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OZET

Toplu Beslenme Sistemlerinde Kalite Yonetimi Modelleme Calismasi ve
Ankara’daki Toplu Beslenme Sistemlerindeki Kalite Calismalarimin

Degerlendirilmesi

Toplu Beslenme; insanlarin ev disinda bu hizmeti veren isletmeler tarafindan yiyecek
veya yemeklerle beslenmesi olarak tanimlanmakta ve bu hizmeti veren isletmeler de
“Toplu Beslenme Sistemleri (TBS)” olarak adlandirilmaktadir. Sanayilesme,
kentlesme, kadinlarin ¢alisma hayatina girmesi ve egitim diizeyinin artmasi gibi birgok
sosyal durumun etkisiyle c¢alisan bireyler giin igerisinde beslenme ihtiyacini
kargilamak i¢in toplu beslenme sistemlerinden yararlanmaktadir. Toplu beslenme
hizmetinden yararlananlarin besin gereksinimlerini karsilamak, besin iiretim
zincirindeki kalitenin ve gida giivenliginin saglandigin tiiketicilere gostermek toplu
beslenme hizmeti veren isletmelerin sorumlugundadir. Giiniimiizde de halk sagliginin
korunup gida sektoriinde etkili bir kontrol ve denetimin yapilabilmesi i¢in bir¢ok
tilkede gerekli yasal diizenlemeler yapilmaktadir. Bu kapsamda ISO (International
Organization for Standardization) 9001 Kalite Yonetim Sistemleri, ISO 22000 Gida
Giivenligi Yonetim Sistemi, On Gereksinim Programlari, SSOP, BRC, IFS, SQF,
AQAP, FSSC 22000, Gida Giivenligi Mevzuati Kalite Giivence Sistemleri
gelistirilmistir. Bu c¢aligma; toplu beslenme hizmeti veren isletmelerin mevcut genel
bilgileri hakkinda fikir sahibi olmak ve kullandiklar1 kalite sistemlerinin
degerlendirilmek amaciyla yiriitilmistir. Calismada; Mayis 2021-Temmuz 2021
tarihleri arasinda Ankara ilinde hizmet veren 68 yemek isletmesi ile yiiz yiize anket
yapilarak igletmeye ait genel bilgiler ve kalite sistemleri hakkinda veri toplanmistir.
Toplanan veriler dogrultusunda, sahip olunan Kalite Giivence Belgelerinin,
isletmelerdeki gida giivenligi ve pazar pay: konularinda pozitif etki yarattigi sonucuna
vartlmstir (p<0.05). Kalite Giivence Belgesi bulunan isletmelerin daha ¢ok kurumsal
sektore hizmet verdigi ve liretim yaptigi mutfak sayisinin, ¢alisan sayisinin, giinliik
servis ettigi 6glin sayisinin kalite glivence belgesi bulunmayan isletmelere gore daha
fazla oldugu gozlenmistir (p<0.05). Kalite giivence belgeleri yemek isletmelerinin

hizmet kalitesini arttirarak biiyiimesine yardimci olmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi, gida kalite giivence sistemleri, kalite giivence

sistemi, toplu beslenme sistemleri.



ABSTRACT

Quality Management Modeling Study in Mass Nutrition Systems and

Evaluation of Quality Studies in Mass Nutrition Systems in Ankara

Mass Nutrition; It is defined as the nutrition of people with food or meals by the
businesses that provide this service outside the home, and the businesses that provide
this service are also called "Mass Nutrition Systems (TBS)". Individuals working with
the effect of many social conditions such as industrialization, urbanization, women's
entry into working life and increase in education level benefit from mass nutrition
systems to meet their nutritional needs during the day. It is the responsibility of the
enterprises providing mass nutrition services to meet the nutritional needs of those who
benefit from the mass nutrition service, to show the consumers that the quality and
food safety in the food production chain are provided. Today, necessary legal
arrangements are made in many countries in order to protect public health and to carry
out an effective control and inspection in the food sector. In this context, ISO
(International Organization for Standardization) 9001 Quality Management Systems,
ISO 22000 Food Safety Management System, Prerequisite Programs, SSOP, BRC,
IFS, SQF, AQAP, FSSC 22000, Food Safety Legislation Quality Assurance Systems
have been developed. This work; It was carried out in order to have an idea about the
current general information of the enterprises providing mass nutrition services and to
evaluate the quality systems they use. In the study; Between May 2021 and July 2021,
a face-to-face survey was conducted with 68 catering establishments serving in the
province of Ankara, and data about general information and quality systems of the
establishment were collected. In line with the collected data, it was concluded that the
Quality Assurance Certificates had a positive effect on food safety and market share
in enterprises (p<0.05). It was observed that the enterprises with Quality Assurance
Certificate mostly serve the corporate sector and the number of kitchens, the number
of employees, the number of meals served daily is higher than the enterprises without
quality assurance certificate (p<0.05). Quality assurance documents help catering

businesses grow by increasing their service quality.

Keywords: Food safety, food quality assurance systems, quality assurance system,

mass nutrition systems.
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1. GIRIS

Maslow’un ihtiyaclar hiyerarsisine gore insanlar yasamlari boyunca kendileri
icin birgok hedef belirlemekte ve bu yonde hayatlarini = siirdiirmektedirler.
Gergeklestirilen hedefler ile hiyerarsik diizende olan ihtiyaglar yerine getirilerek
insanin kendini gelistirmesi olan son basamaga ulasilmaktadir. insanlarm arzular,
beklentileri ve ihtiyaglar1 5 grupta toplanarak basamaklandirilmistir ve bir st
basamaga gecmenin, yalnizca bir alt basamaktaki ihtiyaglarin yeterli kosullarda
kargilanmasiyla miimkiin oldugu belirtilmistir. Bu teoriye gore; birinci basamak,
yasamin siirdiiriilmesi igin gerekli olan fiziksel ihtiyaglardir (1). Yeme, i¢gme, uyuma,
barinma gibi en temel gereksinimler fiziksel ihtiyaclari olusturmaktadir. Daha sonraki
basamaklari sirasiyla giivenlik ihtiyaci, sosyal ihtiyaclar, takdir edilme ve saygi gorme
ihtiyact en son da insanin kendini gelistirmesi Olarak siralanmaktadir. Bu durumda
birinci basamaktaki beslenme ihtiyacinin karsilanmasi diger basamaklara gegcmede
cok Onemlidir (1). Besinlerin yeterli ve dengeli bir sekilde viicuda alinmasiyla
beslenme ihtiyact karsilanir. Beslenmenin tam anlamiyla gerceklesebilmesi igin iki
onemli hususun yerine getirilmesi gerekir. Bunlardan ilki besinin besleyici degerinin
korunmasi, fiziksel (metal pargalar, cam kiriklar1 vb.) kimyasal (agir metaller,
deterjanlar, tarim ilaglar1) ve mikrobiyolojik (viriisler, kiifler, parazitler, bakteriler)
bakimindan temiz olmasidir (2). Ikinci husus da besinlerin insanlarm giinliik besin
Ogesi ihtiyacin1 karsilayip herhangi bir besin 6gesi eksikligine (vitamin- mineral
eksikligi, protein-enerji malnutrisyonu vb.) neden olmayacak diizeyde tiiketilmesidir
(3). Boylece insanlarin hayatin1 idame ettirebilmesi ve sagliklarinin korunmasi igin
yeterli miktarda giivenilir ve besleyici gidaya ihtiyaci vardir. Kaliteli bir yasam
sirdirmek yeterli ve dengeli beslenmenin yani sira, tiiketilen besinlerin giivenilir
olmastyla miimkiindiir. Zararl bakteriler, viriisler, parazitler veya kimyasal maddeler
iceren giivenli olmayan besinler, ishalden kansere kadar 200'den fazla farkli hastaliga
neden olabilmektedir (4). Diinyada her y1l yaklasik 600 milyon kisi yani her 10 kisiden
biri giivenilir olmayan besinleri tiikettikten sonra hastalanmakta ve her yil yaklagik

420000 insanin hayatin1 kaybetmesine yol agmaktadir. Besin kaynakli hastaliklar



besinlerin hammadden tiiketicinin sofrasina gelene kadar ki siireclerde tehlikelerin
kontrol altina alinmamasindan kaynaklanmaktadir (4). Giiniimiizde birgok ¢aligmada
yeterli ve dengeli beslenmenin uzun ve saglikli bir omiir ile iliskili oldugu

bahsedilmektedir.

Eskiden yemekler evde {iretilip tiiketilirken; son zamanlarda diinya niifusunun
artmasiyla kentlesme, artan endiistriyellesmeyle birlikte koyden kentte go¢, kadinlarin
calisma hayatina girmesi ve egitim diizeyinin artmasi gibi sosyal olaylar, beslenme
aligkanliklarinin degismesine neden olmustur. Calisan insanlar ev disinda beslenme
ihtiyacin1  gidermek zorunda kalmistir (5). Giiniimiizde gelismis tlkelerdeki
popiilasyonun %70’1 en az bir 6glinlinii ev disinda tiikketmektedir (2). Portland’da
yapilan bir ¢alismada da insanlarin ortalama haftada 6 kez disarida yemek yedikleri
bulunmustur (6). Calisan insanlarin giinde en az bir 6giinlinli disaridan tiikettikleri
varsayilirsa, toplu beslenme sistemlerinin kaliteli ve giivenilir gida saglama agisindan
Oonemi biyiiktiir (7). Toplu Beslenme Sistemleri belirli bir merkezden yonetilip,
besinlerin tiikketime hazir hale getirerek bireylere servis eden yemek sektorii olarak

ifade edilmektedir (4).

Avrupa Birligi (AB) iiyesi olan 9 iilkenin verilerine bakildiginda bir yilda ev
disinda tiiketilen 6&ilin sayis1 35.6 milyar iken, Avrupa’da 63 milyar, Tiirkiye’de ise 8
milyon civarindadir. 2018 yili verilerine gore beslenme hizmeti veren kuruluslarin
ekonomideki biiytikliigii 31.47 milyar dolardir. Yemek isletmelerine bunun 3 milyar
$’lik kismu aittir. Gida sektoriiniin ekonomisinin dagilimina bakildiginda %32’sini fast
food, %28’in1 restoran, %15’ini otel restorani, %15’in1 kafeler ve %10’unu yemek
isletmeleri olusturmaktadir. Buradan da anlasildig: tizere insanlar beslenme ihtiyacini
sadece evde karsilamamakta, toplu beslenme sistemlerini de kullanmaktadir. Bu
durumda toplu beslenme sistemlerine gereken Onemin verilmesi ve denetiminin

yapilmasi 6nem arz etmektedir (8).

Tirkiye’de de toplu beslenme sistemlerinin kalitesi ve sayisit giinden giine
gelisme gostermektedir. Tarim ve Orman Bakanligmin 2021 verilerine gore
Tiirkiye’de kayitli ve onayli 81.513 gida {iretimi yapan isletme ve 280.653 toplu
tilketim yapilan isletme mevcuttur. 2017 yilindaki verilere gore Tiirkiye’de Gida
Tarim ve Hayvancilik Bakanligina bagli 5032 yemek isletmesi toplu beslenme

sistemlerinde kayitlidir (9).



Bilingli tiiketicilerin artmasiyla birlikte, yemek isletmeleri iiretim, sevkiyat,
servis gibi siiregclere onem vermekte, tiiketiciler ise tiikettigi besinlerin giivenilir
olmasini istemektedir. Bu durum yemek isletmelerini iirettikleri besinlerin glivenligini
belgelerle kanitlamaya yoneltmistir (10). Tiiketicilerin saglik ve giivenligini korumak
icin gida kontrol sistemlerinin gerekli oldugu diisiiniilmiis ve bir¢ok uluslararasi
standart ortaya ¢ikmistir. Bugiine kadar, isletmeler {iriiniin kalitesini ve giivenligini
sagladiklarin1 kanitlamak amaciyla HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point),
BRC (British Retailer Consortium), IFS (International Featured Standarts), SQF (Safe
Quality Food) gibi standartlarin gerekliliklerine uygun sistem kurmakta ve
belgelenmekteydiler. Bu ulusal standartlar1 tek bir ortak payda da birlestirmek ve
uygulanmasimi kolaylastirmak i¢in ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi
olusturulmustur. Standart, besinin ham maddeden tiiketicinin sofrasina gelinceye
kadar tiim asamalarda gida giivenligini riske atacak herhangi bir tehlikenin 6nlenmesi

icin tasarlanmistir (11).

Bu arastirmanin amaci, Ankara ilinde toplu beslenme hizmeti veren isletmelerin
genel dzelliklerinin incelenmesi ve isletmelerin kullandiklari kalite sistemlerinin tespit
edilip degerlendirmesidir. Bu degerlendirme sonuglarinin, toplu beslenme sistemleri
kapsaminda faaliyet gosteren isletmeler i¢in yol gosterici nitelik tagimasi
hedeflenmektedir. Kalite sistemlerinin isletmelere getirecegi faydalara ait

farkindaligin arttirilmasi saglanacaktir.



2. GENEL BILGILER

2.1. Toplu Beslenme Sistemleri

2.1.1. Toplu Beslenme Sistemlerinin Tanimi ve Onemi

Beslenme; bir organizmanin bliylylip gelismesi ve sagligin korunumu igin
fizyolojik ve biyokimyasal siireglerle viicutta besinlerin kullanilmasidir (4). Beslenme
insan hayat1 boyunca temel bir ihtiyagtir. Toplum saghiginin korunmasi ve
gelistirilmesi, ekonomik ve sosyal yonden ilerlemesi, kaliteli bir yagsamin siirdiiriilmesi

yeterli ve dengeli beslenme ile miimkiindiir (2).

[Ik zamanlar insanlar yemeklerin evlerinde yapip tiikketmekteyken simdilerde
modern hayatin getirdigi sanayilesme, yer degistirme, kentlesme, kadinlarin is
hayatinda aktif rol almalar1, hane gelir diizeylerindeki artis, iiniversite, okul ve isletme
sayisindaki artmasi gibi nedenlerle insanlar ev diginda zaman gegirmeye baslamis ve
bu durumda insanlarin beslenme ihtiyacin1 kargilamak {lizere hizmet veren bir¢ok

kurum agilmistir (12).

Toplu Beslenme; insanlarin ev disinda bu hizmeti veren kurumlar tarafindan
yiyecek veya yemeklerle beslenmesi olarak tanimlanmakta ve bu hizmeti veren
kuruluslar da “Toplu Beslenme Yapilan Kuruluglar (TBYK)” veya “Toplu Beslenme
Sistemleri (TBS)” olarak adlandirilmaktadir (13). Hastaneler, okullar {iniversite ve
yiiksekokullar, fabrika ve is yerleri, askeri birlikler, yatili okullar, yash ve bakim
evleri, hapishane ve 1slah evleri, kres ve ¢ocuk evleri vb. ¢esitli kurumlarin mutfaklari,
lokantalar, oteller gibi isletmelerin mutfagi ve yemek isletmeleri toplu beslenme
sistemi iginde degerlendirilir. Yemekler tiiketiciye dogrudan servis edilebildigi gibi
yemek isletmeleri tarafindan da sunulmakta ve bu hizmet toplu yemek sektorii,
catering ve hazir yemek sektorii olarak isimlendirilmektedir (14). Hastaneler, okullar,
tiniversite, i§ yerleri, askeri birlikler, huzurevleri vb. kurumlar 6nceleri yemek tiretimi
ve servisini kendileri yaparken zamanla ihale usulii ile toplu beslenme hizmetini
yemek isletmelerine devretmistir. Diinyadaki niifusun %52.5’1 ve Tiirkiye’deki

niifusun %50’si en az bir 6giinilinii disarida tiiketmektedir (15).



Toplu beslenme hizmetleri; yemek tariflerinin olusturulmasi, meniilerin
planlamasi, kullanilacak ekipmanlarin belirlenmesi, satin alma, depolama, 6n hazirlik,
pisirme, servis, ¢Oplerin atilmasi, bulasiklarin yikanmasi, hijyen, sanitasyon, is ve gida
gilivenliginin saglanmasi, personel istithdami, maliyet ve gida kalite kontroliinii igeren

hizmetler biitiiniidiir (16).

Calisan bireyler giin icerisinde beslenme ihtiyacin1 karsilamak igin toplu
beslenme sistemlerinden yararlanmaktadir. Calisanlar giinde bir 6giinii toplu beslenme
sistemlerinde tiiketseler bile tiikettikleri besinler o 6giindeki besin gereksinimleri i¢in
yeterli olmalidir. Toplu beslenme hizmetlerinde besinlerin hijyen ve sanitasyon
kurallarina uygun asamalarda iiretilip ve servise sunulmasi tiiketicilerin sagliginin
korunmasi i¢in olduk¢a 6nemlidir. Toplu beslenme hizmetinden yararlananlarin besin
gereksinimlerini karsilamak, besin iiretim zincirindeki kalite ve hijyen standartlarini
saglamak, yemek israfin1 ve ekonomik kayiplar1 6nlemek, mevcut olanaklar ile en iyi
ve en uygun hizmeti uzman kadro ile vermek ve gida giivenliginin saglandigini

tiiketicilere gostermek toplu beslenme hizmeti veren isletmelerin sorumlulugudur (17).

Toplu beslenme sistemi kurumlarin yonetim sistemi icerisinde yer alirken ayni
zamanda kendi basina da bir organizmanin biitiiniidiir. Bu nedenle tiiketiciye sunulan
hizmet kalitesinin iyilestirilmesi ve devamliligin saglanmasi ¢ok 6nemlidir (18). Bu
konuda Birlesmis Milletler Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO) ve Diinya Saglik Orgiitii
(DSO) bilimsel ilkelere ve ydnergelere dayanarak gida zincirinin tiim asamalarina
hitap eden ulusal gida kontrol sistemlerini tesvik etmeye biiyiik ilgi gostermektedir.
Bu sistemler ile gida giivenligini, kalitesini iyilestirmeyi hedeflemektedirler. Gida
Kalite Gilivence Sistemlerinin tiiketicilerin saglik ve giivenliginin korunmasi igin

gerekli oldugunu bildirmislerdir (4).

Ayni zamanda ¢alisan niifusun artmasiyla ¢ogalan toplu beslenme sistemlerinde
hijjyen kurallarina dikkat edilmediginde ve kaliteli bir yemek hizmetinde
bulunulmadiginda, tiiketicilerde besin zehirlenmeleri, su kaynakli enfeksiyonlar
(kolera, tifo, viral hepatit vb.) ve besin kaynakli enfeksiyonlar (salmonelloz,
gastroenterit, botulizm vb.) goriilmektedir. Bu besin /su kaynakli hastaliklar 6nemli
bir halk saglig1 sorunudur ve iilke ekonomisini negatif yonde etkilemektedir. Calisan
bireylerde olusan saglik sorunlari ile is giicii kayiplar1 ve saglik harcamalarinin

artmasina neden olurken ayn1 zamanda diinyada besin zehirlenmeleri yilda yaklasik



420000 insanin yasamini yitirmesine neden olabilmektedir (18). Bu nedenle toplu
beslenme sistemlerinde gida giivenliginin saglanmasina ve kaliteyi iyilestirmeye

yonelik ¢alismalara gerecken 6nem verilmelidir (18).

2.1.2. Toplu Beslenme Sistemlerinin Tarihi Gelisimi

Insanlar tarih boyunca ticari ve sosyal nedenlerle seyahat etmis ve evlerinin
disinda bulunduklar1 siire boyunca da konaklama ve beslenme gibi temel
gereksinimlerini karsilamak zorunda kalmislardir. Bu nedenle toplu beslenme
sistemlerinin ge¢misi de eski zamanlara uzanmaktadir. Toplu beslenme sistemlerinin

ilk 6rneklerini XIII. yy. da batida hanlar, doguda ise kervansaraylar olusturmustur.

X. ylizyilda Romen Katolik Kilisesi, tiiccar ve gezginlerin ihtiyaclarini
karsilamak icin manastirlar yaptirmistir. Ingiltere’de 1400°lii yillarda, Amerika’da
1600°lii yillardan itibaren ticaret yollari iizerine hanlar kurulmustur. Ulkemizdeki
toplu beslenme sisteminin ilk érnekleri hayir islevi seklinde gerceklestiren imarethane

ve agevleri olarak karsimiza ¢ikmaktadir (19).

Anadolu’da Beylikler ve Selguklular Dénemlerinde ticaret yollar: lizerindeki
tiiccarlara hizmet veren hanlarin, Bizans Doéneminde faaliyet gdsteren eksenonlarin,
ahilik gibi teskilat yapilarinin ve birgok imaretin faaliyet gosterdigi bilinmektedir (20).
Osmanlidaki ilk imaret 6rnegine 1336’da Orhan Bey tarafindan kurulan Bursa Iznik’te
rastlanmaktadir. Orhan Gazi Imareti igerisinde, yemek servis edilen bir bdliim,
mahzen, imaret seyhinin c¢alisma odasi, firin, kiler ve bir ahirin bulundugu
belirtilmektedir (21). Osmanli Doneminde giderek imaretlerin sayis1 artmistir. Yolcu,
ogrenci, bilim adami ve ihtiyag sahibi halka Istanbul'daki bilyiik imaretlerde (Fatih
Siileymaniye vs.) toplu bir sekilde beslenme hizmeti verilmistir (22). Imaretlerde
servis edilen yemeklerin ¢esidi ve miktari, yemeklerin kaliteli olmasina ve yemeklerin

denetlenmesine dair bilgiler nizamnamelerle kayit altina alinmistir (20).

1800’li yillardan itibaren koyden sehirlere gog¢ ile toplu yemek sektorii
tyilesmistir. Cumhuriyet doneminde sanayilesmeyle fabrikalarda calisan is¢i
sayisindaki artis ve bu isgilerin beslenme ihtiyacinin giderilmesi toplu yemek

sektoriindeki gelismeleri beraberinde getirmistir. Devlet asg1 yetismesine destek



vermis ve okullarda yemek hizmeti yerinde veya tagima yemek sistemiyle saglanmistir

(23).

Tirkiye’de bilinen ilk tabldot uygulamasi Tuna Emre Yemek Miiteahhitligi
Kurulusunun, 1963 yilinda Istanbul’da Sisli Terakki Lisesi mutfaginda iirettigi 100
kisilik yemegi Bomonti’deki Embil Laboratuvarina taginmasiyla gergeklestirilmistir.
1970 ‘de yemek isletmeleri ve taseron isletmeler kurulmustur (17). 1980 yilinda
Istanbul’ da tabldot hizmeti yapan isletmelerin sayis1 500’ii bulmustur (24). 1987 y1li
ve sonrasinda da dis kaynakli sirketlerin yardimlariyla toplu yemek sektorii biiyliyerek
kurumsallagsmistir (25). Sanayisi gelisen iilkelerde igsverenlerin ¢aligsanlarina beslenme
hizmeti saglama zorunlulugunun yasalastirilmasiyla toplu beslenme sistemleri hizla
gelismistir. Servis edilen yemeklerin besin 6gesi gereksinmelerinin karsilanmasina,
besinlerin giivenligine ve hizmet kalitesine yonelik uygulamalara 6nem verilmeye

baslanmigtir (23).

2.1.3. Toplu Beslenme Sistemlerinin Siniflandirilmasi

Toplu Beslenme Sistemlerinin ~ siniflandirilmas1  farkli  6lgiitlere  gore

yapilabilmektedir:

1. Isletmelerin biiyiikliiklerine gore:

a) Mikro isletme: On kisiden az yillik c¢alisan istihdam eden ve yillik net satis
hasilati veya mali bilancosundan herhangi biri li¢ milyon Tiirk Lirasini agsmayan

isletmeler.

b) Kiiciik isletme: Elli kisiden az yillik ¢alisan istihdam eden ve yillik net satig
hasilat1 veya mali bilangosundan herhangi biri yirmi bes milyon Tiirk Lirasint asmayan

isletmeler.

¢) Orta biiyiikliikteki isletme: iki yiiz elli kisiden az y1llik calisan istihdam eden
ve yillik net satis hasilati veya mali bilangosundan herhangi biri yiiz yirmi bes milyon

Tirk Lirasini agmayan igletmeler (26).

1989 yilinda Tiirkiye Kiiciik ve Orta Olgekli Isletmeler, Serbest Meslek
Mensuplar1 ve Yéneticiler Vakfi (TOSYOV), Kiigiik ve Orta Biiyiikliikteki Isletmelere



(KOBI) hizmet vermek i¢in Ankara’da kurulmustur. Kurumlar ekonomik yapmin
bagimsizlik ilkesine dayanarak toplum diizenindeki 6zel tesebbiis ve serbest pazar

ekonomisine destek vermektedir. TOSYOV KOBI’leri siniflandirmada;

1-10 arasinda calisana sahip isletmeleri mikro dlgekli,

11-50 arasinda calisana sahip isletmeleri kiiciik dlgekli,

51-250 arasinda calisana sahip isletmeleri orta dlgekli,

251 ve daha fazla calisana sahip isletmeleri biiyiik 6l¢ekli isletme seklinde
kabul etmistir (27).

2. Isletmelerin miilkiyetine gore:

a) Ozel Isletmeler (Sermayenin tamami veya biiyiik cogunlugunu 6zel (gergek)

kisilerin verdigi isletmelerdir.)

b) Kamu Isletmeleri (Sermayenin tamami veya biiyiik ¢ogunlugunu kamunun

(tiizel kisi) verdigi isletmelerdir.)

¢) Karma isletmeler (Sermayenin bir kisminin devlete bir kisminin da 6zel

kisilere ait olan isletmelerdir.)

3.Isletmelerin amaclarina gore:

a) Bu amaclardan biri isletmenin kar amacli olup olmamasidir. Buna gore

isletmeler ikiye ayrilir: (19)

+ Ticari Isletmeler: Ticari bir organizasyon gercevesinde kar amagh yemek
hizmetinin yapildig1 yerlerdir. Restoranlar, oteller, yemek isletmeleri, fast

food ve paket servis yapan isletmeler, kuliipler bu sinifta bulunmaktadir.

* Ticari olmayan Isletmeler: Okullar, hastaneler, kamu kurumlari,
hapishaneler, huzurevleri, silahli kuvvetler gibi kurumlardaki beslenme

hizmetini kapsamaktadir (28, 29).



b) Diger bir amag hizmet verilen tiiketicinin ¢esidine goredir:
* Hastane, okul gibi belirli gruplarla siirli hizmet veren igletmeler.
» Oteller, fast foodlar, restoranlar gibi genel hizmet veren isletmeler.

Yukaridaki kriterlerden herhangi birine giren bir isletme diger kritere gore de
smiflandirilabilmektedir. Mesela ticari olmayanlar ayni zamanda kamu
isletmeleriyken ticari olanlar da aym sekilde o©zel isletmelerin igerisinde

siniflandirilabilmektedir (19).

2.1.4. Toplu Beslenme Sistemlerinin Hizmet Tiiri

Ulkemizde  toplu  beslenme  hizmeti  ¢ogunlukla  iki  sekilde
gerceklestirilmektedir: Uygulamalardan biri, ana merkezdeki mutfaktan isletmelere
“tasima yemek” hizmeti seklinde diger uygulama ise, isletmelerin kendi mutfag:
kullanilarak “yerinde {iretim” hizmeti seklinde yapilmaktadir (30). Tasima yemek
hizmeti, tretildigi isletmeden ana merkez mutfagindan tiiketicilere tagmmasidir.
Ulkemizde daha ¢ok ragbet edilmesine ragmen birgok zorluklar1 bulunmaktadir.
Tasmman yemegin kalitesi ve lezzeti kaybolmadan tiiketiciye servis edebilmek
onemlidir. Yemegin istenilen zamanda, sicak ve gida giivenligi ilkelerine uygun
taginmasi gerekir. Bu durumlara dikkat edilmediginde tiiketiciler hizmetten memnun
kalmaz. Caligma alanindan tasarruf etmek isteyen ve yemekhanelerinde koku
istemeyen isletmelerin tercih ettigi bir hizmettir. Bu hizmet tiiriiyle 10000 kisiye kadar
toplu beslenme hizmeti saglanabilmektedir. Yerinde iiretim hizmeti ise, yemegin
tiikketiciyle servis edilecegi yerdeki mutfakta yemegin iiretilmesidir. Tiirkiye’de biiyiik
sanayi kuruluslari, okullar, huzurevleri gibi kurumlara mutfaklar kurulmasiyla yerinde
tretim hizmeti gergeklesmektedir. Bu hizmet tiirliyle yemegi tasimak icin ek
harcamaya ihtiya¢c duyulmamakta ayn1 zamanda yemek kaliteli, lezzetli ve sicak bir

sekilde tiiketiciye servis edilebilmektedir (31).



2.2. Kalite ile Tlgili Temel Kavramlar

2.2.1. Kalitenin Tanim

Gegmisten bu yana kalite sozcligii ¢ok sayida tanima sahip olup kisiden kisiye
kalite kavramina farkli anlamlar yiiklenmistir. Kalitenin Onciilerinden Genichi
Taguchi 1989 yilinda kaliteyi “Kalite, iiriiniin sevkiyattan sonra toplumda neden
oldugu minimal zarardir” diye tanimlamistir. Crosby ise kaliteyi “Kalite bir {irliniin
ihtiyaclara uygunluk derecesidir” olarak anlamlandirirken kalitenin mutlak anlamda

miikemmeliyet olmadigini ifade etmistir.

Tiirk Dil Kurumu da kaliteyi “Bir seyin iyi veya kotii olma 6zelligi, nitelik, bir
Uriiniin bilinen en iyi Ozellikleri biinyesinde tagimasi durumu” bigiminde

tanimlamistir.

Kalite ISO 9000°de: “Bir iiriin veya hizmetin belirlenen ihtiyaclar1 kargilama

kabiliyetine dayanan 6zelliklerin tiimii’’ seklinde belirtilmektedir.

ASQC’a (American Society of Quality Control) gore de kalite bir mal ya da
hizmetin belirli bir gereksinimi karsilayabilme yeteneklerini ortaya koyan

karakteristiklerinin timuddr.

Bu tanimlar dogrultusunda kalite bireylerin huzurlu bir ortamda calisip
urettikleri tirlin veya hizmet ile tiiketiciyi memnun ederek veriminin arttirilmasina

katkida bulunur (32).

2.2.2. Kalitenin Tarihsel Gelisimi

Tarihgiler, ilk kez MO 2150' de yazilmis kalite hakkinda bir veri kaydi
bulmustur. Tas devri zamanlarinda insanlar bilinmeyeni standart bir par¢ayla kontrol
ederek kalite kontroliinii en ilkel bigimde gergeklestirmistir. Kalite, MO 1792-1750
yillart arasinda Babil krali Hammurabi'nin adalet kanunlar1 ve Kral Ur-Nammu'nun
(MO 2112-2094) kanunlarinda karsimiza ¢ikmaktadir. Hammurabi kanunlarinda bir
ingaat ustasinin insa ettigi bir ev, ustanin isini 1yi yapmamasi sonucunda herhangi bir
yaralanma veya hasara neden olursa ustaya agir para cezasi verilmekte ve hatta 6liim

olmast durumunda usta idam edilmektedir. Benzer bir uygulama da Fenikelilerde
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bulunmaktadir. Bir Fenikeli, kalite kontrolorii (denetci) tarafindan belirlenen kalite
kurallarimi ihlal ederse yaptig1 hatanin bir daha tekrarlanmasini 6nlemek i¢in kalite
kurallarina uymayan f{ireticinin eli kesilirmis. Cin imparatorlar1 da, iireticilerin ve
mallarin daha iyi denetlenmesini saglamak i¢in iireticilerin mallarini miihiirlemelerini
istemisler ve tiirlinler ihtiyaclar1 karsilamadiginda idam cezasi uygulanmiglardir. O
donemlerde bile kaliteye onem verip emeksiz kaliteyi elde etmenin miimkiin

olmadigini anlamiglardir (33).

Sultan II. Beyazit Han doneminde (1502), pazar satilan iiriinlerin kalitesini ve
fiyatlarin1 denetlemek amaciyla Kanunname-i ihtisab yaymlanmistir. Kanunname-i
ihtisab, diinyada ilk gida maddeleri nizamnamesi, ilk tiiketici haklarini koruyan kanun
ve ilk standartlar kanunu olarak bilinmektedir (34). ilerleyen yillarda kasaba ve
sehirlerde, pazarlarin kurulmasiyla, miisteriler {irlinleri secerken ustanin hiinerine ve
sOhretine dikkat etmislerdir. Daha sonra Loncalar (Ahi teskilati) hammaddeler, tiretim
asamalar1 ve Uriinler i¢in sartnameler gelistirerek, lonca tiiyelerinin bu sartlara

uymalarini istemistir (35).

Diinya’da kalite kavrami 1900’1l yillarda ortaya ¢ikmustir. Sanayinin
gelismesiyle ilk kez Eli Whitney tarafindan {irlinlerin, is giicii niteligine, makine
kapasitesine, hammadde farkliligina dayanan spekifikasyonlara uygun olarak
tiretilmesi ve bu sekilde, tirtinlerin 6zelliklerinde (agirlik, renk, boy, ¢ap, vb.) yapilan
hatalarin azalacag fikrini giindeme getirmistir. ABD‘de 1920 yilinda Frederick W.
Taylor iiretimde is bolimli ve uzmanlagma sisteminin esaslarini getirmis ve is
planlama teknikleri gelistirmistir. Taylor, istenilen Ozelliklere uygun {iretimin

olmasina ve liretilenlerin beklentileri karsilamasinin 6nemine dikkat ¢ekmektedir (36).

Kalitenin tarihsel gelisimi muayene, kalite kontrol, kalite glivencesi ve toplam
kalite olmak iizere 4 evrede incelenmektedir. Ilk olarak iiretilen mallarin muayene
edilmesiyle baslayan kalite saglama yontemleri daha sonralar kalite kontrol, kalite
giivence takip etmistir. Son olarak da gesitli kaliteyi gelistirme yontemleri ile toplam

kalite yontemi olusturulmustur (37).

Muayene: I. Diinya Savasi doneminde endiistride seri iiretime gecilmesi ile
kalite kavrami ilk defa muayene terimiyle ortaya ¢cikmistir. Boylece 1919 yilinda

Ingiltere’de Teknik Muayene Kurumu kurulmustur. Muayene yontemiyle iyi ve kotii
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tirtinler birbirlerinden ayristirilmis ve tiiketiciye hatali iirlinin gitmesi Onlenmeye
calistlmistir. Ozellikle hata affetmeyen savunma sektdriinde muayene faaliyetleri
arttirilmistir. Fakat bu seferde tiiketiciye kaliteli iirtin ulagirken, iireticilerin hatali
irlinleri ayirmasi is giicli ve ham madde kaybina neden olarak maliyeti yiikseltmistir.
Tiiketicinin beklentileri karsilanirken iireticinin de korunmasi gerekliligi kalite kontrol

kavraminin gliindeme gelmesini saglamistir.

Kalite Kontrol: Muayene yapan ¢alisanlarin sayisinda ve veriminde iyilestirme
yapilmasiyla her ¢alisan kendi iiretiminin kalitesini kontrol etmeye baslamistir. Bu
donemde, yonetim biliminin kurucusu olarak kabul edilen Frederick W. Taylor’in
1911 yilinda yaymladig1 Bilimsel Y&netimin Ilkeleri (The Principles of Scientific
Management) adl1 eseri, kalite kontroliiniin gelismesine yardimci olmustur (37). Ayni
sekilde ABD’nin Bell Telefon Laboratuvari’nda calisan Shewhart, Dodge ve Edwards,
tiretimde kullanilacak ham maddelerden 6rnek alinarak “Grnekleme tablolarini” ve
ham maddenin uygunlugunu degerlendiren “kontrol ¢izgilerini’’ gelistirmislerdir (34).
1930’Iu yillarda Amerikan Kalite Kontrol Dernegi (Amerikan Society for Quality
Control) kurularak ilk defa kalite kontrol standartlar1 ve kalite kontrol kitabi

yayinlanmistir.

Kalite kontrolii, iiriin veya hizmetlerin kabul edilen standartlara uygunlugunu
degerlendirmek icin gergeklestirilen dogrulama faaliyetleri ile bu faaliyetler esnasinda
kullanilan yontem ve araglari kapsamaktadir. Kalite kontrol, hizmet veya {irliniin
tikketicinin talebini karsilama durumunu test ederek, muhtemel tehlikelerin ve
hatalarin 6nlenmesini hedefleyen bir yontemdir. Bu yontemde kalitenin denetlenmesi
on plandadir. ilk defa iiretim sektdriinde uygulanmaya baslamis ve suanda da birgok
isletme kaliteli bir hizmet sunabilmek i¢in kullanmaktadir. Bir iiriiniin veya hizmetin
kalitesi, o iirlini alan veya hizmet sunulan tiiketicilerin geri doniitleriyle
degerlendirilebilir. Tiiketicilerin begeni diizeyi kalite hakkinda bize bilgi verir. Ancak
bu uygulamanin kalite siirekliligi agisindan eksiklikleri vardir. Kalite kontrolii ile
isletmelerin para, zaman ve sayginligin1 kaybetme; calisanlarin igse olan gilivenlerinin

azalma; ayn1 zamanda kalitenin devamliliginin saglanamama riski mevcuttur.

1950’11 yillarda, tretim siireclerindeki degiskenleri belirleyerek gerekli
tedbirlerin alinmasin1 amaclayan ve kalitenin daha ekonomik olarak saglanmasina

yardimer olan “Istatistiksel Kalite Kontrol” yaklagimi 6ne ¢ikmistir. Bu yaklasimin
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onciilerinden Deming, II. Diinya Savasi’ndan sonra istatistiksel yontemleri Japonya’ya
tanitmis ve 1950’lerden sonra Japon {ireticiler tarafindan bu yontem uygulanmaya

baslanmistir.

Kalite Giivencesi: II. Diinya Savasi’nda ordunun ihtiyaglarinin artmasiyla kalite
kontrol uygulanan iiriinlerin ihtiyaglar1 karsilamada yetersiz kalmistir. Bu evrede,
liretimi tamamlanan tiim mallarin kabul edilen sartlari tasimasi gerektigi anlasilmistir.
Bu durumun tiiketicilerin beklentilerini tam olarak karsilayacak kalitedeki {iriin veya
hizmetlerin kalite planlamasi, organizasyonu ve kontroliinii igeren bir sistem olan
kalite glivencesi ile ¢oziilecegi diislinlilmiistiir. Savunma sektdriinde tirlin kalitesinin
onemli olmasi standartlarin olusturulmasinin gerekli oldugunu gostermis ve
sonrasinda NATO (Kuzey Atlantik Pakti Orgiitii) iiyeleri bir araya gelerek Kalite
Giivencesi Sistemi olusturmuslardir. ilk basta askeri alanda kullanilan kalite

giivencesi, daha sonralari tiretim sektoriinde de benimsenmistir (37).

ISO 8402 Kalite Sozliigiine gore kalite glivencesi “lirlin ya da hizmetin kalite
icin belirlenmis gereklilikleri karsilamasinda yeterli giliveni saglayacak planli ve
sistematik calismalarin toplam1” olarak tanimlanmistir. Bir hizmet veya iirlinlin
standardinin digina ¢ikma nedenlerini belirleyip riskleri 6nlemek, kalite giivencesi
uygulamasinin amacidir. Kalite giivencesiyle tiretimdeki tim siire¢ler incelenerek

kalitenin devamlilig1 ve gelistirilmesi saglanir.

Kalite giivencesi iiretici ve tiiketici arasinda giivenilir bir iliski kurulmasinda
etkilidir ve kalite kontrol yontemine gore tiiketicilere iiriinler acisindan daha fazla
giiven vermektedir. Kalite giivencesinin baslica hedefi tiiketicilerle i¢ ice olarak

onlarin glivenini kazanip hizmetten memnun kalmasini saglamaktir.

Kalite gilivencenin kalite kontroliinden en 6nemli farki; kalite kontroliinde
sadece hata tespit edilirken (muayene), kalite giivencesinde hataya sebebiyet veren
faktorler ortadan kaldirilir. Kisaca kalite kontrolde iiriin veya hizmetler
tamamlandiktan sonra hatalar tespit edilirken kalite giivencesinde iiretim bitmeden
hataya neden olabilecek riskler elimine edilir. Kalite glivencesi uygulamasiyla iiretim
ve hizmet siirekli kontrol edilerek maddi ve manevi kayiplarin yasanmasi Onlenir.

Kayiplarin 6nlenmesinde erken uyari sistemlerinin katkisi vardir (38).
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Toplam Kalite Kontrolii: Kontrol uzmani olan Feigenbaum, 1961 yilinda
yayinladigr Toplam Kalite Kontrolii (Total Quality Control) adli kitabiyla kalite
kontroliiniin gelismesini saglayarak toplam kalite yaklasiminin kurucusu olarak
bilinmektedir. Feigenbaum, toplam kalite kontroliinii *’tiikketici memnuniyet diizeyini
en Ustte tutarak iiriin veya hizmetin en ekonomik sekilde saglayan, organizasyondaki
tim gruplarin kaliteyi iyilestirme, gelistirme ve siirdiirme gayreti agisindan

birlesmesine yonelik etkili bir yontem olarak’’ tanimlamaktadir (37).

