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ÖNSÖZ

İnsanların ev dışında beslenme gereksinimlerinin karşılanması, günümüzde 
yalnızca yemek üretimi ve sunumundan ibaret bir hizmet alanı değildir. Toplu 
Beslenme Sistemleri; güvenli gıda üretimini, beslenme planlamasını, kalite 
yönetimini, sürdürülebilirliği, dijital teknolojileri, etik ilkeleri ve etkili kaynak 
kullanımını aynı çatı altında buluşturan kapsamlı bir yönetim anlayışına 
dönüşmüştür. Hastanelerden okullara, üniversitelerden sanayi kuruluşlarına, yaşlı 
bakım merkezlerinden askeri birliklere kadar çok farklı kurumlarda yürütülen 
bu hizmetler, her gün milyonlarca insanın sağlığını, yaşam kalitesini ve hatta 
geleceğini etkilemektedir. Bu nedenle Toplu Beslenme Sistemleri, yalnızca yemek 
hazırlayan bir organizasyon değil; insan yaşamına doğrudan dokunan, toplum 
sağlığını destekleyen ve sürdürülebilir geleceğe katkı sunan stratejik bir çalışma 
alanıdır.

Toplu Beslenme Sistemlerini diğer hizmet alanlarından ayıran en önemli 
özellik, birbirinden farklı çok sayıda bileşenin aynı anda yönetilmesini 
gerektirmesidir. İnsan gücü, malzeme, teknoloji, zaman, bütçe, fiziksel çevre ve 
hizmet verilen bireylerin gereksinimleri, tek bir amaç doğrultusunda uyum içinde 
çalışmayı gerektirmektedir. Başarı yalnızca lezzetli yemek üretmekle ölçülemez. 
Aynı zamanda güvenli, besleyici, ekonomik, sürdürülebilir ve bireye uygun 
beslenme hizmetlerinin doğru zamanda sunulmasını sağlamak gerekir. Böyle bir 
sistemin başarısı ise tesadüflere bırakılamaz; bilimsel bilgiye, planlamaya, güçlü 
organizasyona ve nitelikli yönetime dayanır.

İşte bu noktada diyetisyenin rolü belirleyici hâle gelir. Diyetisyen yalnızca 
beslenme biliminin uzmanı değildir; aynı zamanda sistemi görebilen, kaynakları 
doğru kullanan, ekipleri yönlendirebilen ve hizmetin her aşamasında kaliteyi 
güvence altına alan bir yöneticidir. Toplu Beslenme Sistemleri, beslenme biliminin 
yönetim bilimiyle buluştuğu en önemli çalışma alanlarından biridir. Bu iki alan 
birbirinden ayrı düşünüldüğünde sistem eksik kalır; birlikte ele alındığında ise 
insan sağlığına gerçek anlamda katkı sağlayan güçlü bir yapı ortaya çıkar.

Diyetisyenlik mesleğinin tarihine baktığımızda da bunu açıkça görürüz. 
Mesleğimizin ilk yıllarında diyetisyenler, kimliklerini büyük ölçüde toplu beslenme 
hizmetleri içinde oluşturmuş, bilgi ve becerilerini bu alanda geliştirerek toplumun 
hizmetine sunmuşlardır. Sonraki yıllarda klinik beslenme, toplum sağlığı, sporcu 
beslenmesi, enteral ve parenteral beslenme gibi birçok yeni çalışma alanı gelişmiş, 
mesleğimiz her geçen gün daha da zenginleşmiştir. Ancak bütün bu gelişmeler, 
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Toplu Beslenme Sistemlerinin önemini azaltmamış; aksine daha da görünür hâle 
getirmiştir. Çünkü bugün hangi alanda çalışırsa çalışsın her diyetisyen, yönetim 
becerilerine ihtiyaç duymaktadır.

Yıllardır üzerinde önemle durduğum bir konu vardır. Yönetim denildiğinde 
hâlâ birçok kişinin aklına yalnızca yemek servisi gelmektedir. Hatta zaman zaman 
“Yönetici misiniz, yoksa klinikte mi çalışıyorsunuz?” biçimindeki yaklaşımın 
hâlâ sürdüğünü görmekteyiz. Oysa bu bakış açısı, mesleğimizi gereksiz yere iki 
ayrı dünyanın insanlarıymış gibi değerlendirmektedir. Ben buna hiçbir zaman 
katılmadım. Yönetim belirli bir çalışma alanının adı değildir; yönetim, diyetisyenin 
sahip olması gereken temel mesleki yeterliliklerden biridir.

Yönetim; planlama yapabilmektir. Karar verebilmektir. İnsan ilişkilerini 
yönetebilmektir. Kaynakları en doğru biçimde kullanabilmektir. Gerektiğinde 
risk alabilmek, gerektiğinde sorumluluk üstlenebilmektir. Bir ekibi ortak hedefler 
doğrultusunda harekete geçirebilmek, değişime uyum sağlayabilmek ve geleceği 
öngörebilmektir. Bu nedenle yönetim yalnızca kurum yöneticilerinin değil; 
hastanede çalışan klinik diyetisyeninin, toplum sağlığı alanındaki diyetisyenin, 
akademisyenin, özel danışmanlık yapan meslektaşımızın da günlük mesleki 
yaşamının ayrılmaz bir parçasıdır.

Yönetimi yalnızca kurallar bütünü olarak görmek de doğru değildir. Yönetim 
aynı zamanda bir bilimdir; çünkü bilgiye, araştırmaya ve sistematik düşünmeye 
dayanır. Aynı zamanda bir sanattır; çünkü insanı anlamayı, iletişim kurmayı, 
liderlik etmeyi ve deneyimi gerektirir. Belki de en önemlisi yönetim, sürekli 
gelişme fırsatıdır. Kendimizi geliştirme, çevremizi geliştirme ve hizmet verdiğimiz 
insanlara daha iyisini sunabilme fırsatıdır. Meslek yaşamım boyunca bunun 
sayısız örneğini gördüm ve her geçen yıl bu düşünceye daha güçlü inandım.

Bugün içinde bulunduğumuz dünya, bizlerden geçmişe göre çok daha fazlasını 
beklemektedir. Dijital dönüşüm, sürdürülebilirlik, gıda güvenliği, afetlere hazırlık, 
kalite yönetimi, yapay zekâ uygulamaları ve hızla değişen toplumsal beklentiler, 
diyetisyenlerin yalnızca bilgi sahibi olmalarını değil; değişimi yönetebilmelerini 
de zorunlu kılmaktadır. Geleceğin başarılı diyetisyenleri, yalnızca beslenme 
biliminin güncel bilgilerine sahip olanlar değil; eleştirel düşünebilen, problem 
çözebilen, teknolojiye uyum sağlayabilen, etik ilkelere bağlı, güçlü iletişim 
kurabilen ve liderlik özellikleri geliştirebilen bireyler olacaktır.

Bu nedenle üniversitelerde verdiğimiz eğitimin de sürekli kendini yenilemesi 
gerekmektedir. Öğrencilerimizi yalnızca bugünün meslek yaşamına değil, henüz 
karşılaşmadıkları yarının sorunlarına hazırlamak zorundayız. Bilgiyi ezberleyen 
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değil; bilgiyi yorumlayan, uygulayan ve geliştiren diyetisyenlere ihtiyacımız 
var. Mesleğimizin geleceği, böyle yetişen genç meslektaşlarımızın omuzlarında 
yükselecektir.

Elinizde bulunan bu eser, tam da bu anlayışın ürünüdür. Prof. Dr. Aydan 
Ercan’ın editörlüğünde hazırlanan bu kitap, Toplu Beslenme Sistemlerini yalnızca 
klasik anlamda yemek üretim ve servis süreçleriyle sınırlı tutmamış; yönetim, 
liderlik, kalite, etik, hukuk, sürdürülebilirlik, dijital dönüşüm, afet yönetimi, risk 
analizi ve güncel uygulamaları aynı bütünün parçaları olarak ele almıştır. Bu 
yaklaşım, kitabı yalnızca bir ders kitabı olmaktan çıkararak, mesleğin bugünü ile 
geleceği arasında köprü kuran kapsamlı bir başvuru kaynağı hâline getirmiştir.

Prof. Dr. Aydan Ercan’ı uzun yıllardır tanıyan biri olarak şunu rahatlıkla 
söyleyebilirim ki, onun en önemli özelliklerinden biri, kuramsal bilgi ile 
uygulamayı bir araya getirebilmesidir. Akademik yaşamı boyunca yalnızca bilim 
üretmekle yetinmemiş; Toplu Beslenme Sistemlerinin uygulama alanlarında da 
önemli deneyimler kazanmış, bu deneyimleri öğrencilerine ve meslektaşlarına 
aktarmayı ilke edinmiştir. Elinizdeki eser de bu birikimin doğal bir yansımasıdır. 
Bölüm yazarlarının farklı uzmanlık alanlarından gelen deneyimleriyle zenginleşen 
bu kitap, disiplinler arası bakış açısını güçlendiren değerli bir ortak emeğin 
ürünüdür.

Kitapta yer alan bölümler, temel kavramlardan başlayarak yönetim süreçlerine, 
profesyonel mutfaklardan kalite sistemlerine, etik ve hukuki sorumluluklardan 
dijital dönüşüme, sürdürülebilirlikten afetlerde beslenme hizmetlerine kadar 
geniş bir yelpazeyi kapsamaktadır. Ancak kitabın en önemli gücü yalnızca 
kapsamının genişliği değildir. Bence asıl güçlü yönü, okuyucuyu ezberlemeye 
değil; düşünmeye, sorgulamaya ve yönetim bakış açısıyla çözüm üretmeye 
yönlendirmesidir. Çünkü mesleğimizin bugün en çok ihtiyaç duyduğu şey, bilgiyi 
doğru yönetebilen diyetisyenlerdir.

İnanıyorum ki bu eser; Beslenme ve Diyetetik öğrencileri için güvenilir bir 
öğrenme kaynağı, genç diyetisyenler için yol gösterici bir rehber, akademisyenler 
ve uygulayıcılar için ise güncel bir başvuru kitabı olacaktır. Daha da önemlisi, 
Toplu Beslenme Sistemlerinin mesleğimiz içindeki gerçek yerini ve değerini 
yeniden hatırlatacaktır. Çünkü ben her zaman şuna inandım: Güçlü bir diyetisyen 
yalnızca beslenmeyi bilen kişi değildir; insanı, sistemi ve yönetimi birlikte 
anlayabilen kişidir.

