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OzET

Kocaeli lilkemizin gok &nemli bir sanayi kentidir. Sehirde ki sanayi kuruluslarinda, fabrikalarda,
kiguk ve orta 6lcekli isletmelerde, kamu kuruluglarinda, hastanelerde ve okullarda bulunan
insanlarin beslenme ihtiyacinin karsilanmasi gerekir. Bu calismanin amaci, toplu yemek ureti-
cisi firmalarda calisan yoneticilerin profilini ortaya koymaktir. Bu amacla ilk asamada konuyla
ilgili literatir taramasi yapilmistir. Daha sonra Kocaeli’ de faaliyet gdsteren toplu yemek ireticisi
isletmelerde calisan yoneticilere yonelik bir saha arastirmasi yapilmistir. Arastirmanin ulastigi
sonuglara gore, toplu yemek ureticisi isletmelerde calisan yoneticilerin cogunlugunu erkekler
olusturmaktadir. 20 ile 29 yas grubuna dahil olan yéneticiler daha fazladir. Dértte biri gida
mihendisidir. Sektor tecrlbeleri ise 1 ile 3 yil arasinda degismektedir.

Anahtar Kelimeler: Kocaeli, toplu yemek Ureticisi isletmeler(catering), yonetici, gida
muhendisi.

A RESEARCH ON MANAGERS WHO WORK IN MASS-CATERING FIRMS
OPERATING IN KOCAELI

ABSTRACT

Kocaeli is one of the most important industrilized prosince of Turkey. It is necessary to meet
the needs of nutrition of people in industrilized organizations, factories, small and middle
sized firms, public companies, hospitals and schools in prosince. The aim of this study
to determine the profile of managers. Firstly, the literature is researched. Secondly, same
data is gathered by using a questionnarie. According to the results of the study, men are in
majority and between 20 and 29 years old. The study also inform us that, one fourth of the
managers is food engineer and also they have between one and three years experience in
mass-catering sector.

Key Words: Kocaeli, mass-catering firms, managers, food engineer.

GiRiS

Beslenme sorunu bir toplumun en basta gelen problemlerinden birisini olusturmaktadir.
Son zamanlarda yapilan arastirmalar, saghgin korunmasinda kurumsal beslenmenin rol(i
oldugunu gostermistir (Birer, 1984). Kurum beslenmesi denilince, hastaneler, okul kafeter-
yalari, 6grenci lokalleri, ticari ve resmi kurumlar ve benzeri yerlerdeki kisilerin beslenmeleri
anlasilmaktadir. Kurum beslenme servislerinin amaci, hastalarin veya personelin, beslenme
esaslarina ve saglik kosullarina uygun olarak ekonomik sekilde ve begenilecek tipte yemek




servisi yaptirarak beslenmelerini saglamaktir (Sakarya ve
Gokmogol, 1999). Son yillarda calisan insan sayisinin artis|,
hizli kentlesme, okul ve sirket sayisinin artisi gibi demog-
rafik etkenlerle toplu beslenme hizmetlerine talep artmistir
(Boyacioglu, 1996). Toplu yemek hizmeti, son 40-50 yillik
dénemde giderek buyumus ve buglin milyonlarca dolarlik
dev bir endistri haline gelmistir. Kaliteli tiretim ve servisin
en ekonomik sekilde elde edilebilmesi, strekliiyilestirme ve
gelisme saglanabilmesi, etkin planlama, programlama ve
kontrol mekanizmalar ile mimkundiir. Uretimden servise
kadar tim etkinliklerde insan faktérinin én planda yer
almasi, yetismis ve egitilmis isglict gerektirmesi, tlketici-
lerin begenisinin degiskenlik géstermesi ve beslenmenin
saglikla dogrudan iligkili olmasi, bu konuda yapilacak orga-
nizasyonun ne denli &nemli oldugunu ortaya koymaktadir
(Ackurt, 1999). Toplu beslenmeyi gerceklestiren mutfak
isletmeciligi birgok sistemi igine alan ve her agsamada
kontrolli gerektiren bir surectir. En son elde edilen drln
yemek gibi gbrunse de sistemin kapsami Urin ile birlikte,
uygulama, hizmet, ekipman ve egitim olacak sekilde ger-
ceklestirilmektir (Saylan, 1999). Toplu yemek hizmeti veren
kurumlarda hizmet, birbirini izleyen islevlerin ve her islev
icin gerekli arac gereci ve isi ayrintilan ile bilecek nitelikli
elemanlarin olusturdugu bir ekip tarafindan gergeklestirilir
(Kocaoglu, 1999). Toplu yemek hizmeti uygulamalari ileri
teknoloji destegdiyle hizla sanayi haline gelmekte ancak
emek yogun niteligi degismemektedir. Sonug olarak
glnimuzde toplu yemek Uretiminde on binlerce kisi
istihdam edilmektedir.

Diinyada ve Tiirkiye’de Toplu Yemek Uretiminin
Gelisimi ve Sorunlari

Buglnku modern restoranlar ve hizli gida satis yerleri
gecmiste uzun yol konaklama ve hanlarda verilen hiz-
metlere dayanmaktadir. Bu isletmeler yalnizca seyahat
eden insanlara degil onlarin binek ve cekme hayvanlarina
da hizmet vermekteydi (Gursoy, 1995). Avrupa’'da 16.
ve 17.yy’da sektdr gelismeye basladi. Doguda hanlarda
(ipek yolunun tzerindeki) konaklayanlara yemek verilirdi.
Osmanlr'da Yeniceri Ocadr'nda buyik kazanlarda yemekler
yaplilip dagitilirdi. O zamanlarda sarayda ikamet eden hiz-
metlilere Topkapi Saray mutfaklarindan yemek tasiniyordu.
Ordunun Uretimi disinda ise fakirlere imaretlerden yemek
cikariliyordu. Boylece toplu yemek Uretimi ve servisinin ilk
uygulamalari baslamisti (Gursoy, 1995).1800'IU yillardan
sonra &zellikle demiryollarinin yapiimasi, seyahat eden
insan sayisini cogaltmis ve kirsal kesimlerden gég¢ basla-
mistir. Gida servis yerleri ayni zamanda sosyal yasamin da
bir parcasi olmustur (Yigit, 1997).

