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OZET

Bu arastirma, Ankara’da bulunan yemek fabrika-
larinda iiretimden sorumlu yoneticilerin genel
ozellikleri ile toplu beslenme bilgi diizeylerini
belirlemek, egitim gereksinimlerini saptamak ve
toplu beslenme sistemleri (TBS) konusunda yapi-
lacak yasal diizenlemelere dayanak olusturmak
amaciyla planlanmiy ve yiiriitiilmiistir. Yemek
fabrikalarinda hijyen, besin hazirlama-pisirme-
servis yontemleri, arag-gere¢ durumu gézlemle-
nerek ve meniiler incelenerek yoneticilerin TBS
uygulamalart degerlendirilmistir. Aragtirma kri-
terlerini saglayan 51 yemek fabrikasinda, 51
(%12.2) sorumlu yonetici ve 367 (%87.8) ¢alisan
olmak iizere toplam 418 kisiye anket uygulanmig-
fir. Yoneticilerin vagslarinin 19-58 yas arasinda
degistigi, %68.6'simin kadin oldugu ve
%382.3 "tiniin mevzuata uyvgun meslek gruplarin-
dan (MUMG) oldugu belirlenmistir. Yoneticilerin
beslenme bilgi puanlart degerlendirildiginde,
9%56.9 'unun beslenme bilgi diizeyinin yeterli
(Ortalama puan:67+16.9) oldugu saptannugtir.
MUMG olan yéneticilerin (71.9+12.15), MUMG
olmayan voneticilerden (45.3+19.31) daha yiik-
sek puan aldig1 ve aradaki farkin istatistiksel ola-
rak anlamli oldugu goriilmiistiir (p<0.001).
Yoneticilerin saglikly besin hazirlama ve pigirme
yontemleri (%649.0), menii planlama (%43.1) ve
saglikli beslenme (%43.1) konularinda egitim
programina katilmak istedikleri saptanmistir.
Yemek fabrikalarinda genel hijyen puani
82.4+9.79, besin hazirlama-pisirme-servis yon-
temleri puant 60.8+14.9, menii puant 73.2£13.11
ve optimum arag-gereg puant 77.3+18.7 olarak
bulunmus ve bu puanlarin agirlikly aritmetik
ortalamas, toplu beslenme hizmet kalite puani
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(73.8+10.1) olarak degerlendirilmistir.
Yéneticilerin beslenme bilgi puani ile toplu bes-
lenme hizmet kalite puani arasindaki iliski de
incelenmis ve istatistiksel olarak anlaml bir ilig-
ki bulunamamistir. Bu ¢alisinada, yoneticilerin
beslenme ve toplu beslenme bilgi diizeylerini
artirmalart gerektigi sonucuna varilmigiir.

Anahtar Sézciikler: Toplu beslenme sistemleri,
beslenme bilgi diizeyi

ABSTRACT

The Determination of Nutrition Knowledge
and Demographic Characteristics of
Responsible Managers of Mass Catering
Establishments in Ankara

This study was designed (o investigate the
demographic characteristics and the level of nul-
rition knowledge of managers responsible for the
food production in mass catering establishments
located in Ankara. Besides, this study was aimed
to determine the field of managers’ training
requirements and to constitute a database for the
legal regulations. The proficiencies of the mana-
gers were evaluated by observing the hygiene,

food preparation-cooking-service methods and

optimum equipment conditions in the mass cate-
rings and also by checking the menus. The ques-
lionnaires were applied to total 418 kitchen staff
among which 51 of them were responsible mana-
gers and the rest 367 were kitchen staff. The ages
of the managers were varied between 19-58
years, of which 68.6% were females and 82.3%
were from the legislatively approved job groups.
The managers were interested in training on food
preparation, cooking methods, menu planning
and healthy nutrition issues. According to the

nutrition knowledge scores, 56.9% of the mana-
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gers have sufficient level (Mean score: 67+16.9)
of nutrition knowledge. The mean nutritional
knowledge score of managers from legislatively
approved job groups (LAJG) and the others were
found as 71.9x12.15 and 45.3+19.31, respecti-
vely (p<0.001). Mass catering’s general hygiene,
food preparation-cooking-serving, menu and
optimum equipment scores were found as
82.4%9.79, 60.8 £ 14.9, 73.2%13.11 and
77.2+18.7, respectively and the mean of these
scores were defined as (73.8+10.1) for mass
catering service quality score. The relationship
between the managers’ nutritional knowledge
score and mass catering service quality score
were also determined and no significant relation
was detected. As conclusion, the improvement of

the nutritional knowledge was advised to the
managers.

K ey Words: Mass catering, manager, nutritional
knowledge

GIRIS

Endiistrilesmenin hizla artmas: ile kadinlarin is
yasamina girmeleri toplu beslenme sistemlerinin
(TBS) etkinligini artirmug, bu gergevede disarida
yemek yiyen insan sayisi hizla artmistir (1-4).
TBS, hizmetten yararlananlarin enerji ve besin
ogesi gereksinimini yeterli ve dengeli bir sekilde
karsilayabilmeli, psikolojik ve sosyal doyum sag-
layan ekonomik ve egitici bir yemek servisi
yapabilmelidir (5). Toplu beslenme hizmetleri
titkketicilerin saghgina zarar vermeyecek besinleri
saglamali, besin zehirlenmesi ve besinden kay-

naklanan hastaliklarnin 6nlenmesi konularina 6zen
gostermelidir (6).

Amerika Birlesik Devletleri (ABD)’nde, 8 yas ve
{istii bireylerin giinde ortalama dort kez veya
yilda ortalama 200 6giinii ev disinda tiikettikleri,
ev diginda yenilen 6gle yemegi sayisinin aksam
yemeklerinin sayisimin iki kati1 oldugu hatta
kahvaltilarin bile TBS iginde gittikge artan bir
pazar payina sahip oldugu bildirilmigtir. Sonugta,
tiketicinin besine harcadigi her 1 dolann yakla-

stk %44’ toplu beslenme sistemleri arasinda
paylagiimaktadir (2).

CAKIR B.,, BEYHAN Y., AKYOL M.

Ulkemizde ise hazir yemek scktdrii 4 milyar
dolarlik bir pazar payina ulagmis ve 300.000
yakin insana istihdam saglayarak ciddi bir katma
deger yaratir hale gelmistir (7). Istanbul’da 3000,
Tiirkiye genelinde ise 6000-7000 dolayinda bu
amagcla hizmet veren mutfak oldugu bildirilmekle
(3) birlikte Tarim ve Koyisleri Bakanligi’'ndan
elde edilen verilere gore tilkemiz genelinde ¢ahis-
ma izni ve gida sicil belgesi alan sadecce 571
yemek fabrikasi, tabldot ve hazir yemek isletmesi
vardir (8). Tirkiye genelinde niifusun hemen
hemen yansinin giinde bir 8giinli bu tip tretim
yapilan yerlerden sagladigi belirtilmektedir (3).

Yemek fabrikalari, son yillarda toplu beslenme
sistemleri i¢inde yaygin olarak tercih edilmekte-
dir. Tiirk Standartlar Enstitiisti (TSE) tarafindan
yayimlanan “Yemek Fabrikalan—Genel Kurallar
(TS 8985)” standardinda; “Yemek fabrikasi;
mobil servise uygun sulu, susuz yemek, kebap,
kizartma, pilav ve hamurdan mamul tath, borek,
makarna, komposto, salata gibi gidalarin teknigi-
ne uygun hazirlanip pisirildigi ve 6zcl kaplarda
toplu tikketim yerlerine sevk edildigi yer” olarak
tammlanmaktadir (9). Yemek fabrikalan ¢ogun-
lukla yemekhanesi olmayan, bagimsiz mutfak
tiniteleridir. Bu fabrikalardan yemek hizmeti alan
kurumlar, kendi mutfaklarinda yemek fabrikasi-
nin elemanlarinin pisirdigi yecmekleri veya
yemek fabrikasinin kendi mutfaginda pisirilen ve
izole kaplarda uygun sartlarda kuruma taginan
yemekleri tiiketmektedir (10).