Bu değerli eserin hazırlanmasında emeği geçen başta editör Prof. Dr. Aydan 
Ercan olmak üzere tüm bölüm yazarlarını gönülden kutluyor, bilgi ve deneyimlerini 
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büyük bir özveriyle paylaşarak ortaya koydukları bu ortak çalışmanın mesleğimize 
uzun yıllar katkı sağlayacağına yürekten inanıyorum. Dileğim odur ki bu kitap 
yalnızca üniversite sıralarında okunan bir ders kitabı olarak kalmasın; meslek 
yaşamının her döneminde yeniden açılan, yeniden okunan ve her okuyuşta yeni 
düşünceler kazandıran kalıcı bir başvuru kaynağı olsun.

Mesleğimiz insan yaşamına dokunan, sorumluluğu büyük ve geleceği parlak 
bir meslektir. Bu geleceği daha da güçlendirecek olanlar ise bilgiyle donanmış, 
yönetim becerileri gelişmiş, etik değerlere bağlı ve değişime öncülük edebilen 
diyetisyenler olacaktır. Bu kitabın da böyle bir kuşağın yetişmesine katkı 
sağlamasını; tüm okuyuculara yararlı olmasını içtenlikle diliyorum.

Prof. Dr. Muhittin Tayfur
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EDITÖRDEN

Toplu Beslenme Sistemleri, Beslenme ve Diyetetik biliminin en kapsamlı 
ve çok yönlü uygulama alanlarından biridir. Buna karşın, çoğu zaman yalnızca 
yemek üretimi ve servis süreçleriyle ilişkilendirildiği için hak ettiği ölçüde 
tanınmamakta ve özellikle öğrenciler tarafından yeterince fark edilememektedir. 
Oysa lisans eğitimi sırasında alınan beslenme derslerinin yanı sıra yönetim, 
iletişim, psikoloji, hijyen, gıda güvenliği, kalite yönetimi, sürdürülebilirlik ve 
araştırma gibi pek çok ders, Toplu Beslenme Sistemleri uygulama alanında ihtiyaç 
duyulan bilgi ve becerilerin kazanılmasına katkı sağlamaktadır. Toplu Beslenme 
Sistemleri yalnızca operasyonel süreçlerin yönetildiği bir hizmet alanı değil; 
sağlıklı beslenme alışkanlıklarının geliştirilmesine, hastalıkların önlenmesine, 
kurumsal iyilik hâlinin desteklenmesine ve toplumun geniş kesimlerine 
ulaşılmasına katkı sağlayan önemli bir çalışma alanıdır. Bu yönüyle, bireye 
odaklanan klinik uygulamaları tamamlayan; koruyucu sağlık hizmetleri, toplum 
sağlığı ve kurumsal iyilik hâlinin geliştirilmesinde stratejik bir rol üstlenmektedir.

Bu bakış açısından hareketle, kitabın içeriği Toplu Beslenme Sistemlerinin 
kuramsal altyapısından uygulama süreçlerine uzanan bütüncül bir yaklaşımla ele 
alınmış ve birbirini tamamlayan dört ana bölüm altında yapılandırılmıştır.

Toplu Beslenme Sistemlerinde başarılı olabilmek, yalnızca beslenme bilgisine 
sahip olmayı değil; yönetim anlayışı, etik değerlere bağlılık, etkili iletişim, liderlik, 
ekip çalışması ve kalite odaklı düşünme becerilerini de gerektirir. Bu yetkinlikler, 
hizmetin planlanmasından uygulanmasına ve değerlendirilmesine kadar tüm 
süreçlerin temelini oluşturur. Bu doğrultuda, Toplu Beslenme Sistemlerinin 
kuramsal altyapısını güçlendiren, yönetim bakış açısı kazandıran ve mesleki 
uygulamalara yön verecek temel bilgi ve becerilere yer verilmiştir. (Bölüm 1–9)

Toplu Beslenme Sistemlerinde kaliteli, güvenli ve sürdürülebilir hizmet 
sunabilmek; operasyonel süreçlerin doğru planlanmasını, kaynakların etkin 
kullanılmasını, uygun ekipman seçimini, ergonomik çalışma ortamlarının 
oluşturulmasını, sürdürülebilir uygulamaların benimsenmesini ve değişen 
koşullara uyum sağlayabilmeyi gerektirir. Bu doğrultuda, hizmetin etkin ve verimli 
yönetimini destekleyecek operasyonel süreçler, kaynak yönetimi, sürdürülebilirlik 
ve dijital dönüşüm gibi güncel konulara ilişkin temel bilgi, beceri ve uygulama 
yaklaşımları ele alınmıştır. (Bölüm 10–16)

Toplu Beslenme Sistemlerinde başarılı olabilmek, farklı kurumların hizmet 
anlayışını, hedef gruplarının beslenme gereksinimlerini ve çalışma dinamiklerini 
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doğru analiz edebilmeyi gerektirir. Hastane ve okul gibi farklı uygulama 
alanlarında sunulan beslenme hizmetleri, kendine özgü planlama, yönetim ve 
eğitim yaklaşımları gerektirmektedir. Bu doğrultuda, farklı uygulama alanlarının 
özelliklerini tanımaya, alana özgü bilgi ve becerileri geliştirmeye ve mesleki 
uygulamaları desteklemeye yönelik temel yaklaşımlara yer verilmiştir. (Bölüm 
17–18)

Toplu Beslenme Sistemlerinde hizmet kalitesinin sürdürülebilirliği, güvenliğin 
sağlanması ve sürekli iyileştirme kültürünün benimsenmesi; elde edilen 
verilerin doğru değerlendirilmesini, risklerin öngörülmesini ve kanıta dayalı 
kararlar alınmasını gerektirir. Bu kapsamda, hizmet süreçlerinin izlenmesi, 
değerlendirilmesi ve sürekli geliştirilmesine katkı sağlayacak temel bilgi, beceri ve 
uygulama yaklaşımlarına yer verilmiştir. (Bölüm 19–20)

Bu kitabın hazırlanma sürecinde bilgi, deneyim ve mesleki birikimlerini büyük 
bir özveriyle paylaşarak bölümlere değerli katkılar sunan tüm bölüm yazarlarımıza 
en içten teşekkürlerimizi sunarız. Farklı uzmanlık alanlarından gelen bu ortak 
emek ve bilimsel üretimin, eserin zenginleşmesine ve okuyucular için nitelikli bir 
başvuru kaynağına dönüşmesine önemli katkı sağladığına inanıyoruz.

Bu kitabın; öğrenciler, akademisyenler, uygulayıcı diyetisyenler ve toplu 
beslenme hizmetlerinde görev alan tüm meslektaşlarımız için güvenilir bir 
başvuru kaynağı olmasını diliyoruz. Öğren, Yönet, Uygula, Değerlendir ve 
Geliştir anlayışıyla kurgulanan bu eser, adında da vurgulandığı gibi Kuramdan 
Uygulamaya uzanan bir öğrenme yolculuğunu yansıtmaktadır. Kuramsal bilgi ile 
uygulama deneyimi arasında güçlü bir bağ kurarak, okuyucuların mesleki bilgi ve 
becerilerini geliştirmelerine, eleştirel düşünme ve problem çözme yetkinliklerini 
güçlendirmelerine katkı sağlamasını temenni ediyoruz.

Bu kitabın, Toplu Beslenme Sistemleri alanının daha iyi tanınmasına, mesleki 
farkındalığın artmasına ve geleceğin diyetisyenlerinin bu alana ilgi duymalarına 
ve güvenle yönelmelerine katkı sunmasını en içten dileklerimizle umut ediyoruz.
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Bölüm 1

TOPLU BESLENME SISTEMLERI VE HIZMET 
YÖNETIMI

Aysun YÜKSEL1

1. GİRİŞ

Toplu beslenme; bireylerin ev dışında, belirli bir örgütlenme ve planlama 
çerçevesinde beslenme gereksinimlerinin karşılandığı ortam ve koşulları ifade 
etmektedir (1). Bu kavram yalnızca büyük gruplara yemek sunmakla sınırlı 
kalmayıp; sunulan öğünlerin planlı, güvenli, kabul edilebilir ve hizmet verilen 
grubun gereksinimlerine uygun biçimde hazırlanmasını da kapsamaktadır (2, 3). 
Bu yönüyle toplu beslenme, bireysel yemek hazırlama davranışından farklı olarak 
kurumsal amaçlara, standartlara ve hizmet ilkelerine göre şekillenen uygulamalı 
bir beslenme alanıdır (2).

Toplu beslenme, günümüzde yalnızca biyolojik doyum sağlamanın ötesinde 
bireyin psikolojik ve sosyal gereksinimlerine de yanıt vermektedir. Yemek 
paylaşımının aidiyet duygusunu pekiştirdiği, sosyal bağları güçlendirdiği ve 
bireyin kurumla uyumunu kolaylaştırdığı bilinmektedir (2, 4). Nitekim toplu 
beslenme hizmetleri pek çok ülkede yasal düzenlemeler ve teknik şartnamelerle 
güvence altına alınmakta; sunulacak öğünlerin enerji ve besin ögesi içerikleri 
bu belgeler aracılığıyla tanımlanmaktadır. Aynı zamanda toplu beslenme 
sağlıklı beslenmeyi destekleme, güvenli gıda sunma ve çevresel açıdan sorumlu 
uygulamalar geliştirme gibi hedeflerle ilişkilendirilmektedir (4, 5). Bu çerçevede 
toplu beslenme; beslenme bilimi, halk sağlığı ve kurumsal yönetim alanlarının 
kesişiminde yer alan stratejik bir uygulama alanı olmak ile birlikte başta hastaneler, 
okullar, üniversiteler, iş yerleri ve bakım kurumları gibi pek çok ortamda sunulan 
yemeklerin, bireylerin günlük besin alımını ve buna bağlı sağlık durumunu 
doğrudan etkilemesi nedeniyle sağlıkla da yakından ilişkilidir (4-7).