Cumhuriyet déneminde fabrika, imalathane gibi emek
yogun igyerlerinin cogalmasi ile caliganlarin temel ihtiyaci
ayni bicimde karsilanmaya devam edildi. Zamanla okullar,
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isyerleri kendi mutfak ve yemekhanelerini yapmaya, bu
imkani bulamayanlar ise tasima yemek hizmeti alarak
bu ihtiyaclarini gidermeye basladilar. Ascilar ise eskiden
Osmanli Saraylarinda egitilirken, Cumhuriyet déneminde
genelde devlet sektoriinde yetismeye buradan da 6zel
sektore gegmeye basladilar. 1960’ll yillardan sonra bazi
blylk kuruluglar kendi mekanlarina disardan as¢l istihdam
edip yemek uretimi yaptiriyorlardi. Sonralar bu yerlerde
uretilen yemegin kendileri disindaki isyerlerine de veril-
mesini serbest biraktilar. Bdylece ilk tabldot uygulamalari
baslamis oldu. 1970’lerde bu isi yapan tageron isletmeler
cikmis ve yemek firmalari (catering) olusmustur. 1980’lerde
yemek sektorl gelismeye devam etti. Yabanci sermayenin,
TC’ye gelmesi ile yemek sektdrl baska kavramlarla da
tanismaya basladi. Yemek isi yalnizca karin doyurma degil
hijyen, besin degeri gibi etmenleri 6nemsemeye basladi
(Gursoy, 1995).

Endustrilesmenin hizla artmasi ile kadinlarin is yasamina
girmeleri gida servis etkinliginin gelismesine neden olmus-
tur. Bu cergevede disarida yemek yiyen insan sayisi hizla
artmistir (Demirci, 2003). Hazir yemek Gretim sekt6ri son
10 yil iginde hizl bir gelisme yasadi. Onceleri kolay kazang
yolu gibi dustntlerek her girisimcinin meyledebildigi, gz
karari- el yordamiyla fazlaca plan yapilmadan olusturulan
yOnetim kadrolariyla, teknik elemandan biyik élclde
yoksun, ucuz ve sirkilasyonu bol isgi ¢alistiran, blyUk bir
cogunlugu cok klglk kapasitelerle galisan isletmelerdi.
Yemek Uretim igletmelerinin bir kismi, yiksek sayilabilecek
kapasiteye sahip olsalar dahi tretim anlayiglar profesyo-
nellikten uzakti. Buglin bu tarzda isletilen yemek fabrikalari
yine ¢ogunluktadir. Ancak, bu sektdriin 6nemine yarasir
sekilde isletilen, kazangtan 6nce Uretim-y&netim kalitesi ve
hizmeti yakalayan firmalar kendini daha cok gdstermis ve
6n plana cikmiglardir. Yukarda sézu edilen tarzda isletilen
firmalar ise kendilerini yenilemek ve kaliteyi dikkate almak
geregini duymusglardir (Karadag, 1997).

Toplu yemek uUretiminin yayginlasmasi ve beraberinde
sorunlarl da getirmesi ile birlikte bilimsel aragtirmalarin
da yapilmaya baslandigi gérilmektedir. ingiltere’de besin
zehirlenmelerine neden olan etkenlerin arastinimasina
yonelik bir calisma Ulusal Hastaliklari izleme Merkezi
tarafindan gergeklestiriimis ve ¢ikan sonugclardan biri de,
besinler araciligi ile bulasan hastaliklarin %25-40'inin besin
isleme veya beslenme servislerinde calisan kisilerden kay-
nakladigi bildirilmistir (Troler, 1983).

Yurdumuzda toplu beslenme servislerinde caligan
personelin egitim dlizeyi disik oldugundan, yiyecek
ve iceceklerden enfeksiyon bulasabilecegi dusunilme-
mekte ve yemeklerin hazirlanmasi sirasinda son derece
bilingsiz yanlis uygulamalar yapiimakta, sonugta sik sik
besin zehirlenmeleri yasanmaktadir (Merdol ve Dag, 1999).
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Ankara’da yuritdlen bir arastirma kurum mutfak personeli
icin gelistirilen hijyen egitim paket programinin, egitilenlerin
hijyen bilgi dlizeyi, tutum ve davranislar Gizerindeki etkisini
dlgmek amaciyla Bilkent Universitesi Kafeteryalari ile Gill-
hane Askeri Tip Akademisi ve Tip FakUltesi mutfaklarinda
calisan personel Uzerinde gerceklestiriimistir. Arastirmada
deneklerin egitim durumlar, hizmet sUreleri, sektor egitimi
alip almadiklar gibi konular arastirimis olup; sonug olarak
%29.5’inin ilkokul, %38,1’inin ortaokul ve %32.4’lintn lise
mezunu oldugu ortaya gikmistir (Merdol ve Dag, 1999).
istanbul’da ise 126 yemek iireticisi isletmeye yénelik olmak
Uzere bir bagka arastirma yapilmistir. Bu isletmelerin %34°U
lokanta ve restoran, %66’sI yemek fabrikasidir. Anketin
personel ile ilgili kisminda, catering firmalarinin galistirdig
elemanlarin egitim durumlari hakkinda bilgi alinmaya
calisiimistrr. isletme biiyikligiine gore elemanlarin egitim
dizeyleri karsilastinimig, genelde ilkokul ve ortaokul egitimli
calisanlar oldugu tespit edilmistir (Boyacioglu, 1996). Yine
Ankara’da yuritdlen bir arastirma Ankara Garnizonu’nda
Kara Kuvvetleri Komutanlidi'na bagli birlik mutfaklarinda ve
levazim saymanlik depolarinda ¢alisan personele yoénelik
olup mutfak personelinin %48'inin ilkokul, %22’sinin orta-
okul, %12’sinin lise, %3’liniin yiksekokul mezunu oldugu
tespit edilmistir (Sakarya ve Gokmogol, 1999). Ulke iginde
toplu yemek Ureticisi isletmelerde personel sorunlari ile ilgili
aragtirmalar yapildigi gériilmektedir.

Aragtirmanin Amaci ve Onemi

Calismanin amaci, Kocaeli'de faaliyet gosteren Uretim izni
almis toplu yemek Ureticisi isletmeler ile ilgili genel bilgileri,
s6z konusu isletmelerde galisan yoneticilerin profilini ortaya
koymaktir. Galismanin diger bir amaci da Tlrkiye gene-
linde toplu yiyecek Ureten isletmelerin galisma kosullarini
gelistirmek, sorunlarini ¢éziimlenmesine yénelik olarak
baslatilacak olan plan ve proje calismalarinda Kocaeli'de
faaliyet gosteren toplu yemek ureticisi firmalarin intiyaclari,
sorunlari ve konuya iliskin énerilerinin dikkate alinmasinin
faydali olacagi hususuna dikkat gekmektir.