Bu arastirma, Ankara’da bulunan yemek fabrika-
larinda iiretimden sorumlu yoneticilerin genel
ozelliklerini ortaya koymak, beslenme/toplu bes-
lenme sistemlerine iligkin bilgi diizeylerini ve
yonetimsel bilgi ve yaklasimlarimi belirlemek,
yoneticilerin beslenme/toplu beslenme sistemleri
ve yonetim/yoneticilik alanlarinda egitim gerek-
sinimlerini saptamak ve TBS konusunda yapila-
cak yasal diizenlemelere dayanak olusturmak
amaciyla planlanmis ve yiiritiilmiistiir. Bu maka-
lede yoneticilerin genel ozellikleri, beslenme
bilgi diizeyleri ve egitim gereksinimleri ile TBS
uygulamalan incelenecektir.
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ARASTIRMA YONTEMI VE ARACLARI

Bu arastirma, 1Temmuz 2006 — 1 Subat 2007
tarihleri arasinda, gézlem ve sorusturma yontemi
ile yiritiilen, tanimlayici bir aragtirmadir.
Ankara Il Saghk Midiirliigii, Tarim 11 Miidiirligii
ve Yemck Sanayicileri ve Isadamlar Dernegi
(YESIAD) listelerinde kayitli bulunan ve yemek
fabrikas: tanimina uyan 112 islctmede ¢alisan
tirctimden sorumlu ydneticiler, arastirmanin evre-
ni olarak kabul cdilmistir. Aragtirma, yoneticile-
rin beslenme uygulamalar: ve hijyen uygulamala-
i da gézlemlemeyi kapsadigindan merkez mut-
fagi olan vc arastirmaya katilmay: kabul eden 51
firmanin (cvrenin % 45.5°1) tiretimden sorumlu
olarak gorcvlendirilen ydneticileri ve gahisanlart
arastirma kapsamina alinmistir.

Yoneticilerin genel 6zcellikleri, beslenme bilgi
diizeyleri ve yonctimsel bilgi ve yaklasimlarinin
belirlenmesi amaciyla “Yonetici Anketi” hazir-
lanmmstir (11-15), yemek fabrikalarindaki TBS
uygulamalarinin dcgerlendirilmesi amaciyla da
gozlem kontrol listeleri olusturulmusgtur.

Yonctici ankcti kapsaminda yéncticilerin beslen-
mc/toplu beslenme konusundaki bilgi diizeylerini
belirlemek amaciyla gelistirilen “Beslenme Bilgi
Testi” uygulanmis ve 100 tam puan iizerinden
degerlendirmistir (16). Yoncticilerin bilgi
diizeyleri cn yiliksek ve en diisiik puanlarin dagi-
lim1 g6z oniinde bulundurularak 19-50 puan arasi
yetersiz, 51-66 puan arasi orta ve 67-100 puan
arasi isc yeterli olarak degerlendirilmistir. Yemek
fabrikalarinda TBS uygulamalarinin degerlendi-
rilmesi amaciyla uygulanan “Hijyen Kontrol
Listesi”’(17,18), besin hijyeni, arag-gere¢ hijyeni
ve personel hijycni ile besin hazirlama, pisirme
ve servis yontemlerini kapsamaktadir. Hijyen
Kontrol Listesi’ndc elde cdilen verilerin deger-
lendirilmesinde, benzer diger ¢aligmalarin deger-
lendirme sistemi olan 100 puan iizerinden deger-
lendirme yapilmigtir. Puanlarin degerlendirme
aralhiklar1 35-49 puan alanlar yetersiz, 50-64 orta,
65-79 iyi ve 80 ve listii ¢ok iyi olarak belirlen-
mistir (19). Yemek fabrikalarinda sunulan menii-
lerin degerlendirilmesinde “Menii Denetleme
Formu”,(20) optimum arag-gere¢ durumunun
belirlenmesinde ise gelistirilen “TBS Hizmet

Asamalarinda Bulunmasi Gereken Arag-Gereg
Kontrol Listesi” kullanilmistir. Menii incelemesi,
ment listesi olan 47 yemek fabrikasinda yapila-
bilmistir. Yemek fabrikalarinin Genel Hijyen
Puani (GHP), besin hazirlama-pisirme-servis
yontemleri puan1 (BHPS), menii puan1 ve opti-
mum arag-gere¢ puanlarimin  (OAGP) agirlikh
aritmetik ortalamasi alinns ve toplu beslenme
hizmet kalite puam1 (TBHKP) olarak degerlendi-
rilmigtir.

Arastirma verileri Excel programina kaydedilmis
ve istatistiksel analizler icin SPSS for Windows
Ver. 15.0 (SPSS Inc., Chicago, IL. USA) ve
NCSS 2007 (NCSS Inc., Utah, USA) kullanil-
migtir (21,22).

BULGULAR
A. Yonetici profili

Yemek fabrikalarinda tiretimden sorumlu ydneti-
cilerin yas, cinsiyet, 6grenim durumu ve meslek-
lerine iliskin genel bilgiler Tablo 1’de gosteril-
mistir.

Tablo 1’de de goriildiigi gibi yoneticilerin
cogunlugu (%60.8) 29 ve daha kiiglik yas gru-
bunda yer almaktadir. Yéneticilerin yaslarinin
19-58 y1l arasinda degistigi goriilmiis, yas ortala-
masi ise 30.35+7.76 yil olarak hesaplanmustir.
Yoneticilerin %68.6°s1 kadin, %88.3’{ liniversite
ve yiiksek lisans mezunudur. Yemek fabrikalarin-
da liretimden sorumlu olarak gorev yapan ydneti-
cilerin, %82.3linlin mevzuata uygun lisans veya
yiiksek lisans egitimi aldig1, yoneticilerin ¢ogun-
lugunun (%70.5) gida/kimya/ziraat miithendisi
oldugu, diyetisyen olan yoneticilerin oraninn ise
%11.8 oldugu belirlenmistir.

Yoneticilerin tecriibelerini belirlemek amaciyla
meslekteki ve yoneticilikteki hizmet siireleri
sorusturulmus ve ¢ogunlugunun (%64.7) meslek-
te hizmet siiresinin 2 y1l veya daha az, yéneticilik
pozisyonundaki hizmet siiresinin ise benzer ola-
rak (%62.8) yine 2 yil veya daha az oldugu
gortilmigtiir. Bu arastirmada, is hayatina dogru-
dan ydnetici olarak baslayanlarin oram %45.1
olarak saptanmistir. Yonetici olmadan énce TBS
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Tablo 1. Yoneticilerin genel 6zelliklerine gore dagilimi.

Yonetici

Genel ozellikler Py

n Yo
Yas (yl)
<20 1 2.0
20-29 30 58.8
30-39 14 27.4
40-49 5 9.8
>50 1 2.0
Toplam 51 100.0
Cinsiyet
Erkek 16 314
Kadim 35 68.6
Toplam 51 100.0
Ogrenim Durumu
Lise 2 3.9
Meslek Y.O ( 2 yillik 6nlisans ) 4 7.8
Universite 39 76.5
Yiksek lisans 6 11.8
Toplam 51 100.0
Meslek .
Diyetisyen 6 11.8
Miihendis (Gida, Kimya, Ziraat) 36 70.5
Gida teknikeri 1 2.0
Diger (isletmeci, iletisim, turizm, 6gretmen) 8 11.8
Vasifsiz 2 39
Genel Toplam 51 100.0

ile ilgili alanlarda 28 yo6neticinin (%54.9) calisti-
g1 gorlilmiigtiir. Yoneticilere yaptiklar igle ilgili
mevzuat bilgisi soruldugunda yéneticilerin
%62.7’si “iyi diizeyde”, %13.7’si ise “gok az
diizeyde” mevzuat bilgisinin oldugunu, éte yan-
dan %66.7’si “siirekli” ya da “¢ogu zaman”
bilimsel ve teknik gelismeleri izlediklerini belirt-
mislerdir. Bir kisi digindaki tim ydéneticilerin
(%98.0) bilgisayar kullandigi gorilmiistir.
Yoneticilerin bilgisayar: en fazla menti planlama-
da (%86.3), en az ise sistem takibi, genel igler ve
iiretim planlamada (%11.8) kullandiklar1 goriilm-
{istiir (Tablo 2).