Toplam kalite kontroliiniin temelini, kalitenin tamamen bir kisi ya da bir birimin
sorumlulugu olmadigi, organizasyonda gorevli biitiin bireylerin ve biitlin birimlerin
ortak sorumlulugu oldugu fikri olusturmaktadir. Bu sistemle kalitenin saglayabilmesi
icin isletmedeki tiim birimlerdeki en iistteki yoneticilerinden en alt basamaga kadar
biitlin personelin birbirleriyle iletisim halinde olup isbirligi yapmasi gerekir. Toplam
kalite kontrolii; hatalarin 6nlemesi i¢in tedbirler almak, tiiketici taleplerini ¢oziimleyip
bunlar i¢in uygun ¢aligmalar yiiriitmek, liretim yapmak ve pazarlamay1 yonetmek gibi

fonksiyonlar1 igermektedir (10, 39, 40).

Klasik kalite kontrol yaklasiminda iirlin kalitesinin arttirllmasina 6nem
verilirken toplam kalite kontroliinde toplam performansin arttirllmasima dikkat
edilmektedir. Ayn1 sekilde klasik kalite kontroliinde {iriin ve iiretici odaklilik varken
toplam kalite kontroliinde ise miisteri/tiiketici odaklilik mevcuttur (37). Toplam kalite
kontroli, isletme yonetiminin destegiyle kaliteye yonelik hedeflerin olusturulmasi ve
bu hedefleri ger¢eklestirmek icin kaynak ve zaman ayrilmasi, personellere problemleri
tespit etme ve ¢dzme becerisinin kazandirilmasi, istatistiksel tekniklerin kullanilmasi
gibi bir¢ok Onciilii biinyesinde barindirdigindan adina “Kalite Seferberligi” de

denilmistir (35).

Toplam Kalite Y6netimi: Isletmelerdeki kalite ve performansin iyilestirilmesini
ve dnceden planlanmig miisteri taleplerinin yerine getirilmesini saglayan ayni zamanda
organizasyonun tiim siire¢lerinde bagvurulan bir yonetim seklidir (41). 1950'lerde
Deming'in ile baslayan, Juran (1954), Feigenbaum (1956), Ishikawa (1962) ve
Crosby'nin (1961) gelistirdikleri kalite yaklagimlarinda farkliliklara gidilerek daha
kapsamli bir yaklagim olan toplam kalite yonetimi modeli ortaya ¢ikmustir (42).
Toplam kalite yonetimi 1970’1 yillarda Amerika’da uygulanmaya baslayip buradan
da 1980°1i yillarda Ingiltere’ye tasinarak yayginlagmustir.
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Fiegenbaum, Toplam Kalite Yonetimini “Toplam kalite kontrol bir
organizasyondaki degisik gruplarin kalite gelistirme, kaliteyi koruma ve kalite
tyilestirme ¢abalarini miisteri tatminini de goz oniinde tutarak liretim ve hizmeti en
ekonomik diizeyde gergeklestirebilmek igin birlestiren etkili bir sistemdir.” seklinde
ifade etmistir (43).

ISO 8402°de TKY “Bir kurulus icerisinde kaliteyi odak alan, kurulusun biitiin
tiyelerinin katilimina dayanan, miisteri memnuniyeti yoluyla uzun vadeli basariy1
amaclayan ve kurulusun biitiin iiyelerine ve topluma yarar saglayan yoOnetim

yaklagimi1’’ olarak tanimlamugtir.

Prof. Leopald S.Vasin’e gore de TKYY, miisterileri en iyi sekilde tatmin etmek
icin ihtiyaclarin1 en ekonomik sekilde karsilayan organizasyonun tiim iiretim

siireclerinin kontroliidiir.

Tanimlar dogrultusunda Toplam Kalite Yonetimi’nin tiim is gilicliniin ve
yonetimin etkin katilimi ve siirekli ilerleme arayisiyla kalitenin iyilestirilmesi i¢in
performans Olgiitlerinin olusturulmasina énem vererek miisteri odakli bir yonetim
felsefesi benimsedigi goriilmektedir (44). Siirekli gelismek, bir isletmenin kademeli
olarak iyilesmesini saglamaktadir. Toplam Kalite Calisanlari iyilestirmeyi 2 sekilde
uygular: Biri “’alanlarin %100'lnde %?5'lik bir iyilestirme’” digeri de ‘’alanlarin
%S5'inde %100 iyilestirme” dir (45). TKY sadece iirlin ve hizmetleri degil, ayn
zamanda bir sirketin ¢calisanlarinin faaliyetlerini ve davranislarini da kalite kontrol ve
siirekli iyilestirmeye tabi tutar. Iyilestirilmis siire¢ kalitesi ve dolayisiyla artan iiriin
kalitesinin etkisiyle hatalar, yeniden isleme ve atiklar azalarak mali kayiplar 6nlenir.

Kusursuz siire¢ kalitesi kusursuz ve yonetilebilir tiriin kalitesi demektir (46).

Toplam Kkalite felsefesi, kalite ve performansin artirilmasi ig¢in personelin
motivasyonu, memnuniyeti ve Odiillendirilmesi, organizasyondaki hatalarin ve
eksikliklerin giderilmesi, grup caligmalarina 6nem verilmesi, basarili isletmelerin
deneyimlerinden yararlanilmasi, hizmet ve liretim sistemlerini siirekli gelistirilmesi,
calisanlara stirekli egitim verilmesi, planlamanin yapilmasi ve birimler arasindaki

engelleri kaldirilmasi gibi ilkeleri igermektedir (47,48).

TKY'nin organizasyona faydalarin1 maddi ve manevi seklinde iki kategoride

smiflandirilabilir (44) :
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a) Maddi Yararlar

> Uriin ve hizmet kalitesinin iyilestirilmesi

> lsgiicii verimliliginin artmas1

» Calisan veya sistemden kaynakl1 hatalarin 6nlenmesi
» Maliyetin diismesi

» Pazar payimin artmast

» Savurganlik ve israfin azalmasi

» Miisteri ve ¢alisan sikayetlerinin azalmasi

b) Manevi Yararlar

» Calisan tatminin artmasi

» Ekip calismasinin gelismesi

» Miisteri memnuniyetinin artmasi

» Calisanlarin egitim ve gelisimine katki saglamasi
» Birimler arasi iletigimin gelismesi

» Kurumsal gelisme ve degismenin artmasi

2000’11 yillarda isletmeler verimliligini en iist seviyede tutmak, yaklasik sifir
hata uygulamasimi ve % 100 miisteri tatminini saglamak i¢in TKY’yi benimsemek
zorunda kalmiglardir (49). TKY’nin basarist misteri odaklilik ve siirekli
gelistirme/iyilestirme siireci yonetimin kaliteye bakis acisina ve tiim birimdeki

personellerin destegine baglhdir.

TKY’1 asamasina gelene kadar kalite kavrami; 1930-1950 yillar1 arasinda Kalite
Kontrol, 1950-1970 yilar1 arasinda Kalite Giivencesi ve 1970-1980’de de Toplam
Kalite Yonetimi siireglerini izlemistir (50). Simdilerde kalite yaklasiminda, TKY’nin

otesinde yeni uygulamalar ortaya ¢ikmistir. Uretim siireclerindeki gereksiz eylemleri
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ortadan kaldirarak hem {iretilen iiriin veya hizmetlerde standardizasyonunu hem de

sadelesmeyi saglamak adina alt1 sigma modeli olusturulmustur (34).

Alt1 Sigma: Bu kavram 1986 yilinda Motorola elektronik endiistrisinde Japon
isletmeler ile rekabet edip kaliteyi iyilestirmek amaciyla gelistirmistir. Yunan
alfabesindeki sembol olan sigma istatistikte standart sapmay1 gostermektedir. Sigma,
stireclerin istikrarsizligini ve degisimini 6lgmede kullanilmaktadir. 3 sigma diizeyinde
hatasiz iirlin tiretme yiizdesi % 99,73 olmakta iken 6 sigma diizeyinde ise hatasiz iiriin

tiretme ylizdesi % 99,999998 dir (51).

Altt Sigma yaklasimi milyonda 3.4 hata paymi amaglayarak bu yanlisliklar
Onlemeyi planlamaktadir. Hata, miisterinin memnuniyetsizligine neden olan bir durum
veya liretim/ servis siirecindeki herhangi bir aksaklik da olabilir. Bu metot ile siireg

karasizlig1 azaltilarak hatalarin 6nlemesi amaglanmaktadir.

Altt Sigma, bir isletmeyi miisteri memnuniyeti, ekonomi ve piyasadaki
konumunu 1iyilestiren isletme stratejisi olarak tanimlanmaktadir (52). Alti Sigma
sistematik ve verilere dayali Tanimlama, Olgme, Analiz Etme, lyilestirme ve Kontrol
(TOAIK) tekniklerinden faydalanan bir yaklasimdir. Bu yaklasimin belli basl ilkeleri
vardir. Bunlar (53) :

» Miisterilerin kalite ve hiz agisindan tatmin edilmesi,

* Verilere ve gerceklere dayali karar verilmesi,

* Siireclere odaklanilmasi,

+ Is veriminin yiikseltilmesi ve ¢iktilarin iyilestirilmesi,
* Yiiksek kar orani i¢in birlikte ¢alisilmasi,

+ Miikemmelligi isteyerek hatalarin azaltilmasidir.

Isletmelerde ancak yukaridaki ilkelere 5nem verildiginde tam olarak alt1 sigma

uygulanmis olur.

Altl sigma yaklagiminin isletmede maliyetlerin diismesini,

tiretkenlik/verimliligin artmasini, miisteri tatminiyle pazar payimin biliylimesini, tiriin/
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hizmetin gelisimini, pozitif kiiltiir degisimini, ¢alisan motivasyonunun artmasini, hata
paymin azalmasini ve islem siiresinin kisalmasini saglar (54). Alt1 sigma uygulayan
sirketlerde kar oraninin arttirdig1 goriildiikge iiretim ve hizmet sektdriinde yayilmaya
baslamistir. Alt1 sigma yontemi Tirkiye’de ilk olarak 1995 senesinde hisselerinin
cogunlugu General Electric’ye ait olan ve Eskisehir’de faaliyet gostermekte olan
Turkish Engine Industry (TEI) tarafindan uygulanmistir (55). Bu uygulamayi kullanan
ilk Tiirk Sermayeli sirket ise Argelik’tir (56).

Alt1 Sigma’y1 kendinden Onceki yaklasimlardan farkli kilan sey; onceki kalite
yaklagimlarinin en iyi ve en basarili oldugu taraflarini alip kendi yapisinda toplamast,
ayni zamanda diger yaklasimlarin gergeklestirmek isteyip de gergeklestiremedikleri

hedefleri gerceklestirebilmesidir.

Alt1 Sigma’da raporlanan istatistikler veri analizi teknikleri ile analiz edilip
miisteri talep ve kaygilarini iizerine odaklanildigindan Alt1 Sigma’nin TKY’nin daha

iyilesmis ve daha etkili uygulamasi olarak kabul edilebilir (57).

2.2.3. Kalite Yonetim Araclari

Kalite yonetim araglari, kalite yaklasimlarini uygulanmasi esnasinda ortaya
¢ikan problemlerin tespit edilmesinde, ¢oziilmesinde ve verilerin diizenlenmesinde
etkili ve destekleyici olarak goriilmustiir. Kalitenin onciilerinden Kaoru Ishikawa,
kalite ve slireclerin iyilestirilmesinde verilerin sistematik bir yaklasimla

degerlendirilmesini kolaylastirmak amaci ile “’Yedi Temel Arag

Bunlar (58);

tasarlamstir.

a) Neden-Sonug (Balik Kil¢ig1) Diyagrami
b) Kontrol Cizelgeleri

¢) Kontrol Diyagrami

d) Histogram

e) Pareto Analizi

f) Dagilim Diyagrami

g) Gruplandirma
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Bu araglarin karmasik durumlarda pratik bir sekilde uygulanip sorunlari kolayca
¢ozmesi nedeniyle, endiistride siklikla kullanilmaya baslanmistir. Ishikawa, kalite
problemlerinin %95'inin “7 Kalite Kontrol Arac1” kullanilarak ¢oziilebilecegini ve bu
araglarin zararlar1 ¢6zmede 6nemli oldugunu ifade etmistir. Bu araglar Juan ve Deming
araciligryla Japonya‘ya tanitilmis ve Japonya'nin Ikinci Diinya Savasi'ndan sonraki

sasirtici endiistriyel canlanmasinin temelini olusturmustur (59).

Uriin ve hizmetin kalitesini artirmak igin kalite yonetim araglariyla istatistiksel
verinin dl¢iilmesi dnemlidir. Olgiilemeyen sey gelistirilemedigi i¢in mevcut durumun
saptanmast gereklidir. Bu da kalite yaklasimlarinin kalite yonetim araclarina

entegrasyonuyla miimkiindiir (60).

Neden-Sonug (Balik Kilgig1) Diyagrami: 1943 yilinda balik kil¢ig1 seklinde Dr.
Kaoru Ishikawa tarafindan Tokyo Universitesi'nde gelistirilmistir. Sorun ¢dzmede en
stk kullanilan temel tekniklerden biri olan balik kilgig1 diyagrami ayni zamanda

"Ishikawa Diyagram1" veya “’Fishikawa’’ olarak da adlandirilmaktadir (61).

Neden sonug diyagramlari, bir problemin olas1 tiim nedenlerini ve aralarindaki
iliskiyi belirgin bir sekilde saptamak amaciyla kullanilir. Diyagram, hangi nedenlerin

hangi sonucu meydana getirdigini gostermektedir.

Neden-sonug diyagrami ile analiz almak igin sirasiyla su asamalar takip edilir;
hazirlik, kil¢ik modelinin ¢izilmesi, temel nedenlerin belirlenmesi, olasi tiim nedenleri
belirlenmesi, disiincelerin gelistirilmesi, nedenlerin degerlendirilmesi ve analiz

yapilmasi (62).

Kontrol Cizelgeleri: Verilerin depolanma siirecini kolay bir hale getiren ve kalite
spesifikasyonlarin1 ge¢mis verilere gore kronolojik (saat, giin, hafta vs.) olarak
kiyaslamaya yarayan grafiksel bir aragtir. Organizmanin isleyisindeki herhangi bir

hatay1 tespit etmek i¢in kullanilir.

Kontrol ¢izelgeleri maddeler seklinde hazirlanir ve her bir maddenin ne siklikta
goriildigi cizelgelere kaydedilir. Bdylece diizensiz veriler kontrol cizelgesi
yardimiyla kullanight bilgiler haline dontstiiriiliir ve o konuda karara varmada etkili
olurlar (63).
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Kontrol ¢gizelgelerinden siirecin zaman i¢indeki degisimi de incelenir. Cizelgede
alt ve iist olmak iizere iki kontrol limiti vardir. Ust limit maksimum degeri, alt limit
ise minimum degeri gosterir. Ayni zamanda ¢izelgede yatay ve dikey eksen mevcuttur.
Yatay eksen zamana ait degisimleri verirken dikey eksen ise degiskene ait degismeleri
gostermektedir. Eger siirece iliskin degismeler alt ve iist kontrol limitlerinin digina
cikacak olursa, sliregte kontrol dis1 bir durumun oldugu anlasilir. Siireci tekrardan

kontrol altina almak i¢in gerekli 6nlemler alinir (59).

Kontrol Diyagrami: Gézlemler yoluyla veri toplayarak siireci kontrol etme veya
problem ¢dzme gibi islemlerin yapilmasini saglar. Islemlerdeki kalite veya varyansin
kabul edilebilir diizeylerini gosterir. Farkli bir deyisle, kontrol diyagramlari devam
eden proseslerin hangi smirlar icerisinde kontrollii gerceklesebilecegini gosteren
grafiklerdir. Bu grafikleri ilk gelistiren Istatiksel Siire¢c Kontrolii alanindaki ¢alismalar
ile bilinen Walter Shewhart’dir. Kontrol diyagramlar1 ayni zamanda ‘“Shewhart

Cizelgeleri” olarak da taninmaktadir (64).

Ayrica kontrol diyagramlar1 grafikteki sapmalarin genel nedenlerini 6zel
nedenlerinden ayirt etmek i¢in kullanilir (65). Kontrol diyagramlari ile saptanan st ve
alt kontrol limitleri arasindaki alan, alinan 6rnekteki degiskenligin genel bir nedenden
kaynaklandigin1 gosterir (66). Genel nedenler siire¢ kaynakli ortaya ¢ikarak kontrol
altina alinamazlar. Ozel nedenler ise degiskenligi azaltarak kontrol altina alinabilir.
Alt ve iist kontrol limitlerinin disindaki noktalar 6zel nedenleri olusturur ve dogru
zamanda gerekle tedbirler alinarak problem Onlenir (67). Kontrol alt ve iist smir
degerleri arasinda oldugunda kalite maliyeti azalir ve ayrica siiregler miisterinin

arzuladigi bir sekilde gerceklesir (61).

Histogram: Verilerin gorsel olarak incelenip degerlendirilmesini saglayan
grafiklerdir. Olgiimler sonucu elde edilen verilerin dagilimimni ve dagilimlarm merkezi
degere gore konumunu gubuk seklinde belirten grafiklerdir (68). Cubuklarin tabanlari
siif araliklarini ytlikseklikleri ise sinif frekanslarinin yani o sinifa diisen veri sayisin
temsil eder (69). Dagimik veri yiginlarindan anlamli bir biitiin olusturarak verilerin

islemesini kolaylastirir. Histogramlar;

1. lyilestirme eyleminden 6nce ve sonra siire¢ dagiliminim karsilastiriimasini

(tiretim, satic1 performansi, yonetim, satin alma, inceleme vb.)

20



2. Farkli gruplarin karsilastirilmasini (iiretim, saticidan saticiya fark vb.)
3. Spesifikasyon limitleri ile iligskiyi anlamak i¢in kullanilir (45).

Pareto Analizi: Pareto adi italyan ekonomist Vilfredo Pareto’dan gelmektedir.
Vilfredo Pareto’nun ¢alismalarini kullanan Joseph Juran tarafindan, Pareto Analizi
gelistirilmistir (70). Pareto analizinin temel prensibi “%20 oraninda hayati azinlik” ve
“%80 oraninda 6nemsiz ¢ogunluk™ verilerini saptamaktir. Problemlerin %80’inin
nedeni, yapilan islemlerin %20’sine bagli kabul edilir. Literatiirde '80/20' kurali olarak
ad1 ge¢mektedir. Diyagram, ana problemi olusturan nedenlerin sonuglari 6nem
sirasina veya tekrar sayisina bagli olarak soldan saga dogru azalan bir grafik seklinde

verir. Bdylece kontrol altina alinmasi gereken en 6nemli nedenlere odaklanilir (71).
Pareto Analizi asagidaki agamalar takip edilerek yapilir (61):

1. Verilerin toplanacagi zaman aralig1 belirlenir (1 Temmuz- 31 Agustos 2021

arasi gibi).
2. Hangi verilerin toplanacagina kararlastirilir.
3. Veri toplama i¢in kontrol formu diizenlenir.
4. Veriler forma yazilir.
5. Alnan verilerle pareto diyagramu ¢izilip analiz yapilir.

Dagilim Diyagrami: Belirli bir siirecteki birbiriyle iliskili olduklar diisiiniilen
iki degisken arasindaki korelasyonu analiz edip faktorler arasindaki olas1 neden-sonug
iligkisi bulmaya yarar (70). Bir degisken yatay diger degisken dikey eksende gosterilir.
Yatay eksendeki degiskenin belirli bir degerine karsilik gelen dikey eksendeki deger
ile kesistirilip nokta konulur ve noktalar bulutu olusturulur (72). Diyagramda noktalar
arasmnda zit yonlii ve ya ayni yonlii iligkiler kurulabilir. Ornegin y degeri artarken x
degeri artabilir ya da azalabilir. Ayrica dagilim diyagramlarinin noktalarin dogrusal
olmay1p ¢ok daginik goziikmesi iki degisken arasinda herhangi bir iliskinin olmadigin
gosterir (73).

Gruplandirma (Siniflandirma): Verilerin degiskenlik kaynaklarina gére gruplara

ayrilip kayit altina alinmasidir. Bilgileri 6zelliklerine gore siniflandirilmasi olarak da
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tanimlanir. Siiflandirma, sadece analiz etmede kullanilmaz ayni zamanda tiim
yontemlerde yararlanilan genel bir yaklasimdir. Bu yaklasimin temelini, verileri

siniflandirilarak degiskenliklerin nedenlerinin tespit edilmesi olusturur (63).

Bir sistemde kalite diizeyini iyilestirmek icin kaliteyi etkileyen nedenleri bularak
gruplandirmak gerekmektedir. Ornegin hammadde icin tedarikgciler iiretimin
iyilestirilmesi i¢in makine Ozellikleri, finansal siirecler icin gelir/ giderler ve

giivenligin saglanmasi i¢inde tehlike ¢esitleri siniflandirilabilir (48).

2.3. Toplu Beslenme Sistemlerinde Gida Giivenligi

Gida giivenligi insanlarin sagligini direkt olarak etkileyen ve tilkelerin statiisiinii
belirleyen dnemli bir faktordiir. Giivenilir gidaya ulagsmak her insanin temel hakkidir.
Giivenilir olmayan bir gida tiiketildiginde, gida kaynakli ¢esitli hastaliklar ortaya
cikmaktadir. Bu durum iilkeleri saglik sektdriiniin yani sira ekonomik, toplumsal ve

siyasi olarak da etkilemektedir (74).

Giivenilir gida besin degeri korunmus ve fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikleri tiketime elverigli gida olarak ifade edilmektedir (75). Gida giivenligini
FAO/WHO Codex Alimentarius Komisyonu, “saglikli ve kusursuz gida iiretimini
saglamak amaciyla gidalarin; tiretim, isleme, muhafaza ve dagitimlari sirasinda gerekli
kurallara uyulmasi ve 6nlemlerin alinmasi1” olarak tanimlarken, Tiirk gida kodeksinde
“Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararlarin bertaraf
edilmesi i¢in alman tedbirler biitiini” seklinde ge¢mektedir. Toplu beslenme
sistemlerinde gida giivenliginin saglanmasi i¢in alinmasi gereken tedbirler,
uygulamalar ve yontemler Tiirk Gida Kodeksinde agiklanmigtir. 1961 yilinda bu
kodeks WHO ve FAO beraber hazirladigi Codex Alimentarius standardi ilham
alinarak yaymnlanmigtir (76,77). Yonetmelik {retici ve tiiketicilerin ¢ikarlar
dogrultusunda halk sagligin1 korumak, gida maddelerinin yontemine uygun ve hijyen
cercevesinde iiretimini, hazirlanmasini, islenmesini, depolanmasini, tasinmasini ve
pazarlanmasini saglamak amaci ile gelistirilmistir. Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine

gore biitlin gida isletmeleri Tiirk Gida Kodeksine uygun gidalar tiretmek zorundadir
(78).
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1962°de ise FAO gida giivenligini kalitenin temel bir bileseni oldugunu kabul
ederek WHO bununla ilgili ¢alisma yapmaya davet etmistir. Olusturulan Gida Kodeksi
Komisyonu (CAC) tarafindan FAO/WHO Gida Standartlar1 Programi tasarlanmistir.
CAC, gida maddelerinin iiretimini, etiketlenmesini, Uriinlerin ticaretini ve hijyen

kurallarini igeren standartlar olusturmustur (79).

Gliniimiizde de halk sagliginin korunup gida sektoriinde etkili bir kontrol ve
denetimin yapilabilmesi i¢cin ABD ve AB iilkeleri dahil birgok iilkede ‘ciftlikten
sofraya gida giivenligi’ kavrami Onemsenmekte, gerekli yasal diizenlemeler
yapilmakta ve kalite giivence sistemleri gelistirilmektedir. Toplu beslenme sistemleri
ve gida iiretimi yapan kuruluslar liretim siire¢lerini gida kalite giivence sistemleri ile
yonettiklerinde giivenilir ve kaliteli gida iiretimini gergeklestirirler. Olusturulan
sistemler ile gida gilivenligini saglanirken HACCP ilkelerinden yararlanilmaktadir
(76,77).

2.4. HACCP Sistemi (Hazard Analysis Critical Control Point)

HACCEP Sistemi (Kritik Kontrol Noktalar1 ve Tehlike Analiz Sistemi); besinlerin
liretim zincirinin tiim siireglerindeki tehlikeleri belirleyen, gida giivenligini 6n planda

tutan ve uluslararasi alanda kabul edilen gida giivenlik sistemidir (80, 81).

HACCP sisteminin ortaya c¢ikmasina neden olan faktorlerden biri Edward
Deming’in iiretimde maliyetleri azaltip toplam kalite yonetiminin sistemli bir sekilde
saglanmasina yonelik ¢alismalart digeri ise NASA (National Aeronautics and Space
Administration)’nin astronotlarin yiyeceklerinin giivenligini saglamak i¢in ABD uzay
aragtirma programlarinin gelistirdigi yiyeceklerin iiretiminde sifir hata projesidir. O
zamana kadar ¢ogu gida giivenligi sistemi son iiriiniin testine dayaniyordu ve iirtinlerin
tam olarak giivenilir oldugunu garanti edemiyordu. Bu nedenlerden 6tiirii siire¢ odakl
bir sisteme ihtiya¢ duyulmus ve Amerika’da TKY temellerine dayanan HACCP
prensipleri olusturulmustur (82). HACPP sistemli bir sekilde gida giivenliginin kontrol
altina alinmasini sagladigi icin 1995 yilinda Avrupa Birligince gida isletmelerinde
zorunlu olmasi yasalagtirllmistir (83). Tiirkiye’de ise, HACCP uygulamalar1 Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeliginin yedinci ayriminda, 16. ve 17. maddede “HACCP”
olarak belirtilmese de, kritik kontrol noktalar1 (KKN) belirlenmesi, izlenmesi seklinde

bahsedilerek, dolayli olarak HACCP uygulamasi gerektigi vurgulanmaktadir. Her
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isletmenin mutlaka kendi {irlinlerini ve ¢alisma kosullarini i¢eren 6zgiin bir HACCP

plani yapmalidir (84,85).

HACCP sistemi, liretim esnasinda en kritik noktalar1 belirleyerek siire¢
kontroliinii saglar. Uretim siirecindeki iiriiniin giivenligi tehdit edecek riskleri belirler
ve bu riskleri kabul edilebilir diizeye indirecek Olgtimler tasarlar (86). HACCP' in
Onleyici odak noktasi, bir {iriinii test edip sonra onu yok etmekten veya yeniden

islenmesinden daha az maliyetli olarak goriilmektedir (87).

HACCP, gidanin saglik kalitesine zarar verecek her tiirli tehlikeleri
tanimlayarak gida giivenligini garanti altina almayir amaglayan tiim yoOntemleri
icermektedir. Gida iiretimi, isleme veya dagitim zincirinde miimkiin olan en erken
noktada gida giivenligi saglayip halk sagligini tehdit eden durumlari 6nlemeyi
amaglamaktadir. HACCP yaklasimi, hasattan tiiketime kadar ki tiim noktalarda
uygulanabilmektedir. Herhangi bir isletmede HACCP sisteminin benimsenmesi ve
uygulanmasi daha etkin denetim ve kalite kontrol faaliyetleri saglamaktadir. Bu
durumda HACCP sisteminin varligi tiiketicilere ve ithalatgr tilkelere gida giivenligi
konusunda giliven vermektedir. Ayni zamanda HACCP sisteminin bir¢ok gida
giivenligi standardinin  gelisimindeki rolii biyiiktiir. Gida Kalite Gilivence

Sistemlerinin temeli HACCP ‘e dayanmaktadir (88).

2.4.1. HACCP Sisteminin Uygulanmasi ve HACCP ilkeleri

HACCP sistemi ham madden tiketime kadar, gida giivenligi risklerini
belirlemeyi amaglamakta ve bu amaca ulagmak i¢in mikrobiyolojik (bakteri, kiif, vb.),
kimyasal (pestisit, agir metaller, ila¢ kalintilar1 vb.) ve fiziksel (cam parcasi, metal
pargasi, sa¢ vb.) risklerin ortadan kaldirilmasi1 hedeflenmektedir (80). Gida
tiriinlerindeki riskleri elimine etmek i¢gin HACCP sisteminin uygulanmasi, gerekli
goriilmiistiir. Bu durumda hiikiimetlere gerekli standartlari, mevzuati ve uygulama
programlarint olusturma sorumlulugu diismekte olup kabul edilebilir gida giivenligi
risk seviyesi, gida kalitesi ve gida gilivenligi hedefleri belirlenmelidir. Bu hedefleri

yerine getirmek i¢in de gerekli 6nlemler alinmalidir (79).

HACCP sistemi, birbiri ardindan gelen on iki adim ve yedi temel prensibe

dayanmaktadir. Bunlar:
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1. Adim HACCP Ekibinin Kurulmasi: Alaninda uzman ve multi disipliner

bireylerin oldugu bir takim olusturulur.

2. Adim Uriiniin Belirtilmesi: Uriiniin kimyasal ve fiziksel yapis1 ayrintil
aciklanmalidir (89). Uretim esnasinda iiriiniin bilesimine eklenen dogal koruyucular

veya pH gibi gostergeler mikrobik yiikii etkilemesi nedeniyle bildirilmelidir (90).

3. Adim Uriiniin Kullanma Talimati1 Aciklamak: Hedeflenen tiiketicilere gore

kullanim sekli belirtilmelidir.

4. Adim Uriiniin Akis Diyagrammin Olusturulmasi: HACCP ekibi tarafindan

tiriin akis diyagramini olusturulur.

5. Adim Akis Diyagrammin Onaylanmasi: Uretim siireclerindeki asamalarin

akis diyagrami dogrulanmali ve ihtiya¢g durumunda diizenlemeler yapilmalidir (89).

6. Adim -Prensip 1-Tehlike Analizi Yapilmasi: HACCP sisteminin basarili bir
sekilde uygulanmasi igin tehlikelerin tanimlanmasi ve analizinin alinmasi gereklidir.
Ham maddeden tiiketime kadar olan tiim asamalarda {iriine gore olasi biyolojik,
kimyasal ve fiziksel gida giivenligi tehlikelerinin ve kontrol altina alinmasi i¢in

Onleyici eylemlerin belirlenmesi gerekmektedir.

» Biyolojik Tehlikeler: Brusella, Escherichia coli, Salmonella gibi besin

kaynakl1 bakteriyel patojenler, algler, mantarlar, viriisler ve parazitler.

+ Kimyasal Tehlikeler: Dogal olarak meydana gelen kimyasallar (yer fistiginda
alerjik  bilesikler ve bazi kok mahsullerinde siyaniirler vb.),
mikroorganizmalarin irettigi kimyasallar (alg toksinleri, mikotoksinler) ve
herhangi bir problemi kontrol etmek i¢in disaridan {iriine eklenen kimyasallar

(bocek ilaglar1 vb.).
 Fiziksel: metal parcalari, taglar, kirik camlar gibi iiriin dis1 malzemeler.

Risk, tehlikelerin olusturacagi zararin olma ihtimaline goére belirlenmis olup
sifirdan bire kadar deger alabilmektedir. Saglik riskini anlamak i¢in tehlike analizi

yapilir ve tehlike ile ilgili saglik riskinin boyutu ve niteligi Ogrenilir. Risk
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degerlendirilirken diisiik, orta veya yiiksek olarak siniflandirilir. Kabul edilebilir

diizeyde olmayan riskler tehlike olarak degerlendirilir.

7. Adim -Prensip 2- KKN Belirlenmesi: Potansiyel tehlike veya tehlikeleri kabul
edilebilir diizeye indirebilmeyi veya tamamen ortadan kaldirabilmeyi amaglayan KKN
tanimlanir. Bu noktalar, iiretimde hammaddenin depolanmasi olabilecegi gibi ekipman
veya calisan hijyeni de olabilmektedir. Kisaca siirecin tiim evrelerinde KKN
belirlenebilir. KKN belirlenirken karar agaglar1 kullanilir. KKN bulunmasinda

HACCP ekibinin uzmanligi, siireglere iliskin bilgisi 6nemlidir.

8. Adim -Prensip 3- Belirlenen Kritik Kontrol Noktalar1 I¢in Kritik Limitlerin
Belirlenmesi: Uriinleri kontrol altina alacak her bir KKN noktasi i¢in &zgiin kriterler
ve hedef limitler tespit edilir. Kriterler ve limitler, gézlenebilir ve 6lgiilebilir nitelikte
olmalidir. Su aktivitesi, pH, gorliniim, nem diizeyi ve sicaklik gibi gostergeler kriterleri
olusturmaktadir. HACCP Plan Calisma Sayfasinda belirlenen kritik limitlerin

dokiimantasyonu yapilir.

9. Adim -Prensip 4- KKN icin Izleme ve Kontrol Sisteminin Kurulmasi: Her
KKN’nin kritik limitleri karsilandiginin teyit edilmesi icin izleme programi
olusturulur. Bu izleme programinin KKN’ler limitlerin disina ¢iktiginda bu durumu
fark edip diizeltici ve Onleyici faaliyetler olusturabilecek sekilde dizayn edilmesi
gerekmektedir. Diizeltici ve dnleyici faaliyetlerle en kisa zamanda {iriin kayb1 en aza
indirilir (91). Izleme programlari online ve off-line olarak 2 grupta degerlendirilir.
Online sistemde kritik tehlikeler iiretim sirasinda devamli 6lgtlir. Off-line sistemde
ise, kritik tehlikeleri izlemek i¢in numuneler alinir. Alinan numunenin biitiin liretimi

temsil edememesi off-line sistemlerin dezavantajidir (92).

10. Adim -Prensip 5- Diizeltici Eylemlerin Belirlenmesi: Kritik limitlerden
sapmalarin olmasi, siirecin kontrolden ¢iktig1i ve derhal diizeltmeye gidilmesi
demektir. Diizeltici eylem, en kotii tablodaki riski degerlendirip liretimi en 1yi sekilde
gerceklestirmeye odaklanir. Ve diizeltici eylemlerin uygulanmasi ile KKN kontrol
altinda tutulabilmelidir. Hasarli bir {irlinlin elimine edilmesi bu adimda

gerceklesmektedir.

11. Adim -Prensip 6- HACCP Prosediirlerinin Dogrulanmasi: HACCP plan

hazirlanip KKN’leri onaylandiktan sonra sisteminin etkin ¢alisip calismadigi,
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gelistirilen testlerle dogrulanmast gerekir. HACCP planinin diizeni olusturulduktan
sonra sistem belli araliklarla denetlenir. Denetimde iirlinlin miisterilerin beklentisini
karsiladiginin dogrulanmasi1 mikrobiyolojik veya kimyasal testler ile gerceklestirilir.
Numune toplama, yetkili personele soru sorma, bagimsiz kisi tarafindan denetim

yapilmas1t HACCP sistemini dogrulama yollarindandir.
12. Adim -Prensip 7- Belgelerin ve Kayitlarin Tutulmast:

Kayit altinda alinmasi iiretim siirecinin basindan sonuna kadar asamalarin
izlenmesi i¢in gereklidir. Asamalarin 6nceden belirlenen kritik limitlere uygunlugu
belgelendirilir ve hatalar diizeltilir. Gelistirilen diizeltme islemleri, uygulama ile
kanitlandiktan sonra, yazili dokiimanlar sekline getirilerek rutin olarak uygulanmalidir
(93). Tutulacak dokiimanlarin hangi siklikla kayit altina alinacagi veya nasil olacagi
olasi tehlike risk durumuna ve tehlikeyi 6l¢mede kullanilan yontemlere gore farklilik

gosterir (89).
2.4.2. HACCP Sisteminden ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemine
Gegis Siireci
* HACCP Standardi asagidaki sekilde gelisme gostermistir:

* 1960°da NASA’da uzaya giden astronotlar i¢in gida giivenligini saglayan sifir

hatal1 {iriin projesinin istenmesi,
* 1963°de WHO tarafindan HACCP ilkelerinin yayimlanmasi,

* 1968°de NATO iiyesi iilkelerde askeri alanda kalite standartlarinin saglanmasi
amacityla AQAP (Allied Quality Assurance Publications-Miittefik Kalite

Glivence Yayinlar1) Standartlarinin yayimlanmast,

* 1973°de sifir hatali iiriin projesinin uygulanmasi ve HACCP kavraminin

literatiire tanitilmasi,
* 1987‘de ISO tarafindan ISO 9000 Standartlar Serisinin yayimlanmasi,

* 1993°de HACCP’ in 93/43/EEC “Gida Maddelerinin Hijyeni” direktifi ile AB

iilkelerinin kanunlarinda yer almasi,
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1994°de ISO 9000 Standardinin ilk kez revizyona ugramast (9001:1994 /
9002:1994 /9003:1994) ve Cevre Y onetim Sistemi Standardinin olusturulmasi
(1SO 14000),

1996’de HACCP’in AB iilkelerinde yasal zorunluluk haline getirilmesi,

1997°de Gida iiretiminde Tiirk Gida Kodeksi ile HACCP uygulamalarinin

zorunlu hale gelmesi,

2000°de ISO tarafindan ISO 9000 standardinin tekrar revize edilmesi
(9001:2000),

2003°de “HACCP’e Gére Gida Giivenligi Yonetimi-Gida Ureten Kuruluslar
ve Tedarikgileri I¢in Yonetim Sistemine iliskin Kurallar” adiyla TS (The
Turkish Standards)13001 Standardinin yayimlanmast,

2004’te Cevre Yonetim Sistemi Standardinin revize edilmesi (ISO 14001:
2004),

2005°de ISO 22000 “Gida Giivenligi Y onetim Sistemleri-Gida Zincirinde Yer

Alan Kuruluslar I¢in Sartlar” standardinin yayimlanmast,

2007°de Is saghgi ve giivenligi ydnetim sistemi standardinin OHSAS (
Occupational Health and Safety Management Systems)18001: 2007

yayimlanmasi,
2008°de ISO 9001:2000 Standardinin revize edilmesi (ISO 9001: 2008),

2015°de ISO 9001:2008 Standardinin yenden revize edilmesi (ISO
9001:2015),

2018’ de ISO 22000:2005 Gida Gilivenligi Yonetim Sisteminin ISO
22000:2018 Standard: olarak revize edilmesi,

2021 ‘de OHSAS 18001 Standard: iptal edilerek yerine ISO 45001:2018

standardinin olusturulmasi (94).
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2.5. Gida Kalite Giivence Sistemleri

2.5.1. ISO 9000 Kalite Yonetim Sistemleri

Biitiin diinyadaki ulusal standardizasyon kuruluslar1 birleserek Uluslararasi
Standardizasyon Orgiitii olan ISO’yu kurmustur. Bu kurulus, kalite ydnetim sistemleri
acisindan ihtiya¢ duyulan standartlar1 diizenleyip yayimlamaktadir. ISO tarafindan ilk
kez 1987 yilinda uluslararasi standart olarak ISO 9000 Standartlar Serisinin
yayimlanmistir (91). Diinyadaki tiim tilkelerde gegerli olan ve iilkemizde de Tirk
Standartlar1 Enstitiisii (TSE) tarafindan TS EN ISO 9000 standartlar1 olarak kabul
edilen ISO 9000 standartlar serisi ilk yayimlandiginda ii¢ standarttan olusmaktaydi:
ISO 9001, ISO 9002 ve ISO 9003. ISO 9002 ve ISO 9003 2000 yilindaki revizyon ile
iptal edilerek ISO 9001:2000 standardi seklinde tek bir standart olarak sunulmustur
(95). Daha sonra 2008 ve 2015 yillarinda yeniden revize edilerek en son ISO
9001:2015 standardi olarak geg¢mektedir. Bu standart, tiim isletmelerde
uygulanabilmesinin yani sira gida sektoriinde de siklikla kullanilan kalite yonetim
standardidir. Ama gida kalitesini ve gida giivenligi saglamak cok daha kompleks ve
daha etkili kontrol sistemleri gerektirdiginden HACCP kalite kontrol standartlari ile

birlikte uygulanmaktadir.

ISO 9000 Standardi, Kalite Yonetim Sistemi, herhangi bir isletmedeki miisteri
memnuniyetinin artmasina, i¢ maliyetlerinin azalmasina, etkinligin ve verimliligin
yiikseltilmesini katkida bulunan toplam kalite yonetimi anlayisi rehberliginde; siirekli
iyilestirme ve Ol¢me degerlendirmenin yapildigi bir yonetim sistemidir (96). Bu
standart, kontrol ve yonetimde sistemli olup siirekli gelisimi saglayabilmek adina;
liderlik, miisteri odaklilik, personel katilimi, tiim kaynak ve eylemlerin etkin sekilde
yonetimini saglayan siire¢ yaklagima, sistem yaklagimi, devamli iyilestirme, veri/bilgi
analizi yardimiyla gerceklere dayali karar alma ve tedarikgilerle karsilikli yarar
saglayan igbirligi yapma olarak sekiz temel ilkeyi igerisinde bulundurur (93). ISO
9001:2008 miisteri odaklilik, siire¢ yaklasimi ve devamli iyilestirme ilkelerine daha
cok agirlik vererek miisteri memnuniyetini 6n planda tutmaktadir. Siire¢ yaklasimi
uygulanmadan Once biitiin siiregler tanimlanir ve planlanir. Sonrasinda gerekli
degerlendirmeler yapilarak stiregler analiz edilir. Diizeltici 6nlemler alinarak siirecler

iyilestirilir. Iyilestirme asamasinda Deming’in PUKO dongiisii diye isimlendirilen
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“Planla, Uygula, Kontrol Et, Onlem Al’’ yaklasimi uygulanmaktadir. Bu durumda

faaliyetlerin devamli iyilestirilmesi ve sistemin etkinligi saglanmaktadir.