Bu yaklagimla yurGtulen arastirma, Kocaeliili sinirlari iginde
faaliyet gdsteren toplu yemek Ureticisi isletmelere yonelik
olarak yapilan ilk arastirma olma 6zelligine sahiptir. Aras-
tirma bu yonuyle ézglnddr.

Arastirmanin Kapsami

Arastirma, Kocaeli'de faaliyet géstermekte olan Uretim
izni almig olan toplu yemek Ureticisi igletmeleri kapsa-
makta olup, 2003 yilinin Temmuz, Agustos ve Eylul aylari
boyunca Kocaeli’'nin merkez ilgesi olan izmit ve Gebze'de
yarataimastar.

Arastirmanin evrenini, Kocaeli iline bagl ilcelerde faaliyet
gOsteren Uretim izni almis tm toplu yemek Ureticisi firmalar
olusturmaktadir. Arastirmanin érneklemini ise Kocaeli'nin
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merkez ilgesi izmit ve Gebze'de faaliyet gdsteren isletme-
ler olusturmaktadir. Arastirmacilarin bizzat ziyaret ettikleri
isletme sayisi 41’dir. Dért firma arastirmaya katilmamis-
lardir. 37 firmanin katiim gésterdigi arastirmanin katiim
orani %90’drr.

Aragtirmanin Yontemi

Birincil verilerin toplanmasina y6nelik olarak bir alan aras-
tirmasinin yapiimasi hedeflenmis ve verilerin toplanmasi
icin 18 sorudan olusan bir anket uygulanmistir. Anket
sorularindan bazilari agik u¢lu olarak dlizenlenmistir. Anket
formu iki farkli soru grubundan olusmustur. Birinci grupta
toplu yemek ureticisi isletmelere iliskin genel bilgileri, ikinci
grupta bu firmalarda ¢alisan ydneticilerin profiline iliskin
bilgileri belirlemeye ydnelik sorulara yer verilmistir.

Anket, arastirmacilar tarafindan toplu yemek ureten islet-
meler tek tek ziyaret edilmek suretiyle gerceklestirilmistir.
Her bir toplu yemek Ureticisi isletmede arastirmanin
amaci ve hakkinda aciklama yapilimistir. Anket sonuclari
bilgisayar ortamina tasinarak Excel Tablolama Programi
ile analiz edilmistir.

Arastirmada Elde Edilen Bulgular

Arastirmada elde edilen bulgular birbirleriyle iligkili sorular
bir araya getirilerek iki baslik altinda toplanmistir. Basliklar
sirayla firmalarla ilgili genel bilgileri, bu firmalarda cali-
san yoneticilerin profiline y6nelik bulgular icermektedir.
Cevaplar, incelenen degiskenlere gore siniflandirilarak, elde
edilen sayi ve yuzdeler tablolar halinde sunulmustur.

ilk grup soruya 37 igletmenin yéneticilerinin hepsi cevap
vermislerdir. Dolayisiyla tablolar 37 katilimci Gzerinden
degerlendirmeye alinmistir. ikinci gruptaki sorular 35 kati-
limei Gizerinden degerlendirmeye alinmiglardir.

I. Toplu Yemek Ureticisi isletmeler ile ilgili Bulgular
Toplu yemek Ureticisi isletmelere iliskin genel bilgilerden
olan calisma sekli, sektérdeki faaliyet suresi, isletmenin
gunluk dretim kapasitesi, Uretim izni olup olmadigy, islet-
melerin sahip oldugu kalite belgeleri, hizmet verdikleri
musteri kitlesi, yasanan i¢ ve dis sorunlar, personel sayilari,
sektdrde sayilar her gegen giin artan igletmelerin kaliteyi
dusutrmeleri ve bu igletmelerin standartlara uygun olmayan
calisma sekillerine getirilebilecek ¢dzim énerilerine iligkin
bulgular asagida tablolar halinde verilmistir.

1. isletmenin Hizmet Sekline lligkin Bulgular
isletmelerin hizmet sekline iliskin cevaplar diizenlenerek
say! ve ylzdeler halinde Tablo 1’de verilmistir. Tablo 1
diger tablolardan toplam bakimindan farkliik géstermek-
tedir. Diger tablolarda gérustlen kisilerin sayisi yer aldigi
halde, bu soruda birden fazla segenek isaretlenebilecegi
icin toplam, kisi sayisini degil verilen cevap sayisini gos-
termektedir.




Tablo 1: iletmenin Caligma Sekline Ait Sayi ve Yiizdeler
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Tablo 3:igletmenin Giinliik Uretim Kapasitesine iligkin Say ve

. . Yiizdeler
HIZMET SEKLI n % P— -
GUNLUK URETIM n %

Hem Yerinde Hem de 27 58.70 KAPASITESI

Tagimacilik Usull lle Hizmet 499 Porsiyon ve Alt 3 8.11

Tasima Usull ile Hizmet 6 13.04 500-999 Porsiyon 6 16.22

Muteahhidlik Hizmeti 6 13.04 1000-1999 Porsiyon 17 45.95

Yerinde Hizmet 5 10.87 2000-2999 Porsiyon 4 10.81

Ticket ve Benzeri Uygulamalar | 2 435 3000-3999 Porsiyon 1 2.70

lle Hizmet 4000-4999 Porsiyon 1 2.70

TOPLAM 46 100.00 5000 Porsiyon ve Ustii 5 13.51
Tablo 1 incelendiginde, toplu yemek ireticisi isletmelerin |1 0P LAM 37 100.00

%58.70'i hem yerinde hizmet hem de tasimacilik usuli
ile hizmet vermektedirler. Bunu tasima usuli ile hizmet
(%13.04) ve muteahhidlik hizmeti (%13.04) takip etmek-
tedir. Yerinde hizmet verenlerin orani %10.87 iken ticket
ve benzeri uygulamalar ile hizmet veren isletmeler %4.35
oranina sahiptir.

2. Isletmelerin Sektérdeki Faaliyet Siirelerine
lligkin Bulgular
isletmelerin sektdrdeki faaliyet stirelerine iliskin bulgular,
sayl ve yuzdeler halinde Tablo 2'de verilmisgtir.

Tablo 2: igletmenin Sektordeki Faaliyet Siirelerine iligkin Sayi ve
Yiizdeler

FAALIYET SURESI n %

1 Yildan Az 1 2.70
1-3 Vil 8 21.62
4-6YI 15 40.54
79Vl 7 18.92
10-12Yil 3 8.11
13-15 Vil 2 5.41
15 Yildan Fazla 1 2.70
TOPLAM 37 100.00

Sektdrdeki faaliyet suresi 4 ile 6 yil arasi olanlarin orani
%40.54, 1-3 yil olanlarin %21.62, 7-9 yil olanlarin %18.92,
10-12 yil olanlarin %8.31, 13-15 yil olanlarin %5.41’dir. 1
yildan daha az veya 15 yildan daha fazla suredir sektdrde
faaliyet gOsteren igletmelerin orani ise aynidir (%2.70).

