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ONSOZ

Insanlarin ev diginda beslenme gereksinimlerinin kargilanmasi, giiniimiizde
yalnizca yemek tiretimi ve sunumundan ibaret bir hizmet alan1 degildir. Toplu
Beslenme Sistemleri; giivenli gida {iretimini, beslenme planlamasini, kalite
yonetimini, siirdiiriilebilirligi, dijital teknolojileri, etik ilkeleri ve etkili kaynak
kullanimimni ayni ¢ati altinda bulusturan kapsamli bir yonetim anlayisina
donismiistiir. Hastanelerden okullara, iiniversitelerden sanayi kuruluslarina, yasl
bakim merkezlerinden askeri birliklere kadar ¢ok farkli kurumlarda yiirtitiilen
bu hizmetler, her giin milyonlarca insanin sagligini, yasam kalitesini ve hatta
gelecegini etkilemektedir. Bu nedenle Toplu Beslenme Sistemleri, yalnizca yemek
hazirlayan bir organizasyon degil; insan yasamina dogrudan dokunan, toplum
sagligini destekleyen ve siirdiiriilebilir gelecege katki sunan stratejik bir ¢aligma
alanidir.

Toplu Beslenme Sistemlerini diger hizmet alanlarindan ayiran en 6nemli
ozellik, birbirinden farkli c¢ok sayida bilesenin ayni anda yonetilmesini
gerektirmesidir. Insan giicii, malzeme, teknoloji, zaman, biitce, fiziksel gevre ve
hizmet verilen bireylerin gereksinimleri, tek bir ama¢ dogrultusunda uyum i¢inde
caligmay1 gerektirmektedir. Bagar1 yalnizca lezzetli yemek iiretmekle 6l¢tilemez.
Ayni zamanda giivenli, besleyici, ekonomik, siirdiiriilebilir ve bireye uygun
beslenme hizmetlerinin dogru zamanda sunulmasini saglamak gerekir. Béyle bir
sistemin basgarisi ise tesadiiflere birakilamaz; bilimsel bilgiye, planlamaya, giiglii
organizasyona ve nitelikli yonetime dayanur.

Iste bu noktada diyetisyenin rolii belirleyici hale gelir. Diyetisyen yalnizca
beslenme biliminin uzmani degildir; ayn1 zamanda sistemi gorebilen, kaynaklar
dogru kullanan, ekipleri yonlendirebilen ve hizmetin her asamasinda kaliteyi
glivence altina alan bir yoneticidir. Toplu Beslenme Sistemleri, beslenme biliminin
yonetim bilimiyle bulustugu en 6nemli ¢alisma alanlarindan biridir. Bu iki alan
birbirinden ayr1 diigiiniildiigiinde sistem eksik kalir; birlikte ele alindiginda ise
insan sagligina gercek anlamda katki saglayan giiclii bir yap1 ortaya ¢ikar.

Diyetisyenlik mesleginin tarihine baktigimizda da bunu agik¢a goriiriiz.
Meslegimizinilk yillarinda diyetisyenler, kimliklerini biiyiik 6l¢tide toplu beslenme
hizmetleri i¢inde olusturmus, bilgi ve becerilerini bu alanda gelistirerek toplumun
hizmetine sunmuslardir. Sonraki yillarda klinik beslenme, toplum sagligi, sporcu
beslenmesi, enteral ve parenteral beslenme gibi bir¢ok yeni ¢aligma alani gelismis,
meslegimiz her gecen giin daha da zenginlesmistir. Ancak biitiin bu gelismeler,
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Onséz

Toplu Beslenme Sistemlerinin 6nemini azaltmamais; aksine daha da goriiniir héale
getirmistir. Ciinkii bugiin hangi alanda ¢alisirsa galigsin her diyetisyen, yonetim
becerilerine ihtiyag duymaktadir.

Yillardir tizerinde 6nemle durdugum bir konu vardir. Yonetim denildiginde
hala bir¢ok kisinin aklina yalnizca yemek servisi gelmektedir. Hatta zaman zaman
“Yonetici misiniz, yoksa klinikte mi ¢alistyorsunuz?” bigimindeki yaklagimin
hala strdigiini gormekteyiz. Oysa bu bakis agisi, meslegimizi gereksiz yere iki
ayr1 diinyanin insanlariymis gibi degerlendirmektedir. Ben buna higbir zaman
katilmadim. Yonetim belirli bir ¢aligma alaninin ad1 degildir; yonetim, diyetisyenin
sahip olmas1 gereken temel mesleki yeterliliklerden biridir.

Yénetim; planlama yapabilmektir. Karar verebilmektir. Insan iliskilerini
yonetebilmektir. Kaynaklar1 en dogru bigimde kullanabilmektir. Gerektiginde
risk alabilmek, gerektiginde sorumluluk iistlenebilmektir. Bir ekibi ortak hedefler
dogrultusunda harekete gecirebilmek, degisime uyum saglayabilmek ve gelecegi
ongorebilmektir. Bu nedenle yonetim yalmizca kurum yoneticilerinin degil;
hastanede caligan klinik diyetisyeninin, toplum saglig1 alanindaki diyetisyenin,
akademisyenin, 6zel danismanlik yapan meslektasimizin da giinliik mesleki
yagaminin ayrilmaz bir par¢asidir.

Yonetimi yalnizca kurallar biitiinii olarak gérmek de dogru degildir. Yonetim
ayni zamanda bir bilimdir; ¢tinkii bilgiye, arastirmaya ve sistematik diistinmeye
dayanir. Ayn1 zamanda bir sanattir; ¢iinkii insan1 anlamayi, iletisim kurmayi,
liderlik etmeyi ve deneyimi gerektirir. Belki de en 6nemlisi yonetim, siirekli
gelisme firsatidir. Kendimizi gelistirme, ¢evremizi gelistirme ve hizmet verdigimiz
insanlara daha iyisini sunabilme firsatidir. Meslek yasamim boyunca bunun
say1siz Ornegini gordiim ve her gecen yil bu diisiinceye daha giiglii inandim.

Bugiin i¢inde bulundugumuz diinya, bizlerden ge¢mise gore ok daha fazlasini
beklemektedir. Dijital doniisiim, stirdtiriilebilirlik, gida giivenligi, afetlere hazirlik,
kalite yonetimi, yapay zeka uygulamalar1 ve hizla degisen toplumsal beklentiler,
diyetisyenlerin yalnizca bilgi sahibi olmalarini degil; degisimi yonetebilmelerini
de zorunlu kilmaktadir. Gelecegin basarili diyetisyenleri, yalnizca beslenme
biliminin giincel bilgilerine sahip olanlar degil; elestirel diisiinebilen, problem
¢ozebilen, teknolojiye uyum saglayabilen, etik ilkelere bagli, giicli iletisim
kurabilen ve liderlik 6zellikleri gelistirebilen bireyler olacaktir.

Bu nedenle tiniversitelerde verdigimiz egitimin de siirekli kendini yenilemesi
gerekmektedir. Ogrencilerimizi yalnizca bugiiniin meslek yasamina degil, heniiz
karsilasmadiklar yarinin sorunlarina hazirlamak zorundayiz. Bilgiyi ezberleyen
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Onséz

degil; bilgiyi yorumlayan, uygulayan ve gelistiren diyetisyenlere ihtiyacimiz
var. Meslegimizin gelecegi, boyle yetisen gen¢ meslektaglarimizin omuzlarinda
yiikselecektir.

Elinizde bulunan bu eser, tam da bu anlayisin riiniidiir. Prof. Dr. Aydan
Ercan’in editorliigiinde hazirlanan bu kitap, Toplu Beslenme Sistemlerini yalnizca
klasik anlamda yemek iiretim ve servis siiregleriyle sinirli tutmamis; yonetim,
liderlik, kalite, etik, hukuk, stirdiiriilebilirlik, dijital doniisiim, afet yonetimi, risk
analizi ve giincel uygulamalar1 ayn: biitiiniin pargalar1 olarak ele almistir. Bu
yaklagim, kitab1 yalnizca bir ders kitab1 olmaktan ¢ikararak, meslegin bugiinti ile
gelecegi arasinda koprii kuran kapsamli bir bagvuru kaynag: haline getirmistir.

Prof. Dr. Aydan Ercan1 uzun yillardir taniyan biri olarak sunu rahathkla
soyleyebilirim ki, onun en onemli Ozelliklerinden biri, kuramsal bilgi ile
uygulamayi bir araya getirebilmesidir. Akademik yagami boyunca yalnizca bilim
tiretmekle yetinmemis; Toplu Beslenme Sistemlerinin uygulama alanlarinda da
onemli deneyimler kazanmis, bu deneyimleri 6grencilerine ve meslektaslarina
aktarmayi ilke edinmistir. Elinizdeki eser de bu birikimin dogal bir yansimasidir.
Boliim yazarlarinin farkli uzmanlik alanlarindan gelen deneyimleriyle zenginlesen
bu kitap, disiplinler arasi bakis agisini giiglendiren degerli bir ortak emegin
trinidir.

Kitapta yer alan boliimler, temel kavramlardan baslayarak yonetim siireglerine,
profesyonel mutfaklardan kalite sistemlerine, etik ve hukuki sorumluluklardan
dijital doniistime, siirdiirtilebilirlikten afetlerde beslenme hizmetlerine kadar
genis bir yelpazeyi kapsamaktadir. Ancak kitabin en 6nemli giicii yalnizca
kapsaminin genisligi degildir. Bence asil gii¢lii yonii, okuyucuyu ezberlemeye
degil; diistinmeye, sorgulamaya ve yonetim bakis agisiyla ¢oziim iiretmeye
yonlendirmesidir. Ctinkii meslegimizin bugiin en ¢ok ihtiya¢ duydugu sey, bilgiyi
dogru yonetebilen diyetisyenlerdir.

Inantyorum ki bu eser; Beslenme ve Diyetetik 6grencileri igin giivenilir bir
ogrenme kaynag, geng diyetisyenler i¢in yol gosterici bir rehber, akademisyenler
ve uygulayicilar icin ise giincel bir bagvuru kitab: olacaktir. Daha da 6nemlisi,
Toplu Beslenme Sistemlerinin meslegimiz igindeki gergek yerini ve degerini
yeniden hatirlatacaktir. Ciinkii ben her zaman suna inandim: Giigli bir diyetisyen
yalnizca beslenmeyi bilen kisi degildir; insani, sistemi ve yonetimi birlikte
anlayabilen kisidir.

Bu degerli eserin hazirlanmasinda emegi gegen basta editor Prof. Dr. Aydan
Ercan olmak izere tiim boliim yazarlarini gontilden kutluyor, bilgi ve deneyimlerini



Onséz

biiytik bir 6zveriyle paylasarak ortaya koyduklari bu ortak ¢aligmanin meslegimize
uzun yillar katki saglayacagina yiirekten inaniyorum. Dilegim odur ki bu kitap
yalnizca tniversite siralarinda okunan bir ders kitabi olarak kalmasin; meslek
yasaminin her doneminde yeniden agilan, yeniden okunan ve her okuyusta yeni
distinceler kazandiran kalic1 bir bagvuru kaynagi olsun.

Meslegimiz insan yasamina dokunan, sorumlulugu biiyiik ve gelecegi parlak
bir meslektir. Bu gelecegi daha da giiglendirecek olanlar ise bilgiyle donanmus,
yonetim becerileri gelismis, etik degerlere bagh ve degisime Onciiliik edebilen
diyetisyenler olacaktir. Bu kitabin da boyle bir kusagin yetismesine katk:
saglamasing; tim okuyuculara yararli olmasini igtenlikle diliyorum.