ISO 9000 Kalite Yonetim Sistemini benimseyen bir isletme Kalite sistemini
gelistirmesi, belgelemesi ve mevcut sistemi degerlendirmesi gerekir. Bu sistem
kaliteyi liretimin i¢ine yerlestirmeyi hedefleyerek kaliteli iiriin standardizasyonunun
stirekliligini garanti etmektedir. ISO 9000 yalnizca iiriine ait standartlar serisi degildir,
ham maddeden iiretime, isletmelerin uygulayacagi kalite sistemlerinde ne tiir kosullara
ihtiyac olduguna, iiretimin nasil yapilacagina, kontroliin nasil saglanacagina kadar ¢ok
kapsamli bir sistemdir. Sistem isletmeleri sinirlamadigindan isletmelerin imkanina en
uygun kalite ¢aligmalarini uygulamasina izin vermektedir. ISO 9000 Kalite Yonetim

Sistemi sertifikas1 bulunan isletmelerin etkili bir kalite sistemi vardir (97).

ISO 9001 Belgelendirme Siireci: Higbir isletme ISO 9001 Standardini uygulayip
belgesine sahip olmak zorunlu degildir, isletmelerin istegine baghdir. Isletmeler
miisteri potansiyelini arttirmak ve sistematik bir kalite sistemine sahip olmak i¢in ISO
9001 belgesi almaktadir (91). Isletmeler 1ISO 9001 belgesi alirken biinyesinde bulunan
birimler bagimsiz sekilde sertifikalandirilir. Isletmenin bir subesi varsa orasi icin tek
bir belge almas1 yeterli olurken bir¢ok subesi olan isletmeler her bir projesi i¢in ayr1
ayrt bagvurularda bulunmalidir. Bagvuru yapan isletmeler daha oncesinde Toplam
kalite yontemi anlayigini benimsemis ise siire¢ daha kolay sekilde ilerlemektedir (98).
Isletmeler ISO 9001 Standardina sahip olmak icin asagidaki dnciilleri sirasiyla yerine

getirmesi gerekmektedir:

1. Isletmenin {iriin ve hizmetlerinde kaliteyi nasil saglayacagini planlayan bir
kitap¢iginin hazirlanmasi veya kalite ile ilgili kitapgik varsa yenilenip gelistirilmesi

gerekmektedir.

2. Uretim, dizayn, devamli gelisme gibi siireclerin ne sekilde uygulanip

denetlenecegine dair prosediirler belgelendirilir.

3. Yonetim biriminin devamli iyilestirme hareketlerini ve kalite yonetim

sistemini desteklemesi icap etmektedir.

4. Yonetim birimi miisteri gereksinimlerini ve taleplerini tespit edip bu

dogrultuda caligmalar yliriitmelidir.
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5. Isletme, belgelendirme konusunda akredite olmus bir kurulus ile anlagmalidir.
Tiirkiye’de akreditasyon eylemlerinin yiiriitiilmesinden sorumlu olan kurulus Tiirkiye
Akreditasyon Kurumu (TURKAK)’dir. Bu kurulus, isletmenin isleyisindeki sistemi,
siireci, prosediirleri, kalite kitap¢igini ve diger ilgili belgeleri incelemektedir. Bu
belgeler tam ve eksiksiz bir sekilde hazirlanmigsa, belgelendirme siireci
tamamlanmaktadir. Aksi halde belgelendirme kurulusu isletmenin eksikliklerini

belirtir ve ikinci bir ziyaret tarihi olusturur.

6. Belgelendirme gergeklestikten sonra isletme kendi i¢ denetim
mekanizmalarin1 devreye sokacaktir. Siireglerin planlandig: gibi ilerleyip ilerlemedigi

denetlenecektir.

7. Ayrica belgelendirme kurulusu da donemsel olarak denetimlerini
siirdiirecektir. Bu denetimler kalite sisteminin devamliligi igin ¢cok énemlidir. isletme,
belgeye sahip oldugu siire kapsaminda ISO 9001 Standardinin gerektirdigi durumlari
saglamak zorundadir. Belgelendirme kurulusuna neyi nasil yapacagini detayli bir

sekilde ifade etmelidir (99).

2.5.2.ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Standardi, gida iireticilerinden
toptancilara ve perakendecilere, ambalaj ve {iretim malzemeleri {reticilerinden
dagitim ve temizlik hizmetlerine katilan biitiin sektdrlerde uygulanabilecek bir standart
olarak 2005 yilinda ISO tarafindan yayimlanmistir (91). Tiirkiye’de ise TS EN ISO
22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri Standardi adi altinda 24 Nisan 2006
tarihinde yayimlanarak kurumlara takdim edilmistir (100). Standart, ham madden
tilketime kadar ki tim asamalarda gida giivenligi saglayan ve siireci kontrol eden;
HACCP prensiplerini, risk faktorlerinin takibi, sanitasyon prosediirleri gibi
uygulamalari yapisinda bulundurmaktadir. ISO 9001:2000 Kalite Y 6netim Sisteminin
temel bilesenleri ve HACCP ilkeleri ISO 22000 Gida Giivenligi Yo6netim Sisteminde
mevcuttur. ISO 22000 standardi KKN izlenmesini ve degerlendirilmesini
saglamasinin yani sira O6n gereksinim programlarini da icermektedir. HACCP
sisteminin uygulamasindaki farkliliklar ve ©n gereksinim programlarindaki

yetersizlikler bu standart ile diizeltilmis ve uluslararasi alanda izlenebilirlik
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kazanmigtir (91). ISO 22000 standards, tilkeler arasindaki standart ayriliklarini ortadan

kaldirarak dis ticaretin gelismesine yardimci olmaktadir.

ISO 22000 Standardinda ham maddeden tiiketime kadar ki tiim siireglerde gida
glivenliginin saglanmasi i¢in gerekli 4 temel 6ge vardir. Bunlar; HACCP ilkeleri,
Sistem Yonetimi, gida zincirindeki tiim birimlerinin ve kurumun miisteriyle Interaktif
fletisimi ve On Gereksinim Programlaridir (OGP) (97,101). GMP (Good
Manufacturing Practice - Iyi Uretim Uygulamalar1), GHP (Good Hygine Practice - Iyi
Hijyen Uygulamalar1), GLP (Good Laboratory Practice - Iyi Laboratuvar
Uygulamalar1), GAP (Good Agricultural Practices - Iyi Tarim Uygulamalari), GDP
(Good Distribition Practices - Iyi Dagitim Uygulamalar1), GTP (Good Trading
Practices - Iyi Ticaret Uygulamalart) ve GVP (Good Veterinary Practices - lyi

Veteriner Uygulamalari) standardin On Gereksinim Programlarini olusturmaktadir

(102).

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Uygulanmasi: ISO 22000 Gida
Giivenligi Sisteminde tedarikgi kontrolii, teknik 6zellikler, ortam sartlari, sanitasyon,
personel hijyeni, fiziksel/ kimyasal/ mikrobiyolojik maddelerin kontrolii, ham madde
alimi, depolama, nakliye, geri cagirma ve izlenebilirlik gibi 6n gereksinimler

tamamlandiktan sonra 12 asamali siire¢ uygulanmaya baslamaktadir. 12 agama su

sekildedir:
1) Gida Giivenligi Ekibinin Belirlenip Planlamanin Yapilmasi
2) Giivenilir Uriin Ozelliklerinin Tanimlanmasi
3) Uriiniin Kullanim Amacinin ve Seklinin Belirlenmesi
4) Akis Diyagramlarinin Hazirlanmasi
5) HACCP 'in igin Gerekli On Hazirlik Evresi

6) Tehlike ve Risk Analizi, Kabul Edilebilir Risk Seviyelerinin Belirlenmesi
(HACCP Ilkesi 1)

7) Kritik Kontrol Noktalarinin Tespit Edilmesi (HACCP Ilkesi 2)
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8) Kritik Limitler ve Limitlere Neden Olan Durumlarin Belirlenmesi (HACCP
Ilkesi 3)

9) Izlenebilirlik Sistemi ve Uriin Geri Cagirma ilkeleri (HACCP Ilkesi 4)
10) Validasyon ve lyilestirme Faaliyetleri (HACCP ilkesi 5)
11) Dogrulama Girisimi (HACCP ilkesi 6)

12) Kayit Sistemi Olusturma (HACCP ilkesi 7) (85,91,103).

ISO 22000 Belgelendirme Siireci:

ISO 22000, bagimsiz bir sekilde isletmeler tarafindan kurulabilmektedir. 1SO
22000 i¢in ISO 9001'in kurulmasi gerekli degildir. Fakat istenildiginde ISO 9001 veya

diger yonetim sistemleri ile entegre bir sekilde kurulabilmektedir.

ISO 22000 belgesine sahip olmak isteyen isletmeler TSE veya uluslararasi
belgelendirme sirketlerine bagvuru yaparken; bagvuru formu, ticaret sicil gazetesinin
kopyast, kayitli olduklart oda sicil kayit belgesinin kopyasi, imza sirkiileri kopyasi,
vergi levhasi, yasal sartlarin yerine getirildigini belgeleyen evraklar (belediye agilis
ruhsati, ruhsat, emisyon izin belgesi, vb.), belge transferleri i¢in akreditasyonlu belge
kopyast ve TURKAK’a ait tiim raporlart ve HACCP planlarini iletmeleri
gerekmektedir.

Dokiimanlarin Dékiimanlarin
temini "  Ulagtinimasi w“dlff
Bagvuru Denetim Takip
TekIfi W?
Belgelendirme [_)i:ilci.in'tan Belgelendirme
TekIifi ve Sézlegme W Karan
Y
Denetim Plami Belgenin Verilmesi

Sekil 1.1. Belgelendirme Akis Siireci Semast
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Basvuru sonrasinda belgelendirme sozlesmesi ve denetim teklifi karsilikli
imzalanir gerekli evraklar teslim edilir. Evraklar degerlendirildikten sonra denetim
plan1 hazirlanip belgelendirme karar1 alinarak basvuru yapan isletmeye belgesi

verilmektedir. Zaman zaman sistemin takibi i¢in denetimler olmaktadir (104).

2.5.3. On Gereksinim Programlari

On gereksinim programi, giivenilir gida ve iiretim, depolama, tasima gibi tiim
gida zinciri siliresince hijyenik bir ortam saglamak i¢in gereken, temel kosullar ve
faaliyetler biitiiniidiir (94). On gereksinim programlari, WHO tarafindan da su sekilde
tanimlanmistir:  “°Gida giivenliginin saglanmasi i¢in hem HACCP sisteminin
uygulanmasindan once hem de uygulama sirasinda yapilmasi zorunlu olan pratik

uygulama ve kosullardir “’(4).

On Gereksinim Programlari ile isletmenin iiretim siirecinde olusabilecek riskleri,
en aza indirilmesi amaglanmaktadir ve OGP etkili bir sekilde uygulandiginda HACCP
planini basitlestirerek gidanin giivenilir olmasini garantilemektedir (105). Aym
zamanda OGP, vakit ve maddi kaynaklarin israfin1 dnleyerek isletmenin gelecege

yonelik basarisina ve ekonomik yonden biiyiimesine katki saglamaktadir (106).

OGP; sanitasyon, pestisit /hasere kontrolii, personel egitimi ve hijyeni, bina ve
ekipman bakimi, son {iriin kontrol kriterleri, atik yonetimi, tedarik¢i se¢imi, teslim

alma, depolama, tagima ve geri ¢agirma programlarini kapsamaktadir (94).

Isletmenin uyguladig1 gida zinciri bdliimiine veya isletmenin tipine gore OGP
degismektedir. On gereksinim programlarina; GAP, GHP, GLP, GMP, GDP, GTP,
GVP o6rnek gosterilmektedir (107). Avrupa Parlamentosu ve Konseyi Yonetmeligi’ne
gore gida kuruluslarinda GHP, GMP ve HACCP sistemlerinin uygulanmasi
zorunludur (108).

Iyi Tarim Uygulamalari (GAP, EUROPGAP- GLOBALGAP):

Iyi Tarim Uygulamalar1; dogal kaynaklarin korunmast, insan ve hayvan sagligim

etkilemeyen tarimsal iiretimin yapilmasi, tarimda siirdiiriilebilirlik ve izlenebilirlik ile
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gida giivenliginin saglanmasma yonelik yapilmasi gereken uygulamalar olarak
belirtilmistir (109).

Iyi Tarim Uygulamalari, 1997 yilinda AB tarafindan tarimsal kuruluslarda
HACCEP ilkelerini temel alan Kalite Giivence Sistemi Belgesi niteliginde bir standart
olarak yayimlanmustir. 2001 yilinda ise EUROPGAP (Euro Retailer Producer Group
Good Agriculture Practices) Teknik ve Standartlar Komitesi kurulmus ve bu komiteyle
Iyi Tarim Uygulamalarinin sertifikasyonu saglanmaya baslamistir (110). Daha
sonrasinda 7 Eyliil 2007 tarihinde EUROPGAP, GLOBALGAP olarak degistirilmistir.
Tiirkiye’de de 2003 yilinda Iyi Tarim Uygulamalar sertifikasyonu (EUROGAP
Protokolii) baglamistir. Iyi Tarim Uygulamalar1 Belgesi ve GLOBALGAP, Avrupa
Birligi bagh iilkelerin kuruluslarinin hem ihracat hem de ithalat yapmasin
kolaylagtirarak Tarim ve Orman Bakanliginca yetkilendirilmis akredite kuruluslar
tarafindan verilen belgelerdir (111,112). Bu belgeler tarim uygulamalarinda durdurucu
Onlemler alarak hatali tirlinlerin tiiketiciye ulasmasinin engellenmesini, tiiketicilerin ve
tarim isgilerinin sagliginin korunmasini, gida giivenligi ve ¢evreye olan olumsuz
etkilerin azaltilmasini ve tarim kuruluslarinin kalite ¢alismalarinin entegrasyonu ile

yasal diizenlemelere uyumunun kolaylastirilmasin1 amaglamaktadir (109).

Iyi Hijyen Uygulamalari (GHP):

Iyi Hijyen Uygulamalar olarak ifade edilen GHP, gida giivenligini saglamak
i¢in Uretimin veya ticaretin tiim basamaklarinda olmasi gereken hijyen sartlarini ve
prosediirleri kapsayan uygulamalardir (93). GHP’nin amaci, iiretimin gerceklestigi
ortamin ve ¢alisanlarin hijyenini koruyarak satin alinan ham maddenin test edilip

tiretime kadar mikrobiyal bozulma ve olasi bulaslar1 6nlemektir (113).

Iyi Hijyen Uygulamalar1 gidalarin hijyeni, tesisin hijyeni ve galisanin hijyeni
olarak 3 temel faktor lizerine yogunlagsmustir. Tesis hijyeni binanin ve ekipmanlarin
hijyenik tasarimini, sanitasyon ve temizlik sistemini, hasereler ile miicadele sistemini,
su ve havalandirma diizenini ve atik aritma sistemini kapsamaktadir. Calisan hijyeni

de kisisel temizlik, saglik durumu ve ziyaretci tutumlart gibi konular i¢ermektedir
(110).
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Iyi Laboratuvar Uygulamalari (GLP):

Iyi Laboratuvar Uygulamalari seklinde belirtilen GLP, laboratuvar sartlarini ve
isleyisini gelistirme calismalarinin yiiriitiilmesini saglayan uygulamalardir. GLP,
laboratuvar test sonuglarmin giivenilir olmasi gerektiginden kalite giivence
sistemlerinin tamamlayicis1 konumundadir (10). Iyi Laboratuvar Uygulamalar
analizlerin kalitesinin ve gilivenilirliginin kanitlanmasini, test yinelenmelerinin
Onlenmesini, insan saghgi ve ¢evrenin korunmasini, deneyde hayvanlardan etik

cergevede yararlanilmasini, vakit /maliyet/ kaynak tasarrufunu hedeflemektedir (114).

Bir isletmedeki {iriiniin veya {iretimin kalitesinin kontrolii laboratuvarin
sorumlulugudur. Bundan dolayr Iyi Uretim Uygulamalarinin bir kismmi GLP

olusturup kalitenin devamliligin1 saglamaktadir (115).

Iyi Uretim Uygulamalari (GMP):

Iyi Uretim Uygulamalar1; gida iiriinlerinin ham madde, isleme, iiriin iyilestirme,
tiretim, ambalajlama, depolama, sevkiyat asamalarinda giivenilir sartlarda ve i¢/dis
kaynaktan kirlenme olmaksizin hazirlanmasi i¢in uygulanmasi gereken oOnlemler
dizisidir (116). HACCP sisteminin kurulmasindaki en gerekli on gereksinim
programlarindan birisi Iyi Uretim Uygulamalaridir (111). Uretimde gida giivenligini
giivence altina alan GMP, FDA (Food and Drug Administration) tarafindan ilk kez
1967 yilinda gidalar i¢in 6nerilmis ve 1969 yilinda da gereken yenilikler yapilarak gida

sektoriinde uygulanabilir diizeye getirilmistir (116).

Iyi Uretim Uygulamalarinda ilk olarak iiriiniin ham maddesi, iiretilecek iiriiniin
ozellikleri ve kalitesi belirtilmelidir. Uriiniin ayrmtili tanimim yapildiktan sonra ham
madde se¢iminden tiliketiciye sunulma asamasina kadar olan siire¢ kontrol edilerek
devamli izlenebilecek bir sistem kurulmaktadir. Bu sistem ile istenmeyen zararli
faktorler uzaklagtirilarak kaliteli ve gilivenilir iiretimin devamlilii saglanir. Ayni
sekilde GMP; iiretim ortamini, liretim asamalarini, ¢evreyi, teknik ekipmanlari,

mamuliin kalite ve gilivenilirlikleri kontrol etmektedir (110, 117).
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Iyi Dagitim Uygulamalari (GDP):

Iyi Dagitim Uygulamalari; hayvansal ve bitkisel ham maddelerin islenip gida
haline getirildikten sonra tiiketime sunulmadan onceki asama olan dagitimda, gida
glivenliginin saglanmasini amag¢ edinen bir uygulamadir. Gidanin bozulmadan
taginmas1 ve ayni sartlarda iletimin saglanmasi gida giivenligi i¢in ¢ok Onemlidir.
Dagitim esnasinda kullanilacak arag, aracin sicakligi, aracin nem diizeyi vb. olgiitlerin

gidanin 6zelligine uygun olarak ayarlanmali ve ilgili prosediirler yazili olarak
belgelendirilmelidir (10).

Iyi Ticaret Uygulamalari (GTP):

Iyi Ticaret Uygulamalari; iireticiden son tiiketiciye gida iiriinlerinin nakliyesinin
kontroliinii, isleyisini ve organizasyonunu yoneten prosediirler ve sistemli

faaliyetlerden olugmaktadir (118).

Iyi Veteriner Hekimlik Uygulamalari (GVP):

Veteriner hekimligi ahlakin1 ve hekimlik uygulamalarinin ilkelerini, kalite
kontrol sistemi iginde uygulanmasi icin “Iyi Veteriner Hekimlik Kilavuzu”
hazirlanmistir (116,119). Iyi Veteriner Hekimlik Uygulamalarinda hayvansal gidanin
ham maddesinden tiiketilmesine kadar gectigi asamalardaki gida giivenliginin
saglanmasina yonelik bir uygulamadir. Bu uygulama; hayvan tiretimi ve yetistiricilik,
hayvan saglig1 (bitkisel yem, ilag, ¢evre sartlari, yemlikler, suluklar vb.), hayvan
refahinin saglanmasi, {liretim yapilan tesis sanitasyonu, giivenilir iiretim ve dagitim
hijyeni gibi konular1 ve bu konularda yapilan iyilestirme calismalarini kapsamaktadir
(10). GVP, veterinerler halk sagliginin korunmasi ve siirdiiriilmesi i¢in alinabilecek en
1yi tedbirleri arastirarak hayvan sahiplerine; besin kaynakli patojenler, zoonoz ajanlar,
kalintilar, kontaminasyonlar (fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik ajanlar) ve
antibiyotik direncine maruziyetin azaltilmasi konularinda 6nerilerde bulunmaktadir.
Aynmi zamanda bu uygulama; biyolojik iirlinlerin kullanim amaclarina ve kalite
standartlarina gore {iriin 6zelliklerini {irtin ruhsatina dogru bir sekilde aktarilmasini

kontrol etmektedir (116).

37



2.5.4. Standart Sanitasyon Uygulama Prosediirleri (SSOP)

Standart Sanitasyon Uygulama Prosediirleri (SSOP), herhangi bir olumsuz
durum varhiginda siirecleri ve {iriinii son asamadan ilk asamaya dogru izleyerek
sorunun kaynagini saptayarak tiretimin yapildig: tiim birimlerde sanitasyonu ve gida

giivenligini saglamada kullanilan bir yontemdir (120).

SSOP; temizlik yapilirken kullanilacak tirlinlerin belirlenmesi ve toksik
maddelerin depolanmasi, hasere kontrolii, alet/ekipmanlarin ve fiziksel ortamin
sanitasyon kosullarinin saglanip korunmasi, gida ile temas eden yiizeylerin temizligi
ve gidanin depolanmasi ve tasinmasinda kullanilan ara¢ ve ekipmanlarin sanitasyonu

gibi hususlar yer almaktadir (121).

Bu dogrultuda ilgili birim “hijyen kontrol” programi diizenlemeli ve uygulanan
hijyen kontrolleri kaydedilmelidir. Gidaya herhangi bir temizlik maddesi veya
dezenfektan kontaminasyonundan korumak igin tiretimdeki zemin, kanallar, duvarlar,
gida maddesine dokunan her tiirlii makine ve aletleri iceren tiim “gida temas ylizey
alanlar1” diizenli araliklarla temizlenmeli ve mikrobiyolojik agidan kontrol edilmelidir

(120). SSOP’un Tiirkiye‘de belgelendirmesi yapilmamaktadir.

2.5.5.BRC

Ingiliz Perakendecilik Konsorsiyumu Standard1 olan BRC, 1998 yilinda Ingiliz
Perakendeciler Birligi’nin gida, ambalajlama, depolama tasima birimlerinde gida
giivenligi ve kalitesini miisterilerine kanitlamak i¢in olusturdugu bir standarttir. Tlk
baslarda bu standard: Ingiliz Perakendecilik Konsorsiyumu iiyeleri kullansa da daha
sonra yeni diizenlemelerle basta AB, Kuzey Amerika olarak BRC Standardi birgok
iilkede yayginlasmis ve uluslararasi alanda kabul gérmiistiir. BRC’nin amaci, gida
iiretimi saglayan isletmelerin denetimi icin ortak Olgiitler belirleyerek kaliteli ve
givenilir gida tretimini saglamaktir (122). Ayrica BRC isletmelerin kanuni
yukiimliiliiklere uymasin1 kolaylagtirmaktadir. Bu standart i¢ ve dis denetimle
organizasyonun devamli iyilesmesini, miisteri tatminini gerceklestirerek isletmelerin
piyasadaki konumunu arttirmaktadir (123). Kalite, sanitasyon ve gida giivenligi

konularin1 kapsayan BRC, HACCP ilkelerinin uygulanmasina, belgelenmis bir kalite
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yonetim sistemine, fabrika ortamina ve tesislerine, ¢alisanlarin hijyenine, siire¢ ve gida

kontroliine 6nem vermektedir (124,125).

BRC gida giivenligi standardi; ISO 22000 gida gilivenligi standardina benzese de
tedarik¢i kontrolii, i¢ denetim ve gelistirme g¢alismalarinin sik¢a yapilmasi ve 6n

gereksinim programlarinin daha detayli olmasi bakimindan farklilik géstermektedir.

Tiirkiye’de BRC gida giivenligi sertifikas1 akredite belgelendirme kuruluslar
tarafindan verilmekte fakat yaygin olarak kullanilmamaktadir. BRC c¢ogunlukla
Ingiltere’de kullanildigindan ingiltere ve Avrupa pazarlarma ihracat yapmak isteyen

isletmeler i¢in gereklidir (126).

2.5.6. IFS

IFS Sistemi, 2002 yilinda Alman Perakendeciler Birliginin tedarik¢i
uyumlulugunu kolaylastirmak ve gidalarin giivenligini ve kalitesini giivence altina
almak i¢in kurdugu bir standarttir (127). Sonrasinda 2003 yilinda Fransiz
Perakendeciler Birligi ve 2007 yilinda da italyan Perakendeciler Birligince
benimsenmis ve diinya ¢apinda kullanilmaya baslanmigtir (122). IFS, ISO 22000°deki
isletmelerin trettikleri gidalar hakkinda yasal yiikiimliliikleri, gida gilivenliginin
harcamalar1 arttirmasi, gereksiz tekrarlanan denetimler ve kalitenin gelisimi i¢in
tarafsiz denetim kuruluslarina ihtiya¢ duyulmasi gibi yetersizlikleri 6nlediginden

Avrupa gida piyasasinda one ¢ikmaktadir (128).

IFS standardinin amaglar giivenilir olmayan veya kalitesiz {irlinlerin tiiketiciye
ulagmasini1 6nlemek, ortak denetimi saglayan genel bir yaklagim olusturmak, kar ve
basariy1 etkileyen tedarik zincirini verimli sekilde yonetmek ve tiim gida sektoriinde
kiyaslanabilirligi saglamaktir (122,129). Bu standart kalite yonetim sistemi, yonetimin
yiikiimliiliigli, kaynak yonetimi, tiretim stireci, 6l¢lim, analiz ve gelistirme olarak bes
kisimdan meydana gelmekte ve HACCP sistemine, GHP/GMP ilkelerine ve 1ISO 9001

standardina dayanmaktadir.

IFS standardi, Tirkiye‘de siklikla kullanilmasa da akredite belgelendirme
kuruluglarinca dokiimantasyonu yapilmaktadir. Gida iiretimi yapan isletmelerin

Avrupa pazarma girmek i¢in almakla zorunlu oldugu bir belgedir (126).
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25.7. SQF

2004 yilinda Amerikan perakendecilerin iiye oldugu ve Gida Pazar1 Enstitiisii
olarak adlandirilan FMI (Food Marketing Institue) tarafindan, gida giivenligi ve
gidanin  kalitesini saglamak i¢in SQF (Giivenli Kaliteli Gida Standard)
olusturulmustur ve daha sonrasinda uluslararasi diizeyde kabul gormiistir (113).
Giivenli Kaliteli Gida Standardi, biitiin tedarik zinciri boyunca kalite gilivencesini
amaclamaktadir. Ayn1 zamanda HACCP ve ISO 9000 serisi sistemlerinin ilkelerine
dayanmaktadir. SQF programinin diger kalite glivenligi sistemlerinden farki gidalarin
etiketlerinde de belirtilmesidir. Tiirkiye’de SQF sisteminin belgelendirilmesi akredite

kuruluslar araciligiyla yapilsa da kullanimi yaygin degildir (124,125).

2.5.8. AQAP

Miittefik Kalite Giivence Yayini olan AQAP, 1968 yilinda NATO'nun askeri
alanda kalite gereklilikleri saglanmasi i¢in yayimladigi bir standarttir. ISO 9000
serisindeki yeniliklerle birlikte AQAP ‘in revizyonu gergeklestirilmektedir. NATO
kuvvetleri tedarik¢ilerinden AQAP standartlarina uygun bir isleyis tarzi ile iiretimi
gerceklestirmelerini talep etmektedir. Ayni sekilde askeri sektorde caligsmalarini
strdiiren igletmelerin Milli Savunma Bakanlig1 tarafindan diizenlenen ihalelere
bagvurabilmesi i¢cin AQAP belgesi almak zorundadir. Ayni sekilde AQAP’mn

sertifikasyon ve denetim siirecini de Milli Savunma Bakanlig1 yapmaktadir (130).

ISO 9000 standardini kapsayan AQAP belgesi su kosullar1 zorunlu tutar:

Tedarik¢i ile triiniin kalite giivencesine 0nem veren isletmeler arasinda

isbirligi yapilmasi,

+ Tiiketici ve Uretici isletme arasindaki sézlesmeye ISO 9000 serisinde ve bu

standardin gerektirdigi sartlarin eklenmesi,

+ Kaliteli iiriin verilecegine dair taahhiit edilmesi ile ilgili risk diizeyinin

belirlenmesi,

» Kalite giivence sisteminin yetkili birim tarafindan denetlenmesi,
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* Disiik riskli gidalarda daha az diizeyde kalite gilivence sisteminin
yiikiimliiliikleri uygulanirken, yiiksek risk igeren gidalara daha etkin kalite
giivence sistemi uygulanmasi seklinde riskin analizi ve degerlendirilmesinin

yapilmasidir (93).

2.5.9. FSSC 22000 (Food Safety System Certification 22000)

Tarladan sofraya uzanan {liretim, depolama, paketleme, tasima gibi cesitli
siireclerde hem iiretici tiiketici arasinda hem de iilkeler icerisinde gida giivenliginin
saglanmasi i¢in ortak bir yaklasima gerek duyulmustur. Bu nedenle uluslararasi gida
sektoriinde ticari biitlinliigli saglamak icin Gida Giivenligi Sertifikasyon Vakfi
tarafindan FSSC 22000 standarti (Food Safety System Certification 22000-Gida
Giivenligi Sistem Sertifikasyonu 22000) tasarlanmistir ve uluslararasi alanda kabul
gortilerek Global Food Safety Initiative (GFSI- Global Gida Giivenligi Girisimince)
onaylanmistir. Ayrica Avrupa Gida ve igecek Endiistrileri Konfederasyonu tarafindan
da desteklenerek gida sektoriinde ilk global gida giivenligi standardi olma 6zelligine
sahiptir. FSSC 22000:2010 sisteminin igerisinde HACCP ilkeleri, TS EN ISO
22000 standart sartlar1 ve 6n gereksinim programlari bulunmaktadir. Bu durumda
gidadaki risklere kars1 en kapsamli olan FSSC 22000 standardi, gelecekteki yeniliklere
acik olup isletmelerin yasal zorunluluklara uymasini kolaylastirmaktadir (131).

FSSC 22000 Standard1 gida iiretim sektdriindeki biitiin kuruluslarda gegerli olup
gida giivenligini garanti etmektedir. Bu standart diinyada énemli konumda bulunan
GFSI, EA (European Cooperation for Accreditation), Avrupa Gida ve Igecek
Endiistrileri Konfederasyonu gibi kuruluglar tarafindan tanindigi i¢in ISO 22000

standardinin 6niine gegmistir (132).

2.5.10. Gida Giivenligi Mevzuati

Mevzuat, “yasal diizenlemeler, yiiriirliikteki hiikiimler” anlamina gelmektedir.
Ulkelerde kendi ulusal mevzuatlarini hazirlamada ilk gida kanunu Codex
Alimentarius’dan yararlanmaktadir. Gida Giivenligi mevzuati her ilkede farkli
birimlerce olusturularak gida giivenligini, halk sagligin1 ve kalitenin saglanmasina

yonelik yaklagimla gelistirilip uygulanmaktadir (10).
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ABD’de FDA tarafindan gida giivenligini saglamak icin Gida Kanunu
olusturulmustur. Bu kanunda tiim gida tireticileri ve yemek hizmeti veren kurumlarin
uymakla zorunlugu oldugu HACCP planlari, akis semalarini, egitim planlarini, {iriin
formiilasyonlarini ve diizeltici eylem planlar1 bahsedilmektedir. Sadece balik ve su
iiriinleri icin HACCP zorunlu tutulmamistir. ithalat yapilan iiriinlerde HACCP
uygulanmasa bile HACCP uyumlu belgelendirme sart1 bulunmaktadir (133).

Giliniimiizde AB’nin Bakanlar Konseyine bagli Gida Maddeleri Daimi
Komitesince gida mevzuati olusturulmustur. Bu komite gida ile ilgili politikalar
olusturma ve iiye devletlerin ¢alismalara uyumunu saglamada gorevlidir. Olusturulan
AB gida tiriinleri mevzuati, etiketleme ve gida tirlinlerinin kontrolii, katk1 maddeleri,
gida iriinleri ile temas eden maddeler gibi konular1 kapsamaktadir. Avrupa Birligi
tilketicilerin kalite isteklerinden ve besinlerin sagligindan sorumludur. Besinlerin
saglikli oldugunu kanitlamak i¢in iiretimin yapildigi ciftlikten tiiketicinin tabagina
varincaya kadar ki besin isleme siirecinin her basamagini 6nemsemektedir. Avrupa
Birligi’nin gida kalitesini garanti altina almak i¢in iki temel 6l¢iit benimsemektedir.
Bunlardan ilki besinleri kimyasallar, bakteriler gibi istenmeyen maddeler veya
tiretimde kullanilan diger materyaller bakimindan temiz olmasidir. Gida ve Veteriner
Ofisi rutin bir sekilde besinlerin laboratuvar testlerini kontrol etmektedir. Ikincisi de
besinlerin lezzet, kalite ve diger kosullar agisindan tiiketici isteklerini karsilamasidir.
Almanya, Italya, Fransa’min i¢inde bulundugu Avrupa Birligindeki 29 iiye iilkenin
mevzuatlarinda aralarinda kii¢tik farkliliklar bulunsa da, farkl: iilkelerde iiretilen aym

besinler ortak kriterleri tagimaktadir (10, 134).

Ulkeler AB kuruldugundan itibaren gida mevzuati konusunda diger iilkelerin
mevzuatlariyla uyum saglamayi, mevzuatin gerekliliklerini biitiin lilkede uygulamayz,
toplumun gida se¢iminde Ozgilir olmasini, gida ticaretini arttirmay1 ve tiiketicinin
sagligint korumay1 hedeflemektedir. AB mevzuati iilkelerdeki gida gilivenligini
saglamak i¢in gidalarin kimyasal, biyolojik (mikrop, bakteri vb.) ve fiziksel yonden
zararsiz olmasina ve gidalarin lezzet ve diger olgiitlerden agisindan tiiketiciyi tatmin

etmesine Onem vermektedir.

Tiirkiye’de de gida iiretimindeki hilelerin 6niine gegebilmek icin gida giivenligi
mevzuat1 olusturulmaya karar verilmistir.1995 yilinda AB mevzuatina uyumlu “’560

sayili Gidalarm Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hakkinda
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Kararname*’ olusturulmustur (39). Daha sonrasinda 2004 yilinda 5179 sayili Tarim ve
Koyisleri Bakanligiin yetkisi altinda ’Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve
Kontroliine Dair Yonetmelik’’ hazirlanmistir. Bu yonetmeligin amaci, gida kalitesinin
ve giivenliginin gercgeklestirilmesi icin gida iiretimi yapan yerlerin teknik ve
sanitasyon kosullar ile gidaya kontamine olmus maddelerin Tiirk gida mevzuatina
uygunlugunun kontrol etmek ile is yerlerinin uygulamakla ylikiimli oldugu esaslari
belirlemektir. Yonetmelikte gida glivenligi sartlar1 ve iyi uygulama rehberleri, is yeri
sorumluluklari, is yerlerinin tasimasi gereken 6zellikler, denetim ve kontrol konulari

kapsaminda detayli bilgilendirme yapilmistir (135).

Tiirkiye’de gida giivenligi ile ilgili yayinlanan yonetmelikte HACCP sisteminin
uygulanmasi ve kontrol edilmesi zorunlu kilinmustir. Isletmenin biiyiikliigiine ve hangi
sektorde olusuna goére HACCP sistemini uygulamaya ge¢me siireci farklilik
gostermektedir (85). Yonetmelik iiretim, isleme, sevkiyat ve satis safhalarinin is yeri
sorumluluklar1 boliimiine gore is yerleri; iyi hijyen uygulamalarint ve HACCP’ in 7
temel ilkesinin uygulanmasi ve izlenmesi ile HACCP sistemini dokiimantasyonunu
yapip glincelleyip denetim esnasinda gida kontroldrlerine goéstermekle yiikiimlii

kilinmigtir (135).

Tiirkiye’nin gida mevzuati biiyiik Ol¢clide Avrupa Birligi gida mevzuati ile
uyumlu olsa da bazi farkliliklar1 vardir. AB diger {ilkelerle tarim firiinleri ve gida
ithalat1 yaparken iist diizey saglik sartlarini zorunlu tuttugundan Tiirkiye’nin Avrupa
Birligine iiye olan iilkelerle ihracatini giiclestirmistir. Bakanlik tarafindan canh
hayvan, bal, siit ve iirlinleri, su {riinlerine uygun istenilen sartlar saglanmaya

calisilmuigtir. Tiirkiye gida mevzuati ile AB gida mevzuati arasinda farkliliklar vardir.

AB “Bagimsiz Bilimsel Gorilisten” faydalanarak gida dirtinleri ile ilgili
politikalarin olugturmaktadir. Bilimsel Yonetim Kuruluna bagl gidalar, halk saglig
ile ilgili veteriner kriterleri, tedavi edici ilaglar, hayvan besleme, bitkiler, kozmetik
irlinler, ithalat iirtinler, ¢evre ve zehirler i¢in bilimsel komiteler bulunmaktadir.

Tiirkiye’de ise bunlar gibi bilimsel bir komite mevcut degildir.

Tiirkiye’de gida ile ilgili diizenlemelerin tamami Tarim ve Orman Bakanligi
tarafindan yiiritiilmekte olup Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem

Kanunu bulunmaktadir. Bunun disinda Tiirk gida kodeksi ve gida hijyeni gibi bir¢cok
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kanunlasmamis yonetmelik vardir. AB’de ise gida ile ilgili her sey kanunlarla

tanimlanarak Beyaz Kitap adl1 kitapta toplanmustir.

Tirk gida mevzuatinda et; kirmizi et ve kanathi hayvan eti olarak 2 sekilde
siniflandirilirken AB’de et; kirmizi et, dogada bulunan av hayvanlariin etleri, tavsan
eti, balik ve tirlinleri, ¢iftlikte yetistirilen av hayvanlarinin etleri, kurbaga bacagi, yilan

ve hayvansal kaynakl diger gidalar olarak kategorize edilmektedir.

Tiirk Gida Hijyeni Yonetmeliginde gida isletmecisinin HACCP (tehlike analizi
ve kritik kontrol noktalar1) prensiplerine dayali usulleri veya kalict bir yontemi
uygulamasi gerektiginden bahsedilirken AB’nde ise gida giivenliginin temelini
HACCP uygulamalarmin olusturdugunu ve ireticiler i¢in zorunlu oldugu kabul

edilmistir (10,134,136).

2.6. Gida Kalite Giivence Sistemlerinin Yararlari

Gidanin kalitesini ve giivenligini giivence altina alinmasini saglayan ISO 9001
Kalite Yonetim Sistemleri, ISO 22000 Gida Giivenligi Y&netim Sistemi, On
Gereksinim Programlari, SSOP, BRC, IFS, SQF, AQAP, FSSC 22000, Gida Giivenligi
Mevzuat1 gibi gida kalite giivence sistemlerinden bir dnceki kisimda agiklanmistir. Bu
gida kalite giivence sistemleri, benimseyen ve uygulayan iireticilere birgok katki
saglayacaktir. Gida ireticilerine olan yararlart igsel ve dissal c¢ercevede

incelenebilmektedir.

Icsel yararlari arasinda:

» Kalite ve saglik acisindan giivenilir gida iiretimi,

» Gida giivenligi saglanmasindaki risklerin daha etkin ve dinamik sekilde

kontrol edilmesi,
» Kalitenin daha genis alanda uygulanmasi,
»  Gegerli nedenlerle yonetimin stratejik karar vermesinin hizlanmasi,

»  Sisteme gerekli 6zen ve 6nemin verilmesi,
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Ureticilerin gida zinciri boyunca korunmasi,

Tim {iretim asamalarinin izlenip diizenli olarak diizeltici ¢alismalarin

yapilmasi,

Uretim kayiplarinin ve hatalarinin azalmasi,

Calisanin ise karsi isteginin artmast,

Calisanlarin gida giivenligi ve sanitasyon hakkinda bilinglenmesi,
Sorumlulugunun bilincinde ciddi ve uzman bir organizasyon olusturulmasi,

Resmi denetimde sikintilar yaganmamasi ve kanun/ yonetmelige uyumun

kolaylasmasi,

Gidanin verimli kullanilip israfinin 6nlenmesi,

Maliyetlerin azalmast,

Gida zincirinin biitiin asamalarinda kullanilabilmeleri,
Kurulus i¢indeki birimler arasinda etkili iletisim ve is birligi,

Iyilesen planlama ve sistemin diizgiin bir sekilde kayit altina alinmas,

siralanabilmektedir.

Dissal vararlar arasinda ise;

>

>

Gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesi ve 6liim risklerinin diisiiriilmesi,
Tiiketicilerin sagliginin korunmasi,

Gidanin tiiketilememe riskinin azalmasi,

Gida sektoriinde adaletli ticaret anlayisinin benimsenmesi,

Hayvan refahinin ve ¢evrenin korunmasi,

Tiiketicinin bekledigi kalitede iiriin gelistirme ve buna bagh olarak tiiketici

memnuniyetinin artmast,
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> Uretici kuruluslarin performanslarini arttirarak rekabet avantaji,
» Taraflar arasinda ticarette iletisimin kolaylasmasi,

> Ulkeler arasinda tanman bir sistem olmasi ile uluslararasi pazarda ihracat

kolayligi

» Uluslararas1 alanda kabul goérmiis giivenilir bir sertifikasyon
sagladiklarindan denetimdeki zaman ve maliyet kaybini azaltmasi,

sayilabilmektedir.

