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Geligen sanayilesmeyle birlikte gida sanayinde hizli bir degisim siireci baslamig ve
gida sanayinin bir alt dali olan hazir yemek sanayinde de bunun etkileri ve yapilanma
faaliyetleri goze carpmaktadir. Ozellikle son dort-bes yil igerisinde bu yapilanma
faaliyetleri artarak devam etmistir.

Bu arastirmada Bursa ilindeki hazir yemek sanayinin ekonomik yapisi, geligimi, iiretim
bakimindan Ozellikleri ve sorunlari, kalite giivence sistemleri, tiiketici iligkileri ve
pazarlama sistemleri incelenmistir.

Elde edilen sonuglara gore, Bursa ilinde kapasitesi 1000 kisi / giiniin altinda olan
firmalar % 75, 1000-5000 kisi / giin kapasiteli firmalar % 16, 5000-10000 kisi / giin
kapasiteli firmalar % 6 ve kapasitesi 10000 kisi / giiniin lizerinde olan firmalar ise
% 3’liik bir paya sahiptirler. Hazir yemek sanayi i¢indeki firmalar arasindan 22 tanesiyle
kisisel goriisme ve anket caligmas1 yapilarak gerekli veriler toplanmugtir. 10000 kisi /
glinlin iizerinde kapasiteyle galigan firmalarda teknoloji, personel egitimi, iiretim
planlamasi, pazar stratejileri, biitgeleme, mdnii planlama konularinda diger firmalara
oranla % 80 daha disiplinli ve istikrarli galistiklari, kaliteden 6diin vermedikleri
gdzlenmistir. 5000-10000 kisi / giin kapasiteli firmalarin da % 70’inde benzer basari
sagladiklar: tespit edilmistir. Orta ve kiigiik olgekli igletmelerin, Tiirkiye’nin
ekonomisindeki dalgalanmalarin da etkisiyle gok istikrarli olamadiklar1 g6riilmiistiir.

Incelenen isletmelerde normal mdnii esasina gdre ortalama maliyetler igerisinde en
biiylik yeri % 60’lik pay: ile hammadde alirken onu % 16’hk pay: ile is¢ilik
izlemektedir,

Ele alinan igletmelerde yaygin olarak kullamlan ISO 9000 kalite glivence sisteminin,
miigteri memnuniyetini % 55, pazar paymni1 % 15 ve satiglari da % 10 oraninda olumlu
etkiledigi saptanmugtir.

Isletmelerin kapasite baglammnda monii kullammlarma  bakildiginda % 30-100
arasinda degisen oranlarda normal méniityle; bunun yanisira % 5-20 arasinda ekonomik
moniiyle ¢aligtiklar: saptanmustir,

Hazir yemek sanayinde yaganan belli bash sorunlar, fiyatin tek rekabet unsuru olmast,
her an standart ve kaliteli hammadde bulunamamasi, sektére yonelik gida standardi
olmayisi, derneklesmeye gidilmemesidir.

Sorunlarin giderilmesi igin dncelikle Tiirkiye ekonomisinin siirekli takip edilmesi,
kalite politikalarinin olugturulmasi, gida tiretim ve satig yerlerine yonelik yOnetmeligin

acilen yiriirliige girmesi, bir yemek sanayi birliginin olusturulmas: gerekmektedir.



ABSTRACT

Growing in industrilazation can be seen also in food industry, in addition to this a sub
sector of catering took an important place in this trend. Transformation and development
activities could be seen especially in the last part of'the decade.

In this study development and economic structure, related problems whit respect to
production, quality ( assurance ) system, consumer behavior and marketing structure of
catering industry in Bursa province had been searched.

According to the data that were obtain, catering firms which have a maximum capacity
of 1000 person / day have a share 75 %, 1000-5000 person / day have a share
16 %, 5000-10000 are 6 % and firms which have capacity of minimum 10000
person/day have 3 %. This data is obtained from the surveys that were applied to 22
catering firms. Firms which have minimum 10000 person / day capasity are more
stablized and disiplined than other catering firms also this firms do not  male a
concession of quality 70 % of the firms which has a capacity of 5000-10000 person /
day also catch a similar accomplishment. The medium and the large scaled
managements have been seen not to have been able to be stable because of the
fluctuation in Turkish economy.

According to the normal menu principles, while the raw material takes the biggest
place whit the 60 % - portion in avarage cost, workmanship follows it whit the
16 % - portion in the examined managements.

It has been found that ISO 9000, a system of quality guarantee, which is widely applied
in the handled institutions affects customer satisfaction at the rate of 55 %, market
share at the rate of 15 %, and the rate of selling at the rate of 10 % positively.

When looked at the use of the menu in terms of the capacity of the institutions, it has
been found out that these institutions work with normal menu ranging from
30 % - 100 % with a changing rate besides with economic menu ranging from
5% - 20 %.

Main problems of the catering sector are the price system, lack of standart and quality
terms in the raw material, food standarts and organization system .

In order to solve these problems, firstly a policy have to be fallow which goes parellel
to the Turkish economy in addition to this quality policies and catering industry

association has to be formed.
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1.GIRIS

Ulkemizin son yillarda gdstermis oldugu sanayilesme performansi iginde gida sanayi ve alt
dallarinin gelisimini  ve etkilerini  gdzardi etmemek gerekir. Tiirkiye milli geliri iginde % 20
dolayinda bir paya sahip olan gida sektorii bu 6zelligi ile de ekonomi gévdesinin biiyiik bir kismin
olusturmaktadir. Yaklagik 35 - 40 milyar dolar degerin yaratildigi gida sektériinde iiretim agisindan
1997 yili baz alindifinda Eyliil 2000 sonunda % 12’lik bir artis gergeklestirildigi goriilmektedir
( Anonim 20001 ). Bu baglamda % 12’lik bir biiylime kaydeden gida sekiérii iginde dzellikle son
10 yilda biiyiik 6nem kazanan bir alt dal olan hazir yemek sanayinin de ¢ok hizli bir sekilde gelistigi
gozlenmektedir.

Ortagagdan beri uygulanmakta olan toplu beslenme sistemi, kentlesme ve sanayilesmeye paralel
gelismis ve giiniimiiz yasantisinin 6nemli bir pargas: haline gelmistir. Bir lilkenin kalkinmas: ve
ckonomik gelismesinde yiiksek vasifli insan giiciine sahip olmanin 6nemi biiyiiktiir. Bunun ilk sart1
da yeterli ve dengeli beslenmedir.

Gida sanayinin bir alt kolu olan hazir yemek sanayinin de son dort bes vil iginde yeni yapilanma
faaliyetleri ve gelisim gabalart gozlenmektedir. Hazir yemek sanayi kuruluslarindaki uygulamalar
toplumun beslenme politikasi igin Slgiim niteligindedir. Bu nedenledir ki toplu beslenme sistemleri
i¢in yOnetmelikler hazirlanmali, yemek servislerinin temiz, cazip, saglikli ekonomik olmas: igin
gerekli kogullar ve uyulmasi gereken standartlar belirtilmelidir.

Yemek sektoriinde yatirimin karsiligs, iirtin kalitesindeki artigla gozlenebildigi i¢in sektdrde bu
giine dek teknolojik gelisim fazla gozlenememistir. Ulkemizdeki yemek sanayi kuruluslarmnin biiyiik
kisminin kiigiik dlgekli olmasi otokontrol sisteminin kurulmasini, hijyen ve sanitasyon standartlarina
uygun ckipman kurulmasini, kalifiye personel olusturulmasim gii¢lestirmektedir. Hizmet seklinin
cesitlenmesi ve kalite kdkenli rekabet saglanamadidy igin fiyat, yemek sanayileri arasinda tek rekabet
unsuru olarak kalmigtir. Bu rekabet ve pazar olusturma ¢abalan devam ederken diger taraftan gida

hammadde ve yardimci maddeleri, isgilik ve akaryakitta meydana gelen enflasyon lizerindeki fiyat



artiglar1 bir kaos yaratmakta; iiretim ve hizmet kalitesini diisiirmektedir. Hammadde temininde de
birgok firmada kalite ve iiriin standardizasyonu olmayis1 nedeniyle iiretim sorunlar: gézlenmektedir.
Bu arastirmada, hazir yemek sanayinde uyulmasi gercken saglik kosullary kaliteli iiretimin
gergeklesmesi igin gerekli faktorler, uluslar arasi alanda soz sahibi olmak igin Ongoriilen kalite
gilivence sistemlerinin uygulamadaki etkileri ve isletmelerin ekonomik yapisi incelenmis, sektdrdeki

sorunlar ve ¢ziim Onerileri, tilketici ve isletmeler arasindaki iligkiler ortaya konmaya ¢ahgilmistir,



2.LITERATUR OZETI

Ulkemizde hazir yemek sanayinin yapismm, sorunlarmm agik bir sekilde incelendii net bir
kaynak bulunmamaktadir. Bu nedenledir ki bu arastirmada kullanilan kaynaklar direkt yemek
sanayini anlatan kaynaklar degildir.

Hazir yemek sanayi asil i¢eriginde toplu beslenme sistemleriyle bagdasmaktadir ve hazir yemek
sanayi adi1 yerine toplu yemek hizmetleri seklinde bir tammm kullanilmas: tercih edilmekte ve bu
dogru bulunmaktadir.

Bu ¢alismada kullantlan baz: yerli ve yabanci literatiirler su sekilde Ozetlenebilir:

Baysal ( 1977 ) , m6nii planlamanin yemek {iretiminde dnemli etkenlerden birisi oldugundan;
monii planlarken nelere dikkat edilmesi gerektiginden; hangi faktorlerin monii planlamay:
ctkilediginden ve yemek gruplarindan bahsetmistir.

Kotler ( 1991 ) , pazarlama émlaylsl kavrami, pazarlama stratejileri ( fiyat, dagitim, {irlin ve
tutundurma stratejileri ) {izerinde durmus; pazarlamanin igletmelerce 6nemine dikkat ¢ekmistir.

Rehber ( 1993 ) , tarmm igletmelerinin sermaye yapilar, iiretim planlamasmin nasil yapilacagy,
hangi yontemlerin kullanilacagim anlatmustir. Uretim faaliyetleri gergeklestirilirken hangi ekonomik
kurallara uyulmasi gerektigini belirterek, girdi ve ¢ikti iligkilerini masraf kavramlariyla birlikte
ortaya koymustur.

Cigerim ve Beyhan ( 1994 ) , toplu beslenme sistemlerinde hijyenin nemine deginerek, hijyen
saglama yollarin anlatmigtir,

Duran ( 1995 ), Bursa ilindeki yemek sanayinin yasadif1 sorunlar: belirterek bunu agmamn tek
yolunun Bursa yemek sanayi birliginin olusturulmasi oldugunun iizerinde durmustur.

Yurdakul ve Kog ( 1995 ) , gida iiriinleri pazarlamasinda yonetim. pazar gesitleri, tiiketici
davraniglari, hedef pazar belirlemesi ve buna uygun stratejilerin olusturulmasi, pazarlama

arastirmalari ve sonuglart ile ilgili aragtirmalarda bulunmustur.



Tokol ( 1996 ) , pazarlama planlamasinn, igletmenin temel amaglarina, politikalarma ve
stratcjilerine yon vermesi agisindan dnemli oldugunu belirterek, pazarlama planlamasi siirecindeki
asamalar1 anlatmistur.

Giirsoy ( 1997 ), Tirkiye’de hazir yemek ( toplu yemek ) sanayinin gelisimini anlatmig, monii
planlamanin dnemine deginmis, yurt disindaki yemek iiretimi yapan kuruluslarda ve Tiirkiye’de de
ilk kez Istanbul’da bir kurumsal isletmede kullanilan Cook-Chill sisteminin agamalar1 ve
avantajlarm1  anlatmugtir. Tiirkiye’de gelecek on yilda yemek iiretim sektdriiniin  nelerle
karsilasabilecegini incelemistir.

Yigit ve Duran ( 1997 ), toplu beslenme teknolojisi kitabinda, toplu beslenme sistemini, yonetim
ve organizasyonunu, hammadde alistan tiiketiciye servis ve sunuma kadar tiim agamalarda hangi
yollarin izlendiginden bahsetmistir,

Akgii¢ ( 1998 ) , biitgelemenin, firmanin kaynaklarini en verimli, en karli sekilde kullanmaya
yonelik bir arag oldufunu vurgulayarak, biitge sisteminin nasil olusturulacagini ve yararlarm
anlatmustir.

Erdem ( 1998 ) , Bursa ilindeki yemek sanayinin sorunlarma deginerek ¢dzilm Onerilerinde
bulunmugtur. Her zaman kaliteli ve standart hammadde bulunmamasi ve fiyatin tek rekabet unsuru
olmasinin en 6nemli sorun oldugunu belirtmistir.

Erdogan ( 1998 ) , Bursa ilinde yemek {iretimi yapan bir fabrikanin yapisin1 incelemistir. Bu
¢ahgmasinda, yemek sanayinin kurulugu ve gelisimi, iiretim gekilleri, personel durumu, teknolojisi,
gelecege yonelik plan ve projeleri hakkinda bilgi vermistir.

Mahmutoglu ( 1998 ), kalite giivence sistemleri iginde ISO 9000 ve HACCP uygulamalarinin
Onemine dikkat ¢ekerek gida isletmelerinde kalite kontroliin asil amacinin iireticiye en az maliyetle,
tiiketicinin kabul ettigi seviye ve toleranslarda kalite saglamak oldugunu vurgulamaktadir.

Tiire ( 1998 ), Bursa ilindeki yemek sanavinin sorunlarim sektordeki igletmelerin yoneticileriyle
yaptig1 roportajlarla ortaya koymustur. {

Beyhan ( 1999 ) , calisma hayatinda beslenme hizmetlerinin yOnetimi adh kitabinda toplus
beslenme sisteminin amag ve kapsamini, yonetim ve organizasyon sekillerini  anlatmig ve hijydﬂg

»

yoniinden riskli noktalara deginmistir. i

i



Cetin ( 1999 ) , gida sanayinde iiretim ve kapasite planlamasinin igletmeler agisindan Snemle
tizerinde durulmasi gereken bir konu oldugunu ve hatta siirekli {iretim yapan, {iriin ¢esitliligi olan ve
talep dalgalanmalari sonucu stok bulundurmak mecburiyetinde olan gida isletmelerinde
uygulanmasinin zorunlu oldugunu belirtmistir. Gida sanayinin alt dallarindan olan, hazir yemek
sanayinde de iiretim maliyetlerinin belirlenmesi ve kapasite kullanimiyla ilgili agiklamalar yapmustir.
Ayrica, pazarlama kavraminin isletmeler agisindan Onemine deginerek, pazarlama islevlerini
anlatmistir.

Pasahigil ( 1999 ), ISO 9000 kalite giivence sisteminin hazir yemek sanayine uygulanmasini ve
sonuglarini degerlendirmis; ISO 9000 kalite giivence sistemini uygulayan bir yemek fabrikasinin bu
sistemden elde ettikleri yararlarii incelemistir,

Merdol ( 2000 ) , HACCP sisteminin ilkeleri ve uygulamadaki adimlariyla, tiretimden tiiketime
kadar her asamada hijyen ve sanitasyonun gerekliligi ve Onemini anlatmgtir.

Velioglu ( 2000 ) , catering ders notlarinda, iiretim gekillerinden catering sistemini anlatmug ve

geleneksel sisteme gore catering sisteminin avantajlarina deginmistir.



3.MATERYAL VE YONTEM

3. 1. MATERYAL
Bursa ilindeki hazir yemek sanayinin ckonomik yapisi ve sorunlarimn arastirildign  bu
calismayla, bu ildeki toplu yemek hizmeti yapan firmalarin ekonomik yapisy, gelisimi, iiretim
bakimindan &zellikleri ve sonuglari, kalite giivence sistemleri, tiiketici iligkileri ve pazarlama

kanallar1 incelenmistir.
Bu arastirmada gerekli verilerin ¢lde edilmesinde, alan ¢aligmalarindan, toplu yemek iiretimi
yapan kuruluslardaki yetkili kisilerle yapilan goriismelerden ve bu kuruluslaria yapilan anketlerden
yararlanilmistir. Hazir yemek sanayinin ayrintilartyla anlatildigy bir kaynak bulunmadigindan dolay1

konuyla bagdasan yemek sanayini ilgilendiren bazt kitaplardan da yararlamilmistir.

3.2.YONTEM

Bursa ilinde hazir yemek sanayini olugturan firmalarin sayisi her gegen giin artmakla birlikte son
arastirmalara gore 300’in iizerinde yemek iiretimi yapan firma bulundugu belirlenmistir.

300 firma baz alinip, sahip olduklari kapasite gdz Oniinde tutularak biiylik, ¢ok biiyiik, orta ve
kiiciik firmalar seklinde bir siralama yapilmig ve sektdrdeki % dagilimlar olusturulmustur. Buna
gore kapasitesi 1000 kisi / giin’{in altinda olan firmalar % 75°lik; giinliik 1000 - 5000 kisi aras
yemek iireten firmalar % 16°hk. 5000 - 10000 kisi / giin iiretim yapan firmalar % 6’hk; 10000
kisgi / glin’{in {izerinde liretim yapan firmalar % 3’lik bir paya sahiptir. Yine bu sonuglara gore
kapasite baglaminda 1000 kisi / giin’iin altinda iiretim yapan firmalar kiigiik 6lgekli ( kapasiteli ),
1000 - 5000 kisi / giin iiretim yapan firmalar orta Slgekli, 5000 - 10000 kisi / glin {iretim yapan
firmalar bilyiik dlgekli, 10000 kisi / giin’lin lizerinde {iretim yapan firmalar ise ¢ok biiyiik Slgekli

firma ( isletme ) olarak degerlendirilmistir.



Bu belirlemeden sonra, tiim bu firmalar arasindan gayeli ornekleme yontemi kullanilarak
goriismelerin yapilacag firmalar belirlenmistir. Segilen firmalarla anket yoluyla ve firmalarin yetkili
kisileriyle ozel goriigmelerle ¢alisma siirdiiriilmiigtiir. 1000 kisi / giin’iin altinda kapasitesi olan
isletmelerin 7 tanesiyle, 1000 - 5000 kisi / giin kapasiteli isletmelerin 6 tanesiyle, 5000 - 10000
kisi / giin kapasiteli isletmelerin 5 tanesiyle ve 10000 kisi / giin’iin iizerinde kapasitesi olan
isletmelerin de 4 tanesiyle yiiz yiize goriismeler ve anket ( telefonla - faxla - kisisel goriismeyle )
calismalar1 yapilmistir.

2000 yilim kapsayan veri toplama ¢aligmalart 6 aylik donemler iginde iki kez yapilmistir,
Dolayisiyla bu ¢gahgma 2000 yilinin verilerinden olusmaktadir.

Hazir yemek iiretim sanayine yonelik elde edilen sonuglar, grafiklere ve tablolara doniistiiriilerek
degerlendirilmistir, Hazir yemek sanayinde firmalarin kapasiteye gore dagilumlari, teknik ve idari
personel durumlari, teknoloji diizeyleri, monil gesitleri, kalite giivence sistemi kullanmimi ve uygulama
sonrasindaki sonuglan, kalite kontrol asamalari, miisteri talepleri, maliyet unsurlari, hammadde alig
fiyatlar1 ve kullamm oranlar1 grafik ve tablolar iizerinde degerlendirilerek, oranlar grafik dagilimlar

ve gelismeler seklinde analiz edilmeye galigilmugtir.



4. TURKIYE’'DE TOPLU YEMEK PAZARININ GELISiMI

Isyeri yemekleri baudakinin tersine iilkemizde geleneksel olarak isyeri sahibinin
sorumlulugundadir. Batt toplumlarinda ise bugiin bile isveren ve ¢alisanlar ya bu sorumlulugu
degisik oranlarda paylagirlar ya da ¢aligan bu ihtiyacini tamamen kendi parasiyla kargilar.

Osmanli doneminde saray, ordu, hastane, kervansaray ve imaretlerde toplu yemekler sadece
pisirildigi yerde tiiketilmekle kalmayip ¢evrede ihtiyact olan diger kisilere de sosyal yardim
niteliginde dagitilirdi. Bu nedenle isyeri yemekleri “baba ocag1 sofrast” gibi diisiiniile gelmistir.

Cumhuriyetten sonra baglayan sanayi hamlesinde, dzel sektorde kapital birikimi zaafi dolayisiyla
yatirimlart devilet yapmus; bu sanayi kuruluglarmin  hepsi mutfak ve yemekhanelerle o giinkil
sartlarin elverdigi Slglide ¢agdas olarak donatilmistir, Yine o yillarda kurulmus olan devlet yatilt
okullarinin da mutfak ve yemekhaneleri vardur.

Osmanli’nin son donemlerinde modernlesen mutfaklarimiz dolayisiyla issiz kalan asgilarimizin
bir kism: esnaf lokantas: agarak tencere yemegi kiiltiiriimiiziin devamm sagladi. Bunlarin  issiz
olanlar1 veya isini tutturamayanlar1 lokantalarmm1 kapatarak, bu yeni isletmelere istihdam igin
bagvurdu. Yeni agilan fabrikalarin mutfaklariin kadrolar1 bu sekilde olusturuldu.

Devlet sanayi isletmelerinde yemekten para alinmamasi veya sembolik olarak ay sonunda ticretten
otomatik olarak kesilmesi, sonradan yeserecek 6zel sektore érnek oldu.

Gerek devlet gerekse 6zel sektoriin biiyiik sanayicileri bugiine kadar ¢alisanlarina uygun beslenme
saglama sorumlulugunu tamamen istlenerek geldiler. Ayrica yemek hizmetinin 1960’1t yillara
kadar kendi bordrolarinda tagidiklari personel tarafindan yapilmasmi gelenek haline getirdiler
( Giirsoy 1997 ).

1800’lii yillardan sonra 6zellikle demiryollarinin yapilmasi, seyahat eden insan sayisin1 gogaltmig
ve kirsal kesimden go¢ baslamigtir. Bu disariya  agilig, ev disinda toplu beslenme yeri ihtiyacin

dogurmugtur. Gida servis yerleri ayni zamanda sosyal yasamin bir pargas: olmustur. Boylece tiiketim



yerlerinin yalnizca bir beslenme yeri amaci olmayip, aym zamanda sosyal ve kiiltiirel bir yonii de
bulunmaktadir.

Endiistri devrimi ile birlikte kadmlarm i yagamina girmeleri gida servis etkinliginin hizla
gelismesine neden olmustur. Bu gelisme son yillarda Gylesine artmustir ki; disanida yemek yiyen
insan saysi niifusun bilyiik yiizdesini almis ve bu is kolunda galisan sayis: artmstir. Ornegin
1980°’lerde  ABD’ de bu sektdrde galisan sayist 8 milyon kigiyi bulmus ve 10 milyar ciro
saglamistir. Yurdumuzda da bu endiistri kollar1 gok hizli bir gelisme g@stermistir. Bunun nedenlerini
sOyle siralayabiliriz:

1. Kadinlarin ¢alisma hayatna girisi

2. Aile gelir diizeyinin yiikseltilmesi

3. Eglence ve tatile ayrilan zamanin artmasi
4, Caligma siirelerindeki degismeler

5. Tiiketim aligkanliklarindaki degismeler

Ancak bunlarin yaninda gida teknolojisindeki gelisme ve gida isletme hazirlama yontemlerindeki,
alet - donanim alanindaki bulug ve gelistirmelerin Snemli rolii vardir ( Yigit ve Duran 1997).

Toplu yemek hizmetlerinin Tiirkiye’de halk arasinda adi genelde “tabldotguluk™tur. Bu isle ilgili
olanlar da kendilerini “tabldotgu” olarak tammlarlar. Tabldot, Fransizca “table d’hote” un okundugu
sekli ile Tiirkge’mizde kullanima girmistir.

Table d ‘hote, kelime anlami olarak “hancimizin / ev sahibimizin masasi” olup Fransa’daki ilk
restoranlarda bulunan, etrafina 8 - 10 kisi alan biiyiik masalara, her gelen kisi veya grubun birbirini
tanimasa da yan yana oturarak yemek yedigi sistemi tanimlamaktadir. Bir bagka anlami da “a la
carte” sistemin baglamasindan Once restoranlarin ilk Grneklerinde “o giin ne pismis ise ondan
bagkasimnmn bulunmayacagi” ve “fiks monii” oldugudur. Tabi bu kelime yemek yiyenlerin, restorani
isleten kisinin “konugu” oldugunun da  altim gizer. Ozetlersek, fiks monii  olarak yemekhane
diizeni igerisinde sunulan yemeklere “tabldot” denmistir. Bugiin bu kelime batida seyrek
kullamilmasma ragmen, Tiirk¢e’de ise daha ¢ok genel bir mutfakta hazirlanip §gle saatlerine dogru

teslim edilen ve fiks monii olarak igyeri yemekhanesinde sunulan yemekleri tarif etmektedir.
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Bilinen ilk tabldot kuruluslarindan Tuna Emre Yemek Miiteahhitligi, 1959 yilinda Istanbul’da
Sisli Terakki Lisesi mutfaginda basladig1 imalattan 1963°te Bomonti’de Embil Laboratuvarma 100
kisilik yemek sevkiyatimi gergeklestirir. Sonraki yillarda Yigit Gida, Murat Gida, Camh gibi
kuruluglar 60° It yillarin basarih tabldotgularidir,

1960’11 yillarda Istanbul’da bazi biiyiik firmalar sehrin merkezine yeni yerlestikleri modern is
binalarina mutfak yapmayip yalnizca yemekhane insa ettiler.

1970°1i yillarin sonuna kadar enflasyon ¢ok az oldugundan bu “tabldotgular” yalnizca yemegi
zamaninda yetistirmeyi ve lezzetli yemek yapmayi Onemsediler ve o giin onlardan bekleneni
verebildiler. Yemegi isyerinde kendisi pisiren kuruluglarin giderek “tabldotgulara” yonelmesi, bu ilk
baglayanlarm  iglerini kuskusuz biraz da “onlara giivenini mahcup etmemek” azmi ile
bagarmalarindan kaynaklandi. Ozendirici talep ¢oklugu nedeniyle bu yeni meslek dali once Izmit,

Adapazari sanayi bolgesine, oradan da Ankara, Bursa ve Izmir’e dogru genisledi.

1970’li yillarm sonuna gelindiginde artik Istanbul’da yaklagik 300 tabldotu i yapiyordu. Benzer
isi yapanlar artinca, standartlar ve kamu kontrolii olmadig: igin fiyatlar diistii. Ayrica 70’li yillarin
sonlarina dogru baglayan enflasyon hi¢ hesapta yokken bu 6nceleri bagarih gziiken “tabldotgularr”
sarsti, bazilar1 igyerlerini kapatmak zorunda kaldi, bazilari da “ileride diizelir, tezgahimiz agik
olsun” beklentisiyle iglerine zor sartlar altinda bile olsa devam ettiler.

1980°li yillara geldigimizde yalnizca Istanbul’da irili ufakli 500iin {izerinde tabldotgu faaliyet
gosteriyordu. Ancak 5000 dgiin / giin  satigini agan bir kurulug bile yoktu ( Giirsoy 1997 ).

1980°li yillardan sonra yemek iiretim sektdriinde hizh bir geligme siireci baglamugtir. Firmalar

calistirdiklart personelinin yemek ihtiyaciui karsilamada  ¢ofunluu olusturacak seviyede

tabldotgular: tercih ederek talepteki artisi ortaya koymuslardir. Bu hizh artan taleple birlikte, yemék

tireten firmalarin sayisinda artma gdzlenmistir. 1970°lerde goriilen benzer olaylarla bu isi yapanlarin

sayilarindaki arti, fiyatlarda dalgalanmalara neden olarak rekabeti dogurmustur. Yemek alan -

isyerleri daha ucuz, kaliteli ve lezzetli yemek yemenin yollarim arar olmuglardir. @«;
§,

T

90’1l yillara gelindiginde Tiirkiye’de bir kurumsallagsma donemi baglamigtir. Toplu yemek hizmeti 5
konusunda ilk yabanct ortaklik 1987 yilinda Dogus Grubu ile Albert Abela  Sirketi arasmg ;5?
g

o

yapilmustir. Tiirkiye’de toplu yemek hizmeti konusunda ilk biiylik sirket ocak 1987’de kurulmug (g ;
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STFA Hizmet ve Isletmecilik A.S.’ dir. Bu sirket temizlik, teknik bakim - onarim, giivenlik ve toplu
yemek hizmetlerini bir ¢at1 altinda yiiriitiirken yemek konusunda yenilikler yapmig; 1983 sonrasinda
disa agilmis olan Tirkiye’de daha iyi hizmetin aranir olmasi dolayisiyla bu yenilikler ragbet
gOrmiistiir. Sirket monii listelerinde yemekleri isverenin arzusu dogrultusunda pisirerek iiniformalarin
sik degismesine, yemekhanenin hog goriiniimlii olmasina dikkat ederek farkli hizmet talebine cevap
vermistir. 1991 yilinda giinde 12000 yemek pisiren ve lider konumuna gelen sirket Fransa’mn
Marsilya kentinde 95 yildir bu isi yapan SHRM ile anlasarak esit ortaklikla Sofra Yemek Uretim ve
Hizmet A.S.” yi kurmus ve islerini bu sirkete devretmistir. Sofra 1992 ocakta kurulmustur. Fransiz
SHRM’nin verdigi teknik destekle yoluna devam eden Sofra 1997 yilinda giinlik 60000 §giin
yemek satigina ulasmigtir. Aymi yilin haziran aymda da Sodexso ve Eurest Tiirkiye’de agilis
yapmislardur.

Sodexso basta Istek vakfiile % 60’1 kendisine ait olmak fizere ortaklik kurarak faaliyete gegmis,
Istek vakfi okullarinin yemek isini ( 5000 dgiin / giin ) ortakhik geregi otomatikman edinmistir. 1994
yilinda Sodexso’nun Istek vakfi ile ortakligi son bulmus ve bdylece % 100 yabanci sermayeli
kurulus olmustur. 1994 yili baginda agtigr 12000 §giin kapasiteli merkezi mutfag: ile 1997 yilinda
36000 yemek / giin satiga ulagmistir.

Eurest ( 1996 yilinin basinda Compass tarafindan satin alindiktan sonra adi Efthor olmustur ),
Eyliil 97°ye kadar % 100 yabanci sermayeliyken, 97°de bu girketin = % 50 hissesi STFA Grubu
tarafindan satin alinmugtir. Bugiin girket giinde 35000 6giin yemek satigina ulagmigtir.

1992 yilinda Fransiz sirketlerin toplu yemek pazarmma girmesi ve bunlarin kalitesinden &diin
vermeksizin, hizmetinin karsilif1 olan iist fiyat seviyesini yakalamalar1 sonucunda; pazarda yillardir
faaliyet gosteren tabldot firmalarmin bazilarini benzer strateji kullanmaya yoneltmistir.

1994’ten baglayarak geligmelere ayak uydurabilen tabldotgularin haricinde kalanlar, Fransiz
kuruluslarmin satin alma biiyiikliiklerinin avantaj ile kendi pazar paylarm tehdit etmeye
baglamalarinin yaratti tepki ve 6zendirme ile bir araya gelip iiyelerin satin almalarini birlestirmeyi
tartismalari, yeni bir olusuma sebebiyet vermistir. Bu olusum 1994 Eylil ayinda kurulan Istanbul
Yemek Sanayicileri Dernegi ( IYSAD )’dir. Dernek sektoriiniin egitilmis eleman agigim kapatmak

tizere okul agma ¢abalarmin Stesinde iiyelere miigterek satin almanin saglayacagi ucuzlugu sunmak



iizere bir toptan gida maddeleri ticaret sirketinin ( IYSAS ) kurulmasina &nayak olmustur. Bastan
tepki olarak baslasa dahi, IYSAD bugiin gelmis oldupu noktada kiiiigii, biiyiigii, yabanc, yerli
sermayeli toplu yemek iginde faaliyet gosteren firmalarin gogunu iiye yapmay: ve bunlari asgari

miistereklerde bulusturmay: zorluklara ragmen basarmustir ( Giirsoy 1997 ).
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5. TOPLU BESLENME YAPILAN KURUMLARIN TANIMI VE OZELLIKLERI

Teknolojik geligmeler ve tarim toplumundan sanayi toplumuna gegis, insanlarin bir ¢ogunun ev

diginda ve bagkalart tarafindan hazirlanmig yiyeceklerle beslenmelerine yol agmistir. Bugiin ileri

sanayi iilkelerinde niifusun yaklasik % 70’i toplu olarak beslenmektedir. Toplu beslenme, ev

disinda ve ¢ok sayida kiginin bir yemekhanede ya da ayakiistii birlikte yemek yemelerine denir.

Insanlarin toplu olarak bir arada bulundugu ve toplu beslendigi yerler; hastaneler, yatili ve yari

yatili okullar, silahl kuvvetler, sanayi kuruluglar, iktisadi devlet kuruluslari, huzurevleri, oteller ve

lokantalar, igyerleri, fabrikalar, kantinler ve fast-food sistemleri gibi kurum ve kuruluglaridir. Toplu

beslenme yapilan kurumlar (TBYK), Sekil 5.1°deki gibi 6zetlenebilir ( Beyhan 1999 ).

Ticari olanlar
v
Yemek fabrikalar
Lokanta
Restoran
Otel
Motel

Fast-food isletmeleri

Ticari olmayanlar

Endiistriyel isyerlerine Kurumsal nitelikli
ait TBYK TBYK
Sanayi kuruluglari Kamuya ait kuruluslar
Isyerleri Ozel sektore ait kuruluslar
Bankalar Egitimle ilgili kuruluglar
Sigorta kuruluslar: Saglikla ilgili kuruluslar
Toplu ulagim yerleri Askeriyeye ait kuruluglar
Cezaevleri
Islahevleri
Huzurevleri

Sekil 5.1: Toplu Beslenme Yapilan Kurumlar
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5.1.YEMEK URETIMINI TAMAMEN KENDILERI YAPAN KURUMLAR

Yemek iiretimini tamamen kendileri yapan kuruluslar iginde, yemek fabrikalar: ile lokanta ve
restoranlar yer alirlar. Bu aragtirma kapsaminda yemek iiretimi yapan fabrikalar incelenmistir.