Tablo 2. Yoneticilerin hizmet i¢i egitime katilma
durumlan incelendiginde, beslenme/toplu beslen-
me alaninda en fazla katildiklari egitim konusu-

<7

nun %72.6 orani ile “gida giivenligi” (HACCP,
Hijyen/Sanitasyon, Besin zehirlenmeleri vb), en
az katildiklan egitim konusunun %13.7 oran ile
“saglikli beslenme” oldugu goriilmiistiir.
Y oneticilerin katilmak istediklert egitim konulari
arasinda “saglikli besin hazirlama ve pisirme
yontemleri” konusu %49.0 orant ile ilk siray1
almistir. Bunu %43.1 oram ile “menii planlama”
ve “saglikll beslenme” konular izlemektedir.
Yoneticiler, en fazla %52.9 orani ile 6zel kuru-
luglar tarafindan diizenlenen egitimlere, ¢cogun-
lukla (%56.9) kendi imkanlan ile katildiklarin
belirtmiglerdir. Caligilan isletme tarafindan veri-
len egitimler %9.8 orani ile alt siralarda yer
almaktadir.
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B. Yoneticilerin beslenme/toplu beslenme bilgi
diizeyi

Yoneticilerin meveut TBS bilgi diizeyini belirle-
mck amaciyla uygulanan “Beslenme Bilgi Testi”
sonucunda aldiklan puanlar Sckil 1’de  gosteril-
mistir.
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Sckil 1. Yéneticilerin beslenme bilgi puanlanimin dagilimi.

Sckil 1’de dc goriildiigii gibi yoneticilerin
Beslenme Bilgi Puanlar (BBP)  19-96 puan

araliginda degismektedir. Ortalama BBP,
67%16.9 olarak hesaplanmistir.

Beslenme bilgi diizeyi, BBP gbz 6niinde bulun-
durularak “Orta ve alti” (ortalama puanin altinda)
ve “Yeterli ve ¢ok ycterli” (ortalama puanin
listiinde) olarak iki gruba ayrilmigtir. Mevzuata
uygun meslek grubundan (MUMG) olan (diyetis-
yen/mithendis vb) yoneticiler ile diger meslekler-
den olan yoneticilerin beslenme bilgi diizeyleri
arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli bulun-
mustur (x2=9.326, p<0.05). MUMG olan yoneti-
cilerin diger yoneticilere goére daha yiliksek (yak-
lagik 6 kat) BBP diizeyine sahip oldugu saptan-
migtir.

C. Yemek fabrikalarimin TBS asamalarinda
hijyen durumu

Yemek fabrikalarinda genel hijyen durumunun
degerlendirilmesi sonucunda Tablo 3’te gortildii-

Tablo 2. Yoneticilerin mevzuat bilgisi diizeyleri, bilimsel ve teknik gelismeleri izleme siklid

ve bilgisayar kullanimina gore dagilimi

Y onetici
n %

Mevzuat bilgisi diizeyi

Miikemmel / lyi diizeyde 32 62.8
Orta diizeyde 12 235
Cok az diizeyde 7 13.7
Toplam 51 100.0
Bilimsel ve teknik geligmeleri izleme sikhgi

Stirekli /Cogu zaman 34 66.7
Ara sira 14 274
Nadiren /Hig 3 5.9
Toplam 51 100.0
Bilgisayar kullanimi

Evet 50 98.0
Hayr 1 2.0
Toplam S1 100.0
Bilgisayar kullanim alanlar n*

Satin alma 25 49.0
Depolama 24 47.1
Menii planlama 44 86.3
Personel kayitlan 28 54.9
Maliyet analizi 20 51.0
Diger (sistem takibi, genel, iiretim planlama) 6 11.8

* : Her bir yonetici birden fazla cevap verebildiginden (n) Katlannugtir.
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Tablo 3. Yemek fabrikalarinin aldiklari hijyen puanlarina gére hijyen durumlarinin dagilimi.

TBS Hizmet Asamalan

Satin Bulasikhane
Hijyen alma/ Soguk Kuru Hazirlama IR Personel
. . ve ¢op R
Durumu Teslim depolama depolama ve pisirme hijyeni
atimi
(Puan) alma
n % n % n % n Yo n % n %
Yetersiz
2
(35-49) 1 2.0 1 2.0 0 00 1 2.0 2 3.9 1 2.0
Orta
2 2
(50-64) I 2.0 12 235 7 13.7 3 5.9 2 3.9 4 78
Iyi A
(65-79) 9 176 10 196 17 333 10 196 9 17.6 10 19.6
(C>01§0)1y1 40 784 28 549 27 529 37 725 38 745 36 706
Toplam 51 100.0 51 100.0 51 100.0 S1  100.0 51 100.0 51 100.0

gl gibi yemek fabrikalarinin %74.5’inin soguk
depo, %86.2’sinin kuru depolama alanlarinin “iyi
ve ¢ok iyi” oldugu, personel hijyeni agisindan ise
yemek fabrikalarinin %90.2’sinin “iyi ve ¢ok iyi”
oldugu saptanmigtir. Kuru (%13.7) ve soguk
(%23.5) depolama kosullar: ile ilgili olarak
yemek fabrikalarinin orta diizeyde puan araligina
sahip oldugu, dolayisiyla gelistirilmesi / iyilesti-
rilmesi gereken bazi eksiklikler oldugu ortaya
¢ikmistir.

Yemek fabrikalarinda uygulanan besin hazirlama,
pisirme ve servis yontemleri de gozlemlenerck
beslenme ilkelerine uygunlugu degerlendirilmis-
tir. Yemek fabrikalarinda besin hazirlama, pisir-
me ve servis yontemleri degerlendirmesi Tablo
4’de gosterilmistir.

Yemek fabrikalarinin en diisiik puani besin hazir-
lama yontemlerinden aldig) goriilmiistiir. Besin
hazirlama yontemleri arasinda en sik yapilan
yanlis uygulamanin kurubaklagillerin haslama
sularinin dokiilmesi (puan:7.8) oldugu bulunmus-
tur. Yemek fabrikalarinin %92.2’sinde kurubakla-
gillerin haslama sular1 dokiilmektedir. Besin
pisirme yontemlerinden en diisiik puan alan
uygulama, pilav yapilirken pirincin kavrulmasi-
dir. (puan:7.8) Yemek fabrikalarimin %92.2’sin-
de pilav yapilirken pirincin kavruldugu goriilm-
listiir. Besin servis yontemleri incelendiginde ise

soguk servis edilen besinlerin en fazla 5°C sicak-
likta tutulmasi ilkesine uyulmadig: (puan: 68.6)
gorilmusgtar.
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Sckil 2. Menii puanlarimin yemek fabrikalarina gére dagilimi.

Yemek fabrikalarinin %52.9’unda sebzelerin
yikanip dograndiktan sonra bckletildigi,
%92.2’sinde kuru baklagillerin haglama sularinin
dokildigi, %70.6’sinda siitlii tath yapiminda
sekerin pigme siresi sonunda katilmadig,
%92.2’sinde pilav yapilirken pirincin kavruldugu
ve %21.6’sinda soguk servis edilen besinlerin 6n
sogutma isleminin 2-4 saat iginde tamamlanma-
di1g1 gorilmiistiir.

E. Yemek fabrikalarinda sunulan meniiler ve
optimum arag-gere¢ durumu

Yemek fabrikalarinda sunulan meniiler menii
denetleme formuna gore degerlendirilmis ve
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Tablo 4. Yemek fabrikalarinda uygulanan besin hazirlama, pigirme ve servis yontemleri.