Bu yararlar toplu beslenme hizmeti veren kuruluslari kalite sistemini benimseyip

belgelendirmesine yonlendirmektedir (137-141).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Bu arastirmanin konusu toplu beslenme hizmeti veren isletmelerin genel
bilgilerinin incelenmesi ve kullandiklar1 kalite sistemlerinin degerlendirilmesidir. Bu
amagcla ¢alismanin evreni, Mayis 2021- Temmuz 2021 tarihleri arasinda Ankara ilinde
hizmet veren yemek isletmeleridir. Calismamizda evrenin tamamina ulasilmaya
calisilmistir. Ankara merkez ilgeleri sinirlarinda faaliyet gdsteren resmi olmayan

bilgilere gore 123 isletmeden %55.2 sine ulagilmistir.

3.2. Arastirma Verilerin Toplanmasi

Bu c¢alisma kesitsel arastirma tipindedir ve arastirmanin verileri, arastirmact
tarafindan hazirlanan anket yoluyla toplanmistir. Anketin hazirlanmasi igin ilgili
literatiir ve bu konudaki tezler taranip daha Once yapilmis benzer anketlerden
yararlanilmistir. Toplu beslenme hizmeti veren isletmelerin giivenilir gida hizmeti
verebilmek i¢in kullandiklar kalite sistemlerini ve bu sitemlerin avantajlarin1 veya
dezavantajlarin1 sorgulayan anket formu hazirlanmigtir. Bu anket formu uzman
goriislerine sunularak tekrardan gozden gegirilmistir ve en son hali ile sahaya
cikilmigtir. Anketimiz 2021 yilinda Ankara ilinde toplu beslenme hizmetinde aktif
olarak gorev alan isletmelerin yoneticisi/diyetisyeni /genel midiirii gibi yetkili bir kisi
ile yliz yiize gorisiilerek yapilmistir. Ankara ilinde faaliyet gdsteren 68 yemek
isletmesi caligma kapsamina alinmistir. Anket yapilmadan once Ankara Yildirim
Beyazit Universitesinin Saglik Bilimleri Enstitiisiinden 08/12/2020 tarih ile 2020-390
etik kurulu onay1 alinmistir. Ayni zamanda anket yapilacak isletmelerin yetkililerine
bilgilendirilmis onam formu (EK 1) ile ¢calismayla ilgili genel bilgi verilmis ve onay

alinmistir.

Aragtirma anketinde acik uglu ve c¢oktan se¢meli olarak toplam 35 soru
bulunmaktadir. Anket genel isletme bilgileri ve isletmelerin kalite sistemiyle ilgili
bilgiler olmak {izere 2 temel boliimden olusmaktadir. Genel isletme bilgilerinde ilk 10
soruyu anketi yapan kisinin cinsiyeti, yasi, meslegi, egitim durumu, medeni durumu,

isletmenin bulundugu ilge hakkindadir. Daha sonraki 10 soruda isletmelere hangi
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sektore ne zamandan beri nasil hizmet ettigi, mutfak sayisi, mevcut giinlik 6giin
miktari, kuver sayisi (masada yemek yiyen kisi sayisi), ¢alisan sayisi, yerinde tiretim
ve tasima yemekten hangisini neden tercih ettikleri ve isletme ruhsat bilgisi
sorulmustur. Anketin 2. boliimiinde isletmelere uyguladiklar1 kalite gilivence
sistemlerinin bilgisi sorulmus ve bu bolim toplam 15 sorudur. Bu bdliimde
isletmelerde kalite glivence sistemlerinin bulunup bulunmamasi, eger bulunuyorsa
hangi kalite belgelerine neden sahip oldugu, bulunmuyorsa bulunmama nedeni,
belgeleri alirken karsilagilan sorunlar, kalite giivence sistemindeki kalite yonetim
uygulamalari ve arag tekniklerin kullanim durumu, kalite calismalarinin negatif/pozitif
etkileri, tedarik¢i ve ham madde se¢imini neye gore yaptiklar: son olarak da miisteri

memnuniyetini dl¢gme araci hakkinda bilgi alinmistir.

3.3. Arastirmanin Bagimh Bagimsiz Degiskenleri

Arastirmanin amaci, Ankara ilindeki toplu beslenme sistemindeki isletmelerin
genel bilgileri, mevcut durumlart ve kullandiklart kalite sistemleri hakkinda bilgi
edinip degerlendirmektir. Bu kalite sistemlerinin avantajlar1 ve dezavantajlar1 tespit
edilecektir. Boylece bu ¢alisma toplu beslenme sistemiyle ilgili isletme agmak isteyen
birinin yol gostericisi olup kalite sistemlerinin uygulanmasinin getirecegi faydalari

bilmesini saglayacaktir.
H 1: Isletme biiyiikliigii ile mutfak sayisi arasinda pozitif iliski mevcuttur.

H 2: Isletme biiyiikliigii ile isletmenin giinliik servis ettigi yemek miktari/kuver

sayis1 arasinda iligki vardir.

H 3: Isletme biiyiikliigii ile kalite giivence belgesi bulunma durumu arasinda

iliski vardir.

H 4 : Isletme yas1 ile isletmenin giinliik servis ettigi yemek miktar1 / kuver sayisi

arasinda pozitif iligki vardir.

H 5: Isletme yas ile isletmelerin sahip oldugu kalite belgeleri arasinda pozitif

iliski vardir.
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H 6: Isletmelerin kalite giivence belgesini bulundurmasinm en énemli nedeni

gida giivenligini saglamaktir.

H 7: Isletmedeki ¢alisan sayisi ile isletmelerin sahip oldugu kalite belgeleri

arasinda pozitif iligki vardir.

H 8: Isletmenin benimsedigi kalite yonetim uygulamalari ile sahip oldugu kalite

belgeleri arasinda anlamli bir iliski mevcuttur.

H 9: Isletmenin kalite sisteminde kullandig1 arag ve teknikler ile isletmenin sahip

oldugu kalite belgeleri arasinda pozitif bir iligki vardir.

H 10: Uriin secimini etkileyen faktorler ile isletmenin sahip oldugu kalite

belgeleri arasinda iligki mevcuttur.
H 11: Kalite ¢alismalarinin isletmeye pozitif etkileri vardir.
H 12: Kalite ¢alismalarmin isletmeye negatif etkisi yoktur.

H 13: Calismaya katilan personelin egitim durumu ile HACCP bilgi diizeyi

arasinda iligki vardir.

H 14: Calismaya katilan personelin isletmedeki mesleki unvanlari ile Gida
Giivenligi ve ISO ile ilgili egitim programlarina katilma durumu arasinda iliski

mevcuttur.

H 15: Calismaya katilan personelin isletmedeki mesleki unvanlart ile HACCP
bilgi diizeyi iliskilidir.

3.4. Verilerin Analizlerinin Istatiksel Olarak Degerlendirilmesi

Kalite sistemleriyle ilgili veriler anket ve gdzlem araciligiyla toplandiktan sonra

anket formunda yer alan sorular ve yamtlar1 IBM SPSS Statistics 22.0 (Statistical

Package for Social Sciences) veri degerlendirme programina kodlanarak girilmistir.

Daha sonra arastirmada, istatistiksel analizlerde ylizde, frekans ve capraz tablolar

kullanilmistir. liskisiz/iliskili iki ya da daha ¢ok oOrneklem arasindaki farkin

anlamliliginin  bulunmasinda 0.05 diizeyinde Ki-Kare Testi (Chi-Square Test)

kullanilmistir. Arastirma sonuglart % 5 (p=0.05) anlamlilik diizeyinde (6rneklem hata
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diizeyi) yorumlanmistir. Anlamlilik diizeyi (p degeri) 0.05 degerinden yiiksek olan
caprazlamalar arasinda “iliski yok™, 0.05 degerinden diisiik olan ¢aprazlamalar
arasinda ise “iliski var” degerlendirmesi yapilmistir. Bu verilerin SPSS araciligiyla

degerlendirilmesinin sonuglar1 bulgular kisminda yer almaktadir.

Kapsam Gecerlik

Kapsam gecerlik yontemi ol¢ek gelistirme c¢alismalarinda kullanilmaktadir.
Olgek gelistirme calismalarinda gelistirilmek istenilen &lgek ile degerlendirilmek
istenilen Ozellik arasindaki iliskinin tutarli olmasi amacglanmaktadir. Deneysel
uygulamalar yapilamadigi durumlarda 6lgegin maddelerinin olusturulmasi i¢in uzman
goriigleri alinmaktadir. Bu yonteme, kapsam gecerlik oranlari ve kapsam gecerlik
indeksleri yardimi ile uzman goriislerine dayali nitel calismalar1 istatiksel nicel
calismalara doniistiirmek icin bagvurulmaktadir. Olgek maddeleri ile degerlendirilmek
istenilen Ozellik arasindaki baginti, 6lgme aracinin gegerligiyle iliskilidir. Olgek
maddesinin degerlendirilmesi amaglanan 6zelliginin kapsama giiciinii tespit etmek igin
Olcek uygulanmadan 6nce kapsam gecerlige ihtiya¢ duyulmaktadir (142). Bizim
calismamizda da anket uygulanmadan 6nce anketin gecerligini arttirmak ve anket
sorularmin istenilen 6zelligi kapsadigini belirleyebilmek amaciyla kapsam gegerligi
olgiilmiistiir. Gazi Universitesi, Saghik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik
Boéliimii; Hacettepe Universitesi, Tip Fakiiltesi; Ankara Yildirim Beyazit Universitesi,
Tip Fakiiltesi, Halk Sagligi Anabilim Dalindan 20 Ogretim {iyesinin gorisleri
almmistir (Ek-8). Bu goriisler dogrultusunda kapsam gecerlik indeksi (KGI)
hesaplanip kapsam gecerlik oran1 (KGO) ile iligkisi incelenmistir. KGO, her bir madde
icin olumlu (gerekli) cevabini vermis olan uzman sayilarinin toplaminin toplam uzman
sayisina boliiniip bir eksiginin alinmasi olarak ifade edilir. KGI de dlgekteki her bir
maddenin KGO’larinin toplanip ortalamasinin alinmasi ile bulunur. Veneziano ve
Hooper kolay hesaplama yapilmasini saglamak amaciyla 0.05 anlamlilik diizeyi i¢in
KGO’larin minimum degerlerini tablolastirmistir. Veneziano ve Hooper tarafindan
olusturulan 20 uzman goriisii 0.05 anlamlilik diizeyi i¢in minimum kapsam gegerlilik
orani 0.42°dir (142). Arastirmamizdaki anket sorularinin KGI’si 0.62 bulunmus ve

KGI > KGO oldugundan anketimiz istatiksel olarak anlamlidir (EK-7).
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3.5. Arastirmanin Simirhiliklar:

Diinya’da ve Tiirkiye’de 2021 yilinda da devam eden Covid-19’dan kaynakli
pandemi siireci hem arastirmacilar agisindan hem de 6rneklemin tiimiine ulagsma
acisindan zorluklar dogurmustur. Birgok isletmenin aktif calismamasi veya ekonomik
sikintilardan Gtiirii igletmelerin kapanmasi 6rneklem yetersizligini olusturmustur.
Arastirmanin anketinin yiiz ylize yapiliyor olmasindan dolay1 da zorunlu olarak
birtakim kisithliklar ortaya ¢ikmistir. Yemek isletmelerinden bir kismi arastirmaya
dahiliyeti kabul etmemistir. Tarim ve Orman Bakanligina yazmis oldugumuz yazidan
Ankara ilinde aktif hizmet veren yemek isletmelerinin istemi konulu E-97832715-300-
35173995 sayili dilekgeye olumlu cevap alinamamistir. Ancak resmi olmayan listeye
ulasilarak bu liste tizerinden 68 isletme incelenmistir. Toplu beslenme sistemlerinin
kalite diizeyini 6lcen herhangi bir kalite 6l¢ceginin olmamasi da sinirliliklardan biridir.
Bu arastirmada anket giivenilirligini arttirmak i¢in kapsam gegerlik ile uzman goriisii
alinmistir. Gelecekte yapilacak dlgek gelistirme calismasi ile sonuglar daha bilimsel

bir seviyeye ulasacaktir.
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4. BULGULAR

4.1. Cahsmaya Katilan Personelin Demografik Ozellikleri

Tablo 4.1.1. Personelin cinsiyet dagilimi

Cinsiyet Say1 (n) Yiizde (%)
Erkek 35 515
Kadin 33 48.5

Toplam 68 100

Tablo 4.1.1°de personelin cinsiyet dagilimi gosterilmektedir. Calismaya katilan

personelin %51.5 erkek, %48.5°1 kadindur.

Tablo 4.1.2. Personelin yas araligi dagilimi

Yas Arahgi Say1 (n) Yiizde (%)
18- 24 5 7.4
25-34 32 47.1
35-44 23 33.8
45-54 6 8.8
55-64 2 2.9

Toplam 68 100

Tablo 4.1.2’de personelin yas araligmma gore dagilimi gosterilmektedir.

Calismaya katilan bireylerin %47.1°1 25-34 yas araligindadar.
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Tablo 4.1.3. Personelin demografik 6zelliklerinin cinsiyete gore dagilimi

Erkek Kadin Toplam
Say1 () Yiizde Say1 () Yiizde Say1 () Yiizde

(%) (%) (%)
Egitim Diizeyi
Yiiksek Lisans 0 0.0 3 4.4 3 4.4
Lisans 14 20.6 26 38.2 40 58.8
Lise 15 22.1 3 4.4 18 26.5
[lkokul 6 8.8 1 15 7 10.3
Medeni Durum
Evli 20 29.4 13 19.1 33 48.5
Bekar 14 20.6 20 29.4 34 50.0
Dul/ Ayrilmis 1 1.5 0 0.0 1 1.5
Universiteden Mezun
Olunan Boéliim
Gida Miihendisligi 4 5.9 21 30.9 25 36.8
Isletme 4 5.9 2 2.9 6 8.8
Beslenme ve Diyetetik 0 0.0 5 7.4 5 7.4
Turizm ve Otel Isletmeciligi 1 15 1 15 2 2.9
Kamu Yonetimi 1 15 0 0.0 1 1.5
Iktisat 2 2.9 0 0.0 2 2.9
Sosyal Bilgiler
Ogretmenligi 1 15 0 0.0 1 1.5
Bankacilik 1 15 0 0.0 1 1.5

Tablo 4.1.3’te personelin demografik Ozelliklerinin cinsiyete gore dagilimi
gosterilmektedir. Caligmaya katilan personelin %58.8°1 lisans, %4.4’1 yiiksek lisans
mezunudur. Lisans ve yiiksek lisans mezunlarmin %36.8’1 gida miihendisligi

boliimiinden mezun olmustur. Calismaya katilan personelin %50’s1 bekardir.
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Tablo 4.1.4. Personelin bu meslekteki ¢alisma siirelerinin cinsiyete gore

dagilimi
Erkek Kadin Toplam
Say1 Yiizde Say1 Yiizde Say1 Yiizde

Calisilan yil arahg

(n) (%) (n) (%) (n) (%)
0-5 y1l 6 24.0 19 76.0 25 36.8
6- 11 y1l 9 52.9 8 47.1 17 25.0
11 ve iizeri y1l 20 76.9 6 23.1 26 38.2

* Yiizdelikler grup igerisinde degerlendirilmistir.

Tablo 4.1.4’te personelin bu meslekteki c¢alisma siirelerinin cinsiyete gore
dagilim1 gosterilmektedir. Caligmaya katilan personelin %38.2 si 11 yil ve daha fazla
stiredir bu meslekte caligmaktadir. 11 yil ve daha fazla stiredir bu meslekte ¢alisanlarin
%76.9’unu erkekler olusturmaktadir. Personelin %36.8’1 0-5 yildir bu meslekte
calismaktadir.

Tablo 4.1.5. Personelin igletmedeki mesleki unvanlarmin cinsiyete gore

dagilim1
Erkek Kadin Toplam

- deki U Say1 () Yiizde Say1 () Yiizde Say1 () Yiizde
sletmedeki Unvan ay1 (n ay1 (n ay1 (n

! o) | o) | (%)
Isletmenin Sahibi 21 80.8 5 19.2 26 38.2
Yonetim Kurulu

2 100.0 0 0.0 2 2.9
Bagkani veya liyesi
Genel Midiir 3 100.0 0 0.0 3 44
Yonetici 5 71.4 2 28.6 7 10.3
Diyetisyen/ Gida

4 13.3 26 86.6 30 44.1
Miihendisi (¢alisan)

* Yiizdelikler grup icerisinde degerlendirilmistir.

Tablo 4.1.5’te personelin isletmedeki mesleki unvanlarinin cinsiyete gore
dagilimmi gostermektedir. Calismaya katilan personelin %44.1°1 Diyetisyen/ Gida
Miihendisidir. %38.2 orani ile isletmenin sahipleri ile goriisiilmiistiir. Isletme
sahiplerinin %480.8’ini erkekler, Diyetisyen/ Gida Miihendisi unvanina sahip

calisanlarinin da %86.6’s11 kadinlar olusturmaktadir.
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4.2. Isletme ile Tlgili Genel Bilgiler

Tablo 4.2.1. Isletmelerin bulundugu ilgelerin dagilimi

Ilgeler Say1 (n) Yiizde (%)
Yenimahalle 44 64.7
Cankaya 9 13.2
Etimesgut 6 8.8
Sincan 4 5.9
Mamak 2 2.9
Altindag 3 4.4
Toplam 68 100.0

Tablo 4.2.1°de isletmelerin bulundugu ilgelerin dagilimi gosterilmektedir.
Isletmelerin %64.7’si Yenimahalle, %13.2’si Cankaya, %8.8°i Etimesgut, %5.9’u

Sincan, %4.4’1 Altindag ve %2.9°u Mamak il¢esinde bulunmaktadir.

Tablo 4.2.2. Isletmelerin hizmet verdigi sektdrlerin dagilimi

Sektorler Say1 (n) Yiizde (%)

Ozel Hastaneler 11 16.2

Ozel Okullar 15 22.0

Bankalar 5 7.4

Kamu Sektorii 18 26.5

Sanayi Sektorii 37 54.4

Ozel Ofisler 19 27.9

Santiye/ Insaat Sektorii 24 35.3

Otel/ Diigiin Salonlar1 2 2.9

Toplam 131 192.6
*{sletmeler birden fazla yanit verdikleri igin ’'n”” katlanmustir. Yiizdelikler yanit veren isletmeler iginde
degerlendirilmistir.

Tablo 4.2.2°de isletmelerin hangi sektére hizmet verdiginin dagilimi

gosterilmistir. Calismaya katilan isletmeler %54.4 ile sanayi sektoriinde, %35.3 ile
sanayi/ insaat sektoriinde, %27.9 ile 6zel ofislerde , %26.5°1 kamu sektdriinde ¢aligan

bireylere yemek hizmeti vermektedir.
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Tablo 4.2.3. Isletmelerin ana merkez diginda iiretim yaptigi mutfak sayismin

dagilimi
Ana merkez disindaki mutfak sayisi Say1 (n) Yiizde (%)
0 46 67.6
1 5 7.4
2 10 14.7
3 1 15
3’den fazla 6 8.8
Toplam 68 100

Tablo 4.2.3’te isletmelerin ana merkez disinda iiretim yaptig1 toplam mutfak
sayisinin dagilimi gosterilmistir. Isletmelerin %67.6 ana merkez mutfag olmak iizere
tek mutfaga sahiptir. Isletmeler igerisinde ana merkez disinda 1 mutfag: olan %7.4,
ana merkez disinda 2 mutfagi olan %14.7, ana merkez disinda 3 mutfagi olan %1.5 ve

ana merkez disinda 3’den fazla mutfagi olan %8.8’dir.

Tablo 4.2.4. Isletmelerin yemek sektoriinde faaliyet gosterdikleri siirelerin

dagilim1

Isletmenin Yas1 Say1 (n) Yiizde (%)
1-3yil 15 22.1
4-7 y1l 19 27.9
8-11 yil 6 8.8
12-15 yil 10 147
15°den fazla 18 26.5
Toplam 68 100

Tablo 4.2.4’te isletmelerin yemek sektoriinde kag yildir hizmet verdiklerinin y1l
bazindaki dagilimi gosterilmektedir. Calismaya katilan isletmelerin %27.9‘u 4-7 yil
arasinda, %26.51 15 yildan daha fazla siiredir, %22.1°1 1-3 y1l arasinda, %14.7’si 12-

15 y1l arasinda ve %8.8°1 8-11 yil arasinda yemek sektoriinde faaliyet gostermektedir.
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Tablo 4.2.5. Isletmelerin giinliik servis ettigi 6giin miktarinm dagilimi

Ogiin Miktar: Say1 (n) Yiizde (%)
1000’den daha az 30 44.1
1000- 3000 19 27.9
3000- 10000 13 19.1
10000- 20000 2 2.9
20000 ve daha tistii 4 5.9
Toplam 68 100

Tablo 4.2.5’te isletmelerin giinlik servis ettigi 6giin miktarlarmin dagilimi
gosterilmistir. Caligmaya katilan isletmelerin %44.1°1 giinliikk 1000 6glinden daha az
ve %27.9’u giinlik 1000-3000 6giin arasinda, %19.1°1 giinlik 3000-10000 6giin
arasinda, %2.9’u giinliik 10000-20000 6giin arasinda ve %5.9’u da giinliik 20000 ve

daha tistii 6glin hizmeti vermektedir.

Okuyucuya bilgi notu: Ostim’de faaliyet gosteren bir yemek isletmesi
orneginde yemek isletmesi hem biinyesinde olan lokantaya hem de 2 tane hastaneye
yemek hizmeti vermektedir. Hastanelerden birine 150 kisilik 6giin yemek isletmesinde
tiretilip tasinirken digerinde de 300 kisilik 6glin hastane mutfag kullanilarak iiretilip
servis edilmektedir. Ayn1 zamanda giinliik 25 kisiye de lokantada yemek hizmeti
verilmektedir. Bu durumda isletmesinin giinliik servis ettigi 6giin miktar1 475, kuver
sayist da 25 olarak hesaplanmaktadir. Tasima yemek servis yontemiyle 150 kisiye,

yerinde tiretim yontemi ile 325 kisiye yemek hizmeti saglanmaktadir.

Tablo 4.2.6. Isletmelerin giinliik servis ettigi kuver sayismin dagilimi

Kuver Sayisi Say1 (n) Yiizde (%)
1000°’den daha az 37 54.4
1000-3000 18 26.5
3000-5000 8 11.8
5000-8000 2 2.9
8000 ve daha {istii 3 4.4
Toplam 68 100
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Tablo 4.2.6’da isletmelerin glinlik servis ettigi kuver sayisinin dagilimi
gosterilmektedir. isletmelerin %54.4°i giinliik 1000°den daha az, %26.5’i giinliik
1000-3000 arasinda, %11.8’1 giinliik 3000-5000 arasinda, %2.9°u giinliikk 5000-8000

arasinda ve %4.4’1 de giinliik 8000 ve daha {istii kuver sayisina sahiptir.

Tablo 4.2.7. Isletmelerde calisan sayisinin dagilimi

Calisan Sayisi Say1 (n) Yiizde (%)
10°dan daha az 24 35.3
10- 50 31 45.6
50- 250 7 10.3
250- 500 6 8.8
Toplam 68 100

Tablo 4.2.7°de isletmelerdeki aktif olarak ¢alisan kisi sayisinin dagilimi
gosterilmektedir. Isletmelerin %45.6’smin 10-50 arasinda, %35.3’iiniin 10°dan daha

az, %10.3’lintin 50-250 arasinda ve %8.8’inin 250-500 arasinda ¢alisan1 vardir.

Tablo 4.2.8. Isletmelerin toplu beslenme hizmetini saglama yonteminin dagilimi

Servis Yontemi Say1 (n) Yiizde (%)
Yemek isletmesi tarafindan kurum mutfagi
. 17 16.3

kullanilarak isletme personeli ile
Yemek isletmesi tarafindan kurum mutfagi . 6.7
kullanilarak kurum personeli ile '
Yemek isletmesi tarafindan isletme mutfaginda
pisirilerek kurum yemekhanesinde isletme 44 42.3
personeli ile servis edilmekte
Yemek isletmesi tarafindan isletme mutfaginda
pisirilerek kurum yemekhanesinde kurum 15 144
personeli ile servis edilmekte
Yemek isletmesinin kendi yerinde kendi

. o 21 20.2
personeli ile servis edilmekte
Toplam 104 100

*sletmeler birden fazla yanit verdikleri i¢in *’n’* katlanmustir. Yiizdelikler yanit veren isletmeler i¢inde
degerlendirilmistir.
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Tablo 4.2.8°de isletmelerin toplu beslenme hizmetini saglama ydntemleri

belirtilmektedir. Calismaya katilan isletmelerin %42.3°1 toplu beslenme hizmetini

yemek isletmesi tarafindan isletme mutfaginda pisirilerek kurum yemekhanesinde

isletme personeli ile, %20.2’si yemek isletmesinin kendi yerinde kendi personeli ile,

%16.3’1 yemek isletmesi tarafindan kurum mutfag: kullanilarak isletme personeli ile,

%14.4’i yemek isletmesi tarafindan isletme mutfaginda pisirilerek kurum

yemekhanesinde kurum personeli ile, %6.7’si yemek isletmesi tarafindan kurum

mutfagi kullanilarak kurum personeli ile servis etmektedir.

Tablo 4.2.9. isletmelerin toplu beslenme hizmeti verirken tercih ettikleri

yontemin dagilimi

Servis Yontemi Say1 (n) Yiizde (%)
Tasima Yemek 36 52.9
Yerinde Uretim 23 33.8
Tasima Yemek ve Yerinde

. 9 13.2
Uretim

Toplam 68 100

Tablo 4.2.9°da isletmelerin toplu beslenme hizmeti verirken tercih ettikleri

yontemin dagilimi gosterilmektedir. Isletmelerin %53‘ii sadece tasima yemegi,

%33.8’1 sadece yerinde liretimi ve %13.2’si1 ise her iki yontemi de tercih ettiklerini

belirtmistir.

Tablo 4.2.10. Isletmelerin tasima yemegi segme nedenlerinin dagilimi

Isletmelerin Tasima Yemegi Secme Nedenleri Say1 (n) | Yiizde (%)
Yerinde iiretimde hijyen kosullarinin tam olarak saglanamamasi 7 15.5
Yerinde iiretimde yatirim yapmanin gerekmesi 12 26.6
Yerinde iiretimde ilave personel ¢aligtirmak gerekmesi 9 20.0
Yerinde iiretim i¢in yeterli alan saglanamamasi 19 42.2
Yerinde iiretim i¢in yeterli ekipman saglanamamasi 12 26.6
Yerinde iiretimde s6zlesmelerin kisa siireli olmasi 8 17.7
Miisteri Talebi 21 46.6
Toplam 88 195.2

*sletmeler birden fazla yanit verdikleri i¢in *’n’* katlanmustir. Yiizdelikler yanit veren isletmeler i¢inde

degerlendirilmistir.
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Tablo 4.2.10°da isletmelerin tagima yemegi se¢gme nedenlerinin dagilimi
gosterilmektedir. Isletmeler birgok nedeni yanit olarak verdiginden yamit sayisi
orneklem hacminden fazladir. 45 isletmeden %46.6’s1 miisteriler talep ettigi igin,
%42.2’si yerinde tiretim igin yeterli alan saglanamadigi igin, %26.6’s1 yerinde
tiretimin yatirrm yapmay1 gerektirdigi ve yerinde iiretim icin yeterli ekipman
saglanamadigi i¢in, %20’si yerinde {iretimde ilave personele ihtiya¢ duyuldugu igin,
%17.7’s1 yerinde iiretimde s6zlesmelerin kisa siireli oldugu i¢in ve %15.5’1 yerinde
tiretimde hijyen kosullarinin tam olarak saglanamadigi i¢in tasima yemek ile servis

ettigini soylemektedir.

Tablo 4.2.11. Isletmelerin yerinde iiretimi segme nedenlerinin dagilimi

Isletmelerin Yerinde Uretimi Secme Nedenleri Sayi (n) Yiizde (%)
Kalite kaybinin daha az olmasi 22 68.7
Tasima sirasinda soguk ya da sicak zincirin korunmasina o4 250
gerek kalmamasi

Lezzet kaybi 17 531
Ilave personel calistirmamak 15 46.9
Ulagim giderlerinin fazla olmasi 12 37.5
So6zlesmelerin kisa siireli olmasi 9 28.1
Miisteri Talebi 2 6.2
Toplam 89 315.5

*sletmeler birden fazla yanit verdikleri i¢in *’n’* katlanmustir. Yiizdelikler yanit veren isletmeler i¢inde
degerlendirilmistir.

Tablo 4.2.11°de isletmelerin yerinde lretimi se¢gme nedenlerinin dagilimini
gosterilmektedir. 32 isletmenin %75’1 tagima sirasinda soguk ya da sicak zincirin
korunmasina gerek kalmadig1 i¢in, %68.7’si kalite kayb1 daha az oldugu i¢in, %53.1°1
de lezzet kayb1 oldugu igin, %46.9’u da ilave personele gerek duyulmadig i¢in,
%37.5’1 ulagim giderleri fazla oldugu i¢in, %28.1°1 sdzlesmeler kisa siireli oldugu i¢in

ve %6.2°s1 de miisteriler talep ettigi i¢in yerinde {iretimi tercih etmektedir.
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Tablo 4.2.12. Isletmelerin isletme ruhsatina sahip olma durumunun dagilimi

Say1 (n) Yiizde (%)
Evet 67 98.5
Hayir 1 1.5
Toplam 68 100

Tablo 4.2.12°de isletmelerin isletme ruhsatina sahip olma durumunun dagilimini

gosterilmektedir. Isletmelerin %98.5’inde isletme ruhsati vardir.

Tablo 4.2.13. Isletme biiyiikliigiiniin dagilimi

Isletme Biyiikliigii Say1 (n) Yiizde(%)
Mikro dlgekli igletme 24 35.3
Kiigtik olcekli isletme 31 45.6
Orta ol¢ekli igletme 7 10.3
Biiyiik olgekli isletme 6 8.8
Toplam 68 100.0

* Isletmelerin calisan sayisina gore siniflandiriimasi yapilmistir.

Tablo 4.2.13’te isletme biytkliginin dagilimi gosterilmektedir. Caligmaya

katilan isletmelerin %45.6°s1 kii¢iik Olcekli isletme, %35.3’1 mikro 6lgekli isletme,

%10.3°1 orta Olgekli isletme ve %8.8 ‘1 biiylik 6lcekli isletme sinifinda yer almaktadir.

Tablo 4.2.14. Isletmelerin tedarik¢i se¢imine etki eden en dnemli faktdriin

dagilimi
Say1 (n) Yiizde (%)
Fiyat 32 47.1
Sireklilik 8 11.8
Zamaninda Servis 15 221
Ulasilabilir Olmast 7 10.3
Tanidik Olmasi 2 2.9
Giivenilir Olmast 4 5.9
Toplam 68 100.0
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Tablo 4.2.14°te isletmelerin tedarik¢i se¢imine etki eden en onemli faktdriin
dagilim1 belirtilmektedir. Calismaya katilan isletmelerin %47.1°1 tedarik¢i secerken
fiyatina, %22.1°1 de tedarik¢inin zamaninda servis edip etmemesine, %11.8’1
stirekliligine, %10.3’1 ulasilabilir olmasina, %5.9’u giivenilir olmasina ve %2.9’u

tanidik olmasina dikkat etmektedir.

Tablo 4.2.15. isletmelerin ham madde segimine etki eden en énemli faktdriin

dagilimi

Say1 (n) Yiizde (%)
Fiyat 7 10.3
Kalite 41 60.3
Marka 12 17.6
Gida tiretim belgesi 8 11.8
Toplam 68 100.0

Tablo 4.2.15’te isletmelerin ham madde segimine etki eden en 6nemli faktoriin
dagilim1 gosterilmektedir. Calismaya katilan isletmelerin %60.3°ii ham madde
secerken kaliteli olup olmamasina, %17.6’s1 markasina, %11.8’1 gida iiretim belgesine

ve %10.3’1 de fiyatina gore ham madde segmektedir.

Tablo 4.2.16. Isletmelerin miisteri memnuniyetini 6l¢gme aracinin dagilimi

Say1 (n) Yiizde
Anket 22 32.4
Miisteri gorlismeleri 20 29.4
Geri gelen sikayetler veya begeniler 26 38.2
Toplam 68 100.0

Tablo 4.2.16°da isletmelerin miisteri memnuniyetini 6lgme aracinin dagilimi
gosterilmektedir. Miisteri memnuniyetini isletmelerin %38.2’si geri gelen sikayetler
veya begenilerle, %32.4’ii anket yaparak ve %29.4’ii de miisteri goriismeleriyle

Olgmektedir.
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4.3. Cahsmaya Katilan Isletmelerin Kalite Sistemleriyle lgili Bilgiler

Tablo 4.3.1. Calismaya katilan personelin HACCP ve ISO Sistemi hakkindaki
bilgi durumunun degerlendirilmesinin dagilimi1

Sayi (n) Yiizde (%)
Gida giivenligi ve ISO ile ilgili bir egitim
programina katilma durumu
Evet 47 69.1
Hay1r 21 30.9
HACCP sistemi ile ilgili yasal mevzuat
hakkindaki bilgi diizeyi
Bilgim yok 20 29.4
Az bir bilgim var 7 10.3
Bilgim var 20 29.4
Mevzuati iyi biliyorum 7 10.3
Mevzuati ¢ok iyi biliyorum 14 20.6
Toplam 68 100

Tablo 4.3.1’de ¢alismaya katilan isletme yetkililerinin bilgi diizeyinin
degerlendirilmesinin dagilimi belirtilmektedir. Ankete katilan isletme yetkililerinin
%69.1°1 gida giivenligi ve ISO ile ilgili bir egitim programina katilmistir. Ankete
katilan personelin %29.4‘ti HACCP sistemi ile ilgili yasal mevzuat hakkindaki bilgisi
oldugunu, %20.6’s1 mevzuati ¢cok iyi bildigini, %10.3’1 de az bir bilgisi oldugunu ve
mevzuati ¢ok iyi bildigini sdylemistir. Personelin %29.4’1inlin ise HACCP sistemi ile

ilgili yasal mevzuat hakkindaki bilgisi yoktur.

Tablo 4.3.2. Isletmelerin kalite giivence belgesi bulunma durumunun dagilimi

Kalite Giivence Belgesi Bulunma Durumu Say1 (n) Yiizde (%)
Evet 39 57.4
Hayir 29 42.6
Toplam 68 100

Tablo 4.3.2°de isletmelerin kalite giivence belgesi bulunma durumunun dagilimi
gosterilmektedir. Caligmaya katilan isletmelerin %57.4linde kalite glivence belgesi

bulunurken %42.6’sinda kalite glivence belgesi bulunmamaktadir.
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Tablo 4.3.3. isletmelerin kalite giivence belgeleri ile calismama nedenlerinin

dagilimi
Say1 (n) Yiizde (%)
Belge tiicretinin yiiksek olmast 5 17.2
Belgeye olan giivenilirligin olmamasi 1 3.4
Ihaleye girmedigi igin belgeye ihtiyacinin olmamasi 14 48.3
Belgenin mali getirisinin olmamasi 2 6.9
Pandemiden dolayi giincelleme yaptirilamamasi 5 17.2
Prosediirlerin fazla olmasi 2 6.9
Toplam 29 100

Tablo 4.3.3’te isletmelerin kalite giivence belgeleri ile ¢alismama nedenlerinin
dagilimi belirtilmistir. Kalite glivence belgeleri ile ¢alismayan isletmelerin %48.3 0
ihaleye girmedigi i¢in belgeye ihtiyact olmadigini, isletmelerin %17.2°si pandemi
dolayisiyla giincelleme yaptiramadigini ve belge ticretleri yliksek oldugunu, %6.9’u
belgenin mali getirisinin olmadigint ve prosediirlerin fazla oldugunu, %3.4’i de

belgeye glivenmedigini bildirmistir.

Tablo 4.3.4. Isletmelerin sahip olduklar kalite belgelerinin dagilimi

Kalite Belgeleri Sayi (n) Yiizde (%)
ISO 2200-Gida Giivenligi Yonetim Sistemi 31 79.5
ISO 9001-Kalite Yonetim Sistemi 31 79.5
FSSC 22000/ HACCP Gida Giivenligi Sistemi 26 66.7
TSE 27 69.2
ISO 45001-1s Saglig1 ve Giivenligi Yonetim Sistemi 16 41.0
14001-Cevre YOnetim Sistemi 22 56.4
13811-Hijyen Ve Sanitasyon Yonetim Sistemi 8 20.5
28000-Tedarik Zinciri Giivenligi Yonetim Sistemi 8 20.5

*[sletmeler birden fazla yanit verdikleri igin *'n’’ katlanmustir. Yiizdelikler yanit veren isletmeler iginde
degerlendirilmistir.

Tablo 4.3.4’te isletmelerin sahip olduklar1 kalite belgelerinin dagilimini
gosterilmektedir. Kalite giivence belgeleri bulunan 39 isletmenin %79.5’1 ISO 22000-
Gida Giivenligi Yonetim Sistemi belgesine, ISO 9001- Kalite Yonetim Sistemi
belgesine; %69.2°si TSE belgesine, %66.7 ‘st HACCP/ FSSC 22000 Gida Giivenligi
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Sistemi belgesine, %56.4’ti 14001-Cevre YoOnetim Sistemi belgesine, %411 ISO
45001-is Saglig1 ve Giivenligi Yénetim Sistemi belgesine, %20.5‘i de 13811 Hijyen
ve Sanitasyon YoOnetim Sistemi belgesine ve 28000-Tedarik Zinciri Glivenligi

Yonetim Sistemi belgesine sahiptir.

Tablo 4.3.5. Isletmelerin sahip olduklar1 kalite belgelerinin sayisinin dagilimi

Kalite Belge Sayis1 Say1 (n) Yiizde (%)
7 17.9
10.3
5.1
17.9
154
154
5.1
12.8
Toplam 39 100.0

| N| o O &~ W N =
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Tablo 4.3.5’te isletmelerin sahip olduklar kalite belgelerinin sayisinin dagilimi
gosterilmektedir. Kalite belgesine sahip 39 isletmenin %17.9’unda 1 adet, %10.3’iinde
2 adet, %5.1°inde 3 adet, %17.9’unda 4 adet, %15.4’linde 5 ve 6 adet, %5.1’inde 7
adet ve %12.8’inde 8 adet kalite belgesi bulunmaktadir.

Tablo 4.3.6. Kalite belgesine sahip igletmelerin belgeleri almada bir problemle
karsilasma durumunun dagilimi

Say1 (n) Yiizde (%)
Evet 7 17.9
Hayir 32 82.1
Toplam 39 100

Tablo 4.3.6”da kalite belgesine sahip isletmelerin belgeleri almada bir problemle
karsilasma durumunun dagilimini géstermektedir. Kalite belgesine sahip 39 isletmenin

% 82.1°1 bu belgeleri alirken herhangi bir problemle karsilasmadigini belirtmistir.

65



Tablo 4.3.7. Kalite belgelerini almada karsilasilan problemlerin dagilimi

Say1 (n) Yiizde (%)

Istenilen evraklari hazirlayabilecek nitelikli personel ) 28.6
bulunmamasi

Istenilen evraklarm temin edilmesinin zaman almasi 4 57.1
Istenilen evraklarin cok fazla olmasi 4 57.1
Biirokratik engeller 1 14.3
Maliyetin yiiksek olmasi 5 71.4
Toplam 16 228.6

*[sletmeler birden fazla yanit verdikleri icin “’n’” katlanmistir. Yiizdelikler yamit veren isletmeler i¢inde
degerlendirilmistir.

Tablo 4.3.7°de kalite belgelerini almada sikinti yasayan 7 isletmenin
karsilagtiklar1 problemlerin dagilimini gostermektedir. 7 isletmenin %71.4 ‘i maliyet
yiiksek oldugu, %57.1°1 istenilen evraklarin temin edilmesinin zaman aldig1 ve
evraklarin ¢ok fazla oldugu, %28.6’s1 istenilen evraklar1 hazirlayabilecek nitelikli
personel bulunmadigi ve %14.3°1 biirokratik engellerden dolay1 belgeleri almada

sikint1 yasadigini belirtmistir.

Tablo 4.3.8. Kalite belgelerine sahip isletmelerin kullandiklar1 kalite yonetim
uygulamalarinin dagilimi

Say1 (n) Yiizde (%)

Kalite Kontrolii 34 87.2
Kalite Giivencesi 34 87.2
Muayene 34 87.2
Toplam Kalite Yonetimi 36 92.3
Alt1 sigma 4 10.3
Higbiri 3 1.7

Toplam 145 371.8

*[sletmeler birden fazla yanit verdikleri i¢in “’n’’ katlanmistir. Yiizdelikler yanit veren isletmeler icinde
degerlendirilmistir.