(Calisma bigimleri bakimindan lokanta - restoran ve yemek fabrikalar: birbirinden ayrilir. Yemek
fabrikalarmda genellikle isyerlerine Ogle yemegi ihtiyacmi karsilamak amaciyla iiretim
yaptmaktadir. Yemek fabrikalar1 sadece yemegin iretildigi yerdir. Bunun aksine lokanta ve
restoranlarda hem yemek {iretimi yapilmakta hem de bizzat bu yerlerde tiiketilmektedir. Lokanta ve
restoranlar iginde yakin yerlere 6gle yemegi ihtiyacini karsilamak igin bir servis sdz konusu olsa da,

bu tamamen yemek fabrikalarinin amaglarindan farkli bir olusumdur.

5.1.1.YEMEK FABRIKALARI
Bugiin artik pek ¢ok kurum kendi biinyesinde yemek yaptirmamakta sadece yemek {iretmek amaci
ile kurulan kurumlardan yemek satn alma yolunu segmektedir, Bu amagla iilkemizde sayilar
giderek artan yemek fabrikalari kurulmaya baslanmigtir. Pek ¢ogu etkili bir bicimde faaliyetlerini
siirdiirmektedir. Bu yemek fabrikalart yemekhanesi olmayan bagimsiz mutfak {iiniteleridir. Bu
fabrikalardan  yemek alan kurumlar kendi biinyelerindeki yemekhanelerde  yemekleri

tikketmektedirler. Yemekleri tasimada izole kaplar1 kullanilmakta ve sicak tagima yapmaktadirlar .

5.1.2 LOKANTA VE RESTORANLAR
Kentlesmeye paralel olarak lokantalardan  beslenenlerin sayisi  artmaktadir. Toplu beslenme
yapan kurumlar igerisinde lokantalarm ayr1 bir Snemi vardir. Lokantalar servis niteliklerine gore 1.
2. 3. smif, liiks ve A sinifi olmak iizere simiflandirilmaktadir. Tiirkiye’de beslenme ihtiyaglarim
lokantalardan saglayanlarin sayisi siirekli olarak artmaktadir. Bu yerlerde gidalarin satin alinmast,
hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis sirasinda denetim yapilmasi, yine ekonomik kayiplarm dnlenmesi

ve tiiketicinin korunmasi agisindan biiyiik Snem tagimaktadir.
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5.2. YEMEK URETIMINI KENDI BUNYESINDE YAPAN VEYA DISARIDAN SATIN ALAN
KURUMLAR
Yemek iiretimini kendi biinyesinde yapan veya digaridan satin alan kurumlar arasinda, silahli
kuvvetler, egitim kurumlari, sanayi kuruluslar1 ve isyerleri, hastaneler, oteller, iktisadi ve devlet
kuruluslari, slahevleri, huzurevleri, hapishane sayilabilir. Bu kuruluslar yemek ihtiyaglarin
kurulusun biinyesinde bulunan mutfaklarda kendileri yapabilmekte veya bir yemek fabrikasiyla
anlagsma yaparak bunu disaridan da satin alarak karsilayabilmektedirler. Ayrica bir yemek
fabrikasiyla anlagarak kendi mutfaklarinda bu iirctimi yaptirabilirler. Genellikle yemek
fabrikalarindan anlagmali olarak yemek alan kurumlar sanayi kuruluglari, isyerleri, iktisadi ve devlet
kuruluglar, tniversiteler, ilkogretim ve liselerdir. Hastaneler, oteller, yatuli okullar, hapishaneler,
islahevleri, huzurevleri ¢ogunlukla kendi mutfaklarinda iiretim yapan kurumlar olarak bilinirler.
Bunlar iginde hastaneler, huzurevieri son yillarda yemek fabrikalariyla anlasarak ya onlardan

almakta ya da onlara yaptirmaktadirlar.

5.2.1. SILAHLI KUVVETLER
Milli savunma Bakanhgina bagh olan silahli kuvvetlerin besledigi grup i¢ine askeri birlikler,
askeri okullar, askeri hastancler ve askeri kuruluslar girmektedir. Askeri hastanelerde, askeri

birliklerde ve askeri okullarda 3 6giin, askeri kuruluslarda ise giinde 1 8giin yemek verilmektedir,

5.2.2. EGITIM KURUMLARI

5.2.2.1. KRESLER VE COCUK YUVALARI
Calisan annelerin veya kimsesiz ¢ocuklarin barindinldigi 0-6 yas grubunu kapsayan kres ve
¢ocuk yuvalarinda da yemek servisi yapilmaktadir. Son yillarda ©zel ana okullarinin ve ¢esitli is
yerlerinin agtit yuvalarin yaygmlastigt diisiiniilecek olursa, bu yerlerde beslenme servislerinin
dikkatli yapilmasi, cocuklarim dengeli beslenmesine yonelik yemek segilmesi ve planlamasinin

yapilmas: gerckmektedir.
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5.2.2.2. ILKOGRETIM VE LISELER
Okullardaki yemek hizmetinin en bﬁyﬁk Onemi, viicudu gelisme gaginda olan gocuklarin dengeli
beslenme ihtiyacina uygun gida rejiminin tatbik sorumlulugunu igermesidir. Modern yagantiy:
finanse etmek igin  kadin - erkek ¢aligmak durumunda olan ailelerde ¢abuk yemekler
yapildigindan, ¢ocuk i¢in dengeli beslenme ortamimi aile verememektedir. O yiizden buralarda

verilen yemeklerin ¢ocuk gelisimine uygun olarak belirlenmesi gerekmektedir.

5.2.2.3.UNIVERSITELER
Universiteler de, kendi biinyelerinde bulunan mutfaklarda yemek iiretimini yapmakta ve
yemeckhanede Ogrenci, personel, Ogretim gorevlilerine sunum yapmaktadir. Universitede
mutfaklarinda iiretim yapildigindan yemek fabrikalarindan hazirlanmis olarak yemek gelmemektedir:
yani mutfakta pisirim yontemi kullanilmaktadir. Ancak yemek hizmetleri ihale yoluyla da yemek

fabrikalarma yaptirabilmektedir.

3.2.2.4. YATILI OKULLAR
Yatils okullarin ¢ogu Milli Egitim Bakanhigina, Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligina, Saghk

ve Sosyal Yardim Bakanligina bagh okullardir. Buralarda yatih 6grencilere 3 6giin yemek verilir.

5.2.3. HASTANELER
Tiirkiye’de Devlet ve SSK Hastaneleri genellikle yemek hizmetlerini kendileri yapmaktadirlar.
Buralarda yemek kalitesi ¢ok diisiiktiir. Universite hastanelerinin bir kism 1993°ten itibaren yemek
hizmetlerini ihale yolu ilc yemek firmalarma yaptirmaya baslamuslardir. Ozel hastanelerin biiyiikleri.
yemek hizmetlerini yemek fabrikalarina yaptirmakta, diger kiigiikler ( 150 yataktan az kapasiteli )

ise kendileri yapmay1 tercih etmektedirler.
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kiyma, kofte i¢in baharatlanmug, sekillendirilmis, soklanmis olarak; tavuk, burger ya da baget olarak
dilimlenip soslanip yada galeta ununa batirilmig olarak hazirlanabilmektedir. Buradan da anlasilacag
gibi, bu sistem i¢inde bazi iiretim unsurlan disaridan hazir ( 6n iglem gormiis ) olarak alinmaktadir.
Toplu ulagimda catering hizmetleri de fast - food’a benzemekte ancak fark, toplu iiretimdeki catering
hizmetinde hersey yolcu aracma girmeden mutfaklarda hijyenik kogullarda hazirlanmakta, paket
servisi yapimaktadir. Fast - food’da ise miigteri istedigi an pisirilip sunulmaktadwr. Sistemin

ayrintilar1 agagida verilmistir.

5.3.1. FAST-FOOD YEMEK SISTEMLERI

Fast-food yemek servisi “Simirsiz sayida iiriinleri, 6nceden pisirilmis veya dnceden paketlenmis
sekilde ¢ok pahali olmayan restoranlarda hizli bir sekilde servis yapmak” demektir.

Bu sistemin ilk kez Amerika’da Mc Donald kardeslerin 1950°de Hamburg yoresinden gelen
Alman is¢ilerinin tanitti Hamburgeri temel alan hizli - hazir sistemi 1950°de isletmeye agmalari
ile basladig1 sOylenebilir. Sistem zincir isletmecilise 1955’te Rey Knock isimli bir girigimci
sayesinde doniigmiitiir. Zincir igletmecilikte esas olan nokta iiriinlerin sunulan bolgeye gore
farkhiik gostermemesidir. Uriin Amerika’da nasil yeniyorsa Tiirkiye’de de aym tat, lezzet ve
sekilde olmaktadir. Sunulan besinler 6nceden hazirlanmakta, dondurulmakta ve servisten en ¢ok 10
dakika Once hazirlanip servise sunulmaktadir. 10 dakika iginde tiiketilmeyen besinler servise
verilmez derhal ¢Ope atiir. Sistemin etkinligi bu  zelliklerden  kaynaklanmaktadir. Ancak
1985’lerden  sonra fast - food, junk - food ( besin degeri az, bos kalori i¢eren besin ) ile aym
anlamda kullanilmaya baslamistir. Bunun iizerine firmalar ve beslenme uzmanlan gesitli aragtirmalar
yiiriittiiler. Arastirma sonuglar1 hizli hazir yemek servislerinde sunulan besinlerin  ¢ok yagly,
sckerli, tuzlu oldugu, ayni zamanda saghifa zararh katki 6geleri igerdigi, bu nedenle saghk igin
sakincali oldugu fikrinin yayginlasmasina neden oldu. Bunun iizerine 1986 - 1991 yillar1 arasinda

firmalar iiriinlerinde gesitli diizeltmeler vaptilar.



19

5.3.2. TOPLU ULASIMDA CATERING HIZMETLERI

Toplu ulagim sistemlerindeki rekabet ortami yiyecek ve igecek hizmetlerinin  gelismesine ve
yaygin olarak kullanilmasina neden olmustur. Ozellikle karayolu ve havayolu tagimaciliginda bu
hizmetin kalitesinin boyutlar1 ¢ok gelismistir. Uzun siireli deniz yolculugunun geleneksel gida / icki
hizmetleri etkinligini siirdiirmektedir. Ugak yolculugunun en Onemli etkinliklerinden biri  de
yiyecek igecek ikramuidir, Giiniimiizde yiyecek ve igecek ikram servislerinin hizli akisi, yeni bir
endiistri dalmin dogmasmna neden olmustur. Bu endiistrinin ad1 “catering” yani ikram servisidir.
Ugaktaki catering hizmetinde monii yaninda ambalajim agirlik kazandig) goriiliir. Ciinkii en ufak
ayrmnt1 atlamadan gatal, bigak, kiirdan ve tiim yiyecekler ayr birim ambalajlara sarilmistir. Méniilerin
hazirlanmasinda ugus saati, yolcu talebi, beslenme alskanliklari, kiiltiirlerle uygunluk, cesitlilik,

maliyet etkilidir.

5.4. YEMEK TALEBINI TAMAMEN DISARIDAN KARSILAYAN KURUMLAR
Yemek talebini disaridan Kkarsilayan kurumlarin ( banka, sigorta, biiro., ofis vb. ) mutfaklar
bulunmadigi igin burada ¢alisanlar yemek ihtiyaglarinin  tamamimi  digaridan  karsilamak

durumundadurlar.

5.4.1. BANKA, SIGORTA vb. KURUMLAR
Genellikle bu kurumlarda 6§le yemekleri kisilerin  calistiklar: yerlere yakin  yerlerdeki
lokanta - restoranlardan gelmektedir. Burada iki uygulama yapilabilmektedir. Birincisi, bir kere
kullamlarak atilan ( yani tekrar kullamlmayan tabaklar vb. ) geri alinmaya gerek kalmayan
aliiminyum folyo tabaklarda servisler yapilarak hizmet kolaylagtirilmaktadrr. Ikincisi, kurumlar
¢absanlarma sagladiklart  kuponlarla yakin  yerdeki lokantalardan Ogle yemegi ihtiyacim

karsilayabilmektedirler.
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6.TOPLU BESLENME TEKNOLOJIiSI, MUTFAK VE YEMEKHANE
PLANLAMASI

Bu boliimde toplu beslenme teknolojisinin kapsamindan, mutfak ve yemekhane tasarimi
yapilirken etkili olan faktorlerden, mutfak ve yemekhane organizasyonunda yOnetimin
gorevlerinden, yemek iiretimi yapan isletmelerin mutfaklarimin  kalbi olan monii planlama
yontemlerinden, tiretim gekillerinden, insan sagliiyla direkt baglantili olan yemek iiretiminin her
asamasinda iizerinde dikkatle durulmas: ve 6zen gosterilmesi gercken hijyen ve sanitasyondan,
Avrupa Birligine girmenin arifesindeyken daha da 6nem kazanan kalite giivence sistemlerinden

bahsedilmektedir.

6.1. TOPLU BESLENME TEKNOLOJISI
Toplu beslenme teknolojisi adi altinda, toplu beslenme yapilan kurumlar igerisindeki yemek
fabrikalarmin yapist ve kurulus sekilleri anlatilacaktir. Genel anlamda bakildiginda yemek
kuruluslarinin yani toplu beslenme isletmesinin, birbiri i¢inde farkli sistem ve islevlerden
olustugu goriiliir. Bunlara “Temel iglemler” denir. Temel islemler genellikle Sekil 6.1°deki gibi

bir akis semasini izler ( Yigit - Duran 1997 ).
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Uretim

v

Islem

v

Monii planlama

v

Satin alma

Kay1t - Kontrol ——» ¢

Depolama

}

Kay1t

;

On hazirlama

v
Pisirme

Servis

v
Temizlik — bulagik

Sekil 6.1: Toplu Beslenme Sistemi Akig Semasi

Uretim ve islem asamasi; temel hammaddelerin baska islermelerde iiretilip islenmesidir. Buna
“ara @iriin” ya da “islenmis iiriin” denebilir. Ornegin; donmus gida ( meyve — sebze ).

kurutulmus iiriinler, salga, konserve, tursu vb. yar: pismis besinler gibi.
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Monii hazirlama; tiim islevleri belirleyen ve etkileyen bir iglemdir.

Satn alma ve kabul islemleri; kalite ve maliyetlerin ana belirleyicisidir. Iyi bir toplu beslenme

hizmeti ancak bilgili ve etkin bir satin alma sistemi ile gergeklesebilir.

Hammadde alimi kaliteli bir iirctimin saglanmasi agisindan en 6nemli asamalardan birisidir.
Alinan hammaddede belli bir kalite saglanamadig siirece uygulanan islemler ne kadar 6zenli
uygulamrsa uygulansin kaliteli bir iiriin elde etmek miimkiin degildir. Bu yiizden igletmenin her
biriminde olmasi gereken kalite kontrol mekanizmalar1 alimda da bulunmalidir.

Planlanan moniiye gére ( haftalik, aylik vb. ) gerekli olan iiriinlerin listesi g¢ikartilir.
Depolarda bulunan iiriinlerin de kontrolii yapilarak ihtiya¢ duyulan iiriinler belirlenir. Ayrica,
isletmenin ihtiyact olan her tiirlii {irin ilgili boliim tarafindan satin alma birimine bildirilir. Satin
alma birimi isletmenin kalite ¢lgiitleri dahilinde alum igin harekete geger. Firmalarin genellikle
uyguladiklari yontem bu sekildedir. Almlar belli zamanlarda yapilir. Ihtivaclar da bu zamanlara
gore belirlenmeye ¢aligilir. Bununla birlikte farkl: {iriinler i¢in ahnacak {iriin miktar1 o {iriiniin
dayanma siiresine de bagl olarak belirlenir. Omegin; dondurma, parmak patates igin yillik
( derin dondurucuda saklanir ); un, baharatlar, konserveler vb. igin aylik; salam, sucuk vb. et
tiriinleri, peynirler ve yaglar igin haftalik ( et haftada 2 giin ); sebze, meyve, balik, yumurta ve
siit igin giinliik olarak alim yapilabilir. Igecek gereksinimi ise iiretici bir firmayla anlagilarak
giderilebilir.

Depolama; ménii ve ihtiyaglara cevap verecek sekilde diizenlenmelidir. Uriiniin  kaliteli
saklanmasim saglar. Buradaki temel ilke; ilk giren, ilk ¢ikar ( First In First Out, FIFO )
felsefesidir.

Bii\‘tiin giri ¢ikislardaki saglik kayit islemi, maliyet ve kontrol islemlerinin belirleyicisi ve
girdisidir.

Servis; yapilan islemlerin tiikketime sunulmasidir. Iyi hazirlanmis bir monii, kétii servis ile
tiim degerini kaybeder. Biitiin bu islevierin bir araya gelmesi ile isletmenin imaji ortaya ¢ikar,

yaratilan kotii imaj isletmenin sonu demektir.
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Yemek iirctim fabrikalar: iki gekilde iiretim yaparlar:

1.Merkezde pigirim ( merkezi dagitim sistemi )
2.Yemek alan kurumda pisirim ( yerinde {iretim sistemi )

Merkezi dagitim sisteminde, yemek iiretimi merkezi bir isletmede hazirlanarak tiiketim
yerlerine dagitilir; burada yeniden isitilarak tiiketime sunulur. Merkezde pisirim, yemeklerin
fabrika biinyesinde hazirlanip tilketiciye kapi teslimi seklinde ulastirilmasidir. Yemek alan
kurumda pisirim ise, yemek talebinde bulunan tiiketici ( herhangi bir sektdr, otomotiv - insaat -
gida vb. ) kendi fabrika biinyesindeki mutfaginda yemek yapilmasini ister ve iiretim burada

yapilip personele dagrtilir,

Yemek alan kurulusta pisirimin ( yerinde iiretim ) belirleyici kosullar1 sdyle siralanabilir:
-Oncelikle isyeri sahibinin bu yemek kurulusundan, kendi mutfaginda yemek yapmasini
talep etmesi,
-Incelemeler sonucu o isyerindeki mutfagin iiretim i¢in uygun olup olmadiFuun
arastiriimas ( kurulus yeri, aydinlatma, hijyenik kosullara uygunluk vb. ),
-Gerekli alet - ekipmanin saglanmig olmast,

-Mutfakta gtrev yapacak personelin belirlenmesi.

Bundan sonraki asamalar ( satin alma, monii talebi ve belirlemesi, lirctim, sunus, servis vb. )

isyeri ile yapilan anlagma gergevesinde yemegi yapacak kurulusa ait olmaktadir.

6.2. MUTFAK VE YEMEKHANE TASARIMI
Genel anlamda bakildiginda mutfak ve yemekhane kelimeleri birbirine benzemektedir. Ancak
buradaki kullanim ve amaglart dogrultusunda birbirinden ayrilmaktadir. Mutfak, yemegin

pisirildigi yer, yemekhane de servisin yapildigi yer olarak anlagilmalidir.
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Yerinde iirctimin yapildig1 okul - fabrika - hastane vb. yerlerin mutfak tasarim: ile merkezi
tirctim yapan yemek kuruluslarmin mutfak tasarimi birbirine benzemekle beraber kurulu alan,

alet - ekipman vb. agisindan farkliliklar gézlenmektedir.

6.2.1. MUTFAK TASARIMI
Yapilan isin aksamamast i¢in planlamamn uygun yapilmis olmast gerckmektedir. Genellikle
bir mutfak su béliimlerden olusur:
1.Satm alma boliimi
2.Depolama boliimii
a. Kuru depo
b. Soguk depo
1.b.Et deposu
2.b.Siit deposu
3.b.Islenmis iiriin deposu
4.b.Sebze deposu
c. Donmus {iriin deposu
d. Malzeme deposu
3.Hazirlama boliimii
a. Sebze hazirlama bolim
b. Et hazirlama boliimii
¢. Unlu iiriinler hazirlama boliimii
4 Pisirme boltimleri
5.Bulagik yikama boliimleri
6.Laboratuvar
7.Servis alan

8.Cop toplama boliimii
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Mutfak diizenlemesi yapilirken su kurallar g6z 6niinde tutulmalidir:

-On hazirlik boliimlerinin yeterli biiyiikliikte olmast,
-Her béliime uygun alet ekipmanin bulunmasi ve sadece o boliim igin kullanilir olmasi,
-Caligma alanlarinin igiklandirilmast,
-Aletlerin enerji ihtiyaglarinin saglanmasi,
-Havalandirma, duman ve buhar ¢ikislarinin saglanmasa,
-Su ve atik diyagraminin diizenlenmis olmast,
-Yikanabilir duvar, zemin, tavan yapilmis olmasi ( kaymayan zemin yapilmast ),
-Yag, su vb. gibi her kullanim igin ayr1 drenaj sisteminin kurulmasi,
-Saglik ve giivenlik kurallarinin uyumunun saglanmasi gerekir.

Asagidaki akis semasinda genel bir mutfak organizasyonu goériilmektedir ( Yigit - Duran 1997 ).

v

— | Giris ve Kontrol A

v

Depo

Soguk

Kuru Donmug

v + + $

Laboratuar Sebze
f
Hamur isleri u Meyve
Et Pigirme Bulagikhane
<> <
Servis hazirlik Yemekhane

Sekil 6.2: Mutfak Organizasyonu
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Satin alma biiliitﬁﬁ: Uretim alanina direkt baglantili olmamalidir. Ancak depolama béliimiine
yakin olmas: avantajdir. Gelen her hammadde kontrol edilerek depolara yerlestirilir.

Depolama béliimii: Kuru depolar ( 15 - 20 °C ve nem orant % 60 - 65 olmali ), soguk depolar
(5°Cvealt, nem % 75 - 95 olmah ), donmus depolar ( -18 °C de olmal: ) olmak iizere 3 ana
gruptan olusur. Ancak soguk depo iginde et, sebze, meyve, siit iiriinleri farkli sicakliklarda
muhafaza edilmesi gerektiginden ayri ayri  yerlestirilmeli  gerekirse farkli soguk depolara
almmalidir. Hazir donmug iiriinler ve et donmus depoya da almabilir. Un, seker, yag, kuru
baklagiller vb. de kuru depoya ahnir. Ornegin 3000  kisilik iiretim yapilan bir isletmede sebze
deposu 25 m* , et deposu 15 m’ | siit ve diriinleri 15 m? , 1s1l iglem gOrmiis {iriinlerin  kondugu
deponun 10 m’ olmas: gerekir. Malzeme deposunda  temizlik malzemeleri ( deterjan,
dezenfektan, pegete, kagit havlu vb. ), bazi demirbaslar ( ¢atal, kasik ve bazi mutfak malzemeleri )
bulundurulur,

Hazirlama béliimleri: Béliimler pisirme alanina yakin ve 2m yiikseklikte birbirinden yarist
duvar, yaris1 cam bolmelerle ayrilmis olmahdir. Hazirlama boliimiine aynlacak alan, kurumun
kapasitesine gore degismekle birlikte mutfak alaninin % 16 - 19°u kadar olmalidr,

Yemekhane planlamasi: Yemekhanelerin mutfakla dogrudan baglantis1 oldugunda, servis
kolay olacagindan genellikle yemekhaneler mutfaga bitigik planlanir. Personelin rahat yemek
yemesi i¢in oturma diizeninin, servis alanimin iyi planlanmast gerekir. Yemek yeme zevkini
arttirict gekilde renkli bir ortam olusturulmali, 6ncelikle gdz zevkine hitap etmelidir. Temiz ve
hijyenik kosullarin saglanmis olmasi gerekmektedir. Havalandirma, aydinlatma sistemi iyi

olusturulmali, duvarlarn renkleri sicak tonlarda olmalidir.

6.2.2.YONETIM ISLEV]
Ydonetim, ¢ahganlarin faaliyetlerini ortak bir amaca yonlendirme ve kaynaklan etkin bir sekilde
kullanarak amaglar1 ger¢eklestirme siirecidir.
Yonetim iglevi geleneksel olarak. planlama, organizasyon, yiiriitme. personel, kontrol ve

geligtirme fonksiyonlarindan olusur.
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/ PLANLAMA \

GELISTIRME ORGANIZASYON
KONTROL YURUTME

\ PERSONEL

Sekil 6.3: Yemek Uretimi Yapan Kuruluslarda Yonetim Cevrimi

PLANLAMA: Hazir yemek sanayinde yonetimce verilen kararlarin oncelik ve Onem
sirasma gore siralanmasidir ve planlar kuruluglarm amaglarini gergeklestirmede temeldir.
Hazir yemek sanayinde planlama yonetim islevleri iginde oldukga biiyiik bir 6neme sahiptir.
Planlama ilkeleri sunlardir:

e Amaca uygunluk

e  Biitlinlitk

o  Olgiilebilirlik

o  QGelistirilebilirlik

e  Sireklilik

e  Giivenilirlik

e Tutumluluk

e  Yalinhk

ORGANIZASYON: Hazir yemek sanayinde planlarin uygulanabilmesi i¢in gerekli islemlerin
ydnetim birimleri bigiminde gruplandirilmast ve bu birimlerdeki yonetici ve personel arasindaki
iligkilerin belirlenmesidir.

YURUTME: Hazir yemek sanayi iginde herhangi bir organizasyonda bulunan tiim kaynaklar
birbirine uyumlu bigimde kullanarak, amaglar1 gergeklestirmeye yonlendirmedir. Bu da
iletisimde bulunulan diger birimlerle isbirligi yapilarak saglanabilir. Iletisim de ok énemlidir ki

yonetsel iletigim yoneticinin  gonderdigi mesajla, personelin etkilenmesi, personelinde
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yéﬁeticisini yanitlamasi demektir. Yonetimin iginde plan ve politikalar belirlendikten sonra sira
bunlarin uygulamasina gelir. Uygulamada yemek iiretim alaninda ¢aliganlara su sorularin
cevaplarin igeren direktifler verilir:
e Nec yapilacak ?
e Kim yapacak ?
e  Ne zaman yapacak ?
e Nerede yapacak ?
e Nigin yapacak ?
e Nasil yapacak ?
e Kiminle temas kuracak ?
PERSONEL YONETIMI: Hazir yemek sanayi icindeki personel yonetimi islevi, ise eleman
alma, personel segimi, ise uyumu, egitimi ve uygun calijma ortammn saglanmasi gibi
fonksiyonlari igerir. Burada amag uygun ise uygun elemanin alinmasidir.
KONTROL: Onceden saptanan amaglara ulasiip ulagilmadifinm saptanmast ve  yemek
sanayine uygun gorev ve sorumluluklarin yerine getirilip getirilmediginin belirlenmesi siirecidir.
GELISTIRME: Kontrol asamasinda saptanan eksikliklerin giderilmesi ve bir kez daha
olusmamasi i¢in yeni yontemlerin gelistirilmesi agamasidir.
Yemek iiretimi yapma uygulamalarinda gok hizli geligen bir siireg i¢inde dogru kararlar: alarak
uygulamaya gecirmek gerekir. Bunun igin ;

-Tiim islemlerin ve iiriinlerin maliyeti bilinmeli,

-Iyi bir gida kontrol sistemi kurulmali ve ySnetilmeli,

-Modern ve gelismis alet - ekipman kullaniimaly,

-Tam bir sanitasyon ve hijyen saglanmali,

-Rahat ve saglikli bir iy ortami yaratilmali,

-Standart bir hizmet kalitesi sunulmals,

-lyi personel segilmeli, siirekli egitilerek isin incelikleri 5gretilmeli.

-Kaliteli hammadde satin alinmals,
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-Yiiksek kalite ve standartta monii hazirlanmas i¢in uygun y6ntemler kullanilmah,

-Servis ve sunum islemleri de miigteri memnuniyetini saglayacak sekilde olmalidir.

Yemek iiretimi yapan igletmelerde yOnetimin bagarili olmas: i¢in hammaddeden baglayarak
kaliteli bir tiretim ve bunu gergeklestirecek insan giiciiniin yonetimi ve organizasyonu ile isletme

kurallari gergekei biitge ve maliyet hesaplarinin yapilmas: gerekir.

6.2.3. MONU PLANLAMA YONTEMLERI

Yemek liretimi yapan isletmelerde, miisteri ihtiyaglarimin belirlenip isletme ve hedeflerinin
saptanmasindan sonra gelen diger 6nemli bir adim  “ménii planlama siireci” dir. Bu siireci
Onemli kilan diger nedenlerin basinda, isletmenin basarili ya da basarisiz olmasinin direkt olarak
monii planlama faaliyetlerine bagli olmas1 gelmektedir. Isletmedeki birgok ¢alismamin ménii
planlamas: araciligiyla sonuca ulastirilabilmesi de ayr1 bir neden olarak gosterilebilir.
Gergektende monii planlamasi, amaca uygun sekilde gergeklestirildiginde  hangi yiyecek
maddelerinin satin alinmas: gerektigi, servisi yapilan yiyt;:ceklerin beslenme igerigi, ihtiyag
duyulan donanim ve personel, 6n hizmet gerekleri, isletmenin tesis plami ve yer gerekleri,
isletmenin dekorasyonu ve tasarimi, iirctim gerekleri, uygulanacak servis tipi, isletmenin
pazarlama plani ve maliyet kontrol ¢aligmalart gibi bir ¢ok ¢aligma sonuca ulagtirilabilmektedir.
Bu nedenle igletme i¢in son derece 6nemli bir konu olan monii planlama siirecine gereken 6nemin
verilmesi, igletmenin gelecegi igin son derece Onemlidir. Bu planlama siirecinin basariyla
gergeklestirilebilmesi igin de planlanacak moniiyle ilgili dikkate alinmasi gereken unsurlarin neler
oldugunun, monii planlayicilar: tarafindan bilinmesi ve anlasilmast gerekir. Monii planlama, gida
bilesimlerinin besleyici degerlerini anlamak kadar temel hazirlama yontemleri ve servis-sunum
hakkinda da genis bir bilgi gerektiren konudur. Monii, besin gereksinimlerine gore segilmis
besinlerin yemekler halinde degisik dgiinlerde gosterilmesidir. Yemek iiretimi yapan igletmelerde
yapilan incelemeler sonucunda normal, ekonomik, diyet, liix ( dzel ), goktan segmeli moniilerin

kullanildigr tespit edilmistir. Oncelikle bu moniilerin tanimlamalarmi yapmak gerekir.
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NORMAL MONU: Bir hafta iginde ( 6 giin ) verilen yemeklerde et yemeklerinin 3 giin, sebze

yemeklerinin 3 giin olarak belirlendigi moniidiir. Et yemeklerinde, kigi bagina diigen etin gramaji
onem kazanmaktadir. Ornegin, tavuk eti 250 gr, ¢ig - kemiksiz et 120 gr, ¢ig - kemikli ve

koftelerde 120 gr, etli sebze yemeklerinde et miktar: 40 gr olacak sekilde yemekler yapilir.

EKONOMIK MONU: Normal méniiyle benzerlik gosterir ancak yapilan yemekte kisi bagma

diisen et miktari, normal moniiye gére % 30 daha azdir.

LUX ( OZEL ) MONU: Yapilan yemekte kisi bagima diisen et miktars, normal moniiye gore
% 30 - 50 arasinda daha fazladir. Bu oranlar miisteri istegine gore belirlenir. Kalite daha ¢ok
Onem kazanir ve yemeklerde yine miisteri istegine bagl olarak ¢esitlilik vardir. Genelde 6zel
moniide dort ¢esit yemek olur; hafta boyunca da 4 giin et yemegi, 2 giin sebze yemegine yer
verilir.

DIYET MONU: Kalori baz alinarak hazirlanan ve yag ve tuz igerigi daha az olan moniilerdir.
Daha ¢ok hastanelere verilen yemekler bu moniiden olusur.

COKTAN SECMELI MONU: Giinliik yapilan birinci ve ikinci yemege alternatif olarak iki gesit

daha yemek yapilir. Kisaca moniide birden fazla ana yemek, birden fazla ikinci yemek yer alir.
Burada tercih yemegi yiyecek kisiye birakilmistir.

Monii planlamas: swrasinda dikkate alinmasi gereken unsurlar, isletme ve miisteriyle ilgili

unsurlar olmak iizere iki ana baslik altinda incelemek miimkiindiir.
LIsletmeyle ilgili olarak dikkate alinmas: gereken unsurlar:

Monii planlamasinda dikkat edilmesi gereken en nemli faktorlerden birisi, moniiniin igletme
amag ve hedeflerine uygun olup olmadigidir. Temel isletme amag ve hedefleri, isletmenin ticari
ya da kurumsal bir nitelikte olup olmadigina bagl olarak degismekte ve moniiler de bu dogrultuda
hazirlanmaktadir. Ornegin; hastanelerde temel amag hastalar iyilestirmek oldufundan méniilerde
beslenme ve diyet konular: &n plana gikmaktadir. Temel amaci kar etmek olan ticari isletmelerde
ise beslenme ya da diyet konusu ikinci plana itilmekte, satiglar 6n plana ¢ikmaktadr.

Isletmenin o6zellikle gelecek donem biitgesini belirleme faaliyetlerini gergeklestirebilmesi,
yemek iiretim maliyetlerinin belirlenmesine ve bu da moniilerin planlanmasina baghdir. Elde

gelecek doneme iligkin bir monii yoksa biitgelerin olugturulmas: da miimkiin olmamaktadir.



31

Biitgelerin de monii planlamas: ﬁz.erine kisitlayict Gzellikleri vardir. Biitge konusu, ozellikle
kurumsal isletmelerde 6n plana ¢ikmakta ve monii planlama ¢aligmalar: gii¢ ve hassas bir hal
almaktadir. Bu tiir isletmelerde, biitge sinirlt oldugu igin kaliteli yiyecek maddesi almak, kaliteli
personel galistirmak ve yeterli arag gereg almak gok giigtiir. Bundan dolay: biitge olanaklarmnim
sinirli oldugu isletmelerde, diisiik maliyetli ve birkag yiyecek maddesinden olusan moniilerin
planlanmasi daha uygundur.