En diisik  En yiiksek Alinan
puan puan ortalama
Yontemler puan *
Besin hazirlama yontemleri 7.8 88.2 46.6
Besin pisirme yontemleri 7.8 94.1 63.0
Besin servis yontemleri 68.6 88.2 78.9
Yemek Fabrikalarinda Besin Hazirlama, 62.8

Pisirme ve Servis Yoéntemleri Ortalamasi **

* : Puan hesaplamasi = Iler evet 1.96 puan (100 tam puan / fabrika sayist (51) =1.96) dir.

** : Aritmetik ortalama alinmisur.
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Sekil 3. Toplu beslenme hizmet kalite puanlaninin dagiluni.

yemek fabrikalarinin 100 puan {izerinden aldikla-
r1 puanlarin 42.8-100.0 puan araliginda degistigi
gorlilmis (Sekil 2), ortalama menii puani
73.2 13.11 olarak hesaplanmustir.

Yemek fabrikalarimin sadece %23.4’linde menii-
lerde sik tekrarlardan kaginildigi, %42.6’sinda ise
diisiik ve yiiksek maliyetli yemeklerin dengeli bir
dagilim gosterdigi ve %61.7’sinde meni Oriintii-
siiniin temel besin gruplar: yoniinden uygun
oldugu saptanmigtir. Buna ek olarak meniilerin,
tikketiciyi enerji ve besin 6gesi igerigi agisindan
bilgilendirip bilgilendirmedikleri de incelenmis
ve 47 meniiniin %55.3’linde enerji ve besin 6g3e-
leri igeriklerinin belirtilmedigi, geriye kalan
meniilerde (%44.7) ise sadece encrji igeriginin
belirtildigi goriilmistiir.

Yemek fabrikalarinda TBS hizmet asamalarinda-
ki optimum arag-gere¢ durumu degerlendirilmig
ve optimum arag-gere¢ puanlart (OAGP) 40.0-
100.0 puan araliginda degistigi gorilmiistir.
Ortalama optimum arag-gere¢ puani 77.3 18.7
olarak hesaplanmistir.

F. Toplu beslenme hizmet kalite puaninin
belirlenmesi

Yemek fabrikalarinin Genel Hijyen Puani (GHP),
besin hazirlama-pisirme-servis yontemleri puani
(BHPS), menii puani ve optimum arag-gereg
puanlarinin (OAGP) agirlikli aritmetik ortalama-
st alinmis ve toplu beslenme hizmet kalite puani
(TBHKP) olarak  degerlendirilmigtir.
Yéneticilerin aldiklar1 TBHKP puanlart 51.8-
93 4 puan araliginda degismektedir (Sekil 3).
Ortalama TBHKP, 73.8 10.1 olarak hesaplanmis-
tir.

TARTISMA

Yapilan bu galigmada yoneticilerin biilylik ¢ogun-
lugu (%60.8) 29 ve daha kiigiik yas grubunda yer
almaktadir. Yéneticilerin yaslarinin 19-58 yil
arasinda degistigi goriilmis, yas ortalamasi ise
30.35+£7.76 yil olarak hesaplanmistir.
Yoéneticilerin gogunlugu (%68.6) kadindir (Tablo
1). Akg¢adag ve Yildirim (4) tarafindan
Kocaeli’nde yemek fabrikalarinda yapilan bir
¢aligmada yoneticilerin %48.57’sinin 20-29 yas
grubunda oldugu ve yoneticilerin %68.57sinin
erkek, %31.43’liniin ise kadin oldugu bildirilmis-
tir. S6z konusu g¢alismada satis ve pazarlama
miidiirii, isletme midiirii, isyeri sahibi, as¢ibasi,
kalite kontrol sorumlusu, proje midiiri, gida
miihendisi, b6lim sefi ve as¢ibagt yardimcisi
pozisyonundaki yoneticiler ele alinmistir. Bu
calismada ise yOnetici olarak sadece lretimden
sorumlu yoneticiler ele alinmistir. Sorumlu y6ne-
ticilerin gogunlugunun kadin olmasi, iiretimden
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sorumlu yoneticilerin hem daha ¢ok kadinlar
tarafindan tercih edilen meslek dallarindan olus-
mas1 (diyetisyen, gida miihendisi, kimya miihen-
disi, ziraat mithendisi vb.), hem de yemek fabri-
kalan tarafindan bu pozisyon i¢in kadinlarin ter-
cih ediliyor olmasi olasilig: ile agiklanabilir.
Nitekim, Mikkelsen (23) tarafindan TBS sektorii-
niin geleneksel oldugu ve kadin isi olarak algi-
landig belirtilmistir.

Y éneticilerin 6grenim durumlarn incelendiginde
biiyiik bir gogunlugunun (%88.3) yiiksek ogre-
nim gordiigl, %11.7’sinin ise lise ve meslek yiik-
sek okulu mezunu oldugu ve %82.3’liniin mev-
zuatta sorumlu y6netici olabilmek i¢in 6ngoriilen
egitimi aldig1 saptanmugtir (Tablo 1).

Yemek fabrikalarinda sorumlu yonetici olabilme
kosullar1 27.08.2004 tarihli ve 25566 sayili
Resmi Gazete’de yayimlanan gida i yerleri ile
ilgili yonetmelikte belirtilmistir. S6z konusu
yonetmelige gore yemek fabrikalarinda ziraat,
gida, kimya miihendisi, veteriner hekim, kimya-
ger, su triinleri miihendisi, biyolog, ev ekono-
misti ve diyetisyen ile gida bilimi konusunda en
az yiiksek lisans yapmig diger meslek gruplarina
mensup kisiler sorumlu yonetici olarak istthdam
edilebilirler (24). Bu ¢aligmada isletmelerde,
yonetmelikte belirtilmeyen meslek gruplarinin da
sorumlu yonetici olarak gorevlendirildigi
gorilmistir (Tablo 1). Trakya Bolgesi’nde
yemek fabrikalar iizerinde yapilan bir ¢aligmada
da, benzer olarak ilkokul ve lise mezunu olan
firma sahiplerinin isletmelerinde genellikle ordu-
da veya sivil kuruluslarda hizmet ctmis asgilan
tiretimde dogrudan yetkili kildiklan bildirilmigtir
(25). Bu durum, mevzuata aykirt bir durumdur.
Yemek fabrikalarinda s6z konusu yonetmelikte
belirtilen, gida ve beslenme konusunda uzman
olan kisilerin sorumlu yonetici olarak gorevlendi-
rilmesi, 6zellikle toplu beslenme konusunda egi-
tim almis olan meslek mensuplarinin yetkili
kilinmas: ve tercih edilmesi halk sagliginin
korunmasi agisindan son derece dnemlidir.

Mordeniz (2) tarafindan beslenme ve saglik, has-
taliklar ve is verimliligi arasinda son derece yiik-
sek bir korelasyon oldugunun yapilan gesitli
arastirmalar ve bilimsel gergeklerle gosterildigi,

CAKIR B., BEYHAN Y., AKYOL M.

ancak lilkemizde maalesef gerek bu hizmeti talep
eden kisi veya kuruluslar (hastaneler harig¢) gerek
sektor yatirnnmceilan tarafindan bu konunun ciddi-
yetinin anlasilamadig: belirtilmis, toplu yemek
isletmelerinde bu baglamda gida miihendisleri ve
diyetisyenlerin beraber ¢alismalarinin son derece
verimli olabilecegi ancak, sektriin bu anlamda
heniiz ¢ok geride oldugu belirtilmistir. Yapilan bu
¢alismada yoneticilerin %70.5’1inin
gida/kimya/ziraat miithendisi, %11.8’inin diyetis-
yen oldugu belirlenmistir (Tablo 1). Akgadag ve
Yildirim (4) tarafindan yapilan bir ¢alismada da
yemek fabrikalarinda yoneticilerin %25.71 inin
gida miihendisi oldugu belirtilmis, diyetisyenin
bulunmadig1 goriilmiistiir. Bu durum, tlkcmizde
hem diyetisyen sayisinin azhigi, hem de diyetis-
yenlerin is glivencesi ve 6zliik haklar1 yoniinden
daha ¢ok saglik kuruluslari vb. diger kuruluslar
veya Ozel olarak ¢alismayi tercih ctmelerinden
kaynaklandigini diistindiirmektedir.

