksiyonlarini tekrar
baglatabilir.

Sirketim, idari ve iiretim tesislerinin bir felaket
durumunda is géremez hale gelmesi durumunda, en geg
bir hafta i¢inde kritik verilerini kurtarabilir.

Sirketim son {i¢ yilda en az bir felaket veya ciddi bir
aksama ile kars1 karsiya kalmistir.

Sirketim son {i¢ y1l i¢inde en az bir medya krizi tecriibesi
yasamigtir.
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Ek 2. GORUSME YAZILI iZiN FORMU-1
Sayimn Katilimel,

Oncelikle gerceklestirmeyi planladigimiz goriismeye katilmayr kabul ettiginiz
icin tesekkiir ederiz. Bu form yazili izninizle birlikte sizi arastirmanin amag,

kapsam ve igerigiyle ilgili bilgilendirmeyi amag¢lamaktadir.

Calismanin temel amaci, Toplu Yemek Hizmetleri (Catering) Sektorii 6zelinde is
siirekliligi algisinin arastirilmasidir. Bdylece stratejik  hedeflere ulasma
gayretinde olan catering isletmelerine is siirekliligi uygulamalar icin stratejik

onerilerde bulunulabilecektir.

Gergeklestirilecek goriismeden saglanacak verilerin kaybini 6nlemek ve gegerligi
ve glivenirligini saglamak amaciyla kaydedilmesi planlanmaktadir. Sizinle
gerceklestirilen gorliismede alinan bilgiler bilimsel arastirmalar disinda higbir
yerde kullanilmayacaktir. Calismayla ilgili her tiirlii goriis, 6neri ve sorulariniz
icin asagidaki iletisim adreslerinden bize ulasabilirsiniz. Zaman ayirdiginiz ve

arastirmaya katkida bulunmay1 kabul ettiginiz i¢in tesekkiir ederiz.

Yukarida Belirtilen Sartlar Taraflarca Kabul Edilmistir.

Katilimc1 Onayi: Arastirmaci Onay1

Murat Dogan

Imza Imza

Caliymaya katilmay1 onayliyorum.
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Toplu Yemek Hizmetleri (Catering) Sektorii Yoneticilerin Is Siirekliligi

Algilarinin Arastirilmasina Dair Degerlendirme Sorular:

On Bilgilendirme

Gegmiste gida sektoriinde yasanmis BSE (Deli Dana Hastaligl) , Dioksin, Sap
Hastalig1, Kus Gribi ve bunun diginda tiim sektorleri ilgilendiren deprem, terdr
saldirilar1 ve salgin hastaliklar yiiksek maliyetlere ve biiylik is kesintilerine neden
olmustur. Diger isletmelerde oldugu gibi catering isletmelerinin iiriin ve hizmet
sunumlarindaki kesintiler topluma sagladiklar1 katma degerin zarara ugramasina

neden olabilmektedir.

Is siirekliligi; iiriin ve hizmetlerin gerceklestirilmesi sirasinda is kesintisi ve
kaybina neden olabilecek olaylarin (risklerin) belirlenerek onlemlerin alinmasi,
gerceklesmesi halinde isletmenin oncelikli olan kritik is fonksiyonlarinin, en az
is kesintisi ve kaybi ile devaminin saglanmasi igin yapilan tiim faaliyetlerdir. s
kesintisi ve kaybina neden olabilecek olaganiistii olaylar ve felaketler isletmelere
mali zarar getirmekle birlikte itibar ve pazar kaybina da neden olabilmektedir. Bu
nedenle 15 stirekliligi isletme kiiltiirtinlin bir pargas: olmali ve strateji haline
getirilmelidir. Isletmeler; is siirekliligi destegi ile stratejilerini belirleyerek
olaganiistli durumlara hazirlikli olmayi, isletme varliklarini korunmay1 garanti

altina almay1 amacglamalidir.
Kisaca i1s siirekliliginin amaclari

e Is kesintilerine neden olabilecek tiim olaylarin belirlenmesi ve énlemlerin

alinmasi,

e s kesintisi sonrasinda 6ngériilen siire icinde iiriin ve hizmetin tekrar

sunumunu saglamak,
e Personelin ve tiim varliklarin giivenligini saglamaktir.

Liitfen catering sektorii icin yapacaginiz degerlendirmelerinizi isletmelerde
herhangi kesinti halinde 6nceden belirlenen seviyede yiiriitebilme becerisi olarak

tanimlanan “is siirekliligini” dikkate alarak yapiniz.
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SORULAR

1. Oncelikli olarak c¢alisma hayatinizdan ve deneyimlerinizden kisaca

bahseder misiniz?

2. Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin (GGYS) uygulamaya aldig1 politika,
prosediir ve planlarin; is siirekligini saglamada katkisinin oldugunu
distiniiyor musunuz? Disiiniiyorsaniz Ornekleyerek detaylandirabilir
misiniz?

3. Catering isletmelerinin orgiitsel iletisim* yeteneklerinin is siirekligini
saglamada katkisinin oldugunu diisiinliyor musunuz? Diisiinliyorsaniz

ornekleyerek detaylandirabilir misiniz? Diisiinmiiyorsaniz neden?