Yemek iiretimi yapan isletmelerin temel girdisi olan yiyecek maddelerinin tedarikinde
mevsimlik degismelerin Snemli etkisi s6z konusudur. Ornegin; hava sartlarmin uygun olmast
durumunda ﬁfﬁnlerde bir bolluk goriiliir ve bunun sonucu olarak fiyatlar diiser, tersi durumdaysa
arzin yetersizliginden dolay: fiyatlarda yiikselme olur. Bu yiizden de monii planlamasi yapilirken
pazarmn durumu ve mevsimlik degismelerin fiyat tizerine olan etkileri siirekli takip edilmelidir.
Diger yandan, mahalli veya mevsimlik yiyeceklerin maliyetlerinin  diisiik ve nakliye
tehlikelerinden muaf oldugunu, uzak mesafeden tedarik edilen yiyecek maddelerinin ¢ogunlukla
cazip oldugu ancak cazip olusun giivenilir olus ile kiyaslanmamasi gerektigi unutulmamahidir.

Fiziksel imkanlar, isletme ¢esidi ve ekipmanin durumu planlanacak moniiye hem ydn veren
hem de kisitlayan unsurlardir. Benzer sekilde mevcut ekipmanin dzellikleri, sayis1 ve kullanim
alanlar1 da moniiye hangi yiyeceklerin dahil edilip hangilerinin dahil edilmeyecegini belirleyen
unsurlar arasindadir, Diger yandan etkili bir monii planlamasinin  gergeklestirilebilmesi, donanim
ve i goren arasinda dengenin saglanmasina da baghdur. Is yiikii, esit biitiin merkezlere yeterli is
saglayacak ve higbirinin bagindan  agmayacak sekilde dagitilmahidir. Mevcut ekipmanmn
biiyiikliigii ve kapasitesi de iizerinde durulmasi gereken Snemli bir konudur.

Mbnii planlayicis, monii planlamasi sirasinda mevcut personelin sayisin, bilgi ve beceri
diizeylerini dikkate almali, galisma saatleri ile is yiiklerini esit bir bigimde dengelemelidir.

Uretim ¢esidi, moniiye dahil edilebilecek yiyecekler iizerinde biiyiik bir etkiye sahiptir.
Yiyeceklerin belirli bir sicaklikta ve ayni giin servisi zorunlu olan geleneksel yiyecek iiretim ve
dagitim sistemlerinde moniiye dahil edilebilecek birgok yiyecek mevcutken, yiyeceklerin
pisirilip sogutuldugu sistemlerde yiyecek gesitlerinde kesin smirlamalar vardir. Servis stili de

moniiyli etkiler. Ornegin, fast-food isletmelerinde mdoniiye dahil edilebilecek yiyecekler
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konusunda siirlamalar olur. Bu tiir isletmelerde, hizli bir {iretime ve servise olanak taniyacak
yiyeceklerin monitye dahil edilmesi gerekir.
2.Miisteriyle ilgili olarak dikkate alinmas: gereken unsurlar;

Kalbin ¢arpmasi, kamn dolagmasi, oksijen ve diger organlarin fonksiyonlarini yerine
getirebilmeleri, konugma, yeme, ayaga kalkma, oturma, zorlu egzersizler ve adale faaliyetleri i¢in
viicudun enerjiye ihtiyaci vardir. Bu enerjide cesitli besin maddeleriyle saglanabilir. Iyi bir
beslenme olmaksizin bu sayilanlarin yerine getirilmesinde aksakliklar ortaya g¢ikabilir. Son
zamanlara kadar kurumsal nitelikli isletmeler, méniilerde besinsel dengenin saglandigi ender
isletmelerdi. Giinlimiizde ise ticari yemek iiretim igletmeleri de bu konu iizerinde gerekli titizligi
gostermektedirler. Isletmelerin bu konu iizerinde durmasim saglayan en Snemli etken, birgok
tiiketici arasinda artan besinsel endiselerdir. Artik tiiketiciler dengeli beslenme, diyet yiyecekleri
tercih etme ve hijyen konularina agirhk vermekte ve bu konularda igletmelerin sorumluluk sahibi
olmalarini tercih etmektedirler. Bu ylizden de yemek tiretimi yapan isletmeler, iizerlerine diisen bu
sorumlulugun bilinciyle monii planlama faaliyetlerini yiiriitmelidirler. Yivecek tercihleri, kabul
edilebilir mevcut yiyecekler arasinda istenilen yiyeceklerin segimidir. Yiyecek aligkanliklan ise,
Ogrenilir, kazanlir ve sonunda kiginin bir pargas: haline gelir. Bir moniide bulunan yiyecekler,
miisterilerin yiyecek aligkanliklart ve tercihlerine uygun oldugu siirece tiiketilir. Yiyecekler
miisteri tarafindan begenilmedigi takdirde hazirlama seklinin ne kadar marifet istediginin ya da
servisi yapilan yiyeceklerin ne kadar ¢ekici oldugunun higbir 6nemi kalmaz.

Yiyeceklerin gorsel ve duyumsal oOzelliklerinin, yiyecek kabuliinde 6nemli rol oynadigi
yadsinamaz bir gergektir. Monii planlamasi yapilirken dncelikle hangi gesit monii hazirlanacag:
belirlenir. Monii gesidine gore bir aylik yemek tablosu olugturulur. Ménii tablosu olusturulurken
su konulara dikkat etmek gerekir:

*Her giiniin moniisii bir dnceki ve bir sonraki giinlerin méniisiine uygun hale getirilerek
birbiriyle iliskisi saglanmalidir.

*Bir 6giin iginde verilen yemekler yapt kivam ( yogunluk ), renk, goriiniim agisindan birbirini
tamamlamali, uyum iginde olmali, monoton olmamalidir. Degisik renklerdeki yiyecekler monitye

dahil edilmeli ve aym tondaki yiyecek kullammindan kagintlmalidir. Moniiye dahil edilecek
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yiyecekler farkli bigimlerde olmaldir ( Orn: yuvarlak, kare, kiy1lmis, kiigiik ve biiyiik parca gibi ).
Yiyecekler arasindaki yogunluk farki moniiyii daha gekici kilar. Eger monii sert bir yogunluga
sahipse bu yiyecegi ince bir yogunluga sahip olan takip etmelidir.

*Herhangi bir yemegin sik verilmesi veya aym lezzetteki yemeklerin bir araya gelmesi,
bikkinlik verebilir. Bunun Onlenmesi igin .yemekler gruplastirilarak,  Ogiinlerde degisik
gruplardaki yemeklerin yer almasi saglanmalidir. Yemekler;

a-Et grubu yemekler ( parca et, kofteler, etli dolmalar, etli sebze yemekleri, kuru baklagil

ve yumurtal yemekler )

b-Tahil grubu yemekler ( pilav, makarna, borek, etsiz dolmalar )

c-Etsiz taze sebze yemekleri

d-Sebze salatalart ve piireler

¢-Corbalar

f-Tatlilar

g-Taze meyveler

h-Yogurt, meyve suyu, komposto, ayran vb.

k-Kahvaltihiklar ( yumurta, peynir, zeytin, tercyagy, regel, marmelat, bal, meyve, sebze )
scklinde gruplara ayrilabilir. Bunlardan a grubuna girenler genellikle moniilerde birinci ( esas )
yemek olarak kullanilirlar. Yerine ve bilesimine gore gorbalarda birinci yemek olabilir. b ve ¢
grubu yemekler genellikle ikinci yemek olarak kullanilirlar. d, f, g ve h grubu ise moniide iigiincii
yemek olarak yer alirlar ( Baysal 1987 )

*Monii planlanirken 6ncelikle her $3iiniin biitiin giinleri igin birinci yemekler yazilir ve ikinci
yemekler birinci yemege gore segilir. Eger birinci yemek protein ve enerji yoniinden ¢ok zenginse
ikinci yemek sebzelerden segilir. Eger birinci yemek etli sebze yemegi gibi hafif bir yemekse
ikinci yemek igin b grubundan bir yemek segilir. Usiincii yemekler de birinci ve ikinci yemeklere
uygun olarak segilir, Burada dnemli olan siralamadir. Yani bir giin i¢indeki i¢ yemekle ( soldan
saga siralama ) giinler arasindaki yemek siralamasi ( yukaridan asagiya siralama ) uyumlu olacak

sckilde planlama yapilmalidir,
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*(ekici bir ménii olusturmak igin moniide kizartma, 1zgara, kaynatma, bugulama, gii)i farli
iiretim metodlarina yer vermek gerekir. Bu konuda dikkat edilmesi gereken 6nemli bir nokta, ayn
tarz iiretim gekline tabi tutulmus yiyeceklerin birbirini takip etmemeleri gerektigidir. Ayrica bir
gliniin mdniisiine konan yemeklerin hazirlama islemlerine de dikkat edilmesi gerekir. Bir giinde
veya bir 6giinde hazirlanmas1 zaman alan yemeklere birden fazla yer verilmemelidir.

*Bir 6giin igindeki yemekler, maliyet, yapim zorlugu, besin degeri y6niinden dengeli ve
uyumlu olmalidir. Maliyeti yiiksek olanlar diisiik olanlarla, yapimi zor olanlar kolay olanlarla,
besin degeri yiiksek yemekler hafif olanlarla birlikte bulundurulmalidir.

*Monii ¢esidi gbz Oniinde tutularak monii planlamasina gidilmelidir. Ornegin, diyet moniilerde
oncelikle yemeklerin kalorilerine ve enerji degerlerine dikkat edilmelidir.

*Moni planlamasi i¢inde mevsim ( sezon ), yemek segimini belirleyen unsurlarin baginda
gelmektedir. Clinkii yaz mevsiminde kis yemegi verilmesi miisteri memnuniyetsizli§ine yol agar.
Mevsimsel yemekler arasinda enerji degerleri farklilig1 vardir ve yaz mevsiminde yemeklerin
bozulma riskleri daha yiiksektir.

*Monii planlamada ve besinlerin hazirlanmasinda diisiiniilmesi gerekli etmenlerden biri de
yemeklerin goriiniis ve lezzetidir. Bir yemegin goriiniisii tiiketiciyi etkiler. Goriinilig, yemegin
Olgiisiinii, seklini, saglamlik ve diizgiinliigiinii, rengini ve kivamun igerir. Lezzet ise, herhangi bir
yemegin yenmesiyle olugan tat duygusu ile ilgili izlenimdir. Yemegin tadi, kokusu ve yapisi
lezzet derecesini etkiler. Bir yemegin lezzeti yaninda ona baglantili olarak doyurucu olmas: da
gerekir, Tiketici tercihleri arasinda ¢alisan personelden ( isciler ) gelen isteklerin baginda tam
anlamiyla doyabilmek gelmektedir.

*Yemegi yiyecek insanlarmn hangi is grubunda oldugu ve nasil bir iste ¢ahistif1 da 6nemlidir.
Ciinkii besin ve enerji gereksinimi galisilan is koluyla bagdasmaktadir. Ornegin, insaat sektoriinde
¢alisanla, otomotiv sanayinde cahgan ya da gida sanayinde c¢alisan is¢inin farkli  enerji
gereksinimleri  vardir. Ayrica kimyasallarla ugrasan insanlarin ve maden is¢ilerinin her giin siit
iirlinlerinden titketmeleri gerekir. Asagida kadin ve erkeklerin farkli aktivite durumlarindaki

giinliik kalori ihtiyaglar1 gériilmektedir.
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AKTIVITE DURUMLARI

1. Masa basinda galisma
2. Orta (ayakta ¢alisma )
3. Orta iistii ( ayakta, kol ve beden )

4. Agir i ( beden caligmasi )

GUNLUK GEREKLi KALORI
KADIN ERKEK
1700 - 1800 2200 - 2400
1900 - 2200 2500 - 2900
2100 - 2500 2900 - 3500
2500 - 2900 3500 - 4000

*Yiyeceklerin gosterisli bir bigimde prezentasyonu ile gekici olmayan bir yiyecegin daha

cekici gosterilebilecegi, buna karsin ¢ekici bir yemegin son derece kotli bir sunumla tiim

¢ekiciligini kaybedebilecegi unutulmamalidir.

*Kalite kavraminin da yapilan yemegin begenilmesinde 6nemli bir faktor oldugu goz oniinde

tutulmahdir, Yemegin kalitesi, i¢ine konan yiyecek ve diger Ogelerin orani, hazirlama sekli,

pisirme ortamt ve pigirme siiresiyle ilgilidir.

6.2.4. URETIM VE URETIM ASAMALARI

Uretim faktorlerinin fiziksel, kimyasal, teknolojik, ekonomik bir dizi degisiklikten gegirilerck

mamiil maddelerin elde edilmesi amaciyla yapilan {iretim 6zet olarak Sekil 6.4’deki gibi ifade

edilebilir ( Cetin 1999 ).

GIRDILER

Hammadde

Isgiicii

ISLETME

Makine arag-gereg

Uretim siireci  ——————»

Binalar

Sermaye

Yonetim

Sekil 6.4: Isletmelerde Uretim Siireci

CIKTILAR

Mamul
maddeler
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Sekil 6.4’den anlagilacag gibi herhangi bir iiretim siirecinde iiretim yéineticisinin ilk gbrevi
kullanilacak girdileri temin etmektir. Esasen s6z konusu girdiler bir araya getirildiginde “deger
yaratma” iglemi gergeklesir. Bu agamada iiretim yOneticisi, tiretimde kullanilan makinalara gérev
programlama, farkli niteliklere sahip iggGrenleri farkli gérevlere atama, kaliteyi kontrol etme, is
yapma yontemlerini gelistirme ve firma iginde materyal aktarma gibi konulart gergeklestirir.
Uretimin son asamasi ise ¢iktilarmm veya diger bir deyisle mamiiliin tamamlanmasidir. Bu
asamadan sonra pazarlama igleri ile ilgili ¢aligmalar yapilmak durumundadir.

Uretim gesitleri itibariyle iiretim asamalar: farkhilik gosterir. Buna gore,

a- Carering sistemi

b- Cook-Chill sistemi

¢- Geleneksel sistem olarak iiretim gegitlerini iice aywrabiliriz.

a. CATERING SISTEMI: Tiiketiciye yemegi hazir sekilde sunulmak amaciyla hazirlanan
gidalarin 6n iglemlerden ve pisirme isleminden hemen sonra ya da bunlarin degisik
saklama yontemleri ile uzun siire korunarak depolanmasi ve 1sitilmasi agsamalarmni igeren
sistemleri kapsamaktadir. Catering islem basamaklar: Sekil 6.5°de goriildiigli gibidir

( Velioglu 2000 ).
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Hammadde

On islemler

'

Tiiketime hazirlama
(tam ya da kismi pigirme )

l

Porsiyonlama

v

Dondurma

v
Ambalajlama

v
Saklama yontemleri

l

Dagitim

!

Yeme sicakligina 1sitma

Servis ( titketim )

Sekil 6.5: Catering islem Basamaklari

Saklama yontemleri de 5 ayr1 simfta incelenir ( Velioglu 2000 ). Bunlar.
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Kurutma —3 Depolama ——p Tekrar su kazanimi \

P Sterilizasyon 7 Depolama——» Isnma\
On islemi —p Dondurma —p Donmug depolama 4 Isitma ————p Servis

Tamamlanmis gida /
\“’ Sogutma —® Sogukta depolama_, Isitma /
Pastorizasyon— Sogukta depolama— Pigirme
Sekil 6.6: Catering Sisteminde Saklama Yontemleri

b. COOK-CHILL SISTEMIi: Zaman ve is¢ilik masraflarindan tasarruf etmek, daha iyi hijyen
kogullar1 saglamak ve yemegi stoklanabilir hale getirmek Cook-Chill yonteminin belli bagh
yararlaridir. Cook-Chill islemiyle depolanan yiyecekler servise hazir olundugu zaman renk, lezzet
veya besin degerlerinde herhangi bir kayip olmadan retermalizasyon islemi ile yiyecek servis
sisina getirilir, Bu basit sistem ile yiyecekleri hazirlama, hizli sogutma ( dondurma degil ) ve
yiyecekleri servis yapmadan 6nce 5 tam giine kadar saklamak miimkiindiir.

Cook-Chill isleminde baglangigtan sonuca dek 8 islem mevcuttur,

1. Hazirhik

2. Pigirme

3. Porsiyonlama
4. Sogutma

5. Saklama

6. Dagitim

7. Retermalizasyon
8. Servis

1.HAZIRLIK: Cook-Chill sistemi monii esnekligi saglar. Ciinkii bu islem ile yiyecekler hemen
hemen geleneksel isleme gore hazirlanabilir. Bu ilk asamada yiyecekler her zamanki gibi

pisirilmek iizere hazirlanir,
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2.PISIRME: Mutfaktaki mevcut cihazlar kullanilarak, pisirildikten hemen sonra servisi
yapilacakmiggasina yiyecekler pisirilir. Bununla birlikte, eger emek gerektiren et ve giiveg gibi
yiyeceklerin kalite ve kivami kontrol edilmek istenirse, Cook-Chill sistemi biiyiik miktarda
pisirmenin avantajmi sunar. Cook-Chill ile birlikte biiyiikk miktarda pisirme sistemi mutfagin
verimini 3 - 4 kez arttirir. Taleplere cevap verecek sekilde Cook-Chill sisteminin dikkatle
planlanmasi artan verimi saglar. Cook-Chill sisteminin bu 6zelligi monii planlama esnekligi
saglar. Ornegin; Cook-Chill sistemi ile ag¢1 pazartesi giinii 5 giinliik ¢irpilmis yagda yumurta
stogunu hazirlayabilir ve bunu cuma giiniine kadar kullanmak iizere saklayabilir.

3.PORSIYONLAMA: Yiyecek pistikten 30 dk. sonra yiiksekligi 6 cm olan tam veya yarim,
yiyecek derinligi 5 em’den fazla olmayan paslanmaz gelikten ben mari ( steam table ) kaplarma
en fazla 5 cm kalinliginda porsiyonlanir. Bazi durumlarda yiyeceklerin 6zellikleri sogutmay:
kolaylastirmak amaciyla daha kiigitk porsiyonlamay: gerektirebilir. Yiyecek ne kadar yogunsa
sogutup 1sitmak i¢in o kadar uzun siire gerekir.

4.SOGUTMA ( BLAST CHILLING ). Porsiyonladiktan sonra yiyecek film ya da diiz
paslanmaz ¢elik kapaklar ile kapatilir ve Blast Chiller’a uygun arabalara yerlestirilir. Blast Chilier,
Cook-Chill sisteminin kalbidir. 45 - 90 dk. veya daha az bir siirede yiyecekleri yaklagik +3 °C
kadar sogutur. Blast Chiller soguk hava akimmi dakikada yaklasik 13,000 feet hizla, kapali
kaplarin altina ve istiine esit olarak yonlendirir. Bu sogutma esitligi tutarl kalite ve cabuk
sofutma zamanini garanti ederek arabanin iizerindeki kaplarin ayni hizda, 1s1da ve hacimde hava
almasim saglar. Gerektigi sekilde sogutma siiresi iriiniin yogunluguna, nem kapsamina ve
yiyecegin 151 alikoyma kapasitesine baghdir.

5.SAKLAMA: Onceden sogutulmus yiyecekleri saklamadan 6nce, kaplarin iizerine yiyecegin
varig yerini, hazirlik tarihini ve yiyecek seklini gosteren etiketler yapistiriimalidir. Bu elemanlar
bir bakista kritik bilgi vermesi agisindan Onemlidir. Sofuma isleminden sonra, yiyecekler
0,5 - 3 °C arasmnda saklanmalidir. Bu 1s1 kontrolii Cook-Chill isleminin basarismin can alici
noktasidir. Cook-Chill’de ayrica Onceden sogutulan viyeceklerin saklanmasi igin gereken
dereceye sahip olan soguk odalar da mevcuttur. Uriin 1s1s1 her fazda belirtilen yeterli sogutma ile

sistem boyunca uyumlu diizeylerde korunmahdir.
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6.DAGITIM: Tasima ve dagitim esnasinda da 1s1 kontrol edilmeli ve izlenmelidir. izolasyonlu
tastyicilar, soguk arabalar veya zel diyet teslimat sistemi cihazlar1 yiyeceklerin bir kurum iginde
taginmast gerektigi zamanlarda kullanilmalidw, Uzak dagitimlar igin soguk minibiis veya
kamyonlar ya da izolasyonlu arabalar kullanilmalidir.

7.TEKRAR ISITMA: Yemek servisi amaciyla yiyeceklerin tekrar isitilmasi, yiyecekler
sogutucudan ¢ikarildiktan sonra miimkiin olan en kisa siirede yapilmahdir. Gerektigi sekilde
yapilan 1sitma yiyecegin dogal rengini, tadini ve besin degerini korur.

8.SERVIS: Cook-Chill sistemindeki son asama servistir. Bu, miisterilere kaliteli yiyecegin
servis edildigini garanti etmek igin tekrar i1stma  isleminden hemen sonra yapilmalidir.
Cook-Chill talimatlarina gore dogru olarak hazirlanan ve saklanan yiyecekler, hazirlandig1 giinde

oldugu gibi taze ve lezzetlidir.

Cool-Chill’in getirdi3i avantajlar:

1. Personelin daha etkin kullanmi: Teslim siiresini  yetigtirmek ile herhangi bir sorun
yoktur. Ciinkii yiyecekler 5 giin 6ncesinden hazirlanabilir.

2. Optimum programlama esnekligi: Tiim kadroya hafta sonu ve tatillerde gerek olmadig:
i¢in optimum kadro programlama esnekligi saglar.

3. Daha rahat ¢caliyma atmosferi: Pisirme ile servis arasindaki kritik zaman faktorii {iretim
kadrosunun {izerindeki baskuy1 kaldirarak tiretkenligi arttirir.

4. % 10 - 40 arasinda igcilikten tasarruf: Porsiyonlama, yerlestirme ve tekrar 1sitma yan
kalifiye elemanlar tarafindan yapilabilir.

5. Artan iiriin tutanr ve karhhk: Yiyecegin biiyiik miktarlarda hazirlanmasi, etten daha fazla
verim alinmasint saglar. Porsiyonlama, malzeme kullanimi ve iiriin kaybi iizerine kontrolii
arttirir.

6. Ozel yemeklerin ve kalabalk saatlerdeki talebin basitlestirilmesi: Ozel diyet yemekleri
ile yemek saatleri 6lii saatlerde sorun olmaz.

7. Fazla miktarda almanin avantaji: Fazla miktarda alinca daha fazla iiriin kalitesi elde edilir

ve Ozellikle taze sebze ve meyve alirken paradan tasarruf edilir.
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¢. GELENEKSEL SiSTEM: On hazirlik béliimiinde gerekli islemlerden gegen mamiil ya da
yar1 mamiil maddeler geleneksel Tiirk mutfagimin damak tadina gére pisirmeye alinir. Pisirme
isleminden sonra sicaklig1 koruyan kaplarla direkt servise sunulur. Sogumas: gereken yemekler
ise soguk depolarda sicaklig: diistiikten sonra servise sunulur. Gelencksel sistemde, yemegin
tiretilip hemen titketime sunulmasi s6z konusu oldugundan giinliik iiretim yapilir, sicak servise

sunulur. Asagida geleneksel sistemle yemek iiretim akig semast goriilmektedir.

Hammadde

v

On islemler

A\ 4
Tiiketime hazirlama
( pisirme )

v
Porsiyonlama

v

Servis

Sekil 6.7: Geleneksel Sistemde Uretim Akis Semas:

Geleneksel sistemde yasanan sorunlar:
1. Yetersiz pisirme yontemleri: Ornegin, sebzelerin biiyiik miktarda uzun siire pisirilmesi bu

sorunun kaynagidir.

.l\)

Yemek saatlerindeki yigilmalar,

3. Mutfak ekipmaninin siirekli yenilenme gereksinimi.




10.

11.

13.

14.
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Besin kayiplari: Piéirme esnasmnda besin §gelerindeki kayiplar.

Sicak yemeklerin soguk ve lezzetsiz olmasi: Sicak yemeklerin tiiketiminde ideal sicaklik
59 °C dir. Cogu zaman bu sicakligi saglamak miimkiin olmamaktadir.

Pik periyotlar: Yemek hazirlamada 6giin saatlerinde yigilmalar ortaya ¢ikmaktadir. Bu
saatlerdeki ihtiyaca gore personel istihdam edildiginde personel bu kez diger saatlerde bog
kalmaktadur.

Gida kayplari: Gereken hammadde miktarini dnceden saptamak zor olmaktadir.

Coklu servis noktalart: Servis noktalarinin birden fazla olmasi durumunda personel ve
ekipmanin rantable kullanilmamasi sonucu ortaya ¢ikar.

Hijyen: Ozellikle sikisik alanlarda hijyeni saglamak zor olmaktadir.

Porsiyon kontrolii: Yemekler Once ben marilere sonra da tabaklara konmaktadr. Bu da
porsiyonlamanin esit yapilmasini zorlagtirmaktadir.

Ozel diyet hazirlama: Ozellikle hastanelerde 6nem tasir, Degisik hastalara degisik diyetlerin

hazirlanmasi 6zel bir dikkat ve 6z¢l bir zaman harcanmasini gerektirir.

. Enerji tiiketimi: Geleneksel sistemde birim gida basmna diisen enerji kullanimi genellikle

daha yliksektir.

Cesit azligr: Degisik yemekler farkli hazirlama islemleri, alet, ekipman ve kaplara gerek
gosterir. Her 6giinden Once moniide yer alan tiim yemeklerin hazirlanmasinin zorlugu ya
¢ok sayida ayni ekipmandan bulundurmay: gerektirir ya da moniide kisitlama yapilir.
Yemegin sunumu ve goriiniimii: Yemegin pigsmesi ve sunulmasi arasindaki siirenin uzamasz,
renk, goriiniis, tat ve beslenme deerinin azalmasina yol agar. Genelde gidanin sicak
tutulmast 6n plana alindiginda gidanin asir1 pismesi ve suyunun buharlasmasi problemi

ortaya gikar.

. Kalifiye e¢leman cksikligi: Hastane, iiniversite gibi yemek tiiketiminin yogun oldugu

yerlerde ana mutfaga ¢k olarak kiigiik alt mutfaklar ve servis iiniteleri bulunur. Bunlarin her
birinde yeterince diyetisyen ve gef bulundurmak olanaksizdir. Ayrica konuyu iyi bilen

yetismis kigilerin mutfakta aktif olarak gérev yapmasina da nadiren rastlanir.
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Geleneksel sistem _ile Cook-Chill sisteminin karsilastiriimasi:

L.

Pisirme ile servis arasindaki siire: Cook-Chill sisteminde yiyecekler sicak halde ortalama
14 dk. kalmaktadir. Oysa gelencksel sistemde bu siire duruma gore 6.5 kat daha fazla bir
siireye ¢ikmaktadir. Dolayisiyla yiyecegin 1s1 etkisinde kalma siiresine baglt olarak renk, tat,
koku ve besleyici 6zelliklerde ciddi bir azalma ortaya ¢ikmaktadir.

Hazirlama sirasindaki kayiplar: Pargalanmig patates iiretiminde geleneksel sistemde % 27
oraninda kayip varken Cook-Chill sisteminde bu kayip % 20°dir. Isleme sirasinda kayip
taze fasulyede % 26, lahanada % 33’diir.

Pisirme siireleri: Sebzeler ele alindiginda pigirme siirelerinin Cook-Chill sisteminde daha
kisa oldugu goriiliir. Bu olgu geleneksel sistemde neden C vitamini kaybinmin daha fazla
oldugunu ortaya koyar. Geleneksel sistemde pisirme siiresinin uzuniugu genelde alet
ekipman yetersizligine baglanmaktadir. Ornegin biiyiik kiitleli bir donmus sebzenin pisirilme
durumunda ceketli 1s1tic1 igindeki suyun kaynama sicakligina ulagsmasi 40 dk’y1 bulmaktadir.

Sebzelerin askorbik asit igerigi: Ornek olarak taze fasulye ele alindiginda Cook-Chill
sisteminde C vitamini diizeyi gelencksel sisteme gore yaklasik 30 kat daha fazladir. Diger
sebzeler ele alindiginda da Cook-Chill sisteminde C vitamininin ¢ok daha iyi korundugu
anlagilmaktadir. Ayrica sebzelerin yikama ve diger amaglarla pisirilmeden Gnce su iginde

bekletilmesi suda ¢oziinen vitamin ve minerallerin kaybina yol agar.

Sebze Ortalama C vitamini ( mg/ 100g )
Geleneksel sis. Cook-Chill sis.

Taze fasulye 0,23 6,2

Patates 2.64 7.3

Lahana 6,37 30,8
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5. Servis siiresi: Yapilan denemelerde Cook-Chill sisteminde servis siirelerinin zaman zaman
3,5 - 4 kat daha kisa oldugu goriilmiistiir. Bu olgu 6zellikle isin rutin olarak yiiriimesinde ve
personelin etkin kullanimi agisindan Snemlidir.

6. Servis sirasinda gida kayiplar: Hazirlanan yiyecegin tiiketicilerce begenilmemesi, kaybi
ortaya ¢ikaran en 6nemli etmendir. Bu yiyecek ya servis sirasinda tiiketicilerce alimmamakta ya
da alindiktan sonra tabakta birakilmaktadir. Geleneksel sistemle hazirlanan yiyeceklerde
kayiplar daha ¢ok goriilmektedir. Bunun nedenleri arasinda renk, goriiniis tat, sicaklik vb. birgok
faktoriin etkisi vardur.

7. Mikrobiyal yiik: Cook-Chill sisteminin en biiyiik avantaji mikrobiyal yiikiin daha az
oluyor olmasidir. On pisirmeye tabi tutulan ve dondurulan gidalarda pisirme-1sitma sirasinda
mikrobiyal yiik % 20 - 80 kadar azalacaktir. Ayrica toplam canh mikroorganizma yiikii ve

E.coli sayis1 da Cook-Chill sisteminde daha azdur.

Geleneksel Toplam bakteri(adet/g)  Koliform(adet/10g) E.coli(adet/10g)
Yagda yumurta 350 250 ——-
Haslama et 790 — ———
Pilav 110 ——- -
Haslanmis havug 390 — —
Spagetti 430 ——- —-
Kuzu rosto 93000 20 ——-
Pargalanmig patates 1100 6000 5

Balkabag: 430 — —
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C oc')k-Chill Toplam bakteri(adet/g) Koliform(adet/10g)  E.coli(adet/10g)
Yagda yumurta — - ——
Kuzu rosto 200 e —
Meyve salatasi 470 —-- ——

Kuzu but(galeta ununa batirilmig) 110 — ——-

Haslanmis sigir eti 120 - ——-
Pilav 20 —— ——-
Hamburger 300 -—- ——

6.3. HIJYEN VE SANITASYON

Yemek {iretimi yapilan igletmelerde tiiketicilerin sagligini korumak sistemin en ¢ok dikkat
edilmesi ve Ozen gosterilmesi gercken konularindan birisidir. Ciinkii yasamimiz: siirdiirmek ve
saghgimizi korumak amactyla tiikettigimiz besinler bazi durumlarda sagligimiza zararh hale
gelebilmektedir. Toplu beslenme hizmetlerinde kiigiik bir thmal yiizlerce hatta binlerce kiginin
saghgin bozarak, besin zchirlenmeleri ve Oliimlere yol agabilir. Yemek iiretimi yapan
isletmelerde bu tiir olumsuzluklarla daha ¢ok karsilasilabilir. Ciinkii burada ev kosullarmm aksine,
¢ok sayida kisi i¢in fazla miktarlarda yiyecek pisirilmekte ve yemeklerin iiretiminde tehlikeli
birgok nokta bulunmaktadir.

Yiyeceklere birgok yolla bakteri, kiif, viriis, parazit ve kimyasal zchirler karigabilir. Sekil 6.8

ve 6.9°da dis kaynakli bulagma yollar gériilmektedir ( Yigit - Duran 1997 ).
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Hasta veya tagiyic1 insan )
Solunum yoluyla / Sindirim sistemi yoluyla
*Oksiiriik *Diski
*Hapsirma *Diski ile kirlenmis eller

\ ¢ik yara ve kesiklerle /
Hazxrlanm1s yiyecek

Tiiketici ( sagliklt insan )

v
Besin zchirlenmesi yada Enfeksiyon

Sekil 6.8: Hastalik Yapan Mikroorganizmalarm Insan Araciligy ile Bulagma Yollar:

Hastahk Ajanlari

v v v v v v

Kontamine olmus Enfekte Enfekte Kanalizasyon Kirlisu  Toprak
arag-geregler zararlilar hayvanlar

Satin alma

v

Depolama

;

Hazirlama

v

Servis
Tiiketim

Besin zehirlenmesi veya Enfeksiyon

Sekil 6.9: Yiyeceklere Dolayh Yoldan Mikroorganizmalari Bulagmasi
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Herhangi bir yemek {iretimi yapan kurulusta hijyenik kurallara uyulmadiginda olusabilecek
besin zehirlenmesi veya besinden kaynaklanan hastaliklarin  goriilmesi  durumunda
karsilasilabilecek olumsuzluklar ve bu olumsuzluklarin bedeli asagidaki gibi siralanabilir:

a. Miisteri kayb1

b. Satiglarda / tiikketimde azalma

c. Prestij kayb1

d. Yasal uygulamalar / cezalar

¢. Personelde moral bozuklugu ve motivasyon eksikligi
f. Personele yeniden egitim verilmesi gerekliligi

g. Basm - yaymn organlar araciligt ile teshir

Biitiin bu olumsuzluklarin sonucu olarak, her orgiitiin ortak amaci olan belirli maliyet ve
kaynakla, en fazla kazancin elde edilebilmesi amacina ulagilmamig olunur.
Bilingli tiiketicilerin yemek iiretim yapan kurulugtan beklentileri:
1) Yedikleri yiyeceklerde
a) Kalite
b) Giivenilirlik
¢) Ekonomik
2) Temiz bir gevre

3) Ilyi bir sunug hizmeti

Bu beklentilerin kargilanmasi iginde yemek iiretimi yapan kuruluslarda hijyen / sanitasyona

onem verilmesi ve gerekli énlemlerin zamaninda ve etkin bir gekilde alinmasi zorunludur.