Bu c¢aligmada yoneticilerin tecriibelerinin belir-
lenmesi amaciyla meslekteki ve yoneticilikteki
hizmet siireleri sorulmus ve yoneticilerin gogun-
lugunun (%64.7) meslckte hizmet siiresinin ve
yoneticilik pozisyonundaki hizmet siiresinin
(%62.8) 2 yil veya daha az oldugu goriilmiigtiir.
Bu bulgu, yoneticilerin yemek fabrikalarinda
uzun siire ¢alismadiklarint géstermektedir.
Kocaeli’nde yapilan bir ¢alismada ydneticilerin
%40’ 1inin meslekteki hizmet siiresinin 1-5 yil ara-
sinda oldugu bildirilmistir (4). Yemek fabrikala-
rinda uzun siire ¢alismanin tercih edilmemesinin
sektordeki is tatminsizliginden kaynaklandig:
diisiiniilebilir. Stirekli olarak is degistirme arzusu,
is tatminsizliginin en 6nemli belirtisidir. Orgiitiin
buyiikligi, kigiikligi, hiyerarsik yapisi, liderlik
tarzi, iletisim agi, yonetime ve kararlara katilma
diizeyi, fizik gevre sartlar is tatminini etkileyen
onemli degiskenlerdir (26). Bireylerin, tecriibele-
rinin artmasiyla birlikte daha iyi kosullarda is
aramalari, yoneticileri toplu yemek sektdriinden
uzaklastirmistir. Yemek fabrikalarinda genellikle
fiziki ¢alisma ortaminin iyi olmamasi yoneticile-
rin baska sektdrleri se¢gmesine neden olabilir.
Yonetici verimliligini olumsuz etkileyen faktor-
lerden biri de fiziki ¢alisma ortaminin uygunsuz
olmasidir (27). Ayrica yemek sektoriiniin genel-
likle ticari olarak diisinilmesi ve isletme sahip-
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leri tarafindan, bu meslek gruplarinin sektorde
¢ogu zaman yasal zorunluluk ncdeniyle gérev-
lendirilmeleri, yetki ve sorumlulugun esit oranda
verilmemesi y6nceticilerin bu sektdrde uzun siire
¢aligmak istememelcrinin bir nedeni olabilir.

Bu ¢alismada yoncticilerin TBS konusundaki
mcvzuat bilgileri ile bilimsel ve teknik gelisme-
leri izlemc siklhiklart da incelenmistir.
Yoneticilerin %62.8”1 “mikemmeVl/iyi diizeyde”,
%13.7’si isc “gok az diizeyde” mevzuat bilgisinin
oldugunu, %66.7’si “siirckli/gogu zaman” bilim-
sel ve tcknik gelismeleri izlediklerini belirtmis-
lerdir (Tablo 2). Yoncticilerin gogunlugunun bu
cevabi vermceleri olumlu bir bulgudur. TBS
stirckli gelisen ve degisen organizasyonlardir.
Sorumlu yoneticilerin de bu gelisimi takip etme-
leri verilen hizmetin kalitesinin artirilmasi igin
gereklidir. McGrevey ve arkadaglan (28) tarafin-
dan yapilan bir ¢aligmada y0neticilerin bilgiye
ulagsmada ¢ogunlukla (%81) internet kullandig,
internct kullananlarin %23’{iniin her gin,
%77 sinin her hafta beslenme bilgisini gelistir-
mek, giindemdeki konular: takip etmek ve liriin
bilgisi clde ctmck amaciyla internet kullandigi
bildirilmigtir.

Yapilan bu ¢aligmada yoncticilerin bilgisayar
kullanma durumu ve hangi isler igin kullanildig:
sorusturulmus ve yoneticilerin %98.0’inin bilgi-
sayar kullandigi, TBS hizmet alanlan iginde bil-
gisayari en fazla menii planlamada (%86.3), en
az isc sistem takibi, genel isler ve iiretim planla-
mada (%]11.8) kullandiklar1 goriilmiistiir (Tablo
2). ABD’de benzer amagla yapilan bir ¢galigmada,
yoneticilerden bilgisayarin kullanilmas: gercken
isleri onem sirasina gore 1’den 5’c¢ kadar puanla-
malarn istenmis ve yoneticilerin bilgisayari, besin
O0gesi analizinde (3.90+0.94), hasta profilinde
(3.81 +£0.98) yonetim hizmetlerinde (3.60+0.82)
menii planlama ve menii maliyetinin hesaplan-
masinda (3.56+0.97) ve siparis vermede
(3.53+1.01) kullandiklar goriilmiistiir (29).

Bu ¢alismada bilgisayar: en fazla menii planlama
amaciyla kullandiklan gorilmistiir. Besleyici ve
lezzetli bir menii planlamas: uzmanlik gerektiren,
zor ve karmasik bir igtir ve pek ¢ok faktorle ilis-
kilidir (30-32). Menii planlamanin bilgisayar

programlar: aracilig ile yapilmasina yonelik
calismalar 1960’11 yillarda basladigi, giiniimiizde
ise profesyonel menii hazirlamada gesitli bilgisa-
yar programlarinin kullanildig: bilinmektedir
(33,34). Ancak yapilan bu ¢alismada bilgisayarin
daha ¢ok menii tasarimlarinin yapilmast ile enerji
ve bazi besin 6gesi igeriklerinin hesaplanmasinda
kullanildig1 goérilmiistiir. Teknolojinin hizla
degismesi ve tiiketicilerin saghikli beslenme
konusunda farkli beklentilerinin olusmas1 nede-
niyle TBS yoneticileri bilgisayar destekli meni
planlama konusuna énem vermeli bu konuda
isletmeler tarafindan gerekli destek saglanmali-
dir.

TBS ¢alisanlarinin ve yodneticilerinin bilgilerinin
yenilenmesi amaciyla hizmet igi cgitim program-
larinin siirekli ve etkin olarak diizenlenmesinin
onemli oldugu cesitli aragtirmacilar tarafindan
bildirilmistir (35,36). Yapilan bu ¢alismada yone-
ticilerin TBS konusunda ihtiyag duyduklan alan-
larda bilgilerini yenilemeleri, yeni bilgileri ve
teknolojileri takip etmeleri amaciyla diizenlenen
hizmet i¢i egitim programlar kapsaminda bes-
lenme/toplu beslenme sistemleri alaninda katil-
diklan ve katilmak istedikleri konular sorulmus
ve alinan cevaplar yoneticilerin en fazla katildik-
lar1 egitim konusunun %72.6 orani ile gida
givenligi konusunda oldugu gorilmiistir.
Giiniimiizde bilingli tiikketicinin TBS hizmetlerin-
den beklentileri arasinda kalite, giivenilirlik ve
ekonomiklik, temiz bir ortam ve iyi bir yemek
hizmeti yer almaktadir. Bu dogrultuda beklentile-
rin karsilanmast i¢in TBS hizmetlerinde sanitas-
yon/hijyene onem verilmesi ve gerekli dnlemle-
rin zamaninda ve etkin olarak alinmas: zorunlu-
dur (37,38). Bu arastirmada da yoneticilerin en
cok hijyen konusuna 6nem verdikleri goriilmiis-
tiir. Ote yandan, son yillarda tiiketiciler daha
fazla saglikli beslenmeye 6nem vermeye, ev
disinda da daha disiik enerjili ve daha diigiik
yagli besinleri tercih etmeye baglamiglardir
(39,40). Yapilan bu ¢aligmada da gorildigi gibi
yoneticilerin neredeyse yariya yakini (%49.0)
saglikli besin hazirlama ve pigirme ydntemleri
konusunda diizenlenecek olan bir egitim progra-
mina katilmak istediklerini ifade etmislerdir. Bu
bulgu, TBS yoneticilerinin tiiketicilerin saglikh
beslenme taleplerine cevap verebilmek igin sag-
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likl1 beslenme ve besin hazirlama pisirme ilkeleri
konusunda bilgi diizeylerini arttirmaya ihtiyag
duyduklarini diigtindiirmiistiir.