Prof. Dr. Mubhittin Tayfur
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EDITORDEN

Toplu Beslenme Sistemleri, Beslenme ve Diyetetik biliminin en kapsamli
ve ¢ok yonlii uygulama alanlarindan biridir. Buna kargin, ¢cogu zaman yalnizca
yemek iiretimi ve servis siiregleriyle iliskilendirildigi i¢in hak ettigi olgiide
taninmamakta ve ozellikle 6grenciler tarafindan yeterince fark edilememektedir.
Opysa lisans egitimi sirasinda alinan beslenme derslerinin yani sira yonetim,
iletisim, psikoloji, hijyen, gida giivenligi, kalite yonetimi, stirdiiriilebilirlik ve
arastirma gibi pek ¢ok ders, Toplu Beslenme Sistemleri uygulama alaninda ihtiyag
duyulan bilgi ve becerilerin kazanilmasina katki saglamaktadir. Toplu Beslenme
Sistemleri yalnizca operasyonel siireglerin yonetildigi bir hizmet alani degil;
saglikli beslenme aligkanliklarinin gelistirilmesine, hastaliklarin 6nlenmesine,
kurumsal iyilik hélinin desteklenmesine ve toplumun genis kesimlerine
ulagilmasina katki saglayan 6nemli bir ¢alisma alanidir. Bu yoniiyle, bireye
odaklanan klinik uygulamalar1 tamamlayan; koruyucu saglik hizmetleri, toplum
saglig1 ve kurumsal iyilik halinin gelistirilmesinde stratejik bir rol tistlenmektedir.

Bu bakis agisindan hareketle, kitabin igerigi Toplu Beslenme Sistemlerinin
kuramsal altyapisindan uygulama siire¢lerine uzanan biitiinciil bir yaklagimla ele
alinmis ve birbirini tamamlayan doért ana boliim altinda yapilandirilmstir.

Toplu Beslenme Sistemlerinde bagarili olabilmek, yalnizca beslenme bilgisine
sahip olmay1 degil; yonetim anlayisy, etik degerlere baglilik, etkili iletisim, liderlik,
ekip calismasi ve kalite odakli diisiinme becerilerini de gerektirir. Bu yetkinlikler,
hizmetin planlanmasindan uygulanmasina ve degerlendirilmesine kadar tiim
stireglerin temelini olusturur. Bu dogrultuda, Toplu Beslenme Sistemlerinin
kuramsal altyapisini giiclendiren, yonetim bakis agis1 kazandiran ve mesleki
uygulamalara yon verecek temel bilgi ve becerilere yer verilmistir. (Bolim 1-9)

Toplu Beslenme Sistemlerinde kaliteli, giivenli ve siirdiiriilebilir hizmet
sunabilmek; operasyonel siireglerin dogru planlanmasini, kaynaklarin etkin
kullanilmasini, uygun ekipman se¢imini, ergonomik g¢alisma ortamlarinin
olusturulmasini, siirdiiriilebilir uygulamalarin benimsenmesini ve degisen
kosullara uyum saglayabilmeyi gerektirir. Bu dogrultuda, hizmetin etkin ve verimli
yonetimini destekleyecek operasyonel siirecler, kaynak yonetimi, siirdiiriilebilirlik
ve dijital doniigiim gibi giincel konulara iliskin temel bilgi, beceri ve uygulama
yaklagimlari ele alinmigtir. (Bolim 10-16)

Toplu Beslenme Sistemlerinde basarili olabilmek, farkli kurumlarin hizmet

anlayisini, hedef gruplarinin beslenme gereksinimlerini ve ¢aligma dinamiklerini
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dogru analiz edebilmeyi gerektirir. Hastane ve okul gibi farkli uygulama
alanlarinda sunulan beslenme hizmetleri, kendine 6zgii planlama, yonetim ve
egitim yaklasimlar1 gerektirmektedir. Bu dogrultuda, farkli uygulama alanlarinin
ozelliklerini tanimaya, alana 6zgii bilgi ve becerileri gelistirmeye ve mesleki
uygulamalar1 desteklemeye yonelik temel yaklagimlara yer verilmistir. (Bolim
17-18)

Toplu Beslenme Sistemlerinde hizmet kalitesinin siirdiiriilebilirligi, giivenligin
saglanmas1 ve siirekli iyilestirme kiiltiriiniin benimsenmesi; elde edilen
verilerin dogru degerlendirilmesini, risklerin 6ngoriilmesini ve kanita dayal
kararlar alinmasin1 gerektirir. Bu kapsamda, hizmet siireglerinin izlenmesi,
degerlendirilmesi ve siirekli gelistirilmesine katk: saglayacak temel bilgi, beceri ve
uygulama yaklagimlarina yer verilmistir. (Bolim 19-20)

Bu kitabin hazirlanma siirecinde bilgi, deneyim ve mesleki birikimlerini bityiik
bir 6zveriyle paylasarak bolimlere degerli katkilar sunan tiim béliim yazarlarimiza
en igten tesekkiirlerimizi sunariz. Farkli uzmanlik alanlarindan gelen bu ortak
emek ve bilimsel {iretimin, eserin zenginlesmesine ve okuyucular i¢in nitelikli bir
basvuru kaynagina déntismesine 6nemli katki sagladigina inaniyoruz.

Bu kitabin; Ogrenciler, akademisyenler, uygulayici diyetisyenler ve toplu
beslenme hizmetlerinde gorev alan tiim meslektaglarimiz i¢in giivenilir bir
bagvuru kaynagi olmasimi diliyoruz. Ogren, Yonet, Uygula, Degerlendir ve
Gelistir anlayisiyla kurgulanan bu eser, adinda da vurgulandig gibi Kuramdan
Uygulamaya uzanan bir 6grenme yolculugunu yansitmaktadir. Kuramsal bilgi ile
uygulama deneyimi arasinda giiglii bir bag kurarak, okuyucularin mesleki bilgi ve
becerilerini gelistirmelerine, elestirel diisiinme ve problem ¢6zme yetkinliklerini
gliclendirmelerine katki saglamasini temenni ediyoruz.

Bu kitabin, Toplu Beslenme Sistemleri alaninin daha iyi taninmasina, mesleki
farkindaligin artmasina ve gelecegin diyetisyenlerinin bu alana ilgi duymalarina
ve giivenle yonelmelerine katki sunmasini en igten dileklerimizle umut ediyoruz.
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Boliim 1

TOPLU BESLENME SiSTEMLERI VE HiZMET
YONETIMI

Aysun YUKSEL!?

1. GIRIS

Toplu beslenme; bireylerin ev disinda, belirli bir orgiitlenme ve planlama
cercevesinde beslenme gereksinimlerinin karsilandigi ortam ve kosullar: ifade
etmektedir (1). Bu kavram yalnizca biiyiik gruplara yemek sunmakla sinirh
kalmayip; sunulan 6giinlerin planli, giivenli, kabul edilebilir ve hizmet verilen
grubun gereksinimlerine uygun bigimde hazirlanmasini da kapsamaktadir (2, 3).
Bu yoniiyle toplu beslenme, bireysel yemek hazirlama davranisindan farkli olarak
kurumsal amaglara, standartlara ve hizmet ilkelerine gore sekillenen uygulamali
bir beslenme alanidir (2).

Toplu beslenme, giintimiizde yalnizca biyolojik doyum saglamanin Gtesinde
bireyin psikolojik ve sosyal gereksinimlerine de yanit vermektedir. Yemek
paylasiminin aidiyet duygusunu pekistirdigi, sosyal baglar1 giiclendirdigi ve
bireyin kurumla uyumunu kolaylastirdig1 bilinmektedir (2, 4). Nitekim toplu
beslenme hizmetleri pek ¢ok tilkede yasal diizenlemeler ve teknik sartnamelerle
glivence altina alinmakta; sunulacak 6gtinlerin enerji ve besin Ogesi icerikleri
bu belgeler araciligiyla tanimlanmaktadir. Ayni zamanda toplu beslenme
saglikli beslenmeyi destekleme, giivenli gida sunma ve gevresel agidan sorumlu
uygulamalar gelistirme gibi hedeflerle iliskilendirilmektedir (4, 5). Bu gergevede
toplu beslenme; beslenme bilimi, halk saglig1 ve kurumsal yonetim alanlarinin
kesisiminde yer alan stratejik bir uygulama alani olmak ile birlikte basta hastaneler,
okullar, tiniversiteler, is yerleri ve bakim kurumlar: gibi pek ¢ok ortamda sunulan
yemeklerin, bireylerin giinliik besin alimini ve buna bagl saghk durumunu
dogrudan etkilemesi nedeniyle saglikla da yakindan iligkilidir (4-7).

' Dog. Dr., istanbul Medeniyet Universitesi, Saghk Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Béliimii,
Istanbul, Tiirkiye. E-posta: aysun.yuksel@medeniyet.edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-6580-0207
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Boliim 2

TOPLU BESLENME ALANINDA BUTUNCUL EGITIM
VE MESLEKI YETKINLIKLER

Muhittin TAYFUR!

1.GIRIS

Toplu beslenme hizmeti, ev disinda hazirlanan yemeklerden sorumlu isletmeler,
kamu kurumlari ve sirketler anlamina gelmektedir. Bu tanim, restoranlar, okullar
ve hastaneler, profesyonel olarak toplu beslenme hizmeti sunan isletmelerini ve
diger birgok kamu tarafindan finanse edilen kurumu i¢ermektedir. Glintimiizde
toplu beslenme hizmet sektorii, en genis anlamiyla, diizenli olarak ev disinda
yemek servisi yapilan tiim isletmeleri kapsamaktadir (1,2). Bu kuruluslar arasinda
resmi kurum yemekhaneleri, otel yemek salonlari, kafeler, aile restoranlari, 6zel ve
etnik restoranlar ve fast-food isletmeleri yer almaktadir. Okullar ve iiniversiteler,
hastaneler, huzurevleri ve diger saglik bakim ortamlari, eglence tesisleri, ulasim
sirketleri, silahli kuvvetler, cezaevleri, ofis binalar1 ve fabrikalar, siipermarketler,
sarkiiteriler ve biiylik magazalar ve toplum merkezleri, emeklilik konutlarinda
faaliyet gosteren yiyecek hizmetleri de bulunmaktadir (3). Bunlarin hepsi, ev
disinda hizmet verilen kisilerin 6zel ihtiyag ve isteklerini karsilamak i¢in nitelikli
ve gitvenli yiyecek saglamak ve mali agidan saglam bir sekilde faaliyet gostermekle
ilgilidir. Yiyecek ve icecek sektorii genis ve karmasiktir. Sektordeki ¢ok ¢esitli
kuruluglar iki ana kategoriye ayrilabilir: ticari isletmeler ve kamu kuruluslar1. Bu
iki kategori daha sonra isletme tiiriine gore daha da siniflandirilabilir (4).

Anahtar kelimeler: Toplu beslenme sistemleri egitimi, yiyecek-icecek
hizmetleri egitimi, diyetetik egitimi

2. TOPLU BESLENME SiSTEMLERI DERSINiIN MUFREDAT PLANI

Toplu Beslenme Sistemleri (TBS), yiyecek hizmetleri, organizasyonu ve
yonetimi, diyetetik alanindaki profesyonel uygulamanin temel bilesenlerinden

' Prof. Dr., Istanbul Okan Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Béliimii,
mubhittintayfur@ibu.edu.tr, ORCID iD: 0000-0003-3645-5579
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Bu nedenle, bu alanin ne ifade ettiginin anlasilmasi ve mesleki gelisimde buna
yer verilmesi biiyiik énem tagir. Ogretim siirecinde hizmet odakli 6grenme
deneyimlerine katilmak; iletisim, is birligi, problem ¢6zme ve elestirel diisiinme
becerilerinin gelistirilmesine agisindan biiyiik 6nem tasidigi unutulmamalidir.
Ayni zamanda bu tiir deneyimler, gercek yasamla baglant: kurulmasini saglayarak
TBS alanini daha yakindan taninmasina katki sunar. Bu siiregte edinecek
deneyimler, yalnizca teknik agidan yetkin degil; ayn1 zamanda mesleki yasamda da
toplumsal duyarlilig: yiiksek, farkindalig1 gelismis ve mesleki sorumluluklarinin
bilincinde, giiglii diyetisyenlerin TBS alaninda daha istekli ve bilingli yer almalarini
saglayacaktir.