48

Yemek Uretimi Yapan Kuruluslarda Hijyenik Yonden Iiiskli Noktalar
Tim yemek iireten kuruluslarda her asamada hijyen, dolayisiyla besin zehirlenmeleri

yoniinden bir gok tehlikeli nokta vardir. Hijyenik ydnden riskli olan noktalar asagidaki gibi
Ozetlenebilir:

Bayat, bozuk ve kirli besinlerin satin alinmasi,

Satin alinan ve hemen kullanilmayan besinlerin uygun depolanmamasi,

Hazirlama asamasinda besinlerin temiz ve bol suyla iyice yikanmamasi,

Et hazirlama alanlarinda diger yiyeceklerin de hazirlanmasy,

(ig yiyeceklerle pismis yiyeceklerin temasi,

Besinlerin yeterince pisirilmemesi,

Besinlerin hazirlama, pisirme ve servisinde kullanilan arag¢ - gerecin uygun olmamasi, temizlik

ve hijyenin saglanamamas,

Pistikten sonra yemeklerin agzi agik olarak, uzun siire oda sicakhiginda bekletilmesi,

“Sicak yemeklerin sicak, soguk yemeklerin soguk servisi” ilkesine uyulmamass,

Artan veya zeytinyagl yemeklerin derhal sogutularak soguk depolara kaldirilmamas,

Mutfak i¢gi ve servis sonrasi bulagiklarin yontemine uygun ytkanmamasi,

(op ve artiklarin uygun yontemlerle kaldirilmamass,

Besinle ilgili her tiirlii iglemde temiz igme suyunun kullanilmamasz,

Yemek iiretimiyle ugrasan personelin bulagict bir hastalig1 olmasi veya tasiyvict ( portdr ) olmast,

Personelin belirli araliklarla bakteri ve parazitler yoniinden saglik kontrollerinin yapiimamast,

Personelin el hijyeni bagta olmak {izere bireysel hijyen kurallarini uygulamamasi,

Yemek iiretimiyle ilgili alanlarda hasere ve kemirgen kontroliiniin saglanamamasi.

Yemek Uretimi Yapan Kuruluglarda Hijyeni Saglama Yollart
Hijyen sagligin korunmasi, hastaliklarin  ve insana gecebilecek zararhlarmn Onlenmesi

bilimidir. Yemek iireten kuruluslarda hijyeni saglayabilmek i¢in bakterilerin kaynaklarini  ve
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ireme kosullarini ortadan kaldirmak gerekir. Bu nedenle u);uhnaSI gereken hijyeni saglama
ilkeleri 3 ana gruba ayrilabilir:

1. Besin hijyeni

2. Bireysel hijyen

3. Fiziki alan/ arag - gereg hijyeni

Besin Hijyeni Saglama
Besin hijyeni saglama oldukga gii¢ ve bilgi isteyen bir konudur. Bu nedenle asagidaki Onerilere
uymak gerekir.

Saglam, temiz ve giivenilir yiyecekler satin alinmalidur.
Hemen tiiketilmeyecek yiyecekler cinslerine uygun yontemlerle depolanmalidir.
Yiyecekler uygun siirede ve sicaklik derecesinde pisirilmelidir.
Servise hazir yemekler 62,8 - 66 °C’ler arasinda bekletilmeli ve kisa siirede servise
sunulmalidir.
Yemekler 10 - 60 °C’ler arasinda uzun siire bekletilmemelidir.
Yeniden wsitifan yemeklerin, yeterince sitildigindan emin olunmahdir.
Pistigi giin servis edilmeyecek yiyecekler 2 saat gibi bir siirede 15 °C ve altina dek sogutulup,
sogutucularda muhafaza edilmelidir. Pigmis yiyecekler oda sicakhiginda kesinlikle 2 - 4 saat
iizerinde bekletilmemelidir.
Cig sebze ve meyveler ilag kalintilarimi ortadan kaldirmak i¢in temiz i¢me suyu ile bol bol
yikanmalidir.

Yiyeceklerle ilgili tiim islemler, temizligi sik sik denetlenen temiz igme suyu ile yapilmalidir.

Bireysel Hijyen Saglama
Yemek {iretimi yapan isletmelerde ¢aligan personelin insan sagh@ yOniinden Onemli

sorumluluklari vardir. Birgok besin zchirlenmesi personelin bu konudaki bilingsizliginden
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kaynaklanmaktadir. Yemek iiretimi yapan isletmelerde kesinlikle herhangi bir bulagici hastalik

tastyicist olmadi saptanmis personel ¢alistirtlmalidir. Bu konuyla ilgili dikkat edilecek hususlar

sunlardir;
. Elller sik sik yikanmalidir.
. Pismis yemeklerin porsiyonlanmasi ve servisinde eldiven kullanilmalidir,
. Yiyecekle temas eden yiizeylere el degdirilmemelidir.
. Tirnaklarin kisa ve temiz olmasina dzen gosterilmelidir,
. Ellerde yara, kesik, yanik varsa yiyeceklerle temas edilmemeli, su gegirmez bir yara

bandiyla yara izole edilmelidir,

Yiyecekle ilgili alanlarda maske takilmaly, ayaklara galos giyilmeli, basta mutlaka
bone olmahdir.
. Viicut temizligi ¢ok dnemli oldugundan ise baglamadan 6nce ve sonrasinda mutlaka

dus alinmalidir.

Fiziki Alan / Ara¢ — Gerec Hijyeni Saglama
Yemek iiretiminin yapildig1 alanlarin ( mutfak ) fiziksel yapis: hijyeni olusturmada temel
faktordiir. Fiziksel olanaklar1 ve tesisati yetersiz olan mutfaklarda besin ve personel hijyeni
saglamak olanaksizdir. Burada dikkat edilmesi gereken noktalar agagida siralanmugtir:
) Mutfakta yeterli havalandirma saglanmaly, iyi bir aydinlatma sistemi olmalhidir.

) Yiyecekle ilgili tiim islemlerde temiz ve giivenilir igme suyu kullamlmalidur.

Mutfak zemini dayanikli yilzey malzemesinden yapilmali ve giinde en az bir kez
sicak, dezenfektan madde igeren deterjanh su ile yikanmalt ve kurulanmalidir.
= Duvarlar saglam yap1 malzemesiyle yapilmali ve ayda en az bir kez sicak deterjanh
su ile yikanmalidur,
o) Tavanlarin  kirli, kabarmis, ¢atlak olmamasina ve yiyecek iizerine kir diigmeyecek
sekilde olmasma dikkat edilmelidir,

= Pencereler toz, sinek vb. girmesini dnleyecek sekilde tellenmis olmahdir.
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. Mutfak icinde uygun yerlerde iistii kapakh ¢op kutular: kullamlmalidir.
= Yemek retiminin yapildig1 alanlarda kullanilacak arag — gereglerin,
1. Kolay temizlenebilen nitelikte olmasina,
2. Cok girintili ve ¢ikintih, koseli olmamasina,
3. Temizlik i¢in, pargalarinin kolay ayrilabilir olmasina,
4. Araglarin yapiminda kullanilan malzemenin dayanikli, diizgiin,
paslanmayan, yiyecekle temas eden yiizeylerin insan saghfina zarar vermeyen, emici
olmayan ve i¢inde bekletilen yiyecege kimyevi madde gegirmeyen nitelikte olmasina Gzen

gosterilmelidir,

SANITASYON:

Giliniimiizde gida iiretim, isleme, hazirlama teknikleri ve yemek aliskanliklart degisirken,
insan ara¢ - gereg ve gida maddelerinin kendisi hastaliga yol agabilecek olan
mikroorganizmalarin kaynagi olmaya devam etmistir. Modern igleme yontemleri, iiretim
alanindan tabaga kadar olan yolu uzatmustir. Gidalarin mikroorganizmalarla kontamine olma
tehlikesi de buna bagl olarak artmig ve bir halk sagligi sorunu haline gelmigtir, Gida kaynakli
hastaliklarin % 58’1 restoranlarda sunulan yemeklerde olabilmektedir. Bu problem artan sayidaki
yemek iiretimi yapan kuruluslarla biiylimektedir. Toplu beslenme sistemleri, kontaminasyondan
etkilenebilecek insan sayisim arttirmaktadir, Bu yiizden gidalarin kontaminasyonundan korunma
yarig1 daha karmagik ve kritik olmaktadir.

Sanitasyon, Latin kokenli bir kelimedir; saglikh hijyen kosullarinin olusturulmasi ve bunun
devammin saglanmasidir. Gida sanitasyonunda ilk amag, miigterileri korumak ve var olan
kontaminasyonun etkilerini azaltmaktir. Ciinkii patojen mikroorganizmalar ¢ogu zaman gidayla

ugrasan insanlarin yaklasik % 50’sinde bulunmaktadir.



6.4 KALITE GUVENCE SISTEMLERI

Kalite Giivence ve Kalite Kontrol: Bir gidanin kalitesi onun mikrobiyolojik, besin degeri ve
duyusal dzelliklerinin bilesiminden olugmaktadir. Kalite sadece is¢iyle, sahip olunan ekipmanla
ya da iriiniin dzellikleriyle ilgili degildir. Kalite, isletmedeki organizasyonel yapinin bir
aynasidir. Uriindeki hatalar, aym zamanda sistemin hatalaridir. Ekonomik agidan baktigimizda
kalite, miisterinin gergek ihtiyag ve beklentilerine cevap verebilmek, memnuniyetini saglamak
olarak tamimlanabilir. Kalite giivenligi gida tiiziiklerine, mecburu standartlara cevap vermek igin
yapilan biitiin programlar: ve faaliyetleri kapsamaktadir. Kalite giivence Onleyici bir yaklasimdir,
Buradaki amag, yapilan isin bir defada tam ve hatasiz yapilarak, hatali iirlin ya da servisten
kaynaklanabilecek ek maliyetleri azaltmaktir. Gida isletmelerinde kalite kontroliin amaca,
tireticiye en az maliyetle, miisterinin kabul ettigi seviye ve toleranslarda kalite saglamaktir. Kalite
kontrol ii¢ asamada olur: Hammadde, proses, bitmis iiriin kontrolleri. Kalite kontrolii kalite
giivence sisteminin etkinligini 6lgmek i¢in kullanilmaktadwr. Kalite kontrolle hata Onlemeye
yonelik hedeflere varilip variimadigi, miisteri memnuniyetinde bir iyilesme olup olmadig: ve daha
az hata yapilip yapiimadig Slgiilmektedir.

Minimum emekle optimum miisteri memnuniyetinin saglanmasina olanak veren kaliteli {iretim
ve servisin en ekonomik sekilde elde edilebilmesi, iiretim ve servis siirekli iyilesme ve gelisme
saglanabilmesi, etkin bir takim kontrol mekanizmalarinin varhigiyla miimkiindiir. S6z konusu
mekanizmalar igerisinde gerek i¢ denetim gerckse dis denetim mekanizmalar en islevsel rollerden
birini oynamaktadr.

Biitiin diinyada ticari amagla gida iireten, isleyen, ambalajlayan, pazarlayan veya dagitan tiim
ozel ve tiizel kisiliklerin resmi makamlarca ( merkezi ve yerel yonetimler ) denetimi; devletin
vatandaglarmin  sagh@mn;, ckonomik ¢ikarlarm, wulusal ekonomiyi koruma gbrev ve
sorumlulugunun bir geregi olarak ¢ok uzun zamandir siiregelen bir uygulamadir. Cogu iilkede
oldugu gibi iilkemizde de gida sektoriiniin genel ve resmi anlamda denetimi agagidaki

makamlarca yiiriitiilmektedir:
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1. Saglik Bakanlig1

2. Tarim ve Koyisleri Bakanligt
3. Dis Ticaret Miistesarlig

4, Tiirk Standartlar1 Enstitiisti
5. Milli Akreditasyon Kurulusu
6. Belediyeler

Denetimlerin yasal zemini ise;

1. Anayasa

2. Umumi Hifzisthha Kanunu

3. Gida Maddeleri Tiiziigii

4. 760 Sayili Tiirk Ceza Kanunu

5. Gidalarm Uretim, Tiiketim ve Denetimine Dair 560 Sayili Kanun

Hiikmiinde Kararname

6. Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi ile olusturulmus durumdadir.

Diger yandan toplu yemek endiistrisinde faaliyet gosteren sirketlerin 6zel sektdr tarafindan
denetimi, son yillarda ozellikle ABD  ve Avrupa iilkelerinde hizla 6ne ¢ikan ve yasal
diizenlemelere konu olan bir alan haline gelmistir. Bu sirketler her gegen giin agirlasan rekabet
kosullar1 ve giderek sikilasan yasal diizenlemelerin yaratugi baskiyla, kapsamli kalite kontrol
¢alismalan yiiriitmekte, 1SO 9000, ISO 14000, HACCP gibi ¢esitli kalite sistemlerine y&nelik
calismalar icerisine girmekte, Ar - Ge departmanlart kurmakta, sistematik ve ¢agdas personel
egitim programlar1 uygulanmaktadir.

Gergeklestirilen denetim ¢alismalarinda amag, sistemdeki tiim etkinliklerin giivenilir iiriin
iiretimi agisindan fiziksel olarak uygun ve miimkiin hale getirilmesi. yasal zorunluluklarin
saglandigini garantileyen laborawvar analizlerinin kontroliiniin yapilmasi, siirlart tammlanmig

kalite spesifikasyonlarimn giivence altina almmasi, fiziksel ve insan kaynaklarnin en verimli
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sekilde kullanimi ve en Onemlisi de sistem i¢i otokontrol mekanizmalarimin harekete

gegirilmesidir.

Kullanilan kalite giivence sistemleri tanimlariyla soyledir:

K-Q TSE — ISO 9000 KALITE SISTEM BELGESI: imalat ve hizmet sektdrlerinde faaliyet
gosteren kuruluglarin sistemlerini TSE — ISO 9000 Kalite Standartlarina uygun olarak kurmalart

durumunda TSE tarafindan verilen belgedir.

TURK STANDARTLARINA UYGUNLUK MARKASI ( TSE Markasi ): TSE Markast,

iizerine veya ambalajina konuldupu mallarin veya hizmetin ilgili Tirk Standartlarma uygun
oldugunu ve mamiille veya hizmetle ilgili bir problem ortaya ¢iktiinda Tirk Standartlari

Enstitiisiiniin garantisi altinda oldugunu ifade eder.

KALITE UYGUNLUK MARKASI ( TSEK Markas1 ): TSEK Markasi, iizerine veya

ambalajma konuldugu mallarin veya hizmetin heniiz Tiirk Standardi olmadigindan ilgili milletler
arast veya diger iilkelerin standartlarina veya Enstitii tarafindan kabul edilen teknik ozelliklere
uygun oldugunu ve mamiille veya hizmetle ilgili bir problem ¢iktiginda Tiirk Standartlar

Enstitiisiiniin garantisi altinda oldugunu ifade eder.

TSE Standartlarma gbre, yemek iiretimi yapan kuruluslar1 ilgilendiren standartlar
TS 9433 ve TS 8985'dir. TS 9433, ¢abuk yemek servisi yapan yerleri kapsamakta ve
bunlarla ilgili genel kurallari vermektedir. TS 8985 ise Mart 1991°de vayimlanan standartta
yemek fabrikalarmin genel kurallarmi kapsarken, Nisan 2000’de revize edilerek is yerleri,
yemek fabrikalary, toplu yemek mutfaklari ve yemek servislerini de kapsayarak genisletilmistir.
Bu standarda gore, yemek fabrikalarinda mekan, yerlesim, iiretim, isletmecilik, calisan kigiler,
servis hizmetleriyle ilgili uyulmas: gereken genel kurallardan ve bulundurulmasi gereken alet ve

ckipmandan bahsedilmektedir. Buna gore liste g0yledir:
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Cizelge 6.1: TS 8985’¢ Gore Yemek Uretimi Yapan Fabrikalarda Bulundurulmas: Gereken Enaz
Malzeme Listesi

YEMEK TOPLU YEMEK
BULUNDURULACAK MALZEME FABRIKASI MUTFAGI
I

Soguk Hava Deposu / Derin Dondurucu
Paslanmaz Izgaral Celik Raflar

Erzak Dolabi

Temizlik Malzeme Odasi

Hazirlama Tezgahu

Et Kiitiigii

Et Kancalari ( Paslanmaz Celik )

Et Kiyma Makinasi ve Takim

Bigak Bileyleme Takimi ve Masat
Déner Kebap Sisi ( Paslanmaz Celik )

Et Sigleri ( Paslanmaz )

Et Tokmagy ( Paslanmaz )

Et Bigaklan

Sebze Bigaklari

Satir

Pala

Tepsi (Paslanmaz )

Borek Tavasi

Terazi

Kantar

Cirpma Teli

Mikser ve Takimu ( Sanayi Tipi )

Havan

Patates Soyma Makinasi

Rende Makinasi

N N E e e e P P P P P P P e e e e E P P P R U P R

Muhtelif Siizgeg ( Kevgir, Kalbur )

Un Elegi ( Otomatik )

Hamur Karma Kazan ve Karistiricist

Pasa Bezi ( TSE 7282°¢ Uygun )

Ll EaliEaike

Hamur A¢ma Makinasi

Tulumba Tathisi Makinasi

Merdane

Oklava

Seker, Un, Tuz ve Baharat Kaplari

Ekmek Kesme Makinasi

PR P

Ekmek Nakil Kaplari ( TSE 7282°e Uygun )

Yiik Asansdril

Yiik Tasima El Arabalan

Yemek Kap, Tepsi ve Tavalarimin Tagima Arabast

Tekerlekli Kazan Tagivict ( Sag Ayaklari )

Bigakliklar ( Duvara Monteli - Paslanmaz )

Su Isitma Cihazi ( Sanayi Tipi )

Su Deposu

Bulasik Yikama Makinas1 ( Sanayi Tipi )

Kazan Yikama Kiiveti ( Paslanmaz )

Déner Ocagl

Kebap Ocagt

Pisirme Ocaklan

Firin ( Sanayi Tipi )

I S TS I o o O ] I I P P B O PO P 1 P P P P S e P P B e e e e P e S R S I P E R R S P P P P P S E P

S B R P R F e e P

Finin ( Mutfak Tipi )
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BULUNDURULACAK MALZEME

YEMEK

a
§

TOPLU YEMEK
MUTFAGI

Fritoz ( Sanayi Tipi )

Pili¢ Kizartma Makinast

Buharli Kazan ( Hareketli , Sabit )

Buharh Kazan Dip Siizgegleri

Yemek Pisirme Kazanlar: ( Paslanmaz Celik )

Yemek Tagima Kabt ve Kapaklart

Yemek Tagima Kabi Tastyict Arabalari

Yemek Tagima Sefer Taslar1 ( Paslanmaz Celik )

Kepce ( Paslanmaz Celik )

Kevgir ( Paslanmaz Celik )

Siizgegler ( Paslanmaz Celik )

Kepge Askisi

Self Servis Tabaklar1

Catal ( Paslanmaz Celik )

Kasik ( Paslanmaz Celik )

Servis Bigag) ( Paslanmaz Celik )

Bardak

Self Servis Takimu Tagtyict Sandik ve Kutulars

Yemek Nakil Tasiti

P e R S E P P e e P P F E P P E P P

o E R e PSP P EA S PN P P RS

M?Mecbmi Olmasi Geren
[=Istege Bagli Olan

Kaynak: TS 8985 Igyeri, yemek fabrikalari, toplu yemek mutfaklar1 ve yemek

servisleri — genel kurallar

ISO 9000 ( International Organization for Standardization) Kalite Giivence Sistemi :

ISO 9000 Kalite Giivence Sistemi, bir igletmenin mevcut tiim siireglerinin belgelenmesine
dayanan bir sistemdir. Bu belgelemenin amaci, bir isin hep ayni sekilde yapilmasini giivence
altina almaktir, ISO 9000, bir firmanmn kalite sistemini gelistirmesini, uygulamaya konulmasim
ve belgelemesini ister. ISO 9000 Kalite Giivence Sistem Standartlar, Uluslararast
Standardizasyon Organizasyonu tarafindan yayinlanmis, bir kalite sistemi igin gerekli minimum
sartlar1 igeren, uluslar arasi diizeyde taninmig standartlar serisidir.

ISO 9000 Serisi, Esas Standartlar ve Ek Kilavuz Standartlar olarak iki genel kategoriden
olusur:

ESAS STANDARTLAR:

ISO 9001 : Kalite Sistemleri — Tasarim, gelistirme, {iretim, tesis ve serviste kalite giivencesi
modeli

ISO 9002 : Kalite Sistemleri — Uretim, tesis ve serviste kalite giivencesi modeli
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ISO 9003 : Kalite Sistemleri — Son muayene ve deneylerde kalite giivencesi modeli
ISO 10012 : Ekipman Olgiimii

EK KILAVUZ STANDARTLAR:

ISO 9000-1 : Kalite yonetimi ve kalite giivence standartlan se¢im ve kullamm kilavuzu
ISO 9004-1 : Kalite yonetimi ve kalite sistem elemanlar kilavuzu
ISO 10011 : Kalite sistemlerinin denetim kilavuzu

ISO 10013 : Kalite el kitaplar1 kilavuzu

Firmalarm ISO 9000 belgesine sahip olmasi igin baz1 nedenler sunlardir:
Miisteriler tarafindan talep edilmesi,
Avrupa Toplulugu tiyelerine mal satmak,
Diinya pazarlarina agilmak,
Miisterilerin gereksiz denetimlerini azaltmak,
Kalite giivence yeterliliklerini iyilestirmek,

Uriin kontrollerini azaltmak.

ISO 9000 Kalite Giivence Sisteminin elde edilen yararlari sunlar olmugtur:

Isletme yapisi agisindan;

* Kisiye bagimlilik ortadan kalktigindan, igletmenin kurumsallagmasi yoniinde bir adim atilmug
olur.

* [sletmenin amaglar herkes tarafindan anlasilmis olur,

*Kimin hangi sorumluluga sahip oldugu herkes tarafindan bilinir.

*[sletme fonksiyonlarma ¢alisanlarin katilimi artar, bu durum motivasyon ve verimliligin
artmasina yarcdim eder.

*[sletme igi iletigimin kalitesi artar.
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Siire¢ kalitesi agisindan;

*Hatalarin nedenlerini izlemek kolaylasir.

*Zaman, malzeme, makine ve personelin optimum kullanimi saglanmis olur.
*Hata orani azalir; hatalarin bulunmasi kolaylasir.

*Siirekli izleme ve siirekli gelismeye olanak bulunmus olur.

Miisteri iligkileri agisindan;
*[letisim artar.

*Miisteri sikayetlerinin azalmasi saglanir.

Yemek iiretimi yapan fabrikalarda ISO 9000 Kalite Giivence Sistemi kurma siireci s6yledir:
a. YOnetim komitesi kurulur.
b. Uygulanacak ISO standard: segilir.
¢. Kalite politikasi belirlenir,
d. Dokiimanlar, prosediirler, kalite el kitabi hazirlanir.
¢. Degerlendirme i¢in onayh bir belgelendirme kurulusundan tetkik istenir.
f. Tetkik ve degerlendirmeler yapilir.

g. Belgelendirme kurulugu onaylarsa firma ISO 9000 belgesini alur.

HACCP ( Hazard Analysis Critical Control Points ) Tehlike Analizi  Kritik Kontrol

Noktalan Sistemi: HACCP, gidanin hammaddeden baglayip mamiil madde ve tiiketimin son
asamasina kadar diizgiin isleyen ve kontrol altina alinip, izlenen bir sistemin olusmasina dayali,
koruyucu ve 6nleyici bir gida giivenlik yaklagimidir ( Anonim 2001j ).

Gida isletmelerinde geleneksel olarak yapilmakta olan bitmis iiriin muayenelerinden farklh
olarak HACCP, Kritik Kontrol Noktalar1 ( CCP: Critical Control Points ) belirleyip, bunlari

kontrol altinda tutarak hata olusmadan onlemeye yonelik bir yaklagim sunmaktadir. HACCP
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uygulamasi ilk olarak ABD’de uzay ¢aligmalari sirasinda uzaya génderilecek astronotlarm
gidalarindaki giivenlik icin gergeklestirilmis daha sonra Avrupa filkeleri tarafindan da kabul

gOrmiis ve gida kaynakli hastaliklarin nlenmesinde en etkili sistem olarak kabul edilmistir.

HACCP PRENSIPLERI:

Her gidanin kendine 6zgii riski ve tehlikeleri vardir, Bu itibarla her gida grubundaki, hatta aynt
giday1 igleyen iki isletmenin HACCP planlan farkli olabilir. HACCP yaklagimina NACMCF
( National Advisory Committee on Microbiological Criteria For Foods ) tarafindan Amerika’da
son sekil verilmistir. Bu prensipler;

Hammadde tedarik, proses, dagitim ve kullamm ( tiiketim ) anina kadar iiretilen gidayla ilgili
biitiin tehlike ve risklerin belirlenmesi, risk analizi yapilmas:.

Belirlenen tchlike ve risklerin yok edilmesi veya en aza indirilebilmesi i¢in kontrol altinda
tutulmast gereken proses ve CCP belirlenmesi.

CCP’leri kontrol altinda tutabilmek i¢in gerekli kritik limitlerin belirlenmesi.

Belirlenen CCP’lerin izlenebilmesi i¢in  Olgiilebilir ya da izlenebilir parametrelerin ve
prosediirlerinin belirlenmesi.

Herhangi bir CCP kontrolden ¢iktigt zaman alinabilecek diizeltici faaliyetlerin belirlenmesi.
Kurulan HACCP sisteminin etkili ve planlandig1 gibi isleyip islemedigini anlamak igin spesifik
dogrulama prosediirlerinin geligtirilmesi.

Biitiin prosediir ve kayitlar1 igeren bir dokiimantasyon sistemi kurulmasi.

Herhangi bir islem basamagmin CCP olup olmadigint anlamak igin karar agaci kullanilir

( Mahmutoglu 1998 ).
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S1: Tehlike i¢in Gnleyici faaliyetler meveut mu? 4

!

Hayir
l Proseste, iiriinde veya islem basamaginda degisiklik yap
Evet Bu basamaktaki Onleyici *
faaliyet gida giivenligi » Evwt ——p

acisindan ¢nemli mi?

v

Hayir > STOP: CCP degildir.

v

S2: Bu basamak olusabilecek tehlikeyi tamamen ya da
Kabul edilebilir seviyelere indirmek i¢in mi tasarlanmis?

v

Hayr

> Evet

S3: Bu basamaktaki tehlike kabul edilebilir
seviyelerden fazla mudir veya daha sonra kabul

edilemez seviyelere ¢ikabilir mi? > Hayir
l STOP: CCP degildir.
Evet
S4: Belirlenen tehlike bir sonraki basamakta $

ortadan kaldirlabiliyor veya olusumu kabul
edilebilir seviyelerde tutulabiliyor mu? —— P Hayir —» Kritik Kontrol noktasi: CCP €—

y

Evet » STOP: CCP degildir.

Sekil 6.10: Karar Agact

HACCP denctimlerinde FAO / WHO Alinorm 95 / 13. Appendix 3: “Guidelines for the
Application of the Hazard Analysis Critical Control Points ( HACCP ) System” kilavuzu baz

alinmaktadir. Denetim, ISO 9000’ gore gergeklestirildiginden HACCP sistemini yukarda
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agiklanan ilkelerinin ISO 9'000 maddelerine entegre edilmis olmas: gerekmektedir, Ornegin,
HACCP ilkeleri de politikada yer almali, HACCP aktivitelerinden sorumlu bir ekip olmali,
denetime tabi tutulacak HACCP sisteminin kapsami ( iiriin basma mu bir proses hatti igin
mi...? ) belirlenmis olmaly, {iriin karakteristikleri tamimlanmis olmal, iiriin akig diyagrami
olusturulmus ve yerinde dogrulanmis olmalidir. HACCP sistemini gerektirdigi dokiiman ve
kayitlar da ISO 9000 sisteminin bir pargast olmalidir, Kritik kontrol noktalar, ilgili kritik
limitler ve kayitlar da kalite sisteminin bir pargasi olmalidir. Ayni sekilde s6zlesmenin gézden
gegirilmesi maddesi HACCP sistemini de g6z Oniine almalidir. Onayh tedarikgi listesi
olusturulurken gida alinan firmalarda da HACCP sistemi aranmast kriterlerden birisi olmalidir.
HACCP’in ilkelerinden birisi olan ~ “Dogrulama faaliyetleri” ISO 9000 in I¢ Denetim
maddesiyle beraber diisiiniilebilir. Ayru sekilde egitim ihtivaglar: belirlenirken HACCP de goz

Oniine alinmalidir.



7. ELE ALINAN iSLETMELERIN EKONOMIK YAPISI ve ANALIZI

7.1. INCELENEN ISLETMELERIN YAPISAL OZELLIKLERI

Bursa ilinde yapilan son aragtirmalara gore 300’in iizerinde yemek iiretimi yapan firma
bulunmakla birlikte, bunlarin ¢ok biiyiik bir kismi sadece ¢evrelerine hizmet veren ¢ok kiigiik
kapasiteli ( 100 - 200 kisi / giin ) isletmelerdir. Yaklagtk % 25 isletme ise 1000 kisi / giin ve
tizeri kapasiteyc sahip isletmelerden olugmaktadir. Bu durumda yemek iiretimi  yapan
kuruluslarin % 6’s1 kapasitesi 5000 - 10000 kisi / giin olan, % 3’ii kapasitesi 10000
kisi / giin’iin {izerinde olan, % 16’s1 kapasitesi 1000 - 5000 kisi / giin olan, % 75’i de 1000
kisi/ giin den daha az kapasiteli olan yemek fabrikalarindan olusturmaktadir.

Grafik 7.1: Yemek Uretimi Yapan Isletmelerin Saysi ve Kapasitelerine Gore Dagilimi
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*Yapilan anket ¢aligmalar1 sonucuna gore, giinlik 1000 kisi ve altinda kapasitesi olan
isyerlerinin idari ve mali durumlarma bakildiginda, genclde igyeri sahiplerinin hem tiretim hem
de idari alanda ¢alistiklar,

10 kisiden fazla gorevli personellerinin olmadigi ve bunlarin iginde de 560 sayih KHK’ye
gbre mecburen iiretimden sorumlu gida mithendisi bulunduranlarmn oraninin % 60 civarinda
oldugu,

Teknoloji diizeyi olarak orta seviyede teknolojiyle tiretim yapildigt,

Finansal yonetimle ilgili profesyonel bir birim olusturulmadig1 ancak bununla ilgilenen kisinin
isyeri sahibi oldugu,

Diizenli olarak iiretim planlamasi ve biitgeleme yapilmadigi gdzlenmistir,

*1000 - 5000 kisi / giin kapasiteli isyerlerinin yapisal ozellikleri incelendiginde su sonuglar
elde edilmistir:

Idari ve teknik personel birbirinden ayr1 gérev yapmaktadir.

Teknik personelin egitim diizeyi orta okul ve lise, mithendisleri de lisans seviyesindedir. Idari
personel egitim seviyesi ise lise ve lisans seviyesindedir.

Teknoloji diizeyleri bazilarinda orta diizeyde olmasina kargihik, ¢ogunlugu teknolojik agidan
gelismeleri takip ederck modernlesme yolunda ilerlemektedirler. Modern teknoloji diizeyinde olan
firmalar da sayilari az olmakla beraber bu grupta bulunmaktadir.

Aylik olarak iiretim planlamas: yapilmaktadir.

Yine ¢cogunda isyeri sahipleri finansman yOnetimiyle ilgilenmektedirler.

*5000 - 10000 ve 10000 kisi / giin’iin {izerinde kapasitesi olan igyerlerinin yapisal dzellikleri
incelendiginde su sonuglar elde edilmistir:

a- 5000 - 10000 kisi / giin kapasiteli igyerleri;

Teknik ve idari personel, lise ve lisans seviyesi egitime sahiptirler.

Teknoloji diizeyi olarak modern teknoloji kullamlmaktadir.
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Uretim planlamas: giinliik ve ayilk olarak yapilmaktadir.

Departmanlagma s6z konusu oldugundan finansal yonetim ayr bir birim olarak siirdiiriilmekte
ve kayitlar diizenli olarak tutulmaktadir.

b- 10000 kisi / giin’iin iizerinde kapasiteli igyerleri;

Bu tip isletmeler iki grupta incelenmektedir:

1. Kurumsal isletmeler
2. Yerel igletmeler

Kurumsal isletmeler yerinde iiretim yaparlar, yani mutfagi bulunan isyerlerinin mutfaklarinda
yemek diretimini gerceklestirirler. Yabanct ortaklidirlar ve finansal yonetimleri, biitgeleme
islemleri yurtdigindan merkezden siirdiiriiliir,

Yerel igletmeler ise kendi biinyelerinde yani yemek iiretim fabrikalari olarak  iiretim
gereeklestirirler, Yerinde Giretim de yaparlar ancak % ¢ogunlugu olusturanlar merkezi iiretim
yapmaktadir.

Her iki isletme tipi de degerlendirildiginde:

Teknoloji olarak ileri ve modern teknoloji kullandiklari,

Kalite sistemlerine sahip olduklari,

Teknik personelin lise ve lisans egitimli, idari personelin ise lisans ve lisans isti egitimli
oldugu,

Finansal yonetimin, biitgelemenin, iiretim planlamanin ayr1 departmanlarda ve siirekli yapildig

gbzlenmistir.