1	 Doç. Dr., İstanbul Medeniyet Üniversitesi, Sağlık Bilimleri Fakültesi, Beslenme ve Diyetetik Bölümü, 
İstanbul, Türkiye. E-posta: aysun.yuksel@medeniyet.edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-6580-0207 

DOI: 10.37609/akya.4370.c20695

mailto:aysun.yuksel@medeniyet.edu.tr
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Bölüm 2

TOPLU BESLENME ALANINDA BÜTÜNCÜL EĞITIM 
VE MESLEKI YETKINLIKLER

Muhittin TAYFUR1

1.GİRİŞ

Toplu beslenme hizmeti, ev dışında hazırlanan yemeklerden sorumlu işletmeler, 
kamu kurumları ve şirketler anlamına gelmektedir. Bu tanım, restoranlar, okullar 
ve hastaneler, profesyonel olarak toplu beslenme hizmeti sunan işletmelerini ve 
diğer birçok kamu tarafından finanse edilen kurumu içermektedir. Günümüzde 
toplu beslenme hizmet sektörü, en geniş anlamıyla, düzenli olarak ev dışında 
yemek servisi yapılan tüm işletmeleri kapsamaktadır (1,2). Bu kuruluşlar arasında 
resmi kurum yemekhaneleri, otel yemek salonları, kafeler, aile restoranları, özel ve 
etnik restoranlar ve fast-food işletmeleri yer almaktadır. Okullar ve üniversiteler, 
hastaneler, huzurevleri ve diğer sağlık bakım ortamları, eğlence tesisleri, ulaşım 
şirketleri, silahlı kuvvetler, cezaevleri, ofis binaları ve fabrikalar, süpermarketler, 
şarküteriler ve büyük mağazalar ve toplum merkezleri, emeklilik konutlarında 
faaliyet gösteren yiyecek hizmetleri de bulunmaktadır (3). Bunların hepsi, ev 
dışında hizmet verilen kişilerin özel ihtiyaç ve isteklerini karşılamak için nitelikli 
ve güvenli yiyecek sağlamak ve mali açıdan sağlam bir şekilde faaliyet göstermekle 
ilgilidir. Yiyecek ve içecek sektörü geniş ve karmaşıktır. Sektördeki çok çeşitli 
kuruluşlar iki ana kategoriye ayrılabilir: ticari işletmeler ve kamu kuruluşları. Bu 
iki kategori daha sonra işletme türüne göre daha da sınıflandırılabilir (4).

Anahtar kelimeler: Toplu beslenme sistemleri eğitimi, yiyecek-içecek 
hizmetleri eğitimi, diyetetik eğitimi

2. TOPLU BESLENME SİSTEMLERİ DERSİNİN MÜFREDAT PLANI

Toplu Beslenme Sistemleri (TBS), yiyecek hizmetleri, organizasyonu ve 
yönetimi, diyetetik alanındaki profesyonel uygulamanın temel bileşenlerinden 
1	 Prof. Dr., İstanbul Okan Üniversitesi, Sağlık Bilimleri Fakültesi, Beslenme ve Diyetetik Bölümü, 

muhittintayfur@ibu.edu.tr, ORCID iD: 0000-0003-3645-5579 

DOI: 10.37609/akya.4370.c20696
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Bu nedenle, bu alanın ne ifade ettiğinin anlaşılması ve mesleki gelişimde buna 
yer verilmesi büyük önem taşır. Öğretim sürecinde hizmet odaklı öğrenme 
deneyimlerine katılmak; iletişim, iş birliği, problem çözme ve eleştirel düşünme 
becerilerinin geliştirilmesine açısından büyük önem taşıdığı unutulmamalıdır. 
Aynı zamanda bu tür deneyimler, gerçek yaşamla bağlantı kurulmasını sağlayarak 
TBS alanını daha yakından tanınmasına katkı sunar. Bu süreçte edinecek 
deneyimler, yalnızca teknik açıdan yetkin değil; aynı zamanda mesleki yaşamda da 
toplumsal duyarlılığı yüksek, farkındalığı gelişmiş ve mesleki sorumluluklarının 
bilincinde, güçlü diyetisyenlerin TBS alanında daha istekli ve bilinçli yer almalarını 
sağlayacaktır.

10. UYGULAMAYA YÖNELİK TEMEL ÇIKARIMLAR

•	 Toplu Beslenme Sistemleri eğitimi, diyetisyenlik mesleğinin yalnızca bir alt 
alanı değil, yönetim, gıda güvenliği ve hizmet organizasyonunu bütüncül 
olarak içeren temel bir yetkinlik alanı olarak ele alınmalıdır.

•	 TBS eğitiminde teorik bilgi, denetimli uygulamalar ve gerçek hizmet 
ortamlarıyla desteklenmedikçe, öğrencilerin mesleki yeterlilik ve karar verme 
becerileri gelişmez.

•	 Yönetici diyetisyen rolünün güçlenmesi için TBS eğitimi; liderlik, iletişim, 
maliyet yönetimi ve kalite süreçlerini kapsayan yapılandırılmış ve uygulama 
ağırlıklı bir yaklaşımla yürütülmelidir.

•	 TBS alanına yönelik eğitim deneyimleri, öğrencilerin bu alana ilişkin 
farkındalığını artırarak mesleki yönelimlerini şekillendirmede belirleyici bir 
rol oynar.
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Bölüm 3

TOPLU BESLENME SISTEMLERI YÖNETIMINDE ETIK 
VE MESLEKI SORUMLULUK

Muhittin TAYFUR1

1. GİRİŞ

Diyetisyenler, klinik, halk sağlığı ve özel ortamlarda beslenme sağlığıyla 
ilgilenmekle görevli kişilerdir; ayrıca hastanelerde ve diğer kuruluşlarda 
büyük ölçekli yiyecek üretim operasyonlarının sorumluluğunu üstlenmekte 
ve denetlemektedirler. Uygulama ortamlarının farklılıklarına bağlı olarak 
diyetisyenlerin karşılaştıkları etik sorunlar da çok çeşitlilik göstermekte, 
diyetisyenler neredeyse her gün etik durumlar ve ikilemlerle karşı karşıya 
kalmaktadırlar. Çağdaş besinler, yeni ürünler ve beslenme alanında ortaya çıkan 
etik tartışmalar dikkate alındığında, diyetisyenler çoğu zaman etik değerlendirme 
ve karar verme sorumluluğu bulunan pozisyonlarda görev almaktadır. Bununla 
birlikte, beslenme ve diyetetik alanında etik Konusundaki araştırmalar sınırlı 
kalmaktadır. Ayrıca beslenme ve diyetetik öğrencilerine lisans eğitimleri 
sırasında etik eğitiminin yeterli düzeyde verildiğine ilişkin kanıtlar sınırlıdır. 
Bu durum, diyetisyenlerin etik sorunlarla karşılaştıklarında çoğu zaman yeterli 
hazırlık olmaksızın karar vermek zorunda kalmalarına neden olabilmektedir. 
Bu bölümün amacı, beslenme ve diyetetik alanındaki etik tartışmaları özetlemek 
ve toplu beslenme sistemlerinde görev yapan diyetisyenlerin uygulamada 
karşılaşabilecekleri etik karar verme süreçlerine daha iyi hazırlanmalarına yönelik 
bir yaklaşım önermektir. Bu bölümde ayrıca, beslenme ve diyetetik eğitimi ve 
uygulaması bağlamında etik konusunda daha fazla araştırma yapılacak alanlar da 
özetlenmiştir.

2. BİR MESLEK OLARAK DİYETİSYENLİK

Diyetisyenlik mesleğinin ayırt edici özelliklerinden biri, tarihsel gelişiminin 
ev ekonomisi temelli bir yapıdan doğmuş olmasıdır. Özellikle 1970’li yıllardan 

1	 Prof. Dr., İstanbul Okan Üniversitesi, Sağlık Bilimleri Fakültesi, Beslenme ve Diyetetik Bölümü, 
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hale getirilerek bu sorunların daha iyi anlaşılmasını sağlayabilir, etik açıdan 
daha sağlam kararlar alma kapasitelerini geliştirebilir.

•	 Üniversitelerin beslenme ve diyetetik bölümleri derslerin içeriği ve öğretim 
süreciyle ilgili sorumluluk ve yetkiye sahiptir. Bu nedenle beslenme ve 
diyetetik öğrencilerinin alacağı etik eğitiminin türünü belirlemede kritik 
öneme sahiptirler. Beslenme ve diyetetik eğitimi, geleceğin diyetisyenlerini 
mesleki davranış konularını ele almaya, bugünün ve geleceğin etik sorunlarını 
çözmeye hazırlamak için gerekli etik eğitimini sağlamalıdır.

•	 TBSde diyetisyenlerin, mesleki etik davranışları anlama ve etik teoriyi 
uygulamaya aktarma yükümlülüğü vardır. Öğrenciler, kendi etik 
davranışlarında rol model olarak hareket etmek için beslenme ve diyetetik 
eğitimcileri ile birlikte çalışmalıdır. Çünkü beslenme ve diyetetik öğrencilerinin 
etik zorluklarla başa çıkmak için kendilerini donatma fırsatlarına ihtiyaçları 
vardır.
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Bölüm 4

SAĞLIK MESLEK MENSUBU OLARAK DIYETISYEN 
VE HUKUK: GÖREV TANIMI, HAKLAR VE 

SORUMLULUKLARA İLIŞKIN TEMEL HUKUKI 
ÇERÇEVE

Orhan Emre KONURALP1

Damla ERCAN2

1. GİRİŞ

Günümüzde diyetisyenlik, koruyucu sağlık hizmetlerinden klinik uygulamalara, 
halk sağlığından toplu beslenme sistemlerine kadar geniş bir alanda faaliyet 
gösteren, bilimsel bilgiye dayalı ve yüksek sorumluluk gerektiren bir sağlık 
mesleği niteliği taşımaktadır.

Diyetisyenlik mesleğinin kurumsallaşması, devletin sağlık alanındaki 
düzenleyici ve örgütleyici işleviyle birlikte gerçekleşmiştir. Modern hukuk 
düzeninde bir mesleğin kamusal otorite tarafından tanınması, mesleğe giriş 
koşullarının belirlenmesi, meslek mensuplarının görev, yetki ve sorumluluklarının 
tanımlanması, mesleki standartların oluşturulması ve mesleğin icrasının 
denetlenmesi hukuki düzenlemeler aracılığıyla mümkün olmaktadır. Bu yönüyle 
hukuk, yalnızca mesleki faaliyetleri düzenleyen bir araç değil; aynı zamanda 
mesleğin kamusal meşruiyetini tesis eden, uzmanlık alanının sınırlarını belirleyen, 
meslek mensuplarının hak ve yükümlülüklerini tanımlayan ve bireylerin sağlık 
hakkının korunmasını güvence altına alan kurucu bir işleve sahiptir.