* [sletme i¢inde sozel ya da sdzel olmayan iletilerin gdnderilmesi, alinmasi siireci

olup dogal ve planli tiim iletisim akisini, siireclerini ifade eder.

4. Catering isletmelerinin uyguladiklar1 risk degerlendirmelerinin is
sirekligini saglamada katkisinin oldugunu disiiniiyor musunuz?
Diistiniiyorsaniz ornekleyerek detaylandirabilir misiniz?

Diistinmiiyorsaniz neden?

5. Catering isletmelerinin Bilgi Islem (IT ve Veri Yedekleme)
uygulamalarinin is stirekligini saglamada katkisinin oldugunu diisiiniiyor
musunuz? Diisliniiyorsaniz Ornekleyerek detaylandirabilir misiniz?

Diisiinmiiyorsaniz neden?

6. Catering isletmelerinin bir afet veya ciddi sorun durumunda hizli ve etkili
sekilde toparlanmasini saglayacak olan is stirekliligi planlarina ve ilgili
altyapiya yeterli mali ve insan kaynagi ayirdigin1 diisiiniiyor musunuz?
Detaylandirabilir misiniz? Is siirekliligi plan1 basligi altinda planlariniz
mevcut degilse bile benzer planlariniz var mi1? Varsa bunlar nelerdir?

Bunlara mali ve insan kaynag1 ayriliyor mu?

7. Stratejik plan olarak degerlendirilebilecek ve birazdan deginecegim
planlarin hangisi veya hangileri catering isletmelerinde uygulanmaktadir.

Detaylandirabilir misiniz?

e Bir felaket durumunda galisanlar ile nasil iletisim kurulacagini ana

hatlariyla agiklayan ayrintili bir plan,
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e Acil durum iletisimleri ve / veya medya ile zor durumlarda basa

cikabilecegi bir kriz plani,

e Medya kilit paydaslar ile stirekli etkilesimde kalmasini saglayan
ayrintili bir halkla iliskiler plani,

e Kilit pozisyonlar1* i¢in yedekleme plani,

*Is siirekliligini saglamak ve isgiicii ac181 nedeni ile olugabilecek riskleri en aza

indirmek i¢in isletme icinde kilit Onem tasiyan ve gelecekte gereksinim

duyulabilecek pozisyonlardir.

8.

10.

11.

12.

13.

14.

Catering isletmelerinin is siirekligi agisindan Kkritik fonksiyonlar (yerine
getirilmediginde iy kesintisine neden olabilen fonksiyon) nelerdir?

Detaylandirabilir misiniz? Neden?

Catering isletmeleri bir felaket durumunda is goremez hale gelmesi

durumunda bu kritik fonksiyonlari ne kadar siire sonra baglatabilir? Nasil?

Catering isletmelerinin is siirekligi agisindan kritik verileri nelerdir?

Detaylandirabilir misiniz? Ni¢in bunlar kritik verilerdir?

Catering isletmeleri bir felaket durumunda is géremez hale gelmesi

durumunda kritik verilerini ne kadar siire sonra kurtarabilir? Nasil?

Catering isletmelerinin karsilastigi potansiyel riskler i¢cin uygun ve her
tiirden yeterli sigortaya sahip oldugunu diisiinliyor musunuz? Diisiliniiyor

veya diislinmiiyorsaniz neden?

Catering sektorii son yillarda ciddi bir aksamaya neden olabilecek krizler
yasamis midir? Detaylandiriniz. Ciddi bir aksaklik olduysa nedenleri ile

acgiklayiniz?

Catering isletmelerinin is siirekligine hazir olmada baslica zorluklar

(oniindeki engeller) neler olabilir? En az 5 adet zorluk yazar misiniz?
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Ek 3. GORUSME YAZILI iZIN FORMU-2

Sayin Katihimc,

Oncelikle olarak daha once gergeklestirdigimiz ‘‘Toplu Yemek Hizmetleri
(Catering) Sektorii Yoneticilerin Iy Siirekliligi Algilarinin Arastirilmas:” baslikli

goriismeye katiliminiz ve katkilariniz i¢in tesekkiir ederiz.

Sizlere goriisme sorular1 i¢inde yer alan ‘‘Catering isletmelerinin is siirekligine
hazir olmada baslica zorluklar: (Oniindeki engeller) neler olabilir? En az 5 adet

zorluk yazar misiniz?’’ sorusu yoneltilmis ve yanitlariniz alinmistir.

Sizlerden alinan yanitlar degerlendirilerek 8 temada kategorize edilen is

siirekligine hazir olmada zorluklar belirlenmistir.

Gergeklestirilecek goriismeden saglanacak verilerin kaybini 6nlemek ve gecerligi
ve glvenirligini saglamak amaciyla kaydedilmesi planlanmaktadir. Sizinle
gergeklestirilen goriismede alinan bilgiler bilimsel arastirmalar disinda higbir
yerde kullanilmayacaktir. Caligmayla ilgili her tiirlii goriis, dneri ve sorulariniz
i¢in asagidaki iletisim adreslerinden bize ulasabilirsiniz. Zaman ayirdiginiz ve

arastirmaya katkida bulunmay1 kabul ettiginiz i¢in tesekkiir ederiz.