Incelenen isletmelerde yonetimi olusturan teknik ve idari personele ait egitim durumlar

asagidaki ¢izelgede verilmistir,
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Cizelge 7.1: Teknik ve Idari Personele Ait Egitim Durumlart

1000 kisi / gun ‘den az
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L:Lise
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Her kurulusun yonetilmeye gereksinimi vardir. Uzerinde durulmas: gereken konu y@netimin
gerekliligi degil, yonetimin bigimidir. Belirlenmis bir zaman diliminde, belirlenmis miktarda
yiyecegi insanlara servis etme zorunlulugundan, beslenme hizmetlerinde de bilinen yOnetim
adimlan farkli boyutlarda kullamimaktadir. Yiyeceklerin {iretimi, servis ve sunumu {izerinde
durulurken, yonetimin de ne kadar 6nem tagidig1 unutulmamahdir.

Yonetimin birgok tanimi yapilmigsa da en iyi tanim, insanlarn belli bir amag dogrultusunda
yonlendirilmeleridir. Yonetimin ii¢ kademesi vardir: iist yonetim, orta yOnetim ve ¢aliganlar. Ust
ydnetim denilen yer, isletmenin tiimiinde yonetim yetkisini elinde bulunduran, en tepedeki kisidir.
Bu kisi tek bagina olabilecegi gibi yardimcilar: da bulunabilir. Orta yOnetim ise yiyecek igecek
miidiirii veya besin iiretim yoneticisi gibi kigilerin yer aldig1 kademedir. Yemek iiretimi yapan
isletmelerde bu kademedeki yonetici gida mithendisidir. Cahsanlar ise orta kademe ynetiminde
isleri yapan kisilerdir. Ancak bir organizasyondaki en 6nemli nokta, herkesin hangi kademe veya

seviyede oldugunu bilmesidir ( Ercan 1998 ).
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Bazi isycrlerimic mutfak yoktur; sadece yemekhane mevcuttur. Bunun gesitli sebepleri olabilir:
mutfak yatirimindan kaginma, mutfak yapacak yer olmamasi, yatirimi amorte edecek personel
sayisimin olmamasi, koku ve bicek getireceginden korkulmasi gibi. Bu gibi hallerde sehrin kenar
semtlerinden birine kurulacak bir merkezi mutfaktan bu gibi mutfak yapmaktan kaginan
igyerlerine sevkiyat yolu ile yemek hizmeti verilebilmektedir, Ancak iilkemizde merkezi
mutfaklar Saghk Bakanligi’nin ortaya koydugu normlara uygunluk saglama sartlarina baglh
olarak, yine bu bakanlik il orgiitii tarafindan verilen ruhsata bagli olarak agilabilmektedir. Yine
acik kaldigr siire boyunca Saghk Bakanhigi’nin denctimine tabidir. Buna ragmen iilkemizde
bulunan merkezi mutfaklarda ( 500 kisinin altinda iiretim yapan ) merdiven alt1 seklinde ( ilkel
teknoloji ) herhangi bir normdan uzak olarak iiretim yapanlar vardur.

Beginci iinitede yemek iiretimi yapan yemek fabrikalar1 ve mutfaklarda TSE’nin belirledigi en
az malzeme listesi belirtilmistir. Bu en az bulundurulmas: gerekenlerle orta teknolojiye sahip
olunmaktadir. Modernlesmeye dogru giderken bunlara ilave olarak konfeksiyonel firm, kofte
makinasi, devrilir tava, tulumba makinasi, dev mikser, dilimleme makinasi, sterilizator, tasima
araci olarak thermobox vb. tiretimde teknolojiyi arttirici alet ve ekipmanlar yer almaktadur.

Batinin koydugu normlar itibariyle merkezi mutfaklarda pisen yemek bekletilmese dahi en
azindan 5 giin siire ile 3 °C’de bekletilecek “Cook and Chill” denilen bir teknoloji ile
iiretilmektedir. Bu teknoloji, atesten 90 - 100 °C’de inen bir yemegin en fazla 45 - 90 dk.
icerisinde 3 °C’ ye kadar saklanarak getirilmesi ve bundan sonra tekrar isitilarak sunuluncaya
kadar soguk zincirde birakilmasidir. BSylece bakteri {iremesine imkan verilmemektedir. Bu
teknolojiye sahip olmak da ileri teknolojiyi beraberinde getirmektedir. Bu teknolojiye sahip
olanlar giinliik 10000 kisi kapasiteden biiyiik merkezi mutfaklar olup; bunlardan ikisi geleneksel,
biri Cook-Chill y6ntemi ile iiretim yapmaktadir. Bu ii¢ biyiik mutfak Ankara, Istanbul ve Bursa

ilindedir ( Giirsoy 1997 ).

Incelenen igletmelerin teknoloji diizeyleri asagidaki gizelgede goriilmektedir.
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Cizelge 7.2: Yemek Uretimi Yapan Isletmelerin Kullandiklart Teknoloji Diizeylerinin % Dagilimi

1000 kigi / glin’den az 1000-5000 kigi / giin|5000-10000 kigi / glin|[10000 kigl / giin’den
fazla
likel Teknolaji 30 ’
Orta Teknoloji 70 40 15
Modern Teknoloji 60 85 : 80
lleri Teknoloji 20
% Toplam degerleri 100 100 100 100

Giinliik 1000 kisiden daha az kapasitesi olan igletmelerin % 30°u ilkel, % 70’1 orta diizey
teknoloji; 1000 - 5000 kisi / giin kapasiteli isletmelerin % 40"1 orta, % 60’1 modern teknoloji;
5000 - 10000 kisi / giin kapasiteli isletmelerin % 15’1 orta, % 85’1 modern teknoloji; giinliik
10000 kiginin {izerinde {iretim yapan isletmelerin ise % 80’1 modern, % 20°si ileri teknoloji
kullanmaktadirlar.

Incelenen igletmeler yapr olarak merkezde pisirim sistemine uygun iiretim yapmaktadirlar.
1000 kisi / giin ve daha az kapasiteli firmalarin tamami merkezde {iretim yapmaktadir.
1000 - 5000 kisi / giin kapasiteli firmalarm % 60’1 merkezde iiretim, % 40°1 her iki sistemde de

iretim yapmaktadir. 10000 kisi / giin ve daha fazla kapasiteli firmalardan kurumsal olan

isletmelerin % 90’1 yerinde iiretim yapmakta, % 10’u kendi mutfaklarmi kullanmaktadir.
Kurumsal isletmelerin ( yabanci ortakli firmalar ) asil amaglar1 yerinde iiretim yapmaktir. Yerel

firmalar ise, her iki sistemde de iiretim yapmaktadirlar.

Incelenen isletmelerde kapasite baglaminda Cizelge 7.3’ deki sonuglar ortaya ¢ikmugtir.
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Isletme Kapasite Gruplar: | Normal | Ekonomik | Diyet Liiks(Ozel) Coktan
Monii Monii Monii Monii Secmeli Monii

1000 Kisi / Giin’den Az 100 - - - -

1000 - 5000 Kisi/ Giin 70 10 - - 20

5000 - 10000 Kisi / Giin 70 15 5 5 5

10000 Kisi / Yerel 50 20 10 15 S

Giin’den fazla | Kurumsal 30 5 5 10 50

Giinlitk 1000 kisi ve daha da az kigiye yemek veren kuruluslarin tamam:  normal mdnii
kullanmaktadirlar, 1000 - 5000 kisi/ giin olan kuruluglarm yine % 70 gibi biiyiik bir bolimii
normal ménii, % 10 ekonomik ménii, % 20°de ¢oktan segmeli monii hazirlamaktadirlar. Tek
¢esit monii ¢ikartmak elbette ki daha kolay olmakta ve daha ekonomik olmaktadir. Monii gesidi
arttiginda monii hazirlamak igin ayr1 bir zaman gerckmekte  ¢ok gesit yemek yapimu  gibi
farkliliklar olusmaktadir,

5000 - 1000 kisi / giin kapasiteli igyerlerinde yapilan ¢alisma sonucu % 70 normal,
% 15 ekonomik, % 5 diyet, % 5 lix, % 5 ¢oktan segmeli monii yapimi ortaya gikmigtir.
Kapasite artum, planh iiretim, departmanli ¢alisma ve programlamayr da beraberinde
getirmesinden dolay gesitlilige de yer verilmektedir .

Giinliik 10000 kisi ve iizerinde yemek hazirlayan kuruluslar ise iki farkli kategoride
caligtiklarindan méni dagilimlan da  farkli olmaktadir. Kurumsal igletmeler % 30 normal,
% 5 ekonomik, % 5 diyet, % 10 liix, % 50 g¢oktan segmeli monii kullanmaktadirlar. Bunun
bilyitk bir nedeni kurumsal isletmelerin  yerinde ( igletme mutfaklarmda ) iiretim yapmasidir.
Burada isgilere tercihli. yemekler sunmak daha ¢ok Snem kazanmugtir. Yerel firmalarda ise
merkezi pisirme soz konusu oldugu igin % 50 normal, % 20 ckonomik, % 10 diyet, % 15

liix, % 5 goktan segmeli monii kullanmaktadirlar.
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incelenen isletmelerde kahvalti méniisii, hazirlanan 6gle yemegi moniisiiniin - % 10°u kadar
bulunmustur. Kahvaltt moniisii yapilan anlagmalara bagh olarak ya 6gle yemegi fiyatina ya da
farkh bir fiyat belirlemesine gidilerek maliyet hesaplart iginde yer alir.

Incelenen isletmelerde monii hazirlanirken iizerinde durulan faktorler ve % agirhiklan soyle

bulunmustur:

FAKTORLER <

Grafik 7.2: Incelenen Isletmelerde Monii Hazirlarken Uzerinde Durulan Faktorler ve Agirliklars

1- Maliyet (% 57 )
2- Mevsim - Lezzet - Doyuruculuk - Siralama - Renk - Uyum - Goriiniim ( % 14 )
3- Kalite - Hijyen (% 12)
4- Kalori (% 10 )
5- Miisteri Memnuniyeti (% 7))
Monii hazirlanmasinda, % 57’lik bir payla maliyetler ilk sirada etkili olmustur. Mevsim,
lezzet, doyuruculuk, siralama. renk, uyum, goriiniim gibi faktorler birbirini tamamladig: igin tek

bir dilim i¢inde incelenmis ve % 14°likk bir pay aldigt goriilmiistiir. Bunu swrastyla % 12 ile

kalite - hijyen, % 10 ile kalori ve % 7 ile miigteri memnuniyeti izlemistir.

Monii hazirlamada belirtilen ve swralanan bu faktdrlerin bir biitiin oldugu ve hepsinin

zincirleme birbirine bagh oldugu unutulmamalidir. Siralamadaki farkliik ya da faktorlerin
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% agrliklart monii gesidine gore degismektedir. Ornegin, diyet moniisii hazirlanirken Snemli
olan kaloridir. Bu nedenle maliyetten hemen sonra etkili olan kalori, sonra da kalite - hijyen
gelmektedir, Burada lezzet, goriiniim, uyum pek Onem kazanmiyor. Ciinkii diyet moniileri
hastanelerde ve hastalar igin hazirlaniyor. Ama¢ hastanin dogru beslenerek g¢abuk iyilesmesini

saglamak oldugu i¢cin damak tad1 ve hastanin tercihi 6nemli olmuyor.

Cesitli besinlerin sagladigi kalori miktarlar1 Cizelge 7.4°de belirtilmistir ( Anonim 2000g ). ’

ET ORUNLERI OLGU KALORI sUT ORUNLERI oL¢O KALORI

KOYUN ETi 100g 267 INEK SUTU 100g 64

DANA ETI 100g 240 KEGI sUTU 100¢g 70

TAVUK ETI 100g 149 MANDA SUTU 100g 101

KARACIGER 100g 136 YOGURT 100g 58

SOSIs 100g 309 COKELEK ( taze) 100¢ 215

SALAM 100g 304 COKELEK ( kuru ) 100g 378

BALIK 100g 149 KASAR PEYNIR 100¢g 404

YUMURTA 100g 159 YAGLI B.PEYNIR 100g 289

KURU BAKLAGIL YAGSIZ B.PEYNIR 100g 99

BAKLA 100g 354 TULUM PEYNIRI 100g 391

BARBUNYA 100g 346 TAHIL TURU

FASULYE 100g 349 BUGDAY 100¢g 354

NOHUT 100g 376 MISIR 100g 351

MERCIMEK 1009 351 PIRING 100g 380

BEZELYE 100g 346 ARPA 100g 360

SAOYA FASULYESI 100g 403 BULGUR 100g 350

FINDIK iCI 100¢g 634 MAKARNA 100g 367

YESIL FISTIK 100¢g 637 BISKOVI 100g 341
BUGDAY UNU 100¢g 350
TARHANA 100g 329

SEKER ve YAG oLgl KALOR

SEKER 100g 380

REGEL 100g 319

TAHIN HELVASI 100g 516

BAL 100g 315

PEKMEZ 100g 293

TEREYAGI 750

SADE YAG 100g 890

MARGARIN _ 100g 736

ZEYTIN YAGI 100g 900

DIGER BITKISEL YAGLAR 100g 900

KUYRUK YAGI 100g 813

SIYAH ZEYTIN 100g 207

YESIL ZEYTIN 100g] 144

&y
XTI
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SEBZE TURD oLgU KALORI MEYVE TURU oLgU KALORI
BAKLA 1009 72 ELMA 100g 63
BAMYA 100 g 47 KAYISI 1009 64
BEZELYE 1009 102 MUZ 100 g 102
ENGINAR 100g 53 INCIR 100g 88
DOMATES 100g 25 UzOm 100g 76
T.FASULYE 100g 46 KIRAZ 100g 70
LAHANA 100g 33 AYVA 100g 71
HAVUG 100g 43 ERIK 100g 52
HIYAR 100g 17 KAVUN 100g 28
KARNABAHAR 100g 31 KARPUZ 100g 29
YESIL KABAK 100g 31 SAFTALI 100g 59
SARI KABAK 100g 30 ARMUT 100g 64
PATLICAN 100g 32 NAR 100g 77
MARUL 100g 32 CILEK 100g 40
PATATES 100g 81 KARADUT 100g a3
PIRASA 100g 66 BOGURTLEN 100 ¢ 85
YESIL SOGAN 1009 41 PORTAKAL 100g 49
KURU SOGAN 100g 46 MANDALINA 100g 50
PANCAR 100g 47 LIMON 100g 43
ISPANAK 100 g 33

ASMA YAPRAGI 100g 87

SEMIZ OTU 100g 32

(izelge 7.4: Cesitli Besinlerin Sagladiklar: Kalori Miktarlar

bulunmustur:

Incelenen isletmelerde diyet monii hazirlanmasinda etkili olan faktSrlerin % dagilimi $dvle




Grafik 7.3: incelenen Isletmelerde Diyet Moniiyii Etkileyen Faktorler ve % Agurliklar:

—

FAKTORLER

Maliyet ( % 46 )

Kalori (% 18 )

Kalite - Hijyen ( % 14 )

Yemegin Igerigi ( Tuz - Scker - Yag Oranlar1 ) (% 12)
Renk - Uyum - Lezzet (% 5 )

Miisteri Memnuniyeti (% 5 )

Burada da goriildiigii gibi diyet monii hazirlanmasinda maliyet ilk sirada ve % 46 oraninda
ctkili olmustur. Diyet méniilerde kalori On plana ¢ikmakta ve % 18 lik bir pay almaktadir. Bunu

sirastyla % 14 oraninda kalite - hijyen, % 12 oraminda yemek icerigi. % 5 oraninda renk,

uyum, lezzet ve % 5 oraninda miisteri memnuniyeti izlemigtir.
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Liix ( 6zel ) moniilerde ise, Oncelikle miisterinin istekleri gdz Oniinde tutulmakta ve
kalite - hijyenc daha ¢ok onem verilmektedir. Bu durumda da siralama, maliyet, miisteri
memnuniyeti, kalite - hijyen, lezzet, kalori seklinde olmaktadir. Bunlarin ortalama %

agirliklarina baktigimizda su sonug ¢ikmaktadir:

FAKTORLER

JRR—

Grafik 7.4: Incelenen Isletmelerde Liix Monityii Etkileyen Faktorler ve % Agurliklar:

Maliyet ( % 57 )

Miisteri Memnuniyeti ( % 14 )
Kalite - Hijyen (% 12)
Lezzet - Doyuruculuk ( % 10)
Kalori (% 7)

Liix moniilerde de ilk sirada etkili olan yine maliyettir ve % 57 oranunda etkili olmugtur.
Bunu sirayla % 14 ile miisteri memnuniyeti, % 12 ile kalite - hijyen. % 10 ile lezzet ve

doyuruculuk, % 7 ilekalori takip etmektedir.



Kalite giivence sistemleri iginde TSE’den sonra ve ISO 9000 ¢alismalar1 genis kapsamiyla

onem kazanmaktadir. Incelenen isletmeler iginde giinliik 4000 kisilik yemek yapan ve yillik

cirosu yaklasik 400 000 000 000 TL olan bir firmanin ISO 9000 ¢alismalar: sonuglari sdyle

bulunmustur ( Pagaligil 1999 ):

Cizelge 7.5: Hazir Yemek Sanayinde ISO 9000 Kalite Giivence Sisteminin Sonuglari

ARTIS AZALIS ACIKLAMA

MALIYETLER %5

SATISLAR % 10

PAZAR PAYI % 15

ZAMANINDA TESLIMAT % 12

TASARRUF Yilda 100 000 $

ISTEGE YONELIK URETIM HIZI % 18

YATIRIMIN GERI DONUSU Kisa Siirede (1 y1l gibi )

MUSTERI MEMNUNIYETI % 55

FIRMA IMAJI Olusturulan kalite giivence
sistemiyle talepler artmis,
dolayisiyla firma stratejisi de
yiikselmistir.

| URUN KALITESI Olusturulan kalite glivence
sisteminin sonucu olarak {iriin
kalitesinde artis g6zlenmistir.

KAYIP CALISMA ZAMANLARI % 45

CALISANLARIN MOTIVASYONU

Bireysel is sorumlulugu verildigi
icin giiven gercevesinde
motivasyon da artrmisgtir,

FIRMA KOLTORU

Olusturulan firma kalite politikas:
ve stirekli uygulanrhiligy, kaliteyi
oldugu gibi firma kiiltiiriinii de
sabitlemistir.

PROBLEM COzUMU

Sistemdeki aksakliklar, sorunlar
KGS ile daha ¢abuk
¢cOziilmektedir.

HAMMADDE KALITESI

Uriin kalitesi sabitlestiginden
buna bagli olarak giren
hammadde kalitesi de
yiikselmistir.

GRUP CALISMASI

Firmada tiim ¢alisanlar birlik
icinde ¢alismayr KGS sayesinde
Ogrenmislerdir.




75

ISO 9000 Kalite giivence sistemi ¢ergevesinde hazir yemek iiretimi vapan bu igletme, % 5
oraninda maliyetlerinde azalma ve satiglarmda da % 10’luk bir artig kaydetmistir. Yilda
100 000 § tasarruf saglamis ve bir yil gibi kisa bir siirede yatrimmmin geri dondiigiinii
belirtmistir. Zamanmda teslim etme hizlarinda % 12 oraninda artig oldugundan bunun da
etkisiyle % 55 oraninda miisteri memnuniyetinde artiy saglamislardir. Bu kalite sisterr;;yle
iirctim kalitesi, ¢alisanlarin motivasyonu artmis ve hammadde kalitesi yiikselmistir. Firma kalite
politikasini olusturarak problemlere daha saghklt ¢oziimler itiretebilmistir. Personel % 45

zamandan tasarruf ederek daha dogru ve hizli galismay1 6grenmistir.

Kalite Giivence Sistemi uygulamalarmm incelenen isletmelerde kapasite kullanimina gore

durumlar1 séyle bulunmustur:

Cizelge 7.6: Incelenen Isletmelerde Kalite Giivence Sistemlerinin Kapasite Gruplara Gore Durumu

Kalite Giivence 1000 Kisi / 1000-6000 Kisi / | 6000-10000 Kisi / 10000 Kisi /
Sistemleri Giin’den Azi Giin Giin Giin'den
Fazlasi
TSE + -+ + +
TSEK - + + +
1SO 9000 - - + +
HACCP - - - +

Kalite Giivence Sistemleri iginde TSE belgesini % 90 gibi biiyiik bir oranla tiim firmalar
bulundurmaktadirlar. % 10’luk bir kistm 1000 kisi / giiniin altinda iiretim yapan kiiciik firmalar

kapsamaktadir.

K-Q
TSE-ISO 9000 : ISO 9000 ~ TSE’ye gore iiretimlerini yapan kuruluglarda rastlanmugtir. Bu da

cizelgede goriildiigi gibi 5000 - 10000 kisi / giiniin {izerinde {iretim yapan kuruluslardadir. TSE
almis ama [SO 9000 ¢alismalarinda bulunan igletmelerde ISO 9000 kalite giivencesi aldiktan

sonra bu belgeyi bulunduracaklardir.
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ISO 9000: Giinlik 10000 kisinin iizerinde iiretim yapan firmalarin bu belgeyi aldiklari
go6zlenmigtir. 5000 - 10000 kisi / giin {iretim yapan firmalarin ¢ogunda var olup, olmayanlarinda
ISO 9000 ¢ahsmalarin siirdiirdiikleri gézlenmistir.

HACCP: Gida firmalarinin tiimiinii yakindan ilgilendiren Kritik Kontrol Noktalar1 Sistemleri
ne yazik ki ancak biiyiik ¢apta islev yapan kuruluslarda bulunmakta ve Tiirkiye i¢in yeni gelisen
bir sistem olmaktadir., Ancak  bunun tiim gida sektdriine yayilmasi ve uygulanmasi

gerckmektedir.

Incelenen isletmelerde giinlitk 1000 ve daha az kisiye iiretim yapan yerlerde kalite kontrol
yapimi i¢in laboratuvarlarim olmadig1 gozlenmistir. Bu isletmeler yaptiklart her yemckten numune
alarak soguk sartlarda 72 saat bekletmektedirler. Kalite kontrol islemlerini gorsel olarak ve
kendi Dbelirledikleri kurallar g¢ercevesinde yapmaktadirlar. 560 sayil: Kanun Hitkmiinde
Kararnameye gore teknik personel bulundurmak ( gida mith. ) zorunluluklar1 olsa da
teknisyenlerle agiklarmni kapatmaya ¢alismaktadirlar.

1000 - 5000 kisi / giin kapasiteli ¢alisan isletmelerde de kendilerine ait laboratuvar yoktur.
Kalite kontrolle ilgili analizleri, iiniversitelerin ilgili boliimlerinde ve il kontrol laboratuvarlarinda
yaptirmaktadirlar. Tabi bu her giin degil belli ddnemlerde, genelde de gereksinim duyduklarinda
olmaktadir. % 80 oraninda teknik personel bulundurmaktadirlar.

5000 - 10000 kisi / giin kapasiteli ¢aligan igletmelerde % 80 kendi biinyelerinde
laboratuvarlar1  bulunmakta ve kimyasal, mikrobiyolojik, gorsel, duyusal analizleri
yapabilmektedirler. Bunun igin gerekli teknik personelleri vardir. Bursa’da Ar - Ge boliimiine
sahip bir isletme de bulunmaktadir.

10000 kisi / giin ve iizerinde kapasiteli yerel isletmelerde Giretim tiim ayrintilar diisiiniilerck
ISO 9000 ve HACCP’nin kurallarina uygun bir sekilde siirdiiriilmektedir. Kurumsal igletmelerin
% 95’1 yerinde iiretim yaptiklarindan laboratuvar olmasa da iiretim ISO 9000 ve HACCP’e

uygun olarak siirdiiriilmektedir.
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Incelenen isletmelerde kapasite gruplarma gore kalite kontrol asamalari soyle bulunmustur:

Cizelge 7.7: Incelenen Isletmelerde Kapasite Gruplarma Gore Kalite Kontrol Asamalari

Kalite Kontrol Asamalar: 1000 Kisi/ | 1000-5000 | 5000-10 000 | 10 000 Kisi/
Giin’den az | Kisi/Giin | Kisi/ Giin Giin’den
fazla
Hammadde Tedarikte X X X X
Hammadde Hazirlik On Islemde X X X
Yardimci Madde Kullaniminda X X
Ambalaj Maddelerinde X X
Uretim Asamasinda X X X X
De¢polamada X X
Pazarlama Kanalinda X X X
Personel ve Yemek Servis Asamasinda X

1000 kisi / giin ve daha az kapasiteli olan yemek firmalarinda hammadde alista, iiretim
asamasinda kontroller yapilmaktadir. Genel bir zorunluluk olarak her yemekten iiretim sonrasi
numune alinarak soguk hava sartlarinda 72 saat boyunca saklama iglemini gergeklestirmektedirler.

1000 - 5000 kisi / giin kapasiteli olan firmalarda biraz daha gelismislikle yukaridaki kosullara
ilave olarak pazarlama kanalinda ve hammadde 6n islemde de kontroller yapilmaktadir.

5000 - 1000 kisi / giin ve 1000 kisi /giin’iin iizeri kapasiteli firmalarda teknoloji sartlart biraz
daha geligmekle beraber tiim asamalarda kontroller yapimaktadir. Merkezde pisirim yapilip
pazarlama kanali ile dagitimda direkt kapt teslimi olan yerlerde personel ve yemek servis
asamalarinda kontrol yapilmast miimkiin degildir. Bu ancak yerinde ( yemek alan kurulusta )

iiretim yapildiginda yapilabilmektedir.

7.2.INCELENEN ISLETMELERDE EKONOMIK ANALIZ
Bursa ilindeki yapilan bu ¢alismayla hazir yemek iirctimi vapan isletmelerin ekonomik yapilar
irdelenmeye ¢aligtimistir. Ekonomik analizle ilgili olarak isletmelerin iiriin biitgeleme siirecleri,
iirctim, kapasite, pazar planlama programlari, maliyet ve satiy fiyat1 belirleme yontemleri

incelenmistir.
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7.2.1.INCELENEN ISLETMELERDE URUN BUTCELEME ve PLANLAMA
7.2.1.1. URUN BUTCELEME SURECI

Finans yoneticileri, planlama fonksiyonlarini yerine getirirken bir planlama araci olarak
biitgeleme tekniginden genis 6lglide yararlanmaktadirlar. Biitgeleme, yoneticilerin elinde firmanin
kaynaklarini en verimli, en karly, sekilde kullanilmasini saglamaya yonelik bir aragtir.

Biitgeleme, firmada planlanma faaliyetinin bir boliimiinii olusturdugundan, biitgelemeye
firmanin temel amaglarinin saptanmasi ile baslanilmalidrr, Firmanin temel amaglar:  firmanin
uzun vadeli planini belirler. Kuskusuz uzun vadeli planin bir boliimii firma ile ilgili uzun siireli
satig tahminlerini de kapsar. Uzun siireli satig tahminlerinin yapilmas: firmanmn tiretim bilegimi
konusunda izledigi ve izleyecegi strateji ile ilgilidir. Firma ile ilgili kisa siireli satig tahminleri ve
biitgeler ancak uzun siireli planin ¢izdigi gergeve iginde yapilabilir. Bir firmadaki biitgeleme

siireci ve bu siireg icindeki iligkiler Sekil 7.1°de goriilmektedir ( Akgiic 1998 ).



79

Firmanin Temel Amaglan

v

Firmanin Uzun Vadeli Plar

v

Uzun Vadeli Satig Tahminleri

v

Uretim Bilesim Stratejisi

v

Kisa Vadeli Satig Tahmini

l

|

Uretim
Politikasina
Tliskin Biitgeler

'

!

Pazarlama
Politikasma
Iliskin Biitceler

Arastirma ve Genel
Yonetim
Politikasma Iligkin
Biitgeler

I

Finansal Konirol
Politikasina Iliskin
Biitgeler

|

1. Nakit akimu biRCesi
2. Proforma gelir tablosu
3. Proforma bilango

Biitcelestirilmis Mali Tablolar

4. Proforma kaynak ve kullanim tablosu

Sekil 7.1: Biitgeleme Siireci

Biitgeleme yoluyla etkin bir planlama yapilmak isteniyorsa, dayamilan tahminlerin saglikh

olmasina, biitgelerin degisen kosullara uydurulmasina devamli bir ¢aba gGsterilmesine,

yoneticilerin planlamanin devamli bir siireg oldugunu gézden uzak tutmamalarina, biitgelerin

otomatik olarak ger¢eklesmeyecegi bilincinde olmalarma, alt diizey yoneticilerinin planlama

siirecine katilmalarina, planlamada biiyiimeyi 6zendiren yaklagimlara yer verilmesine gerek
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vardr. Biitgeler ne kadar bilimsel yontemlerle hazirlanirsa hazirlansin yonetim ve yoneticilerin

yerini almazlar. Biitgeler ancak yoneticilerin elinde bir aragtir.

7.2.12.URETIM PLANLAMA

Belirli bir iiriiniin istenilen zamanda, miktarda ve kalitede gergeklestiriimesini temel amag
olarak alan iiretim planlamasi, bunun i¢in isletmelerde gerekli iiretim faktdrlerini yeterli miktarda
ve uygun zamanlarda saglamak durumundadir.

Yemek iiretimi yapan isletmeler hangi giin hangi yemeklerin yapilacagini, o giin iginde
yapilacak yemeklerin nasil bir hazirlik ve {iretimden gegecegini, ne miktarda iiretilecegini, bunun
icin gerekli olan hammaddenin ne zaman ve nasil temin edilecegini Onceden planlamak
zorundadirlar. Yemek iiretimi yapan igletmelerde, ilerideki iiretimleri ig¢in gerekli olan tiim
olanaklarin belirlenmesi, temin edilmesi ve diizenlenmesinin yapilmasi olarak ifade edilen iiretim
planlamasinin modern anlamda ¢alisan bir isletmede bulunmasini zorlayan baslica nedenler;

-Kalite, hizmet ve fiyat rekabetinin yogunlagmasi

-Uretim sistemleri faaliyetlerinin yogunlugu

-Isletme ici faaliyetlerde koordinasyon zorlugu

-Tiiketici kitlesinin isteklerinin degismesi ve ¢ogalmast

-Dagitim faaliyetlerinin genisleyen titketici kitlesiyle genis bir alana yayilmasi

olarak siralanabilir.

Uretim planlamas:, siirekli iiretim yapan, iiriin gesidi fazlahgi ve talep dalgalanmalariyla
karsilagan yemek iiretimi yapan firmalarda mutlak gereklidir. Urctim planlamasimin yapilmasi
gereken baglica iglemleri sunlardir:

*Uretim planinin kapsayacagi zaman arahgimn belirlenmesi:

isletmenin faaliyet ve yap: ozellikleri dikkate alinarak belirli donemler igin ( haftalik, aylik
vb. ) liretim programlar: saptanmaktadir. Yemek {iretimi yapan firmalarda genellikle aylik iiretim

plani hazirlarlar.
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¥Talep tahminlerinin yapilmasi:

Yapilacak plan donemi siiresince talebin belirlenen uygun zaman arahklarma gére degisimi ve
minimum - maksimum diizeyleri belirlenir. Yemek iiretimi yapan firmalarda giinliik ka¢ kisiye
yemek verileceginin tahmini yapilarak aylik iiretim listesinde belirtilir.

*Stok diizeylerinin belirlenmesi:

Plan dénemi basinda ve sonunda hammadde ve yardimci maddelerin depoda bulunmas:
gereken stoklar1 belirlenirken, talep degisim ozelliklerine gore maliyetlerin  minimum yapilmasi
da g6zoniinde bulundurulur. Yemek iiretimi yapan isletmelerde et ve et iiriinleri, yumurta, sebze,
meyve giinliik olarak kullanilir. Stok olarak ancak yag, seker, un vb. bakliyatlar bulundurulabilir.

*Plan doneminde firetilmesi gereken miktarlar ve dénem dilimlerine dagiliminin saptanmasi:

Uretim hizi, kullanilan makine, alet ve ekipmanlarin tamir ve bakim siireleri, tatil kayiplart ve

isletmenin kapasite olanaklarina gore iiretilmesi gereken iiriin miktarlar1 ve zamanlar1 diizenlenir.

7.2.1.3.KAPASITE PLANLAMA
Firmalar y6niinden iirctim planlamast islevinde 6nemli konulardan birisi de kapasitedir.
Uretim oram veya belirli bir siiredeki iiretim miktar1 olarak ifade edilen kapasite kavrami
isletmelerin sermaye durumu, makine, hammadde, isgiicii ve doga gibi birgok faktoriin altnda
belirlenmektedir. Bu yoniiyle kapasite kavramu firetim hacmiyle iliskili olup iiretim giicii olarak da
adlandirilabilir. Uretim kapasitesi ise, firmann belirli bir zaman icerisinde diretim faktdrlerinin
rasyonel bigimde kullanilarak yaratacag iiretim miktar: olarak belirlenebilir. Uretim kapasitesi su

sekilde gruplandirilabilir:

a- Planlanan ( kurumsal ) veya maksimum kapasite
b- Gergek ( pratik ) kapasite

¢- Fiili ( kullanilan ) kapasite

d- Bos ( kullanilmayan ) kapasite

e- Optimal kapasite
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a-Planlanan ( kurumsal ) veya maksimum kapasite: Yapilan teknik hesaplamalar sonucunda
ulagilabilecek en yiiksek iiretim miktarim anlatmaktadir. Boylece bir firmanin planlanan
kapasitesi, ¢aligma olanaklarmin tam hizla c¢alisabildigi bir durumda elde edilebilecek iiretim
miktar1 olmaktadir. Kurumsal kapasiteye erigilmesinin hemen hemen olanaksizlif1 nedeniyle
( tretimde hi¢ aksama olmayacagi, ckonomide herhangi bir kriz olmayacagi, makinalarin
arizalanmayacag, isgilerin normal galisacagi vb. ) daha anlamli olan gergek kapasite kavrami
ortaya ¢ikmistir.

b-Gergek ( pratik ) kapasite: Belirli sinirlar igerisinde kabul edilebilir gecikmeleri dikkate alip
zorlamalara yer verilmeden ulagilabilen iirctim miktarina gergek kapasite denmektedir. Ortaya
¢ikabilecek aksakliklar veya gecikmeler igletme igerisinden olabilecegi ( finansal giigliikler,
bakim - onarim islemleri vb. ) gibi ¢ogu kere isletme disindan da ( makro ekonomik olaylar vb. )
olabilmektedir. Gergek kapasite ile kurumsal kapasite arasindaki oransal iligki firmanin bagar:
derecesini gosterir.