Meslek mensuplarının görev, yetki ve sorumluluklarını bilmeleri; hukuka 
aykırı uygulamaların önlenmesi, mesleki risklerin azaltılması ve hasta veya 
hastalar/danışanlar, diğer sağlık çalışanları, işverenler ya da kamu kurumları 

Bu bölüm, hukuk alanındaki akademik yazım geleneğine uygun olarak hazırlanmıştır. Bu nedenle, açıklanan 
konuların dayandığı mevzuat, yargı kararları ve diğer hukuki kaynaklara ilişkin atıflar, sağlık bilimlerinde 
yaygın olarak kullanılan kaynakça sisteminden farklı olarak dipnotlar aracılığıyla gösterilmiştir.
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2	 Avukat, Ankara Barosu, av.damlaercan@gmail.com, ORCID iD: 0000-0002-6101-8488 
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Bölüm 5

TOPLU BESLENME SISTEMLERI 
YÖNETIMINDE YASAL DÜZENLEMELER

Aysun YÜKSEL1

1.	 GİRİŞ

Bu bölümde Türkiye’de toplu beslenme yönetimini şekillendiren yasal 
düzenlemeler tarihsel gelişimi, temel mevzuat alanları ve kuruma özgü uygulama 
farklılıkları çerçevesinde ele alınmıştır. Cumhuriyet’in ilk yıllarından itibaren gıda 
denetimi ve halk sağlığına ilişkin düzenlemelerle gelişen yasal yapı, günümüzde 
5996 sayılı Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu, 4734 sayılı 
Kamu İhale Kanunu, Gıda Hijyeni Yönetmeliği, Türk Gıda Kodeksi düzenlemeleri, 
iş sağlığı ve güvenliği mevzuatı ve kuruma özgü yönetmeliklerden oluşan çok 
katmanlı bir yapıya dönüşmüştür. Toplu beslenme hizmeti sunan kurumlar 
yalnızca gıda güvenilirliğinden değil; ihale süreçleri, teknik şartname hazırlığı, 
HACCP uygulamaları, kayıt ve onay işlemleri, alerjen ve tüketici bilgilendirmesi, 
numune alma, atık yönetimi ve çalışan güvenliği gibi birçok yasal yükümlülükten 
sorumludur. Bölümde ayrıca hastaneler, okullar, üniversiteler, yurtlar, özel 
kurumlar ve ceza infaz kurumları gibi farklı toplu beslenme ortamlarının mevzuat 
açısından benzerlikleri ve ayrışan yönleri değerlendirilmiştir. Türkiye’de özellikle 
devlet okullarında bağlayıcı ve yaygın bir okul yemeği politikasının bulunmaması 
önemli bir politika boşluğu olarak öne çıkmaktadır. Sonuç olarak, toplu beslenme 
yönetiminde mevzuat bilgisi teknik bir ayrıntı değil; gıda güvenilirliği, kamu 
yararı, hizmet kalitesi, hesap verebilirlik ve sürdürülebilirlik açısından temel bir 
mesleki yeterlik alanıdır.

2. Yasal Düzenlemelerin Tarihsel Gelişimi

 Türkiye’de modern anlamda gıda mevzuatının temelleri, Cumhuriyet’in ilk yıllarında 
atılmıştır. Osmanlı döneminde gıda denetimi; narhlar,  lonca kuralları  ve kadı 
1	 Doç. Dr., İstanbul Medeniyet Üniversitesi, Sağlık Bilimleri Fakültesi, Beslenme ve Diyetetik Bölümü, 

İstanbul, Türkiye. E-posta: aysun.yuksel@medeniyet.edu.tr, ORCID iD: 0000-0002-6580-0207 
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Kamu kurumlarında yemek hizmeti alımı; 4734 sayılı Kamu İhale Kanunu, 
EKAP, teknik şartname, doğrudan temin sınırları, numune alma ve denetim 
süreçleriyle birlikte düşünülmeli; maliyet etkinliği hiçbir zaman gıda güvenilirliği 
ve hizmet kalitesinin önüne geçirilmemelidir.

Hastaneler, okullar, üniversiteler, yurtlar ve ceza infaz kurumları aynı temel 
gıda mevzuatına bağlı olmakla birlikte, kuruma özgü yönetmelikler ve hizmet 
modelleri nedeniyle farklı sorumluluk alanları doğurur; bu nedenle toplu 
beslenme uygulamaları kuruma göre planlanmalıdır.
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Bölüm 6

TOPLU BESLENME SISTEMLERINDE SATIN ALMA 
YÖNTEMLERI VE YASAL SÜREÇLER

Aysu ZEKİOĞLU1

1. Giriş

Kurumsal mutfaklar okul, hastane, huzurevi, gündüz bakım evi gibi alanlarda farklı 
özelliklere sahip nüfus gruplarına büyük ölçekli ve planlı şekilde yemek sağlayan 
yerlerdir (1). Bu mutfakların temel işlevi doğru planlama ve tasarımın yanı sıra 
birbirine bağlı çeşitli iş istasyonları arasındaki koordinasyonun sağlanmasıdır (2). 
Mutfak hizmetleri aynı zamanda satın alma, tedarik ve depo yönetimi gibi idari 
süreçler açısından da kendine özgü dinamiklere sahip bir alandır.

Kurumsal mutfakların yönetiminde temelde iki ana model üzerinden 
yürütülmektedir. Bunlardan ilki, kurumun kendi bünyesindeki aşçı, garson ve 
destek personeliyle yemek üretimini ve servisini üstlendiği ‘öz kaynak (in-house)’ 
modeli; ikincisi ise ‘dış kaynak kullanımı (outsourcing)’ modelidir. Post-modern 
yönetim anlayışının çağdaş yöntemleri içinde yer alan dış kaynak kullanımı 
destek hizmetlerinin yürütülmesinde yaygın şekilde kullanılmaktadır. Destek 
hizmetlerinde dış kaynak kullanımı, operasyonel maliyetleri azaltmak, hizmet 
kalitesini iyileştirmek ve temel yetkinliklere odaklanmak isteyen kurumlar için 
popüler bir strateji olarak ortaya çıkmıştır (3). Bu modelde mutfak hizmetleri 
uzman bir yüklenici firmaya devredilerek yemeklerin kurum mutfağında 
hazırlanması sağlanmaktadır.

Kamu kurumlarına ait kurumsal mutfakların yönetiminde ister öz kaynak 
ister dış kaynak kullanımı modeli kullanılsın gerçekleştirilen her türlü satın 
alma işleminde 4734 sayılı Kamu İhale Kanunu (4) başta olmak üzere mevzuatın 
gereklilikleri yerine getirilmelidir. Özel işletmelerde ise 6098 sayılı Türk Borçlar 
Kanunu (5) ve 6102 sayılı Türk Ticaret Kanunu (6) ve ilgili diğer mevzuat 

1	 Prof. Dr., Trakya Üniversitesi Sağlık Bilimleri Fakültesi, Sağlık Politikaları AD, aysukurtuldu@trakya.edu.
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DOI: 10.37609/akya.4370.c20700

mailto:aysukurtuldu@trakya.edu.tr
mailto:aysukurtuldu@trakya.edu.tr


TOPLU BESLENME SISTEMLERI : KURAMDAN UYGULAMAYA

- 124 -

3.	 Özellikle teknik şartname hazırlığı ve muayene kabul süreçlerinde baş 
diyetisyen ve/veya diyetisyenlerin rolü oldukça önemlidir.

4.	 Tüm süreçte baş diyetisyen ve/veya diyetisyenler tarafından imza altına 
alınacak olan evrakların imzalanmadan önce dikkatlice okunması gerekli 
hallerde mevzuatın yeniden gözden geçirilmesi önerilmektedir.
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Bölüm 7

TOPLU BESLENME SISTEMLERI YÖNETIMINDE 
LIDERLIK VE TAKIM ÇALIŞMASI

Işıl USTA KARA1

1.Giriş

Kurumsal mutfaklar; hastaneler, okullar, üniversiteler, askeriye, oteller, fabrikalar 
gibi toplu beslenme hizmeti sunan kurumlardaki önemli organizasyonel 
yapılardır. Bu mutfaklar, günde yüzlerce hatta binlerce kişiye standart, güvenli ve 
kaliteli yemek hizmeti sunan ortamlardır. Bu ortamlar ölçek büyüklüğü nedeniyle 
kısıtlı zamanda, yüksek tempoda, hijyen ve gıda güvenliği standartlarına dikkat 
ederek faaliyetlerini sürdürmekle yükümlüdür. Kurumsal mutfaklar, farklı meslek 
gruplarının eş zamanlı ve koordineli bir şekilde çalışmasını gerektiren karmaşık 
örgütsel yapılardır. Dolayısıyla kurumsal mutfaklarda hizmet kalitesinin 
sürdürülebilirliği sadece fiziki imkanlar ve teknik altyapıya bağlı olmamakta, insan 
kaynağının nasıl organize edildiği ve yönetildiği üzerinde durulması gereken bir 
konu olarak öne çıkmaktadır.

Büyük ölçekli ve kaliteli beslenme hizmeti sunmak ve sürdürebilmek için güçlü 
liderlik anlayışı ve etkin bir takım yönetimi gerekmektedir. Kurumsal mutfaklarda 
organizasyon yapısı ne kadar iyi yapılmış olursa olsun bu yapıyı etkin ve etkili 
kılan liderin varlığıdır. Kurumsal mutfakta lider, çalışanlar arası eşgüdümlemeyi 
sağlayan, iletişimi etkinleştiren, çatışmaları çözen, kriz anını yönetebilen, takım 
ruhunu oluşturan kişi olarak öne çıkmaktadır.

Toplu beslenme sistemlerinde, modern liderlik davranışlarını gösteren 
liderin varlığı ve çalışanları tek bir çatı altında birleştirmesi kaliteli hizmetin 
sürdürülebilirliği açısından temel unsur olarak düşünülmektedir. Geleneksel 
mutfak yönetimi anlayışının, katı hiyerarşik yapıların ve emir-komuta zincirinin 
ötesinde insan odaklı liderlik modellerinin gıda güvenliği ve hijyeni üzerinde 
etkili olduğu öngörülmektedir (1).
1	 Doç. Dr., Trakya Üniversitesi Sağlık Bilimleri Fakültesi, Sağlık Kurumları Yönetimi AD, isilusta@trakya.
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•	 Tek tip yönetim tarzı ve tek tip lider davranışı yoktur; aynı anda birden fazla 
lider davranışı gösterilir.