Yoneticilere hizmet i¢i egitim programini veren
kurumlar soruldugunda ve bu egitimlere katilma
imkanlar1 incelendiginde ¢aligilan isletme tara-
findan verilen egitimlerin %9.8 gibi diisiik bir
oran ile alt siralarda yer aldig: goriilmiistiir
(Tablo 4). Bu bulgu yemek fabrikas: iist diizey
yoneticilerinin veya isletme sahiplerinin ¢alisan-
larin hizmet i¢i egitimine gereken 6nemi verme-
diklerini veya isletme biinyesinde yeterli diizeyde
egitim olanaklarinin (nitelikli eleman, egitim
yeri, egitim materyalleri vb.) bulunmadigini
diigiindiirmektedir. Oysa yapilan bu ¢alismada
yoneticilerin gogunlugunun kendilerini gelistirme
arzusu i¢inde olduklan gériilmektedir. Barutgugil
(41), basanilanini gelecekte de siirdiirmek ve kali-
c1 olmak isteyen organizasyonlarin iist diizey
yoneticilerinin 6nemli bir gérevinin de yeni
yoneticilerin yetigtirilmesini saglamak oldugunu
ancak ¢ogu organizasyonlarda degisik nedenlerle
bu konuya 6nem verilmedigini belirtmistir. Ote
yandan organizasyonlarda yiiksek performans
icin galisanlarin egitimi biiyiik 6nem tagimakta-
dir. Aktan (36), 6ncelikle organizasyon iginde
egitim ihtiyacinin tespit edilmesini, daha sonra
egitim plani yapilarak her kademede ¢alisanlara
yonelik olarak egitim ve seminer uygulanmasina
Ozen gosterilmesi gerektigini vurgulamistir.

Bu aragtirmada yoneticilerin beslenme/toplu bes-
lenme konusunda mevcut bilgi diizeyleri deger-
lendirildiginde BBP’nin 19-96 puan araliginda
degistigi gorilmiis (Sekil 1) ve ortalama BBP
67+16.9 olarak hesaplanmigtir. Test sonucuna
gore diyetisyen ve miithendis yoneticilerin
%33.3’{iniin beslenme bilgi diizeyi “orta ve altin-
da” bulunurken, diger yoneticilerin %88.9’unun
beslenme bilgi diizeylerinin “orta ve altinda”
oldugu gériilmiigtiir. Her iki grup arasindaki fark
istatistiksel olarak anlamli bulunmustur
(x2=9.326, p<0.05) (Tablo 5). Diyetisyen ve
miihendis yoneticiler diger yoneticilere gore daha
yiiksek (yaklagik 6 kat) beslenme bilgi diizeyi
yeterliligine sahiptirler ki bu sonu¢ beklenen,
dogal bir sonugtur.

CAKIR B, BEYHAN Y., AKYOL M.

TBS yéneticilerinin beslenme bilgi diizeyinin
incelendigi ¢esitli ¢galigmalar bulunmaktadir (41-
43) Bednar ve arkadaslari (44), tarafindan
ABD’de 100 fast food restorani yoneticisi lize-
rinde yapilan bir galigmada, yoneticilerin besinle-
rin yag igerigi ve kati ve sivi yag ile ilgili bilgi
diizeyleri aragtirilmig, yoneticilerin bilgi yetersiz-
liginin meni olugtururken besin segimleri ve
besinlerin hazirlama pisirme yontemleri tizerinde
olumsuz etkisi oldugu goriilmiistiir. Beslenme
bilgisi yetersiz olan yoneticiler meniilerde daha
yagh besinlerin bulunmasina neden olabilmekte-
dirler. Stonerook (42), tarafindan uzun donem
bakim servisinde galisan 123 yd6neticinin beslen-
me ve yoneticilik bilgisi arastirilmig, bu amagla
Amerikan Diyetisyenler Dernegi’ne kayith diye-
tisyenler, sertifikali diyetisyenler ve diyet teknis-
yenleri ile sertifikali olmayan diyetisyenler ve
diyetisyen olmayan yoneticilerin beslenme bilgi
dizeyleri kargilagtinnlmistir. Kayith (24.2+3.6
puan) ve sertifikali diyetisyenlerin (20.6+ 3.4
puan) ve diyet teknisyenlerinin (25.1£1.8) diye-
tisyen olmayan yoneticilere (21.0+1.3 puan) gore
daha yiiksek puanlar aldiklar1 gérilmiistiir.
Mesleki egitim ve sertifikasyonun beslenme ve
yoneticilik bilgisi tizerinde 6nemli derecede etkili
oldugu rapor edilmistir.

Besin zehirlenmelerinin, hem gelismis hem de
gelismekte olan iilkeler igin bir saghk sorunu
oldugu ve TBS’de hizmetin herhangi bir asama-
sinda olusabilecek aksakliklarin ve dikkatsizlik-
lerin besin zehirlenmelerine yol agabilecegi pek
¢ok arastirmaci tarafindan vurgulanmigtir (44-
47). Besin zehirlenmelerinin 6nlenmesi igin
TBS’nin her agsamasinda besin hijyeni, personel
hijyeni ve arag-gereg hijyenine 6nem verilmeli,
yoneticilerin ve ¢alisanlarin hijyen konusundaki
egitimlere siirekli katilmalar1 saglanmalidir.

TBS hizmet asamalarinda yemek fabrikalarinin
hijyen puanlan ve bu puanlara gore hijyen duru-
mu degerlendirildiginde yemek fabrikalarinin
%74.5’inin soguk depo, %86.2’sinin kuru depo-
lama alanlarinin “iyi ve gok iyi” oldugu, personel
hijyeni agisindan ise yemek fabrikalarinin
%90.2’sinin “iyi ve ¢ok iyi” oldugu saptanmigtir.

Ulkemizde farkh toplu beslenme sistemlerinde
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hijyen durumunun tespitine yonelik olarak yapil-
mis ¢esitli galigmalar mevcuttur. Samsun’da 29
lokanta mutfaginda yapilan bir galigmada genel
olarak hijyen agisindan incelenen dlglitlerle
%81.3 diizeyinde saptanan puan ile “iyi” dizey-
de bulunmustur. Puan yilizdesinin en yliksck
besin hijyeni (%89.5), cn diisiik ise personel hij-
yeninde (%75.1) oldugu bulunmustur (48).
Ankara’da yapilan bir baska ¢alismada 55 sosyal
tesis 100 puan lzerinden degerlendirilmis ve
besin hazirlama {nitesi 90.7£16.4, bulasikhane
hijyeni 97.8+7.4, personel cgitimi 63+20.6 puan
aldig1 genel toplam puanin ise 87.8+6.8 puan
aldiklar gorilmiistiir (49). Ogrenci yurtlar mut-
faklarinda yapilan benzer bir bagka galigmada ise
mutfaklarin %30’unun iyi, %60’ 1mn kabul edile-
bilir ve %10’unun ise saghksiz diizeyde oldugu
saptanmustir (50). Yukarida siralanan ¢aligmalara
benzer olarak, yapilan bu galismada da benzer
sonuglara ulasilmig ve yemcek fabrikalarinin hij-
yen durumu agisindan beklenilenin listiinde puan
aldiklan goriilmistiir. Bu durumun arastirmanin
yapildig1 yemek fabrikalarinin kayith yemek fab-
rikast olmasindan kaynaklandigi digiiniilmekte-
dir. Kayith yemek fabrikalan Tarim ve Kdyisleri
Bakanlhig: ile Belediycler tarafindan belirli bir
mevzuata tabii olan ve mevzuat geregi hijyenik
ve teknik kosullar agisindan denetlenen isletme-
lerdir.