¢-Fiili ( kullanilan ) kapasite: Firmanin pazarlama ¢alisma derecesini ortaya koyan kullanilan
kapasite, ¢esitli nedenlerle iiretilen mamiiliin satigmin yeterince yapilamamis olmasim esas
almaktadir. Dolayistyla pazarlanan iiretim miktarmna kullantlan kapasite denmektedir.

d-Bos ( kullanilmayan ) kapasite: Gergek kapasitenin kullanilamayan retim miktarina bos
kapasite denir. Bir firma i¢in arzulanan, bos kapasitenin sifir ya da en az oldugu durumdur.
Gergek kapasite ile kullanilan kapasite arasindaki fark olarak ifade edilen bog kapasite
isletmelerde iiretim maliyetlerini arttiracagindan istenmez.

e-Optimal kapasite: Firma igin en gergekgi ve gegerli kapasite tiirii olan optimal kapasite,
isletmenin yapisina, bilyiikliigiine ve amaglarina en uygun diigen iiretim miktar1 olarak ifade
edilmektedir. Optimal kapasite Oyle bir noktada gergeklestirilmelidir ki, o noktada iiretim
maliyetleri en diigiik, iirctim miktar1 en yiiksek ve iiretilen mamiiliin tamam satilmis olmaldir.
Firmanin bu kapasite diizeyinin altinda veya istiinde galigmasi rekabet giiclinii kaybetme

nedeniyle istenmeyen bir durumdur ( Cetin 1999 ).
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Incelenen isletmelerde kapasite durumlarma bakildiginda su sonuglar ortaya glkrﬁlstlr:

1000 - 5000 kisi / giin kapasiteli isletmeler, kapasitelerinin % 50 - 80°i arasinda bir kullamma

gitmektedirler. Yani kurulu kapasitenin tamami kullanilmamaktadir. Bunun nedenleri arasinda;

o Piyasa sartlar

. Rekabet kosullar:

. Anlagmalara uymayan miisterileri elemekten dolay1 olusan diisiis
. Arz-talep dengesindeki degisiklikler sayilabilir.

5000 - 10000 kisi / giin kapasiteli isletmeler de tam kapasiteyle calismamakta, % 70 gibi
bityitk bir ¢ogunlugunu kullanmaktadirlar. Kapasitedeki diisiik kullanimin farkli sebepleri oldugu

diisiiniilmekte ve bunlar s0yle swralanmaktadir:

° Kalitenin diisme endisesi

. Piyasa ekonomisi

. Rakip firmalarm farkl: fiyat politikalar: ( diisiik fiyatla mal verme )
L Kalitesiz iiretimle yapilmak zorunda olan rekabet

. Arz - talep dengesindeki degisiklikler

10000 kigi / giin’iin iizerinde kapasiteye sahip olan isletmeler genelde tam kapasiteyle
caligmaktadirlar. Bunlar daha 6nce de belirtildigi iizere kurumsal ve yerel firmalar olarak ikiye
ayrilmakta ve kurumsal firmalar zaten yerinde iiretim yaptiklar: i¢in kapasite arti ya da azahs,

anlastiklar1 isletmenin ¢aligtirdid1 personel sayistyla degismektedir.

Kapasiteyi. etkileven faktorlerden biri olan miigteri taleplerinin 2000 yilindaki grafiklerine

bakilirsa su sonuglar goriiliir:
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Grafik 7.5: Kapasitelere Gore Miisteri Taleplerinin Bir Y1l Igindeki Artis Hizlar

Talep Artig Hizlan
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1000 kisi / giin ve daha az kapasiteli isletmelerde 2000 yihimin ilk bes ayinda talepler
beklenilen seviyede iken Haziran ayinda diisiise gecmis ve vil sonuna kadar sabit kalmigtir. Bu
diisiis ortalama % 60 civarindadir.

1000 - 5000 kisi / giin kapasiteli isletmelerde talep grafigine bakildiginda 12.-1.-2. aylarda en
alt seviyelerde olan talepler, 3.-4. aylarda yiikselmis ve 6.-7.-8. aylarda en iist seviyeye gikmugtir.
10. aydan itibaren de bir diisiis gozlenmistir. Kisaca bu tablo igin; yaz aylarinda iist seviyeye
¢ikan talep ilkbahar ve sonbaharda diisiise gegmekte ve kisin ise en alt seviyede seyretmektedir
denebilir.

5000 - 10000 kisi / giin kapasiteli isletmelerde 1.-2.-3.-4. aylarda  orta seviyede seyreden
talepler, 5. ayla birlikte artmaya baglamakta ve 7.-8.-9. aylarda en iist seviyeye ¢ikmaktadr. 10.-
11.-12. aylarda biraz daha diisiisle seyrine devam etmektedir.

Bu ii¢ grup * l.grup: 1000 kisi / giin ve alt1 kapasiteli igletmeler

* 2.grup: 1000 - 5000 kisi / giin kapasiteli isletmeler
* 3.grup: 5000 - 10000 kisi / giin kapasiteli isletmeler

kendi aralarinda degerlendirildiginde soyle bir yaklagimda bulunulabilir:
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1. grup 1.-2.-3.-4. aylarda yiiksek bir taleple karsilastiklarinda 3.grup orta seviyede, 2.grup
ise az taleple karsilagmigtir. Miisteri karmas i¢inde bu ilk dort ayda en yiiksek paya 1.grup sahip
olmustur,

S.ve 6. Aylarda 2.grup yiikselme gosterirken, 1.grupta diisiis 3.gruptaysa sabit bir durum
olusmustur.

7.-8.-9. Aylarda 2.grup ve 3.grup yiiksek taleple karsilagirken, 1.grup stabiliteyi korumaktadir.

10.-11.-12. Aylarda 1.grup orta seviyede devam derken, 3.grup yiiksek, 2.grup orta seviyeye

gerilemistir.

Talep artiglar1 daha ¢ok yemek firmasinin toplu anlagmalarina bagl olarak degismektedir.
fhaleler sonucunda birden kapasite artis1 ya da azabst olabilmektedir. Giinlik 2500 kisilik
yemek yapan bir firma, bir sonraki ay anlastig1 yerle baglantili olarak bu rakami 4000 - 5000°¢
¢ikarabilmektedir. Kapasitenin son sinrina kadar toplu yemek anlagmalar: yapilmaktadir,

Miisterilerle yapilan fiyat anlagsmalart 4 - 6 aylik ve 1 yillik donemleri kapsadigi igin
taleplerde mevsimlerin direkt bir bagintis1 yoktur. Ornegin subat ayinda yapilan bir anlasmayla
mayis ayl sonuna kadar aym satig fiyatindan sozlesme imzalanabilir; ya da temmuz aymda
miisteri olan yeni bir firmayla anlagilir ve sdzlesme imzalanirsa burada belirtilen satig fiyatt ekim
ay1 sonuna kadar siirecektir. Ancak genel bir tabloya baktigimizda kisin ortalama % 2 -3
oraninda azalma, yazin da ortalama % 3 -4 oraninda artma oldugu sSylenebilir.

Yogun rekabetin sdz konusu oldugu yemek iiretim sektdriinde sdzlesme yapmayan, sik fiyat
degisikligine giden, dolayisiyla farkli taleplerle karsilasarak kapasite artis ve azaliglarmn siirekli
degistigi isletmeler vardir.

Kapasite artis ve azaligina neden olan dolaysiyla farkli talep degisikliklerini yaratan faktorler
kisaca sunlardir:

J Ramazan aylar1 ( kapasite % 85 azalmaktadir )

. Okullarn tatil donemi ( miisteriler arasinda okullar yer aliyorsa, bunlarin tatil oldugu

donemde kapasite diismektedir )
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. Farkh sektorlerin farkli galigma donemleri ( yaz sezonunda ingaat sektorii aktif
¢alist1f1 igin miigteriler arasinda ingaat firmalar1 varsa kapasitede bir artis olmaktadir; soba
firctim sektdriinde yazin iretim ¢ok oldugu i¢in buralara yemek veren firmalarin
kapasiteleri bu d6nemde artar, kigin iretimleri azaldify i¢in yemek fabrikasmin da
kapasitesi diismektedir; yem iiretim sektoriinde de kisin iretim yiiksek oldugu igin
buralara yemek veren firmalarin kapasiteleri bu donemde artar, yazin iiretimleri azaldig:

i¢in yemek fabrikasinin da kapasitesi diigmektedir )

Talep artig - azalig grafigi yillar baz alndifinda farkliliklar gostermektedir. Giivensiz
ekonomik yap1 buna neden olarak gosterilebilir. En biiylik sebep de Tiirkiye’nin ekonomisinin

siirekli dalgalanmas: ve istikrarsizligidir.

7.2.1.4. PAZAR PLANLAMA
Hazir yemek sanayinde pazar planlamanin yapisini pazar potansiyeli. pazar payr ve satig
tahminleri olusturur. Pazar potansiyeli, belli bir zaman kesiti i¢inde, belli bir mal tiiriiniin tiim
saticilart igin endiistri talebinde veva beklenen satis miktarinin en iist siniridir.
*Pazar potansiyelinin tahmininde iki tiir yontem vardir:
1. Makro yontemler
2. Mikro yontemler
1. Makro yontemler: Pazar potansiyeli tahmininde bazi isletmeler potansiyel endex
olarak satig endekslerini kullanirlar, Bu yontem, birgok isletmeye dogru potansiyel
tahmin saglamaktadir. Bu ySntemin kullamlabilmesi i¢in pazarm tiim boliimlerinde
tiiketicilerin pazara sunulan yeni iriinlerden ( farkli yemekler, 6zel giinlerde 6zel
yemekler, isyeri personeli igin diizenlenen hafta sonu 06zel piknikler vb. ) ve

sagladiklar1 avantajlardan haberdar olmalar1 gerckmektedir.

(g%

Mikro ydntemler: Sayim ydntemi ve pazar arastirma yontemlerinden olugur ve bu
yemekleri tiiketecek kisilerden ige baslar. Sayim yontemi, yemegi tiiketecek olan

pazardaki alicilarin satin alabilecekleri birim miktart tahmini gerektirir. Pazar



87

aragtrma yOntemi ise, toplam paw&n segilecek Ornek bir alict grubunun
arastirmaya tabi tutulmasina dayanur.

*Pazar payi, isletmenin rekabet pazarindaki basarisin Olgiisiidiir. Pazar payi, isletme

satiglarmin toplam endiistri satiglarina oranidir. Pazar paymm matematiksel olarak asagidaki gibi

ifade edebiliriz ( Tokol 1996 ).

M= (Sf/ Si)*100
M = Isletmenin pazar payr ( % olarak )
Sf = Isletme satiglar1 ( TL veya birim olarak )

Si = Isletme satislarin da dahil oldugu endiistrinin toplam satiglar1 ( TL veya birim olarak )

Pazar paymm arttirilmasinda fiyatlar1 diisiirme, tutundurma g¢abalarim arttirma, yeni iiriin
gelistirme, kaliteyi yiikseltme ve pazari degistirme gibi yollara bagvurulabilir.

*Satis tahmini, gelecekteki belirli bir dénem igin beklenen gergek satis miktaridir. Isletmeler
tirctimlerini gelecekte gergeklestirebilecekleri satiglara gére planlamak zorundadirlar. Bunun
i¢inde yoneticinin gelecekteki satis miktarinin ne olacagini bilmesi kaginilmaz bir zorunluluktur.
Fiyatin tek rekabet unsuru oldugu hazir yemek pazarinda &nceden bu satis tahminlerini yapmak
oldukga zordur. Fakat iiriin kalitesi ve politikastyla belli bir standart saglayan firmalar, pazardaki

dalgalanmalardan ¢ok etkilenmediginden satiglarini tahmin etmekte ¢ok zorlanmazlar.

7.2.2.INCELENEN ISLETMELERDE MALIYET BELIRLEME
Isletme yoneticileri, faaliyetleri swrasinda degisik konularda farkh kararlarin alinmasi
gerekliligi ile yiizylize gelmektedir. Kurulus yerinin, fabrika i¢ dizaymnun, iretilecek iiriin
tiirlerinin, iiretim teknolojisinin ve kapasitesinin segimi, iiretimde kullanilacak alet, makine ve
ckipmanin 6zellikleri ve tiplerinin belirlenmesi, iiriin kalitesinin saptanmasi veya yeni yatirimlara
karar verilmesi bunlardan baslicalaridir,
S6z konusu bu kararlarin alinmasinda en 6nemli kriterlerden ilki malivetler olmaktadir. Bu

nedenle maliyetlerin tam ve gergekgi olarak belirlenememesi durumunda ortaya g¢ikacak
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ulagmak son derece zordur.
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rasyonel bir degerlendirme yapmak ve sonuca

Uriinleri iiretmek amaciyla yapilan iiretim faktorleri harcamalarinin parasal gekilde Slgiilebilen

degeri olarak tanimlanan maliyet kavramu iig¢ 6zelligi icermektedir.

Bir faktor igin yapilan masraflarin iiretim maliyetlerine girebilmesi onun bir iiriin iretimi igin

sarfedilmesine baglidir.

Uretim faktriiniin maliyet olarak degerlendirilebilmesi iin parasal olarak ifade edilmesi gerekir

Uretim maliyetleri igerisinde belirli faktor masraflarnm yaninda iiretim faaliyetini siirdiirebilmek

bakimindan diger baz1 maliyetieri de dikkate almak gerekir.

Uretim y&netimi agisindan; iiretilecek mamiile yapilacak toplam harcamalarm ve bunlarm

hangi  kalemlere yapildiginin bilinmesi, {irlin fiyatlandirmada yardimci olmasi, yOnetim

kararlarinin alinmasinda temel gosterge olarak ele alinmasi ve firmanin isgiicii, hammadde ve

yardimci1 maddeler ile makine - ekipmanlarmin kullaniminda etkinligin saglanmas: gibi 6nemli

fonksiyonlarma sahip bulunan maliyet bilgisi isletme yoneticileri i¢in siirekli olarak izlenmesi

gercken bir kavramdir.

Bir isletme i¢in {iretim maliyeti ve bunu olusturan

goriilmektedir ( Cetin 1999 ).

baglica unsurlar  Sekil 7.2°de

Vergiler Diger gelirler
Net kar
Satig
giderleri Satig gelirleri
Idari
giderler Toplam
Firma maliyet
Gideri
Isgiicti Fabrika
Maliyeti Ana mahyetl
Malzeme maliyet
maliyeti

Sekil 7.2: isletmelerde Uretim Maliyetini Olusturan Baghca Unsurlar
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Bir iriiniin iiretimi igin {iretim faktorleri olarak da ifade edilen gesitli girdilerin kullanimi
gerekir. Kullanilan bu girdilere yapilan 6demelerin bir bolimii iiretim miktar1 ne olursa olsun
sabit kalmakta diger bir boliimii ise iiretim miktar1 ile artip azalmaktadir,

Degisen masraflar, iiretim hacmine bagli olan masraflardir. Bu masraflar iiretim yapildigt
siirece ortaya ¢tkacaktir. Ornegin; hammadde, is¢ilik, su, enerji, yakit vb. Sabit masraflar, iiretim
hacmine bagli olmayan masraflardr. Ister iiretim yapilsin ister yapilmasin bu masraflar meydana
gelecektir ( Rehber 1993 ). Ornegin;

Fabrikada; bakim - onarim giderleri, makine ve bina amortismanlari, sigortalar, arazi ve bina
vergileri, dolayli emege 6denen iicretler, yardimer tesis ve gesitli yardimei alet ve ekipman vb.,

Idari Biirolarda; yonetici ve biiro bina ve teghizatlarmin amortismanlary, harglari ve resimler,
kurumlar vergisi, biiro bina ve malzemelerinin sigortasi, binalar ve ulastirma - haberlesme
giderleri,

Satig boliimiinde; satis yOnetici ve personelinin maas ve iicretleri, satis bolim biiro ve
techizatlarinin  kiralarisigortalary, amortisman paylari ile bakim - onarim giderleri, naklive ve
scyahat  giderleri, reklam ve benzeri satig arttirict  gabalar igin yapilan giderler,
haberlesme - iletisim giderleri, fuar scrgisi veya teshir vb. masraflaridir.

Firmalar i¢in ana maliyeti mecydana getiren iggiicli, hammadde ve yardimci maddeler
masraflar1 direkt maliyetler iken fabrika ve satig giderleri ise belirli bir iiriine iligkin oldugu Gne

siirlilemeyecek dolaylr maliyetlerdir.

Yemek iiretimi yapan fabrikalarda maliyetlerin en biiyiikk kismim hammadde ve yardime:
madde masraflarindan olustugu, bunu isgilik giderleri ve pazarlama masraflarinin izledigi

gézlenmektedir.
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Cizelge 7.8: Yemek Uretimi Yapan Firmalarda Ortalama Maliyet Yapilar1 ( % )

Maliyet Unsurlan ( ortalama maliyetler )
Hammadde + Yardimc1 madde *60
iscilik 16
Pazarlama + Dagitim + Nakliye **10
Enerji + Su + Temizlik vb. giderler S
Amortisman + Vergi vb. giderler 4
Finansman giderleri 5
Toplam 100

* : Hammadde ve yardimci madde kullanimlarinda % 60 olan bu oran % 65’lere kadar
¢ikabilmektedir. Farkh méniilerde ( diyet moniide azalabilir, liix méniide artabilir ) uygulanan et
oranlarmin degisikliginden kaynaklanir.

** : Igcilik masraflart genelde yaz aylarinda artis gostermektedir ( % 16’dan % 18’
¢ikabilmektedir). Bu da mevsimlik ig¢i ¢alistirmak ve sebze gesidinin yazin daha fazla olmasiyla
( sebze ayiklama - temizleme bliimiinde galigan sayis1 bu dénemde artar ) iliskilidir.

*** : Pazarlama ( dagitim, nakliye ) masraflar1 da genclde kis mevsiminin etkisiyle artis

gostermektedir ( % 10°dan % 15°¢ ¢ikabilmektedir).

Buradan da anlagilacag: iizerc maliyet unsurlarindan hammadde ve yardimc: maddelerin
maliyetler Gizerindeki ortalama etkisi % 60 - 65 arasinda degigmekte; iscilik masraflary
% 16 - 18 arasinda etkide bulunmakta; pazarlama masraflarn % 10 - 15 oraninda etkilemekte;
enerji, su, temizlik vb. giderler ile finansman giderleri % 5°lik bir etkide bulunmakta;
amortisman ve vergi gibi giderler de % 4 oraninda etkili olmaktadir. Yardimct maddeler
igerisinde ambalaj 6nem kazanmakta ve dzellikle catering sistemiyle firetim yapan isletmelerde
maliyet unsurlar iginde farkliliklar yaratmaktadir. Ortam kogullarinda ( 25 - 30 °C’de ) minimum

2 yil dayanikli ambalajli tiiketime hazir yemek iiretimini  gergeklestiren firmalarda ambalaj
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maliyeti olduk¢a artmakta‘dlr ( Anonim 20011 ). Bu degerlerin her isletme igin farkll bir
ortalama gosterecegi unutulmamahdir. Burada ¢ok genel bir ortalama alinmistur.
Uretim maliyetleri iizerine etki eden baslica faktorler dzet olarak asagida verilmistir:
» Uretimde kullanilan girdilerin fiyatlari
* Uretimde kullanilan teknoloji
* Uretim verimliligi

* Uretim kapasitesi ve kapasite kullanimi

Bu faktorlerden bagka tedarik ve iiretim boliimlerinin Srgiitlenme gekilleri, yonetim bigimleri,
isgiicliniin egitim - moral diizeyi vb. isletmelerde  iiretim maliyetleri iizerine etkide
bulunmaktadir.

[sletmelerde iiretim maliyetlerinin diisiiriilebilmesi veya en uygun duruma getirilebilmesi, s6z
edilen bu faktdrler gbzOniinde bulundurarak ve isletmenin iiretim digindaki diger boliimleriyle

( tedarik, finansman, pazarlama, personel ) siki igbirligi yapilarak miimkiin olabilir.

Maliyetleri etkileyen faktorler iginde, yemeklerden kalan artiklarda yer almaktadir. Ancak
¢ogu isletme bunu gbdzardi etmekte ve maliyet hesaplamalar: arasinda yer vermemektedir.

Yemek iirctimini kendi mutfaklarinda yapip ( merkezi iiretim ) tiiketiciye kapi teslimi sunan
firmalar yemeklerden olugacak artiklarla dogrudan  ilgilenmemekte ve bunu
Onemsememektedirler. Ancak su unutulmamalidir ki siirckli yemeklerde artik olustugunu goren
isletme sahipleri bu durumdan memnun olmayacaklar ve bu da yemek iiretimi yapan firmaya
miisteri memnuniyetsizligi olarak yansiyacaktrr. Maliyetleri etkileyen artiklar, yerinde iiretim
yapan firmalarda daha belirgin olmakta ve aminda gozlenebilmektedir. Burada yemekler yapilip
servise sunulduktan sonra, yemegi yiyen personel tepkisini gostererek ya yvemegi almamakta ya
da tabaginda birakmaktadiwr. Ayrica artiklarin biiyiik bir ¢ogunlugunu kesilmis ama yenmemis

ekmekler olusturmaktadrr. Ik bakista bunlar goze garpmazken yada bir problem gibi dikkate
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alinmazken, aylik ve yillik biitge hesaplari incelendiginde bu konuda dikkatli ve &zenli
davranilmasi halinde kir marjinin belirgin olarak artiga gegecegi diisiiniilebilir.

Artik maliyetleri ile ilgili olarak;

Hacettepe Universitesi hastane personeli ve merkez kampiisiindeki 6grencilerin yillik yemek
ve artik maliyetlerinin arastinildig: bir ¢alismaya gore su sonuglar bulunmustur:

Yemek artiklar1 maliyet yoniinden degerlendirildiginde aragtirmaya alman yemekhanelerdeki
artik maliyetinin 1993 yili igin 2.22 Milyar TL. , 1994 yili i¢in ise 3.35 Milyar TL. oldugu
belirlenmigtir. Yemek maliyetinin ortalama olarak Ogrencilere % 17.4’(iniin, hastane
personclinde ise % 21.3’iiniin tabaklarda birakilan artik nedeniyle atildig saptanmigtir.

Artik birakilmamast igin 6nerilen Oneriler sunlardir ;

* Tabak artik miktarinin azaltilmasini saglamak amaciyla standart yemek tarifeleri ve porsiyon

kontroliinun ctkin bir sekilde uygulanmast saglanmalidir.

® Arastirmalar sonucu yemek yenilmemesinde birinci neden yemeklerin ¢ok yagl olmasidir.
Buna gore yemeklere konulan yag miktar1 azaltilmah, bu konuda hizmet i¢i egitim
verilerck az yag kullanma aligkanligi kazandirilmalidir.

» Et yemeklerinde olusan artiklarin nedeni iyi pisirilmeme oldugundan, etler kisimlarina gore
parcalanip her bolim uygun yemek igin kullanilmali ve pisirmeden Once uygun
marinasyona ( 6n islem ) tabi tutulmahdir.

® Sevilmeyen yemekler moniilerde kullamlmamaly, o yemekte kullanilan malzeme bagka bir
sckilde degerlendirilmelidir. Ornegin; havug kizartmasi yerine havug salata servis
edilebilir.

* Yemeklerde olusan tabak artik nedenleri iizerinde ayr1 ayri veya ckip halinde aragtirma

yapilmalidir ( Dogrukartal 1994 ).

Tiim bu ayrintiart belki yemek iiretimi yapan kuruluslar dikkate almasalar da iilke ekonomisini

zedeleyen bir konu olarak miidahale edilmelidir.
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7.2.3.INCELENEN ISLETMELERDE SATIS FIYATINI BELIRLEME

Hazir yemek sanayinde pazarda yer alan farkli kapasitelerdeki isletmeler, yine ¢ok farkh fiyat
politikalar1 uygulamaktadirlar. Bu sektdrde fiyatin tek rekabet unsuru olarak goriilmesinin en
biiyiik sorun oldugu belirtilmekte ve bu durumda firmanin olusturacag fiyat stratejisi Snem
kazanmaktadir. Satig fiyatina ectkili olan faktorler arasinda maliyetler her zaman ilk siray:
almaktadir.

Satis fiyati belirlenirken Oncelikle monii planlamasi yapilmalidir. Her moniiniin etkili olan
faktorleri goz Oniinde tutularak isletmede kullanilan tiim mdoniiler yazilir. Méniilerdeki yemeklerin
formiilasyonunda yer alan ¢t gramajlan baz alinarak bir kigilik yemekteki ¢ig et maliyetleri
belirlenir. Cig et maliyetleri lizerine diger tiim masraflar ( iggilik, pazarlama - dagitim, enerji, su,
amortisman, vergi, yardimci madde vb. ) ilave edilir. Boylelikle birim maliyet ortaya gikar.
Birim maliyete ilave edilen kar marjiyla da satig fiyat1 olusturulmug olur.

Bunlar1 bir 6rnekle agiklarsak; dncelikle bir aylik monii hazirlamamiz gerekir. Asagida Bursa

ilindeki bir yemek sanayinin moniisii baz alinarak monii planlamast yapilmustir.,
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Cizelge 7.9: Bir Ayhik Yemek Moniisii

HAZIRAN AYI MONUSU

01.06.2000Ezogelin ¢orba Izgara kéfte Tavuk gégsu
02.06.2000| Pilic kavurma Pilav Baklava
03.06.2000|Abant kéfte Sebzeli makarna Meyve

04.06.2000]_ _ -

05.06.2000|Et déner Pilav Kesgkdl
06.06.2000|Daglyan kéfte Zeytinyagli.t.fasulye |Meyve
07.06.2000Pgstirmal k.fasulye |Pilav Cikolatali puding
08.06.2000| Pili¢ sinitzel Kol béregi Komposto
09.06.2000|[skembe corba Patlicanh musakka Hanimgdbegi
10.08.2000|Sebzeli etsote Domatesli makarna  |Sakizli muhallebi
11.06.2000]_ - -
12.06.2000|[Ezogelin gorba Kasap koéfte Kemalpasa
13.06.2000|P(ireli taskebap Karisik kizartma Salata

14.06.2000| Karniyarik Uzimla pilav Tulumba tatlisi
15.06.2000|Mercimek gorba Mezgit tava Irmik helvasi
16.06.20001Frin patates Spagetti barones Meyve
17.06.2000lQrman kebab! Pilav Tel kadatif
18.06.2000(_ - -

19.06.2000Pilic déner Bulgur pilavi Sekerpare
20.06.2000|Etli nohut Pilav Prenses tatli
21.06.2000||zmir ko fte Sebzeli makarna Meyve
22.06.2000\Et]j t.fasulye Tepsi boregi Komposto
23.06.2000|Ft gote Zeytinyagli bakla Cikolatall puding
24.06.2000{Sghan kofte Patates salata Tavuk gégsu
25.06.2000]_ - -
26.06.2000\Bahgivan kebap Pilav Yogurt
27.06.2000)Ygyla corba H.Pasa kéfte Sekerpare
28.06.2000|EHli trlG Spagetti milanez Tulumba tathisi
29.06.2000{Eksili kofte Sigara béregi Komposto
30.06.2000/Sycuklu k.fasulye  |Pilav Ayran




Monit hazirlandiktan sonra, kisi bagma diigen yemek maliyetleri hesaplanir. Bir giinliik toplam
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yemek maliyeti o ayki enflasyon oraniyla ¢arpilarak bir kisilik yemegin birim fiyati bulunur.

Cizelge 7.10: Moniide Yer Alan Yemeklerin Maliyetleri ve Olusan Birim Fiyatlar

Tarih 1.Yemek | 2.Yemek | 3.Yemek | Toplam * Enflasyon orani Birim fiyat
01.06.2000 30 000 320000 85 000 435000 * 1,018 442 830
02.06.2000; 300 000 40000{ 175000 515000 * 1,018 524 270
03.06.2000 300 000] 40000 90 000 430 000 * 1,018 437 740
04.06.2000 - - - - -
05.06.2000] 480 000| 40000 85 000 605 000 * 1,018 615 890
06.06.2000[ 300 000| 100 000 70 000 470 000 * 1,018 478 460
07.06.2000] 155000, 40000 85 000 280 000 * 1,018 285 040
08.06.2000, 270 000 85 000 45 000 400 000 * 1,018 407 200
09.06.2000 40 000 260 000 85 000 385000 * 1,018 391 930
10.06.2000, 400 000 45000 85 000 530 000 * 1,018 539 540
11.06.2000 - - 4 - -
12.06.2000 30 000 400 000 85 000 515000 * 1,018 524 270
13.06.2000 350 000j 110 000 65 000 525 000 * 1,018 534 450
14.06.2000f 280 000 40 000 95 000 415000 * 1,018 422 470
15.06.2000 30 000] 300000 65 000 395 000 * 1,018 402 110
16.06.2000 150 000| 40 000 70 000 260 000 * 1,018 264 680
17.06.2000, 365 000| 40 000 95 000 500 000 * 1,018 509 000
18.06.2000 - - - - -
19.06.2000; 320 000; 40 000 95 000 455000 * 1,018 463 190
20.06.2000 135000{ 40000, 175000 350 000 * 1,018 356 300
21.06.2000 300 000 40 000 70 000 410 000 * 1,018 417 380
22.06.2000; 215 000 85 000 65 000 365000 * 1,018 371 570
23.06.2000f 315 000f 135000 85 000 535000 * 1,018 544 630
24.06.2000f 300000 65000 85 000 450 000 * 1,018 458 100
25.06.2000 I - - - _
26.06.2000f 365 000; 40000; 100000 505 000 * 1,018 514 090
27.06.2000 30 000{ 310000 95 000 435 000 * 1,018 442 830
28.06.2000{ 250000 40000 95 000 385000 * 1,018 391 930
29.06.2000f 310 000 85000 45 000 440 000 * 1,018 447 920
30.06.2000{ 165 000| 40000 90 000 295 000 * 1,018 300 310
Toplam 6 185 2 820 2280 11488 130
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Cizelgeden de goriilecegi lizere, birinci yemegin bir aylhk maliyeti 6 185 TL, ikinci
yemeginki 2 820 TL ve ligiincii yemeginki isc 2 280 TL olarak bulunmustur. Aylik toplam

yemek maliyeti 11 488 130 TL’dir. Asagidaki formiiller kullamlarak satis fiyatt bulunur.

Aylik Toplam Yemek Maliyeti = A A/26=B
Bir Giinliik Yemegin Maliyeti = B B + Diger Giderler=C
Bir Kisilik Yemegin Maliyeti = C C+%Kar=F

Satis Fiyati = F

11 488 130 / 26 = 441 851 TL ( B) Aylk toplam yemek maliyeti 26 giin {iretim
yapilmasindan dolay: bu sayiya béliinerek giinliik yemek maliyeti bulunur.

441 851 + 294567 = 736 418 TL (C) Giinlikk yemek maliyetine kisi bagina diisen
diger giderier eklendiginde de bir kisilik yemek maliyeti hesaplanir. Satig fiyatinin belirlenmesi
i¢in bir kisilik yemek maliyetine firmanin belirlemis oldugu % kir oram ilave edilerek son
nokta olan satis fiyat: belirlenir.

736 418 + % 15,8 = 852772 TL(F)

Burada kullanilan % kar orami yapilan anketler sonucu ¢lde edilen ortalama bir rakamdir. Bu
kir pay: sirketlerin kendi biinyelerinde belirledikleri bir orandir. Yapilan arastirmalar sonunda
ortalama % 15,8 olarak bulunan bu karlilik payindan sapmalar goriilmektedir. Bu oran

% 11,2’lere indigi gibi % 23,5’¢ kadar da ¢ikmaktadr.
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Yiiksek kar
marji
23.5
Ortalama
kar marjt
15,8

Diisiik kar
marjt
11.2

Bir giinlitk yemegin maliyeti hesaplanirken ortalama maliyet 441 851 TL, diger maliyetler

294 567 TL olarak bulunmustur. Bu rakamlarin olusmasinda su faktorler etkili olmaktadir:

Ortalama yemek maliyeti

e Hammadde
e Yardimci madde

Diger maliyetler

o Iscilik
e Vergi
o Sigorta

e Amortisman

e Pazarlama ( dagitim, nakliye )

¢ Enerji, su, temizlik ve hijyen giderleri
o lletisim - haberlesme giderleri

¢ Reklam giderleri

Moniideki yemeklerin toplam maliyetler iizerindeki % paylart Cizelge 7.10°da verilmistir.
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1.Yemek |2.Yemek |3.Yemek |Toplam Yemek Maliyeti

TL | 242167 | 110413 89 271 441 854

% 54.81 24.99 20.20 100

Cizelge 7.11: Moniideki Yemeklerin Toplam Maliyet Uzerindeki % Dagilim

Bir giinlitk yemek maliyeti iginde 3 ¢esit yemek arasinda % agirlik pay1 hesaplandiginda;
maliyetler icinde birinci yemege % 54,81 lik, ikinci yemege % 24,99 hik, igiincii yemege
% 20,20 lik bir pay diismektedir. U¢ gesit yemegin ortalama maliyetleri ise s6yle bulunmustur:
Birinci yemek 242 167 TL, ikinci yemek 110 413 TL, giincli yemek 89 271 TL. Buradan
da anlagildig1 lizere genelde et yemeklerinin agirlikta oldugu birinci yemegin maliyeti diger iki

yemege gore daha fazladir.