•	 Kurumsal mutfaklarda her çalışan takımın bir üyesidir.
•	 Lider, çalışanlar arasında açık iletişim ve geri bildirimi teşvik eder, katılımcı 

yönetim anlayışı güder ve çalışan iyi oluşuna önem verir.
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Bölüm 8

TOPLU BESLENME HIZMETLERINDE KALITE 
YÖNETIMI -TÜKETICI MEMNUNIYETI

Eren CANBOLAT1

Funda Pınar ÇAKIROĞLU2

1.Giriş

Toplu beslenme hizmetleri, farklı kurum ve topluluklara yönelik büyük ölçekli 
yemek üretimi ve sunumunu kapsayan; sosyal, ekonomik ve halk sağlığı açısından 
büyük önem taşımaktadır. Bu sistemler hastaneler, okullar, askeri kurumlar ve 
işyerleri gibi farklı ortamlarda bireylerin beslenme gereksinimlerini karşılamakta 
ve geniş bir hizmet ağı oluşturmaktadır (1). Örneğin toplu beslenme hizmetleri, 
okullar gibi toplum temelli ortamlarda halk sağlığının korunması ve geliştirilmesi 
açısından önemli bir rol üstlenmektedir. Okullarda sunulan beslenme 
hizmetlerinin çocukların beslenme alışkanlıklarını şekillendirdiği, sağlıklı yaşam 
davranışlarının kazanılmasına katkı sağladığı ve hizmet kalitesinin artırılmasının 
bireysel ve toplumsal düzeyde olumlu çıktılar oluşturduğu bildirilmektedir (2). Bu 
yönüyle toplu beslenme sistemleri, yalnızca bireysel beslenme gereksinimlerini 
karşılayan yapılar değil, aynı zamanda koruyucu sağlık hizmetlerinin önemli bir 
bileşeni olarak değerlendirilmektedir (3).

Toplu beslenme hizmetlerinin yalnızca gıda sağlama işleviyle sınırlı olmadığı; 
hizmet kalitesi, sürdürülebilirlik ve kullanıcı memnuniyeti gibi çok boyutlu 
çıktılar ürettiği bilinmektedir (3). Özellikle sağlık kurumlarında sunulan toplu 
beslenme hizmetlerinde kalite, bireylerin gıda alımı ve genel sağlık durumu 
üzerinde doğrudan etkili olan kritik bir unsur olarak değerlendirilmektedir. 
Düşük kaliteli beslenme hizmetlerinin bireylerin gıda tüketimini azaltabildiği, 
bunun ise beslenme yetersizlikleri, hastanede kalış süresinin uzaması ve olumsuz 
klinik sonuçlara yol açabilmektedir (4). Bu nedenle toplu beslenme hizmetlerinin 
1	 Dr. Öğr. Üyesi, Ankara Üniversitesi, Sağlık Bilimleri Fakültesi, Beslenme ve Diyetetik AD, ecanbolat@

ankara.edu.tr, ORCID iD: 0000-0001-6250-2303
2	 Prof. Dr, Ankara Üniversitesi, Sağlık Bilimleri Fakültesi, Beslenme ve Diyetetik AD, cakiroglu@ankara.

edu.tr, ORCID iD: 0000-0003-2324-6874 
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•	 Personel eğitimi ve hizmet içi gelişim programları güçlendirilmelidir.
•	 Hizmet kalitesinin sürdürülebilirliği açısından personelin hijyen, iletişim 

ve hizmet sunumu konularında düzenli eğitim alması sağlanmalıdır. 
Özellikle personel davranışlarının memnuniyet üzerindeki etkisi göz önünde 
bulundurulmalıdır.

•	 Fiziksel çevre ve hizmet ortamı iyileştirilmelidir.
•	 Yemekhane ortamının temizliği, konforu, havalandırması ve genel ambiyansı, 

hizmet kalitesinin ayrılmaz bir parçası olarak ele alınmalı ve düzenli olarak 
değerlendirilmelidir.

Sonuç olarak, toplu beslenme hizmetlerinde kalite yönetimi ancak teknik 
standartlar ile kullanıcı deneyimini bütünleştiren bir yaklaşım ile sürdürülebilir 
hale gelebilir. Gelecekte yapılacak çalışmaların dijitalleşme, veri temelli karar 
verme ve kullanıcı katılımını artıran uygulamalara odaklanması, hizmet 
kalitesinin geliştirilmesine katkı sağlayacaktır.

Uygulamaya Yönelik Temel Çıkarımlar

Menü planlamasında kullanıcı geri bildirimlerinin düzenli olarak 
değerlendirilmesi, yemek kabulünü ve tüketici memnuniyetini artırabilmektedir.

•	 HACCP, ISO 22000 ve benzeri kalite yönetim sistemlerinin entegre 
uygulanması; üretim süreçlerinin standardizasyonu, sıcaklık kontrolü ve gıda 
güvenliğinin izlenebilirliğini desteklemektedir.

•	 Servis süreci ile fiziksel çevre unsurları (zamanında servis, personel iletişimi, 
ambiyans ve yemekhane düzeni) tüketicinin algıladığı hizmet kalitesini 
doğrudan etkilemektedir.

•	 Dijital geri bildirim sistemleri (QR kodlu anketler, mobil değerlendirme 
uygulamaları vb.) kullanıcı memnuniyetinin anlık izlenmesine ve sorunlara 
hızlı müdahaleye olanak sağlamaktadır.
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Bölüm 9

MENÜ TASARIMINDA GÖRSEL İLETIŞIM VE 
TÜKETICI ALGISI

Pınar SÖKÜLMEZ KAYA1

Canan ASAL ULUS2

1.Giriş

Sağlık profesyonelleri özellikle diyetisyenlerin menü planlamasında önceliği 
sağlıklı, yeterli ve dengeli menüler yapmak olmuştur. Menüler planlanırken 
uygulanabilirliği sürdürülebilirliği, renk, koku, aroma, malzeme, araç gereç, işgücü 
planlamalarına dikkat edilmektedir. Oysa menü planlarken özellikle işletmeler 
açısından bu menülerin satışı tüketimi de önemli bir konudur. Bir menünün 
amaçları arasında iletişim, somut kanıt sunma ve satış yer alır. Yöneticiler yeni 
bir menü oluştururken tüm bu unsurları göz önünde bulundurmalıdır. Bir sözel 
sunumda özenle seçilmiş kelimeler onu heyecan verici ve akılda kalıcı hale 
getirebilir. Bu durum görsel menüler için de söz konudur. Akıllı yöneticiler, 
hedef kitlelerini (müşterilerini) menü tasarım sürecine dâhil ederek, amaçlanan 
mesajın alınan mesaj olmasını sağlarlar. Menü, somut bir iletişim aracı olarak 
işletmenin imajını yansıtmalıdır. Tasarım, renkler, kâğıt, illüstrasyonlar ve yazı 
tipi restoranın imajını güçlendirmelidir ki menü, yiyecek ve içecek işletmelerinin 
kişiliğinin bir uzantısı haline gelsin. Bu çalışmada şekilsel olarak menü planlamaya 
etkileyen diğer faktörler ele alınmıştır. Günümüz yaşam koşullarında, evde 
geçirilen zamanın azalmasıyla birlikte, insanlar yemek ihtiyaçlarını yoğun bir 
şekilde ev dışındaki yiyecek ve içecek işletmelerinde (Yİİ) karşılıyorlar. Yiyecek 
ve içecek işletmelerinde yemek seçimi ve siparişinde en önemli rehber olan 
menü, iyi tasarlandığında tüketici memnuniyetini artırmalı, hizmetin düzenli 
yürütülmesini sağlamalı, maliyet kontrolünü kolaylaştırmalı, olumlu bir imaj 
yaratmalı ve işletmenin başarısına katkıda bulunmalıdır (1).
1	 Prof Dr , Ondokuz Mayıs Üniversitesi Sağlık bilimleri Fakültesi, Diyetetik AD pinar.sokulmezmu.edu.tr, 
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istenen seçeneklere yönlendirebilmekte, seçim sürecini kolaylaştırmakta ve 
memnuniyet düzeyini etkileyebilmektedir. Aynı zamanda besin değeri, alerjen 
bilgileri ve özel diyetlere ilişkin açıklamaların uygun biçimde sunulması; tüketici 
haklarının korunmasına, gıda güvenliğinin desteklenmesine ve hizmet kalitesinin 
geliştirilmesine katkıda bulunmaktadır.

Diyetisyenler, menü planlama sürecindeki rollerinin yanı sıra menülerin içerik 
ve tasarım özelliklerinin değerlendirilmesinde de aktif sorumluluk üstlenmelidir. 
Menü tasarımı kararları yalnızca grafik düzenlemeler olarak görülmemeli; 
beslenme eğitimi, davranış değişikliği, sağlıklı seçimlerin teşviki ve sürdürülebilir 
tüketim hedefleriyle birlikte ele alınmalıdır. Gelecekte dijital menüler, çevrim içi 
sipariş sistemleri ve kişiselleştirilmiş menü uygulamalarının yaygınlaşmasıyla 
birlikte, menü tasarımının tüketici davranışı üzerindeki etkisini inceleyen 
uygulamalı çalışmaların artırılması ve kanıta dayalı tasarım yaklaşımlarının 
geliştirilmesi yararlı olacaktır. Bu yaklaşım, hem hizmet sunumunun etkinliğini 
artıracak hem de toplu beslenme sistemlerinde daha bilinçli ve sağlıklı seçimlerin 
desteklenmesine katkı sağlayacaktır.

UYGULAMAYA YÖNELİK TEMEL ÇIKARIMLAR
1.	 Menü tasarımı, tüketicinin dikkatini belirli seçeneklere yönlendiren sessiz bir karar destek ara-

cıdır; diyetisyen bu aracı beslenme hedefleri doğrultusunda kullanabilir.
2.	 Görsel hiyerarşi, renk ve yerleşim tercihleri; sağlıklı seçeneklerin görünürlüğünü ve seçilme 

olasılığını doğrudan etkiler.
3.	 Menü tasarımına ilişkin kararlar yalnızca estetik değil, tüketici davranışını ve öğün seçimlerini 

şekillendiren yönetimsel kararlardır.
4.	 Diyetisyen, menü planlamanın yanı sıra menünün görsel sunumunu da değerlendirerek bes-

lenme eğitimi ve davranış değişikliği sürecine katkı sağlayabilir.
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Bölüm 10

ENDÜSTRIYEL MUTFAKLARDA ERGONOMIK 
TASARIM İLKELERI

Huriye TÜMER1

1. GİRİŞ

Endüstriyel mutfaklar sıcaklık, nem, iş kazası riski oluşturan ekipmanlar, yoğun 
çalışma saatleri, kısıtlı zamanda iş yetişrme gerekliliği, yoğun fiziksel aktivite ve 
uzun mesai saatleri gibi pek çok zorlu görevi birarada bulundurur (1).Mutfak 
tasarımında genellikle alan kullanımı, mutfak bölümlerinin planlanması veya 
hijyen standartları değerlendirilirken, insan odaklı konular genellikle göz 
ardı edilmiştir. Endüstriyel bir mutfağın başarısı çoğu zaman çalışan sağlığı ve 
mutluluğu ile ilişkilidir.