Tablo 4.3.8’de kalite belgelerine sahip 39 isletmenin kullandiklari kalite yonetim
uygulamalarinin dagilimini gostermektedir. Kalite glivence sistemlerini benimseyen

39 isletmenin %92.3’l toplam kalite yonetim sistemini; %87.2’si kalite kontrolii,
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kalite giivencesi, muayene uygulamalarini; %10.3’4 alt1 sigmay1 uygulamakta

oldugunu ve %?7.7’si hi¢birini uygulamadgini bildirmistir.

Tablo 4.3.9. Kalite belgelerine sahip isletmelerin kullandiklar1 arag ve
tekniklerin dagilinm

Say1 (n) Yiizde (%)
Histogram 15 38.5
Pareto Analizi 14 35.9
Dagilma Diyagrami 13 33.3
Gruplandirma 15 38.5
Neden Sonu¢ Analizi 20 51.3
Kontrol Cizelgeleri 20 51.3
Fayda- maliyet Analizi 21 53.8
Higbiri 9 23.1
Toplam 127 325.6

*[sletmeler birden fazla yanit verdikleri igin ’n’’ katlannustir. Yiizdelikler yanit veren isletmeler iginde
degerlendirilmistir.

Tablo 4.3.9°da Kalite belgelerine sahip 39 isletmenin kullandiklari arag ve
tekniklerin dagilimi gosterilmektedir. 39 isletmenin %53.8’1 fayda maliyet analiz
teknigini; %51.3’li neden sonug¢ analizi, kontrol ¢izelgelerini; %38.5’1 histogram,
gruplandirma tekniklerini; %35.9’u pareto analizini ve %33.3’ii dagilma diyagramini

kullanmaktadir. Isletmelerin %23.1°de higbir arag ve teknigi kullanmamaktadir.

Tablo 4.3.10. Isletmelerin kalite giivence belgelerini alma nedenlerinin dagilimi

Say1 (n) Yiizde (%)
Gida Giivenligini Saglamak 32 82.1
Rakip Isletmeler ile Rekabeti Kolaylastirmak 16 41.0
Cesitli [halelere Girebilmek 24 61.5
Reklam Araci olarak Kullanabilmek 13 33.3
Mevzuatin Gerekliliklerini Yerine Getirmek 26 66.6
Miisteri Talebi 20 51.3
Toplam 131 335.8

*[sletmeler birden fazla yanit verdikleri i¢in “’n’” katlanmistir. Yiizdelikler yanit veren isletmeler icinde
degerlendirilmistir.
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Tablo 4.3.10’da isletmelerin kalite giivence belgelerini alma nedenlerinin
dagilimi gosterilmektedir. Kalite glivence belgelerini 39 isletmenin %82.1°1 gida
giivenligini saglamak, %66.6’s1 mevzuatin gerekliliklerini yerine getirmek, %61.5°1
cesitli ihalelere girebilmek, %51.3’(i misteri talebini karsilamak, %41°i rakip
isletmeler ile rekabeti kolaylastirmak ve %33.3’1i reklam araci olarak kullanabilmek

amaciyla aldigini soylemistir.

Tablo 4.3.11. Isletmelerin kalite ¢alismalarinin pozitif etkilerinin dagilimi

Sayi (n) Yiizde (%)

Siireglere iligkin gelismeler 9 23.1
Artan katilm 21 53.8
Miisteri Tatmini 27 69.2
Artan Pazar Pay1 27 69.2
Gida giivenliginin saglanmasi 29 74.4
Denetim Rahatligi 2 5.1

Personel motivasyonunu arttirma 1 2.6

Higbir pozitif etkisi yoktur 3 7.7

Toplam 119 305.1

*[sletmeler birden fazla yanit verdikleri i¢in “’n’” katlanmistir. Yiizdelikler yanit veren isletmeler icinde
degerlendirilmisgtir.

Tablo 4.3.11°de isletmelerin kalite ¢aligmalarinin pozitif etkilerinin dagilimi
gosterilmektedir. Kalite ¢alismalarinin pozitif etkisi soruldugunda 39 isletmenin
%74.410 gida gilivenligini sagladigini; %69.2°si miisteri tatminini ve pazar payini
arttirdigini; %53.8’1 katilmu arttirdiging; %23.1°1 stiregleri gelistirdigini; %5.1°1
denetim rahatligi sagladigini ve %2.6’s1 da personel motivasyonunu arttirdigini
bildirmistir. Isletmelerin %7.7’si kalite ¢alismalarinin hicbir pozitif etkisi olmadigini

sOylemistir.
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Tablo 4.3.12. Isletmelerin kalite calismalarinin negatif etkilerinin dagilimi

Sayi (n) Yiizde (%)
Artan Is Yiikii 16 41.0
Artan Biirokrasi 9 23.1
Verimliligin Azalmasi 4 10.3
Artan Maliyet 28 71.8
Higbir Negatif Etkisi Yoktur 9 231
Toplam 66 169.2

*[sletmeler birden fazla yanit verdikleri i¢in “’n’” katlanmistir. Yiizdelikler yanit veren isletmeler icinde
degerlendirilmisgtir.

Tablo 4.3.12°de isletmelerin kalite caligmalarinin negatif etkilerinin dagilimi
gosterilmektedir. Kalite ¢aligmalarinin negatif etkisi soruldugunda 39 isletmenin
%71.8’1 maliyeti arttigini, %41°1 de is yiikiiniin arttigimni, %23.1°1 biirokrasiyi
arttirdigim ve %10.3’ii verimliligin azaldigini ifade etmistir. Isletmelerin %23.1°1 de

kalite caligmalarinin hi¢bir negatif etkisi olmadigini bildirmistir.
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4.4, Verilerin Birbiriyle iliskilerinin Karsilastiriimasi

Tablo 4.4.1. isletme yasi ile isletmenin ana merkez disinda iiretim yaptig
mutfak sayis1 mutfak sayisi arasindaki iliskinin dagilimi

Isletmenin ana merkez disinda iiretim yaptiga
mutfak sayisi
Toplam p
. 3’den
Isletme Yas1 0 1 2 3
fazla
N 10 2 2 0 1 15
% 14.7 2.9 2.9 0.0 15 22.1
13y (%) (14.7) (2.9) 29 | (00O | @5 (22.1) 061
Grup i¢i
66.7 13.3 13.3 0.0 6.7 100.0
yiizde(%)
N 13 0 4 0 2 19
(%) (19.1) (0.0 (5.9) (0.0 (2.9) (27.9)
4- 7 yil
Grup ici
68.4 0.0 211 0.0 10.5 100.0
ylizde(%)
N 5 0 1 0 0 6
(%) (7.4) (0.0 (1.5) (0.0) (0.0 (8.8)
8- 11yl
Grup i¢i
83.3 0.0 16.7 0.0 0.0 100.0
ylizde(%)
N 6 2 0 1 1 10
(%) (8.8) (2.9) (0.0 (1.5) (1.5) (14.7)
12- 15yl
Grup i¢i
60.0 20.0 0.0 10.0 10.0 100.0
yiizde(%)
N 12 1 3 0 2 18
(%) (17.6) (1.5) (4.9) (0.0 (2.9) (26.5)
15 yildan fazla
Grup i¢i
66.7 5.6 16.7 0.0 11.1 100.0
yiizde(%)
N 46 5 10 1 6 68
Toplam
(%) 67.6 7.4 14.7 15 8.8 (100.0)

Tablo 4.4.1°de isletme yasi ile isletmenin ana merkez disinda iiretim yaptigi
mutfak say1s1 mutfak sayisi arasindaki iliskinin dagilimi gosterilmektedir. Isletme yasi
ile mutfak sayisi arasinda anlamli bir iligki bulunmamistir (p=0.61). 1-3 yi1l arasinda
faaliyet gosteren isletmelerin %66.7°s1, 4-7 y1l arasinda faaliyet gosteren igletmelerin
%68.4°1, 8-11 y1l arasinda faaliyet gosteren isletmelerin %83.3’1, 12-15 yil arasinda
faaliyet gosteren isletmelerin %60°1 ve 15 yildan daha uzun siiredir faaliyet gosteren

isletmelerin %66.7’si ana merkez olarak tek mutfaga sahiptir.
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Tablo 4.4.2. Isletme yas1 ile giinliik 6giin miktar1 arasindaki iliskinin dagilim1

Ogiin Miktar1
20000
. 1000°den | 1000- | 3000- | 10000- Toplam | p
Isletme Yas1 ve daha
dahaaz | 3000 | 10000 | 20000
ustu
N 8 5 0 0 2 15
% 11.8 7.4 0.0 0.0 2.9 221
L3yl (%) (11.8) | (v4) | (0.0) | (0.0 ()()0.18
Grup igi
53.3 33.3 0.0 0.0 13.3 100.0
yiizde(%)
N 11 4 3 1 0 19
(%) (16.2) (5.9) (4.4) (1.5) (0.0) (27.9)
4-7yil
Grup i¢i
57.9 211 15.8 5.3 0.0 100.0
yiizde(%)
N 2 2 2 0 0 6
(%) (2.9) (2.9) (2.9) (0.0 (0.0) (8.8)
8- 11 yil
Grup ici
33.3 33.3 33.3 0.0 0.0 100.0
yiizde(%)
N 5 4 0 0 1 10
( %) (7.4) (5.9) (0.0 (0.0 (1.5) (14.7)
12- 15yl
Grup i¢i
50.0 40.0 0.0 0.0 10.0 100.0
ylizde(%)
N 4 4 8 1 1 18
15 yildan ( %) (5.9) (5.9 | (118) | (1.5 (1.5) (26.5)
fazla Grup igi
22.2 22.2 444 5.6 5.6 100.0
yiizde(%)
N 30 19 13 2 4 68
Toplam
(%) 44.1 27.9 19.1 2.9 5.9 (100.0)

Tablo 4.4.2°de isletme yas1 ile giinlikk servis edilen 6giin miktar1 arasindaki
iliskinin dagilimi gosterilmektedir. Calismaya katilan isletmelerin biiytikligi ile
giinliik servis edilen 6giin miktar1 arasinda anlamli bir iliski bulunmamistir (p=0.18).
1-3 yil arasinda faaliyet gosteren isletmelerin %53.3’1, 4-7 yil arasinda faaliyet
gosteren isletmelerin %57.9’u, 8-11 yil arasinda faaliyet gdsteren isletmelerin
%33.3°1, 12-15 yil arasinda faaliyet gosteren isletmelerin %50°si ve 15 yildan daha
uzun stiredir faaliyet gosteren isletmelerin %22.2°si giinliik 1000’den daha az 6giin

servis etmektedir.
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Tablo 4.4.3. Isletme biiyiikliigii ile mutfak sayis1 arasindaki iliskinin dagilimi

Isletmenin ana merkez disinda iiretim
yaptig1 mutfak sayisi
T Toplam p
. en
Isletme Biiyiikliigii 0 1 2 3
fazla
Mik N 23 1 0 0 0 24
IKro
. (%) (33.8) (1.5) (0.0) (0.0) 0.0 35.3
Olgekli e ©.0) (353 0.00
. rup ici
Isletmeler P 95.8 4.2 0.0 0.0 0.0 100.0
ylizde(%)
Kioiik N 21 3 6 1 0 31
ici
Olcekli (%) (30.9) (4.4) (8.8) (1.5) (0.0) (45.6)
. Grup igi
Isletmeler 67.7 9.7 194 3.2 0.0 100.0
yiizde(%)
N 2 1 2 0 2 7
Orta Olgekli (%) (2.9) (1.5) (2.9) (0.0 (2.9) (10.3)
Isletmeler | Grup ici
28.6 14.3 28.6 0.0 28.6 100.0
ylizde(%)
Bl N 0 0 2 0 4 6
Uyt
Olg};kli (%) (0.0) (0.0) (2.9) (0.0 (5.9) (8.8)
. Grup ici
Isletmeler 0.0 0.0 33.3 0.0 66.7 100.0
yiizde(%)
Topl N 46 ) 10 1 6 68
oplam
P (%) 67.6 74 14.7 1.5 8.8 (100.0)

Tablo 4.4.3’te igletme biiyiikliigi ile mutfak sayisit arasindaki ilisgkinin dagilimi
gosterilmektedir. Calismaya katilan isletmelerin biiyiikligi ile mutfak sayisi arasinda
anlamli bir iliski bulunmustur (p<0.05). Mikro 6l¢ekli isletmelerin %95.8’i ana merkez
disinda tiretim yaptigi mutfak yoktur. Kiigiik 6lcekli isletmelerin %67.7’sinin ana
merkez diginda iiretim yaptig1 mutfak sayis1 0, %9.7’sinin ana merkez disinda tiretim
yaptig1 mutfak sayisi 1 ve %19.4’1inlin ana merkez diginda iiretim yapti§1 mutfak sayisi
2°dir. Orta 6lgekli isletmelerin %28.6’sinin ana merkez diginda tiretim yaptigi mutfak
sayis1 0, ana merkez diginda iiretim yaptigi mutfak sayis1 2 ve ana merkez disinda
iiretim yaptig1 mutfak sayis1 3’den fazladir. Biiylik Olcekli isletmelerin %66.7’sinin
ana merkez disinda iiretim yaptig1 mutfak sayis1 3’den fazla, %33.3 {iniin ana merkez

disinda iiretim yaptigr mutfak sayisi 2’dir.
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Tablo 4.4.4. Isletme biiyiikliigii ile giinliik servis edilen 6giin miktar1 arasindaki
iliskinin dagilimi

Ogiin Miktar1
20000
_ 1000°den | 1000- | 3000- | 10000- Toplam | p
Isletme Biiyiikliigii ve daha
dahaaz | 3000 | 10000 | 20000 |
ustu
Mik N 23 1 0 0 0 24
IKro
. (%) (33.8) (1.5 | (0.0 (0.0 (0.0) (35.3)
Olgekli e 0.00
. rup igi
Isletmeler P 95.8 4.2 0.0 0.0 0.0 100.0
yiizde(%)
Kiiciik N 7 17 6 1 0 31
gl
Olgikli (%) (10.3) (25.0) | (8.8) (1.5) (0.0) (45.6)
. Grup ici
Isletmeler 22.6 54.8 194 3.2 0.0 100.0
yiizde(%)
N 0 1 6 0 0 7
Orta Olgekli (%) (0.0) (1.5) | (8.8) (0.0 (0.0) (10.3)
Isletmeler | Grup igi
0.0 14.3 85.7 0.0 0.0 100.0
yiizde(%)
Biiviik N 0 0 1 1 4 6
i}
(")lc;}:llli ( %) (0.0) 0.00 | (1.5 (1.5) (5.9) (8.8)
. Grup i¢i
Isletmeler 0.0 0.0 16.7 16.7 66.7 100.0
yiizde(%)
Tool N 30 19 13 2 4 68
oplam
P (%) 44.1 27.9 19.1 2.9 5.9 (100.0)

Tablo 4.4.4°te isletme biytkligi ile ginliik servis edilen 6giin miktari
arasindaki iliskinin dagilimi gosterilmektedir. Calismaya katilan isletmelerin
biiylikliigii ile giinlilk servis edilen 6giin miktar1 arasinda anlamhi bir iligki

bulunmustur (p<0.05).

Mikro 6l¢ekli isletmelerin %95.8¢1 giinliik 1000’ den daha az 6giin servis ederken
kiiciik olcekli isletmelerin %54.8’1 1000-3000 arasinda, orta Olgekli isletmelerin
%85.7°s1 3000-10000 arasinda, biiyiik dl¢ekli isletmelerin %66.7’si giinliik 20000 ve

daha tizerinde 6giin servis etmektedir.
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Tablo 4.4.5. Isletme biiyiikliigii ile kuver sayis1 arasindaki iliskinin dagilim1

Kuver Sayis1
8000
, 1000°den | 1000- | 3000- | 5000- | ve | 'oPlam | P
Isletme Biiyiikliigii
dahaaz | 3000 | 5000 | 8000 | daha
usti
Mik N 23 1 0 0 0 24
IKro
. (%) (33.8) (1.5) (0.0) | (0.0) | (0.0 (35.3)
Olgekli T 0.00
. rup i¢i
Isletmeler P 95.8 4.2 0.0 0.0 0.0 100.0
yiizde(%)
Kiiciik N 14 14 3 0 0 31
gl
(")lqikli (%) (20.6) (20.6) | (4.4) | (0.0) | (0.0 (45.6)
. Grup i¢i
Isletmeler 45.2 42.9 57.1 0.0 0.0 100.0
yiizde(%)
ort N 0 3 4 0 0 7
rna
Oloekli (%) (0.0) (4.4) (5.9 | (0.0) | (0.0 (10.3)
. Grup ici
Isletmeler 0.0 42.9 57.1 0.0 0.0 100.0
yiizde(%)
Biiviik N 0 0 1 2 3 6
iyl
Olg};kli (%) (0.0) (0.0) a5 | 29 | 449 (8.8)
. Grup ici
Isletmeler 0.0 0.0 16.7 33.3 50.0 100.0
yiizde(%)
ool N 37 18 8 2 3 68
oplam
P (%) 54.4 26.5 11.8 2.9 4.4 (100.0)

Tablo 4.4.5’te isletme biiyiikliigii ile kuver sayist arasindaki iligkinin dagilimi
gosterilmektedir. Caligmaya katilan isletmelerin biiyiikligi ile giinliik servis edilen
kuver sayisi arasinda anlamli bir iligki bulunmustur (p<0,05). Mikro olgekli
isletmelerin  %95.8‘inin giinlik kuver sayist 1000°den daha az, kiicliik olgekli
isletmelerin %57.1’inin 3000-5000 arasinda, orta olgekli isletmelerin %57.1’inin
3000-5000 ve biiyiik olgekli fisletmelerin %50’sinin giinliik kuver sayis1 8000 ve daha

uzerindedir.
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Tablo 4.4.6. Kalite gilivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin hizmet
verdigi sektorler arasindaki iliskinin dagilimi

Hizmet Verilen Sektorler

Kalite Giivence Otel/ |Toplam| p

Belgelerinin Ozel | Ozel Kamu |Sanayi| Ozel |Insaat
Bankalar ) Diigiin
Bulunma  [HastanelerOkullar Sektorii|Sektorii| Ofisler [Sektori
Salonlari
Durumu
N 10 10 4 15 23 10 10 0 39 0.05
(%) | (147) |@47)| (5.9) | (22.1) | (33.8)| (14.7) | (14.7)| (0.0) | (57.4) |
Evet
Grup ici
25.6 256 | 10.3 | 385 | 59.0 | 25.6 | 25.6 0.0 | 100.0
ylizde(%)
N 1 5 1 3 14 9 14 2 29
(%) (15 | (74)| (1.5 | (4.4) |(20.6)| (13.2) | (20.6) | (2.9) | (42.6)
Hayir
Grup igi
3.4 17.2 3.4 103 | 483 | 310 | 483 6.9 100.0
ylizde(%)
N 11 15 5 18 37 19 24 2 68
Toplam
(%) 16.2 22.1 7.4 265 | 544 | 279 | 353 2.9 [(100.0)

Tablo 4.4.6°da kalite gilivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin
hizmet verdigi sektdrler arasindaki iliskinin dagilimi gosterilmektedir. Isletmelerin
kalite glivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin hizmet verdigi sektorler
arasindaki iliski anlamli bulunmustur (p=0.05). Kalite giivence belgeleri bulunan
isletmelerin  %59’u sanayi sektoriine; %38.5’1 kamu sektoriine; %25.6’s1 ozel
hastanelere, 6zel okullara, 6zel ofislere ve insaat sektoriine; %10.3°li de bankalara
yemek hizmeti vermektedir. Kalite giivence belgesi bulunmayan isletmelerin %48.3’l
sanayi ve insaat sektoriine, %31°1 6zel ofislere, %17.2°si 6zel okullara, 10.3’ kamu
sektoriine, %6.9’u otel/dligiin salonlarina, %3.4’1i 6zel hastanelere ve bankalara yemek

hizmeti saglamaktadir.
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Tablo 4.4.7. Kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin ana merkez
disinda tiretim yaptig1 mutfak sayisi arasindaki iliskinin dagilimi

isletmenin Ana Merkez Disinda Uretim

Yaptig1 Mutfak Sayisi
Toplam | p
Kalite Giivence Belgelerinin 3’den
0 1 2 3
Bulunma Durumu fazla
N 21 3 8 1 6 39
0.04
(%) (30.9) | (44) | 11.8) | (1.5) (8.8) (57.4)
Evet
Grup igi
53.8 7.7 20.5 2.6 154 100.0
ylizde(%)
N 25 2 2 0 0 29
(%) (36.8) | (29) | (2.9) | (0.0) (0.0 (42.6)
Hayir
Grup ici
86.2 6.9 6.9 0.0 0.0 100.0
yilizde(%)
N 46 5 10 1 6 68
Toplam
(%) 67.6 7.4 14.7 15 8.8 (100.0)

Tablo 4.4.7°de kalite glivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin ana
merkez disinda {iretim yaptigi mutfak sayis1 arasindaki iligkinin dagilimi
gosterilmektedir. Kalite gilivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin ana
merkez diginda liretim yaptig1 mutfak sayisi arasindaki iligki istatiksel agidan anlamli
bulunmustur (p<0.05). Kalite glivence belgesi bulunan 39 isletmenin %53.8’inin ana
merkez olarak tek mutfagi, %20.5’inin ana merkez diginda 2 mutfagi, %15.4’liniin ana
merkez disinda 3’den fazla mutfagi, %7.7°sinin ana merkez disinda 1 mutfagi ve
%2.6’smin 3 mutfagi vardir. Kalite giivence belgesi bulunmayan 29 isletmenin
%~86.2’sinin ana merkez olarak tek mutfagi, %6.9’unun ana merkez disinda 2 mutfagi

ve 1 mutfagi bulunmaktadir.
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Tablo 4.4.8. Kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin yas1
arasindaki iliskinin dagilimi

igletmeYasl
12- Toplam | p
Kalite Giivence Belgelerinin 1-3 4-7 | 8-11 15 15’yildan
Bulunma Durumu yil yil yil | fazla
y1
N 8 10 3 5 13 39 0.68
(%) (11.8) | (14.7) | (4.4) | (7.4) (19.2) (57.4) '
Evet
Grup igi
20.5 25.6 7.7 | 12.8 33.3 100.0
yilizde(%)
N 7 9 3 5 5 29
(%) (10.3) | (13.2) | (4.4) | (7.4) (7.4) (42.6)
Hayir
Grup igi
241 | 31.0 | 103 | 17.2 17.2 100.0
ylizde(%)
N 15 19 6 10 18 68
Toplam
(%) 221 | 279 8.8 | 14.7 26.5 (100.0)

Tablo 4.4.8”de kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin yasi
arasindaki iligkinin dagilimi gosterilmektedir. Kalite glivence belgelerinin bulunma
durumu ile isletmenin yas1 arasindaki herhangi bir iliski saptanmamistir (p=0.68).
Kalite giivence belgesine sahip isletmelerin %33.3’i 15’yildan daha uzun siiredir,
%25.6’s1 4-7 yi1l arasinda, %20.5’1 1-3 yil arasinda, %12.8’1 12-15 yil arasinda ve
%7.7’s1 8-11 yil arasinda faaliyet gostermektedir. Kalite giivence belgesine sahip
olmayan igletmelerin %31°i 4-7 yil arasinda, %24.1°1 1-3 yi1l arasinda, %17.2’si 12-15
yil ve 15 yildan fazla siiredir, %10.3’ti de 8-11 yil arasinda ¢aligmalarini

surdirmektedir.

77



Tablo 4.4.9. Kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin giinliik servis
ettigi 0giin miktar1 arasindaki iliskinin dagilimi1

isletmenin Giinliik Servis Ettigi Ogiin Miktar
Kalite Giivence 1000 20000 | Toplam | p
o 1000- 3000- 10000-
Belgelerinin 6giinden 6giinden
3000 10000 20000
Bulunma Durumu daha az fazla
N 7 15 11 2 4 39
0.00
(%) (10.3) | (22.1) | (16.2) (2.9) (5.9) (57.4)
Evet
Grup i¢i
17.9 38,5 28.2 5.1 10.3 100.0
yiizde(%)
N 23 4 2 0 0 29
(%) (33.8) (5.9 (2.9 (0.0 (0.0 (42.6)
Hayir
Grup ici
79.3 13.8 6.9 0.0 0.0 100.0
ylizde(%)
N 30 19 13 2 4 68
Toplam
(%) 44.1 27.9 19.1 2.9 5.9 (100.0)

Tablo 4.4.9°da kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin
giinliik servis ettigi 6giin miktar1 arasindaki iliskinin dagilimi gosterilmektedir. Kalite
giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin giinliik servis ettigi 6glin miktar
arasindaki iliski anlamhidir (p<0.05). Kalite giivence belgesi bulunan igletmelerin
%38.5’1 giinliik 1000-3000 6giin arasinda, %28.2’si giinliik 3000-10000 &giin
arasinda, %17.9’u giinliik 1000 6giinden daha az, %10.3’1 giinliikk 20000 6&iin ve daha
fazla, %5.1°1 glinliitk 10000-20000 6giin arasinda yemek hizmeti vermektedir. Kalite
giivence belgesi bulunmayan isletmelerin %79.3°1 giinliik 1000 6glinden daha az,
%13.8’1 giinliik 1000-3000 6giin arasinda, %6.9°u giinliik 3000-10000 6giin arasinda

yemek hizmeti saglamaktadir.
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Tablo 4.4.10. Kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin giinlikk
servis ettigi kuver sayisi arasindaki iliskinin dagilimi

isletmenin Giinliik Servis Ettigi Kuver Sayisi
8000
Kalite Giivence 1000 Toplam P
o 1000- 3000- 5000- | kuverve
Belgelerinin Bulunma | kuverden
3000 5000 8000 daha
Durumu daha az
fazla
N 14 13 7 2 3 39
0.007
(%) (20.6) (19.1) (10.3) (2.9) (4.4) (57.4)
Evet
Grup ici
35.9 33.3 17.9 51 1.7 100.0
yiizde(%)
N 23 5 1 0 0 29
(%) (33.8) (7.4) (1.5) (0.0) (0.0) (42.6)
Hayir
Grup igi
79.3 17.2 3.4 0.0 0.0 100.0
yilizde(%)
N 37 18 8 2 3 68
Toplam
(%) 54.4 26.5 11.8 2.9 4.4 (100.0)

Tablo 4.4.10’da kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin
giinliik servis ettigi kuver sayis1 arasindaki iligkinin dagilimi gésterilmektedir. Kalite
giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin giinliik servis ettigi kuver sayisi
arasindaki iligki anlamli bulunmustur (p<0.05). Kalite belgesine sahip isletmelerin
%35.9’u giinliik 1000 kuverden daha az, %33.3’1i giinliikk 1000-3000 kuver arasinda,
%17.9’u giinliik 3000-5000 kuver arasinda, %7.7’s1 8000 kuver ve daha fazla, %5.1°1
de giinliik 5000-8000 kuver arasinda yemek hizmeti vermektedir. Kalite belgesine
sahip olmayan isletmelerin %79.3’1 giinliikk 1000 kuverden daha az, %17.2’si giinliikk
1000-3000 kuver arasinda, %3.40 giinliik 3000-5000 kuver arasinda yemek hizmeti
vermektedir.
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Tablo 4.4.11. Kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletme biiytikligi
arasindaki iliskinin dagilimi

Isletme Biiyiikliigii
Kalite Giivence Mikro Kiigtik Orta Biiyiik | Toplam | p
Belgelerinin Bulunma | Olgekli Olgekli Olgekli Olgekli
Durumu Isletmeler | isletmeler | Isletmeler | Isletmeler
N 7 20 6 6 39
(%) (10.3) (29.4) (8.8) (8.8) (57.4)
Evet 0.00
Grup igi
17.9 51.3 154 15.4 100.0
yiizde(%o)
N 17 11 1 0 29
(%) (25.0) (16.2) (1.5) (0.0) (42.6)
Hayir
Grup ici
58.6 37.9 3.4 0.0 100.0
yiizde(%)
N 24 31 7 6 68
Toplam
(%) 35.3 45.6 10.3 8.8 (100.0)

Tablo 4.4.11°de kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletme
biiylikliigh arasindaki iligskinin dagilimin1 gostermektedir. Kalite giivence belgelerinin
bulunma durumu ile igletme biiyiikliigli arasinda anlamli bir iligki bulunmustur
(p<0.05). Kalite giivence belgesi bulunan isletmelerin %51.3’tinii kii¢iik olgekli
isletmeler, %17.9’unu mikro 6lcekli isletmeler, %15.4’linli de orta ve biiyiik 6lcekli
isletmeler olusturmaktadir. Kalite glivence belgesi bulunmayan isletmelerin %58.6’sin1
mikro 6lgekli isletmeler, %37.9unu kiigiik Olgekli isletmeler ve %3.4’linii orta Olgekli

isletmeler olusturmaktadir.
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Tablo 4.4.12. Kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin ¢alisan
sayis1 arasindaki iliskinin dagilimi

Calisan Sayisi
Toplam p
Kalite Giivence Belgelerinin 10°dan
10-50 | 50-250 | 250-500
Bulunma Durumu az
N 7 20 6 6 39
0.002
(%) (10.3) | (29.9) (8.8) (8.8) (57.4)
Evet
Grup ici
17.9 51.3 154 154 100.0
yiizde(%)
N 17 11 1 0 29
(%) (25.0) | (16.2) (1.5) (0.0) (42.6)
Hayir
Grup i¢i
58.6 37.9 3.4 0.0 100.0
yiizde(%)
N 24 31 7 6 68
Toplam
(%) 35.3 45.6 10.3 8.8 (100.0)

Tablo 4.4.12°de kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile igletmenin
calisan sayist arasindaki iliskinin dagilimi gosterilmektedir. Kalite gilivence
belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin c¢alisan sayisi arasindaki iliski anlamli
bulunmustur (p<0.05). Kalite belgesi bulunan 39 isletmenin %51.3°1 10-50 galisana,
%17.9’u 10’dan daha az c¢alisana, %15.4°1 50-250 ve 250-500 arasinda calisana
sahiptir. Kalite belgesi bulunmayan 29 isletmenin %58.6’s1 10’dan daha az ¢alisani,
%37.9’u 10-50 arasinda g¢alisani, %3.4°1i 50-250 arasinda ¢alisan1 bulunmaktadir.
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Tablo 4.4.13. Kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin servis
yontemi arasindaki iliskinin dagilimi

Servis Yontemi
Kalite Giivence . Toplam p
o Tasima Yerinde o
Belgelerinin Bulunma . Her ikisi de
Yemek Uretim
Durumu
N 21 13 5 39
(%) (30.9) (19.1) (7.4) (57.4)
Evet
Grup i¢i
53.8 33.3 12.8 100.0
yiizde(%)
N 15 10 4 29
0.98
(%) (22.1) (14.7) (5.9) (42.6)
Hayir
Grup igi
51.7 34.5 13.8 100.0
yiizde(%)
N 36 23 9 68
Toplam
(%) 52.9 33.8 13.2 (100.0)

Tablo 4.4.13’te kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin
servis yontemi arasindaki iliskinin dagilimi gosterilmektedir. Kalite giivence
belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin servis yontemi arasindaki iligki anlamli
degildir (p=0.98). Kalite gilivence belgelerine sahip 39 isletmenin %53.8’1 tasima
yemek, %33.3’1i yerinde iiretim ve %12.8’1 de her iki yontem ile yemek hizmeti
saglamaktadir. Kalite giivence belgelerine sahip olmayan 29 isletmenin %351.7si
tasima yemek, %34.5’1 yerinde iiretim ve %13.8’1 her iki yontem ile hizmet

vermektedir.
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Tablo 4.4.14. Kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin tagima
yemegi segcme nedenleri arasindaki iliskinin dagilimi

Isletmenin Tasima Yemegi Secme Nedenleri

Kalite Giivence . .
Yatirim Ilave | Uretim

Belgelerinin Hijyen Ekipman | Kisa siireli | Miisteri | Toplam
yapma |personel| alani .
Bulunma kosullar . ihtiyact |sozlesmeler| Talebi
gereksinimi| ihtiyaci | ihtiyaci
Durumu
N 3 6 5 14 7 6 13 26
Evet (%) (6.7) (13.3) (11.1) | (31.1) (15.6) (13.3) (28.9) | (57.8)
ve
Grup i¢i
115 23.1 19.2 53.8 26.9 231 50.0 | 100.0
ylizde(%)
N 4 6 4 5 5 2 8 19
u (%) (8.9) (13.3) (8.9 | (11.1) (11.1) (4.4) (17.8) | (42.2)
ayir
Y Grup igi
21.1 31.6 21.1 26.3 26.3 10.5 42.1 | 100.0
yilizde(%)
N 7 12 9 19 12 8 21 45
Toplam
(%) 15.6 26.7 20.0 422 26.7 17.8 46.7 |(100.0)
p 0.75 0.40 0.02 0.41 0.00 0.18 0.27

Tablo 4.4.14’te kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin
tagima yemegi segme nedenleri arasindaki iligkinin dagilimi gosterilmektedir. Kalite
giivence belgelerinin bulunma durumu ile tasima yemegi segme nedenlerinden hijyen
kosullari, yatirim yapma gereksinimi, tiretim alani ihtiyaci, kisa siireli sézlesmeler ve
miisteri talebi arasinda bir iligki bulunamamuigstir (p>0.05). Kalite giivence belgelerinin
bulunma durumu ile tasima yemegi secme nedenlerinden ilave personel ihtiyaci ve
ekipman ihtiyaci arasinda iliski vardir (p<0.05). Kalite giivence belgeleri bulunan
isletmelerin %53.81 yerinde iiretim i¢in yeterli alan olmadigi, %50’si misteriler talep
ettigi icin, %26.9’u yerinde iretimde yeterli ekipman olmadigi igin, %?23.1°1
sozlesmeler kisa siireli oldugu ve yatirim yapmanin gerektigi i¢in, %19.2°si ilave
personel ¢alistirmak gerektigi icin ve %11.5’1 de yerinde iiretim i¢in hijyen kosullarini
saglanamadig1 icin tagima yemegi tercih etmektedir. Kalite gilivence belgesi
bulunmayan isletmelerin %42.1°1 miisteriler talep ettigi i¢in, %31.6’s1 yatirim
yapmanin gerektigi i¢in, %26.3’{ yerinde iiretim i¢in yeterli alan olmadig1 ve yerinde
iiretimde yeterli ekipman olmadigi igin, %21.1°1 yerinde {iretim i¢in hijyen kosullarini
saglanamadig1 i¢in ve ilave personel calistirmak gerektigi i¢in, %10.5’1 s6zlesmeler

kisa siireli oldugu i¢in tasima yemegi tercih etmektedir.
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Tablo 4.4.15. Kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin yerinde
iiretimi segme nedenleri arasindaki iliskinin dagilimi

isletmenin Yerinde Uretimi Secme Nedenleri
Tasima
Kalite Giivence . sirasinda . Ulagim
o Kalite Ilave ] o
Belgelerinin soguk zincirin| Lezzet giderlerinin| Miisteri | Toplam
kaybinin daha personel ]
Bulunma korunmasma | Kaybi1 fazla Talebi
az olmasi ihtiyact
Durumu gerek olmasi
kalmamasi
N 14 14 10 8 7 1 18
£ (%) (43.8) (43.8) (31.3) (25.0) (21.9) (3.1) | (56.3)
vet
Grup ici
77.8 77.8 55.6 44.4 38.9 5.6 100.0
ylizde(%)
N 8 10 7 7 2 1 14
(%) (25.0) (31.3) (21.9) (21.9) (6.3) (3.1) | (43.8)
Hayir
Grup ici
57.1 714 50.0 50.0 14.3 7.1 100.0
yiizde(%)
N 22 24 17 15 9 2 32
Toplam
(%) 68.8 75.0 53.1 46.9 28.1 6.3 | (100.0)
p 0.21 0.68 0.75 0.75 0.12 0.85

Tablo 4.4.15’te kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin
yerinde iiretimi se¢me nedenleri arasindaki iligkinin dagilimi gosterilmektedir. Kalite
giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin yerinde {iretimi segme nedenleri
arasindaki iligki anlamli degildir (p>0.05). Kalite giivence belgesi bulunan isletmelerin
%77.81 kalite kaybinin daha az oldugu ve tagima sirasinda soguk zincirin korunmasina
gerek kalmadigi icin, %55.6°s1 lezzet kayb1 olmadigi icin, %44.4°1 ilave personel
ithtiyact olmadig i¢in, %38.9’u ulasim giderleri fazla oldugu i¢in, %5.6’s1 miisteri
talebinden dolay1 yerinde {iretimi tercih etmektedir. Kalite glivence belgesi
bulunmayan isletmelerin % 71.4’{ tasima sirasinda soguk zincirin korunmasina gerek
kalmadig1 icin, %57.1°1 lezzet kayb1 olmadig1 icin, %50°si lezzet kaybi1 ve ilave
personel ihtiyaci olmadigi igin, %14.3’0 ulasim giderleri fazla oldugu igin, %7.1°1

miisteriler talep ettigi icin yerinde iiretimi tercih etmektedir.
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Tablo 4.4.16. Kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmelerin tedarikgi
secimini etkileyen faktorler arasindaki iliskinin dagilimi

Tedarik¢i Secimine Etkileyen Faktorler

Kalite Giivence Toplam | p
o ) Zamaninda|Ulagilabilir| Tanidik |Giivenilir
Belgelerinin Fiyat | Siireklilik ]
Servis Olmast |Olmasi | Olmasi
Bulunma Durumu
N 16 5 9 6 1 2 39
(%) (23.5) (7.4) (13.2) (8.8) (1.5) (2.9) (57.4)
Evet
Grup i¢i
41.0 12.8 23.1 154 2.6 51 100.0
yiizde(%)
N 16 3 6 1 1 2 29 0.65
(%) (23.5) (4.9) (8.8) (1.5) (1.5) (2.9) (42.6) '
Hayir
Grup i¢i
55.2 10.3 20.7 3.4 34 6.9 100.0
ylizde(%)
N 32 8 15 7 2 4 68
Toplam
(%) 47.1 11.8 22.1 10.3 2.9 5.9 (100.0)

Tablo 4.4.16°da kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmelerin
tedarik¢i seg¢imine etkileyen faktorler arasindaki iliskinin dagilimi gosterilmektedir.
Kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmelerin tedarik¢i segimine
etkileyen faktorler arasinda iligki bulunmamaistir (p>0.05). Kalite giivence belgesi olan
isletmelerin %41°i tedarik¢i se¢iminde fiyatina, %23.1°i zamaninda servis ediliyor
olmasma, %15.4’0 ulasilabilir olmasma, %12.8’1 stirekliligine, %5.1°1 giivenilir
olmasina, %?2.6’s1 tanidik olmasina bakmaktadir. Kalite giivence belgesi olmayan
isletmelerin %55.2’si tedarik¢i se¢ciminde fiyatina, %20.7’si zamaninda servis ediliyor
olmasina, %10.3°1 siirekliligine, %6.9’u giivenilir olmasina, %3.4’i tanidik olmasina

ve ulagilabilir olmasina dikkat etmektedir.
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Tablo 4.4.17. Kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmelerin ham
madde sec¢imini etkileyen faktorler arasindaki iliskinin dagilimi

Ham madde Secimini Etkileyen Faktorler
- Toplam | p
Kalite Giivence Belgelerinin . . Gida Uretim
Fiyat Kalite | Marka )
Bulunma Durumu Belgesi
N 4 24 6 5 39
(%) (5.9) (35.3) (8.8) (7.4) (57.4)
Evet 0.94
Grup igi
10.3 61.5 154 12.8 100.0
ytizde(%)
N 3 17 6 3 29
(%) (4.4) (25.0) (8.8) (4.4) (42.6)
Hayr
Grup ici
10.3 58.6 20.7 10.3 100.0
yiizde(%)
N 7 41 12 8 68
Toplam
(%) 10.3 60.3 17.6 11.8 (100.0)

Tablo 4.4.17°de kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmelerin
ham madde se¢imini etkileyen faktorler arasindaki iligkinin dagilimi gosterilmektedir.
Kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile ham madde sec¢imini etkileyen
faktorler arasinda anlamli bir iliski bulunmamistir (p=0.94). Ham madde se¢iminde
kalite belgeleri bulunan isletmelerin %61.51 kaliteye, %15.4’li markaya, %12.8’1 gida
tretim belgesine ve %10.3’ti de fiyatina 6nem vermektedir. Kalite belgeleri
bulunmayan isletmelerin ise ham madde se¢iminde %58.6’s1 kaliteye, %20.7’si

markaya, %10.3’1 de gida iiretim belgesine ve fiyatina dikkat etmektedir.
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Tablo 4.4.18. Kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmelerin miisteri
memnuniyetini 6lgme araci arasindaki iliskinin dagilimi

(")lg:me Araci
Kalite Giivence Toplam P
o Miisteri Geri gelen sikayetler
Belgelerinin Bulunma Anket
Gortismeleri veya begeniler
Durumu
N 18 8 13 39
0.01
(%) (26.5) (11.8) (19.1) (57.4)
Evet
Grup i¢i
46.2 20.5 33.3 100.0
yiizde(%)
N 4 12 13 29
(%) (5.9) (17.6) (19.1) (42.6)
Hayir
Grup ici
13.8 41.4 44.8 100.0
yiizde(%)
N 22 20 26 68
Toplam
(%) 324 29.4 38.2 (100.0)