Yemek fabrikalarinda uygulanan besin hazirla-
ma-pisirme-servis yontemleri de incelenmistir
(Tablo 7). Saglikhi beslenme ilkelerine uygunlu-
gunun dcgerlendirilmesi amaciyla uygulanan
yontemler puanlanmis ve yemek fabrikalarinin
100 puan ilizerinden ortalama 60.8+14.9 puan
aldiklar1 saptanmigtir. Bu puan, yemek fabrikala-
rinda uygulanan BHPS yontemlerin gencllikle
saglikli beslenme ilkelerine uygun olmadigini
gostermektedir. Bu konuda ydneticilerc biiyiik
gorevler diigmektedir. Yoneticiler isletmenin hij-
yen kosullarina verdikleri nemin yanisira besin-
lerin saglikli beslenme ilkelerine uygun olarak
hazirlanmasina da 6zen gostermelidirler. Agkurt
(51), tarafindan besinlerin hazirlanmasi ve pisi-
rilmesi i¢in uygulanan islemlerin yemegin kalite-
sini ve besin degerini dolayisiyla insan sagligini
etkiledigi, bu nedenle secilecek yontemin besin
degerinin korunmasi, zaman ve enerji harcamasi-

nin en azda tutulmasi, lezzet, koku ve goriinii-
miim giizellestirilmesi ve artiklarin en azda tutul-
masinda 6nemli rol oynadig: bildirilmistir.
Yapilan ¢esitli aragtirmalarda besinlere uygula-
nan hazirlama, depolama, pisirme yontemleriyle
pek ¢ok vitamin ve mineralde kayiplarin oldugu -
ve besin degerinin azaldig: rapor edilmistir (51-
55). TBS, giivenli besinlerin tiiketiciye sunumu-
nun saglanmasinin yanisira hizmetten yararla-
nanlarin enerji ve besin dgesi ihtiyacini da yeterli
ve dengeli bir sekilde karsilamak durumundadir
(6). Bu nedenle TBS yoneticileri yemek fabrika-
larinda, saglikli beslenme ilkelerine uygun besin
hazirlama, pisirme ve servis yontemlerini uygu-
lamaya Ozen gostermeli, mutfak galiganlarim ve
hatta {ist yonetimi konunun énemi konusunda
bilgilendirerek bu y6ntemlerin uygulanmasini
saglamahdir.

Yemek fabrikalarinda sunulan meniiler degerlen-
dirildiginde yonetici ment puanlarinin 42.8-
100.0 puan araliginda degistigi goriilmektedir
(Sckil 2). Ortalama menti puan: 73.2 13.11 olarak
hesaplanmistir. Yemek fabrikalarinin sadece
%?23.4’linde meniilerde sik tekrarlardan kaginil-
dig1, %42.6’sinda ise diigiik ve yliksek maliyetli
yemeklerin dengeli bir dagilim gdsterdigi ve
%61.7’sinde meni oriintisiiniin temel besin
gruplar1 yoniinden uygun oldugu saptanmigtir.
Menii planlama islevinin, rastgele degil, bir ¢ok
etmenin gdz oniinde bulundurularak yapilmasi
gereken bir islem oldugu, meniiniin isletmenin
amacinin, politikasinin, fikrinin, planinin duyu-
rulmasinda ve ayn: zamanda ticari mallarin
pazarlanmas ve fiyat kontrolliniin saglanmasinda
temel 6ge oldugu bilinmektedir. Meniilerin hazir-
lanmas bilgi ve tecriibe gerektiren bir husustur.
Iyi planlanmis bir menii; tiiketiciyi fizyolojik,
psikolojik ve sosyal yonden tatmin eder, galisan-
larin motivasyonunu artirir ve dengeli bir gorev
dagilimi saglar, maliyet kontroliinii kolaylastirir,
satin alma islemine yardimei olur, personel ve
ara¢ gere¢ gercksinimlerini belirler ve ydnctimi
basarili kilar (29,30). Yapilan bu ¢aligmada
yemek fabrikalarinda sunulan meniilerin gogun-
lukla profesyonelce hazirlanmadigt, bir takim
eksikliklerin ve yanhsliklarin yapildigt goriilm-
Ustlr.
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Buna ek olarak, meniilerin tiiketiciyi enerji ve
besin dgesi igerigi agisindan bilgilendirip bilgi-
lendirmedikleri de incelenmis ve 47 menuniin
%55.3’{inde enerji ve besin 6geleri igeriklerinin
belirtilmedigi, geriye kalan meniilerde (%44.7)
ise sadece enerji igeriginin belirtildigi gorilmiis-
tir. Yemek fabrikalarimin tiiketiciyi bilgilendiren
mentilerin sunulmasinin énemi konusunda bilgi
eksiklikleri oldugu ve bu konuya gereken hassa-
siyeti vermedikleri diisiiniilmektedir.

Diinya Saglik Orgiitii tarafindan yayimlanan
raporlarda obezite, kalp-damar hastaliklari, diya-
bet, hipertansiyon gibi kronik hastaliklarm risk
faktorleri arasinda beslenme aligkanliginin 6nem-
li rol oynadig1, enerji, seker, tuz ve yag igerigi
(0zellikle doymus yag asiti yiiksek yag igeren
besinler) yiiksek, posa igerigi diigiik besinlerle
beslenmenin ve yetersiz sebze ve meyve tiiketi-
minin kronik hastaliklarin olugmasina zemin
hazirladig: bildirilmistir (56-58). Bu durum tiike-
ticilerin saglikli beslenme konusunda giderek
bilinglenmesi ve bilgilendirilmesi ihtiyacini
dogurmustur. Tiiketiciler artik ev disinda besle-
nirken de yiyecek ve igeceklerin enerji ve besin
0gesi igeriklerini bilmek ve buna gore tiiketecek-
leri yiyecek ve igecekleri segmek istemektedirler
(39,40,59). Ozellikle ABD’de tiiketicilerin bu
beklentisine cevap verebilmek amaciyla, farkl
TBS (fast food sirketleri, restoranlar, kafeteryalar
vb.) meniilerinde tiiketicileri bilgilendirecek tarz-
da menii tasarimlar1 yapilmaya basglanmistir
(39.40,60).

ABD’de yapilan bir ¢alismada meniide yer alan
besinlerin yag igerikleri analiz edilmis ve sonug-
lar meniide belirtilen degerlerle karsilagtirilmagtir.
Mentde disiik yagl ve yag degeri <13 g olarak
belirtilen bir besinin yapilan analiz sonucunda
38.7 g yag igerdigi bulunmustur. Meniilerde
belirtilen yag igerigi degerleri ile analiz sonucun-
da bulunan degerler arasinda farkliliklar oldugu,
tistelik aym restoran zincirinin farkh subelerinde
sunulan besinlerin yag igeriginin de farklilik gos-
terdigi goriilmiistiir (39). Gida ve Ilag Kurumu
(FDA) tarafindan yayimlanan “Ev Disinda
Beslenme Keystone Forumu: Obezite ve Kilo
Almadan Korunmada Firsatlar” isimli raporunda
restoranlarda meniilerde kullanilacak olan bes-
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lenme bilgisinin tiiketiciler tarafindan kolaylikla
anlasilabilecek ve tiiketicinin kararina yardimei
olabilecek sekilde standardize edilmesinin Oneril-
digi bildirilmektedir (61). Ote yandan, Yamamato
(63), tiiketicilerin taleplerine TBS isletmelcrinin
de kayitsiz kalmadigi ancak besinlerin enerji ve
besin 6gesi igerikleri ile ilgili bilgilerin meni
lizerinde degil, gogunlukla brosiirlerde veya web
sayfalarinda vermeyi tercih cttiklerini bildirmis-
tir. Bunun nedeni olarak, miisterinin verecegi
siparisin etkilenebilecegi, devaml diisiik kalorili
ve diiglik yagh besinlerin segilecegi ve bu duru-
mun da restoran gelirlerini olumsuz yonde ctkile-
yebilecegi endisesi iginde olmalarindan kaynak-
landigin1 bildirmigtir.