Mutfak ortamında uzun saatler çalışan personelin antropometrik ölçümlerine 
uygun aynı zamanda standartlar çerçevesinde tasarlanan ekipman ve araç gereçler 
sayesinde ergonomik bir çalışma alanı sağlanmış olur. Ergonomik mutfaklar 
çalışan memnuniyeti ve mutluluğu ile iş güvenliğini sağlarken, kurum ve müşteri 
memnuniyetine de hizmet eder (1,2,3).

2. Ergonominin Temel İlkeleri ve Mutfak Uygulamaları

Ergonomi kelimesi Yunanca kökenli olup ergon: iş ve nomos: yasalar kelimelerinin 
birleşimidir. Günümüzde bu kelime “insanın çalışmasına uygun çevrenin 
tasarlanması” olarak tanımlanır. Mutfak ergonomisi ise mutfakta çalışan kişilerin 
konforlu ve rahat çalışmasını hedefleyen, mutfakların insan anatomisine uygun 
biçimde dizayn edilmesi amacıyla oluşturulmuş bir alandır (2,3).

Ergonomi; sistem, ekipman ve süreçleri kontrol eden ve insana hizmet eden 
bir kavramdır. Ergonomi bilimi uygulandığında, tasarımlar insanların güçlü 
yönlerini ve yeteneklerini desteklerken sınırlamalarının etkisini en aza indirir; 
böylece insanları tasarıma uyum sağlamaya zorlamak yerine, tasarımın insana 
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seçiminde yalnızca ilk yatırım maliyeti değil; enerji verimliliği, kullanım 
kolaylığı, bakım gereksinimi ve ergonomik özelliklerin birlikte değerlendirilmesi 
önerilmektedir.

Ayrıca çalışanlara düzenli ergonomi ve güvenli çalışma eğitimleri verilmesi, 
ergonomik risk değerlendirme yöntemlerinin belirli aralıklarla uygulanması 
ve teknolojik gelişmeler doğrultusunda akıllı, sürdürülebilir ve kullanıcı dostu 
mutfak sistemlerine yatırım yapılması önem taşımaktadır. Bu bütüncül yaklaşım, 
toplu beslenme hizmetlerinde hem çalışan refahının hem de hizmet kalitesinin 
uzun vadede sürdürülebilirliğini destekleyecektir.
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Bölüm 11

TOPLU BESLENME SISTEMLERINDE ARAÇ GEREÇ VE 
EKIPMAN SEÇIM ÖLÇÜTLERI

Huriye TÜMER1

1. GİRİŞ

Toplu beslenme hizmetlerinin sunulduğu endüstriyel mutfaklar; hastaneler, 
okullar, oteller, restoranlar, sanayi kuruluşları ve benzeri kurumlarda yüksek 
miktarlarda yemek üretiminin gerçekleştirildiği üretim sistemleridir. Bu 
sistemlerde gıda güvenliğinin sağlanması, üretim verimliliğinin artırılması, 
çalışan sağlığının korunması ve işletme maliyetlerinin kontrol altında tutulması; 
mutfak tasarımından ekipman seçimine, iş akışından ergonomik düzenlemelere 
kadar birçok unsurun birlikte değerlendirilmesini gerekir.

Artan üretim kapasitesi, teknolojik gelişmeler ve sürdürülebilirlik 
gereksinimleri, endüstriyel mutfakların yalnızca fiziksel üretim alanları olarak 
değil; insan, ekipman ve çevresel faktörlerin etkileşim içinde olduğu bütüncül 
sistemler olarak ele alınmasını gerekli kılar. Bu amaçla mutfak ekipmanlarının 
seçiminde ergonomi, iş sağlığı ve güvenliği, hijyen ve enerji verimliliği konuları 
göz önünde bulundurulur.

2. Endüstriyel Mutfaklarda Ekipman Seçimi

Endüstriyel mutfaklar, yalnızca üretimin gerçekleştiği fiziksel alanlar değil; insan, 
ekipman, mekân ve bilgi akışının sürekli etkileşim içinde olduğu sistemlerdir. Bu 
sistemlerde her bileşen, diğerini doğrudan etkiler. Dolayısıyla mutfak tasarımı 
bütüncül bir bakış açısı gerektirir (1,2,3). Bu çerçevede ekipman seçimi, yalnızca 
teknik özelliklere göre yapılan bir tercih olmasının aksine, sistem performansı, 
insan faktörleri ve uzun vadeli operasyonel sürdürülebilirlik ile birlikte 
değerlendirilir.
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Bu bölümde incelenen kriterler, endüstriyel mutfak ekipmanlarının seçiminde 
bilimsel ve sistematik bir yaklaşımın gerekliliğini ortaya koymaktadır. İş analizi, 
çalışma üçgeni, ergonomik tasarım ilkeleri ve uluslararası standartlar birlikte 
değerlendirildiğinde; çalışan yükünün azaltıldığı, iş akışının hızlandığı, gıda 
güvenliğinin güçlendiği ve işletme maliyetlerinin optimize edildiği daha verimli 
mutfak sistemleri oluşturmak mümkündür.

Gelecekte endüstriyel mutfak tasarımlarının; dijitalleşme, yapay zekâ destekli 
yönetim sistemleri, nesnelerin interneti (IoT), enerji izleme teknolojileri ve 
yaşam döngüsü değerlendirmeleri ile daha bütüncül bir yapıya dönüşmesi 
beklenmektedir. Bu dönüşüm sürecinde kullanıcı odaklı ergonomik tasarım 
anlayışının korunması, teknolojik gelişmelerin insan faktörünü destekleyecek 
şekilde uygulanması büyük önem taşımaktadır.

Sonuç olarak, başarılı bir endüstriyel mutfak sistemi yalnızca kaliteli 
ekipmanlardan değil; doğru seçilmiş, doğru konumlandırılmış, etkin kullanılan 
ve düzenli yönetilen ekipmanların oluşturduğu bütüncül bir sistemden meydana 
gelmektedir. Bu yaklaşım; çalışan sağlığını koruyan, gıda güvenliğini destekleyen, 
kaynak kullanımını optimize eden ve sürdürülebilir toplu beslenme hizmetlerinin 
sunulmasına katkı sağlayan temel bir yönetim anlayışı olarak değerlendirilmelidir.
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Bölüm 12

SÜRDÜRÜLEBILIR TOPLU BESLENME 
SISTEMLERINDE KAYNAK YÖNETIMI

Mehmet YÖNTEM1

M. Merve TENGİLİMİOĞLU METİN2

1.	  Giriş

Günümüzde artan nüfus, kentleşme, iklim değişikliği, doğal kaynakların azalması 
ve gıda güvencesine ilişkin küresel kaygılar, gıda sistemlerinin sürdürülebilirlik 
perspektifiyle yeniden ele alınmasını zorunlu kılmaktadır. Bu dönüşüm ihtiyacı, 
yalnızca bireysel beslenme davranışlarıyla sınırlı kalmamakta; her gün milyonlarca 
öğünün üretildiği ve tüketildiği hastaneler, okullar, üniversiteler, iş yerleri, askeri 
birlikler, cezaevleri ve endüstriyel yemek üretim tesisleri gibi toplu beslenme 
sistemleri de bu sürecin merkezinde yer almaktadır. Yüksek hacimli üretim 
kapasitesi nedeniyle toplu beslenme hizmetleri; gıda israfı, su ve enerji tüketimi, 
sera gazı emisyonları, ambalaj atıkları ve tedarik zinciri kaynaklı çevresel etkiler 
açısından kritik bir müdahale alanı oluşturmaktadır.

Sürdürülebilir toplu beslenme sistemleri; çevresel etkilerin azaltılmasını, 
ekonomik kaynakların verimli kullanılmasını ve toplumun yeterli, dengeli, 
güvenli ve sağlıklı besine erişimini birlikte ele alan bütüncül bir yaklaşımı ifade 
etmektedir. Bu yaklaşımda sürdürülebilirlik karbon ayak izinin azaltılması ya 
da yerel ürün kullanımının artırılması ile sınırlı değildir. Menü planlama, satın 
alma, depolama, üretim, porsiyonlama, servis, tüketici kabulü, atık yönetimi, 
gıda güvenliği ve maliyet analizi gibi tüm operasyonel süreçlerin birbiriyle 
ilişkili biçimde değerlendirilmesi gerekmektedir. Bu durum sürdürülebilir toplu 
beslenme yönetiminin; beslenme bilimi, halk sağlığı, çevre bilimleri, ekonomi, 
işletme yönetimi ve davranış bilimlerini kapsayan multidisipliner bir alan olarak 
ele alınmasını gerektirmektedir.
1	 Uzm. Dyt., Özel Sağlık Meslek Hizmet Birimi Diyetisyen, bilgi@mehmetyontem.com,  

ORCID iD: 0009-0002-5129-4923
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•	 Yerel ve mevsimsel ürünlerin tercih edilmesi, kaynak kullanımını ve tedarik 
zinciri kaynaklı çevresel yükleri azaltırken yerel ekonomilerin desteklenmesine 
ve menü çeşitliliğinin artırılmasına katkı sağlar.

•	 Diyetisyenler, menü planlama, porsiyon yönetimi, üretim tahmini ve 
atık izleme süreçlerini bütüncül bir yaklaşımla yöneterek toplu beslenme 
sistemlerinin sürdürülebilir dönüşümünde önemli rol üstlenir.

•	 Gıda güvenliği, atık yönetimi ve kaynak verimliliği birlikte ele alınmadığında 
sürdürülebilirlik hedeflerinin operasyonel uygulamalara yansıtılması ve uzun 
vadede sürdürülebilir sonuçlar elde edilmesi mümkün değildir.