10. UYGULAMAYA YONELIK TEMEL CIKARIMLAR

» Toplu Beslenme Sistemleri egitimi, diyetisyenlik mesleginin yalnizca bir alt
alani degil, yonetim, gida giivenligi ve hizmet organizasyonunu biitiinciil
olarak igeren temel bir yetkinlik alani olarak ele alinmalidir.

o TBS egitiminde teorik bilgi, denetimli uygulamalar ve gercek hizmet
ortamlarryla desteklenmedikge, 6grencilerin mesleki yeterlilik ve karar verme
becerileri gelismez.

» Yonetici diyetisyen roliiniin giiclenmesi i¢cin TBS egitimi; liderlik, iletisim,
maliyet yonetimi ve kalite siireglerini kapsayan yapilandirilmis ve uygulama
agirlikls bir yaklagimla yiiriitiilmelidir.

o TBS alanma yonelik egitim deneyimleri, 6grencilerin bu alana iliskin
farkindaligini artirarak mesleki yonelimlerini sekillendirmede belirleyici bir
rol oynar.
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Boliim 3

TOPLU BESLENME SISTEMLERI YONETIMINDE ETIK
VE MESLEKi SORUMLULUK

Muhittin TAYFUR!

1. GIRIS

Diyetisyenler, klinik, halk sagligi ve o6zel ortamlarda beslenme sagligiyla
ilgilenmekle gorevli Kkisilerdir; ayrica hastanelerde ve diger kuruluglarda
buytik olgekli yiyecek iiretim operasyonlarinin sorumlulugunu tstlenmekte
ve denetlemektedirler. Uygulama ortamlarinin farkliliklarmma bagli olarak
diyetisyenlerin kargilastiklar1 etik sorunlar da g¢ok ¢esitlilik gostermekte,
diyetisyenler neredeyse her giin etik durumlar ve ikilemlerle karsi karsiya
kalmaktadirlar. Cagdas besinler, yeni iirtinler ve beslenme alaninda ortaya ¢ikan
etik tartismalar dikkate alindiginda, diyetisyenler cogu zaman etik degerlendirme
ve karar verme sorumlulugu bulunan pozisyonlarda gorev almaktadir. Bununla
birlikte, beslenme ve diyetetik alaninda etik Konusundaki arastirmalar sinirli
kalmaktadir. Ayrica beslenme ve diyetetik ogrencilerine lisans egitimleri
sirasinda etik egitiminin yeterli diizeyde verildigine iliskin kanitlar sinirhidir.
Bu durum, diyetisyenlerin etik sorunlarla kargilastiklarinda ¢ogu zaman yeterli
hazirlik olmaksizin karar vermek zorunda kalmalarina neden olabilmektedir.
Bu bolimiin amaci, beslenme ve diyetetik alanindaki etik tartigmalar1 6zetlemek
ve toplu beslenme sistemlerinde gorev yapan diyetisyenlerin uygulamada
karsilasabilecekleri etik karar verme siireglerine daha iyi hazirlanmalarina yonelik
bir yaklagim onermektir. Bu boliimde ayrica, beslenme ve diyetetik egitimi ve
uygulamasi baglaminda etik konusunda daha fazla arastirma yapilacak alanlar da
Ozetlenmistir.

2. BiR MESLEK OLARAK DIYETISYENLIK

Diyetisyenlik mesleginin ayirt edici 6zelliklerinden biri, tarihsel gelisiminin
ev ekonomisi temelli bir yapidan dogmus olmasidir. Ozellikle 1970’li yillardan

' Prof. Dr., Istanbul Okan Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Boliimii,
mubhittintayfur@ibu.edu.tr, ORCID iD: 0000-0003-3645-5579
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Toplu Beslenme Sistemleri Yonetiminde Etik ve Mesleki Sorumluluk

hale getirilerek bu sorunlarin daha iyi anlagilmasini saglayabilir, etik acidan
daha saglam kararlar alma kapasitelerini gelistirebilir.

o Universitelerin beslenme ve diyetetik béliimleri derslerin igerigi ve 6gretim
stireciyle ilgili sorumluluk ve yetkiye sahiptir. Bu nedenle beslenme ve
diyetetik 6grencilerinin alacagi etik egitiminin tiiriinii belirlemede kritik
oneme sahiptirler. Beslenme ve diyetetik egitimi, gelecegin diyetisyenlerini
mesleki davranis konularini ele almaya, bugiiniin ve gelecegin etik sorunlarini
¢ozmeye hazirlamak igin gerekli etik egitimini saglamalidir.

o TBSde diyetisyenlerin, mesleki etik davranislar1 anlama ve etik teoriyi
uygulamaya aktarma yikimliligi vardir.  Ogrenciler, kendi etik
davranislarinda rol model olarak hareket etmek icin beslenme ve diyetetik
egitimcileriile birlikte ¢aligmalidir. Clinkii beslenme ve diyetetik 6grencilerinin
etik zorluklarla baga ¢ikmak icin kendilerini donatma firsatlarina ihtiyaglar
vardir.
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Boliim 4

SAGLIK MESLEK MENSUBU OLARAK DIiYETISYEN
VE HUKUK: GOREV TANIMI, HAKLAR VE
SORUMLULUKLARA iLiSKIN TEMEL HUKUKI

CERCEVE *

Orhan Emre KONURALP!
Damla ERCAN?

1. GIRIS
Giiniimiizde diyetisyenlik, koruyucu saglik hizmetlerinden klinik uygulamalara,
halk sagligindan toplu beslenme sistemlerine kadar genis bir alanda faaliyet

gosteren, bilimsel bilgiye dayali ve yiiksek sorumluluk gerektiren bir saglik
meslegi niteligi tasimaktadr.

Diyetisyenlik mesleginin kurumsallagmasi, devletin saglik alanindaki
diizenleyici ve orgiitleyici isleviyle birlikte gerceklesmistir. Modern hukuk
diizeninde bir meslegin kamusal otorite tarafindan taninmasi, meslege giris
kosullarinin belirlenmesi, meslek mensuplarinin gorev, yetki ve sorumluluklarinin
tanimlanmasi, mesleki standartlarin olusturulmasi ve meslegin icrasinin
denetlenmesi hukuki diizenlemeler araciligryla miimkiin olmaktadir. Bu yoniiyle
hukuk, yalnizca mesleki faaliyetleri diizenleyen bir ara¢ degil; ayn1 zamanda
meslegin kamusal mesruiyetini tesis eden, uzmanlik alaninin sinirlarini belirleyen,
meslek mensuplarinin hak ve yiikéimliiliiklerini tanimlayan ve bireylerin saglik
hakkinin korunmasini giivence altina alan kurucu bir isleve sahiptir.

Meslek mensuplarinin gorev, yetki ve sorumluluklarini bilmeleri; hukuka
aykir1 uygulamalarin 6nlenmesi, mesleki risklerin azaltilmasi ve hasta veya
hastalar/daniganlar, diger saglik calisanlari, isverenler ya da kamu kurumlar:

Bu bolim, hukuk alanindaki akademik yazim gelenegine uygun olarak hazirlanmistir. Bu nedenle, agiklanan
konularin dayandigi mevzuat, yargi kararlari ve diger hukuki kaynaklara iligkin atiflar, saglik bilimlerinde
yaygin olarak kullanilan kaynakga sisteminden farkli olarak dipnotlar araciligiyla gosterilmistir.

' Dr. Ogr. Uyesi, Kirklareli Universitesi Hukuk Fakiiltesi, Medeni Usul ve Icra iflas Hukuku AD,
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Mevzuat

1219 sayili Tababet ve Suabati Sanmatlarinin Tarzi Icrasina Dair Kanun, https://www.mevzu-
at.gov.tr/mevzuat?MevzuatNo=1219&MevzuatTur=1&MevzuatTertip=3, Erisim Tarihi:
09/07/202026

193 sayili Gelir Vergisi Kanunu, https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?MevzuatNo=193&Mev-
zuatTur=1&MevzuatTertip=4 Erisim Tarihi: 09/07/2026

213 sayili Vergi Usul Kanunu, https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?MevzuatNo=213&Mevzu-
atTur=1&MevzuatTertip=4 Erisim Tarihi: 09/07/2026

657 sayili Devlet Memurlar: Kanunu, https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?MevzuatNo=657&-
MevzuatTur=1&MevzuatTertip=5, Erisim Tarihi: 09/07/2026

2547 sayil Yiiksekogretim Kanunu, https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?MevzuatNo=2547&-
MevzuatTur=1&MevzuatTertip=5 Erisim Tarihi: 09/07/2026

2577 1dari Yargilama Usulii Kanunu, https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?MevzuatNo=2577&-
MevzuatTur=1&MevzuatTertip=5,Erigim Tarihi: 09/07/2026

3359 sayili Saglik Hizmetleri Temel Kanunu, https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?Mevzuat-
No=3359&MevzuatTur=1&MevzuatTertip=5 Erisim Tarihi: 09/07/2026

4483 sayill Memurlar ve Diger Kamu Gorevlilerinin Yargilanmasi Hakkinda Kanun, https://www.
mevzuat.gov.tr/mevzuat?MevzuatNo=4483&MevzuatTur=1&MevzuatTertip=5 Erisim Ta-
rihi: 09/07/2026

4721 sayili Tark Medeni Kanunu, https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?MevzuatNo=47218&-
MevzuatTur=1&MevzuatTertip=5 Erigsim Tarihi: 09/07/2026

4857 sayili Is Kanunu, https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?MevzuatNo=4857&Mevzuat-
Tur=1&MevzuatTertip=5 Erisim Tarihi: 09/07/2026

5237 sayili Tiirk Ceza Kanunu, https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?MevzuatNo=5237&Mev-
zuatTur=1&MevzuatTertip=5 Erisim Tarihi: 09/07/2026

5510 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortasi: Kanunu, https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?-
MevzuatNo=5510&MevzuatTur=1&MevzuatTertip=5 Erisim Tarihi: 09/07/2026

6098 sayili Borglar Kanunu, https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?MevzuatNo=6098&Mevzu-
atTur=1&MevzuatTertip=5 Erisim Tarihi: 09/07/2026
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6100 Hukuk Muhakemeleri Kanunu, https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?MevzuatNo=6100&-
MevzuatTur=1&MevzuatTertip=5 Erisim Tarihi: 09/07/2026

6502 sayili Tiiketicinin Korunmas: Hakkinda Kanun, https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?-
MevzuatNo=6502&MevzuatTur=1&MevzuatTertip=5 Erigim Tarihi: 09/07/2026

6698 sayili Kisisel Verilerin Korunmasi Kanunu, https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?Mevzu-
atNo=6698&MevzuatTur=1&MevzuatTertip=5 Erisim Tarihi: 09/07/2026

Devlet Memurlar1 Disiplin  Yonetmeligi, https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?Mevzuat-
No=3935&MevzuatTur=218&MevzuatTertip=5 Erisim Tarihi: 09/07/2026

Saglik Meslek Mensuplart ile Saglik Hizmetlerinde Calisan Diger Meslek Mensuplarinin Is ve Gorev
Tanimlarina Dair Yonetmelik, https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?MevzuatNo=19696&-
MevzuatTur=7&MevzuatTertip=5 Erisim Tarihi: 09/07/2026

Saglik Meslek Mensuplarinin Serbest Meslek Icrasi Hakkinda Yonetmelik, https://www.mevzu-
at.gov.tr/mevzuat?MevzuatNo=42353&MevzuatTur=7&MevzuatTertip=5Erisim Tarihi:
09/07/2026

Yatakli Tedavi Kurumlar: Isletme Yonetmeligi, https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?Mevzuat-
No=85319&MevzuatTur=3&MevzuatTertip=5Erisim Tarihi: 09/07/2026
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Boliim 5

TOPLU BESLENME SiSTEMLERI
YONETIMINDE YASAL DUZENLEMELER

Aysun YUKSEL!?