Tablo 4.4.18de kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmelerin
misteri memnuniyetini 6lgme araci arasindaki iligkinin dagilimi gosterilmektedir.
Kalite gilivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmelerin miisteri memnuniyetini
6lgme araci arasindaki iliski anlamli bulunmustur (p<0.05). Kalite giivence belgesi
bulunan 39 igletmenin %46.2°si miisteri memnuniyetini anket yoluyla, %33.3’1 geri
gelen sikayetler veya begeniler ile ve %20.5’1 de miisteri gortismeleri ile 6lgmektedir.
Kalite giivence belgesi bulunmayan 29 isletmenin %44.8’1 miisteri memnuniyetini geri
gelen sikayetler veya begenilerle, %41.4’( misteri gorismeleri ve %13.8’1 anket

yoluyla 6lgmektedir.
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Tablo 4.4.19. Calismaya katilan personelin egitim durumu ile HACCP bilgi diizeyi
arasindaki iliskinin dagilimi

HACCP sistemi ili ilgili yasal mevzuat
hakkindaki bilgi diizeyiniz nedir
[ Azbir| | Mevzuati | Mevzuat: | Toplam | p
Bilgim | Bilgim o
Egitim Durumu bilgim iyi cok iyi
Yok var
var biliyorum | biliyorum
N 7 3 14 6 13 43
Yiiksek
(%) (10.3) | (4.4) | (20.6) (8.8) (19.1) (63.2)
Lisans ve
. Grup igi
Lisans 16.3 7.0 32.6 14.0 30.2 100.0
yiizde(%)
0.02
N 10 2 4 1 1 18
(%) 147 | 29 | (5.9 (1.5) (1.5) (26.5)
Lise
Grup ici
55.6 111 22.2 5.6 5.6 100.0
yiizde(%)
N 3 2 2 0 0 7
) (%) 4.4) | (29 | (2.9 (0.0 (0.0) (10.3)
Ilkokul
Grup ici
429 28.6 28.6 0.0 0.0 100.0
yiizde(%)
N 20 7 20 7 14 68
Toplam
(%) 29.4 10.3 29.4 10.3 20.6 (100.0)

Tablo 4.4.19°da ¢alismaya katilan personellerin egitim durumu ile HACCP bilgi
diizeyi arasindaki iliskinin dagilimi1 gosterilmektedir. Calismaya katilan personellerin
egitim durumu ile HACCP bilgi diizeyi arasinda anlamli bir iliski bulunmustur
(p<0.05). Calismaya katilan lisans ve yiiksek lisans mezunu personelin %30.2’si, lise
mezunu personelin %5.6’s1 ve ilkokul mezunu personelin hi¢biri mevzuati ¢ok iyi

bildigini ifade etmistir.
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Tablo 4.4.20. Kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile ¢alismaya katilan
personelin egitim durumu arasindaki iliskinin dagilimi

Egitim Durumu
Kalite Giivence Toplam p
o Yiiksek lisans ] ,
Belgelerinin Bulunma ) Lise Ikogretim
ve Lisans
Durumu
N 32 5 2 39
(%) (47.2) (7.4) (2.9) (57.4)
Evet
Grup igi
82.1 12.8 5.1 100.0
yiizde(%)
N 11 13 5 29
0.003
(%) (16.2) (19.1) (7.4) (42.6)
Hayir
Grup igi
38.0 44.8 17.2 100.0
yiizde(%)
N 43 18 7 68
Toplam
(%) 63.2 26.5 10.3 (100.0)

Tablo 4.4.20°de kalite gilivence belgelerinin bulunma durumu ile ¢alismaya
katilan personelin egitim durumu arasindaki iliskinin dagilimi gdsterilmistir.
Caligmaya katilan personelin egitim durumu ile kalite glivence belgelerinin bulunma
durumu arasindaki iligki anlamhidir (p<0.05). Kalite sistemini benimseyen isletmede
gorev alan personelin %82.1’1 en az lisans, %12.8’1 lise ve %5.1°1 de ilkokul
mezunudur. Kalite sistemini benimsemeyen isletmelerdeki personelin %44.8°1 lise,

%38’1 en az lisans ve %17.2’si de ilkokul mezunudur.
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Tablo 4.4.21. Kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile personelin gida
giivenligi ve ISO ile ilgili egitim alma durumu arasindaki iligskinin

dagilimi
Gida Giivenligi ve ISO ile Tlgili
Egitim Alma Durumu
Toplam p
Kalite Denetleme Kurumlar ile
Evet Hay1r
Cahisma Durumu
N 29 10 39
(%) (42.6) (14.7) (57.4)
Evet
Grup i¢i
P 74.4 25.6 100.0
yiizde(%)
N 18 11 29
0.27
(%) (26.5) (16.2) (42.6)
Hayir
Grup ici
62.1 37.9 100.0
yiizde(%)
N 47 21 68
Toplam
(%) 69.1 30.9 (100.0)

Tablo 4.4.21°de kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile personelin gida
giivenligi ve ISO ile ilgili egitim alma durumu arasindaki iliskinin dagilimi
gostermektedir. Kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile personelin gida
giivenligi ve ISO ile ilgili egitim alma durumu arasindaki iliski anlamli bulunmamaistir
(p=0.27). Kalite giivence belgesi bulunan isletmelerdeki personelin yaklasik %74.4’1,
kalite giivence belgesi bulunmayan isletmelerdeki personelin %62.1°1 ISO ve gida

giivenligine iligkin egitime katilmistir.
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Tablo 4.4.22. Calismaya katilan personelin isletmedeki mesleki unvanlari ile Gida
Giivenligi ve ISO ile ilgili egitim programlarina katilma durumu
arasindaki iligkinin dagilimi

Mesleki Unvan

Y Onetim
Gida Giivenligi ve o
, Kurulu Diyetisyen/| Toplam | p
ISO ile ilgili egitim| Isletme Genel
_ | Bagkani Y onetici Gida
programlarma | Sahibi Midiir
veya Miihendisi
katilma durumu o
tiyesi
N 13 1 1 5 27 47
(%) (19.1) (1.5) (1.5) (7.4) (39.7) (69.1)
Evet
Grup igi
27.7 2.1 2.1 10.6 57.4 100.0
yiizde(%)
0.01
N 13 1 2 2 3 21
(%) (19.1) (1.5) (2.9) (2.9) (4.4) (30.9)
Hayir
Grup i¢i
61.9 4.8 9.5 9.5 14.3 100.0
yiizde(%)
N 26 2 3 7 30 68
Toplam
(%) (38.2) (2.9) (4.4) (10.3) (44.1) (100.0)

Tablo 4.4.22°de galismaya katilan personelin isletmedeki mesleki unvanlari ile
Gida Giivenligi ve ISO ile ilgili e8itim programlarina katilma durumu arasindaki
iligkinin dagilimini gostermektedir. Calismaya katilan personelin igletmedeki mesleki
unvanlar ile Gida Giivenligi ve ISO ile ilgili egitim programlara katilma durumu
arasindaki iliski anlamlidir (p<0.05). Gida Giivenligi ve ISO ile ilgili egitim
programlarina katilan personelin %57.4’linli Diyetisyen/ Gida Miihendisi olustururken
Gida Giivenligi ve ISO ile ilgili egitim programlarina katilmayanlarin %61.9’unu

isletme sahipleri olusturmustur.
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Tablo 4.4.23. Calismaya katilan personelin HACCP bilgi diizeyi ile ¢alistiklari
isletmenin biiytlikliigl arasindaki iligkinin dagilimi

Isletme Biiyiikliigii
. ~ |AzBir| | Mevzuati | Mevzuat: | Toplam p
HACCP Bilgi Bilgim | Bilgim )
Bilgim Iyi cok iyi
Diizeyi Yok Var N .
Var biliyorum | biliyorum
_ N 14 3 5 1 1 24
"_V“kro %) | (206) | (44) | (7.4) | (5) 15 | (35.3)
Olcekli 0.01
. Grup igi
Isletmeler 58.3 125 20.8 4.2 4.2 100.0
yiizde(%)
N 4 4 11 4 8 31
f(“‘;“k %) | (59) | (59 | (162) | (5.9) (11.8) | (45.6)
Olgekli
. Grup ici
Isletmeler 12.9 12.9 35.5 12.9 25.8 100.0
yiizde(%)
N 2 0 2 0 3 7
Orta
) %) | (29) | (00) | (2.9 (0.0) 4.4) | (10.3)
Olgekli
. Grup ici
Isletmeler 28.6 0.0 28.6 0.0 42.9 100.0
yiizde(%)
N 0 0 2 2 2 6
?“y“k @) | 00) | (00) | (2.9 | (2.9 (2.9) (8.8)
Olgekli
. Grup ici
Isletmeler 0.0 0.0 33.3 33.3 33.3 100.0
ylizde(%)
N 20 7 20 7 14 68
Toplam
(%) 294 | 103 | 294 10.3 20.6 | (100.0)

Tablo 4.4.23’te ¢alismaya katilan personelin HACCP bilgi diizeyi ile ¢alistiklar
isletmenin biiyiikliigli arasindaki iliskinin dagilimi belirtilmektedir. Caligmaya katilan
personelin HACCP bilgi diizeyi ile ¢alistiklari isletmenin biiyiikliigii arasindaki iliski
istatiksel olarak anlamlidir (p<0.05). Mikro 6lgekli isletmelerde calisan personelin
%58.3’lniin HACCP hakkinda bilgisi yokken biiylik 6lcekli isletmelerde calisan
personelin %100“tintin HACCP hakkinda bilgisi vardir.
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Tablo 4.4.24. Calismaya katilan personelin isletmelerdeki mesleki unvanlar ile
HACCEP bilgi diizeyi arasindaki iliskinin dagilimi1

HACCP sistemi ile ilgili yasal mevzuat
hakkindaki bilgi diizeyiniz nedir
| Azbir| | Mevzuat1 | Mevzuat1 | Toplam | p
) Bilgim | | Bilgim o
Mesleki Unvan bilgim iyi cok iyi
Yok var - .
var biliyorum | biliyorum
N 14 4 6 1 1 26
Isletme (%) (20.6) | (5.9) | (8.8 (1.5) (1.5) (38.2) 0.00
Sahibi | Grup ici '
538 | 154 | 231 3.8 3.8 100.0
yiizde(%)
Y 6netim N 1 0 1 0 0 2
Kurulu (%) (1.5) | (0.0) | (1.5) (0.0 (0.0 (2.9
Baskani Grup ici
. 50.0 0.0 50.0 0.0 0.0 100.0
veya liyesi | yiizde(%)
N 2 0 1 0 0 3
Genel (%) (29) | (0.0) | (1.5 (0.0 (0.0 (4.9)
Miidiir Grup ici
66.7 0.0 33.3 0.0 0.0 100.0
yiizde(%)
N 3 2 0 0 2 7
(%) 4.4) | (29) | (0.0 (0.0 (2.9) (10.3)
Y onetici
Grup ici
429 | 28.6 0.0 0.0 28.6 100.0
yiizde(%)
o N 0 1 12 6 11 20
Diyetisyen/
(%) 0.0) | (1.5 | (17.6) (8.8) (16.2) (44.1)
Gida
~ | Grupigi
Miihendisi 0.0 3.3 40.0 20.0 36.7 100.0
yiizde(%)
N 20 7 20 7 14 68
Toplam
(%) 294 | 103 | 294 10.3 20.6 (100.0)

Tablo 4.4.24°te galismaya katilan personelin isletmedeki mesleki unvanlari ile
HACKCEP bilgi diizeyi arasindaki iliskinin dagilimi gosterilmektedir. Calismaya katilan
personelin isletmedeki mesleki unvanlar1 ile HACCP bilgi diizeyi arasindaki iliski
anlamli bulunmustur (p<0.05). Isletme sahibi olan personelin %53.8’inin HACCP
hakkinda bilgisi yokken Diyetisyen/Gida Miihendisi olan personelin %100’ liniin
HACCP hakkinda bilgisi vardir.
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Tablo 4.4.25. Kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile personelin HACCP
sistemi ile ilgili yasal mevzuat hakkindaki bilgi diizeyi arasindaki
iliskinin dagilimi

Personelin HACCP Sistemi ile flgili Yasal Mevzuat
Hakkindaki Bilgi Diizeyi
Kalite Giivence o Az Bir o Mevzuati | Mevzuatr | |oPlam P
o Bilgim o Bilgim , ,
Belgelerinin Bulunma Bilgim Iyi Cok lyi
Yok Var
Durumu Var Biliyorum | Biliyorum
N 5 6 12 6 10 39
0.00
(%) (7.4) (8.8) | (17.6) (8.8) (14.7) (57.4)
Evet
Grup igi
12.8 15.4 30.8 154 25.6 100.0
yilizde(%)
N 15 1 8 1 4 29
(%) (22.1) (1.5) | (11.8) (1.5) (5.9) (42.6)
Hayir
Grup ici
51.7 3.4 27.6 3.4 13.8 100.0
yilizde(%)
N 20 7 20 7 14 68
Toplam
(%) 29.4 10.3 29.4 10.3 20.6 (100.0)

Tablo 4.4.25’te kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile personelin
HACCEP sistemi ile ilgili yasal mevzuat hakkindaki bilgi diizeyi arasindaki iligkinin
dagilimi1 gosterilmektedir. Kalite glivence belgelerinin bulunma durumu ile personelin
HACCP sistemi ile ilgili yasal mevzuat hakkindaki bilgi diizeyi arasindaki iligki
istatiksel agidan anlamli bulunmustur (p<0.05). Kalite giivence belgesi bulunan 39
isletmede ¢alisan personelin %30.8’inin HACCP Sistemi ile ilgili yasal mevzuat
hakkindaki bilgisi varken, %25.6’sinin mevzuat bilgisi ¢ok iyi, %15.4linlin mevzuat
bilgisi iyi, %15.4’{linlin mevzuat bilgisi az, %12.8’inin de mevzuat hakkinda bilgisi
yoktur. Kalite gilivence belgesi bulunmayan 29 isletmede calisan personelin
%351.7’sinin HACCP Sistemi ile ilgili yasal mevzuat hakkindaki bilgisi yokken,
%?27.6’smin mevzuat bilgisi var, %13.8’inin mevzuat bilgisi ¢ok iyi, %3.4’linlin

mevzuat bilgisi iyi ve mevzuat bilgisi azdir.
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5. TARTISMA

Bu kisimda bulgulardaki analiz sonuclari, literatiirdeki ¢alismalarla

karsilastirilarak degerlendirilecek ve arastirmanin kisitliliklarindan bahsedilecektir.

Bu c¢alisma, Ankara ilindeki yemek isletmelerinin genel durumu ve Kkalite
gilivence sistemleri hakkinda bilgi sahibi olmak ve gelecek caligmalara yon vermek
amaciyla Mayis 2021-Temmuz 2021 tarihleri arasinda gerceklestirilmistir. Aktif

caligmasini siirdiiren toplam 68 yemek isletmesi caligmaya dahil edilmistir.

5.1. Calismaya Katilan Personelin Demografik Ozellikleri

Calismaya Katilan Personelin Yasi

2005 yilinda toplam kalite yonetimi uygulayan gida isletmelerinde yapilmis bir
aragtirmada anketi cevaplandiran personelin  %38.8’i 28-33 yas araliginda,
%36.2’sinin de 22-27 yas araliginda oldugu bulunmustur (143). Yemek isletmelerinin
yoneticileri ile yapilan bagka bir calismada ise yoneticilerin %311 21-30 yas araligin
da, %32’si 31-40 yas araligin da, %34l 41- 50 yas araliginda bulunmustur (122). Bu
calismadaki isletme yetkililerinin yas araligi dagilimina bakildiginda ise, personelin
%47.1°1 25-34, %340 35-44 yas arahigindadir (bkz. Tablo 4.1.2.). Calismamiz
literatlirdeki personelin yas araligiyla benzer bulunmustur. Bu durumda isletme
yetkililerinin ¢ogunlukla 25-50 yas araliginda oldugunu sdyleyebiliriz. Bunun nedeni
bireylerin 25 yasindan 6nce sermaye yetersizligi, liniversite okumasi gibi nedenlerden
dolay1 isletme agamamasi ve 50 yasindan sonra da emeklige ayrilmasindan

kaynaklanmaktadir.

Calismava Katilan Personelin Egitim Durumu

Bir c¢alismada gida sektoriinde calisan yetkililerin egitim durumlarinin
%54.3 inlin Gniversite, %27.6’smin lise mezunu oldugu tespit edilmistir (143). 2015
yilinda Sanlurfa ilindeki 25 hazir yemek isletmelerine sorulan anket sonucunda da
yetkili personelin %52’sinin {iniversite mezunu, %20’sinin lise mezunu, %16’sinin

ortaokul mezunu ve %12’sinin ilkokul mezunu oldugu bulunmustur (144). Bu
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caligmaya katilan personelin %58.8’ini lisans mezunu ve %26.5’ini de lise mezunu
olusturmaktadir (bkz. Tablo 4.1.3.). Bu durumda tiim c¢alismalar her iki yemek
isletmesinden en az birinde ¢alisan yetkili personelin {iniversite mezunu oldugunu
gostermektedir. Yemek isletmesindeki yetkililerin egitim diizeyinin artmasi toplu

beslenme sektoruni olumlu etkilemektedir.

Calismaya Katilan Personelin Sektordeki Calisma Siiresi

Izmir “de yapilan bir anket ¢alismasinda isletme calisaninin % 50’sinin 6-10 yil
arasinda, %33.3’iiniin 0-5 yil arasinda ve %16.7’sinin de 11 yilin {izerinde gida
sektoriinde ¢alismakta oldugu bulunmustur (104). Diger bir ¢alismada da hazir yemek
isletmelerindeki yoneticilerinin %72’si 1-4 yil aras1 , %20°si 5-9 yil aras1 ve %8’1 10
yil ve daha fazla bu sektorde galistigi gosterilmistir (144). Baska bir ¢alismada da 11
ve tlizeri yildir ¢alisan yetkililerin oraninin az oldugu bulunmus iken bizim
calismamizda bu oran yaklasik %40 seklindedir (bkz. Tablo 4.1.4.). Bu nedenle
calismaya katilanlarin sektorle ilgili bilgi ve tecriibelerinin yiiksek oldugu
diisiiniilmektedir. Fakat tecriibesiz ¢alisan oran1 yaklasik %37 (0-5 yil) bulunarak diger
caligmalarla benzerlik gostermistir. Bunun nedeni anket calismamizi isletmedeki
yetkili ve isletmeye ait beslenme ve kalite bilgisine sahip personele yapmamizdan
kaynaklanabilmektedir. Yani hem diyetisyen, gida miithendisi, yonetici gibi personel
hem de isletme sahipleri anket c¢alismasina dahil edilmistir. Gida miihendisi,
diyetisyen, yoOnetici gibi unvanlara sahip personel tecriibesiz iken isletme sahipleri

daha tecrubelidir.

5.2. Isletme ile Tlgili Genel Bilgiler

Isletme Yasi

Liibnan’daki isletmelerin %71’inin 20 yil veya daha uzun siiredir faaliyet
gosterdigi bulunmustur (145). 1SO 22000 belgesine sahip isletmelerde yapilmis bir
anket calismasinda yemek isletmelerinin %33.3’{iniin isletme yaslar1 8-11 yil, 12-15
yil ve 15 yildan fazla olarak tespit edilmistir (104). Baska bir arastirmada yemek
isletmelerinin %46’s1 1-7 yil arasinda, %38’i 8-13 yil arasinda ve %16’s1 da 14 ve
tizeri yildir faaliyet gosterdigi belirlenmistir (146). 2017 yilinda Adana ilinde
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isletmelerin yas1 incelendiginde 1-5 y1l arasinda hizmet veren igletmelerin %40.7sini,
6-15 y1l arasinda isletmelerin %40.7’sini ve 16 yi1ldan daha uzun siiredir hizmet veren
isletmelerin %18.6’sm1 olusturdugu bulunmustur (122). Bu ¢alismada isletmelerin
%50’si 1- 7 y1l arasinda, %23.5°1 8- 15 y1l arasinda ve %26.5°1 de 16 y1l ve daha uzun
stiredir faaliyet gostermektedir (bkz. Tablo 4.2.4.). Tiirkiye’de uzun yillardir ¢alisan
isletme orani1 Liibnan‘a gore diisliktiir. Literatiirle bu c¢alismay1 kiyasladigimizda
calismamizda isletme yas1 diisiik olan ve 15 yil ve iizeri y1l calisan isletme sayis1 diger
caligmalara gore orani daha yiiksektir. Bunun nedenini pandemi siirecinde uzun siiredir
calisan isletmelerin pandemiden daha az etkilemesi veya yeni agilan/devredilen

isletmelerin ¢ogunlukta olusundan kaynakli olabilmektedir.

Calisan Kisi Sayisi

[zmir ‘de ISO 22000 belgesine sahip 6 toplu beslenme hizmeti veren yemek
isletmesinde ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin uygulanabilirligi
incelenmistir. Isletmelerin %83.3’{iniin ¢alisan say1s1 50-250 arasinda %16.7’sinin de
250-500 arasinda c¢alisani oldugu bulunmustur (104). Tokat ilinde gida sektoriine
istihdam edilen kisi sayis1 incelendiginde ise isletmenin ¢alisan sayist cogunlukla 5-
10, 11-20 kisi arasinda; 21 ve iizeri c¢alisan1 bulunan isletmenin ¢ok az oldugu
goriilmistiir (147). Diger bir ¢alismada hazir yemek isletmelerinin tamaminin 100
kisiden az personel calistirdigi ve bunlarin %80’ini 0-49 arasi personel calistiran
isletmeler, %12’sini 10 dan daha az ve %8’ini de 50 ve lizeri sayida personel ¢alistiran
isletmeler olusturdugu gorilmistir (144). Calismamizda yemek isletmelerinin
%45.6’smin ¢alisan sayis1 10-50 arasinda, %35.3’iintin 10’dan daha az, %10.3’{iniin
50-250 arasinda ve %9’unun 250-500 arasinda oldugu bulunmustur (bkz. Tablo
4.2.7.). Bu durum bize ¢alismamizda kii¢iik ve mikro 6lgekli isletmelerin yogunlukta

oldugunu gostermektedir. Buldugumuz sonuglar literatiirle benzerlik gostermektedir.

Isletme Biiyiikliigii

60 yemek isletmesinde yapilan bir ¢alismada isletmelerin %47’sinin kii¢iik
Olcekli, %23 iiniin orta dlgekli, %13 linilin biiylik 6lgekli ve %17 sinin de ¢ok biiyiik
Olgekli isletme oldugu tespit edilmistir (146). Adana ilindeki yemek isletmelerinin

mikro 6lgekli olanlar %49’unu, kiigiik 6l¢ekli olanlar %34’iinii, orta 6lgekli olanlar
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%15’ini ve biyik O0l¢ekli olanlar %2’sini olusturdugu bulunmustur (122).
Liibnan’daki 94 yemek isletmesinin %51" kiigiik 6l¢ekli, %35’inin orta dlgekli ve
%14 {inlin biiyiik 6l¢ekli oldugu tespit edilmis (145). Bu ¢alismada da isletmelerin
%35.3’1 mikro dlgekli isletme, %45.6’s1 kiiglik olgekli isletme, , %10.3°1 orta 6lcekli
isletme ve %8.8°1 biiylik 6l¢ekli isletme olusturmustur (bkz. Tablo 4.2.13.). Sektordeki
isletmelerin 6lgek durumu literatiir ile benzerdir. Gida sektoriinde ¢cogunlukla mikro

ve kiiciik Olgekli isletmeler bulunmaktadir.

Mutfak Sayisinin Isletme Biiyiikligii ile Iliskisi

Mutfak sayisi sorgulanan bir ¢alismada yemek isletmelerinin %65°inin 1 tane,
%15’inin 2 tane, %5’inin 3 tane mutfakta ve %15°inin de 4 ve uzeri mutfakta uretim
yaptig1 bulunmus. Bu igletmelerin kiigiik 6l¢ekli olanlarindan sadece 2 tanesinin iKi
mutfakta digerlerinin tek mutfakta ve ¢ok biiylik isletmeler iginden de sadece 2
isletmenin tek mutfakta digerlerinin birden fazla mutfakta {iretim yaptig1 tespit
edilmistir (146). Bizim ¢alismamizda da ayn1 dogrultu da sonuglanarak mikro 6l¢ekli
isletmelerin %96’s1 tek bir mutfakta iretim yaptigi biiyik olgekli isletmelerin
tamaminin en az 2 mutfakta iiretimi gergeklestirdigi bulunmustur (bkz. Tablo 4.4.3.).
Boylelikle mutfak sayis1 arttikga isletme biiyiikliigii de artmaktadir. Uretim yapilan

mutfak sayisina bakarak isletme biiyiikliigli tahmin edilebilir.

Isletmenin Hizmet Verdigi Sektor

Istanbul’da gida sektériindeki yoneticilerle yapilan bir aragtirmada isletmelerin
%382’sinin Ozel sektore (0zel hastane, 6zel okul...), %11’inin kamu sektoriine ve
%?7’sinin bankalara hizmet verdigi anlasilmistir (148). Bagka bir arastirmaya dahil
edilen isletmelerin ise %73l sanayi isletmelerine, %57.6’s1 fabrikalara, %40.6’s1
diiglin ve organizasyonlara, %32.2’si okullara ,%27.1’1 hastanelere ve % 12’si
bankalara yemek servisi yapmakta oldugu bulunmustur (122). Calismamizda ise
isletmelerin %73.5°1 6zel sektore (6zel hastaneler, 6zel okullar, sanayi sektorii, 6zel
ofisler, bankalar...) dortte birinden fazlasi (%26.5) da kamu sektoriine hizmet
vermektedir. Isletmelerin %54.4°ii en ¢ok sanayi sektdriinde ¢alisan bireylere yemek
hizmeti verirken %35.3’1 santiye/ insaat sektorii ve %281 6zel ofislerde ¢alisanlara

hizmet sunmaktadir (bkz. Tablo 4.2.2.). Ozel sektér hacminin kamu sektoriine gore
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daha fazla olmasi isletmelerin 6zel sektorde calisan bireylere daha ¢ok hizmet vermesi
ile sonuglanabilir. Tiirkiye’de toplam sektorlerin (tarim, sanayi, insaat, hizmet) beste
birini sanayi sektorii olusturdugu i¢in en ¢ok oradaki ¢alisanlara hizmet edilmesi

dogaldir (149).

Isletmelerin Toplu Beslenme Hizmeti Verirken Tercih Ettikleri Yontem ve

Yontemi Tercih Etme Nedenleri

Istanbul ilindeki yapilan ¢alismada isletmelerin yarisinin tasima yarisinin
yerinde liretim seklinde hizmet verdigi goriilmiistiir. Tasima yemek hizmeti veren
isletmelerin  %40’1 daha fazla personel c¢alistirilmasi, %?20°si yatirim yapma
gereksinimin olugmasi, %20’si tiretimde yeterli alan saglanmasinin zorlugu ve %20’si
de sozlesmelerin kisa siireli olmasindan dolay1 tasima yemegi tercih ettiklerini
belirtmislerdir. Yerinde tiretim hizmeti veren isletmelerin %37’lik kismui kalitenin
korunmasi, %25’ lezzet kaybinin yasanmamasi, %25°lik kismi uygun ulasim
kosullariin saglanma gii¢liigii ve %13’liik kismi1 da daha az personele ihtiyag¢ oldugu
i¢in yerinde tiretimi tercih ettiklerini soylemislerdir (148). Bu ¢alismada isletmelerin
yaklasik %53l sadece tagima yemegi, %33.8’1 sadece yerinde tiretimi ve %13.2’si ise
her iki yontemi de tercih ettiklerini belirtmistir (bkz. Tablo 4.2.9.). Tasima yemegi
tercin edenlerin  %46.6’s1 miisteriler talep ettigi i¢in, %42.2’si yeterli alan
saglanamadigindan, %?26.6’s1 yeterli ekipman ve yatirnrm yapmanin gerektigi i¢in,
%20’si ilave personel ¢alistirilmak gerektigi igin, %17.7’si s6zlesmelerin kisa siireli
olmasindan ve %15.5’1 de hijyen kosullarinin tam olarak saglanamamasindan kaynakli
bu yontemi kullandigini ifade etmistir (bkz. Tablo 4.2.10.). Yerinde tiretimi tercih eden
isletmelerin da %751 soguk ya da sicak zincirin korunmasina gerek kalmadigi,
%68.7’s1 kalite kayb1 daha az oldugu , %53.1°i lezzet kayb1 oldugu, %47’si ilave
personel calistirmamak ve %37.5°1 ulasim giderleri fazla oldugu i¢in bu ydntemi
kullandigini bildirmistir (bkz. Tablo 4.2.11.). Diger ¢alismada tasima yemegi daha ¢ok
ilave personel ¢alistirmamak igin tercih ettiklerini bildirirlerken bizim arastirmamizda
isletmelerin yaklasik yaris1 miisterileri bu yontemi talep ettigi i¢in kullandiklarim
belirtmislerdir. Toplu beslenme sistemlerinde 6nem verilmesi en 6nemli seyler halk
saghigini etkileyen gida giivenligi, hijyen kosullar1 ve kalitedir. Uretimden tiiketicinin
tabagina gelene kadar tasima da dahil tiim uygun kosullar saglanmalidir. Fakat tasima

yemegi tercih etme nedeni olarak sadece 7 isletme hijyen kosullarmin tam olarak
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saglanamamasi sikkini isaretlemistir. Bu durum piyasadaki miisteri hacmi ve rekabetin
hijyen kosullarindan 6nce geldigini gosterebilir. Her iki ¢alismada da kalite kaybini
onledigi i¢in yerinde iiretimi tercih etme oranmi yiiksektir. Bizim caligmamizda ayni

zamanda isletmeler sicak ve soguk zincirin korunmasini da 6nemsemektedir.

Giinliik Servis Edilen Ogiin Miktari

59 yemek isletmesindeki ¢alismada giinliik servis edilen 6giin miktar1 1000 ve
1000’den daha az olan isletmelerin %42.5’ini, 6glin miktar1 1001-5000 arasinda olan
isletmelerin  %30.5’ini, porsiyon miktart 5001-10000 arasinda olan isletmelerin
%23.7’sini ve porsiyon miktart 10000’den fazla olan isletmelerin %3.4’{ini
olusturdugu tespit edilmis (122). Bu c¢alismaya katilan isletmelerin da yaklasik
yarisinin (%44.1) giinliik servis ettigi yemek miktar1 1000°den daha az, %28‘inin
1000-3000 arasinda, %19 unun 3001-10000 arasinda ve %10 unun da 10000°den fazla
olarak bulunmustur (bkz. Tablo 4.2.5.). Calismamizdaki yemek isletmelerinin giinliik
servis ettigi 0giin miktarinin isletme sayisina olan oranit 10000 ve lizeri porsiyon
miktar1 hari¢ diger calisma ile benzerlik gostermistir. Giinliik servis edilen 6giin
miktar1 isletme bilyiikliigiinii gosterir. Isletmelerin ¢ogunlugunun giinliik ¢ikardig
6glin miktarinin 1000°’den daha az olmasi mikro ve kii¢iikk Olgekli isletme ile

iliskilendirilebilir.

Tedarikei Secimi

Istanbul ilindeki yemek isletmelerine tedarik¢i secimini etkileyen en dnemli
faktor soruldugunda %352 °s1 stireklilik, %24°1 fiyat, %17’s1 zamaninda servis ve %7’si
de ulasilabilir olmasi cevabini vermistir (148). Baska bir ¢alismada isletmelere
tedarik¢i se¢ciminde 6nem verdigi ozellikler soruldugunda cevaplar sirasiyla uygun
fiyat (%42.9), iiriin stirekliligi ve istikrar1 (%38.1), kaliteli {iriin (%33.3), zamaninda
hizmet (%28.6), isletmenin taninmasi ve giiglii olmasi (%9.5) seklinde bulunmustur
(122). Bu arastirmada da tedarik¢i segiminde en 6nemli faktor sorgulandiginda
isletmelerin yaklagik yarist (%47.1) fiyat, %22.1°i zamaninda servis, %12’si
stireklilik, %10.3°li de ulasilabilir olmasi1 seceneklerini isaretlemistir (bkz. Tablo
4.2.14.). Istanbul ilinde siireklilik 6n planda iken bu ve diger calismada fiyatin

tedarik¢i se¢imini etkiledigi bulunmustur. Yemek isletmeleri i¢in 6zellikle pandemi
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sartlarinda tedarik¢ilerin sundugu fiyatlar 6nemlidir. Her sektorde oldugu gibi gida
sektoriinde de kalitenin artis1 fiyat: arttirabilmektedir. Isletmelerin da kaliteyi daha az
onemseyerek maliyeti azaltabilmek i¢in diisiik fiyath trtinler tercih etmelerine neden
olur. Bu da halk saghigini etkiler. Fiyatin yan1 sira zamaninda servis ve siirekliligine
de isletmeler dikkat etmektedir. Ciinkii isletmenin miisterilerine zamaninda
sunabilmesi ham maddenin zamaninda gelmesine baglidir. Ayni zamanda sundugu
tirlinlin kalitesinin stirekliligi de miisteri memnuniyeti ve devamliligi ile iliskilidir.
Fakat bazen aymi markadan ayni ham madde tedarik edilse bile aym kalite
saglanmayabiliyor. Kalite standardin saglanmasi i¢in gida sektoriiniin devamli

denetlenmesine ihtiya¢ duyulur.

Ham Madde Secimi

Istanbul’da faaliyet gosteren isletmelerdeki calismada yemek isletmelerinin
%49’y iriintin kalitesine, %32’°lik kismi iirliniin fiyatina, %10’luk kism1 markasina,
%6’s1 gida iiretim belgesi olup olmamasina ve %?2’lik kismi da kalibrasyonuna dikkat
ederek iiriin segmekte oldugunu bildirmis (148). Bu ¢alismada diger ¢alisma ile ayni
dogrultuda isletmelerin %60.3’1 liriin segerken kaliteye dikkat ettigi gozlenmistir (bkz.
Tablo 4.2.15.). Misteri memnuniyeti, yemegin lezzeti ve gida giivenligi agisindan
kullanilan ham maddenin kaliteli olmasi gerekir. Bundan dolay1 isletmelerin ¢ogu

kaliteli iiriin almaya 6zen gostermektedir.

Isletme Ruhsati

Istanbul’da 72 yemek isletmesi ile yapilan bir arastirmada yaklasik %17’sinin
isletme ruhsatinin olmadigi tespit edilmis (146). Bizim ¢alismamizda da 1 isletmenin
isletme ruhsati olmadan hizmet verdigi anlasilmistir (bkz. Tablo 4.2.12.). Yemek
sektoriinde az bir sermayesi olan isletme ruhsati olmadan toplu beslenme hizmetini
verebilmektedir. Tiketicilerin ruhsat ya da gerekli belgelere dikkat etmemesi
isletmeye kayit dis1 calisma olanag1 vermistir. Tiiketiciler bu konuda bilinglendirilip
yemek isletmelerine da {iretime baslamadan once isletme ruhsati ve proje onay1 alma
sart1 konulabilir. Boylece isletmeler liretime baslamadan once kaliteli iiretim icin

uygun kosullar saglamadan hizmet veremezler.
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5.3. Calismaya Katilan Isletmelerin Kalite Sistemleriyle Tlgili Bilgiler

Kalite Kurumlariyla Calisma Durumu ve Kalite Gilivence Sistemleri

Balkan iilkelerindeki isletmelerin gida giivenligi yonetim sistemini iligkin bir
calisma yapilmistir. Balkan {ilkelerinde en yaygin olarak HACCP haricinde, gida
giivenligi standardi ISO 22000 ve ISO 9001°1 kullandiklari tespit edilmis. Calismaya
gore ISO 9001 ve 14001 standartlarinin en ¢ok uygulayan isletmelerin Romanya’da
ve en az uygulayan isletmelerin da Karadag ve Arnavutluk’ta oldugu bulunmustur.
ISO 22000'e sahip en ¢ok isletme de Yunanistan’da bulundugu ifade edilmistir.
Sirbistan’da da c¢ogunlukla GLOBALGAP uygulanip diger standartlar ¢ok
kullanilmamaktadir. Diger balkan iilkelerinde GLOBALGAP standardin her yil
tekrardan belgelendirme yapma zorunlulugu oldugundan tercih edilmedigi
bulunmustur. Ayni zamanda isletmelerin zorunlu olan HACCP‘i benimsedigi fakat
zorunlu olmayan diger standartlar1 sadece pazar liderlerinin kullandig: fark edilmis
(150). 2015 yilinda Litvanya’daki ¢caligmada 87 gida isletmesinin %55’ inde ISO 9001,
%061’inde ISO 22000, %35.6’sinda BRC, %15’inde IFS ve %10.3’linde de OHSAS
kalite sistemi ile ¢alistig1 bulunmus. Bu isletmelerin %551 en az bir yonetim sistemine
, %29’u en az iki yonetim sistemine, %16’s1 ii¢ veya daha fazla yonetim sistemine
sahip oldugu bulunmustur (127). Liibnan’da 94 isletmenin katildigi gida giivenligi
yOnetim sistemini analiz etmeyi amaglayan bir aragtirmada isletmelerin %50’sinin ISO

22000, %40’mnin HACCP ve %25.5’inin 1ISO 9001 uygulandig1 saptanmis (145).

Istanbul ilinde rastgele secilen 87 yemek isletmesini iceren calismada
isletmelerin tamaminin kalite kurumuyla ¢alistigi ve en az bir tane kalite belgesine
sahip oldugu tespit edilmistir. Bu isletmelerin %40‘inda HACCP ve ISO 9001,
%30’unda HACCP, 1SO 9001, OHSAS ve Cevre standardi, %20’sinde sadece ISO
9001 ve %10’unda da ISO 9001 ve OHSAS belgeleri bulunmakta oldugu tespit edilmis
(148). Baska bir galismaya katilan 60 isletmenin % 45’inde TSE belgesi, % 43’linde
ISO belgesi bulundugu ve %22’sininde HACCP sistemi uyguladigi saptanmistir. TSE
belgesine sahip isletmelerin %89’u ayn1 zamanda ISO belgesine, ISO belgesine sahip
olan igletmelerin %92’si ayn1 zamanda TSE belgesine sahiptir. Adana’da yapilan bin
aragtirmada 59 isletmenin sadece %35.6’lik (n=21) kism1 Gida Giivenligi Yonetim

Sistemini (GGYS) uyguladigr bulunmus. Gida giivenligi yonetim sistemi uygulayan
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isletmelerin %40.4’tinde 1SO 22000 belgesi, %36.5’1 ISO belgelerinden (ISO 9001,
ISO 18001, ISO 14001) en az biri ve %23.1’inde TSE belgesi bulundugu tespit edilmis
(122). Tokat ili gida sanayisinde hizmet veren isletmelerin %75.6 oraninda gida
giivenligine yonelik kalite belgelerine sahip oldugu bulunmustur. Kalite sistemleriyle
caligan isletmelerin %75.8’inde ISO 9001, %32.2°sinde ISO 14001, %?22.6’sinda
HACCP belgesi oldugu saptanmistir (147). Aydinda tretim sektoriinde galismakta
olan 42 isletmenin %33.3’likk bir diliminde kalite belgesinin bulunmadig tespit
edilmis. Kalite sistemini benimseyen 28 isletmenin ise %96.4’tinde 1SO 9001 ve
%46.4’tinde de TSE belgesi vardir. Hem ISO hem de TSE belgesi bulunan 7 isletme
mevcuttur (60). izmir ilinde ISO 22000 belgesine sahip 6 yemek isletmesiyle yapilan
bir aragtirmada isletmelerin %83.3‘tinde (n=5) TS 13001 (HACCP) standardini ve ISO
9001 standardinin bulundugu tespit edilmis (104). 2007 yilinda Adana ilinde faaliyet
gbsteren 5 catering isletmesinin kalite kontrol siireci gdzlenmistir. Isletmelerden
sadece %40’ ISO-HACCP sertifikasyonuna sahip oldugu bulunmustur (151). Bu
calismada ise isletmelerin %57.4‘lnde kalite giivence belgeleri bulunurken
%42.6’sinda kalite giivence belgeleri bulunmamaktadir (bkz. Tablo 4.3.2.). Kalite
giivence belgeleri bulunan 39 isletmenin %80°i ISO 22000- Gida Giivenligi Yonetim
Sistemi belgesine ve ISO 9001- Kalite Yonetim Sistemi belgesine, %69.2’si TSE
belgesine, %66.7‘si HACCP/FSSC 22000 Gida Giivenligi Sistemi belgesine, %56.4’1
14001-Cevre Ydnetim Sistemi belgesine, %411 ISO 45001-Is Saghg ve Giivenligi
Yonetim Sistemi belgesine ve %20.5‘1 de 13811 Hijyen ve Sanitasyon YoOnetim
Sistemi ile 28000-Tedarik Zinciri Gilivenligi Yonetim Sistemi belgesine sahiptir (bkz.
Tablo 4.3.4.). Kalite belgesine sahip isletmelerin yaklasik %181 en az 1 adet kalite
belgesi, %10.3linde 2 adet, %17.9’unda 4 adet, %15.4’tinde 5 ve 6 adet kalite belgesi
bulunmaktadir (bkz. Tablo 4.3.5.). Tiim kalite belgelerine sahip 5 isletme (%12.8)
vardir. Buldugumuz sektordeki oranlar hem Diinyada hem de Tiirkiye’nin diger
illerinde (istanbul hari¢) birbirine yakindir. Fakat Diinya’da IFS, BRC ve
GLOBALGAP gibi sertifikasyonlarin kullanim1 mevcutken Tiirkiye’de yapilan higbir
calismada Ankara ilindeki bizim ¢alismamizda dahil bu sertifikalara sahip isletme
tespit edilmemistir. Kalitelerini giivence altina almak isteyen isletmeler kalite
kosullarin1 tam olarak saglayabilmek icin ISO, TSE gibi belgesine sahiptir. Bunun
nedeni bu belgeler ile kalitenin tam anlamiyla saglanip bu belgeleri saglayan
kuruluslarin denetlemesi ile de eksikliklerinin giderilmesi olabilir. Kalite Giivence

Sistemi ve gida giivenligi sertifikalarina sahip isletmelerin oranlarinin benzerlik
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gostermesi; igletmelerin ISO 9001, ISO 22000, HACCP/ FSSC 22000 ve TSE
belgelerine sahip olmada ortak diisiincede olmalar1 ve bu belgelere sahip olma
isteginin yaygin oldugu anlasilir. Aym1 zamanda bir isletme ne kadar biiylimeyi
hedeflerse o kadar uluslararasi gegerliligi olan standartlar1 kullanir. Rekabet giiciinii
arttirmak isteyen igletmeler bu standartlar1 kullanmaya baglar. Bu durum da standartlar
daha giivenli sartlarda kaliteli ve saglikli yemek hizmetinin verilmesine katkida

bulunur.