3. Isletmelerin Giinliik Uretim Kapasitesine iligkin
Bulgular
isletmelerin gUinlik Gretim kapasitelerine iliskin bulgular
sayl ve yuzdeler halinde Tablo 3'de verilmigtir.

isletmelerin giinliik Giretim kapasitelerinin dagilimina bakil-
diginda %45.95’inin 1000-1999 porsiyon, %16.22’sinin 500-
999 porsiyon, %13.51’inin 5000 ve daha fazla porsiyon,
%10.81’inin 2000-2999 porsiyon ve %8.11’inin 499 ve daha
az porsiyon oldugu anlasiimaktadir. 3000-3999 porsiyon ve
4000-4999 porsiyon yemek Ureten igletmeler ayni orana
sahip bulunmaktadirlar (%2.70).

4. Uretim lznine lliskin Bulgular
Toplu yemek Ureticisi isletmelerin Gretim izni olup olma-
digina iliskin bulgular sayi ve yiizdeler halinde Tablo 4'de
verilmigtir.

Tablo 4:Uretim izninin Olup Olmadigina iligkin Sayi ve Yiizdeler

URETIM izNi n %
Evet 29 78.38
Hayir 0 0.00
Uretim izni alma calismalanmiz 8 21.62
devam etmektedir.

TOPLAM 37 100.00

Uretim izni olan isletmelerin orani %78.38 iken, Uretim izni
olmayan isletme bulunmamaktadir (%00.00). Bununla bera-
ber Uretim izni alma ¢alismalar devam eden isletmelerin
orani %21.62'dir.

5. isletmelerin Sahip Olduklan Kalite Belgelerine

lligkin Bulgular
Toplu yemek Ureticisi isletmelerin hangi kalite belgelerine
sahip olduklar sorulmus ve cevap olarak birden fazla
secenek isaretlenebilecedi belirtiimistir. Verilen cevaplar
duzenlenerek sayi ve ylzdeler halinde Tablo 5°de verilmis-
tir. Tablo 5 digerlerinden toplam sayilar yéninden farklilik
gostermektedir. Diger tablolarda isletme yetkililerinin sayisi
yer aldigi halde, bu soruda birden fazla segenek isaretle-
nebilecegi icin toplamlar kisi sayilarini degil verilen cevap
sayisini géstermektedir.
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Tablo 5: igletmelerin Sahip Olduklar Kalite Belgelerine iligkin Sayi
ve Yiizdeler

ISLETMELERIN SAHIP n %
OLDUKLARI KALITE

BELGELERI

Yalnizca Yasal izinler 19 43.18
TSE 14 31.82
TSE ve ISO 5 11.36
TSE, ISO ve HACCP 4 9.09
ISO 2 4.55
TOPLAM 44 100.00

Tablo 5 incelendiginde, yalnizca yasal izinlere sahip toplu
yemek Ureticisi isletmeler ilk sirada gelmektedir (%43.18).
Bunu TSE belgesine sahip isletmeler (%31.82) izlemektedir.
Hem TSE hem de ISO belgesine sahip isletmelerin orani
%11.36°dir. TSE, ISO ve HACCP belgelerinin hepsine
sahip olan isletmeler ise %9.09 oraniyla dérdiincu sirada
bulunmaktadirlar. ISO belgesine sahip isletmeler ise %4.55
oraniyla besinci sirada bulunmaktadir.

6. Hizmet Verilen Miisteri Kitlesine iligkin Bulgular
Toplu yemek Ureticisi isletmelere hizmet verdikleri msteri
kitlesi sorulmus ve cevap olarak birden fazla secenek isaret-
leyebilecekleri belirtilmistir. Verilen cevaplar dlizenlenerek
sayl ve ylzdeler halinde Tablo 6’da verilmistir. Tablo 6, diger
tablolardan toplam sayilan yoninden farklilik géstermek-
tedir. Diger tablolarda gérisulen kisilerin sayisi yer aldigi
halde, bu soruda birden fazla segenek isaretlenebilecegi
icin toplamlar kisi sayilarini degil verilen cevap sayisini
gostermektedir.

Tablo 6: Hizmet Verilen Miisteri Kitlesine iligkin Sayi ve Yiizdeler

HIZMET VERILEN MUSTERI n %
KITLESI

Fabrikalar 34 29.82
Kiigiik Olgekli Sanayi 32 28.07
Isletmeleri

Hipermarketler ve Marketler 12 10.53
Okullar (ilk, Orta, Lise) 7 6.14
Universiteler ve Yiksekokullar 7 6.14
Devlet Daireleri 7 6.14
Hastaneler (Devlet ve Ozel) 5 4.39
Bankalar 2 1.75
Askeri Birlikler 1 0.88
Hapishane ve Islahevleri 0 0.00
Kres ve Cocuk Bakimevleri 0 0.00
Yasli ve Muhtagevleri 0 0.00
Diger 7 6.14
TOPLAM 114 100.00
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Tablo 6 incelendiginde, fabrikalar hizmet verilen musteri
kitlesinin basinda gelmektedir (%29.82). ikinci sirada
kucuk olcekli sanayi isletmeleri (%28.07), liclincu sirada
hipermarketler ve marketler (%10.53) yer almaktadir. ilk,
orta, lise seviyesindeki okullar, niversite ve ylksekokul-
lar ile devlet daireleri ayni orana sahiptirler (%6.14) Toplu
yemek Ureticisi isletmeleri “Dider” seceneginde belediyeler,
tekstil atélyeleri, sosyal tesisler, kliglik magazalara hizmet
goturduklerini ifade etmislerdir (%6.14). Bunlari hastaneler
(%4.39), bankalar (%1.75), askeri birlikler (%0.88) takip
etmektedirler. isletmelerin, yasli ve muhtag evlerine, hapis-
hane ve islahevlerine, kres ve gocuk bakimevlerine hizmet
goéturmedikleri ortaya ¢ikmaktadir (%00.00).