1. GIRIS

Bu bolimde Tirkiyede toplu beslenme yo6netimini sekillendiren yasal
diizenlemeler tarihsel gelisimi, temel mevzuat alanlar1 ve kuruma 6zgii uygulama
farkliliklari cergevesinde ele alinmigtir. Cumhuriyet’in ilk yillarindan itibaren gida
denetimi ve halk sagligina iliskin diizenlemelerle gelisen yasal yapi, glintimiizde
5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu, 4734 sayili
Kamu Thale Kanunu, Gida Hijyeni Yonetmeligi, Tiirk Gida Kodeksi diizenlemeleri,
is saglig1 ve giivenligi mevzuati ve kuruma 6zgii yonetmeliklerden olusan ¢ok
katmanli bir yapiya dontismiistiir. Toplu beslenme hizmeti sunan kurumlar
yalnizca gida giivenilirliginden degil; ihale siiregleri, teknik sartname hazirlhigs,
HACCP uygulamalari, kayit ve onay islemleri, alerjen ve tiiketici bilgilendirmesi,
numune alma, atik yonetimi ve ¢aligan giivenligi gibi bir¢ok yasal yiikiimliiliikten
sorumludur. Bélimde ayrica hastaneler, okullar, iiniversiteler, yurtlar, 6zel
kurumlar ve ceza infaz kurumlari gibi farkli toplu beslenme ortamlarinin mevzuat
agisindan benzerlikleri ve ayrigan yonleri degerlendirilmistir. Tiirkiyede ozellikle
devlet okullarinda baglayici ve yaygin bir okul yemegi politikasinin bulunmamasi
onemli bir politika boslugu olarak 6ne ¢ikmaktadir. Sonug olarak, toplu beslenme
yonetiminde mevzuat bilgisi teknik bir ayrint1 degil; gida giivenilirligi, kamu
yarari, hizmet kalitesi, hesap verebilirlik ve siirdiiriilebilirlik agisindan temel bir
mesleki yeterlik alanidir.

2. Yasal Diizenlemelerin Tarihsel Gelisimi

Tiirkiyedemodernanlamdagidamevzuatinintemelleri, Cumhuriyet'inilkyillarinda
atilmigtir. Osmanli doneminde gida denetimi; narhlar, lonca kurallar1 ve kadi
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Kamu kurumlarinda yemek hizmeti alimi; 4734 sayili Kamu fhale Kanunu,
EKAP, teknik sartname, dogrudan temin smirlari, numune alma ve denetim
stiregleriyle birlikte diistintilmeli; maliyet etkinligi hi¢cbir zaman gida giivenilirligi
ve hizmet kalitesinin oniine gegirilmemelidir.

Hastaneler, okullar, tiniversiteler, yurtlar ve ceza infaz kurumlar1 ayni temel
gida mevzuatina bagl olmakla birlikte, kuruma 6zgii yonetmelikler ve hizmet
modelleri nedeniyle farkli sorumluluk alanlar1 dogurur; bu nedenle toplu
beslenme uygulamalari kuruma gore planlanmalidir.
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TOPLU BESLENME SiSTEMLERINDE SATIN ALMA
YONTEMLERI VE YASAL SURECLER

Aysu ZEKIOGLU!

1. Giris

Kurumsal mutfaklar okul, hastane, huzurevi, giindiiz bakim evi gibi alanlarda farkl
ozelliklere sahip niifus gruplarina biiyiik 6lgekli ve planli sekilde yemek saglayan
yerlerdir (1). Bu mutfaklarin temel islevi dogru planlama ve tasarimin yani sira
birbirine bagli ¢esitli is istasyonlar1 arasindaki koordinasyonun saglanmasidir (2).
Mutfak hizmetleri ayn1 zamanda satin alma, tedarik ve depo yonetimi gibi idari
stiregler agisindan da kendine 6zgii dinamiklere sahip bir alandur.

Kurumsal mutfaklarin y6netiminde temelde iki ana model iizerinden
yuritilmektedir. Bunlardan ilki, kurumun kendi biinyesindeki as¢1, garson ve
destek personeliyle yemek tiretimini ve servisini tistlendigi ‘6z kaynak (in-house)’
modeli; ikincisi ise ‘dis kaynak kullanimi (outsourcing)’ modelidir. Post-modern
yonetim anlayisinin ¢agdas yontemleri icinde yer alan dis kaynak kullanimi
destek hizmetlerinin yiiriitilmesinde yaygin sekilde kullanilmaktadir. Destek
hizmetlerinde dis kaynak kullanimi, operasyonel maliyetleri azaltmak, hizmet
kalitesini iyilestirmek ve temel yetkinliklere odaklanmak isteyen kurumlar i¢in
popiiler bir strateji olarak ortaya ¢ikmistir (3). Bu modelde mutfak hizmetleri
uzman bir yiiklenici firmaya devredilerek yemeklerin kurum mutfaginda
hazirlanmasi saglanmaktadir.

Kamu kurumlarina ait kurumsal mutfaklarin yonetiminde ister 6z kaynak
ister dis kaynak kullanimi modeli kullanilsin gergeklestirilen her tiirléi satin
alma isleminde 4734 sayili Kamu Thale Kanunu (4) basta olmak iizere mevzuatin
gereklilikleri yerine getirilmelidir. Ozel isletmelerde ise 6098 sayili Tiirk Borglar
Kanunu (5) ve 6102 sayili Tiirk Ticaret Kanunu (6) ve ilgili diger mevzuat
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3. Ozellikle teknik sartname hazirligi ve muayene kabul siireclerinde bas
diyetisyen ve/veya diyetisyenlerin rolii olduk¢a 6nemlidir.

4. Tum siiregte bag diyetisyen ve/veya diyetisyenler tarafindan imza altina
almacak olan evraklarin imzalanmadan 6nce dikkatlice okunmasi gerekli
hallerde mevzuatin yeniden gézden gegirilmesi 6nerilmektedir.
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TOPLU BESLENME SISTEMLERI YONETIMINDE
LIDERLIK VE TAKIM CALISMASI

Is1l USTA KARA!

1.Giris

Kurumsal mutfaklar; hastaneler, okullar, tiniversiteler, askeriye, oteller, fabrikalar
gibi toplu beslenme hizmeti sunan kurumlardaki ©nemli organizasyonel
yapilardir. Bu mutfaklar, giinde yiizlerce hatta binlerce kisiye standart, giivenli ve
kaliteli yemek hizmeti sunan ortamlardir. Bu ortamlar 6l¢ek biyiikliigii nedeniyle
kisith zamanda, yiiksek tempoda, hijyen ve gida giivenligi standartlarina dikkat
ederek faaliyetlerini siirdiirmekle yiikiimliidiir. Kurumsal mutfaklar, farkli meslek
gruplarinin es zamanli ve koordineli bir sekilde ¢aligmasini gerektiren karmagik
orgiitsel yapilardir. Dolayisiyla kurumsal mutfaklarda hizmet kalitesinin
stirdiiriilebilirligi sadece fiziki imkanlar ve teknik altyapiya bagli olmamakta, insan
kaynaginin nasil organize edildigi ve yonetildigi tizerinde durulmasi gereken bir
konu olarak 6ne ¢cikmaktadir.

Biiyiik 6l¢ekli ve kaliteli beslenme hizmeti sunmak ve siirdiirebilmek i¢in giiglii
liderlik anlayis1 ve etkin bir takim yonetimi gerekmektedir. Kurumsal mutfaklarda
organizasyon yapist ne kadar iyi yapilmis olursa olsun bu yapiy1 etkin ve etkili
kilan liderin varligidir. Kurumsal mutfakta lider, ¢alisanlar arasi esgiidiimlemeyi
saglayan, iletisimi etkinlestiren, ¢atismalar1 ¢ozen, kriz anin1 yonetebilen, takim
ruhunu olusturan kisi olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Toplu beslenme sistemlerinde, modern liderlik davraniglarini gosteren
liderin varlig1 ve ¢alisanlar1 tek bir cati altinda birlestirmesi kaliteli hizmetin
strdiiriilebilirligi agisindan temel unsur olarak disiiniilmektedir. Geleneksel
mutfak yonetimi anlayisinin, kati hiyerarsik yapilarin ve emir-komuta zincirinin
otesinde insan odakli liderlik modellerinin gida giivenligi ve hijyeni iizerinde
etkili oldugu 6ngoriilmektedir (1).

' Dog. Dr., Trakya Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Saglik Kurumlari Yonetimi AD, isilusta@trakya.
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o Tek tip yonetim tarzi ve tek tip lider davranisi yoktur; ayni anda birden fazla
lider davranis: gosterilir.

o Kurumsal mutfaklarda her ¢alisan takimin bir tiyesidir.

 Lider, ¢aliganlar arasinda agik iletisim ve geri bildirimi tegvik eder, katilimci
yonetim anlayis1 giider ve ¢alisan iyi olusuna 6nem verir.
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TOPLU BESLENME HiZMETLERINDE KALITE
YONETIMI -TUKETICI MEMNUNIYETI

Eren CANBOLAT?
Funda Pinar CAKIROGLU?

1.Giris

Toplu beslenme hizmetleri, farkli kurum ve topluluklara yonelik biyiik 6lgekli
yemek iiretimi ve sunumunu kapsayan; sosyal, ekonomik ve halk saglig1 acisindan
biiytik 6nem tagimaktadir. Bu sistemler hastaneler, okullar, askeri kurumlar ve
isyerleri gibi farkli ortamlarda bireylerin beslenme gereksinimlerini kargilamakta
ve genis bir hizmet ag1 olusturmaktadir (1). Ornegin toplu beslenme hizmetleri,
okullar gibi toplum temelli ortamlarda halk sagliginin korunmas: ve gelistirilmesi
agisindan  6nemli bir rol dstlenmektedir. Okullarda sunulan beslenme
hizmetlerinin ¢ocuklarin beslenme aligkanliklarini sekillendirdigi, saglikli yasam
davraniglarinin kazanilmasina katki sagladigi ve hizmet kalitesinin artirilmasinin
bireysel ve toplumsal diizeyde olumlu ¢iktilar olusturdugu bildirilmektedir (2). Bu
yoniiyle toplu beslenme sistemleri, yalnizca bireysel beslenme gereksinimlerini
kargsilayan yapilar degil, ayn1 zamanda koruyucu saglik hizmetlerinin 6nemli bir
bileseni olarak degerlendirilmektedir (3).