Kalite Belgelerini Alirken Karsilasilan Sorunlar

Kalite belgesi bulunan 62 isletmenin yarisi kalite belgelerini alirken problemle
karsilastigini sdylerken yaris1 da herhangi bir problemle karsilasmadigini agiklamistir
(147). Bir bagka arastirmada yemek isletmelerinin kalite sistemlerini kurarken bir
sorunla karsilasip karsilasmadigi soruldugunda; isletmelerin %57.1°1i bir sorunla
karsilasmadigini soylemistir. Isletmelerin %9.5°1 yeterli ¢alisanin olmamasi, hemen
gerekli aletlerin temin edilememesi ve bu konuda fikri olmadigini; %4.8’1 gecis
asamasi, dokiimantasyon fazlalig1 ve calisanlarin egitilmesinde sikintilar yasadigin
belirtmistir (122). Bu caligmada ise kalite belgesine sahip 39 isletmenin %82.1’i
belgeleri alirken herhangi bir problemle karsilasmadigini belirtmistir (bkz. Tablo
4.3.6.). Geriye kalan 7 isletmenin %71.4°4 maliyet yiiksek oldugundan %57.1°i de
istenilen evraklarin temin edilmesinin zaman almasindan kaynakli belgeleri almada
sikint1 yasadigini belirtmistir (bkz. Tablo 4.3.7.). Literatiirde kalite belgesini almada
sorun yasayan daha ¢ok isletme oldugu bulunmusken bizim ¢alismamizda isletmelerin
%382’s1 bir sorunla karsilasmamistir. Bunun nedeni ¢alismamiza katilan isletmelerin

birgogunun belgeleri alirken akreditasyon kurumlarindan yardim almasi olabilir.

Kalite Giivence Belgelerini Alma / Almama Nedenleri

Adana’daki arastirmada isletmelerin, %44.3’1ik kism1 maliyetin yiiksek oldugu,
%22.6°1 ihtiyag duymadigini, %23.4’liniin altyapir ve donanim konusunda yetersiz
oldugu ve %9.7’1i kalite belgelerine glivenmedigi i¢in kalite ve gida glivenligi yonetim
sistemi belgelerini almadiginmi bildirmis (122). 60 yemek isletmesinin katildigi
calismada HACCP sitemini uygulayan ve uygulamak isteyen igletmelerin %87’si
HACCP‘i siirekli gida giivenligini saglamak, % 77’si rakip isletmeler ile rekabeti
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kolaylastirmak, %67’si c¢esitli ihalelere girebilmek, % 50’si reklam amaciyla
kullanmak, %79’u mevzuatin gerekliliklerini yerine getirmek ve %46’s1 da miisteri
taleplerini karsilamak i¢in HACCP sistemini almis ve almak istedigi bulunmustur
(146). Bir makalede de isletmelerin ISO 9001 belgesine sahip olma sebepleri
siralandiginda ilk {i¢ siranin itibar kazanmak, rekabet avantaji elde etmek ve ihalelere
katilmak oldugu saptanmistir (152). Bu c¢alismada isletmelerin %82.1’i gida
giivenligini saglamak, %66.6’s1 mevzuatin gerekliliklerini yerine getirmek, %61.5’1
cesitli ihalelere girebilmek, %51.3’1i miisteri talebini karsilamak, %41°1 rakip
isletmeler ile rekabeti kolaylastirmak ve %33.3’1 reklam araci olarak kullanabilmek
amaciyla kalite giivence belgelerini aldigini belirtmistir (bkz. Tablo 4.3.10.). Kalite
belgesi bulunmayan isletmelerin ise %48.31 ihaleye girmediginden belgeye ihtiyaci
olmadigini, %17.2°si giincelleme yapmadigindan ve fiyatlarindan dolay:r kalite
giivence belgelerine sahip olmadigini bildirmistir (bkz. Tablo 4.3.3.). Bu durumda
kalite belgesi bulunan isletmelerin ¢ogunlugu (%61.5) ihaleye girmek istedigi igin
kalite belgesine sahip oldugunu ve kalite belgesi bulunmayan isletmelerin ise yaklasik
yarist (%48) ihaleye girmedigi igin kalite belgelerini almadigini belirtmistir.
Genellikle ihalelerde hizmeti alan bilingli tiiketiciler, yemek isletmesinin kalite
giivence sistemini benimsemesini ve belgelendirmesini talep etmektedir. Boylece
kalite giivence belgeleri isletmelere kurumsallagsma olanagi tanirken ayni zamanda da
uyguladiklart kaliteyi tescilleme imkani sunmaktadir. Ayrica kalite belgelerinin
isletmeye ek gider olusturmasi ve pandeminin etkisiyle de miisteri sayisinin azalmasi

bu belgeleri almama nedenleridir.

Isletme Yasi ile Kalite Belgesine Sahip Olma Durumu

Arastirmalarda isletme yasinin kalite belgesine sahip olma durumunu
etkilemesine bakildiginda; bir arastirmada 1-7 yillik igletmelerin %29’unda 1SO
belgesinin varligi ve %25’inde de HACCP uygulandigi; 8-13 yil arasinda faaliyet
gosteren isletmelerin da %62’sinde ISO belgesi ve %46’sinda HACCP uygulandigi
belirlenmistir. 14 ve tizeri y1llik isletmelerin ise %95°1 ISO belgesine sahip olup %631
HACCP’i uyguladigi sonucuna varilmistir (146). 59 isletmede yapilan baska bir
calismada isletme yas1 1-5 yil arasinda olanlarin %17’si, 6- 15 yil arasinda olanlarin
%46°s1 ve 16 ve iizeri yildir faaliyet gosterenlerin de %551 Gida Giivenligi Yonetim

Sistemini benimsemistir (122). Calismamizda da 1-7 yildir ¢alisan isletmelerin

105



%87.5’inin 1SO 22000-Gida Giivenligi Yonetim Sistemine; 8- 11 yillik igletmelerin
tamaminin ISO 22000- Gida Giivenligi Yonetim Sistemine, ISO 9001- Kalite Y Onetim
Sistemine ve FSSC 22000/ HACCP Gida Giivenligi Sistemine; 12- 15 yildir faaliyet
gosteren isletmelerin %80’inin hem 1SO 9001- Kalite Yonetim Sistemine hem de TSE
belgesine; 15 yildan daha {izeri siiredir galisan isletmelerin yaklasik %851 de ISO
22000-Gida Giivenligi Yonetim Sistemine, ISO 9001- Kalite Yonetim Sistemine ve
FSSC 22000/ HACCP Gida Giivenligi Sistemine sahip oldugu bulunmustur (bkz.
Tablo 4.4.8.). Literatiirdeki ¢alismalarda isletme yasi arttikga kalite glivence sistemini
benimseme oranlar1 da artmaktadir. Fakat bu c¢alismay1 inceledigimizde isletme yasi
arttikca sahip olunan kalite belgelerinin yiizdelik dilimleri artmamistir.15 yildan fazla
stiredir faaliyet gosteren isletmeler daha ¢ok kalite belgesine sahip olsa da diizenli bir
artis s6z konusu degildir. Calismaya katilan isletmeler igerisinde 8-11 y1l ve 12- 15 y1l
arasinda faaliyet gosteren isletme sayisinin azligi nedeniyle anlamli bir sonug

bulunamamustir.

Kalite Giivence Sistemlerinin Isletmeye Pozitif / Negatif Etkisi

Calismada ISO sistemini kuran 26 isletmenin %96’s1 ISO sonucu hizmet ve {iriin
kalitesinin arttigin1 soylerken, sadece 1 isletme kararsiz kalmistir. Ayni sekilde
isletmelerin  %85°1 ISO sistemi ile miisteri memnuniyetinin arttigini, %77 si
calisanlarin isletmeye baghligi ve memnuniyetinin arttigini, %38‘i kar oranmnin
arttigini, %77°si miisteri sayisimin arttifint bildirmistir. Ayni1 ¢alismada HACCP
sistemini uygulayan 13 isletmenin tamami bu sistem ile {irin kalitesinin, miisteri
sayisinin ve ¢alisanlarin gida giivenligi konusundaki bilgi diizeyinin arttigini belirterek
%85°1 HACCP sisteminin miisteri memnuniyetinin arttirdigini ve %61°1 de kar oranini
arttirdigin1 diistinmektedir (146). Bagka bir ¢alismada ISO 22000 belgesi bulunan
isletmelerin %66.6°s1 ISO 22000 belgesinin maliyeti diistirdiigiinii ve geliri arttirdigini
belirtmistir. Ayn1 zamanda isletmelerin tamami ISO 22000’nin isletmenin imajin1
tyilestirip isletmeye duyulan giiveni arttirdigr goriisiindedirler (104). Diger bir
calismada da kalite sistemlerini uygulayan yemek isletmelerine bu sistemlerinin
sagladig1 yararlar sorulup degerlendirilmis. Aydin’daki yemek isletmelerinin %76.1
orani ile kalite yonetiminin miisteriyi tatmin ettigini, %71.3 orani ile pazar payim
arttirdigini, yarisinin siiregleri gelistirdigini ve %47.6’sinin da katilimin arttigini

bildirmis. Ayn1 zamanda kalite sistemlerinin higbir pozitif etkisinin olmadigini
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diistinen 5 isletme (%12) vardir (60). Bu isletmelere kalite yonetiminin zararlari
soruldugunda; isletmelerin %66.6’s1 biirokrasiyi arttirdigini, %35.7’si is yiiki{ini
arttirdigini ve %9.5’1 de amacg dis1 siireglere yol actigini vurgulamis. Ayrica
isletmelerin %26.2’si de hicbir negatif etkisi olmadigini sdylemistir (60). Bizim
calismamizda isletmelere kalite ¢aligmalarinin pozitif etkisi soruldugunda 39
isletmenin %74.4’1 gida giivenligini sagladigini, %69.2’si miisteri tatminini ve pazar
payimnin arttirdigini bildirmistir. Ayrica 3 isletme (%7.7) kalite calismalarinin higbir
pozitif etkisi olmadigin1 sdylemistir (bkz. Tablo 4.3.11.). Negatif etkisi soruldugunda
ise 39 isletmenin %71.8’1 maliyeti arttirdigin1 ve isletmelerin %41°i de is yiikiinii
arttirdigini ifade etmistir. 9 isletme (%23.1) da kalite galismalarinin hi¢bir negatif
etkisi olmadigini bildirmistir (bkz. Tablo 4.3.12.). Diger ¢alismalarla bu ¢alismay1
kiyaslayacak olursak sonuglar benzerlik gosterip pozitif etkilerinin orani negatif
etkilerine gore daha yiiksek bulunmustur. Kalite Giivence Sistemi ile potansiyel riskler
(fiziksel, mikrobiyolojik, kimyasal) ortadan kalkarak daha giivenilir ve hijyenik gida
tretimi gerceklesmistir. Bu durum da isletmenin imajin1 etkileyerek tiiketici
memnuniyeti ile potansiyelini arttirmigtir. Ayn1 zamanda isletmelerin %40’1 da is
yiikiinii arttirdigin1 sdylemistir. Kalitenin tiim agamalara entegre edilip bunun uygun
prosediirler ile belgelendirilmesi az kisi ile calisan isletmelerde is yikiyle

sonuclanmaktadir.

Kalite Belgesinin Tedarikci / Ham madde Secimine Etkisi

Yapilan bir aragtirmada HACCP belgesi olan isletmelerin %65’i ve 1SO belgesi
olanlarin da %380°’1 teslimat siiresi, fiyati, lirliniin kalitesine ve kalite giivence
sistemlerini uygulamasina bakarak tedarikgi segtigini digerleri ise rastgele tedarikgi
sectigini belirtmislerdir. BRC belgesi bulunan isletmecilerin %73’ de fiyatina,
iriiniin kalitesine, giivenilirligine, kalite glivence sistemlerini uygulamasina gore
tedarik¢i sectigini sOylemistir (153). Bu galismada kalite yonetim sistemine sahip
isletmeler tedarik¢i/ iiriin se¢iminde genellikle fiyat, kalite, siireklilik, zamaninda
servis, ulasilabilir olmasina onem vermistir. Kalite giivence belgesine sahip
isletmelerin %41°1 ve kalite glivence belgesine sahip olmayan isletmelerin %55°1
tedarik¢i seciminde fiyata onem vermektedir (bkz. Tablo 4.4.16.). Kalite Giivence
belgelerine sahip isletmelerin %61.5’1 ve sahip olmayanlarin % 58.6’s1 ham madde

secerken kaliteye dikkat etmektedir. Kalite Belgeleri ile tedarik¢i ve ham madde
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secimi arasinda herhangi bir iligki bulunamamis olmasina ragmen kalite belgeleri
bulunan isletmelerin gogunlugu ham madde se¢iminde ilk kaliteye tedarikg¢i segiminde

de ilk fiyatina dikkat etmistir.

Isletme Biiyiikliigii ile Kalite Giivence Belgeleri Bulunma Durumu Arasindaki

Miski

Isletme biiyiikliigii ile HACCP uygulamasi arasindaki iliskiye bakan bir
caligmada kiiciik olgekli isletmelerin sadece %7’lik dilimi, orta ve biiyiik Olgekli
isletmelerin % 73’1 ve ¢ok biiylik olgekli isletmelerin %70’i HACCP sistemini
uyguladigi saptanmistir. Ayni ¢alismada kiiclik olgekli isletmelerin %14°{, orta ve
biiyiik 6lgekli isletmelerin %91°i ve ¢ok biiyiik 6lgekli isletmelerin da tamami 1SO
belgesine sahip oldugu bulunmus (146). Diger bir ¢alismada mikro 6lgekli yemek
isletmelerin %13.7’si, kii¢iik 6l¢ekli isletmelerin %40°1, orta biiytikliikteki isletmelerin
hepsi Gida giivenligi yonetim sistemini isletmelerine kurmuslardir. Mikro 6lgekli
isletmelerin %7°si, kiiciik 6l¢ekli isletmelerin %35°1, orta 6lgekli isletmelerin tiimiiniin
HACCP standardinin bulundugu belirtilmigtir (122). Liibnan’da biiyiik olgekli
isletmelerin  %85’inin, orta Olgekli isletmelerin  %67’sinin  ve kii¢iik o6lgekli
isletmelerin %29’unun ISO 22000 uyguladigi bulunmus. Ayrica biiyiikk Olgekli
isletmelerin  %69’u 6n gereksinim kosullarim1 (GMP/GHP) ve %54t SSOP
kullanirken kiiclik 6lgekli isletmelerin yalnizca %27’°si 6n gereksinim kosullarini
(GMP/GHP) ve %21’inin SSOP uyguladig: tespit edilmis. Biiyiik 6l¢ekli igletmelerin
%69'u HACCP ve %62’1 de ISO 9001’1 benimsemisken kiigiik 6l¢ekli isletmelerin
%19°u HACCP ve %41 ISO 9001’1 benimsedigi ortaya ¢ikmistir (145). Bu ¢alismada
da mikro 6lgekli isletmelerin %29.2si, kiigiik 6l¢ekli isletmelerin %64.5°1, orta 6lgekli
isletmelerin %85.7’si ve biiyiik dl¢ekli isletmelerin tamami kalite giivence belgelerinin
oldugu bulunmustur (bkz. Tablo 4.4.11.). Bu durumda isletme biyiikliigii arttikga

kalite glivence belgelerine sahiplik orani artmaktadir.

Isletmenin Hizmet Verdigi Sektor ile Kalite Kurumlariyla Calisma Durumunun

Miskisi

Arastirma  kapsamina alinan  igletmelerin  hizmet  verdigi  sektor

degerlendirildiginde, GGY'S uygulayan isletmeler agirlikli olarak fabrikalara (%81.0),

108



kiiglik Olgekli sanayi isletmelerine (%71.4), okullara (%66.7), hastane ve devlet
dairelerine (%42.9) hizmet vermekte oldugu; GGYS uygulamayan isletmelerin ise
miisteri potansiyelini daha ¢ok kii¢iik dlcekli sanayi isletmeleri (%73.7) ve fabrikalar
(%44.7) olusturmustur. Ayn1 zamanda GGYS uygulamayan isletmelerin %42.1°1
diigiin ve Ozel organizasyonlara hizmet vermekte oldugu bulunmus (122). Bu
calismada isletmelerin kalite glivence belgeleri bulunma durumu ile isletmenin hizmet
verdigi sektorler arasindaki iliski anlamli bulunmustur (p=0.05). Kalite giivence
belgesi bulunan isletmelerin %59’u sanayi sektoriine ve %38.5’i kamu sektoriine
yemek hizmeti saglar iken Kalite glivence sistemi bulunmayan isletmelerin %48.3’l
sanayi ve ingaat sektoriine yemek hizmeti vermektedir. Ayrica otel/ diigiin gibi
organizasyonlara yemek hizmeti veren isletmelerin hicbirinin kalite giivence
belgesinin olmadigi bulunmustur (bkz. Tablo 4.4.6.). Sonuglar diger c¢alisma ile
benzerlik gostererek Kalite Giivence Sistemini benimsemeyen isletmelerin, Kalite
belgesini talep etmeyen ve maddi kazang saglayan sektorlere hizmet ettigi sdylenebilir.
Kalite Giivence Sistemini benimseyen isletmeler ise kurumsal olan sanayi isletmeleri

ile kamu sektoriine yonelmistir.

Personelin Egitim Durumu ile Kalite Kurumlariyla Calisma Durumunun iliskisi

2017 yapilan bir ¢alismada Gida giivenligi Y onetim Sistemini uygulayan isletme
yetkililerinin ¢ogunlugunun iiniversite mezunu (%71.5) ve uygulamayanlarin da
agirlikli olarak ilkdgretim ve lise mezunu (%55.3) oldugu tespit edilmistir (122).
Bagka bir arastirmada isletme yoOneticilerinden {iniversite mezunu olanlarinin
(%78.73), lise (%49.43), ortadgretim (%65.89) ve ilkdgretim (%39.15) mezunlarina
gore Kalite Giivence Sistemlerinin daha ¢ok takip edip uyguladigi bulunmus. 50 yas
ve 1lzeri TUniversite mezunlarinin ilkokul mezunlarma gore Kalite Gilivence
Sistemleriyle gida giivenligine ve miisterilerini bilgilendirilmesine daha ¢ok dikkat
ettikleri fark edilmis (154). Sanlhurfa’daki gida isletmesi yetkililerinin egitim durumu
tiniversite olanlarin ilkokul olanlara gore kalite glivence sistemine sahip olma olasilig1
4.534 kat daha yiiksek bulunurken ortaokul mezunu olanlara gdre de kalite glivence
sistemine sahip olma olasilig1 3.805 kat daha fazla oldugu bulunmus (144). Bizim
calismamiz da Kalite glivence sistemini benimseyen isletmede gorev alan personelin
%82.1’1 en az lisans mezununu ve kalite giivence sistemini benimsemeyen

isletmelerdeki personelin %44.8’ini de lise mezunu olusturdugu gostermistir (bkz.
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Tablo 4.4.20.). Kalite Glivence Sistemini uygulamayan isletmelerdeki yetkililerin
egitim seviyesi daha diisik bulunmustur. Boylece Kalite Giivence Sisteminin
benimsenmesinde yetkili personelin egitim durumunun etkisi olabilecegini

diistiniilmektedir.

Personelin HACCP/Yasal Mevzuat Bilgi Diizeyi ve Calistig1 Isletmenin

Biiyiikliigiiyle Arasindaki fliski

Yemek isletmelerindeki arastirmada anketi cevaplandiran personelin %78’ inin
HACCEP ile ilgili yasal mevzuat hakkinda bir bilgisi varken %22’sinin HACCP ile ilgili
yasal mevzuat hakkinda hicbir bilgisinin olmadig1 saptanmistir. Bilgisi olmayan 13
isletme yetkilisinden 12 isletme yetkilisi (%92) kii¢iik 6l¢ekli isletmede ¢alismaktadir
(146). Kalite belgesi kullanan 62 isletmenin yetkilileri ile goriisiildiigiinde de yaklasik
%70’inin kalite belgesinin i¢erigi hakkinda bilgisinin oldugu fark edilmis (147). Mikro
Olcekli isletmelerde calisan personelin %58.3’linlin HACCP hakkinda bilgisi yokken
biiyiik olgekli isletmelerde ¢alisan personelin %100 tiniin HACCP hakkinda bilgisi
oldugu tespit edilmistir (bkz. Tablo 4.4.23.). Isletme biiyiikliigii ile personelin HACCP
yasal mevzuat bilgi diizeyi dogru orantili bulunmugstur. Orta ve biiylik 6l¢ekli
isletmelerdeki yetkililerin HACCP ve yasal mevzuati daha iyi bildikleri ortaya
cikmistir. Isletmelerin biiyiimesinde HACCP bilgi diizeyinin bilinip uygulanmasi

etkili olabilir.

Personelin Gida Giivenligi ile ilgili Egitim Alma Durumu ve Isletmenin Kalite

Kurumlariyla Calisma Durumunun iliskisi

Bir aragtirmada isletmedeki yetkililerin gida giivenligi konusunda egitim alip
almama durumuna bakildiginda personelin %44.1°1 egitim almigsken %55.9’u gida
giivenligi ile ilgili egitim almadig1 ortaya ¢ikmistir. GGYS uygulayan yetkililerin
%95.2°s1 gida giivenligi ile ilgili egitim almis kisiler iken GGYS uygulamayan
yetkililerin ise %97’si egitim almamus kisilerdir (122). Istanbul toplu beslenme
sektorlinde yapilan calismada ankete katilan yonetimde yetkili personelin tiimiiniin
kalite sistemiyle ilgili egitim aldig1 gozlenmis (148). Calismamizda ankete katilan
isletme yetkililerinin %69.1°1 gida giivenligi ve ISO ile ilgili bir egitim programina

katilmistir (bkz. Tablo 4.3.1.). Ayn1 zamanda Kkalite giivence sistemini benimsemeyen
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isletmelerdeki personelin yaklasik %381, kalite giivence sistemini benimseyen
isletmelerdeki personelin %25.6’s1 ISO ve gida giivenligine iliskin bir egitime
katilmamistir (bkz. Tablo 4.4.21.). Calismada her ne kadar Orneklem eksikligi
nedeniyle isletmenin kalite kurumlartyla c¢alisma durumu ile personelin gida
giivenligini iligkin egitime katilma arasinda iliski bulunmasa da kalite denetleme
kurumlariyla ¢alisan isletmelerde egitime katilmayan personel orani daha diisiiktiir.

Bu durum kalite sisteminin personel egitimine katki sagladigini gosterebilir.

MODELLEME CALISMASI

Isletme Digt Cevre

Gida Glvenligine siyasl yaklagim
o Yasal gerceve
#Zorlayici uygulamalar
#Yerel/Gzel standartlar

Ulusal Degerler
* Gilg mesafesi
+ Bireysellik vs ortakhk
¢ Maskilenvs feminen
o Belirsizliin nlenmesi l

 Uzunsireli vs kisa stireli
oryantaston

Isletme lgi Gevre

o Isletmenin Szelikleri Gida Glven!ifi viyonu

Gnceliklerin belirlenmesi

f [¢ i Yomek
duruma # Sanitasyon programi * Davianslar programi tarifuluininf
letisim ekl «Yanetim « ik alglama +Plan regetalerinin
» inetim ekl soklkorupucu Snlemler || « Besingaventgive | | »Gegerlik standardizisyony
s lgletmeye bagiiik * £l ykama imkanlan hijyen kantrold + Dokimentasyon
+ Prosedirier * Imar farkindaliy +Dojrulama
“Eitin « Hijyenlk ekipman +Gelgtirme
ol stres # Ekipmanlann
slirdirdlebilinigi
Alinan destekler Planh davraniglar Uygunluk

L| G givenlfive ijyenle gl davranilar |J

Uvunl dizeyi

Besin Dretim Brellikleri
» Orin riskleri ve besin iretim sistemlerinin duyarbl

Satin almave | H Depolama ve dagitim
lﬂem - !

|
Performans

Gida glvenligi ¢iktisi
*Mikrobiyal givence
#Kimyasal giivence

Sekil 5.1. Toplu Beslenme Sistemlerinde Kalite Yonetimi Modelleme Calismast

Yukaridaki modellemenin her safhasi icin modelleme alt basamaklari
gelistirilebilir. Burada Yemek Tarifelerinin/Regetelerinin Standardizasyonu igin

Modelleme ¢alismasinin alt komponenti olusturulmustur.
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Inceleme Standart tarifelerin incelenmesi i¢in kontrol listesi
Adimi
Tarife ismi igerigi yansittyor mu?
Recete Adi — — :
Tarifenin ad1 miisteriye hitap ediyor mu?
Tarifenin kolay erisim i¢in bir numarasi ve / veya kategorisi var
Kategori m1?
HACCP kategorisi belirtilmis mi?
Tiim bilesen adlart agik m1?
Malzemeler kullanildiklari siraya gore listelenmis mi?
Her bilesen iiriin tanimlantyor mu? konserve, dondurulmus,
Malzemeler
kurutulmus vb.
Her bir bilesen, igerige uygulanacak 6n hazirlik teknigini ve
dogranmis, kiyilmis, rendelenmis eger varsa boyut vb. ifade
ediyor mu?
Agirliklar ve Tiim icerikler i¢in dogru hacim veya agirlik miktar1 var mi1?
Olgiimler ¢ ¢ & yaag )
Pisirme sicakligi belirtiliyor mu?
Pigirme Pigirme stiresi belirtilmis mi?
Sicaklig1 ve = > - —
Zaman [¢ pisirme sicakligi, bekletme, depolama ve yeniden 1sitma igin
KKN (Kritik Kontrol Noktast) koyu yazi tipinde mi yoksa kirmizi
renklerde mi gosteriliyor?
Tava biiyiikligii belirtilmis mi?
] Hazirlik ekipmani gerekliyse belirtilmis mi?
Ekipman — : T
Pigirme ekipmani belirtilmis mi?
Servis malzemesi listeleniyor mu?
Porsiyon Regetede porsiyon biiyiikligii belirtilmis mi?
Biiytikligi Servis biiytikliigl agirligi verilmis mi?

Toplu Beslenme Sistemlerinde i¢ ve dis ortamdaki uyaricilarin bertaraf edilmesi

ile gida giivenligi ve kalite saglanir. Yukaridaki modelleme ¢alismasinda da bu durum

analiz edilmistir. Isletmeler kendi biinyesindeki ¢alisan dzellikleri, gida giivenligi

programi, organizasyonun durumunu ve teknolojik durumu alt bilesenlerine inerek

degerlendirir. Degerlendirme sonucunda da eksiklikler ve hatalar diizeltilir. Bu sekilde

olan bir modelleme caligmasi ile kalite yonetimi gerceklesir.
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6. SONUC VE ONERILER

Calismada, yemek isletmelerinin genel durumlar ve kalite ¢alismalarinin diger
faktorlerle iliskisi degerlendirilmistir. Bu arastirmada ortaya ¢ikan sonuglar asagida

verilmigtir.

» Calismaya katilan isletmelerde ¢alismakta olan personelin egitim durumu ile
kalite giivence belgelerinin bulunma durumu kiyaslanmis; personelin egitim
diizeyi arttik¢a kalite giivence belgelerinin sahiplik oraninin arttigi bulunmus
(p<0.05).

» Kalite gilivence belgeleri bulunan isletmelerin bulunmayanlara gore sanayi,
kamu, 6zel hastaneler, 6zel okullar gibi daha kurumsal olan sektorlere hizmet
verdigi bulunmugtur (p=0.05).

» Kalite giivence belgelerinin bulunma durumu arttikga isletmenin ana merkez
diginda tiretim yaptig1 mutfak sayisinin da arttigi tespit edilmistir (p<0.05).

» Kalite giivence belgelerinin bulunma durumu arttik¢a isletmenin giinliik servis
ettigi 6giin ve kuver sayisi arttigi bulunmustur (p<0.05).

» Kalite giivence belgelerinin bulunmayan igletmelerin ¢ogunda calisan sayisi
10’dan az iken kalite gilivence belgesi bulunan isletmelerin ¢ogunda c¢alisan
sayist 10’dan fazla bulunmustur (p<0.05).

» Kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin servis ettigi yontem
(tasima iiretim, yerinde liretim) arasinda anlamli bir farklilik bulunmamistir
(p>0.05).

» Kalite glivence belgelerinin bulunma durumu ile tasima yemek yontemini segme
nedenleri karsilastirildiginda ek personel ve ekipman gereksinimi ile iliskili
bulunmustur (p<0.05).

» Kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile yerinde iiretim y&ntemini
secme nedenleri arasinda herhangi bir iliski bulunamamistir (p>0.05).

» Kalite giivence belgelerinin bulunma durumu, isletmenin kullandigi kalite
giivencest, kalite kontrolli, muayene ve toplam kalite yonetimi uygulamalar ile
iliskili bulunmustur (p<0.05). Kalite giivence belgeleri ve kalite yOnetim
uygulamalarindan alt1 sigma arasinda bir iligki tespit edilememistir (p>0.05).

» Kalite giivence belgelerinin bulunma durumu ile isletmenin kullandig1 kalite

arag ve teknikleri (Histogram, Pareto Analizi, Dagilma Diyagrami,
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Gruplandirma, Neden Sonu¢ Analizi, Kontrol Cizelgeleri, Fayda Maliyet
Analizi) arasinda anlamli bir iligki bulunmustur (p<0.05).

> Isletmenin kalite giivence belgelerine sahip olma durumu arttikga personelin
HACCP sistemi ile ilgili yasal mevzuat hakkindaki bilgi diizeyinin de arttigi
bulunmustur (p<0.05).

» Kalite giivence belgelerine sahip olma durumu ile kalite glivence belgesine sahip
olma nedenleri (gida giivenligini saglamak, rakip isletmeler ile rekabeti
kolaylastirmak, ¢esitli ihalelere girebilmek, mevzuatin gerekliliklerini yerine
getirmek ,reklam araci olarak kullanabilmek, miisteri talebi) arasinda anlamli bir
iliski bulunmustur (p<0.05).

» Kalite giivence belgelerinin bulunan isletmelerde kalite belgelerinin gida
giivenliginin sagladigi, siiregleri gelistirdigi, katilim1 arttirdigi, miisteri tatmini
sagladigi ve pazar paymi arttirdigi bulunmustur (p<0.05). Fakat kalite glivence
belgelerinin denetim rahatligi ve personel motivasyonunu arttirdigina dair bir
iliski bulunamamustir (p>0.05).

» Kalite belgelerinin negatif etkilerine bakildiginda is yiikiinii, biirokrasiyi ve
maliyeti arttirdig1 bulunmustur (p<0.05). Verimliligi kalite glivence belgelerinin
azaltmadig1 ortaya ¢ikmigtir.

» Kalite giivence belgeleri bulunan igletmeler miisteri memnuniyetini daha ¢ok
anket yoluyla 6lcerken kalite giivence belgesi bulunmayan isletmelerin miisteri
memnuniyetini daha c¢ok geri gelen sikayetler veya begenilerle Olctiigii
bulunmustur (p<0.05).

> Isletme biiyiikliigii arttik¢a kalite giivence belgesi bulunma durumunun arttig
tespit edilmistir (p<0.05).

> Isletme biiyiikliigii arttik¢a isletmenin ana merkez diginda iiretim yaptig1 mutfak
sayist da artmaktadir (p<0.05).

> Isletme biiyiikliigii ile isletmenin giinliik servis ettigi 6giin miktar1 ve kuver
say1st dogru orantili bulunmustur (p<0.05).

» Diyetisyen/Gida Miihendisi unvanina sahip ¢aliganlarin isletme sahiplerine gore
Gida Giivenligi ve ISO ile ilgili egitim programlarina katilma oran1 daha ytiksek
bulunmustur (p<0.05).

> Isletme sahiplerinin diyetisyen/gida miihendisine oranla HACCP sistemi ile

ilgili yasal mevzuat hakkindaki bilgi diizeyi daha diisiik bulunmustur (p<0.05).
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» Personelin HACCP bilgi diizeyi arttikg¢a ¢alisilan isletmenin biiyiikliigliniin de
artmakta oldugu bulunmustur (p<0.05).

Oneriler

Toplu beslenme sistemlerinde kalite sistemlerinin uygulanmasi besin kaynakli
hastaliklarin azaltilmasi, gida giivenliginin saglanmasi ve kalitesinin korunmasi igin
gereklidir. Kalite glivence belgelerinin devlet tarafindan tiim isletmeler i¢in zorunlu
tutulup denetiminin yapilmasi halk sagligi i¢in 6nem arz etmektedir. Denetimde servis
edilen yemegin kontrolii ile tiiketicinin saghiginin korunmasi, uluslararasi ticaret
imkaninin saglanmasi ve teknolojik gelismelerin farkinda olunmasi amaglanmaktadir.
Ayni zamanda gida kontrol hizmetleri ile ilgili kurumlar tarafindan brosiir, rehberler
hazirlanarak tiiketiciler bilgilendirilmelidir. Bilingli tiiketiciler kalite giivence belgesi
olan isletmeleri tercih etmektedir. Kalite giivence belgeleri hem tiiketicilerin isletmeye
olan giivenini hem de isletmenin pazar hacmini arttirmaktadir. Tiiketicilerin glivenip
hizmet aldig1 kalite glivence belgelerine sahip isletmelerin daha sik araliklarla devlet
tarafindan kontrol edilmesi gerekir. Yilda bir ya da 6 ayda bir yerine aylik diizenli
periyotlarla denetim siiresi kisaltilabilir. Denetim yapan kisilerin gida kalitesi
acisindan uzmanlasmis kisilerden segilmesi de 6nemlidir. Kaliteli ve saglikli gida igin
devlet disinda tiiketicilerin de gida kontroliinii gergeklestirmesi gerekir. Universiteler,
kamu kuruluglari, sosyal medya ve tiiketici dernekleri bu rolii iistlenebilir. Isletme
calisanlarina da kalite giivence sistemleri ve gida analizi ile ilgili egitimler verilerek

bilingli ve kaliteli tiretim gerceklestirilebilir.

Isletmeler kalite giivence belgelerini alirken bazi zorluklar ¢ekmektedir veya
sikinti gekmemek igin akredite kuruluslarla calisarak bu belgeleri temin etmektedir.
Akredite kuruluslar yerine belgelendirme islemini devlet tarafindan yapilarak kalite
giivence belgelerinin maliyetleri azaltilabilir. Her ne kadar bazi yemek isletmeleri
kalite glivence belgelerini gereksiz ve ek maliyet olusturdugunu diislinse de kalite
giivence belgeleri yemek ve hizmet kalitesinin devamliligini saglayarak ileriye doniik
isletmenin basarisini arttiracaktir. Kalite sistemini benimseyen isletmeler tiiketiciler

tarafindan daha ¢ok talep edilerek piyasadaki rakiplerinden bir adim 6nde olacaktir.
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Gida giivenliginin daha iyi bir sekilde saglanmasi, tiiketiciyi koruma, kaliteli ve
saglikli gidanin iiretimi icin konularda uzman bireylerin ulusal ve uluslararasi

organizasyonlarla beraber ¢alismalar yapmali ve eksiklikler giderilmelidir.

Arastirmanin gii¢lii yani, Ankara ilindeki yemek isletmelerinin yetkilileri ile yiiz
yiize iletisim kurularak isletmelerin hem genel hem de kalite sistemleri hakkinda fikir
sahibi olunmustur. Ankara ilinde daha 6nce hi¢ bu alanda bir aragtirmanin yapilmamais
olmasi ile bu cksiklikler ve bilgi yetersizligi giderilmeye calisilmistir. Yemek
isletmelerinin kalite giivence belgesi bulunma durumu ile isletme genel bilgilerinin
biitiinciil olarak kiyaslanmig olmasi ile dncii bir aragtirma olmaktadir. Bu aragtirmanin
yeni bir yemek isletmesi kurmak isteyenlere veya mevcut isletmenin gelisiminin
saglamasi agisindan yol gosterici nitelikte oldugu diistiniilmektedir. Toplu beslenme

sistemleri ve Kalite Giivence Sistemleri alaninda daha ¢ok arastirmaya ihtiyag vardir.
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i e R TR

Destegin niteligi (inaddi vetveya diger) agiidanacak, destek verenin bekientisinin olup olmadifs, beklenti
varsa niteligi, destegin,d destegi veren kurumfurulusa kargt deneklerin hak-mahremiyet-gizlili-zarar
gormeme ilkelerine uygun olup olmadif belivtilmelidir. Gerekli ise ilgili belgeler basvuruya ekdenmelidir.,

Yeni bagvuru

[] | Tekrar bagvuru Arastirma
no:
- Arasfirma
[ | Protokol degisikligi no-
[] ! Daha énce onaylanmig bir aragtrmamin devami ;&;_astlrma
Veri Topla Planl Yerler/Mekénlar/Kurum Ve Kuruluglar
1 Toplu Beslenme Hizmeti Veren Firmalar
2 Literatiic (kitaplar, dergiler, tezler ve makaleler)

Arastirma Genis Ozeti

Konu:

Toplu beslenme, insanlarin ev diginda bir arada bu hizmeti veren kuruluslar tarafindan sunulan yiyeceklerle
beslenmesi olarak tanimlanmakta ve bu hizmeti veren kuruluslar da “toplu beslenme sistemleri” olarak
adlandirimaktadir. Toplu beslenme sistemi sanayilesmeye paralel olarak gelismistir. Toplu beslenme
sistemlerindeki her bir kurulug hizmet verdigi titketici kitlesinin zelliklerine uygun ve kaliteli hizmet
vermekle yikiimliidiir.! Giintimiizde yaganan gida kaynakh zehirlenmeler ve bunlarmn insan saghg iizerindeki
olumsuz etkileri, tilketicilerin memnuniyeti ve gida giivenligi ile ilgili siipheleri toplu beslennie sistemlerinin
problemleri arasindadir.> Gida givenligi, gidamin kullamim alanma uygun tretiminin ifade edilmesi ve
tiiketildiginde tiiketiciye zarar vermeyen anlanunda kullantan kavramdir.? Kurumsal gida hizmeti veren
firmalarm, gida glivenligi yonetim sistemi ile ilgili uygulamalarinm éneminin artmasina neden olmugtur.2
Buna bagh olarak da firmalar ISO 22000 (HACCP), Toplam Kalite Yénetimi {TKY), ISO 9000-Kalite
Yonetim Sistemi (KYS) gibi kalite sistemlerini kullanmaya baslamistir. HACCP, gida isletmelerinde, sagliklt

gida ilretimi igin gerekli olan hijyen sartlarim (personel hijyens, ekipman hijyeni, hammadde hijyeni, ortam

hijyeni, vb.) belirlenerek bu sartlarm saglanmasi, iiretim ve servis agamasmda tiiketici agisindan saglik riski
olusturabilecek nedenlerin belirlenmesi ve bu nedenlerin ortadan kaldirilmasi temeline dayanan bir iiriin
glivenilirligi sistemidir. HACCP, Hazard Analysis and Critical Control Point - Tehlike Analizieri ve Kritik
Konirol Noktalarr ifadesinin kisaltmasidir. Sistem, tiriin glivenligini etkileyen tehlikelerin 6nceden
belirlenmesi ve kontrol alfina ahnmasim saglayan sistematik bir vaklagimdur *ISO (Uluslararast
Standardizasyon Orgittit), gida zinciri boyunca gida giivenlifini nihai tilketim noktasma kadar saflamak icin

etkili iletisim, yonetim sistemi, &n hazirhk programlart ve HACCP ilkelerini uygulamaktadir.® Toplam Kalite

Ydnetimi ise milgteri gereksinimlerinin anlasiimas: ve miisteri tatminini etkile ven sireclerin ivilestirilmesine &
& 3 ¢ § )
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‘

okip caligmasim destekleyerel problemlerin ¢ozillmesine dayanan bir y&netiin anlayisid, Bu anlayism
sektoriin meveut sorunlarmnm ¢ziimiini ve bunlara yonelik énlemlerin alinmasim kolaylagtirdig:
savunulmaktadir.? Bu bilgiler dogruliusunda Ankara’daki toplu beslenme hizmeti veren firmalarin kalite

sistemlerinin belirlenmesi ve degerlendirilmesi 8nem arz etmektedir.