7. Yasanan l¢ Sorunlara lliskin Bulgular

Toplu yemek Ureticisi isletmelerin yasadiklar i¢ sorunlar
sorulmus ve cevap olarak birden fazla segenek isaretleye-
bilecekleri belirtilmistir. Verilen cevaplar diizenlenerek sayi
ve yuzdeler halinde Tablo 7’de verilmistir. Tablo 7, diger
tablolardan toplam sayilari yéntinden farklilik géstermek-
tedir. Diger tablolarda gérustlen kisilerin sayisi yer aldigi
halde, bu soruda birden fazla secenek isaretlenebilecegi
icin toplamlar kisi sayisini degil verilen cevap sayisini
gbstermektedir.

Tablo 7: Yaganan i¢ Sorunlara iligkin Sayi ve Yiizdeler

YASANAN iC SORUNLAR n %
Egitimli Personel Agigi 33 4714
Finansman Sorunlari 17 24.29
Sevkiyat Sorunlar 10 14.29
Malzeme Temininde Yasanan 6 8.57
Sorunlar

Yatinm ve Altyapi Eksikligi 4 5.71
TOPLAM 70 100.00

Toplu yemek Ureticisi igletmelerin yasadiklari dncelikli i¢
sorun egitimli personel agigidir (%47.14). ikinci sirada
finansman sorunlari (%24.29), li¢uncu sirada sevkiyat
sorunlari (%14.29) gelmektedir. Malzeme temininde yasa-
nan sorunlar (%8.57), yatinm ve altyapi eksikligi (%5.71)
karsilagilan diger i¢ sorunlar olarak ortaya gikmistir.

8. Yasanan Dis Sorunlara ili§kin Bulgular
Toplu yemek ureticisi isletmelerin hizmet verdikleri musteri
kitlesi sorulmus ve cevap olarak birden fazla secenek isa-
retlenebilecedi belirtiimistir. Verilen cevaplar diizenlenerek
sayl ve yuzdelere halinde Tablo 8’de verilmistir. Tablo 8,
diger tablolardan toplam sayilari yoéniinden farkliik gés-
termektedir. Dider tablolarda gorustlen kisilerin sayisi yer
aldigi halde, bu soruda birden fazla segenek isaretlene-




bilecegdi icin toplamlar, kisi sayilarini degil verilen cevap
sayisini géstermektedir.

Tablo 8: Yasanan Dis Sorunlara iliskin Sayi ve Yiizdeler

YASANAN DIS SORUNLAR n %
Katma Deger Vergisi 29 42.65
Satis Sorunlari 16 23.53
Sosyal Sorunlar 10 14.71
Denetim Sorunlari 8 11.76
Cevapsiz 3 4.41
Diger 2 294
TOPLAM 68 100.00

Toplu tretim firmalarinin karsilastigi dis sorunlarin baginda
katma deQer vergisi (%42.65) gelmektedir. Satis sorunlari
ikinci sirada (%23.53), sosyal sorunlar (%14.71) Gguncul
sirada, denetim sorunlan (%11.76) dérdlncl sirada yer
alan dig sorunlardir. Soruyu cevapsiz birakanlar da olmus-
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31-40 kisi ile 41-50 kisi caligtiran isletme orani ayni gikmistir
(%10.81). 81 ve daha fazla sayida personeli olan igletme
orani %8.11°dir. 61-70 arasinda calisani olan isletme orani
%0.00’dir. 51 ile 60 arasinda personeli olan toplu yemek
uretici isletme oraniile 71 ile 80 arasinda personel calistiran
isletme orani aynidir (%2.70).

10. Toplu Yemek 0re_timinde Kaliteyi Arttiracak

C6ziim Onerilerine lligkin Bulgular
Toplu yemek uretici isletme yetkililerine sektérde sayilari
her gecen gun artan isletmelerin kaliteyi dustirmeleri ve bu
isletmelerin standartlara uygun olmayan calisma sekillerine
ne gibi ¢dzUm Onerileri getirilebilecedi sorulmustur. Acik
uclu olarak sorulan bu soruya verilen yanitlar dizenlene-
rek sayi ve yuzdeler halinde Tablo 10’da verilmigtir. Tablo
10, diger tablolardan toplam sayilari bakimindan farklidir.
Diger tablolarda gérustlen kisilerin sayisi yer aldigi halde,
bu soruda birden fazla ¢dziim 6nerisinde bulunulabildigi
icin toplamlar kisi sayilarini degil cevap sayisini gdster-
mektedir.

Tablo: 10 Toplu Yemek Uretiminde Kaliteyi Artiracak Géziim Onerile-
rine lligkin Sayi ve Yiizdeler

O, i oll iki i idi I .
tur ("A;4."41 ) D“lger segeneginde .|.k|"ag|klamaya yer verildigi ONERILER n %
goralmustdr: “Toplu yemek sektéri olarak gergek anlamda
bir sektér olamamamizin genel sorunlari ile karsilasiimak- Kurumlar denetlenmeli, 24 45.28
tadir.” Ve “Distik fiyat uygulamanin sonucu olarak kalitesiz | denetimler arttinimal,
{retim ortaya clkmaktadir.” (%4.41). periyodik olmali.
9. Isletmelerde Caligan Personel Sayisina lligkin Konusunda uzman, deneyiml; 10 18.87
Bulgular kalifiye eleman calistinimal.
Toplu yemek Ureticisi igletmelerde calisan personel sayisi Muisteri bilinglenmeli, 7 13.21
ile ilgili bulgular sayi ve yuzdeler halinde Tablo 9'da veril- bilinglendirilmeli.
mistir. (Msteriler kaliteden ¢ok fiyata
Tablo: 9 isletmede Caligan Personel Sayisina iligkin Sayi ve Yiizdeler bakiyor. Ar?gt_'”_m olmalilar.
Ucuz oldugu igin yemek satin
PERSONEL SAYISI n % almamalilar.)
1-10 3 8.11 Uretimde kalite saglanmalr. 6 11.32
11-20 10 27.03 Uretim izinleri verilirken daha 5 9.43
21.30 1" 29.73 dikkatli olunmal.
Sektdrimuzdeki uluslararasi 1 1.89
31-40 4 10.81 gelismelerin takibini
41-50 4 10.81 kolaylastirici tegvikler konmall;
sektdrdeki vergi uygulamalar
51-60 1 2.70 yeniden dlizenlenmelidir.)
61-70 0 0.00 TOPLAM 53 100.00
71-80 1 2.70
- Toplu yemek Uretici isletmelerin %45.28’i kurumlarin
81 ve Ustl 3 8.11 denetlenmesi, denetimlerin arttinimasi ve denetimlerin
TOPLAM 37 100.00 periyodik olmasi gerelftigini Oncelikli ¢bzum olarak gor-
mektedirler (%45.28). Isletmelerin %18.87’si konusunda

isletmelerde en fazla 21-30 kisi calistigi belirlenmistir
(%29.73). Bunu 11-20 kisi takip etmektedir (%27.03).