•	 Güvenli olmayan, yüksek israf oluşturan veya kaynakları verimsiz kullanan 
bir sistemin sürdürülebilir olarak değerlendirilmesi mümkün değildir. Bu 
nedenle gıda güvenliği, atık yönetimi ve kaynak verimliliği sürdürülebilir 
toplu beslenme sistemlerinin ayrılmaz bileşenleridir.
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Bölüm 13

TOPLU BESLENME SISTEMLERI YÖNETIMINDE 
SÜRDÜRÜLEBILIR ATIK YÖNETIMI

Eda KÖKSAL1

1.Giriş

Toplu yemek üretimi, hastanelerden okullara kadar geniş bir yelpazede, belirli 
hijyen ve kalite standartları çerçevesinde yürütülen kapsamlı bir operasyonel 
süreçtir (1). Bu süreçte meydana gelen gıda kayıpları ve israfı, günümüzde 
yalnızca ekonomik bir kayıp değil, aynı zamanda ciddi çevresel ve sosyal sorunları 
beraberinde getiren küresel bir kriz niteliğindedir. Toplu yemek üretim sektörü, 
küresel gıda israfının yaklaşık %28’inden sorumlu tutulmaktadır (2). Dünya 
genelinde mevcut gıda arzının aslında her insanı besleyecek düzeyde olduğu, 
ancak insan tüketimi için üretilen gıdaların yaklaşık üçte birinin (yıllık 1,3 milyar 
ton) asla tüketilmediği bilinmektedir (3).

Gıda israfının küresel etkilerine yönelik olarak, Birleşmiş Milletler Çevre 
Programı (United Nations Enviroment Programme- UNEP) 2024 Gıda İsrafı 
Endeksi Raporu’na göre dünya genelinde üretilen gıdanın beşte biri (yaklaşık 1,05 
milyar ton) doğrudan kaybolmakta veya israf edilmektedir; bu da günde yaklaşık 
bir milyar öğünün çöpe gitmesi anlamına gelmektedir. Bu kayıp, küresel sera gazı 
emisyonlarının %8-10’una karşılık gelmektedir ve özellikle sıcak iklim kuşağındaki 
ülkelerde, yüksek sıcaklıkların depolama ve lojistik süreçlerini olumsuz etkilemesi 
nedeniyle hem hane halkı hem de hasat sonrası aşamalarda israf oranları çok daha 
yüksek olabilmektedir (2). Bu kaybın ekonomik değeri yaklaşık 1 trilyon dolar 
olarak hesaplanırken, Türkiye özelinde ise her yıl ortalama 26 milyon ton gıdanın 
israf edildiği ve bu durumun yıllık yaklaşık 4 milyar Euro’luk bir ekonomik kayba 
yol açtığı Türkiye İsrafı Önleme Vakfı (TİSVA) verilerinde bildirilmektedir (4).

Etkin bir atık yönetimi stratejisi geliştirebilmek için gıda kaybı (food loss) ve 
gıda israfı (food waste) kavramları arasındaki teknik ayrımın doğru yapılması 
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Bu bütünsel dönüşüm, işletmelere mikro düzeyde finansal güç ve kârlılık 
katarken, makro düzeyde gelecek nesillere daha yaşanabilir, kaynakları korunmuş 
ve sürdürülebilir bir dünya bırakmanın temel anahtarı olacaktır.

UYGULAMAYA YÖNELİK TEMEL ÇIKARIMLAR

•	 Atık azaltma çalışmaları, mutfakta değil; diyetisyenin yönlendirdiği satın 
alma, talep tahmini ve menü planlama süreçlerinde başlamaktadır.

•	 Tabak atıkları, diyetisyene tüketici tercihleri, porsiyon uygunluğu ve hizmet 
başarısı hakkında doğrudan geri bildirim sağlayan en güçlü performans 
göstergelerinden biridir.

•	 Dijital izleme sistemleri, servis edilmeyen yemekleri ve yüksek kayıp oluşturan 
süreçleri görünür kılarak diyetisyenin veri temelli karar alma ve iyileştirme 
çalışmalarını destekler.

•	 Servis fazlası gıdaların yeniden değerlendirilmesi ve organik atıkların 
geri kazanımı, atık yönetimini bertaraf yaklaşımından kaynak yönetimi 
yaklaşımına dönüştürür.
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Bölüm 14

TOPLU YEMEK ÜRETIMI YAPILAN KURULUŞLARDA 
ACIL DURUM PLANLAMA

Hande MORTAŞ1

Nasminel TEKİN2

1. Giriş

Tarladan çatala gıda güvenliğinin sağlanması ve tüketici sağlığının korunması 
amacıyla küresel boyutta ve Türkiye’de Kodeks Alimentarius kapsamında İyi 
Üretim Uygulamaları (GMP), İyi Hijyen Uygulamaları (GHP) ve Kritik Kontrol 
Noktaları ve Tehlike Analizi (HACCP) ilkeleri toplu beslenme hizmetlerinde 
uygulanmaktadır (1). Uluslararası Standardizasyon Örgütü (ISO) tarafından 
geliştirilmiş olan ISO 22000:2018 Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi HACCP 
ilkelerini kapsamakta ve toplu beslenme hizmetlerinde gıda güvenliği yönetim 
sistemi gerekliliklerini belirten bir standart olarak uygulanmaktadır (2).

Toplu beslenme hizmetlerinde acil durumların tanımlanması ve acil durumlara 
yönelik eylemlerin planlanması ISO 22000:2005’te Madde 5.7.’de ve günümüzdeki 
güncel standart ISO 22000:2018 bünyesinde Madde 8.4.’te “Acil Durumlara 
Hazırlık ve Müdahale” başlığı altında ifade edilmiştir (2,3). Bu madde gıda 
güvenliğini etkileyebilecek olası acil durumlara müdahale etmek ve eylem planları 
oluşturmak amacıyla “Acil Durumlara Hazırlık ve Müdahale” prosedürünün toplu 
beslenme hizmeti veren kuruluşlarda oluşturulması ve uygulanmasını zorunlu 
olarak belirtmektedir (2).

Toplu beslenme hizmeti veren kuruluşlarda gıda güvenliğini ve dolayısıyla 
tüketici sağlığını doğrudan tehlikeye atan acil durumlar arasında; doğal afetler, 
yangın ve iş kazaları gibi fiziksel risklerin yanı sıra elektrik kesintileri, kontamine 
su ve atık su baskınları gibi altyapısal sorunlar yer almaktadır. Ayrıca biyoterörizm, 
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Uygulamaya Yönelik Temel Çıkarımlar

Çıkarım 1: Acil durum sırasında ve sonrasında güvenliği ve tüketici sağlığı kesin 
olarak garanti edilemiyorsa üretim durdurulmalıdır.

Çıkarım 2: Acil durum planlarının işlerliği yılda en az bir kez tatbikatlarla test 
edilmeli ve periyodik olarak güncellenmelidir.

Çıkarım 3: Acil durumlara yönelik önceden planlanmış acil durum menüleri 
kuruluş tarafından hazırda bulundurmalıdır.
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Bölüm 15

AFETLERDE TOPLU BESLENME SISTEMLERININ 
YÖNETIMI VE TEDARIK SÜREÇLERI

Mehmet HAYDAROĞLU1

1. Giriş

Afet yönetimi, afetlerin toplum üzerindeki etkilerini azaltmayı amaçlayan 
bütüncül bir süreç olup risk azaltma, hazırlık, müdahale ve iyileştirme olmak 
üzere dört temel aşamadan oluşmaktadır. Bu aşamalar birbirini tamamlayan 
dinamik bir döngü oluşturmakta; afet öncesinde risklerin azaltılması ve hazırlık 
çalışmalarını, afet sırasında yaşamı korumaya yönelik acil müdahaleleri, afet 
sonrasında ise temel hizmetlerin yeniden sağlanmasını ve toplumun iyileşme 
sürecini kapsamaktadır. Beslenme hizmetleri ve besin tedarik zinciri afet öncesi 
dönemde risk azaltma ve hazırlık kapsamında yürütülen planlama ve kapasite 
geliştirme faaliyetlerinde yer aldığı gibi özellikle afet sonrası dönemde etkilenen 
toplumun güvenli, yeterli ve uygun besine erişiminin sağlanması ve yaşamın 
sürdürülebilmesi açısından kritik önem taşımaktadır. Bu süreçte çeşitli kurum 
ve kuruluşlardan farklı disiplinlerdeki profesyoneller koordinasyon içinde 
çalışmakta; diyetisyenler ise sürecin çeşitli aşamalarında aktif rol üstlenmektedir. 
Bu bölümde afetlerde beslenme hizmetlerinin yürütülmesine ilişkin temel 
operasyonel süreçler ve bu süreçlerde diyetisyenin rolü ele alınmaktadır.

2. Kavramlar ve Sınıflandırma

Birleşmiş Milletler Afet Risk Azaltma Ofisi (United Nations Office for Disaster 
Risk Reduction, UNDRR) terminolojisine göre afet “disaster”; tehlikeli olayların 
maruziyet, kırılganlık ve kapasite koşullarıyla etkileşimi sonucunda bir topluluğun 
veya toplumun işleyişinde ciddi bozulmalara yol açan ve insani, ekonomik ya da 
çevresel kayıplarla sonuçlanan bir durumdur. Bu tanım afeti yalnızca fiziksel bir 
olay olarak değil, toplumsal risk bileşenlerinin etkileşimi sonucu ortaya çıkan 
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gereksinimlerinin değerlendirilmesi, riskli grupların önceliklendirilmesi, 
uygun besin ve su kaynaklarının belirlenmesi, güvenli beslenme hizmetlerinin 
sürdürülmesi ve hizmet sürekliliğinin sağlanması açısından önemli sorumluluk 
üstlenmelidirler.

10. Temel Çıkarımlar

•	 Afet koşullarında tüm durumlara uygulanabilecek tek tip bir beslenme 
hizmet modeli bulunmamakta; müdahale yaklaşımı afetin niteliği, nüfusun 
özellikleri, mevcut kaynaklar ve saha koşullarına göre belirlenmekte, farklı 
modeller eş zamanlı uygulanabilmekte veya kademeli geçişler şeklinde 
yürütülebilmektedir.

•	 Riskli grupların erken dönemde belirlenmesi besin yardımlarının 
önceliklendirilmesi ve hedefe yönelik planlanmasını destekler.