Toplu beslenme hizmetlerinin yalnizca gida saglama isleviyle sinirli olmadigy;
hizmet kalitesi, stirdiiriilebilirlik ve kullanici memnuniyeti gibi ¢ok boyutlu
ciktilar irettigi bilinmektedir (3). Ozellikle saglik kurumlarinda sunulan toplu
beslenme hizmetlerinde kalite, bireylerin gida alimi ve genel saglik durumu
tizerinde dogrudan etkili olan kritik bir unsur olarak degerlendirilmektedir.
Disiik kaliteli beslenme hizmetlerinin bireylerin gida tiiketimini azaltabildigi,
bunun ise beslenme yetersizlikleri, hastanede kalig stiresinin uzamasi ve olumsuz
klinik sonuglara yol acabilmektedir (4). Bu nedenle toplu beslenme hizmetlerinin

' Dr. Ogr. Uyesi, Ankara Universitesi, Saglhk Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik AD, ecanbolat@
ankara.edu.tr, ORCID iD: 0000-0001-6250-2303

2 Prof. Dr, Ankara Universitesi, Saghk Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik AD, cakiroglu@ankara.
edu.tr, ORCID iD: 0000-0003-2324-6874

DOI: 10.37609/akya.4370.c20702
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« Personel egitimi ve hizmet i¢i gelisim programlar giiglendirilmelidir.

» Hizmet kalitesinin siirdiiriilebilirligi agisindan personelin hijyen, iletisim
ve hizmet sunumu konularinda diizenli egitim almasi saglanmalidir.
Ozellikle personel davraniglarinin memnuniyet {izerindeki etkisi gz éniinde
bulundurulmalidir.

 Fiziksel ¢evre ve hizmet ortamu iyilestirilmelidir.

« Yemekhane ortaminin temizligi, konforu, havalandirmasi ve genel ambiyansi,
hizmet kalitesinin ayrilmaz bir parcasi olarak ele alinmali ve diizenli olarak
degerlendirilmelidir.

Sonug olarak, toplu beslenme hizmetlerinde kalite yonetimi ancak teknik
standartlar ile kullanici deneyimini biitiinlestiren bir yaklasim ile stirdiiriilebilir
hale gelebilir. Gelecekte yapilacak ¢aligmalarin dijitallesme, veri temelli karar
verme ve kullanici katilimini artiran uygulamalara odaklanmasi, hizmet
kalitesinin gelistirilmesine katk: saglayacaktir.

Uygulamaya Yonelik Temel Cikarimlar

Menti  planlamasinda  kullanici  geri  bildirimlerinin ~ diizenli  olarak
degerlendirilmesi, yemek kabuliinii ve titketici memnuniyetini artirabilmektedir.

« HACCP, ISO 22000 ve benzeri kalite yonetim sistemlerinin entegre
uygulanmas; tiretim siireglerinin standardizasyonu, sicaklik kontrolii ve gida
giivenliginin izlenebilirligini desteklemektedir.

« Servis siireci ile fiziksel ¢evre unsurlari (zamaninda servis, personel iletisimi,
ambiyans ve yemekhane diizeni) tiiketicinin algiladigi hizmet kalitesini
dogrudan etkilemektedir.

 Dijital geri bildirim sistemleri (QR kodlu anketler, mobil degerlendirme
uygulamalar1 vb.) kullanici memnuniyetinin anlik izlenmesine ve sorunlara
hizli miidahaleye olanak saglamaktadur.
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Boliim 9

MENU TASARIMINDA GORSEL iLETISIM VE
TUKETICI ALGISI

Pinar SOKULMEZ KAYA!
Canan ASAL ULUS?

1.Giris

Saglik profesyonelleri ozellikle diyetisyenlerin menii planlamasinda 6nceligi
saglikli, yeterli ve dengeli meniiler yapmak olmustur. Meniiler planlanirken
uygulanabilirligi siirdiiriilebilirligi, renk, koku, aroma, malzeme, arag gereg, isgiicii
planlamalarina dikkat edilmektedir. Oysa meni planlarken ozellikle isletmeler
acisindan bu menilerin satis1 tiiketimi de 6nemli bir konudur. Bir meniiniin
amaglari arasinda iletisim, somut kanit sunma ve satig yer alir. Yoneticiler yeni
bir menii olustururken tiim bu unsurlar1 géz oniinde bulundurmalidir. Bir sozel
sunumda Ozenle secilmis kelimeler onu heyecan verici ve akilda kalici hale
getirebilir. Bu durum gorsel meniiler i¢cin de s6z konudur. Akilli yoneticiler,
hedef kitlelerini (miisterilerini) ment tasarim siirecine dahil ederek, amaclanan
mesajin alian mesaj olmasini saglarlar. Menii, somut bir iletisim arac1 olarak
isletmenin imajin1 yansitmalidir. Tasarim, renkler, kagit, illiistrasyonlar ve yazi
tipi restoranin imajini giiglendirmelidir ki menti, yiyecek ve igecek isletmelerinin
kisiliginin bir uzantisi haline gelsin. Bu ¢alismada sekilsel olarak menii planlamaya
etkileyen diger faktorler ele alinmistir. Giiniimiiz yasam kosullarinda, evde
gegirilen zamanin azalmasiyla birlikte, insanlar yemek ihtiyaglarini yogun bir
sekilde ev digindaki yiyecek ve igecek isletmelerinde (YII) karsiliyorlar. Yiyecek
ve igecek isletmelerinde yemek se¢imi ve siparisinde en 6nemli rehber olan
ment, iyi tasarlandiginda tiiketici memnuniyetini artirmali, hizmetin diizenli
yuriitilmesini saglamali, maliyet kontroliinii kolaylastirmali, olumlu bir imaj
yaratmali ve isletmenin basarisina katkida bulunmalidir (1).

1
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istenen segeneklere yonlendirebilmekte, se¢im siirecini kolaylagtirmakta ve
memnuniyet diizeyini etkileyebilmektedir. Ayn1 zamanda besin degeri, alerjen
bilgileri ve 6zel diyetlere iliskin agiklamalarin uygun bi¢imde sunulmas; tiiketici
haklarinin korunmasina, gida giivenliginin desteklenmesine ve hizmet kalitesinin
gelistirilmesine katkida bulunmaktadir.

Diyetisyenler, menii planlama stirecindeki rollerinin yani sira mentilerin igerik
ve tasarim Ozelliklerinin degerlendirilmesinde de aktif sorumluluk tistlenmelidir.
Menti tasarimi kararlari yalnizca grafik diizenlemeler olarak goriilmemeli;
beslenme egitimi, davranis degisikligi, saglikli secimlerin tesviki ve siirdiiriilebilir
tilketim hedefleriyle birlikte ele alinmalidir. Gelecekte dijital meniiler, ¢evrim igi
siparis sistemleri ve kisisellestirilmis menii uygulamalarinin yayginlagsmasiyla
birlikte, menii tasariminin tiiketici davranisi tizerindeki etkisini inceleyen
uygulamali ¢aligmalarin artirilmasi ve kanita dayali tasarim yaklagimlarinin
gelistirilmesi yararli olacaktir. Bu yaklagim, hem hizmet sunumunun etkinligini
artiracak hem de toplu beslenme sistemlerinde daha bilingli ve saglikli secimlerin
desteklenmesine katki saglayacaktur.

UYGULAMAYA YONELIK TEMEL CIKARIMLAR

1. Menii tasarimy, tiiketicinin dikkatini belirli seceneklere yonlendiren sessiz bir karar destek ara-
cidir; diyetisyen bu araci beslenme hedefleri dogrultusunda kullanabilir.

2. Gorsel hiyerarsi, renk ve yerlesim tercihleri; saglikli seceneklerin goriiniirliigiinii ve segilme
olasiligini dogrudan etkiler.

3. Meni tasarimina iligkin kararlar yalnizca estetik degil, tiiketici davranisini ve 6giin se¢imlerini
sekillendiren yonetimsel kararlardir.

4. Diyetisyen, menii planlamanin yan: sira meniintin gorsel sunumunu da degerlendirerek bes-
lenme egitimi ve davranis degisikligi siirecine katki saglayabilir.
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ENDUSTRIYEL MUTFAKLARDA ERGONOMIK
TASARIM iLKELERI

Huriye TUMER!

1. GIRIS

Endiistriyel mutfaklar sicaklik, nem, is kazasi riski olusturan ekipmanlar, yogun
calisma saatleri, kisitli zamanda is yetisrme gerekliligi, yogun fiziksel aktivite ve
uzun mesai saatleri gibi pek ¢ok zorlu gorevi birarada bulundurur (1).Mutfak
tasariminda genellikle alan kullanimi, mutfak boéliimlerinin planlanmasi veya
hijyen standartlar1 degerlendirilirken, insan odakli konular genellikle goz
ard1 edilmistir. Endiistriyel bir mutfagin basarisi ¢ogu zaman ¢alisan saglig1 ve
mutlulugu ile iligkilidir.

Mutfak ortaminda uzun saatler ¢alisan personelin antropometrik 6l¢timlerine
uygun ayni zamanda standartlar ¢ergevesinde tasarlanan ekipman ve arag gerecler
sayesinde ergonomik bir ¢alisma alani saglanmis olur. Ergonomik mutfaklar
galisan memnuniyeti ve mutlulugu ile is giivenligini saglarken, kurum ve misteri
memnuniyetine de hizmet eder (1,2,3).

2. Ergonominin Temel ilkeleri ve Mutfak Uygulamalar:

Ergonomi kelimesi Yunanca kokenli olup ergon: is ve nomos: yasalar kelimelerinin
birlesimidir. Giiniimiizde bu kelime “insanin ¢aligmasina uygun c¢evrenin
tasarlanmasi” olarak tanimlanir. Mutfak ergonomisi ise mutfakta ¢alisan kisilerin
konforlu ve rahat ¢aliymasini hedefleyen, mutfaklarin insan anatomisine uygun
bigimde dizayn edilmesi amaciyla olusturulmus bir alandir (2,3).

Ergonomi; sistem, ekipman ve siirecleri kontrol eden ve insana hizmet eden
bir kavramdir. Ergonomi bilimi uygulandiginda, tasarimlar insanlarin giiglii
yonlerini ve yeteneklerini desteklerken sinirlamalarinin etkisini en aza indirir;
boylece insanlar1 tasarima uyum saglamaya zorlamak yerine, tasarimin insana
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seciminde yalnizca ilk yatirnm maliyeti degil; enerji verimliligi, kullanim
kolaylig1, bakim gereksinimi ve ergonomik 6zelliklerin birlikte degerlendirilmesi
onerilmektedir.

Ayrica ¢aliganlara diizenli ergonomi ve giivenli ¢aligma egitimleri verilmesi,
ergonomik risk degerlendirme yontemlerinin belirli araliklarla uygulanmasi
ve teknolojik gelismeler dogrultusunda akill, stirdiiriilebilir ve kullanici dostu
mutfak sistemlerine yatirim yapilmas: 6nem tagimaktadir. Bu biitiinciil yaklagim,
toplu beslenme hizmetlerinde hem ¢alisan refahinin hem de hizmet kalitesinin
uzun vadede siirdiiriilebilirligini destekleyecektir.
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Boliim 11

TOPLU BESLENME SISTEMLERINDE ARAC GEREC VE
EKIPMAN SECIiM OLCUTLERI

Huriye TUMER!

1. GIRIS

Toplu beslenme hizmetlerinin sunuldugu endiistriyel mutfaklar; hastaneler,
okullar, oteller, restoranlar, sanayi kuruluglari ve benzeri kurumlarda yiiksek
miktarlarda yemek {iiretiminin gerceklestirildigi tiretim sistemleridir. Bu
sistemlerde gida giivenliginin saglanmasi, iretim verimliliginin artirilmast,
calisan saghiginin korunmasi ve isletme maliyetlerinin kontrol altinda tutulmasy;
mutfak tasarimindan ekipman se¢imine, is akisindan ergonomik diizenlemelere

kadar birgok unsurun birlikte degerlendirilmesini gerekir.