Bir aylik yemek maliyeti i¢inde diisiik maliyetli yemekler ile yiiksek maliyetli yemeklerin

ortalama yemek maliyetinden sapma oranlar1 sdyle bulunmustur:

Ortalama maliyet
441 800 TL
Yiiksek maliyetli Diisitk maliyetli
yemeklerin ortalama yemeklerin ortalama
maliyeti maliyeti

502 800 TL 370700 TL
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Bir aylik monii igindeki yemeklerde, ortalama maliyetlerden sapma oranlar: sirastyla % 16,1

ve % 13,8°dir. Burada 441 800 TL olan ortalama maliyetlerden daha diisiik maliyetle iiretilen

yemeklerin  ortalama maliyeti

ortalama maliyeti 502 800 TL’dir. Bir ay iginde ortalama maliyetlerden %

sapmayla daha diigiik maliyetli yemek iretilirken,

maliyetli yemek {iretilmigtir.

%

370 700 TL, daha yiiksek maliyetle iiretilen yemeklerin
16,1 lik bir

13,8 lik bir sapmayla daha yiiksek

Bir ay i¢inde tahmin edilen satislar ile gergek satiglar karsilagtirilarak ay sonunda kar mi1 yoksa

zarar mi1 elde edildigi belirlenir.

Cizelge 7.12: Tahmini - Gergek Satiglar ve Maliyetler

Tarih Tahmini |Gergek [Tahmini Gergek maliyet| Tahmini harcamalar|Gergek harcamalar
kisi saytst |Kisi sayisi jmaliyet TL TL TL TL
01.06.2000 1000 1000 442 830 445 600 442 830 000 445 600 000
02.06.2000 1000 1000 524 270 525 250 524 270 000 525 250 000
03.06.2000 850 855 437 740 435 800 372 079 000 372 609 000
04.06.2000
05.06.2000 1000 1020 615 890 622 250 615 890 000 634 695 000
06.06.2000 1000 1020 478 460 471 320 478 480 000 " 480 746 400
07.06.2000 1000 1020 285 040 286 000 285 040 000 291 720 000
08.06.2000 1000 1000 407 200 403 750 407 200 000 403 750 000
09.06.2000 1000 1000 391930 385 700 391 930 000 385 700 000
10.06.2000 900 880 539 540 540 600 485 586 000 475 728 000
11.06.2000
12.06.2000 1000 1025 524 270 528 350 524 270 000 541 558 750
13.06.2000 1000 1010 534 450 537 300 534 450 000 542 673 000
14.06.2000 1000 1010 422 470 418 330 422 470 000 422 513 300
15.06.2000 1100 1155 402 110 396 210 442 321 000 457 622 550
16.06.2000 1100 1155 264 680 258 100 291 148 000 298 105 500
17.06.2000 950 960 509 000 511 110 483 550 000 490 665 600
18.06.2000
19.06.2000 1100 1165 463 190 485 200 509 509 000 541 958 000
20.06.2000 1100 1165 356 300 349 250 391830 000 406 876 250
21.06.2000 1100 1160 417 380 413 430 459 118 000 479 578 800
22.06.2000 1100 1180 371570 368 310 408 727 000 434 605 800
23.06.2000 1100 1180 544 630 551 150 599 093 000 650 357 000
24.06.2000 920 900 458 100 460 050 421 452 000 414 045 000
25.06.2000
26.06.2000 1150 1140 514 090 520 100 591 203 500 592 914 000
27.06.2000 1150 1140 442 830 445 750 509 254 500 508 155 000
28.06.2000 1150 1155 391 930 370 580 450 719 500 428 019 900
29.06.2000 1150 1160 447 920 445 700 515 108 000 517 012 000
30.06.2000 1150 1160 300 310 296 120 345 356 500 343 499 200
Toplam| 27 070 27 615 11 488 130| 11 451 310 11 902 965 000| 12 085 957 750
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Ornek moniimiizden hareketle hazirlanan haziran ay1 gergek ve tahmin edilen rakamlarm
olustugu bu tabloya gore;

Haziran aymda 27 070 kisilik satig yapilabilecegi tahmin edilirken, 27 615 Kkisilik satig
yapilmistir. Tahmin edilen toplam yemek maliyeti 11 488 130 TL iken, haziran ay1 toplam yemek
maliyeti 11 451 310 TL olmustur. Toplam 11 902 965 000 TL olabilecegi diisiiniilen
harcamalar ise 12 085957 750 TL olmustur.

Bu veriler 15181nda;

11902 965 000 / 27070 = 439 710 TL ( tahmin edilen ortalama bir kisilik
yemek maliyeti )

12085957 750 / 27615 = 437627 TL  ( satiglar sonucu belirlenen bir kisilik
yemek maliyeti )

Haziran aymnda tahmin edilen birim fiyattan (439 710 TL ), 2 083 TL daha az maliyetle
(437 627 TL) gergeklestirilen satiglar sonucunda % 0,48’lik bir kir elde edilmistir.

Ornek olarak hazirlanan haziran ayir monii planlamast  ve yemeklerin maliyetlerinin

olusmasinda kullanilan rakamlar asagidaki grafiklerde verilmistir.
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Incelenen isletmelerden 1000 - 5000 kisi / giin ile 5000 - 10000 kisi / giin

kapasiteli calhsan isletmelerde 2000 wilina ait hammadde ve yardimci_madde

kullanim oranlan ve 2000 vih ahs fivatlan :

Gratik 7.6: 5000 - 10000 kisi / giin kapasiteli isletmelerde 2000 yilina ait hammadde aks fiyatlar:

Hammadde Alis Fiyatlar
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MEYVE : Nisan ayinda 300 000 TL’den diisiise gegen meyve, temmuzda 125 000 TL’ye
kadar inmistir. % 65’lik bir diisiis olmugtur. Tekrar agustosta baslayan artisla 250 000 T°ye
tirmanmig ve % 50°lik artiga ulagsmigtir,

YUMURTA : Seneyi ortalama 35 000 TL ile kapatmasina ragmen martta 40 000 TL olan

fiyat mayista 25 000 TL’ye diisiip tekrar 40 000 TL’ye temmuz ayinda ulagmustir,



BAKLIYAT : Ocak aymnda baslayan artis mart - haziran arasi sabit kalmistir, Ocak - mart arasi
% 40 artig olmustur. Temmuz sonras: tckrar artisa gegmis ve yine % 40 fiyat artmigtir.
500 000 TL ile yila baglayan ortalama bakliyat alislart sene sonunda 850 000 TL’ye yiikselmistir.
SEBZE : Mayis - eyliil aras1 diisiik, diger aylarda artma g6stermistir. Bu artis % 60
civarindadir. Yazin sebze iiretimi ve gesitliligi bol oldugu i¢in sebze fiyatlar yazin daha diisiiktiir.
YAG - SEKER - UN : Sene basi ve sene sonu degerlendirmesine bakildiginda ¢ok fazla bir fiyat
degisikligi olmamugtir. Un 160 000 TL’den 180 000 TL’ye ¢ikmis; scker 370 000 TL’den
400 000 TL’ ye; yagise 430 000 TL’ den 290 000 TL’ ye¢ kadar diisiip tekrar 450 000 TL’ ye

¢cikmustir,

Grafik 7.7: 5000 - 10000 kisi / giin kapasiteli isletmelerde 2000 yilina ait hammadde abs fiyatlar:

Hammadde Alis Fiyatlan
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ET ve PILIC : Enflasyon bazinda yil itibariyle siirekli bir artiy olmustur. Yaklagik bu artis
% 30-35 civarindadir. Ocak aymda 1 500 000 TL olan pili¢ sene sonunda 2 400 000 TL’ye;

2500 000 TL olan etise 3 300 000 TL ye yiikselmistir.

Grafik 7.8: 1000 - 5000 kisi / giin kapasiteli isletmelerde 2000 yilina ait hammadde absg fiyatlar

Hammadde Alig Fiyatlan

950
900 +———a——=x i &
850 \
800
750
700
650 i
600 -6—e—eo—0¢—0—6—2 o —0—06—0—0¢_
550

500
450 —%— Meyve

400 vag
TR MK NN

—&— Seker
350

—e—Un
—&— Sebze

—=x— Bakliyat

Bin TL

—+— Yumurta
300 % o i
X3
250 —m\: ﬁ
200 - z
150

100

MEYVE : 275 000 TL olan ocak ay: fiyati y1l sonunda yine aymi rakama gelmistir. Meyve

fiyatlari yaz aylarinda diisiik kalip sonra yiikselmistir.
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SEBZE : Sebze ﬁya'tlarl nisanda diisiise gegmis, bu diisiis temmuz ayma kadar devam etmis
cyliilde de tekrar artig olmugtur. Sebzede meyve gibi yil boyunca benzer bir grafik izlemistir.
250 000 TL ile baslayip yil sonunu 225 000 TL ile kapatmustir.

YUMURTA : 30 000 TL’ den 35 000 TL’ ye ¢ikmigtir. Bu durumda yumurta fiyatlarinin yil
i¢inde ¢ok fazla degismedigini goriilmektedir.

YAG - SEKER - UN : Seker, yag ve unda yil itibariyle fiyatlar degigmemistir. Yag 400 000
TL, seker 600 000 TL ve un ise y1l boyunca 230 000 TL’ dan alinmugtir.

BAKLIYAT : Bakliyatta, ttemmuz aymnda 100 000 TL’lik bir diigiis olmus ve yine eckim

ayinda yiikselmistir.

Grafik 7.9: 1000 - 5000 kisi / giin kapasiteli isletmelerde 2000 yilina ait hammadde alis fiyatlar

Hammadde Alig Fiyatlan
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ET ve PILIC : Et ve piligte ise ocak ve nisan arasi fiyatlar sabitken may1s aymdaki diistisle 5
ay boyunca fiyat sabit kalmis ve tekrar eski rakama donmiigtiir. Et 3 000 000 TL, pili¢ ise

2 200 000 TL’dan alinmigtir.
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Asagidaki grafiklerde 1000 - 5000 kisi / giin ve 5000 - 10000 kisi / giin kapasiteli

isletmelerde 2000 yilina ait hammadde kullanim oranlari gériilmektedir:

Hammadde Kullanim Oranlan ( Et)

1000-5000 kisi / gtin kapasiteli
isletmeler

B 5000-10000 Ksi / gun kapasiteli

Lﬁletmeler

Grafik 7.10: Et kullanim oranlan
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Grafik 7.11: Pili¢ kullamim oranlar:

Hammadde Kullanim Oranlan ( Pilig )

1000-5000 kisi / gun kapasiteli
isletmeler

5000-10000 kisi / gtin kapasiteli
isletmeler

1. gruptaki isletmelerde et kullanimi ocak - mart - nisan - mayis - haziran ve kasim - aralik
aylarinda 1200 kg’da seyrederken gubatta 1000 kg’a diismiis, temmuz - c¢kim arasinda da
1000 kg olarak devam etmistir. Et kullanimi bahar ve yaz aylarinda diisiise gegmistir.

Pili¢ kullanimt ise, ocak - subat - mart - nisan aylarinda 700 kg kullanilirken may1s - haziran
aylarinda sirastyla 800 - 900 kg kullanilmis ve bir artis olmustur, Bu arti iki ay boyunca sabit
kalmig ve agustostan sonra tekrar 700 kg’a diiserek yil sonuna kadar sabit kalmistir. Pilig
kullamimi bahar ve yaz aylarinda artig gstermistir.

2. gruptaki igletmelerde et ve pilicin her ikisinde de kullaniglarindaki artiy ve azalglar aym
oranlart gostermektedir. Mart - nisan - mayis - haziran - temmuz - agustos aylarinda artis

gosterirken diger aylarda azalma olmugtur. Pilicin kullanimi etin kullaniminin yaris1 kadardir.
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Hammadde Kullamm Oranlan ( Bakliyat )

1000-5000 kisi / giin kapasiteli
igletmeler

g 5000-10000 Ksi / glin kapasiteli
igletrreler

Grafik 7.12: Bakliyat kullanim oranlari

1. gruptaki bakliyat kullamimi, kig ve sonbaharda yiiksek, bahar ve yazin ise digiiktiir.
Nisan - may1s - haziran - temmuz - agustos - eyliil aylarinda ortalama 2900 kg kullanilirken
diger aylarda 3500 kg’a kadar bir yiikselme olmustur.

2. grupta ise, mayis ve ekim aylarinda kullanim en yiiksek seviyesine ¢ikmustir. Genel olarak

bakildiginda ise eyliil - ekim - kasim ve mart - mays - haziran aylarinda kullanim artmaktadir.
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Hammadde Kullanim Oranlan ( Sebze )

1000-5000 kisi / giin kapasiteli
igletrmeler

B 5000-10000 Ksi / glin kapasiteli
igletmeler

Grafik 7.13: Sebze kullanim oranlar

1. grupta sebze kullanimi aylik 1300 kg iken, haziranda 1600 kg’a ¢ikmis ve ekim ayinda

tekrar 1300 kg’a gelmistir.

2. grupta scbze kullaniminda subattan sonra bir artis olmus ancak yine en ¢ok kullanim yaz

aylarinda gergeklesmistir. Kisin sebze kullanimi daha azdwr.

Hammadde Kullanim Oranlar ( Meyve )

2500
2000
1000-5000 kisi / giin kapasiteli
o 1500 isletmeler
* 1000 - | 5000-10000 kisi / glin kapasiteli
isletmeler
500

Grafik 7.14: Meyve kullanim oranlar
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1. grup meyve kullaniminda 6nemli bir artig yoktur. Yaz mevsiminde 1000 kg’dan
1500 kg’a ¢ikmis ve ki ve sonbahar1 yine diisiik kullamimla kapatmistir.
2.grupta ise ocak - mayis aras1 kullanimda ¢ok degisiklik olmasa da ( 700 kg ) mayis -

ekim arasi yiikselme olmus ve ortalama 1560 kg’a ¢ikmustir.

Grafik 7.15: Seker kullanim oranlari

Hammadde Kullanim Oranlar ( Seker)

1000-5000 kisi / gUn kapasiteli
igletmeler

B 5000-10000 kisi / gUn kapasiteli
isletmeler

1. grupta seker kullanimi ekim - kasim - aralik - ocak aylarinda diger aylara gore daha fazladur.
Yaz aylarinda kullamm azalmakta, kisin daha ¢ok olmaktadir.

2. grupta ise, yaz aylarinda kullanimda diisiis olmus , bahar ve kigin daha fazla kullanilmistur.
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Hammadde Kullamim Oranlan ( Ya§ )

1000-5000 kigi / gin kapasiteli
igletmeler

7 5000-10000 kigi / glin kapasiteli
isletmeler

Grafik 7.16: Yag kullanim oranlar:

1. grupta yag kullaniminda, yazin kizartmalara agirhik verilmesinden dolayt bir artis olmustur.
2. grupta ise, mart - mayis - eyliil aylarinda artis olmug; haziran - temmuz - agustos ayvlarinda

kullanim azalmistir,

Hammadde Kullanim Oranlan { Un )

E 1000-5000 kisi / gtin kapasiteli |

igletmeler |

1 5000-10000 Kisi / gan kapasiteli
isletmeler ‘,

Grafik.17: Un kullanim oranlar
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1. grupta un kullanimi, kigin hamur islerinin daha fazla yapilmasindan dolay: artmistir,. Yazin

az ve sabit bir kullanim olmugstur. Yine de kullanim oranlari arasinda ¢ok fark yoktur.

2. grupta ise, mart -

aylarda azalmistir,

nisan - haziran - temmuz - agustos aylarinda artma olmus, diger

Hammadde Kullanim Oranlan ( Yumurta )

Adet

- [ 1000-5000 Kisi / gin kapasiteli

3 isletmeler

H 5000-10000 kisi / gln kapasiteli
isletmeler

Grafik 7.18: Yumurta kullanim oranlari

1. grupta aylik ortalama 4500 adet yumurta kullanimi vardir, Yazin az ve sabit, ki biraz

daha artmaktadir.
2. grupta ise, aylik

mevsiminde artmaktadir,

kullanim oranlar1 10000 ile 22000 arasinda degismekte; bahar kis
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Grafik 7.19: Siit ve siit iiriinleri kullanim oranlar1

Hammadde Kullanim Oranlan ( Siit ve Uriinleri )

17000 +

E1 1000-500C «si / giin kapasiteli
isletmeler

H 5000-1000C kigi / glin kapasiteli
isletmeler

1. grupta, haziran - temmuz - agustos - eyliil - ekim aylarinda sicakliklarin artmasinin da
etkisiyle ozellikle yogurt ve ayran kullanimi artmigtir. Aylik 5.5 ile 6.5 ton arast siit {iriinleri
kullanimi olmustur

2. grupta ise, mays - ekim arast kullamm 5 tondan 17 tona ¢ikmustr. Yazin kullanim daha

cok artmustir. Bunun nedeni yazin ayran ve yogurt kullaniminmn artis gostermesidir.
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8. HAZIR YEMEK SANAYINDE PAZARLAMA SISTEMI

Faaliyette bulunduklar gevrede yasamak ve giiclii olmak zorunda olan igletmelerin  bunu
basarabilmeleri igin 6ncelikle iirettikleri mal ve hizmeti satmalar1 gerekir. Uretilen bu mal ve
hizmetleri direkt satmak pazarlama iglevi degildir. Pazarlama daha sistematik ve genis bir kavram
oldugu i¢in mal ve hizmet iiretilmeden ¢ok daha Once baslayip, tiiketicilere ulastiktan sonra da
devam etmektedir.

Pazarlama islevi; hedef tiiketici kitlesini tammlamak, onlarin yasam bigimlerini ve diistincelerini
alabildigince iyi algilayarak en karli olabilecek bir  sekilde onlarin gereksinmelerini tatmin etmek
icin isletmenin tiim kaynaklarim y&nlendirmektir. Isletme yoOnetimi ( mikro pazarlama )
bakimindan konuya yaklasildifinda ise; isletme amaglarina ulasmayr saglayacak degisimleri
gergeklestirmek tizere ihtiyaglart karsilayacak mallarin, hizmetlerin ve fikirlerin geligtirilmesi,
fiyatlandiriimasi, tutundurulmas: ve dagitilmasina iligkin planlama ve uygulama siireci olarak
tanimlanabilir ( Cetin 1999 ).

Isletmelerin basarili olabilmesi bakimindan hayati dneme sahip olan pazarlama, bir isletme
fonksiyonu olarak isletmenin yapis: icerisindeki yerine isletmenin iiretim, satis veya pazarlama
yonlii olarak diigiiniilen kurulus bi¢imlerinden hangisinin agirlikli uygulandigina bagh olarak
sekillenmektedir. Ciinkii isletmeler iirctim agamasindan satig yonlii ¢alijmaya veya son yillarda
pazarlama y0nlii galisma asamasina gegmis bulunmaktadir.

Sézii edilen bu isletmecilik asamalarindan iirctim agamasinda faaliyette bulunan bir firma,
genel olarak iiretim etkinligini gelistirme veya teknik ydnden gelistirilmis yiiksek kalite {iriinleri
tiretme gibi iki temel amaca yonelik ¢aligirken, bu sekildeki bir igletmecilik uygulamasinda
miisteri istekleri ¢ok fazla 6nem tasgimamaktadw. Satis yonlii olarak faaliyetlerde bulunan
isletmelerde ise her olusumunda kigisel satig ve reklamin temel amaglar oldugu kabul edilmekte
yine tiiketicilerin ihtiyaglar1 ¢ok dikkate alinmadan belirli Slgiide ve yeterli satig ve reklam

uygulamasiyla igletme iiriinlerinin  6nemli bir bdliimiiniin  saulabilecegi varsayilmaktadir.
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Pazarlama y6nlii firmalarda ise isletmelerin birgok isletmecilik etkinlikleri pazarlama bolimii
tarafindan yerine getirilmekte, bu nedenle pazarlama birimi yoneticisinin isletmenin diger birim
yoneticileriyle esit karar alma yetkisi ve sorumlulugu da bulunmaktadir. Insanlarm saglikl
beslenmesi gibi hayati Sneme sahip bir sektdr konumunda olan gida sanayinde ise firmalar hem
satig yonlii hem de kaliteye son derece titizlikle uyan politikalar izlemek zorundadir ( Cetin 1999 ).

Pazarlama bilimcisi Philip Kotler’in pazarlama anlayislar: arasindaki ayrimt ile hazir yemek

firetim (toplu beslenme ) sistemine uygulanmasi Sekil 8.1°de verilmektedir ( Kotler ve Yigit ).

UYGULAMA YONTEMI SONUCLARI

- a) Satig

Uriin Satig ve Promosyon Satis Arttirma Yoluyla Karlilik :> Kavrami

: b)Pazarlama

Miisteri Istekleri  Biitiinlesmis (Entegre) Pazarlama  Miisteri Tatmini Sonucu Kar Kavram
¢)Toplu

Beslenme Gereksinimi Sunug Zevki ve Doyum Yeni Talep ve Kargilik Beslenme

Sekil 8.1: Yemek Uretimi Yapan Isletmelerde Pazarlama Kavramlar:

Satis yonetimli pazarlama anlayisinda baglangic noktast iiretim yeri ( fabrika vb. ) dir.
Organizasyon iiretim iizerinde yogunlagmistir. Satig ve promosyon araciifiyla sonugta satis
hacmini ve dolayisiyla kari arttirma amaglanmaktadir. Satis yOnetimli pazarlama da saticinin
{izerine yogunlasilmistir. Tiiketici yonetimli pazarlama anlayisinda ise baslangi¢c noktasi pazardir.
Organizasyon tiiketici isteklerini ve ihtiyaglarmi tatminde yogunlagmustir. Entegre olmus bir
pazarlama araciliftyla sonugta tiiketici tatmini ve kar amaglanmaktadir. Tiiketici yOnetimli
pazarlama anlayiginda, alict ( tiiketicinin ) ihtiyaglari {izerine yogunlagmustir ( Yurdakul - Kog

1995 ).
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Hazir yemek iiretim  sisteminin .( toplu beslenme sistemi ) bir pargasi olan pazarlama
anlayisinda “insanlarm iig 6giin beslenme ve yemek ihtiyaci vardir, bunu karsilamak zorundadir ”
diisiincesinden ¢ok, tam ve yeterli besin alwrken bunu daha zevkli bir sunus ve ortamda,
rakiplerden daha etkin, verimli, ucuza yapilmas: anlam yer almaktadir ( Yigit - Duran 1997).

Temel bir isletme fonksiyonu olarak ifade edilen pazarlama, isletme bagarisimin saglanmasinda
gergeklestirdigi roliin yanisira ulusal verimi ve toplumsal refahi arttirma gabalarma da yardime:
olmaktadir. Isletmenin etkili bir iiretim yapabilmesi ancak iyi bir pazarlama islevini isletmede
gergeklestirmekle olanaklidir. Tiiketicilerin isteklerini 6n planda dikkate alarak {ireticilerle
aralarnda koprii gorevini goren pazarlama, taraflari bir araya getirmekte mal ve hizmetlerin
uygun sekillerde istenilen zaman ve yerde hazir bulundurulmalarini  saglayarak onlarn zaman,
yer ve miilkiyet faydalarmmn arttirilmalarma hizmet etmektedir. Bu gekilde firmalarca iiretimi
yapilan mal ve hizmetlerin tilketicilere aktarimi sirasinda onlara yeni degerler eklendiginde, yeni is
alanlar1 hatta yeni endiistriler ortaya gikabilmekte ve bdylece toplumsal yasama standardi giderek

yiikselmektedir.

8.1. PAZARLAMA SISTEMINDE STRATEJIK PLANLAMA

Pazarlamada planlama, genis anlamda anildiginda pazarlama  faaliyetlerinin etkinligini
arttrmak igin analiz ve tahmin yapma olarak diigiiniilebilir. Bu nedenle planlama zorunlu olarak
isletmenin gerceklestirmek istedigi amaglarla, bu amaglar1 gergeklestirmek igin igletmece girisilen
faaliyet sistemi ile bagan igin gerekli ¢aba ve bu ¢abayr yaratacak isletme kapasitesiyle ilgilidir.
Kisaca bir kurulusun amaglan ve kapasitesiyle degisen pazar firsatlar1 arasinda stratejik bir uyum
saglamak ve stirdiirmek igin girigilen ydnetim siirecidir. Stratejik planlamanin amaci, firmanin
giiclii ticari alanlar1 bulup gelistirmesi ve zayif alanlar: elemesidir.

Pazarlama planlamasinin isletmenin tim planlama sistemi iginde incelemenin nedeni;
pazarlama planlamas: i¢in harcanan ¢abalara hem isletmenin temel amaglari, politikalar: ve
stratejilerine yon vermesi, hem de etki etmesidir. Pazarlama stratejisi, pazarlama hedeflerini
gergeklestirecek bir dizi Ozgiin eyleme doniigtiiriiliir. Ust yonetim, isletme amaglaryla iligki

kurarak pazarlama amaglariny, stratejilerini saptamakta ve saptanan temellere gore de pazarlama
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boliimii finansman, iiretim ve personel gibi fonksiyonel béliimlerle koordinasyonu saglayarak
pazarlama planlarim hazirlamaktadir. Giinii giiniine izlenecek taktikler gelistirir. Ornegin; fiyat,
monii, ozel giin ( yoresel yemek giinleri, yabanc: iilke yemek giinleri ), sunus vb. neyin, ne
zaman ve kim tarafindan yapilacag gibi sorularin cevaplart eylem programlarinin uygulanmasim
saglar. Buradan ¢ikacak olan tiim pazarlama programi da  genel isletme stratejik planmin bir
parcasi olacaktir. $ckil 8.2°de bir isletmenin pazarlama programi ogeleri yer almaktadir

(Yigit - Duran 1997 ),

Sekil 8.2: Yemek Uretimi Yapan Isletmelerin Pazarlama Iglevi

\ \ Stratejik Plan
Pazarlama
Hedef Pazar Sgan —}——
1 .
+ & ‘l" & Pazarlama Plam isletme
Pazarlama
Zamanlama
- v -+
k;mazarmaxlna Kontrol
3 Diger Planlar

Pazarlama planlamas: faaliyetleri birbirinden bagimsiz faaliyetler olmasina ragmen, bunlar
planlama siireci iginde $ekil 8.3’de goriildiigii gibi birbirini izleyen agamalar seklinde gosterilebilir

( Tokol 1996 ).



117

Durum Analizi

) 4

Isletme ve Pazarlama Amaglarmin Belirlenmesi

Strateji Alternatifleri ve Uygun Strateji Se¢imi

v

v

Urtin Stratejisi

v

v

Fiyat Stratejisi

Dagitim Stratejisi

Tutundurma Stratejisi

)

|

:

'

Pazarlama Karmasi Programlamasi
A 4 A 4 Y
Uriin Programi Dagitim Programi Fiyat Program Tutundurma Programt
l A 4 v v

Programlarm Koordinasyonu ve Biitlinlestirme

Pazarlama Plam

A 4

Uygulama

Denetim

Sekil 8.3: Yemek Uretimi Yapan Isletmelerde Pazarlama Planlamas: Siireci
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Pazarlama planlamasinda ilk asama genellikle isletmenin genel amaglart ile pazarlama
amaglarinin belirlenmesi seklindedir. Ancak bu isletmenin pazar durumunu ¢ok dikkatli analiz
ederek gergekei amaglar belirlemesi durumunda dogrudur. Fakat genellikle isletmeler yer aldiklar:
pazar iginde mevcut durumun niteliklerinin farkinda degillerdir. Onun igin amag belirleme,
pazarlama planlamasinda birinci degil, ikinci asamada yer alir. Bu durumda 6nce durum analizi

yapilarak pazar firsatlar1 degerlendirilir, daha sonrada isletmenin uygun amaglari belirlenir.

8.2 SATIS STRATEJILERININ BELIRLENMESI
Pazarlama karmas: strateji degiskenleri dorde ayrilir. Bunlar:
1. Uriin stratcjisi
2. Fiyat stratejisi
3. Dagitim .stratejisi

4, Tutundurma stratejisi

8.2.1.URUN STRATEJISI

Hazir yemek iiretim sanayisinde pazarlanan iirlin, tilkketicinin begenisine sunulan yemektir. Bu
nedenle yemek sanayinde pazarlama karmasinin kalbini iiretilen yemek olusturur.

Uretilen yemekler pazarlama yoneticisinin denetimi altinda olan bir degiskendir. Ciinkii iiretilen
yemek, pazarlama amaglarmin gergeklestirmek igin degisik diizeltmelere konu olabilir. Ornegin;
yemegin hammaddesi, iiretim yontemi. stili, kalitesi, sekli, rengi vb. degistirilebilir ( Tokol 1996 ).
Bu baglamda iiriin gelistirme, miisterilerin ( tiiketicilerin ) isteklerinin tatmin edilmesi i¢in gerekli
firiinlerin ( yemeklerin ) ve sunug hizmetlerinin yaratilmasi, bu istek ve gereksinimlere uyarlanmast
islemidir. Bu bakimdan isletme yonetiminin temel gorevi olan miigteri memnuniyetini saglamak,
firmanin satig ve kar amaglarim ger¢eklestirmek gibi sonuglarin elde edilmesi i¢in talep edilen

yemeklerin ve sunug hizmetlerinin planlanmasi ve geligtirilmesi gerekmektedir ( Cetin 1999 ).
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Yemek iiretim sanayinde firmalarin kapasite ve daha da onemlisi sahip olduklari sermayeye
gore olusturduklart  teknoloji farklilik gOstermektedir. Bir yemegin olusturulmas: igin
malzemelerin  kondugu, sonrada bilgisayar programiyla verilen komutlar dogrultusunda
yemeklerin yapildig1 bir sistem yoktur. Bu nedenle her firmada yapilan yemek kalite ve lezzet
bakimindan farkhlik gosterecektir. Boylece firmalarin pazarda yer alabilmeleri i¢in iirettikleri
yemeklerde kaliteyi, lezzeti, stabiliteyi saglamalari, miisteri memnuniyeti agisindan da taleplere
tam karsilik vermeleri, farkli tatlarda yemeklerle ¢esitlendirmeye ( iiriin gelistirmeye ) gitmeleri
gerekmektedir. Olugturulan monii plami i¢inde kullamilacak yemek ¢esitlerinin ancak pazar
arastirmalari ile belirlenecegi unutulmamalidir,

Uriin stratejisini gelistirirken yemek sanayinde rekabet kosullar1 igletme kaynaklar: dahil olarak
tiim pazar dikkate almmalidir. Uriin stratejisine etki eden diger etmenler s0yle siralanabilir:

* fsletmenin hammadde kaynag iizerindeki denetim olanag:

* Mevsimlik dalgalanmalar

* Arastirma - gelistirme ¢abasinin gii¢ ve maliyetinin yitksek olmast

* Uretim olanaklar1 ve teknik bilgi

= Gerekli yatirim miktari

= Tecriibeli teknik personel sayist

Ekonomik rekabet karsisinda isletmelerin varhgini devam ettirmek ve karl biiyiimeyi saglamak

i¢in agagidaki strateji yontemleri kullanilir.

Uriin Mevcut Uriin Cesitlendirilmis (yeni)
Pazar Urlin
Mevcut Pazar Pazara Niifuz Etme Uriin Gelistirme

Yeni Pazar Pazar Gelistirme Cesitlendirme
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1. Pazara nufiiz etme stratejisi: Bu strateji, igletmenin meveut yemek listesinde bﬁlunan tim
yemeklerle ( liriinlerle ) ilgili pazar stratejisidir.

2. Pazar genisletme stratejisi: Burada igletme yeni miigteriler bulmak ve potansiyel miisterileri
cezbetme gabasindadir,

3. Uriin gelistirme _stratejisi: Meveut bulunan yemeklere yeni ozellikler kazandirilarak

misteriler ( pazar ) sabit tutulmaya caligilir.

4. Cesitlendirilmis yeni {iriin stratejisi: Bu stratejide isletme, mevecut yemek tiirlerinden ve
pazar yapisindan ayrilir. Yeni pazarlar ( miisteriler ) igin farkl Ozellikte, ilgi ¢ekici yeni
yemekler ( yoresel yemekler, yabanci mutfak yemeleri vb. ) gelistirmeye ¢alisir. Bu
strateji digerlerinden farklidir. Isletme yapisinda hem fiziksel hem de 6rgiitsel degismelere
yol agar. Bu igletme agisindan riskli olabilir; ancak rekabetin ¢ok az veya hi¢ olmadig:
pazarlara girildiginde ¢ok karlt olabilir. Hazir yemek sanayinde de rekabet ¢ok Snemli bir
etmendir. Tirk mutfaginda da belirli yemekler vardir ki genelde bunlar tercih edilir.
Yeni, farkli yemek ¢esitlerine sicak bakilmaz; ancak oOzel giinlerde fark yaratilmasi

agistindan tercih edilebilir. Bu durumda iiriin ¢esitlenmesi stratejisi genelde kullaniimaz.

8.2.2. FIYAT STRATEJISI

Fiyat, ckonomik hayatin temel unsurlarindandir. Pazarlama programinda 6zellikle enflasyon ve
durgunluk donemlerinde, basariy1 etkileyen bir faktordiir. Pazarlama karmasinin en esnek 6gesi
olan fiyat dnemli bir rekabet silahidir,

Fiyatlandirma islemi firmadaki karar vericiler tarafindan belirsizlikler arasinda ve iyi bir
sekilde yapiimak durumundadir. Ancak isletme bakimindan en iyi olacag: ifade edilen fiyatin
saptanmasina iligkin basit bir matematiksel bagintidan s6z edilemez. Buna karsin pazardaki talep
degismelerini veya rakip firma girigimlerini kargilayabilmek bakimindan da hizla  degisiklik
yapilabilecck tek unsur ¢ogunlukla fiyattir ve bu 6zelligi nedeniyle etkin bir pazarlama ag¢isindan
fiyatin 6nemli bir rolii bulunmaktadir. Diger yandan, pazarlama yoneticisinin kontrol edebildigi

baslica dort degiskenden ( iiriin, dagitim, fiyat, tutundurma ) biri olan fiyat, isletmelerin 6zellikle
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satiglarin1 ve karim etkilemesi nedeniyle hem isletme hem de pazarlama kararlarinda belirli bir
agirliga sahiptir.