Amag:

Bu aragtimanim amact Ankara ilindeki toplu beslenme hizmeti veren firmalarm kullandiklar kalite
yonetimiyle ilgili sisternleri tespit edip degerlendirmektir. Bu sistemlerin avantajlar1 ve dezavantajlan
belirlenecektir. Boylece bu caligma toplu beslenme sistemiyle ilgili isletme agmak isteyen birinin yol

gostericisi olup kalite sistemlerinin isletmesine getirecegi faydalar bilmesini saglayacaktir.

Kapsam.

Toplu beslenme hizmetlerinde kalite yéinetim sistemleri ile ilgili galigmalar meveut olsa bile hem Ankara ili
kapsammda yapilan bir ¢aligmanin olinamast hem de kullanilan yonetim sistemlerinin degigmesi agisindan
~’Toplu Beslenme Sistemlerinde Kalite Yénetimi Modelleme Caligmasi ve Ankara’daki Toplu Beslenme
Sistemlerindeki Kalite Caligmalarinin Degerlendirilmesi *’ gelecek kusaklar igin gereklidir, Bu ¢ahgma 2021
yilinda Ankara itindeki toplu beslenme hizmeti veren firmalarn yonetimde uyguladiklan kalite standartlarim
ve olmasi gereken kalite standartlarmi kapsamaktadir. Literatiirdeki caligmatara bakacak olursak Antalya
bélgesinde 2002 yilinda gida giivenligi ve kalitesiyle ilgili anket ¢aligmast yapums ve sonucunda gida
igletmelerinin %47 ‘sinin herhangi bir kalite giivence sistemine sahip olmadiy, %13 “niin ISO 9001, %33
“iniin ISO 9002, %13 tiniin HACCP ve %7 “sinin GMP sistemlerine sahip oldugu bulunmug.® Bir baska
¢ahgmada huzurevlerindeki beslenme hizmetleri degerlendirilmis ve orada kalan yaghlarm “Yasllar icin
Huzurevlerinde Besin ve Beslenme Bakun Gostergeleri Kontrol Listesi”ndeki gostergelerin
%65.11£10.53"line uyum saglandigy, 22 huzurevinde (%088.0) uyum diizeyinin %80°den dilsitk oldugu
bulunmugtur. Diyetisyen ¢alisan huzurevierinde beslenme hizmetlerinin istatistiksel olarak daha iyi oldugu
saptanmigtir. Huzurevlerinin besin giivenligi uygulamalan puam 66.84+7,96°dir.” Diger bir calismada Adana
ilinde yer alan, kurumsal gida hizmeti veren hazir vemek firmalarmm gida giivenligi yénetim sistemleri
incelenmisgtir. Adana ilindeki 59 yemek firmasi ile yiiz yiize yapilan anketler sonucunda kalite sistemlerini
uygulayan firmalarm orant % 35,6, uygulamayan firmalarin oram % 64,4 bulunmugtur. Sistemi uygulayan
firmalar, sistemin personel bilincini ve pazar paym, rekabet giiciinii artirdigany, firma performansi ve miisteri
sadakatini olumlu etkiledigini diisiinmekte ve sistemi uygulamayan firmalar ise sistemin 6niindeki engellerin;
kaynak yetersizligi, isletme kasitlart, diigik tncelik ve uygulama kisttlamalar oldugunu belirtmistir® Diger
bir galismada soguk ve donuk gidalarda tedarik zinciri yénetimi siirecine ISO22000:2005 kalite standartlar:
gida giivenligi ybnetim sisteminin katkist incelenmis, Bunua sonucunda metodolojik olarak izlenebilirlik
saglayarak meveut durum hakkinda yapilmas: gerekenler irdelenmistir.® Farkl: bir ¢ahgmada Istanbul ilinde
yagayan tiiketicilere anket wygulanarak tiretiminde gida kalite giivence sistemlerini uygulayan igletmelere
balag agist incelenmistir, Araghrma sonucunda gida giivenligi uygulamalarmn tiketici igin arfik bir deger
haline geldigi ve igletmeler j¢in sirdiiriilebilir rekabet giicii elde etmede Snemli bir arag oldugn

saptanmigtir.!
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EK-2. (devam) Etik Kurul Onay1

Yontem:
“Toplu Beslenme Sistemlerinde Kalite Yonetimi Modelleme Caligmast ve Ankara’daki Toplu Beslenme

Sistemlerindeki Kalite Calismalarmm Degerlendirilmesi > adl tez galigmamizda konuyla ilgili literatiirlerin
hepsine ulagildiktan sonra bu galigmalar incelenecektir. Bu cahgmalarin dnderliginde toplu beslenme hizmeti
veren firmalarin giivenilir gida hizmeti verebilmek igin kullandiklar kalite sisternlerini sorgulayan ve bu
sitemlerin avantajlarm veya dezavantajlarmi sorgulayan anket formu olusturulmugtur, Bu form 2021 yihinda
Ankara ilinde toplu beslenme hizmetinde aktif olarak gorev alan firmalarin yoneticisi / diyetisyeni /genel

miidiirii tarafindan doldurulacaktir ve béylelikle firmalarm kaliteli hizmet verebilmek adina hangi sisternleri
lullandiklan ve bunlarm avantajlan veya dezavantajlanyla ilgili piyasa aragtimast yapilacaktir. Kalite !
sistemleriyle ilgili veriler anket ve gbzlem atacihiyla toplandiktan sonra SPSS veri degerlendirme programima
girilecelctir. Bu veriler SPSS aracihifiyla analiz edildikten sonra derlenip tezin Bulgular kisminda belirtilecektir
En son firmalarin kalite sistemleriyle ilgili ulastifimiz sonuglar tartistlip degerlendirilecektir. Elde edecegimiz _
bilgiler yonetimde islalq;:mdaki standardizasyomm saglanmas1 ve toplumun glivenilir grda alm agisimdan

Snemlidir.

Evren: Bu caligmanin evreni, Ocak 2021-Mayis 2021 tarihleri arasinda Ankara ilinde hizmet veren yemek.
firmalaridar. !
Orneldem: Bu caligmanin Srneklemi, Ocak 2021-Mayis 2021 tarihleri arasinda Ankara’da aktif hizmet veren
ve aragtirmaya katilmaya géniillii 65 yemek firmastdir.

Orneklem secme yontemi: Bu caligmada, kolay ulagilabilir srnekleme yontemi uygulanacakdir.

Aragtirma verilerinin toplanmasi; Veriler anket ybntemi ile toplanacaktir. Aragtirmact, anketleri aragtirma
dneminde yiiz yiize yapacaltir. Covid-19 salgim nedeniyle yapilamadig takdirde anketler internet tizerinden
gerceklestirecektir. Ayrica katilimetlara galismayla ilgili genel bilgi verilecek ve onay alacaktir.

1) Bilici 8. Toplu Beslenme Sistemleri Calisanlar: Igin Hijyen El Kitab1 ,Gazi Universitesi-Saglik Bilimleri
Faliltesi, Beslenme ve Diyetetik Boltimii, 2012

2) Ercan A. Toplu Beslenme Sistemlerinde Yénetimsel Sorunlar Ve Coztimlerin Toplam Kalite Yénetimi
Ydniinden Degerlendirilmesi, Hacettepe Universitesi — Saglik Bilimleri Enstitiisil, Beslenme ve Diyetetik
Program1 Doktora Tezi, 1998

3) Karipidis, P., Athanassiadis, K., Aggelopoulos, S. and Giempliakis, E. (2009). Factors affecting the adoption
of quality assurance systems in small food enterprises. Foed Control, 20, 93-98

4) Mortimore S., Wallace C., HACCP: A Practical Approach,3th edition,2013.

5} International Organization for Standardization. (2005). 1SO 22000:2005-Food Safety Management Systems
Requirements for any Organization in the Food Chain. Geneva: Author

6) Halag E., Tirkiye’de Gida Sanayisinde Kalite ve Gtivenlik Standartlar:: Kavramlar, Mevzuat ve Uygulamalar,
Akdeniz Universitesi-Sosyal Bilimler Enstittisti, Tktisat Anabilim Dali Yiiksek Lisans Tezi, 2002

7) Ongan D., Huzurevierinde Yashlara Sunulan Beslenme Hizmetlerinin Degerlendirilmesi ve Yaghlarin
Beslenme Durumlarimn Saptanmas:, Hacettepe Universitesi-Saglik Bilimleri Enstitiisé, Beslenme ve Diyetetik
Programt Doktora Tezi, 2012

8) Balai U, Kurumsal Gida Hizmeti Veren Hazir Yemek Firmalannm Gida Guivenligi Yonetim Sistemlerini
Uygulama Durumu: Adana li Ormegi, Cukurova Universitesi-Fen Bilimleri Enstitlisit, Tarm Ekonomisi
Anabilim Daly, 2017

9) Fidan Z., Soguk ve Donuk Gidalarda Tedarik Zinciri Yonetimi Siirecine Kalite Sistemlerinin Katkis1, Yagar
I'}'niversitesi-St:syaI Bilimler Enstitiisii, Uluslararasy Lojistik Yonetimi Anabilim Dal Yiiksek Lisans Tezi, 2018

10) Uludemirciler B., Gida Kalite Gilvence Sistemlerinin Siirdériilebilir Rekabet Glictine Etkisi Ve Bir Uygulama
Omegi, Istanbul Universitesi- Sosyal Bilimler Enstitiist, Isletme Anabilim Dah Yiiksek Lisans Tezi, 2011
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EK-2. (devam) Etik Kurul Onay1

Aragtirma kathmeilara herhangi bir sekiide yanb/yanhs bilgi vermeyi, ya da caligmamin
amaci tamamen gizli tutmay: gerektiriyor mu? .

[1 Evet Bd  Hayi 1

Evet ise agiklayiniz: I

Arxasturma, katibmeillarin fiziksel saghiklarm tehdit edici veya zorlayier uygulamalar iceriyor mu?
el
(] Evet Hayir

Evet ise agiklayiniz:

. Araghrma, katthmelarin psikolo jik saghklarim tehdit edici, zorlayicl veya dzel hayatiyla ilgili
serular i¢erivor mu?

[] Evet X Hayr I
i Evet ise aciklaymuz: J

Veri toplama siirecinde katilimeilarm kisilik haldar ve dzel bilgileri korunmakéa midir?
DI Evet [0 Hayr
Hayir ise agiklaynz:

Arastirmadaki katilmelarm kimlikleri toplanan ham veride tammlanacak nm?
Aduyla tammlanacak(Gerekgesini aciklayniz)

J
O Bir kod verilerek tanimlanacak (Deraymn agiklayimz)
X

Belirsiz olacak

Arastrmadaki kathmeilarin kimlikleri, depolanan veride tanimlanacak mi?
Adiyla tanimlanacak(Gerelgesini agihlayiniz)

J:a

Bir kod verilerek tanimlanacak (Detaymm: agildeaymiz)

4

Belirsiz olacak

Aragtirmadaki katthmeilarn kimbikleri rapor icerifinde tamimlanacak m:?

! Adiyla tammlanacak(Gerekeesini actkiaynmz)

Bir kod verilerek ya da genel olarak (erkek ¢iftci gibi) tanimlanacak (Detayin acikiaymiz)

Organizasyon adiyla tannmlanacak

X OO

Belirsiz olacak

Aragtrmanin deldurulan anleet, test vb. formlarmm giivenligi nasi saglanacak?
(ozellikle kimliklerin belirgin oldugu caligimalarda)

Ozel kimlik bilgileri ver almadigindan gerek yok

Gitvenli olan yerde kilitli dolap iginde saklanacak

Bilgisayarda password/encryption korumas: ile bil gisayar veri belleginde sakianacak.

oons

Diger (deikdayiniz)
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EK-2. (devam) Etik Kurul Onay1

Arastiwma verilerine aragtirma personelinin dismdakdi kisilerin girme hakk olacak mi?

I Evet(Kim, nigin, veri giivenliginin bu kisiler tavafindan saglanmasi icin alinan tedbirier vb.
agtidanacak)

| Hayir

Arastirmaya resit olmayan cocuklar, kisith va da engelli bireyler katlmakia madir?
[l Bvet Hayir

Evet ise agiklaymnz:

Katilmcilara aragiirmanm niteligi hakknda yeterince acik ve anlagilabilir agklama
yapilmakia midir?

Bd  Evet 0 Hayr

Evet ise agiklaymiz: Bu aragtirmanin meveut kalite sistemini degerlendirmek
adna yapildigi ve higbir sekilde kuruma zarar vermeyecedi tam tersi kurumdaki
problemlere ¢iziim aramak igin yapilan bir calisma oldugu agik ve anlagilir bir
dille firmalara bildirilecektir.

Géniilliilere aragtirmaya katilma ve ¢ikma kosullar acik ve net olarak belirtilmis midir?
{ (] Evet (Evetise agiklayimz) X Hayir

Evet ise agiklayiniz:

Katihmeilar: en iyi tammlayan secenekleri igaretleyiniz.

[ | Okuléncesi gocuklar 7 | Xadnlar
[] | ik pretim gocuklart (1 | Issiz yetiskinler
[ | Lise sgrencileri ) {J | Yashlar i
[[J | Oniversite grencileri L] | Zihinsel engelli bireyler
[J | Cocuk isgiler [ | Tutuklular
[ | Yetiskinler X | Diger (firmalar)
[3 ! Erkekler

Arastirmantn katilmerlarimin coculdar, zihinsel engelli bireyler vb. ozel durumu olan birgyler olmas: halinde,
bunlarin ozel etik davrams gerektirmesi nedeniyle, aragtrmact uzman kigilerden aldig bilgiler ¢ergevesinde
bu konuda nasil bir dikkat gosterecegini agiklamalidir.

Agafida yer alan uygulamalardan, ¢alisma kapsamnda yer alacak olanian isaretleyiniz.

&1 | Anket [ | Gériintii kayd;
—|jm Miilakat [J | Seskaydi

X | Gozlem O | Diger

X | Bilgisayar ortaminda test/anket

Yukandaki bilgilerin tamamen dogru oldugunu ve eksik bilgi vermedigimi taahhiit ederim.

Bagvuruve Yapan Arastirmacinimn

138




EK-2. (devam) Etik Kurul Onay1

=

Etik Kurul Bagvurusu konusunda dikkat edilmesi gereken hususlar

(Bu belge bilgilendirme amaghdir ve bagvuru sirasmda etik kurula iletilmesi gerekmez)

'+ AYBU 6grenci ve calisanlar tarafindan yiiriitillen ve insan katihmeilardan klinik digt bilgi
toplamay1 gezeltiren aragtirmalar igin bu bagvueu formunun yant sira dier gerekli belgelerle
AYBU Etik Kurvluna bagvurulur, AYBUT Etik Kurulu basvuruyu “Yiksekégretim Kurulu

Bagkanlig Etik Kurul Yénergesi” genel kapsaminda degerlendirir.

* Aragtiumact aragtirmada kullamlacak veri toplama araglarim bagvuru formu ile birlikte Etik
lwrul sekreterligine iletmelidir (Niteliksel bir ¢aligma ise ¢alismada kullamlacak soru
ormekleri eklenmelidir)

Caligma kapsaminda katilimeilara verilecek Onam formu ( gerekiyorsa veli onay formu) ekte
veritmelidir.

¢ Aragtirmacilar, kullanacaklar tiim materyalleri (6lgek, demografik form) eksiksiz olarak
AYBU Etik Kurul sekreterligine iletmelidir.

¢ Proje onay belgesindeki (imza sayfas1) ilk kisim arastirmact tarafindan eksiksiz olarak

doldurulmalidis.

¢ Formda belirtmeniz istenen galigmanin baglama ve bitig tarihleri, veri toplama siirecinin
baglama ve bitis tarihlerini kastetmektedir ve caligmamz etik kurul onay1 almadan dnce

baglayamaz.

* Bir damyman gozetiminde gergeldegen calismalarda danigmamn imzast zorunlu degildir.

e Etik kurutuna dogrudan bagvuru yapan kiginin ismi ilk siraya yazilmaldur.

o  Etik kurul bagvurn formunda arastrmacinin / aragtirmacilardan en az birinin AYBU ile
iligkisi mutlaka belirtilmelidir. AYBU Etik Kurulu yalmzea {iniversitemiz biinyesindeki

calisan veya dgrencilerin bagvurularm deperlendirmektedir.

»  Etik kurul bagvuru formu elde doldurulamaz.

e Efik kurul basvuru formunda istenen bilgilerin yazilmamig olmasi ya da bazi bSliimlerin

¢ikarilmug olmast bagvurunuzun degerlendirmeye alinmamasma sebep olacaktir.

e Etik kurul bagviru formunun kurulumuza mutlaka 2(iki) niisha halinde teslim edilmesi

gerekmektedir. Ayrica bagvurn formu ve ekleri aybu.sbetik@email.com adresine mail atmaylt

unufmayiniz,

K
&
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EK-3. Anket Formu

Tarih: ) Ankel No:

TOPLU BESLENME SISTEMLERINDE KALITE YONETIMI MODELLEME CALISMASI
VE ANKARA’DAKI TOPLYU BESLENME SISTEMLERINDEKI KALITE
CALISMALARININ DEGERLENDIRILMES]

Sayin Katilimer,

Bu aragtirma Ankara ilindeki toplu beslenme hizmeti veren firmalarin kullandiklar kalite yonetim sistemleri
haklanda bilgi almak igin yapilacaktir. Elde edilen veriler ve varilan sonuglar sadece bilimsel amach alarak
kullanilacaktir. Katilimimniz igin tegekkiir ederiz.

A. GENEL FIRMA BiLGILERI

LFirma Adti...veniiinninn

3. Calistiginiz Firmanin Bulundugu flge: ..o

4. Cinsiyetiniz? a) Kadwn b) Erkek
5 Yag? a)18-24 b)25-34 c)35-44 d)45-54 e)55-64 N 65<
6. Medeni durumunuz? a) Evli - b) Bekar ¢} Dul/ayrilmig

7. Bgitim durumunuz?

ayYiksek Lisans b) Lisans c¢)Lise d)Ortaokul  e)ilkokul

9. Kag yildir bu meslekte calistyorsunuz? :
2) 0-5 yil b) 6-10 yil ¢) 11 ve iizeri yil
10. isletmedeki goreviniz (Mesleki unvanimz)

a)isletmenin Sahibi b) Yonetim Kurulu Baskam veya iiyesi ¢) Genel Miidiir
d) Yoénetici e) Diyetisyen / Gida Miihendisi

11.Sizin firmaniz en ¢ok hangi sektére hizmet vermektedir 7
a) Ozl Hastaneler
b) Ozel Okullar
c) Bankalar A
d) Kamu Sektorii

e Diger (covevvveiniennnnn. ) "
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EK-3. (devam) Anket Formu

12.Firmamzin Gretim yaptigr toplam mutfak sayist kagtur? (ana merkez diginda tiretim yapilan yerler)

a) 0 by i c)2 d)3 €)3 ‘den fazla

13. Firmaniz kag yildir hazir yemek sektoriinde faaliyet gostermektedir ?

wl-3yl byd-Tyl ey 8- 11yl d) 12- 15yl €) 15" den fazla

14.Yemek Kapasitesi: a)1000den daha az b)1000-3000 ¢)3000-10000 d)10000-20000 €)20000ve daha iistii
15.Kuver Sayist: 4)1000den daha az  b)1000-3000 ¢)3000-5000  d)5000-8000  )8000ve daha iistii
16.Calisan Sayise 4)10dan az . b)10-50 ¢} 50-250 d)250-500 €)500 ve daha istii

1.'7‘ Firmanizda wplu beslenme hi‘.',r;"lclini milsterilerinize nasil vermektesiniz?

) Yemek firmasi taralindan kurum mutfagi kullaniarak firma personeli ile

b) Yemek firmasi tarafindan kurum mutfag) kullanilarak kurum personeli ile

©) Yemek tirmast tarafindan disarda firma mutfaginda pisirilerek kurum yemekhanesinden firma personeli ile
servis edilmekle

&y Yemek firmasi tarafindan disarda firma mutfaginda pigirilerek kurum yemekhanesinden kurum personeli ile
servis edilmekle

e) Kendi kurulusumuz tarafindan kendi personelimiz ile servis edilmekte
18-Terciginiz tasima yemekse neden?(birden fazla sik isareticyebilirsiniz.)
) Yerinde tretimde hijyen kosullarinin tam olarak saglanamamast.

by Yerinde iretimde yatirim yapmanin gerekmesi.

©) Yerinde dretimde ilave personel galigtrmak gerekmesi.

dy Yerinde iiretim igin yeterli alan <aglanamamasi (soguk oda vs)

e) Yerinde iiretim igin yeterli ekipmamin saglanamamas: (firin, ocak vs)

1) Yerinde dretimde stzlegmelerin kisa siireli olmast.

£) Miisteri talebi

19-Terciginiz yerinde diretimse neden?(birden fazla gik isaretleyebilirsiniz.)
) Kalite kaybrnn daha az olmasi

b) Tagima swusinda soguk ya da sicak zincirin korunmasina gerek kalmamast
v) Lezzet kaybi

d) llave personel ¢calistirmamak.

) Ulagim giderlerinin fazla olmas

Iy Msteri talebi
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20, Isletme ruhsatiniz var mi?

a)Evet  b)Haym

KALITE SISTEMI ILE ILGILI BILGILER

21.Kalite giivence belgesine sahip misiniz?(cevabrniz Bvetse 23, Soruya geginiz)
a) Evet b) Hayir

22.Kalite glivence belgesine sahip degitseniz neden?(Bu sorudan sonra 33. Soruya peginiz) thirden Tuzla sik
isaretleyebilirsiniz.)

a) Fiyat ( iicretlerinin fazla olmasi)

b) Giivenilirliginin olmamas.

¢} Jhaleye girmedigim igin belgeye ihtiyacim yok.
d) Mali bir getirisi yok.

e) Diger (oo )

23.Caligtyorsaniz hangi kalite giivence belgelerine sahipsiniz? (birden fazla sik isaretieyebilirsiniz.)

(1180 2200- Gida Glivenligi Yonetim Sistemi i TSE
7 180 9001- Kalite Y6netim Sistemi LiBRC (British Retail Consortium) Global Standarts
O FSSC 22000/ HACCP Gida Giivenligi Sistemi OIES Food (Tnternational Featured Standarts)

0 ISO 45001 - is Saghii ve Giivenligi Yonetim Sistemi 14001 - Cevre Yonetim Sistemi

313811 Hijyen Ve Sanitasyon Yonetim Sistemi 28000 - Tedarik Zinciri Giivenligi Yonetim Sistemi

24.Kalite belgelerini aliken herhangi bir sorun ile kargdagtinz mi?

a)Evet b) Hayw (26. Soruya geginiz)

25 Kalite belgelerini alken karsilagtigmiz sorunlar nelerdin? (birden fazla sik isaretleyebilirsiniz.)
0 Istenilen evraklari (form, dokiimanlar...) verebilecek nitelikli personetin bulunmamasi
O Istenilen evraklarn temin edilmesinin zaman almasi
[ Istenilen evraklarin gok fazla olmast
O Biirokratik engeller
[0 Maliyetin yiiksek olmasi .
DIEEr. v

26.1sletmeniz agagidaki kalite ydnetim uygulamalarindan hangisini/ hangilerini kullanmaktadir? (birden fazla sik
isaretleyebilirsiniz.)

a) Kalite Kontrolii b) Kalite Giivencesi c)Muayene d)Toplam Kalite Yainetimt e)Aln Sigma 1Y Highiri
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27.Isletmenizde ugagidaki arag ve tekniklerden hangisi/ hangileri kullanilmaktadir? (birden fazla sik
isaretleyebilirsiniz.)

ajHistogram b) Pareto Analizi c)Dagilma Diyagrami
d)Gruplandirma e)Neden- Sonug Analiz (Balik- kilgigr) HKentrol Cizelgeleri
g)Fuyda — Maliyet Analizi h) Higbiri

28.Gida giivenligi ve IS0 ile ilgili egitim programlarina katildimz mi?
1) Evet by Hayir

29. HACCP (Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalart) sistemi ile ilgili yasal mevzuat hakkinda bilginizin
diizeyi nedir?

a) Bilgim yok  b)Az bir bilgim var ¢)Bilgim var d)Mevzuat iyi biliyorum e) Mevzuati gok iyi bitiyorum
30. Kalite gilvence sistemlerini eygulamaktaki temel nedenleriniz nelerdir? (birden fazla gik isaretleyebilirsiniz.)
. Gidu giivenligini saglamak amuciyla aldik
11 Rakip firmalar ile rekabeti kolaylagtirmak amaciyla aldik
" Cesitli ihalelere girebilmek amaciyla aldik
Reklam aract olak Kulfanabilmek amaciyla aldik
. Mevzuutin gerekliliklerini yerine getirmek amaciyla aldik
Muisterilerimiz talep ettigi icin aldik
31 Kalite caliymalarimzin pozitif etkileri nelerdir? (birden fazla sik isaretleyebilirsiniz.)
- Sireclere iliskin gelismeler
- Artan Katilim
“"Miigteri tatmini
Arlan pazar pay

Higbir pozitit etkisi yokrur

143



EK-3. (devam) Anket Formu

32.Kalite ¢aligmalarinizin negatif etkileri nelerdir? (birden fazla gik isaretleyebilirsiniz.)
ClArtan ig yiiki

DOAurtan biirokrasi

OJAmagtan sapmalar

UVerimliligin azalmast

DArtan Maliyet

GHicbir negatif etkisi yoktur

33, Tedarikei seciminde sizce en énemli faktor nedir?
a) Fiyat

b) Siireklilik

¢) Zamaninda servis

d) Ulagilabilir olmast

e) Tamidik olmast

f) Giivenilir olmast .
34, Uriin segiminde sizce en 6nemli faktsr nedir?

a) Fiyat

b) Kalite

c) Marka

d) Gida tiretim belgeleri
35.Miisteri memnuniyetini nasil Sl¢iiyorsunuz?

a) Anket

b) Miisteri goriigmeleri

c¢) Geri gelen sikayetler veya begeniler
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EK-4. Bilgilendirilmis Onam Formu

BILGILENDIRILMIS ONAM FORMU

LITEEN BU DOKUIMANI DIKKATLICE OKUMAK ECEN ZAMAN AYIRINIZ

Sizi Ankara Yidimm Beyazit Universitesi tarafimdan yirtitilen “Toplu Reslenme Sistemlerinde Kalile
Yonetimi Modelleme Calismasi ve Ankara’daki Toplu Beslenme Sistemlerindeki  Kalite  Cahgmalarinim
Degerlendirilmesi” baglikls aragturmaya davet ediyoruz, Bu arastirmaya katilip katilmama kavarini vermeden dince.
aragtirmanin neden ve nastl yapilacagim bilmeniz gerekmektedir, Bu nedenle bu formun okunup anlagiimasr bilyik
tnem tagimaktadir, Eger anlayamadiginiz ve sizin igin agik olmayan seyler varsa, ya da daha fazla bilgi isterseniz hize
sOrunuz.

Bu gahigmaya katilmak tamamen géniilliiliik esasma dayanmaktadir, Caligmaya katilmama veya katildikian
sonra herhangi bir anda galismadan gikma hakkinda sahipsiniz. Calismay) yanitlamamz, arastirmaya katihim icin
onam verdiginiz bigiminde yorumlanacakti, Size verilen formlardaki sorular: yamtlarken kimsenin baskist veya
telkini altinda olmaymn. Bu formlardan elde edilecek bilgiler tamamen arastirma amaci ile kullamiacaktir,

1. ‘ Aragtirmayla Ilgili Bilgiler:

a. Aragtirmanin Amaci: Ankara ilindeki toplu beslenme hizmeti veren firmalarin
kullandikiar kalite yonetimiyle ilgili sistemleri tespit edip degerlendirmektir,
Aragtirmanin Igerigi: Toplu beslenme sistemlerindeki kalite caismalarinin
avantajlan ve dezavantajlan

. Arastirmanin Nedeni: Bilimsel arastirma X Tez caltsmasi
Arastirmanin Ongérillen Stiresi: 4 ay

Arastirmaya Katilmasi Beklenen Katiimai/Gonilli Sayisi: 65

Arastirmanin Yapilacad Yer(ler): Yemek Firmalar

g

oo

-

2. Galismaya Katihm Onayi:

Yukanda yer alan ve arastirmadan dnce katitmaciya/géniiliiye verilmesi gereken bilgileri okudum ve
katimam Istenen galksmanin kapsamini ve amacini, génlllir olarak lzerime diisen sorumluluklar tamamen

anladim, Calisma haklanda vazili ve sézlii aciklama agagida_adi belirtilen arastirmaca tarafindan

yapildi, soru sorma ve tartisma imkam buldum ve tatmin edici yanitlar aldim. Bana, calismanin
muhtemel riskleri ve faydalan sézlii olarak da anlatildi, Bu ¢alismayi istedigim zaman ve herhangi bir
neden belirtmek zorunda kalmadan birakabilecegimi ve biraktidim takdirde herhangi bir olumsuziuk ile
karsilasmayacagim: anladim,

Bu kogullarda s6z konusu aragtirmaya kendi istedimie, hichir baski ve zorlama olmaksizin katilmay: kabul
ediyorum. ]

Katilimcinn (Kendi el yazisi ile)
Adr-Soyadi:...c. o
Imzast:

(Varsa) Velayet veya Vesayet Altinda Bulunanlar icin;
Veli veya Vasisinin (kendi el yazisi ile)

Imzasi:

Not: Bu form, iki nilsha halinde diizenfenir. Bu niishalardan birf imza karsiidinda géniflil kisive verili, dicieri
aragtirmacy larafindan sakianir.

Arastirmacinin

Adl-Soyadl: ............................. T T Fisinivg na i s 15 v vm g e e maebtae v paa i 1 R 55 B B g st 32 8
imzasi;
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EK-5. Uzman Degerlendirme Formu

Uzman Degerlendirme Formu

Sayin Hocam, ben Ritmeysa Ozkan Gazi Universitasinin Beslenme ve Diyetetik bliimiinde lisans

egitimi alarak Ankara Yildimm Beyazit Universitesinin Hallc Sagilif Anabilim Dalmda yiiksek

lisansim yapmaktayim. Yiiksek lisansta *Toplu Beslenme Sistemlerinde Kalite Yénetimi Modelleme
Cahigmasi ve Ankara’daki Toplu Beslenme Sistemlerindeki Kalite Caligmalarinm Degerlendirilmesi’”

adli galigma ylriitmekteyim. Bu ¢alismam ile ilgili goriislerinizi almal istiyorum. Gorliglerinize

sunulan anket sorulari ile toplu beslenme sistemlerinde hizmet veren yemek firmalarinin genel bilgileri

ve firmalarm kalite sistemlerinin meveut durumunu degerlendirilmek amaclanimaktadir. Her bir
soruya, ‘’amacina uygunlulk’ durumuna gére check atmaniz gerekmektedir.

Eger soru, belirtilen 6zellifi net olarak dlgmeyi amaglayan bir soru ise “’Gerekli”, soru konu
kapsaminda fakat diizenlenmesi veya degistirilmesi gerekiyorsa *’Geligtirilmeli”’, soru belirtilen

ozelligi ifade etmiyor ise “’Gereksiz’’ se¢enegini isaretleyiniz. Goriiglerinizi bildirdiginiz igin tesekkir

cderiz.

Sorular

Gerekli

Gelistirilmeli

Gereksiz

1.Soru: Firma Adi

2.8oru: Anketi Cevaplayan Kisinin Ad: Soyads

3. Soru: Cahistiganiz Firmanin Bulundugu ilce

4. Soru: Cinsiyet?

5. Soru: Yag?

6. Soru; Medeni durum?

7. Soru: Egitim durumu?

8. Soru: Mezun olunan béliim

9. Soru: Kag yildir bu meslekte galigiyorsunuz?

10. Soru; Isletmedeki goreviniz (Mesleki unvaniz)?

11. Soru: Firmaniz en ¢ok hangi sektére hizmet
vermelktedir?

12. Soru: Firmamzin Gretim yaptig1 toplam mutfak
say1si kactir? (ana merkez diginda iivetim yapilan yerler)

13. Soru: Firmaniz kag yildir hazir yemek sektriinde
faaliyet pdstermektedir?

14. Soru: Firmanm Giinliik Cikardig1 Yemek Miktar?

15. Soru: Firmanin Giinlitk Cikardigi Kuver Sayist?

16. Soru: Caligan Sayis1?

17. Soru: Kurulugunuzda toplu beslenme hizmeti temini
nastl saglanmaktadir?

18. Soru: Tercifiniz tagima yemekse neden?

19. Soru: Tercifiniz yerinde {iretimse neden?

20, Soru: Isletme ruhsatiniz var mi?

21. Soru: Kalite denetleme kurumlariyla galigiyor
musunuz?

22. Soru; Kalite denetleme kurumlari ile ¢aligmiyorsaniz
neden?

23. Soru: Caligiyorsamz hangi kalite belgelerine
sahipsiniz?

24, Soru: Kalite belgelerini alirken herhangi bir sorun ile
kargilagtiniz nu?

25. Soru: Kalite belgelerini alirken karsilastigimz
sorunlar nelerdir?

26. Soru: Isletimeniz agagidaki kalite yonetim
uygulamalarndan hangisini/ hangilerini kullanmakiadir?
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EK-5. (devam) Uzman Degerlendirme Formu

Sorularm Devami Gerekli | Geligtirilmeli Gereksiz
27, Soru: Isletmenizde agafndaki arag ve tekniklerden
hangisi/ hangileri kullanilmaktadir?

28. Sorw: Gida giivenligi ve ISO ile ilgili egitim
programlarina katildiniz mi?

29. Soru: HACCP (Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol
Noktalar) sistemi ile ilgili yasal mevzuat haklanda
bilginizin diizeyi nedir?

30, Sorw: Kalite glivence sistemlerini uygulamaktaki
temel nedenleriniz nelerdir?

31. Soru: Kalite caligmalanzin pozitif etkileri nelerdir?
32. Soru: Kalite galigmalarmizin negatif etkileri

nelerdir?
33, Soru: Tedarikgi se¢iminde sizce en 6nemli faktor
nedir?

34. Soru: Uriin segiminde sizce en énemli faktdr nedir?
35, Sonu Miigteri memnuniyetini nasil 8letiyorsunuz?

Sorulmasim Istediginiz Diger Hususlar

R T e
....... D B T T T T R
R P Y T T T T T T T T PR RSP, weesenns
........... LR R R TR T T Y T T PN PR Y PSP

S840 ssbuestorasrisennannennannnss L D P
T S IR RN L LT trssagsesne MersarceercurrstrsaN st ans TR EnS verssrenennee
amssriavescteesers s oAttt ERNBIRRILISES L P Py P PP PR T T PP PR Teress
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EK-6. Bilgi Talebine Iliskin Cevap Formu
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EK-7. Uzman Goriisleri ile Kapsam Gegerlik Oraninin Bulunmasi

Sorular Gerekli | Gelistirilmeli | Gereksiz | KGO
1.Soru: Isletme Ad1 14 1 5 0.4
2.Soru: Anketi Cevaplayan Kisinin i )
Ad1 Soyadi 6 14 0.4
3. Soru: E;al}stlglmz Isletmenin 17 9 1 0.7
Bulundugu llge

4. Soru: Cinsiyet? 14 2 4 0.4
5. Soru: Yas? 15 - 5 0.5
6. Soru: Medeni durum? 8 3 9 -0.2
7. Soru: Egitim durumu? 17 1 2 0.7
8. Soru: Mezun olunan bolim 17 2 1 0.7
9. Soru: Kag yildir bu meslekte 19 1 ) 0.9
calistyorsunuz?

10. Soru: Isletmedeki géreviniz )

(Mesleki unvaniniz)? y 1 0.9
11. Soru: Isletmeniz en ¢ok hangi 17 3 i 0.7
sektore hizmet vermektedir? '
12. Soru: Isletmenizin iiretim

yaptig1 toplam mutfak sayisi 16 4 ) 0.6
kactir? (ana merkez disinda iiretim '
yapilan yerler)

13. Soru: Isletmeniz kag yildir

hazir yemek sektoriinde faaliyet 20 - - 1.0
gostermektedir?

14. Soru: Isletmenin Giinliik 15 5 ) 05
Cikardig1 Yemek Miktar1? '
15. Soru: Isletmenin Giinliik

Cikardig Kuver Sayis1? 16 3 1 0.6
16. Soru: Calisan Sayis1? 17 3 - 0.7
17. Soru: Kurulusunuzda toplu

beslenme hizmeti temini nasil 13 6 1 0.3
saglanmaktadir?

18. Soru: Terciginiz tagima 16 3 1 0.6
yemekse neden?

}9. Soru: Terciginiz yerinde 17 5 1 0.7
iiretimse neden?

20. Soru: Isletme ruhsatiniz var mi1? | 15 - 5 0.5
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EK-7. (devam) Uzman Goriisleri ile Kapsam Gegerlik Oraninin Bulunmasi

Sorularm Devam

Gerekli

Gelistirilmeli

Gereksiz

KGO

21. Soru: Kalite giivence belgesine
sahip misiniz?

19

1

0.9

22. Soru: Kalite giivence belgesine
sahip degilseniz neden?

18

1

0.8

23. Soru: Calistyorsaniz hangi
kalite belgelerine sahipsiniz?

19

0.9

24. Soru: Kalite belgelerini alirken
herhangi bir sorun ile karsilagtiniz
mi1?

15

0.5

25. Soru: Kalite belgelerini alirken
karsilastiginiz sorunlar nelerdir?

16

0.6

26. Soru: Isletmeniz asagidaki
kalite yonetim uygulamalarindan
hangisini/ hangilerini
kullanmaktadir?

20

1.0

27. Soru: Isletmenizde asagidaki
arac ve tekniklerden hangisi/
hangileri kullanilmaktadir?

17

0.7

28. Soru: Gida giivenligi ve ISO ile
ilgili egitim programlarina
katildiniz m1?

20

1.0

29. Soru: HACCP (Tehlike
Analizleri ve Kritik Kontrol
Noktalar1) sistemi ile ilgili yasal
mevzuat hakkinda bilginizin diizeyi
nedir?

14

0.4

30. Soru: Kalite glivence
sistemlerini uygulamaktaki temel
nedenleriniz nelerdir?

16

0.6

31. Soru: Kalite ¢calismalarinizin
pozitif etkileri nelerdir?

17

0.7

32. Soru: Kalite galismalarinizin
negatif etkileri nelerdir?

17

0.7

33. Soru: Tedarikg¢i seciminde sizce
en onemli faktor nedir?

18

0.8

34. Soru: Uriin se¢iminde sizce en
onemli faktor nedir?

18

0.8

35. Soru: Miisteri memnuniyetini
nasil 6l¢iiyorsunuz?

16

0.6

Uzman Sayis1

20

Kapsam Gegerlilik Oram

0.42

Kapsam Gegerlilik indeksi

0.62
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EK-8. Goriisleri Alinan Uzmanlar ve Calistiklart Kurumlar

Uzmanlar Cahstiklar1 Kurumlar
Prof. Dr. ... Yildirim Beyazit Universitesi, Tip Fakiiltesi
Dr. Ogr. ... Yildirrm Beyazit Universitesi, Tip Fakiiltesi

Dr. Ogr. Uyesi ...

Yildirrm Beyazit Universitesi, Tip Fakiiltesi

Dog. Dr. ...

Yildirim Beyazit Universitesi, Tip Fakiiltesi

Dr. Ogr. Uyesi ...

Yildirrm Beyazit Universitesi, Tip Fakiiltesi

Prof. Dr. ... Gazi Universitesi, Beslenme ve Diyetetik
Ogr. Gor. ... Gazi Universitesi, Beslenme ve Diyetetik
Ars. Gor. Dr. ... Gazi Universitesi, Beslenme ve Diyetetik
Ars. Gor. Dr. ... Gazi Universitesi, Beslenme ve Diyetetik
Ars. Gor. ... Gazi Universitesi, Beslenme ve Diyetetik
Ars. Gor. ... Yildirim Beyazit Universitesi, Tip Fakiiltesi
Ars. Gor. ... Yildirim Beyazit Universitesi, Tip Fakiiltesi
Ars. Gor. ... Yildirrm Beyazit Universitesi, Tip Fakiiltesi
Ars. Gor. ... Yildirim Beyazit Universitesi, Tip Fakiiltesi
Ars. Gor. ... Yildirim Beyazit Universitesi, Tip Fakiiltesi
Ars. Gor. ... Yildirim Beyazit Universitesi, Tip Fakiiltesi
Ars. Gor. ... Yildirim Beyazit Universitesi, T1ip Fakiiltesi
Ars. Gor. ... Hacettepe Universitesi, T1p Fakiiltesi

Ars. Gor. ... Hacettepe Universitesi, T1p Fakiiltesi

Ars. Gor. ... Hacettepe Universitesi, T1p Fakiiltesi
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