Artan dretim kapasitesi, teknolojik gelismeler ve stirdiirilebilirlik
gereksinimleri, endiistriyel mutfaklarin yalnizca fiziksel tretim alanlar1 olarak
degil; insan, ekipman ve gevresel faktorlerin etkilesim icinde oldugu biitiinciil
sistemler olarak ele alinmasini gerekli kilar. Bu amagla mutfak ekipmanlarinin
se¢iminde ergonomi, is saglig1 ve giivenligi, hijyen ve enerji verimliligi konular:
g6z 6ntinde bulundurulur.

2. Endiistriyel Mutfaklarda EKipman Se¢imi

Endiistriyel mutfaklar, yalnizca tiretimin gergeklestigi fiziksel alanlar degil; insan,
ekipman, mekan ve bilgi akisinin siirekli etkilesim iginde oldugu sistemlerdir. Bu
sistemlerde her bilesen, digerini dogrudan etkiler. Dolayisiyla mutfak tasarimi
biitiinciil bir bakis agist gerektirir (1,2,3). Bu gergevede ekipman se¢imi, yalnizca
teknik ozelliklere gore yapilan bir tercih olmasinin aksine, sistem performansi,
insan faktorleri ve uzun vadeli operasyonel siirdiiriilebilirlik ile birlikte
degerlendirilir.
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Bu boliimde incelenen kriterler, endiistriyel mutfak ekipmanlarinin se¢iminde
bilimsel ve sistematik bir yaklasimin gerekliligini ortaya koymaktadur. Is analizi,
caligma tiggeni, ergonomik tasarim ilkeleri ve uluslararas: standartlar birlikte
degerlendirildiginde; ¢alisan yiikiinin azaltildigy, is akisinin hizlandigi, gida
giivenliginin giiglendigi ve isletme maliyetlerinin optimize edildigi daha verimli
mutfak sistemleri olugturmak mimkiindir.

Gelecekte endiistriyel mutfak tasarimlarinin; dijitallesme, yapay zeka destekli
yonetim sistemleri, nesnelerin interneti (IoT), enerji izleme teknolojileri ve
yasam dongiisii degerlendirmeleri ile daha biitiinctil bir yapiya dontigmesi
beklenmektedir. Bu dontisiim siirecinde kullanici odakli ergonomik tasarim
anlayiginin korunmasi, teknolojik gelismelerin insan faktoriinii destekleyecek
sekilde uygulanmasi biiyiik 6nem tagimaktadir.

Sonug olarak, basarili bir endiistriyel mutfak sistemi yalnizca kaliteli
ekipmanlardan degil; dogru se¢ilmis, dogru konumlandirilmis, etkin kullanilan
ve diizenli yonetilen ekipmanlarin olusturdugu biitiinciil bir sistemden meydana
gelmektedir. Bu yaklagim; calisan sagligini koruyan, gida giivenligini destekleyen,
kaynak kullanimini optimize eden ve siirdiiriilebilir toplu beslenme hizmetlerinin
sunulmasina katki saglayan temel bir yonetim anlayis1 olarak degerlendirilmelidir.
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SURDURULEBILIR TOPLU BESLENME
SISTEMLERINDE KAYNAK YONETIMI

Mehmet YONTEM!
M. Merve TENGILIMiOGLU METIN?

1. Giris

Giintimiizde artan niifus, kentlesme, iklim degisikligi, dogal kaynaklarin azalmasi
ve gida giivencesine iliskin kiiresel kaygilar, gida sistemlerinin siirdiiriilebilirlik
perspektifiyle yeniden ele alinmasini zorunlu kilmaktadir. Bu doniisiim ihtiyaci,
yalnizca bireysel beslenme davranislariyla sinirli kalmamakta; her giin milyonlarca
ogiiniin tretildigi ve tiiketildigi hastaneler, okullar, tiniversiteler, is yerleri, askeri
birlikler, cezaevleri ve endiistriyel yemek iiretim tesisleri gibi toplu beslenme
sistemleri de bu siirecin merkezinde yer almaktadir. Yitksek hacimli tiretim
kapasitesi nedeniyle toplu beslenme hizmetleri; gida israfi, su ve enerji titkketimi,
sera gazi emisyonlari, ambalaj atiklar1 ve tedarik zinciri kaynakli gevresel etkiler
acisindan kritik bir miidahale alani olusturmaktadir.

Strdirilebilir toplu beslenme sistemleri; cevresel etkilerin azaltilmasini,
ekonomik kaynaklarin verimli kullanilmasini ve toplumun yeterli, dengeli,
giivenli ve saglikli besine erisimini birlikte ele alan biitiinciil bir yaklagimi ifade
etmektedir. Bu yaklasimda siirdiiriilebilirlik karbon ayak izinin azaltilmasi ya
da yerel iirtin kullaniminin artirilmasi ile sinirli degildir. Menti planlama, satin
alma, depolama, tretim, porsiyonlama, servis, tiiketici kabulii, atik yonetimi,
gida giivenligi ve maliyet analizi gibi tiim operasyonel siireglerin birbiriyle
iligkili bicimde degerlendirilmesi gerekmektedir. Bu durum stirdiiriilebilir toplu
beslenme yonetiminin; beslenme bilimi, halk sagligi, ¢evre bilimleri, ekonomi,
isletme yonetimi ve davranis bilimlerini kapsayan multidisipliner bir alan olarak
ele alinmasini gerektirmektedir.
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Yerel ve mevsimsel {irtinlerin tercih edilmesi, kaynak kullanimini ve tedarik
zincirikaynakli gevresel yiikleri azaltirken yerel ekonomilerin desteklenmesine
ve menti gesitliliginin artirilmasina katki saglar.

Diyetisyenler, menii planlama, porsiyon yoOnetimi, {retim tahmini ve
atik izleme siireglerini biitiinciil bir yaklasimla yoneterek toplu beslenme
sistemlerinin stirdiiriilebilir dontisimiinde 6nemli rol istlenir.

Gida giivenligi, atik yonetimi ve kaynak verimliligi birlikte ele alinmadiginda
stirdiiriilebilirlik hedeflerinin operasyonel uygulamalara yansitilmas: ve uzun
vadede siirdiiriilebilir sonuglar elde edilmesi miimkiin degildir.

Giivenli olmayan, yiiksek israf olusturan veya kaynaklar1 verimsiz kullanan
bir sistemin siirdiiriilebilir olarak degerlendirilmesi miimkiin degildir. Bu
nedenle gida giivenligi, atik yonetimi ve kaynak verimliligi stirdiiriilebilir
toplu beslenme sistemlerinin ayrilmaz bilesenleridir.
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Boliim 13

TOPLU BESLENME SiSTEMLERI YONETIMINDE
SURDURULEBILIR ATIK YONETIMI

Eda KOKSAL?

1.Giris

Toplu yemek {iiretimi, hastanelerden okullara kadar genis bir yelpazede, belirli
hijyen ve kalite standartlar1 gergevesinde yiiriitillen kapsamli bir operasyonel
stirectir (1). Bu siirecte meydana gelen gida kayiplar1 ve israfi, giinimiizde
yalnizca ekonomik bir kayip degil, ayn1 zamanda ciddi ¢cevresel ve sosyal sorunlari
beraberinde getiren kiiresel bir kriz niteligindedir. Toplu yemek iiretim sektord,
kiiresel gida israfinin yaklagik %28’inden sorumlu tutulmaktadir (2). Diinya
genelinde mevcut gida arzinin aslinda her insani besleyecek diizeyde oldugu,
ancak insan tiiketimi i¢in tiretilen gidalarin yaklagik tigte birinin (yillik 1,3 milyar
ton) asla tiiketilmedigi bilinmektedir (3).

Gida israfinin kiiresel etkilerine yonelik olarak, Birlesmis Milletler Cevre
Programi (United Nations Enviroment Programme- UNEP) 2024 Gida Israfi
Endeksi Raporu’na gore diinya genelinde iiretilen gidanin beste biri (yaklasik 1,05
milyar ton) dogrudan kaybolmakta veya israf edilmektedir; bu da giinde yaklagik
bir milyar 6giiniin ¢ope gitmesi anlamina gelmektedir. Bu kayip, kiiresel sera gazi
emisyonlarinin %8-10’una karsilik gelmektedir ve 6zellikle sicak iklim kusagindaki
tilkelerde, yiiksek sicakliklarin depolama ve lojistik siireclerini olumsuz etkilemesi
nedeniyle hem hane halki hem de hasat sonrasi agamalarda israf oranlari ¢cok daha
yiiksek olabilmektedir (2). Bu kaybin ekonomik degeri yaklasik 1 trilyon dolar
olarak hesaplanirken, Tiirkiye 6zelinde ise her y1l ortalama 26 milyon ton gidanin
israf edildigi ve bu durumun yillik yaklagik 4 milyar Euro’luk bir ekonomik kayba
yol agtig1 Tiirkiye Israfi Onleme Vakfi (TISVA) verilerinde bildirilmektedir (4).

Etkin bir atik yonetimi stratejisi gelistirebilmek i¢in gida kaybi (food loss) ve
gida israfi (food waste) kavramlar1 arasindaki teknik ayrimin dogru yapilmasi
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Toplu Beslenme Sistemleri Yonetiminde Stirdiirtilebilir Atik Yonetimi

Bu biitiinsel dontigiim, isletmelere mikro diizeyde finansal gii¢ ve kérlilik

katarken, makro diizeyde gelecek nesillere daha yasanabilir, kaynaklari korunmus

ve stirdiiriilebilir bir diinya birakmanin temel anahtar: olacaktir.

UYGULAMAYA YONELIiK TEMEL CIKARIMLAR

Atik azaltma caligmalari, mutfakta degil; diyetisyenin yonlendirdigi satin
alma, talep tahmini ve menii planlama siireclerinde baslamaktadur.

Tabak atiklari, diyetisyene tiiketici tercihleri, porsiyon uygunlugu ve hizmet
basaris1 hakkinda dogrudan geri bildirim saglayan en giigli performans
gostergelerinden biridir.

Dijital izleme sistemleri, servis edilmeyen yemekleri ve yiiksek kay1ip olusturan
stiregleri goriiniir kilarak diyetisyenin veri temelli karar alma ve iyilestirme
¢alismalarini destekler.

Servis fazlasi gidalarin yeniden degerlendirilmesi ve organik atiklarin
geri kazanimi, atik yonetimini bertaraf yaklasimindan kaynak yonetimi
yaklagimina dontstiiriir.
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Boliim 14

TOPLU YEMEK URETIMI YAPILAN KURULUSLARDA
ACIL DURUM PLANLAMA

Hande MORTAS!
Nasminel TEKiN?

1. Giris

Tarladan catala gida giivenliginin saglanmasi ve tiiketici sagliginin korunmasi
amaciyla kiiresel boyutta ve Tiirkiyede Kodeks Alimentarius kapsaminda lyi
Uretim Uygulamalar1 (GMP), Iyi Hijyen Uygulamalar1 (GHP) ve Kritik Kontrol
Noktalar1 ve Tehlike Analizi (HACCP) ilkeleri toplu beslenme hizmetlerinde
uygulanmaktadir (1). Uluslararasi Standardizasyon Orgiitii (ISO) tarafindan
gelistirilmis olan ISO 22000:2018 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi HACCP
ilkelerini kapsamakta ve toplu beslenme hizmetlerinde gida giivenligi yonetim
sistemi gerekliliklerini belirten bir standart olarak uygulanmaktadir (2).

Toplu beslenme hizmetlerinde acil durumlarin tanimlanmasi ve acil durumlara
yonelik eylemlerin planlanmasi ISO 22000:2005te Madde 5.7.de ve giiniimiizdeki
giincel standart ISO 22000:2018 biinyesinde Madde 8.4’te “Acil Durumlara
Hazirlik ve Miidahale” bashg: altinda ifade edilmistir (2,3). Bu madde gida
gtivenligini etkileyebilecek olasi acil durumlara miidahale etmek ve eylem planlari
olusturmak amaciyla “Acil Durumlara Hazirlik ve Miidahale” prosediiriiniin toplu
beslenme hizmeti veren kuruluglarda olusturulmasi ve uygulanmasini zorunlu
olarak belirtmektedir (2).

Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslarda gida giivenligini ve dolayisiyla
titketici sagligini dogrudan tehlikeye atan acil durumlar arasinda; dogal afetler,
yangin ve is kazalari gibi fiziksel risklerin yani sira elektrik kesintileri, kontamine
su ve atik su baskinlari gibi altyapisal sorunlar yer almaktadir. Ayrica biyoterérizm,
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Uygulamaya Yonelik Temel Cikarimlar

Cikarim 1: Acil durum sirasinda ve sonrasinda giivenligi ve tiiketici saglig1 kesin
olarak garanti edilemiyorsa tiretim durdurulmalidir.

Cikarim 2: Acil durum planlarinin islerligi yilda en az bir kez tatbikatlarla test
edilmeli ve periyodik olarak giincellenmelidir.

Cikarim 3: Acil durumlara yonelik 6nceden planlanmis acil durum meniileri
kurulug tarafindan hazirda bulundurmalidir.
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AFETLERDE TOPLU BESLENME SISTEMLERININ
YONETIMIi VE TEDARIK SURECLERI

Mehmet HAYDAROGLU!

1. Giris

Afet yonetimi, afetlerin toplum tizerindeki etkilerini azaltmayr amaglayan
bitiincill bir siire¢ olup risk azaltma, hazirlik, miidahale ve iyilestirme olmak
tizere dort temel asamadan olugsmaktadir. Bu asamalar birbirini tamamlayan
dinamik bir dongii olusturmakta; afet 6ncesinde risklerin azaltilmasi ve hazirlik
caligmalarini, afet sirasinda yagami korumaya yonelik acil miidahaleleri, afet
sonrasinda ise temel hizmetlerin yeniden saglanmasini ve toplumun iyilesme
stirecini kapsamaktadir. Beslenme hizmetleri ve besin tedarik zinciri afet 6ncesi
donemde risk azaltma ve hazirlik kapsaminda yiiriitiilen planlama ve kapasite
gelistirme faaliyetlerinde yer aldig1 gibi 6zellikle afet sonrasi donemde etkilenen
toplumun giivenli, yeterli ve uygun besine erisiminin saglanmasi ve yasamin
strdirtlebilmesi agisindan kritik 6nem tagimaktadir. Bu siirecte cesitli kurum
ve kuruluglardan farkli disiplinlerdeki profesyoneller koordinasyon iginde
caligmakta; diyetisyenler ise siirecin ¢esitli asgamalarinda aktif rol iistlenmektedir.
Bu boliimde afetlerde beslenme hizmetlerinin yiiriitiilmesine iliskin temel
operasyonel siiregler ve bu siireglerde diyetisyenin rolii ele alinmaktadir.

2. Kavramlar ve Siniflandirma

Birlesmis Milletler Afet Risk Azaltma Ofisi (United Nations Office for Disaster
Risk Reduction, UNDRR) terminolojisine gore afet “disaster”; tehlikeli olaylarin
maruziyet, kirilganlik ve kapasite kosullariyla etkilesimi sonucunda bir toplulugun
veya toplumun isleyisinde ciddi bozulmalara yol agan ve insani, ekonomik ya da
cevresel kayiplarla sonuglanan bir durumdur. Bu tanim afeti yalnizca fiziksel bir
olay olarak degil, toplumsal risk bilesenlerinin etkilesimi sonucu ortaya ¢ikan

' Dr. Ogr. Uyesi, istanbul Medeniyet Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Beslenme ve Diyetetik Béliimii,
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gereksinimlerinin  degerlendirilmesi, riskli gruplarin onceliklendirilmesi,

uygun besin ve su kaynaklarinin belirlenmesi, giivenli beslenme hizmetlerinin

stirdiiriilmesi ve hizmet stirekliliginin saglanmasi agisindan 6nemli sorumluluk

uistlenmelidirler.

10. Temel Cikarimlar

Afet kosullarinda tim durumlara uygulanabilecek tek tip bir beslenme
hizmet modeli bulunmamakta; miidahale yaklasimi afetin niteligi, niifusun
ozellikleri, mevcut kaynaklar ve saha kosullarina gore belirlenmekte, farkl
modeller es zamanli uygulanabilmekte veya kademeli gegisler seklinde
yuritillebilmektedir.

Riskli gruplarin erken donemde belirlenmesi besin yardimlarinin
onceliklendirilmesi ve hedefe yonelik planlanmasini destekler.

Yerel stoklar, tiretim kapasitesi ve piyasa islevselligi degerlendirilmeden dis
kaynakl: tedarik sistemlerine gecilmemelidir.

Besin segiminde yalnizca besin ogesi igerigi degil; besin giivenligi, lojistik
uygulanabilirlik, raf 6mrii, depolama kosullar1 ve hazirlama gereksinimleri de
dikkate alinmalidur.

Beslenme hizmetlerinin vyeterliligi yalnizca dagitilan yardim miktariyla
degil; erisim, kullanim, kabul edilebilirlik ve giivenlik boyutlariyla birlikte
degerlendirilmelidir.

[zleme bulgular1 dogrultusunda tedarik modelleri, hizmet kapsami ve
miidahale 6ncelikleri diizenli olarak giincellenmelidir.
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Boliim 16

TOPLU BESLENME SiSTEMLERINDE DiJiTAL
DONUSUM VE BIiLGI YONETiMi

Hiilya YILMAZ ONAL!

1. Giris

Toplu beslenme sistemlerinde dijitallesme, artik yalmizca teknik bir yenilik
ya da idari kolaylik olarak degil, hizmetin planlanma, yiiriitiilme, izlenme ve
degerlendirilme bigimini doniistiiren yapisal bir degisim olarak ele alinmalidir.
Hastane, okul, tiniversite, cocuk bakim kurumu, yasgh bakim kurumu, isyeri ve
benzeri orgiitlii beslenme hizmetlerinde artan maliyet baskisy, is giicti kisithiligy,
kullanic1 beklentilerinin gesitlenmesi, 6zel beslenme gereksinimlerinin artmasi,
besin giivenligi yikiimliiliikleri ve stirdiiriilebilirlik hedefleri, dijital ¢oztimleri
giderek daha 6nemli hale getirmektedir. Bu agidan djjitallesme, yalnizca kagit
tizerindeki kayitlarin elektronik ortama aktarilmasi anlamina gelmemekte; verinin
toplanmasi, standardize edilmesi, islenmesi, paylasimasi ve karar siireclerine
entegre edilmesini iceren daha genis bir dontistimii ifade etmektedir (1-3).

Bu doniistimiin merkezinde bilgi sistemleri yer almaktadir. Menii planlama,
satin alma, stok yonetimi, tiretim, dagitim, 6giin tercih/se¢im siirecinin yonetimi,
ozel diyet uygulamalari, alerjen kontrolii, beslenme riskinin izlenmesi, atik takibi
ve performans degerlendirmesi gibi birbiriyle baglantili stiregler, dijital altyapilar
sayesinde daha biitiinciil bigimde yonetilebilir hale gelmektedir. Bu nedenle bilgi
sistemleri yalnizca veri depolayan teknik araglar degil; hizmet akigini goriiniir
kilan, karar vermeyi kolaylastiran ve kalite iyilestirme siireclerini destekleyen
stratejik yapilar olarak 6nem kazanmaktadir. Giincel beslenme bilisimi ¢alismalari,
bu sistemlerin klinik ve operasyonel veriyi bir araya getirebildigini; hastane
bilgi sistemleri tizerine yapilan ¢aligmalar ise entegrasyon, karar destegi ve veri
kullanilabilirliginin hizmet kalitesi agisindan belirleyici oldugunu gostermektedir
(1-3).
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HASTANE BESLENME HiZMETLERINDE KLINIK
VE TOPLU BESLENME UYGULAMALARININ
BUTUNLESIK YONETIiMi

Giil KIZILTAN!
irem OLCAY EMINSOY?

1.GIRIS

Saglik kurumlarinda beslenme hizmetleri, hastalarin tedavi siirecinin ayrilmaz
bir pargasidir. Klinik diyetisyenler bireysellestirilmis tibbi beslenme tedavisi
planlarken, Toplu Beslenme Sistemleri (TBS) diyetsiyeni, bu planlarin
uygulanabilirligini belirleyen temel yap1y1 olusturur. Ancak bu iki sistem arasinda
yeterli iletisim saglanamadiginda, hastalarin beslenme gereksinimlerinin
karsilanmasinda 6nemli aksakliklar ortaya ¢ikabilmektedir.

Bu boliimde, klinik diyetisyenler ile Toplu Beslenme Hizmetleri (TBH)
arasindaki iletisimin 6nemi, mevcut sorunlar ve gelistirilmesi gereken stratejiler
ele aliacaktir.

Hastanede yatan hastalar igin yetersiz beslenme, morbidite ve mortalite
artisl, uzamis hastanede kalis siiresi ve saglik harcamalarinda yiikselme ile
iligkili 6nemli bir klinik sorundur. Hastalarin, hastaneye kabulden taburculuga
kadar olan siirecte beslenme taramasi, degerlendirmesi ve uygun beslenme
desteginin sistematik bicimde uygulanmasinin hasta giivenligi ve tedavi basarist
agisindan kritiktir. Buna kargin, malniitrisyonun siklikla yeterince taninmadigi
ve tedavi edilmedigi bildirilmektedir. Klinik ekip ile yemek hizmetleri arasindaki
entegrasyonun gii¢lendirilmesini, bireysellestirilmis diyet uygulamalarinin
yayginlastirilmasini ve hastane beslenme hizmetlerinin kurumsal kalite gtivencesi
cercevesinde ele alinmasini gerekmektedir. Hastanin beslenmesi basit bir hizmet
degil, tibbi tedavinin de ayrilmaz 6nemli bir bilesenidir (1).
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o Mesleki uygulama rehberleri, diyetisyenlerin interdisipliner takimlarda etkili
iletisim kurmalarinin hasta bakim kalitesine olumlu katk: saglamasina neden
olur.

+ Klinik diyetisyen, TBS diyetisyeni, hekim, hemsire ve mutfak yoneticisinin
diizenli araliklarla toplanti yapmasi ile koordinasyon artar, yanlis diyet
uygulanmasi riski azalir.

o Standart protokollerin olusturulmasi personel degisiminden kaynaklanan
bilgi kaybini 6nlenir, hata riskini diistiriir.

« Dijital sistemlerin entegrasyonu ile hizli veri akisi saglanir, manuel hatalar
minimize edilir.

« Geri bildirim ve izleme mekanizmalarinin kurulmasi ile malniitrisyon riski
azalir, hasta merkezli bakim giiglenir.

o Her iki diyetisyen grubunun rol ve sorumluluklarinin tanimlanmas: ile
catismalar 6nlenir, ekip igi is birligi ve motivasyon artar.

o Sirdirilebilirlik ve kalite odakli uygulamalar kapsaminda tiretim ve servis
stireglerinde kalite kontrol periyodik olarak yapilarak hem operasyonel
verimlilik hem de cevresel farkindalik artirilir.

TEMEL CIKARIMLAR

1. Hastane beslenme hizmetlerinde malniitrisyon ve gida giivencesizligi,
morbiditeyi ve saglik harcamalarini artiran 6nlenebilir bir klinik sorundur.

2. Klinik diyetisyen ile TBS diyetisyeni arasindaki giiglii iletisim ve is birligi, dogru
diyetin dogru hastaya giivenli bicimde ulastirilmasinin temel kosuludur.

