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Mebrure GECGEL-Gida Muhendisi
Namik Kemal Universitesi Saglik Kiltiir ve Spor Daire Bagkanligi
Yemek Isletmeleri Uretim Sorumlusu

Réportaji Yapan: Sakir ADA-TMMOB Gida Miihendisleri Odasi Tekirdag il Temsilcisi

aca kendinizi ve liniversitenizi tanitabilir misiniz?

GEL: 1973 izmir dogumluyum. ilk orta ve lise 6grenimi babamin memuriyeti sebebiyle farkli illerde
amladiktan sonra Trakya Universitesi Ziraat Fakilltesi Gida Miihendisligi Bolim{’nden 1996 yilinda
mezun oldum. Profesyonel is yasamima sorumlu yéneticilikle bagladim. Daha sonra 6zel bir yemek
firmasinda 10 yil Gretim madarlGgd yaptim. 2009 yili sonunda Universitenin yemek isletmelerinde
uretim sorumlusu olarak gérev yapmaya basladim. 2011 yili itibariyle catering isletmeleri konusunda
yUksek lisansima devam ediyorum. Evliyim ve bir kiz cocuk annesiyim.

Namik Kemal Universitesi 2006 yilinda kuruldu. Daha énce Trakya Universitesi'ne bagl olan Ziraat
Fakultesi, Corlu Mihendislik Fakultesi, Saglk Yiksek Okulu binyesinde bulunan (niversitemiz
bugun 6 fakiilte, 2 yuksekokul, 11 meslek yuksekokulu, 3 enstitlist, 735 6gretim elemani ve 19.658
ogrencisiyle yeni kurulan (niversiteler arasinda énemli bir kurum haline gelmistir.

Universitede disardan yemek alimi yapmak yerine kendi yemegini tiretmek fikri nasil ve ne sekilde
ortaya cikt1? llk ne zaman basladi?

GECGEL: Mstecir firmalardan yemek aliniyordu ve yemeklerden kaynaklanan égrenci ve personeldeki
surekli hale gelen bir memnuniyetsizlik Universitemizi kendi yemegini yapma strecine gétirdu.
Rektériimiiz Prof. Dr. Osman SIMSEK'in 6zel sektdrdeki tecrilbeme dayanarak bu isin Ustesinden
gelecegimiz konusundaki destekleri ve Universite ydnetiminin 2009 yill sonunda almis oldugu kararla
2010 yili basinda kendi yemegimizi -
uretmeye basladik.

Ekip olusturulurken nelere dikkat
edildi? Ne gibi zorluklarla karsila-
sildi?

GECGEL: Oncelikle sektériin en énemli
sorunu yetismis egitimli personel agi-
ginin ¢cok fazla olmasi. Bu sebeple,
Ozellikle ascl seciminde bu isi meslek
edinmis kisileri secmeye gayret ettik.
Hazirlik ve servis personellerine de
hizmet ici egitimler, hijyen egitimi, is
motivasyonu guclendirme egitimlerini
vererek personellerimizi daha yetkin
hale getirdik.
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Calisma sekli ve diizeni nasil ayar-
landi? Karsilasilan sorunlar nelerdir?

GECGEL: Universitemizin ve biz cali-
sanlarin en ¢cok 6nem verdigi konu
yemeklerin hazirlandigi ortamin ve
yemeklerin hijyeni ile bu yemek-
lerde kullanlan malzemelerin kali-
tesi. Bunu saglamak icin mutfak
surekli olarak temizlik agisindan
denetleniyor. Bunun yaninda
mutfak ve yemekhaneler hizmet
yeterlilik belgesi olan bir firmanin — i LB
sertifikali elemanlari tarafindan e 4 J
duzenli olarak ilaclaniyor. Buralarda calisan bitlin personel ise diizenli olarak bulagici hastalik tasiyi-
ciidr yéninden Universitemiz hastanesinde portér muayenesinden gegiriliyor. Yemeklerde kullanilan
her tUrli malzeme bu konudaki tum kanun ve yonetmeliklere eksiksiz bicimde uyularak hazirlanan
teknik sartnamelere goére satin aliniyor. Satin alma listeleri aylik mentye gére, kurulan komisyon dene-
timinden gectikten sonra aliniyor. Teknik sartnameler diizenli olarak gbézden gegirilip ihtiyaclara gére
surekli revize ediliyor. Malzemelerin alindigi firmalardan ISO, HACCP, Gida sicili ve Gida Uretim izni
belgeleri mutlaka isteniyor ve bunlara sahip olmayan firmalardan malzeme alimi yapiimiyor. Universi-
temiz mutfadi yemeklerdeki kalite ve hijyeni, yemeklerle birlikte sunulan ekmeklere de tasiyor. 50°’ser
gramiik ekmekler NKU’nin ambleminin bulundugu posetlerde édrenci ve personele sunuluyor. Besin
degeri yiksek olan bu kiclk ekmeklerin bu sekilde sunulmasi hem daha ¢ok hijyen sagliyor hem de
ekmek tlketimini diizenleyerek israfi engelliyor.

Yemek liretim merkezi, Uiniversitenizde ve diger (iniversiteler arasinda nasil karsilasildi ne gibi
tepkiler alindi?

GECGEL: 4 Ocak 2010 giini yemegimiz ¢ikartmaya basladik. Agikcasi herkeste biraz tedirginlik vardi.
Yemek isi disaridan gérindigu gibi kolay degildir. Bu isin ylrimeyecegi konusunda endiseleri
olanlar da vardi. Sistemi iyi kurduk, amacimiz basta hijyen, kaliteli malzeme tedarik etme, dogru
personel, takip ve planlamaile 6grencilerimize, akademik ve idari personelimize ev yemegi tadinda
hizmet vermekti, stireklilik esasti. O giinlerde yemek sayisi 1000-1500 iken 3. yilimizda sayimiz 3000-
4000’lere ulasti. Glnltk yemek ihtiyacinin yaninda Universitemizin akademik acilis, mezuniyet, kongre
ve toplantilarnnda da kokteyl ve yemek hizmeti veriyoruz. Ogrencilerimiz ve personelimiz yemek
hizmetinden ¢cok memnun olduklarini dile getiriyorlar. Farkli Universitelerden gelen misafirlerimiz
de buradan memnun ayriliyorlar. Hatta sistemin detaylarini sorup kendi (iniversitelerinde de hayata
gecirmeyi dustinduklerini dile getiriyorlar.

Sizce diger iiniversitelerde de uygulanabilir mi? Ornek teskil eder mi? Onerir misiniz?

GECGEL: Bence uygulanabilir, ¢linki Universite yemeklerinden memnun olamayan bircok 6grenci
oldugunu ¢ok duyuyoruz. Biz baslarken yeni kurulan bir iiniversiteydik bu isi yapan iTU, Akdeniz

Universitesi gibi Giniversiteler vardi, onlardan destek alarak basladik ve basardik. Yemek iiretim isini,
bunu dustnen, planlayan Universitelere 6neririz ve destek de oluruz.

Basarimizda katkisi cok biytk olan, basta Rektorimuz Prof. Dr. Osman SIMSEK’e, Gida Miihendisligi
Bolim Baskanimiz Prof. Dr. Mehmet DEMIRCI'ye, hep yanimizda olarak destekleyen ve emegi gecen
Gida Mihendisligi BolimU ve Universitemizin tim degerli akademisyenlerine tesekkur ederim. Il
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