uzman, deneyimli ve kalifiye eleman calistinimasi gerek-
tiginde hem fikirdirler. isletmelerin %13.21’i misterilerin
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bilinclenmesi ve bilinclendirilmesi gerektigini dusiinmek-
tedirler. Bu isletmeler musterilerin kaliteden ¢ok fiyata
baktiklarini, arastirici olmalar gerektigini ve ucuz oldugu
icin yemek satin almamalarini belirtmislerdir. isletmele-
rin %11.32'si Uretimde kalitenin saglanmasi gerektigini
vurgulamaktadirlar. Bunun i¢in &nerilerini detayh bir
sekilde dile getirmislerdir. Onerileri sunlardir: Belitli
kalite standardini yakalamis isletmelerin birlikte hareket
ederek kaliteyi dustren firmalari piyasadan silmesi.
Kalite standardina gére hizmet veren isletmeler ayakta
kalmali. isletmeler ic denetimler ile kendi standartlarini
yUkseltmeli. Kaliteli is yapmayi hedeflemis isletmelerin
6nu aciimali. Standartlara uygun calismayan isletmelere
caydirici cezalar verilmeli. Sektérde calisan isletmelerin
kalitesizhammadde kullanimi; érnek olarak et yerine soya
veya aygicek yagdi yerine karigim yaglar kullanilmamali.
Kalitesiz hammadde kalitesiz tiretim demektir. isletmelerin
%9.43'0 Uretim izinlerinin verilirken daha dikkatli olun-
masi gerektigini ileri sirmUslerdir. %1.89'u ise sektdrdeki
uluslararasi gelismelerin takibini kolaylastirici tesviklerin
konmasini, sektérdeki vergi uygulamalarinin yeniden
diizenlenmesi gerektiginde birlesmislerdir.

Il. isletme Yéneticileri Hakkinda Bulgular
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Tablo 12:Yas Grubuna iligkin Sayi ve Yiizdeler

YAS GRUBU n %
19 Yags ve Alti 0 0.00
20-29 Yas 17 48.57
30-39 Yas 14 40.00
40-49 Yas 4 11.43
50 Yas ve Ustii 0 0.00
TOPLAM 35 100.00

Yoneticilerin %48.57’si 20-29 yas grubunda yer almaktadir.
30-39 yas grubuna dahil olanlar %40.00 ile ikinci sirada
bulunmaktadir. 40-49 yas grubunda yer alanlar %11.43
oraniyla Gg¢lincu siradadirlar.

13. isletmedeki Pozisyonuna iliskin Bulgular
Toplu yemek ureticisi igletmelerde galisan yoneticilerin
isletme igindeki pozisyonlar hakkindaki soruya verdikleri
cevaplarin sayi ve ylizdeleri Tablo 13’de verilmistir.

Tablo 13: isletmedeki Pozisyonuna iligkin Sayi ve Yiizdeler

Bu bslimde firmalarda calisan yoneticilerin profilinin gika- | ISLETMEDEKi POZISYONU n %
riimasi amaclanmistir. Cinsiyet, yas, isletmedeki pozisyonu, Gida Mithendisi 9 25 71
sektdrdeki deneyimi, isletmedeki calisma suresi, 6grenim :
durumu, toplu yemek Uretimi ile ilgili olarak 6grenim gérup Satis ve Pazarlama MadurG 6 17.14
g6rmedigi, gordiyse icerigi ile ilgili degiskenler ele alinmig . .
ve elde edilen bulgulara yer verilmistir. Igletme Maddrd 5 14.29
11. Cinsiyete lliskin Bulgular Isyeri Sahibi 4 11.43
isletme yoneticilerinin cinsiyet dagiimina iliskin say! ve Ascibasi (Mutfak Sefi) 4 11.43
yuzdeler Tablo 11°de verilmistir. )
Kalite Kontrol Sorumlusu 3 8.57
Tablo 11: Cinsiyete iligkin Sayi ve Yiizdeler (Tekniker)
CINSIYET n % Proje Midurd (Birim 2 5.71
Yoneticisi
Erkek 24 68.57 Oneticis)
Kadin 1 31.43 Bolim Sefi 1 2.86
TOPLAM 35 100.00 A§glba§| Yardimcisi (Mutfak 1 2.86
Sefi Yardimcisi)
Bu grupta ankete katim sayisi 37°den 35’e dusmus TOPLAM 35 100.00

bulunmaktadir. Bu gruptaki verilerin degerlendirilmesine
35 katilimei tzerinden devam edilmistir. Arastirmaya kati-
lim gésteren toplu yemek Ureticisi isletmelerin yetkililerinin
%68.57’si erkek, %31.43’U kadindir.

12. Yas Grubuna lliskin Bulgular

Toplu yemek Ureticisi isletmelerde calisan yoneticilerin yas-
lanina gore dagiimlarina iliskin bulgular sayi ve yizdeler
halinde Tablo 12’de verilmektedir.
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Yoneticilerin %25.71’i gida mihendisi, %17.14°G satis
ve pazarlama mudurl, %14.29'u ise isletme muduru-
diir. Isyeri sahibi (%11.43) ve mutfak sefi konumundaki
ascibasi (%11.43) dérduncu sirada gelmektedirler. Kalite
kontrol sorumlusu (%8.57), birim y6neticisi konumundaki
proje mudirl (%5.71), bolim sefi (%2.86) ve mutfak
sefinin yardimcisi konumundaki asgibasi yardimcisi
(%2.86).




14.Sektordeki Deneyimine iliskin Bulgular
Yil olarak meslekteki kidemlerine gore yoneticilerin dagili-
mina iliskin bulgular, sayi ve yuzdeler halinde Tablo 14'de
verilmistir.

Tablo 14: Sektor Deneyimine iliskin Sayi ve Yiizdeler

SEKTOR DENEYiMi n %

1 Yildan Az 4 11.43

1-3 Vil 9 25.71

4-5YIl 5 14.29
6-7 Yil 4 11.43

89 Vil 4 11.43

10 il ve Ustil 9 25.71

TOPLAM 35 100.00

Toplu yemek ureticisi igletmelerde calisan yoneticilerin
%25.71'1 1-3 yIl, yine %25.71’i 10 yil Ustl, %14.29'u 4-5 yil
boyunca sektérde deneyim kazanmiglardir. 1 yildan az,
6-7 yil arasi ve 8-9 yil arasi sektére emek verenlerin orani
ise aynidir (%11.43). On yil ve daha fazla slre calisanlar
icinde galismis oldugu slreyi belirtenler olmustur. Buna
gore 12 yil, 20 yil ve 23 yildir sektre emek verenler oldugu
anlasiimaktadir.