TBS kaliteli hizmetin sunulmasinda fiziki kosul-
lar ve arag-gere¢ durumu da 6nemli rol oynar. Bu
nedenle yapilan bu ¢alismada yemek fabrikalari-
nin optimum arag-gere¢ durumlari da incelenmis
ve optimum arag-gere¢ puanlarinimm 40.0 ile 100.0
puan arasinda degistigi goriilmiistiir (Sekil 3).
Ortalama optimum arag-gere¢ puani 77.3 18.7
olarak hesaplanmistir. Ozellikle teslim alma
bolimi ve depolama alanlarinin daha diisiik
puanlar aldig1 gorilmiistiir

Kiziltan (64), tarafindan yapilan bir ¢alismada
hastanc mutfaklarinin %54’ iniin yctersiz arag-
gerece sahip oldugu, 6zellikle depolama alanla-
rindaki arag-gereglerin yetersiz oldugu belirtil-
mistir. Bu arastirmada da Kiziltan’in yapmis
oldugu ¢alismaya benzer olarak depolama alanla-
rindaki arag-gerecin yetersiz oldugu gorilmiistir.
Acimis (65), TBS’nde basariya ulasmak igin
mutfak alan1 ve arag-gereglerin ¢ok 6énemli oldu-
gunu, mutfakta kullanilan arag-gereglerin sayisi
ve niteliginin meni planlamasini etkiledigini
belirtmistir. Gorildiigi gibi arag-gere¢ durumu
menii planlamasi basta olmak lizere TBS kaliteli
hizmet sunumunu etkileyen faktdrlerin arasinda
yer almaktadir. Bu nedenle ydneticiler, uygun
nitelikte ve nicelikte arag-gereci temin etmeye
0zen gostermelidirler.

Yapilan bu ¢alismada yoneticilerin aldiklar!
TBHKP, 51.8-93.4 puan arasinda degistigi bulun-
mus (Sekil 4), ortalama TBHKP puani 73.8 10.1
olarak hesaplanmistir.
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Uygulamalarinin Belirlenmesi

Tiim organizasyonlarda oldugu gibi, TBS hiz-
mectlerinin ctkin ve kaliteli olarak yiiriitiilmesinde
TBS yoneticilerine biiyiik sorumluluklar diisg-
mektedir. TBS yoncticiligi iyi bir TBS bilgisinin
yani sira iyi bir yonctimscl beceriyi de gerektir-
mcktedir. Mutfag: bir biitlin olarak cle alirsak, bu
yapinin igerisinde kendisini gergek anlamda her
konuda yctistiren bir ydnetici ve kendilerini
yetistirmis, gerekli egitimleri almis ¢alisanlarin
bulunmas1 gerckmektedir. insan giicliniin yanin-
da, mutfagin fiziki yapisi da yeterli lirctimi, iste-
nilen zamanda ve miktarda gergcklestirmeye
uygun bir yapiya sahip olmahidir (26).

Ercan (66), herhangi bir TBS yoneticisinden bek-
lenen roliin, biitiin tiikcticiler tarafindan istenen
kalitede ve her seviyede saglanan {iriiniin ¢ikar-
tilmas1 i¢in bir yontem modeli yaratmak vec
kosullara uymak oldugunu, bunun i¢in TBS
yoOneticisinin, uygun operasyon ve yonetim tek-
niklerini kullanabilen, Uretim siiregleri ve iriin
analizini yapabilen yetenekte olmasi gerektigini
belirtmistir.

Yapilan bu ¢alismada kaliteli hizmetin saglanma-
sinda bazi eksikliklerin oldugu goériilmiistiir. Bu
cksikliklerin giderilmesi ve TBHKP ytikscltilme-
si igin yoneticilerin 6nderliginde isletme sahiple-
rinc ve ¢alisanlara da bliyiik gorevler diismekte-
dir. TBS yonctiminin bir ekip isi oldugu ve ckip-
te gorev alan herkes tarafindan, hizmetin yiiritiil-
mesi sirasinda tercih cttikleri uygulamalar ile
halk sagligini olumlu veya olumsuz ydnde etkile-
diklerinin bilincinde olunmast gerektigi bilinme-
lidir.

SONUC VE ONERILER

Yemek fabrikalar halk saghgin etkileyen dnemli
kurumlardandir. Bu hizmetten yararlananlarin
asgari teknik ve hijyenik kosullarda iiretilen
giivenilir besinleri, yeterli ve dengeli beslenmeyi
saglayacak sekilde planlanmig bir meni kapsa-
minda, beslenme ilkelerine uygun sekilde hazir-
lanmis ve pisirilmis olarak tiiketmeleri saghklari-
n1 etkilemektedir. Tim bu kosullar1 saglayan
tiketicilerin beklentilerine yonelik kaliteli bir
hizmetin saglanabilmesinde ise sorumlu yénetici-
lere biiyiik gorevler diismektedir.

Yemek fabrikalarinda sorumlu yonetici olabilme
kosullar1 27.08.2004 tarihli ve 25566 sayili
Resmi Gazete’de yayimlanan “Gida ve Gida ile
Temas Eden Madde ve Malzemeleri Ureten Is
Yerlerinin Calisma Izni ve Gida Sicili ve Uretim
Izni Islemleri ile Sorumlu Yonetici Istihdam:
Hakkinda Yonetmelik’te belirtilmistir (29). Bu
kapsamda sorumlu yoneticilerinin gorevlendiril-
mesinde, mevzuatta belirlenen meslek grubunda
ve gida ve beslenme konusunda uzman olan kisi-
lerin gorev almas: saglanmali, diger meslek grup-
larinin ve vasifsiz kisilerin tiretimden sorumlu

yonetici olarak gorevlendirilmesinden kaginilma-
Iidir.

Giniimiizde TBS sistemlerinin hizli degisime
ayak uydurabilmesi icin nitelikli yoneticilere ihti-
yaci vardir. Bu nedenle yoneticilerin mevzuat,
TBS ve yéneticilik alanlarinda ihtiya¢ duyduklar
konularda, isletmeler siirekli hizmet igi egitim
programu diizenlemeli ve isletme sahipleri yone-
ticileri hizmet igi egitim programlarina katilmala-
11 i¢in desteklemelidirler.

Besin zehirlenmelerinin azaltilmasinda 6nemli
bir role sahip olan yemek fabrikalari, mevcut
mevzuat hiikiimleri dogrultusunda asgari teknik
ve hijyenik sartlarin saglanmas: hususunda daha
sik denetlenmelidir.

Ote yandan tiim diinyada oldugu gibi lilkemizde
de sismanlk ve risk faktoéri oldugu kalp-damar
hastaliklari, diyabet, hipertansiyon vb. kronik
hastaliklarin goriilme sikhig1 giderek artmaktadir.
Sigsmanligin artmasinda ev diginda beslenme
onemli rol oynamakta, tiiketiciler ev disinda bes-
lenirken saglikli meniileri tercih etmeye daha
fazla 6zen gostermektedirler. Bu nedenle yemek
fabrikalarinda meniiler yeterli ve dengeli beslen-
meyi saglamali ve tiiketicileri besinlerin enerji ve
besin 6geleri agisindan bilgilendirmelidirler. Bu
amacla menii standartlar gelistirilmeli ve yasal
olarak uygulanmasi saglanmahdir. Bu mevzuatin
gelistirilmesinde Tarim ve Koyisleri Bakanhg ile
Saglik Bakanligi’na biiyiik gorevler diilgmektedir.
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