Yukarida Belirtilen Sartlar Taraflarca Kabul Edilmistir.

Katilimcr Onayi: Arastirmact Onay1
Murat Dogan
Imza Imza

Calismaya katilmayi onayhiyorum.
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Toplu Yemek Hizmetleri (Catering) Sektoriinde Is Siirekligine

Olmada Tespit Edilen Zorluklar Oncelik Siralamasi

Hazir

Tema

No:

Zorluk Temas1

Zorluk
Onceligi

(0-5)

Is Siirekliliginin Anlasilamamas1

Gerekliliklerin tam olarak bilinememesi

[s kesintilerinin ve kritik fonksiyonlarin tanimlanmamasi
Ust ydnetimin konuya odaklanma eksikligi

Isveren ve Ust Yénetimin Tutumu ve Isteksizligi
Geleneksel igsverenlerin olumsuz tutumu ve isteksizligi
Profesyonel olmayan yoneticilerin olumsuz tutumu ve isteksizligi

Calisan Tutumu ve Isteksizligi

Calisanin niteliginin (egitim) yetersizligi

Calisanin hazir olmamasi ve isteksiz olmasi
Sisteme degil kisiye (sef, yonetici) bagli calisiimasi
Motivasyon eksikligi

Ekip caligsmasinin saglanamamasi

Calisan Hazirliksizligt
Kalifiye is giicii eksikligi
Egitimli personel eksikligi
Uygulayici ekibin eksikligi
Yonetim odaginin eksikligi

Catering Isletmelerinin Yapisal Sorunlart

Uretim ve lojistik alt yapinin uygun olmamasi

Diisiik kar ile satis

Hammadde fiyatlarindaki dalgalanmalar ve fiyatlardaki 6n
goriilemeyen ytikselisler

Uretim kapasite yetersizligi

Uretim kapasite yetersizligi ve plansiz iiretim

Calisan devrinin (turnover) yiiksek olmasi

Yanlis tedarikg¢i se¢imi

Orgiitsel Iletisim

Calisan ile list yonetim arasindaki etkin iletisimin eksik olmasi
(Dikey letigim)

Ekip ruhunun eksik olmast

Teknik iletisimin eksik olmasi

Iletisim eksikligi olan miisteri

Uygulama Maliyeti

Alt yap1 ve danigmanlik maliyeti
Is siirekliligi igin is giicii maliyeti
Biitce planlamasi

Calisan egitim maliyeti

Verilerin yedekleme maliyeti
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Gida Gilivenligi Kiiltiiriinlin Yeterince Yerlesmemis Olmasi
GGYS tam olarak anlagilamamasi

Gida giivenligi ile ilgili gerekli yonetmelikleri yeterince

8 uygulanmamasi

GGYS ile is siirekligi entegrasyonun eksikligi

Denetim eksiligi

Kayit tutma kiiltiiriintin eksikligi

Onemli Not: Bu gorismede 8 zorluk temasimin sizler tarafindan
degerlendirilmesi ve en acil zorluklara, daha az zorlayic1 zorluklara kiyasla daha
fazla puan vermeniz istenmistir. Puanlama (0-5) arasi yapilmalidir. Ancak
dileginiz takdirde puanlar1 zorluklar arasinda bazilarinda esit verebilirsiniz.
Litfen yapacaginiz degerlendirmelerinizi catering sektoriinii dikkate alarak

yapiniz.
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OZGECMIS

Ascilik 6n lisans, Gida Miihendisligi ve Isletme lisans, Biyoloji ve Beslenme ve
Diyetetik yiiksek lisans, Gida Miihendisligi ve Yonetim ve Strateji doktora

egitimlerini tamamlamistir.

Gida sektoriinde on 1li¢ yil sirasiyla isletme miidiir yardimciligi, {retim
sorumlulugu, iiretim midiirliigii ve operasyon boélge midiirliigii gorevlerinde
bulunmustur. Bununla birlikte firmalara kalite, gida ve is glivenligi konularinda

yonetim danigmanligi hizmeti vermistir.

Akademik alanda ise yedi yil sirasiyla Halic Universitesi, Gida Teknolojisi
Programinda ve Istanbul Yeni Yiizyil Universitesi, Beslenme Diyetetik
Boliimiinde 6gretim gorevlisi, 6gretim tiyesi ve boliim bagkanliklar1 gorevlerinde
bulunmustur. Son dért yildir Istanbul Gelisim Universitesi, Giizel Sanatlar
Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde 6gretim iiyesi ve ayni

zamanda fakiiltenin dekan yardimcisidir.

TUBITAK 1n destekledigi birgok projede arastirmaci ve danigman olarak gérev
almistir. Gida, beslenme, gastronomi ve yonetim alanlarinda akademik ve sektore

yonelik ¢aligsmalar yiiriitmektedir.
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