15. isletmedeki Calisma Siiresine iliskin Bulgular
Toplu yemek Ureticisi igletmelerde galisan yéneticilerin
halihazirda calismakta oldugu isyerindeki hizmet stiresinin
dagiimina iliskin bulgular sayi ve yizdeler halinde Tablo
15'de verilmistir.

Tablo 15: igletmedeki Caligma Siiresi

HALIHAZIRDA CALISTIGI n %
ISLETMEDEKI HiZMET

SURESI

1 Yildan Az 13 37.14
1-3 Vil 13 37.14
4-5YIl 4 11.43
6-7 Vil 1 2.86
89 Vil 1 2.86
10 il ve Ustil 3 8.57
TOPLAM 35 100.00

Yoneticilerin %37.14'0 1 yildan daha az sUredir su anki
isyerlerinde caligmaktadirlar. Yine su anki isletmelerinde
1 ila 3 yil arasi suredir galisanlarin orani aynidir (%37.14).
4-5 yildir calisanlarin orani %11.43, 10 yil ve daha fazla
suredir calisanlarin orani %8.57°dir. 6 ila 7 yil arasi ve 8 ila
9 yil arasi ¢alisanlarin orani ise %2.86’dlr.
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16.0grenim Durumuna iligkin Bulgular
Toplu yemek Ureticisi isletmelerde galisan yoneticilerin
6@renim durumunaiiligkin bulgular sayi ve yiizdeler halinde
Tablo 16’da verilmistir.

Tablo 16: Ogrenim Durumuna iligkin Sayi ve Yiizdeler

OGRENIM DURUMU n %
ilkdgretim 4 11.43
Ortadgretim 7 20.00
Meslek Yiiksek Okulu ( 2 yillik) 7 20.00
Fakulte ( 4 yillik) 15 42.86
Ylksek Lisans 2 5.71
TOPLAM 35 100.00

Tablo 16’dan géruldigu tzere yetkililerin %42.86’si fakulte,
%20.00'1 meslek yuksekokulu, %20.00'1 lise mezunudur.
%11.43'U ilkdgretim mezunu iken %5.71’i ise ylksek lisans
sahibidirler.

17. Toplu Yemek Uretimi Isi ile ilgili Olarak

Ogrenim Goriip Goérmedigine lliskin Bulgular
Yoneticilerin yaptiklari isle ilgili olarak egitim alip aimadik-
larina iliskin bulgular sayi ve ylzdeler halinde Tablo 17°de
verilmistir.

Tablo 17: Toplu Yemek Uretimi ile ilgili Ogrenim Gériip Gérmedigine
lligkin Sayi ve Yizdeler

CATERING iSi iLE iLGILi n %
OGRENIM DURUMU

Evet.Gérdim. 30 85.71
Hayir. Gormedim. 0 0.00
Cevapsiz 5 14.29
TOPLAM 35 100.00

Toplu yemek Ureticisi igletmelerde ¢alisan yoneticilerin
blytk bir kismi meslekleri ile ilgili 6grenim gérmuslerdir
(%85.71). Meslegi ile ilgili olarak égrenim gérmedigini
belirten olmamistir (%0.00). Ancak arastirmaya katilanlarin
%14.29'u bu soruyu yanitsiz birakmayi tercih etmiglerdir.

18. Toplu Yemek Uretimi ile llgili Olarak Gérilen

Egitimin Tiiriine lligkin Bulgular
Gordukleri 63renimin yaptiklar isle ilgisi soruldugunda elde
edilen bulgular sayi ve ylizdeler halinde Tablo 18’de veril-
mistir. Tablo 18 diger tablolardan toplam sayilari bakimin-
dan farklidir. Diger tablolarda toplam sayilari arastirmaya
katilan yetkililerin sayisini belirtirken, bu tabloda verilen
cevap sayisini belirtmektedir.
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Tablo 18: Toplu Yemek Uretimi ile ilgili Olarak Gériilen Egitimin
Tiriine lligkin Sayi ve Yiizdeler

YURTIGINDE GORULEN n %
OGRENIMIN TURU

Ustalik Egitimi 7 20.00
Giraklik Egitimi 0 0.00
Meslek Lisesi 0 0.00
Gida Muhendisligi 9 25.71
Gida Teknikerligi 4 11.43
Lisansustt 2 5.71
Doktora 1 2.86
Diger 7 20.00
Cevapsiz 5 14.29
TOPLAM 35 100.00

Toplu yemek Ureticisi isletmelerde c¢alisan personelin
%25.71’i gida mihendisi, %20.00"1 ustalik egitimi almis-
lardir. Gida teknikerligi egitimi alanlar %11.43 oranindadir.
Konuyla ilgili lisanststl 6gretim alanlar %5.71, doktora
yapanlar %2.86 oranindadir. Giraklik egitimi alanlar ile
meslek lisesi mezununa rastianmamaktadir. Diger sece-
neginde yer verilen aciklamalardan toplu yemek Ureticisi
isletmelerde galisanlarin ISO Etkili Yoneticilik, HACCP
Operasyon Yoneticiligi, Misteri iliskileri, Reklam-satis ve
pazarlama konularinda kisa sureli egitimler aldiklari ve
“Turizm Bakanligina bagh TUREM(Turizm Egitim Merke-
zi)ne devam ettikleri anlasiimaktadir. Ayrica ¢alisma eko-
nomisi dalinda &n lisans gdren personel de bu sektdrde
is bulabilmektedir.

SONUGC VE ONERILER

Toplu yemek Uretimi (catering) ve hizli yemek servisi(fast
food) diinyaya paralel olarak Turkiye’de de hizla gelismek-
tedir. Calisanlarin sefertasi ile yemek tasidiklan devirlerin
ardindan sirketlerin kendi mutfaklarini kurarak yemek ver-
digi dénemler de neredeyse sona ermis olup artik toplu
yemek Ureticisi isletmeler faaliyet gdstermektedir. Geride
biraktigimiz ylizyilin son ceyreginde sadece birkag toplu
yemek Ureticisi isletme faaliyet gdstermekte iken bugiin
ylzlercesi sektdre girmis bulunmaktadir. Rekabetin olumlu
sonuglar getirmesi beklenirken, pek ¢ok sorunun ortaya
ciktigr gérilmektedir.