Uriin fiyatlar belirli boyutlar icinde denetlenebilir. Uretimi yapan isletme, rekabet amaciyla
fiyat temelini segebilir ve rakip isletmelerin fiyatlarma gore de fiyatim diisiik tutabilir. Bunun
aksine, hem yiiksek kalite imaj1 yaratmay1 hem de yiiksek fiyat uygulamay: arzu edebilir. Fiyatin
hangi limitler arasinda olacagini belirlemede en 6nemli sinirlama maliyetler olmaktadir,

Uygulamada goriilen fiyatlama stratejileri sunlardir:

*maliyetle ilgili olan;

-fiyat1, maliyete sabit kar yiizdesini ekleyerek belirlemek

-fiyaty, cari pazar fiyatinin altinda belirlemek

*rekabetle ilgili olan ;

-fiyati, rakip isletmelerin fiyatlarin biraz iistiinde belirlemek

-rakiplerle anlasarak fiyat belirlemek

-farkl pazar boliimleri igin farkh fiyat belirlemek

*taleple ilgili olan;

-malin yagsam doneminin farkli agamalari i¢in farkl: fiyat belirlemek

~tiiketiciyi cezbetmek igin kisa siireli olmak {izere fiyati maliyete esit veya altinda belirlemek

-psikolojik fiyatlamaya basvurmak

Isletme fiyat belirlemeye karar verirken, oncelikle fiyatlamanin hedeflerini gdz Oniinde
bulundurmas: gerekir. Isletmenin fiyatlama hedefleri; pazarda kalmak, maksimum kara ulagmak,
maksimum satiga ulagsmak, maksimum satig gelistirme hizini yakalamak, pazarin kaymagmni almak
ve tiriin - kalite liderligi yakalamak olabilir ( Kotler 1991 ).

Rekabet ¢ok yogunsa ve titketici istekleri ¢ok hizli degisiyorsa, isletme ¢ok diigiik bir fivat
diizeyini tercih edebilir. Rekabetin yogun oldugu pazarlarda igletmenin fiyatlar iizerinde az bir
denetim olanag: bulunmasina kargilik, rekabetin az oldugu pazarlarda isletmenin fiyatlar iizerindeki
serbestligi artmaktadir. Diger yandan, isletme atil kapasiteye sahipse ve diisiik fiyatla daha fazla

{iriin satabiliyorsa ( liretimin arttirilmasiyla ortalama maliyet diigityorsa ) diisiik fiyat belirleyebilir.



122

Isletme, fiyatlama hedeflerini belirlerken talebi, maliyeti ve rekabeti de gz ‘6niine almalidir. Her
fiyatlama hedefi ya maliyete yonelik, ya talebe yonelik ya da rekabete yonelik egilim gosterir.

Isletme, fiyat belirlerken kisa ve uzun donem birim iiretim maliyetini, degisken ve sabit
masraflar1 ve iiretim artisiyla birlikte maliyetlerde meydana gelen degismeleri gbz Oniine almasi
gerekir. Isletmenin kisa démem birim iiretim maliyeti, tam kapasiteyle iiretim yapamamasindan
dolay1, uzun donem birim iiretim maliyetinden yiiksektir.

Isletme fiyat belirlerken, rakibin fiyatlarmy, iiriin kalitesini ve sundugu hizmetleri takip ederek
kendi fiyatlar1 ve sunumlar ile kargilagtirabilir. Tiiketicilere yonelik arastirmalar yaparak; onlarin
rakip isletme fiyatlar1 ve iiriin kalitesini nasil karsiladiklarint arastirabilir. Isletme, rakip isletmenin
iiriin kalitesini dikkate almadan ona yakin fiyat belirlerse iki durumla kargilasabilir:

e eger rakip isletmenin iiriin kalitesi diigiikse ilerde fiyat degistirmekte zorlanabilir,

¢ rakip isletmenin {irlin kalitesi kendilerininkinden yiiksekse rakip isletme fiyaum

degistirmeye reaksiyon gosterebilir.

Diger bir ifadeyle isletme, rakipleri karsisindaki sunumunun pozisyonuna gore fiyat

belirleyecektir,

Malivete v6nelik fivatlandirma

1. Maliyet + kir yontemi

2. Hedef fiyatlandirma yontemi

Birinci yOnteme gore fiyatlandirma, birim bagina toplam maliyetlerin bulunmasi ve bunun birim
toplam maliyete belirli bir kar marji eklenmesi esasina dayanir ( Cetin 1999 ).

Yillik toplam giderler

Birim toplam maliyet =
Yillik iiretim miktari

Satis fiyat1 = Birim toplam maliyet + kar marji
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Basit olmasi nedeniyle uygulamada yaygin olarak kullanilmaktadir. Yemek iiretimi yapan

isletmelerde toplam giderler, sabit ve degisken maliyetlerden olugsmaktadir.

Ikinci yontemi, iiretim hacmi genis olan isletmeler biiyiik oranda kullanirlar ve buna gore
Onceden tahmin edilen bir satis hacminde istenen belirli bir kar amacmi gergeklestirecek fiyat
hesaplamaya ¢aligmaktadirlar.

Teknik olarak ikisi birbirinden farkli olmakla beraber amaglari birbirine benzer. Ciinkii her ikisi
de satilan her birimde 6nceden saptanmus bir kdr marjint garanti etmeyi arzular.

Talebe vonelik fivatlandirma

Burada ta[ebin yogunlugu dikkate alinarak talebin fazla olmasi halinde, yiiksek fiyat; talebin az
olmas: halinde diisiik fiyat belirlenir. Ornegin sicak havalarla birlikte gda sanayi iiriinlerinden
alkolsiiz igeceklere, meyve suyuna ve dondurmaya olan yiiksek talep nedeniyle bu gida sanayi alt
dallarmnin talebin yogun oldugu bu donemlerde isletmelerin fiyat {izerinde belirli dlgiilerde etkili
olabilmeleri bu duruma en iyi 6rnektir.

Yemek iiretimi yapan isletmelerde genelde talebe yonelik bir fiyatlandirmaya gidilmez. Bu
isletmelerde 6nem kazanan nokta rekabet kosullar1 ve maliyetlerdir; talep en son etkili olan
konudur.

Rekabete vOnelik fivatlandirma

Uygulamada en sik goriilen fiyatlandirma y6ntemi olup esas olarak fiyatlarin rakip isletmelerin
fiyatlarina bakilarak saptanmasina dayanir.

Rekabete dayali fiyatlandirmada isletme fiyatlarmin rakip isletme fiyatlariyla aym fiyat diizeyi
esas alinabilecegi gibi belirli bir oranda daha diisiik veya yiiksek olarak da belirlenebilir. Buna gbre
fiyat belirlemede iki uygulama sckli bulunmaktadir:

1.. Cari fiyatin ( piyasa fiyatim ) esas alma

2. Kapali zarf ( eksilme veya ilave ) usulii

Birinci uygulama sekli en yaygin fiyatlandirma sekli olup isletmenin iiriinleri igin pazarda o an

i¢in goriilen ortalama fiyat diizeyinde fiyatin belirlenmesidir. Ikinci uygulama sekline gére isletme,



124

rakip isletmelerin fiyat tekliflerini tahmin etmeye veya Ogrenmeye calisarak onlardan daha

avantajli ( diisiik ) fiyat teklifi yapma yoluna giderler ( Cetin 1999 ).

8.2.3. DAGITIM STRATEJISI

Dagitim, tamamlanmig bir {iriinii, uygun maliyette, istendigi zaman, istendigi yere gotiirerck
malin ekonomik degerini veya faydasini arttirarak maksimize etmeye ¢alisan bir isletme
faaliyetidir. Biitiin gida sanayi sektoriinde dikkatle iizerinde durulan dagitim programi yemek
tiretimi yapan kuruluglarda farkh bir boyut kazanmaktadir.

Genel anlamda baktigimizda iretilen mamiiller dagitim kanallar1 aracilifi ile iiretici firmadan
tikketiciye kadar bir yol izlerler. Bu dagitim kanallart iginde, mamiillerin iireticiden tiiketiciye
aktariminda aktif rol alan kisi ve kuruluslar yani aracilar vardir. Bu aracilar dagitim kanallar1 ig¢inde

farkli alternatiflerle yer alirlar ( Cetin 1999 ). Ornegin;

1. Uretici - tiiketici ( burada arac1 yoktur )

w

Uretici - perakendeci - tiiketici ( bir arac1 vardir )
3. Uretici - toptanci - perakendeci - tiiketici ( iki arac1 vardir )
4. Uretici - bayi - perakendeci - tiiketici ( iki aract vardir )

5. Uretici - bayi - toptanc - perakendeci - tiiketici ( ii¢ aract vardir )

Tiiketim mallart igin s6z konusu olan bu dagitim kanallarindan hemen hepsi gida sanayi
{iriinlerinin pazarlanmas: yoniinde kullanilmakta ise de ozellikle bayi ve toptancilarm yer aldigt
4. ve 5. kanal alternatiflerinin daha siklikla piyasada yer aldig1 gbzlenmektedir.

Gida sanayinin bir alt kolunu olusturan hazir yemek iiretim sanayinde digerlerinden farkli olarak
dagitim kanalinda aracilar yer almaz. Ciinkii yemek iiretimi giinlitk tiiketimi icermekte ve o giin
yapilan yemekler birkag saat iginde tiiketiciye sunulmak durumundadir.

Burada olugan dagitim kanali, yemegi iireten isletmenin kendisine ait olan servis araciyla
yemegin yenecegi 6giin saatinden birkag saat nce ilgili birime uygun sartlarda ( yemek sicakligin

koruyan thermobox sistemle ) ulagtirilmasmi kapsar. Burada kullamlan servis aract ve servis
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personcli yemek iiretimini yapan kurulusa aittir. Kisaca, hazir yemek iiretim sanayinde dagitim
islevi isletmenin kendisi tarafindan yapilmakta, aract vb. kullanilmamaktadir.

Yemek iirctimi yapan isletmelerde yapilan iiriiniin nereye sattlacag: bellidir. Bunun igin tek bir
alternatif vardir oda igletmenin bulundugu sehirdir. Daha Oncede belirttigimiz {izere, giinliik
tiiketiminin yapilmasi gerekli olan yemek, ¢ok uzak mesafelere ulastirilmada sorunlar ¢ikaracagi
i¢in ( ¢abuk bozulma ve dagitim maliyetlerinin yiikselmesi ) iiriiniin satis1 ( dagitim: ) ancak ayni

bélgede olmak durumundadir. Bu bilgiler 1s1§1nda olusturulacak dagitim stratejisi;

uygun dagitim maliyeti

- istenilen zamanda ulagtirma ( servis hizi )
- hijyenik kosullarin saglanmas:

- egitimli servis personeli bulundurma

- miigteri memnuniyetini saglama

gibi faktorler dikkate alinarak belirlenmelidir.

8.2.4. TUTUNDURMA STRATEJISI

Pazarlama karmasinin unsurlarindan olan tutundurma ( promosyon ) kisisel satis, reklam, satis
gelistirme ve tanitma ( haber geklinde ilan ) olarak dort boliimde incelenebilir.

Kisisel satis : Satig amaciyla isletmenin satiy elemanlarmin  karsilikli goriigme yolu ile birden
fazla alictya liriinii tanitmast ve sonuca ulagmasidir. Bu tiir satig faaliyetlerinin basarisi iyi
yetismis satig elemanlarina sahip olmayla yakindan ilgilidir. Kigisel satiy programinda, kisisel
satigin amaglari, stratejileri, satig giicii bilyiikliigli, satis elemanlarmin segimi ve eitimi, satig
bolgelerinin belirlenmesi ve satis elemanlarmin satig bolgelerine dagilimi ile satis elemanlarina
yapilacak 6demeler konusu yer alir.

Tanitma (_haber seklinde ilan ): Isletmeyle cevresi arasinda olumlu iligkiler yaratma ve
siirdiirme ¢abalar1 olan halkla iligkiler fonksiyonunun bir kismi olarak tanitma, reklama
benzemekle birlikte herhangi bir iicret 8demeksizin yapilan, kitle iletisim araglarinda yayinlanan

roportaj, ticari haber, resim vb. faaliyetlerdir.
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Satis gelistirme: Reklam ile kisisel satigt tamamlayaxi ve bunlar arasinda esgiidiimii saglayan bir
satis ¢abasidir. Fuarlara ve sergilere katilma, katalog, esantiyon dagitma, teshir gosterileri vb.
faaliyetler bu gabanin kapsamina girmektedir.

Reklam: Isletmelerce iiretilen mal ve hizmetlerin ya da fikirlerin bir bedel karsiliginda yeni
kitlelere duyurulmas: ve benimsetilmesi amacinin kisisel olmayan sekilde sunumunu ifade
etmektedir. Bir baska deyisle, belirli bir pazari olusturan birimlere yoneltilen, kisisel olmayan ve
ticreti Gdenen satig ¢abasidir ( Cemalcilar 1992 ), Reklamin amacy; satisi arttirmak, marka imaji
yaratmak ya da var olan imaji korumak, kalite imaj1 yaratmak, {iriin{i tanitmak, deneme arzusu
yaratmak, tiriindeki degisiklikleri iletmek , farkinda olunmasim saglamak vb. dir.

Reklamla ilgili olarak dncelikle reklamin amaci belirlenir, Sonra reklam igin biitge olusturulur
ve hangi medyada kullanilacag: ( radyo, televizyon, gazete, dergi, 151kli - 151ksiz pano vb. ) segilir.
Reklamda yer alan mesaj hazirlanir. Mesaj bir slogan, bir sembol ya da isaret olabilir. Basarili bir
mesaj psikolojik olmaly, ilgi yaratmall, dikkat ¢ekmeli, istek yaratmali, hatirlanmali, hafizada yer
birakmalidir, Ayrica mesajin basit, inandiricy, tutarh ve ikna edici olmasi yararlidir. Reklam
medyasi se¢iminden sonra reklamumn reklam araglarinda ne kadar siirecegi ve ne kadar yer
kaplayacagini saptamak gerekir. Reklamin yayinlanmasindan sonra da etkinlik Sl¢iimii yapilir.
Yani tiiketiciye etkinlik 6lgiimiinde kullamlan testler uygulanarak, reklamin nasil bir etki yarattig
belirlenir.

Yemek iiretimi yapan igletmelerin iirettikleri iiriintin farkli bir tiiketim gekli olmasindan dolay:
( birkag saat iginde hizh tiketim ) kigisel satig yolu kullamilmaz, Ancak gorsel - yazili medyada
reklimlarla, katalog dagitimiyla, rOportaj, ticari haber ve resimlerle tutundurma politikas:

izlenebilir.
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8.3. INCELENEN ISLETMELERDE PAZARLAMA FALIYETLERI ve ISLETME
KARLARINA ETKISI

Bursa iginde sayilart  300’iin iizerinde olan yemek iiretimi yapan isletmelerin kapasite
bakimindan % 3’ii ok biiyiik, % 6°s1 biiyitk, % 16°s1 orta, % 75’1 ise kiigiik Olgekli
firmalardir. Bu belirlemeden sonra biitiin firmalar arasindan gayeli ornekleme yontemi ile,
glriigmelerin yapilacagi firmalar belirlenmistir. Firma yetkilileriyle kisisel goriigmeler sonucu
gerekli veriler toplanmistir,

Isletmeler miisterilerin  istek ve Onerileri dogrultusunda pazarlama  sistemlerini
gelistirmektedirler. Yapilan anketler sonucunda giinlik 1000 kisi ve daha az iliretim yapan
isletmelerde miisteri isteklerine bakildiginda 6ncelikle fiyatlarla ilgili sikayetler géze ¢arpmaktadir.
Diisiik kapasitedeki isletmelerin  kendi aralarinda kalite - hijyen vb. agisindan birbirine bir
tistlinliigli olmadif1 saptanmig; ancak fiyat konusunda biiyiik firmalarla karsilagtinildiginda
uyguladiklart fiyat daha diisiik bulunmugstur. Buna ragmen miisterilerinin ilk talep ettigi konu
fiyatlarin geri ¢ekilmesidir. Bunun nedeni de bu yemek firmalariin kiigiik ¢apl ve diisiik kapasiteli
isyerleriyle galisiyor olmasidur.

5000 - 10000 kisi / giin ve iizeri kapasiteli igyerlerinin miisteri istek tablosu incelendiginde
yine ilk swrayi fiyat almaktadir. Miisteri her zaman az parayla diledigi yemegi yemeyi arzu
edecektir. Bu nedenle belirlenen fiyat ne olursa olsun hep daha geriye gekilmesini talep edecektir.
Fiyattan sonra miisterilerin istedikleri sirastyla kalitenin arttirilmasi, hijyenin tam saglanmasi,

monii ¢egidinin yeterli seviyeye ¢ikarilmasi ve servis hizinin arttiriimasidir.

Yapilan bir memnuniyet degerlendirme arastirmasma gore sonuglar sSyle bulunmustur
( Anonim 1999f ):

Bu ¢alismaya katilim % 77.5 olmus ve bunun % 89.7’sierkek, % 9.7’sikadin, % 0.6’s1
da cevap vermeyenler seklinde olmustur.

Yemek lezzeti= % 80 ¢ok 6nemli

Kullanilan malzeme kalitesi= % 76.8 ¢ok 6nemli

Temizlik ve hijyen kalitesi= % 88.4 ¢ok Gnemli
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Dengeli monii kompozisyonu= % 47.1' Onemli
Yemek segme ( monii ) imkani= % 51.6 Onemli
Porsiyon miktari ve doyumculuk = % 46.5 ¢ok dnemli
Yemek 1sis1= % 51.6 Onemli
Servis hizliig1= % 44.5 Onemli
Yemekhane dekorasyonu= % 46.5 Onemli
Yemekhane temizligi= % 81.9 onemli
bulunmustur. Yoresel yemek giinleri % 89.7 ve yabanci iilke yemek giinleri % 52.9

oraninda yapilmasi istenmistir.

Tim bu istekler dogrultusunda isletmelerin  pazarlama karmasi i¢inde Onemli yer tutan
fiyatlandirma programinin iizerinde &zenle durmalarn gerekmektedir. Incelenen isletmeler,
pazarlama faaliyetleri iginde reklamlarla yazili ve gorsel basinda yer alarak. firmalarini tanitacak
brogiir ve katalog dagiarak, miisterilerini sik sik ziyaret edip istekleri ve sorunlarmi bizzat
dinleyerek rekabetin yogun oldugu bir pazarda ayakta kalmaya ¢aligmaktadiriar.

Miisterilerle birebir goriiserck onlarla ilgilenildigi mesajinm1 vermek sahip olunan pazarin
genigslemesinde yardime olmaktadir. Aynen bir mali begenip bir arkadagina Snermek gibi burada
da miigterilerle ilgilenmek bir bagka miisteriye o yemek fabrikasinin Snerilmesini saglayacaktir. Bu
dolayli bir yol olmasina ve sonucun uzun siirede goriilmesine kargmn kalici ve saglam bir sonug
olusturan pazarlama faaliyetidir.

Bu pazarlama faaliyetlerinin maliyetler iizerindeki etkisi igletmeye olumlu ya da olumsuz
olarak yansiyacaktir. Pazarlama faaliyetleri sonucu elde edilecek yiiksek satiglar ve genisleyen
pazar pay1 isletmenin kar marjlanini yiikseltecektir. Olumlu her tiirlii pazarlama faaliyeti mutlaka
isletmeye kar olarak geri donecektir. Ancak pazarlama faaliyetlerine gercken Onem verilmezse

isletme karlary, satiglar ve pazar payi iizerinde olumlu gelismeler beklenemez.
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9. SONUC VE ONERILER

Bursa ilindeki hazir yemek firetim sanayinin sorunlarimin da incelendigi bu arastirmada

anketler, kisisel goriismeler ve yazili kaynak arastirmalari sonucunda su sorunlarmn yasandigt tespit

edilmigtir:

Yemek sektoriinde yatirimin kargiliga tekstil, otomotiv vb. sektorlerde oldugu gibi daha fazla
tiretim, ig¢ilik maliyetlerinde azalma ve ciro artigt gibi olmayip; ancak iiriin kalitesinde arti ile
g6zlenebildigi icin sektorde bugiine dek teknolojik gelisim ¢ok fazla olmamus, bugiine kadar iiretim
ve hizmet eski usuller ile devam etmis ve diger is dallari iginde Snemine dikkat ¢ekilememistir. Bu
nedenle hizmet seklinin gegitlenmesi ve kalite kokenli rekabet saglanamadign igin, fiyat yemek
sanayileri arasinda tek rekabet unsuru olarak kalmustir,

Bunun diginda heniiz Tiirkiye’de mesleki egitim her is koluna cevap verecek gekilde
yayginlasmadig: i¢in tecriibeli eleman bulmak hali hazirda yemek sanayileri i¢in bir sorun teskil
ctmektedir. Bununla birlikte kalifiye eleman - personel olusturulamamasi da bir sorundur.

Diger onemli bir husus, hammadde temininde Tiirkiye’nin kalitesiyle isim yapmis belli bash
kuruluglar1 diginda, diger firmalarda kalite ve iiriin standardizasyonunun olmayis: nedeni ile
yasanan iiretim problemleri arasindadir ( Anonim 1998d ).

Ozellikle sebze, meyve, yamurta gibi iiriinlerde istenilen kalite ve standardin saglanamamasinin
yaninda, zamaninda ve yeter miktarda temin edilememesi de sorun teskil etmektedir.

Daha ¢ok finansman yOniinden sikintilari olan isletmelerde karsilagilan ve 6nemli olan bir
sorun da nakit para akiginin saglanamamasidir. Hammadde ve yardimer maddelerin pesin alinmast
ancak yemek satiglarinin vadeli olmasi bdyle isletmeleri zor duruma diistirmektedir.

Diisiik maliyetle ve kalitesiz iiretimde bulunan firmalar nedeniyle sektorde haksiz bir rekabet

ortami olugmaktadir, Kalite ve hijyen kosullar1 gdzetmeksizin iiretim yapan isletmeler, insan
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saghgi ile dogrudan ilintili olan toplu zehirlenmeler sebep vermelerinden dolayr bir sorun
olusturmaktadirlar ( Anonim 1998c ).
Miigterilerle her zaman sdzlesme yapilamamaktadir. Bunun sonucu olarak da miigteri istedigi

her zaman yemek firmasim biraktiginda da borg tahsil etmekte sorun yasanmaktadir ( Anonim

1993b ).

1. Bursa ilindeki hazir yemek sanayinin - % 7571 kiigiik ( 1000 kigi / giin’ den az ), % 167s1
orta ( 1000 - 5000 kisi / giin ), % 6’s1 biiyiik ( 5000 - 10000 kisi / giin ), % 3’i g¢ok bilyilk
( 10000 kisi / glin’ den fazla ) 6lgekli firmalardan olugmaktadir.

2. Giinlitk 1000 kisiden daha az kapasitesi olan isletmelerin % 30°u ilkel, % 70’1 orta
diizey teknoloji; 1000 - 5000 kisi / giin kapasiteli isletmelerin % 40’1 orta, % 60’1t modern
teknoloji; 5000 - 10000 kisi / giin kapasiteli isletmelerin % 15’1 orta, % 85’1 modern teknoloji;
giinliik 10000 kisinin {izerinde iiretim yapan isletmelerin ise % 80’i modern, % 20°si ileri
teknoloji kullanmaktadirlar.

3. Kiigiik ol¢ekli firmalarda teknik personel egitim durumu ortaokul; orta Slgekli firmalarda
ortaokul ve lise, bilyilk Olgekli firmalarda ise lise egitim seviyesine sahip insanlardan
olusmaktadir, Kiigiik 6lgekli firmalarin % 60’1, digerlerinin ise tamaminda tiretimden sorumlu
miihendis bulunmaktadir.

4. Biiyiik Olgekli firmalarda biitgeleme  ve iiretim planlamasinin ( ayhik - giinliik ) yapildigy;
kiigiik lgekli firmalarda yapilmadig) gézlenmistir.

5. Incelenen isletmeler yap1 olarak merkezde pisirim sistemine uygun {retim yapmaktadirlar.
1000 kisi / giin ve daha az kapasiteli firmalarin tamami merkezde iiretim yapmaktadir.
1000 - 5000 kigi / giin kapasiteli firmalarin % 60’1 merkezde iiretim, % 40’1 her iki sistemde de
{irctim yapmaktadir. 10000 kisi / giin ve daha fazla kapasiteli firmalardan kurumsal olan

isletmelerin = % 90°1 yerinde iiretim yapmakta, % 10’u kendi mutfaklarii kullanmaktadir.
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Kurumsal isletmelerin ( yabanct ortakli firmalar ) asil amaglar yerinde iiretim yapmaktir. Yerel
firmalar ise, her iki sistemde de iiretim yapmaktadirlar.

6. Incelenen firmalardan kiigiik 6lgekli olanlarm normal monii agirhkh cabgtiklari; orta ve
biiyiik olanlarm % 70 oraninda normal, % 12 oraninda ekonomik ve bunlarin yamsira diyet
ve liix monii gibi gesitli moni gruplarini temel alarak iiretim yaptiklar1 gozlenmigtir. 10000
kisi / giin’iin {izerinde kapasitesi olan firmalardan yerel olanlar % 50 oraninda normal; kurumsal
olanlar ise % 50 oraninda g¢oktan segmeli moniiyii Oncelikle tercih etmektedirler.

7. Incelenen isletmelerde monii hazirlanmasinda, % 57'lik bir payla maliyetler ilk sirada
etkili olmustur. Mevsim, lezzet, doyuruculuk, siralama, renk, uyum, goriiniim gibi faktorler
birbirini tamamladigi igin tek bir dilim i¢inde incelenmis ve % 14’likk bir pay aldig: goriilmiigtiir.
Bunu sirastyla % 12 ile kalite - hijyen, % 10 ile kalori ve % 7 ile miisteri memnuniyeti
izlemistir,

8. Incelenen igletmelerde normal monii esasina gore ortalama maliyetler igerisinde en bﬁyﬁk
yeri % 60°hk pay: ile hammadde alirken onu % 16’lik pay ile ig¢ilik, % 10’luk pay: ile
pazarlama faaliyetleri izlemektedir.

9. Kiigiik kapasiteli firmalarm % 90'mda TSE belgesi bulundugu, ISO 9000 ve HACCP
belgesinin ancak 10000 kisi/ giin {izeri kapasiteli olan firmalarda oldugu gozlenmigtir.

10. Incelenen isletmelerden 5000 kisi / giin {izeri kapasiteli olanlarinin yaygmn olarak
kullandiklar: ISO 9000 Kkalite giivence sisteminin, miigteri memnuniyetini % 55, pazar payini
% 15 vesatiglarida % 10 oraninda olumlu etkiledigi saptanmugtir.

11. Incelenen isletmelerin kapasite kullanimi bakimindan oranina bakildiginda; 1000 - 5000
kisi / glin kapasiteli olan firmalarm kapasitelerinin % 50 - 80’ini, 5000 - 10000 kisi / giin
kapasiteli olan firmalarin ise kapasitelerinin = % 70’ini kullanmaktadirlar.

12. Hazir yemek sanayinde kigin ortalama % 2 -3 oraninda talep artis1 gdzlenirken, yazin bu
oran % 3 -4 olarak artmaktadir.

13. Pazarlama arastirmalari sonucunda miigterilerin istekleri fiyatlarin diismesi, kalitenin

artmasi, hijyenin saglanmasi, ménii ¢esidinin artmasi seklinde siralanmaktadir.



ONERILER:

1. Kalite ve rekabet sartlarim belirleyecek en 6nemli faktor, Saglik Bakanligi ve Cevre Saglhik
tarafindan yapilacak denetimlerin siklagtirilmasi ve Saglik Bakanlig tarafindan hazirlanarak, heniiz
uygulamaya gegirilmemis olan Gida Uretim ve Satis Yerlerine Yonelik Yonetmeligin acilen
yiiriirliige girmesidir ( Cevre Saghigin denctimleri sonucu bugiine dek Gayristhhi Miiessese Raporu
dahi olmamasma ragmen, bu sektrde faal olan, hijyenik sartlara uymayan mekanlarda iiretim
yapan birgok igyeri raporu almaya ve sartlarini iyilestirmeye zorlanmaktadir ).

2. Hazir yemek sektoriinde ciddi yatinm ve hizmetleri olan kuruluslarmn bir ¢ati altinda
toplanmalart gerekmektedir, Derneklesmeye ( Yemek Sanayi Birligi ) gidilmesi halinde. piyasada
haksiz rekabetle miicadele etmek kolaylasacak, iiretim ve fiyat standardizasyonu sdz konusu
olabilecektir ( Ancak su ana kadar, haksiz rekabet ve ucuza mal etme kaygist ile bu tiir bir
yaklagim saglanamamigtir ).

3. Geligen teknoloji takip edilerek iiretimde yeni olugumlara yer verilmelidir.

4, Hammadde temininde kismm yeterli gesitte, zamaninda ve yeter miktarda sebze
bulunamamasindan dolay: yaganan sorun, dondurulmus iiriin kullamimiyla agilabilinir.

5. Kalite ve hijyene gerecken 6nem verilmelidir. Bununla ilgili tiim igyerleri kendileri egitim
programlari diizenlemeli ya da bu egitimi veren kuruluglarla anlasarak personellerini bu konuda
egitmelidirler.

6. Isletmeler kendi kalite politikalarim olusturmali ve buna uymalidirlar.

7. Tiirkiye ekonomisindeki dalgalanmalar ve istikrarsizliktan dolay1 isletmeler ekonomiyi siki

takip etmelidirler.
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Toplu yemek hizmeti sektoriinde Tiirkiye’ de yakin gelecekte toplumsal yasama paralel olarak

biiyiik gelismelerin yasanacag bir gergektir. Bu konuda bazi yaklagimlar séyle siralanabilir:

Toplam kalite anlayis1 ve uygulamasmnin yayginlagmasi, rekabetin artmasi ve
Ozellestirme, kendi pisirenlerin yemek iglerini yerinde {iretim yapan isyerlerine birakmasin:
zorunlu kilacak ve yerinde iirctim yapan igyerlerinin pazardaki payr hizla biiyiiyecektir.

Yerinde iiretim yapan isletmeler verdikleri yemek hizmetinin yanisira, isverenleri
tarafindan ¢ay, kahve, mesrubat, ¢erez makineleri ve kantin isletmeciligi gibi ek hizmetleri
de vermeleri igin zorlanacaklardir.

Bugiinkii biiyiik kuruluglar, satin alma boyutlarinin getirecegi ek maliyet diistikliikleri
ve kaliteyi koruma yolundaki teknik donanimlar1 sayesinde devlesebileceklerdir. Bu arada
orta boy kuruluglar ya gelisecek ya da kaybolacaklardir. Cok kiiglik kuruluglar ise her
ddnemde var olacaklardir.

Batida verilen hizmette son on yilda “tabldot” ( fiks dort ya da ii¢ kap ) diizeninden
“segmeli” diizene, son asamasinda ise serbest dolagim “free flow™ sistemine gegilmistir.
Tiirkive’de son on yil iginde tabldottan segmeli sisteme gegilmistir ( tabiki bu daha ¢ok
yerinde iiretim yapan kuruluglarda s6z konusudur ). Buna bagl olarak dniimiizdeki on yilda
ise 6zellikle is binalarinda serbest dolasim sistemine dogru gecis olacag umulmaktadir.

Sendikalarin baskis1 ile ozellikle sanayi kesiminde 3500 - 4000 kalorilik &gle
yemegi sartnameleri hazirlanmaktadir. Pratikte 3500 kalorinin dort kaplik bir 6giinde
verilmesi miimkiin olmamakta, yetiskin bir insanin ii¢ 6giinde almas1 gereken bu agiri talep
kimi zaman politik nedenlerle, kimi zaman ise bilgisizlikten sartnamelerde yer almaktadir.
Oniimiizdeki y1illarda bu olgu kantitatif éncelik halinden kalitatif hale gelecektir. Hatta daha

da ileri giderek az kalori igeren yemeklerin talebinin giindeme gelmesi beklenmektedir.
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Bir baska degisim, sehrin merkezi yerinde bulunan ve bugiin personelinin yemek
ihtiyaclarmi merkezi mutfaklardan kargilayan kuruluglarm bir kismimin artk  bu
ihtiyaglarim, yemek kuponlart “meal vouchers” sistemi yolu ile her giin fazlalasan fast
food ve diger yemek hizmeti veren yerlerden karsilamay: yegleyecegi bigimindedir. Bu
arada bu tiir talebi “vakum paketleme” teknolojisiyle ¢Szme alternatifini sunmaya ¢alisan
bir-iki yatirim da devam etmektedir. Her iki halde de “merkezi mutfak” isleri yapanlarin
taleplerinde daralma muhtemeldir.,

Merkezi mutfak isletmeleri ( tabldot fabrikalar1)  “cook-chill” ve “sous vide” (
vakum paketleme ) teknolojilerini  uygulayarak varhiklarmni koruyabilecek, bunlarin
gelencksel imalata devam edenleri ise ya pazarin en alt seviyesine razi olarak faaliyetlerini
stirdiirecekler ya da kaybolup gideceklerdir.

Ozellikle okullar ve iiniversitelerde geng neslin yeni tarz beslenme aliskanliklarina ve
taleplerine uygun olarak geleneksel tencere yemeklerinden fast food tiirii hizmete dogru
degisim soz konusudur. Bu degisim fast food sektoriiniinde gelismesine paralel olarak
hizlanacaktir.

Beklenen degisimin son asamasi, personelin yazar kasaya odeyerek segmeli diizen
icerisinden tepsisini doldurmasidir. Bugiinlerde personelin toplam yemek tutari girketine
fatura edilirken, gelecekte yemegi yiyen personelin ddedigi nakit kargiiginda hizmet
verilmesi, toplu yemek kuruluglarini igvereniyle degil miigterisiyle kars: kargtya birakacaktr

( Giirsoy 1997).
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