3. Standart regeteler, porsiyon kontrolii, gida giivenligi protokolleri ve dijital
sistemlerin entegrasyonu, beslenme bakiminin siirekliligini ve hasta
glivenligini giiglendirir.

4. Multidisipliner ve hasta odakli yaklagimla yapilandirilmis beslenme hizmetleri,
malniitrisyon riskini azaltarak klinik sonuglar1 ve hasta memnuniyetini
iyilestirme potansiyeline sahiptir.
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OKUL TOPLU BESLENME SiSTEMLERI VE BESLENME
HIZMETLERINDE DIYETISYENIN ROLU

Riimeysa YENICAG EMRE!

1. Giris

Okul ¢ag1 (6-12 yas) ve adolesan donem (10-19 veya 12-18 veya 10-24 yas),
biiyiime ve gelismenin yan1 sira 6nemli biyolojik, fizyolojik, bilissel ve sosyal
degisimlerin yasandig: kritik bir yasam dénemidir (1-3). Bu donemde yeterli
ve dengeli beslenme fiziksel biiytime, bilissel gelisim, akademik basar1 ve uzun
donem saglik sonuglarinin iyilestirilmesinde belirleyici bir rol oynamaktadir (1).
Erken yaslarda kazanilan beslenme aligkanliklar1 yasam boyu siirdiiriilebilen
davranislarin sekillenmesinde etkili oldugundan, bu dénemlerde beslenmenin
iyilestirilmesi bir toplum saglig1 onceligi olarak degerlendirilmektedir (4-6).
Giiniimiizde ¢ocuk ve ad6lesanlar yetersiz beslenme, fazla kiloluluk ve obezite
ile mikro besin 6gesi yetersizliklerinin (gizli aglik) bir arada goriilebildigi karmasgik
bir beslenme tablosuyla kars1 karsiyadir (7). Ultra islenmis besin tiiketimi, 6giin
atlama, sedanter davranislar, sosyal medya ve akran etkisi ile sosyoekonomik
esitsizlikler bu tablonun baslica belirleyicileri arasinda yer almaktadir (8-14).

Cocuk ve adélesanlarin biiyiik ¢ogunluguna ulasabilmesi, 6grencilerin
giinlerinin 6nemli bir bolimiinti okulda gecirmesi ve okul besin g¢evresinin
gorece yonetilebilir olmasi, okullar1 beslenme miidahaleleri ve saglikli beslenme
davranislarinin gelistirilmesi agisindan stratejik bir ortam haline getirmektedir
(5, 15-20). Bu nedenle okullar, bir egitim mekéan:1 olmalarinin Gtesinde hem
toplu beslenme sistemlerinin bir bileseni hem de toplum sagligi uygulamalarinin
yuritildigi bir ortam olarak degerlendirilmelidir. Okul diyetisyeni ise toplu
beslenme sistemleri, toplum saglig1 beslenmesi ve klinik beslenme uygulamalarini
okul ortaminda bir araya getirerek menii planlama, besin giivenligi, beslenme
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Boliim 19

TOPLU BESLENME SISTEMLERINDE BUTUNLESIK
RISK YONETIMI: I§ SAGLIGI, I$ GUVENLIGI VE GIDA
GUVENLIGI

Siileyman KOSE?

1. GIRIS

Toplu beslenme hizmetleri birgok kurum ve isletmede genis kitlelere saghkl,
givenli, yeterli ve dengeli beslenme hizmeti sunmay1 amaglayan 6nemli bir
hizmet alanidir (1). Toplu beslenme hizmetleri bireylerin giinliik enerji ve besin
Ogesi gereksinimlerinin karsilanmasinin yani sira toplum saghiginin korunmasi
ve gelistirilmesinde, yasam kalitesinin artirilmasinda 6nemli rol oynamaktadir
(2). Bu yoniiyle toplu beslenme sistemleri, Beslenme ve Diyetetik biliminin temel
uygulama alanlarindan biri olup menii planlama, hijyen ve sanitasyon, gida
gtivenligi, kalite yonetimi ve risk analizi gibi 6nemli siiregleri iceren temel mesleki
alanlardan biridir. Toplu beslenme sistemleri insan giiciiniin yan1 sira makine ve
6zel ekipman kullaniminin bir arada bulundugu, birbirini izleyen siireglerden
olusan ve zaman baskisinin yiiksek oldugu yapilardir (3, 4). Bu yapr igerisinde
insan, mekan, zaman, makine-ekipman, mali kaynaklar, enerji ve yonetim yapisi
gibi unsurlar gida giivenligi, is saglig1 ve giivenligi ile hizmet siirekliligi agisindan
ayr1 risk kaynaklarini olusturabilmektedir. Ayrica is saglig1 ve giivenligi ile ilgili
ortaya ¢ikabilecek tehlikelerin gida giivenligini de etkileme durumu nedeniyle
riskler cesitlenerek zarar verme potansiyelleri artabilmektedir. Bu nedenle toplu
beslenme sistemlerinde risk analizi, yalnizca besin giivenligine odaklanan kisitl
bir degerlendirme yerine sistemi olusturan tiim siiregleri kapsayan biitiinciil
bir yaklagimla gerceklestirilmelidir. Son yillarda toplu beslenme hizmeti veren
kurum ve isletmelerin sayisi, niteligi ve kapasitesinde 6nemli artiglarin oldugu
goriilmektedir (5). Toplu beslenme hizmetlerinin kapsaminin genislemesi, tiretim

stireglerinin karmasgiklagsmasi, hizmet verilen kisi sayisinin artig1 gibi nedenler
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riskler icin kararlagtirilan kontrol 6nlemlerinin siirdiiriilebilir ve izlenebilir bir
sekilde uygulanmasi ile miimkiindiir. Ayrica uygun personel se¢imi ve egitimi,
yonetimin destegi, acik iletisim ve etkin kayit sistemi risk yonetiminin basarisinda
onemli olmaktadir. Toplu beslenme sistemlerinde risk analizi, gida giivenligi, is
sagligi ve giivenligi ve operasyonel riskler basta olmak tizere tiim risklerin bir arada
degerlendirildigi siire¢ temelli dinamik bir yaklasimdur. Is akis planlar1 ve karar
agaclari ile desteklenen giivenlik kiiltiiriniin 6n planda tutuldugu risk yonetimi
tiiketicinin ve ¢alisanin sagligini koruyarak hizmetin giivenilir ve siirdiiriilebilir
olmasini saglamaktadir.

UYGULAMAYA YONELIK TEMEL CIKARIMLAR

Risk yénetimi menii planlamadan atiklarin kontroliine kadar tiim stireglerde yirtitilmelidir.

Is akis planlar1 mutfaktaki gercek iiretim siirecini yansitmalidur.

Karar agaci her islem basamaginda ayri olarak uygulanmalidir.

. Gida giivenligi ve is saglig1 gtivenligi ayr1 olarak ele alinmaly, birlikte yonetilmelidir.
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TOPLU BESLENME SiSTEMLERINDE VERIi TOPLAMA
VE DEGERLENDIRME

Sinem EREM!

1. Giris

Toplu beslenme sistemleri; okul yemekleri, hastane yemek hizmetleri, isyeri
yemekhaneleri, huzurevleri, askeri birlikler, yurtlar, ceza infaz kurumlar1 ve
sosyal destek mutfaklar1 gibi ortamlarda ¢ok sayida kisiye diizenli ve planl
bicimde beslenme hizmeti sunan orgiitlii yapilar olarak tanimlanmaktadir (1,
2). Bu sistemlerin basarisi yalnizca tiretim hacmi ile degil; sunulan 6giiniin
niitrisyonel uygunlugu, gida giivenligi, kabul edilebilirligi, erisilebilirligi ve
stirdiiriilebilirligi ile birlikte degerlendirilmesi gerekmektedir (3). Bu nedenle
veri toplama ve degerlendirme siiregleri, toplu beslenme hizmetinin yalnizca
operasyonel boyutunu degil; ayn1 zamanda klinik, yonetsel ve toplumsal etkilerini
goriiniir kilan temel bir islev olarak degerlendirilmektedir (4-8). Ulusal diizeyde
yayimlanan rehberler, toplu tiiketim yerlerinde sunulan hizmetlerin standart
esaslara dayandirilmasi gerektigini vurgulamaktadir (4). Benzer sekilde Tiirkiye
Beslenme Rehberi, kurum meniilerinin yalnizca enerji saglama isleviyle sinirh
kalmamasy; yas, fizyolojik durum, besin dgesi dengesi ve siirdiiriilebilir beslenme
ilkeleri agisindan biitiinciil olarak degerlendirilmesi gerektigini belirtmektedir (9).
Bu dogrultuda veri toplama ve analiz siiregleri, rehberlerde 6nerilen standartlarin
uygulamada ne ol¢iide karsilandigini ortaya koyan temel araglar arasinda yer
almaktadir (4, 9). Ayrica meni kalitesinin siirekli iyilestirilebilmesi i¢in detayli
menii analizlerinin yapilmasi biiytik 6nem tagimaktadir (10, 11).

Toplu beslenme sistemleri yalnizca bireysel beslenmeyi degil, ayn1 zamanda
kurumlarin saghikli gida ¢evresi olusturma ve gida giivenligi kapasitesini de
yansitmaktadir. Boylece dezavantajli gruplarin dengeli, giivenli ve kiiltiirel olarak
kabul edilebilir besine erisimi degerlendirilebilmekte; kamusal kaynaklarin

' Ogr. Gor. Dr, Trakya Universitesi, Saglik Bilimleri Fakiiltesi, Toplum Beslenmesi AD,
ORCID iD: 0000-0002-3849-0805
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yeterliligi, hizmet kalitesi, gida giivenligi, maliyet kontrolii ve siirdiiriilebilirligin
degerlendirilmesi agisindan da 6nemli bir role sahiptir. Okul, hastane, isyeri ve
bakim kurumlar1 gibi farkli alanlarda sunulan beslenme hizmetlerinin etkin
bicimde yonetilebilmesi icin menti igerikleri, porsiyon standartlari, enerji ve besin
ogesi yeterliligi, tabak atig1, kullanici memnuniyeti ve maliyet gostergelerinin
birlikte ele alinmasi gerekmektedir. Bu yaklagim, yalnizca sunulan 6giiniin
uygunlugunu degil, ayn1 zamanda gergek tiiketim diizeyini ve hizmetin kabul
edilebilirligini de ortaya koymaktadir. Bununla birlikte, veri toplama siireglerinin
standardize edilmesi, personel egitimlerinin siirdiiriilmesi, veri dogrulama
uygulamalarinin yiritilmesi ve etik-veri giivenligi ilkelerinin gozetilmesi
givenilir ve karsilastirilabilir verilerin elde edilmesine katki saglayacaktir.

UYGULAMAYA YONELIK TEMEL CIKARIMLAR

o Toplu beslenme sistemlerinde veri toplama siirecleri; meniilerin beslenme
yeterliliginin, hizmet kalitesinin, gida gtivenliginin ve sitirdirilebilirlik
gostergelerinin birlikte degerlendirilmesine olanak saglamaktadir.

o Tabak atig, tiiketim kayitlar1 ve kullanici memnuniyeti verilerinin birlikte
analiz edilmesi; porsiyon standartlarinin, menii planlamasinin ve hizmet
stire¢lerinin iyilestirilmesine rehberlik etmektedir.

+ Toplanan verilerin PUKO déngiisii kapsaminda diizenli olarak analiz edilmesi
ve sonuglarin uygulamaya aktarilmasi; kanita dayali karar verme siireglerini
gliclendirerek toplu beslenme hizmetlerinin etkinliginin artirilmasina katki
saglamaktadir.
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