Ulkemizde toplu beslenme hizmeti veren isletmelerin
temel igletme bilgisi ve tecrubesi, tasarim, sistem kurma,
planlama ve organize olma, teknolojik gereksinmeler;
mutfak mimarisi, ménu hazirlama, hijyen ve sanitasyon;
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urlin gelistirme ve kaliteli Gretim, toplam kalite kontrolu,
tlketicilerin bilinglendiriimesi, korunmasi ve kalite gliven-
cesinin verilmesi; ambalajlama, pazarlama teknikleri,
haksiz rekabet; gida ile ilgili yasal diizenlemeler ve mev-
zuat , denetim eksikligi ve yetkili kurumlarin destegi gibi
konularda sorunlan vardir. Tim bunlara ek olarak kalifiye
eleman yetersizligi, teknik eleman yetistirmede karsilasilan
problemler de bulunmaktadir.

Calismanin ulastigi sonuglar (i grupta toplanmaktadir. ilk
grupta yer alan sonugclar Kocaeli’de faaliyette bulunan ve
uretim izni almis toplu yemek Ureticisi igletmeler ile ilgili
genel konulari igermektedir. Isletmelerin %78.38'inin Giretim
izni bulunmaktadir. isletmelerin %43.18'i yalnizca yasal
izinlere sahip bulunmaktadirlar. Yasal izne ek olarak TSE
belgesi olanlar %31.82; TSE ve ISO belgesi olanlar %11.36;
TSE, ISO ve HACCP belgesi olanlar %9.09; yalnizca ISO
belgesi olanlarin %4.55 oranindadir. Uretim izni bulunma-
yan isletme bulunmazken, Uretim izni alma ¢aligmalari
devam eden isletmelerin orani %21.62’dir. isletmelerin
%40.54'U 4 ile 6 yildir faaliyet gdstermektedirler. isletme-
lerin %27.03'U 11 ile 20 kisi arasinda, %29.73'1 21 ile 30
kisi arasinda personel calistirmaktadir. Kocaeli'de faaliyet
gosteren toplu yemek Ureticisi isletmelerin %58.70’'i hem
yerinde, hem de tasimacilik usult ile hizmet vermektedirler.
isletmelerin %29.82’si fabrikalara ve %28.07’si kiiglik dlgekli
sanayi isletmelerine hizmet verirken, %45.95’i ginde 1000-
1999 porsiyon yemek uretebilmektedirler. Toplu yemek
Ureticisi isletmelerin %47.14’Gnln en 6nemli i¢ sorunu
egitimli personel agidi, %42.65'inin en énemli dis sorunu
katma deger vergisidir. isletmelerin %45.28'ine gére toplu
yemek Uretiminde kaliteyi arttiracak ¢6ztm, kurumlarin sik
sik ve duizenli olarak denetlenmesidir.

Aragtirmanin ulastigi sonuglardan ikinci grupta yer alan-
lar, Kocaeli'de faaliyet gdsteren ve Uretim izni almis toplu
yemek Ureticisi isletmelerde galisan yoneticilerin profili ile
ilgilidir. isletmelerde calisan ydneticilerin %68.57’si erkek,
%31.43'(i kadindir. isletmelerde ki yoneticilerin %48.57’si 20
ile 29 yas arasinda yer alirken %40.00’1 30-39 yas grubunda
bulunmaktadirlar.Yéneticilerin %25.71’i 1 ile 3 yil arasinda is
tecribesine sahip iken yine %25.71°i 10 yil ve Gstl ¢calisma
deneyimine sahip bulunmaktadirlar. Yoneticilerin %37.14'0
su anki isletmelerinde bir yildan az stredir calismaktadirlar.
Stajyerlerden sorumlu olan yéneticilerin %42.86’si fakUlte
mezunu, %25.71’i gida muhendisidir.

insan saghgini cok yakindan ilgilendiren toplu yemek
Uretimi sektdrine gereken énem verilmelidir. Bu noktada
egitim ve 6gretim kurumlarina gérev ve sorumluluk dis-
mektedir. Universite, Uretici firmalar ve tiketiciler iletisim
icinde olmali ve bunu surdturmelidir. illerde Universite,
valilik, il saghk miduarligu, belediyeler, hekimler odasi,




lokantacilar odasi bir araya gelmeli, sorunlarini tartismali,
¢6zUm icin projeler Uretmeli ve isbirligi yapmalidir.

Toplu yemek Ureticisi isletmelerin sahiplerinin ve yéneti-
cilerinin Avrupa Toplulugu ve Gumrik Birligi gibi rekabeti
zorlayici unsurlari dikkate alarak konuya daha bilingli yak-
lasmalar gerekmektedir. Danismanlik firmalariyla, danis-
manlarla ve teknik elemanlarla isbirligi icinde olmalidirlar.
Teknik eleman, toplu yemek Uretimi icinde dnemli bir yere
sahiptir. Gida konusunda egitim gérmis, dretimin her asa-
masinda isletmeyi yénlendirebilen kisi gida muhendisidir.
Gida muhendisi yemek fabrikasinda vazgecilemeyecek
bir unsurdur.

Toplu yemek Uretiminde usta cirak iligkisi icinde 6grenilen
ve uygulanan bilgiler artik yeterli olmamakta, egitilmig
personele duyulan ihtiya¢ hizla artmaktadir. Gida sana-
yinin ihtiyag duydugu egitim alanlar belirlenmeli ve buna
gore her diizeyde egitim uygulamalar yayginlastinimalidir.
Toplu yemek Ureticisi isletmeler egitim calismalarina bas-
lamadan énce mevcut durumlarini ve ihtiyaclarini dikkate
alarak sUrekli egitim programlan hazirlamali, ve hemen
uygulamaya koymali ve sonuclarini takip etmelidirler. Toplu
beslenme ve bunun gerektirdigi egitim, 6gretim ve ekip-
man ihtiyaclarin belirlenmesinde Universite ve danismanlik
firmalarindan destek almalidir. Yapilacak olan denetimlerde
egitim programlarina ne élglide uyuldugu ve uygulanan
egitim ¢alismalarinin hedefler dogrultusunda ne derece
etkili oldugu da sorgulanmalidir. Toplu yemek Ureticisi
isletmeler musterilerini de egitmelidirler.

Avrupa’da ne is olursa olsun herkesin bir meslek oku-
lunu bitirmis olmasi gerekir. Ulkemizde de bu sistemin
isletiimesi gereklidir. Meslek yliksek okullar ve Gida
mihendisligi bélimleri sektérin ihtiyag duydugu nitelikli
personel yetistirmek icin sektdrle isbirligi icinde yeniden
yapilanmalidir.
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