•	 Yerel stoklar, üretim kapasitesi ve piyasa işlevselliği değerlendirilmeden dış 
kaynaklı tedarik sistemlerine geçilmemelidir.

•	 Besin seçiminde yalnızca besin ögesi içeriği değil; besin güvenliği, lojistik 
uygulanabilirlik, raf ömrü, depolama koşulları ve hazırlama gereksinimleri de 
dikkate alınmalıdır.

•	 Beslenme hizmetlerinin yeterliliği yalnızca dağıtılan yardım miktarıyla 
değil; erişim, kullanım, kabul edilebilirlik ve güvenlik boyutlarıyla birlikte 
değerlendirilmelidir.

•	 İzleme bulguları doğrultusunda tedarik modelleri, hizmet kapsamı ve 
müdahale öncelikleri düzenli olarak güncellenmelidir.
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Bölüm 16

TOPLU BESLENME SISTEMLERINDE DIJITAL 
DÖNÜŞÜM VE BILGI YÖNETIMI

Hülya YILMAZ ÖNAL1

1. Giriş

Toplu beslenme sistemlerinde dijitalleşme, artık yalnızca teknik bir yenilik 
ya da idari kolaylık olarak değil, hizmetin planlanma, yürütülme, izlenme ve 
değerlendirilme biçimini dönüştüren yapısal bir değişim olarak ele alınmalıdır. 
Hastane, okul, üniversite, çocuk bakım kurumu, yaşlı bakım kurumu, işyeri ve 
benzeri örgütlü beslenme hizmetlerinde artan maliyet baskısı, iş gücü kısıtlılığı, 
kullanıcı beklentilerinin çeşitlenmesi, özel beslenme gereksinimlerinin artması, 
besin güvenliği yükümlülükleri ve sürdürülebilirlik hedefleri, dijital çözümleri 
giderek daha önemli hâle getirmektedir. Bu açıdan dijitalleşme, yalnızca kâğıt 
üzerindeki kayıtların elektronik ortama aktarılması anlamına gelmemekte; verinin 
toplanması, standardize edilmesi, işlenmesi, paylaşılması ve karar süreçlerine 
entegre edilmesini içeren daha geniş bir dönüşümü ifade etmektedir (1-3).

Bu dönüşümün merkezinde bilgi sistemleri yer almaktadır. Menü planlama, 
satın alma, stok yönetimi, üretim, dağıtım, öğün tercih/seçim sürecinin yönetimi, 
özel diyet uygulamaları, alerjen kontrolü, beslenme riskinin izlenmesi, atık takibi 
ve performans değerlendirmesi gibi birbiriyle bağlantılı süreçler, dijital altyapılar 
sayesinde daha bütüncül biçimde yönetilebilir hâle gelmektedir. Bu nedenle bilgi 
sistemleri yalnızca veri depolayan teknik araçlar değil; hizmet akışını görünür 
kılan, karar vermeyi kolaylaştıran ve kalite iyileştirme süreçlerini destekleyen 
stratejik yapılar olarak önem kazanmaktadır. Güncel beslenme bilişimi çalışmaları, 
bu sistemlerin klinik ve operasyonel veriyi bir araya getirebildiğini; hastane 
bilgi sistemleri üzerine yapılan çalışmalar ise entegrasyon, karar desteği ve veri 
kullanılabilirliğinin hizmet kalitesi açısından belirleyici olduğunu göstermektedir 
(1-3).
1	  Doç. Dr., İstanbul Medeniyet Üniversitesi Sağlık Bilimleri Fakültesi, Toplum Beslenmesi AD, hulya.onal@
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Bölüm 17

HASTANE BESLENME HIZMETLERINDE KLINIK 
VE TOPLU BESLENME UYGULAMALARININ 

BÜTÜNLEŞIK YÖNETIMI

Gül KIZILTAN1

İrem OLCAY EMİNSOY2

1.GİRİŞ

Sağlık kurumlarında beslenme hizmetleri, hastaların tedavi sürecinin ayrılmaz 
bir parçasıdır. Klinik diyetisyenler bireyselleştirilmiş tıbbi beslenme tedavisi 
planlarken, Toplu Beslenme Sistemleri (TBS) diyetsiyeni, bu planların 
uygulanabilirliğini belirleyen temel yapıyı oluşturur. Ancak bu iki sistem arasında 
yeterli iletişim sağlanamadığında, hastaların beslenme gereksinimlerinin 
karşılanmasında önemli aksaklıklar ortaya çıkabilmektedir.

Bu bölümde, klinik diyetisyenler ile Toplu Beslenme Hizmetleri (TBH) 
arasındaki iletişimin önemi, mevcut sorunlar ve geliştirilmesi gereken stratejiler 
ele alınacaktır.

Hastanede yatan hastalar için yetersiz beslenme, morbidite ve mortalite 
artışı, uzamış hastanede kalış süresi ve sağlık harcamalarında yükselme ile 
ilişkili önemli bir klinik sorundur. Hastaların, hastaneye kabulden taburculuğa 
kadar olan süreçte beslenme taraması, değerlendirmesi ve uygun beslenme 
desteğinin sistematik biçimde uygulanmasının hasta güvenliği ve tedavi başarısı 
açısından kritiktir. Buna karşın, malnütrisyonun sıklıkla yeterince tanınmadığı 
ve tedavi edilmediği bildirilmektedir. Klinik ekip ile yemek hizmetleri arasındaki 
entegrasyonun güçlendirilmesini, bireyselleştirilmiş diyet uygulamalarının 
yaygınlaştırılmasını ve hastane beslenme hizmetlerinin kurumsal kalite güvencesi 
çerçevesinde ele alınmasını gerekmektedir. Hastanın beslenmesi basit bir hizmet 
değil, tıbbi tedavinin de ayrılmaz önemli bir bileşenidir (1).
1	 Prof. Dr., Başkent Üniversitesi, Sağlık Bilimleri Fakültesi, Beslenme ve Diyetetik Pr., gkizilta@baskent.

edu.tr, ORCID iD: 0000-0001-8044-2981
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•	 Mesleki uygulama rehberleri, diyetisyenlerin interdisipliner takımlarda etkili 
iletişim kurmalarının hasta bakım kalitesine olumlu katkı sağlamasına neden 
olur.

•	 Klinik diyetisyen, TBS diyetisyeni, hekim, hemşire ve mutfak yöneticisinin 
düzenli aralıklarla toplantı yapması ile koordinasyon artar, yanlış diyet 
uygulanması riski azalır.

•	 Standart protokollerin oluşturulması personel değişiminden kaynaklanan 
bilgi kaybını önlenir, hata riskini düşürür.

•	 Dijital sistemlerin entegrasyonu ile hızlı veri akışı sağlanır, manuel hatalar 
minimize edilir.

•	 Geri bildirim ve izleme mekanizmalarının kurulması ile malnütrisyon riski 
azalır, hasta merkezli bakım güçlenir.

•	 Her iki diyetisyen grubunun rol ve sorumluluklarının tanımlanması ile 
çatışmalar önlenir, ekip içi iş birliği ve motivasyon artar.

•	 Sürdürülebilirlik ve kalite odaklı uygulamalar kapsamında üretim ve servis 
süreçlerinde kalite kontrol periyodik olarak yapılarak hem operasyonel 
verimlilik hem de çevresel farkındalık artırılır.

TEMEL ÇIKARIMLAR

1. Hastane beslenme hizmetlerinde malnütrisyon ve gıda güvencesizliği, 
morbiditeyi ve sağlık harcamalarını artıran önlenebilir bir klinik sorundur.

2. Klinik diyetisyen ile TBS diyetisyeni arasındaki güçlü iletişim ve iş birliği, doğru 
diyetin doğru hastaya güvenli biçimde ulaştırılmasının temel koşuludur.

3. Standart reçeteler, porsiyon kontrolü, gıda güvenliği protokolleri ve dijital 
sistemlerin entegrasyonu, beslenme bakımının sürekliliğini ve hasta 
güvenliğini güçlendirir.

4. Multidisipliner ve hasta odaklı yaklaşımla yapılandırılmış beslenme hizmetleri, 
malnütrisyon riskini azaltarak klinik sonuçları ve hasta memnuniyetini 
iyileştirme potansiyeline sahiptir.
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Bölüm 18

OKUL TOPLU BESLENME SISTEMLERI VE BESLENME 
HIZMETLERINDE DIYETISYENIN ROLÜ

Rümeysa YENİÇAĞ EMRE1

1. Giriş

Okul çağı (6-12 yaş) ve adölesan dönem (10-19 veya 12-18 veya 10-24 yaş), 
büyüme ve gelişmenin yanı sıra önemli biyolojik, fizyolojik, bilişsel ve sosyal 
değişimlerin yaşandığı kritik bir yaşam dönemidir (1-3). Bu dönemde yeterli 
ve dengeli beslenme fiziksel büyüme, bilişsel gelişim, akademik başarı ve uzun 
dönem sağlık sonuçlarının iyileştirilmesinde belirleyici bir rol oynamaktadır (1). 
Erken yaşlarda kazanılan beslenme alışkanlıkları yaşam boyu sürdürülebilen 
davranışların şekillenmesinde etkili olduğundan, bu dönemlerde beslenmenin 
iyileştirilmesi bir toplum sağlığı önceliği olarak değerlendirilmektedir (4-6).

Günümüzde çocuk ve adölesanlar yetersiz beslenme, fazla kiloluluk ve obezite 
ile mikro besin ögesi yetersizliklerinin (gizli açlık) bir arada görülebildiği karmaşık 
bir beslenme tablosuyla karşı karşıyadır (7). Ultra işlenmiş besin tüketimi, öğün 
atlama, sedanter davranışlar, sosyal medya ve akran etkisi ile sosyoekonomik 
eşitsizlikler bu tablonun başlıca belirleyicileri arasında yer almaktadır (8-14).

Çocuk ve adölesanların büyük çoğunluğuna ulaşabilmesi, öğrencilerin 
günlerinin önemli bir bölümünü okulda geçirmesi ve okul besin çevresinin 
görece yönetilebilir olması, okulları beslenme müdahaleleri ve sağlıklı beslenme 
davranışlarının geliştirilmesi açısından stratejik bir ortam haline getirmektedir 
(5, 15-20). Bu nedenle okullar, bir eğitim mekânı olmalarının ötesinde hem 
toplu beslenme sistemlerinin bir bileşeni hem de toplum sağlığı uygulamalarının 
yürütüldüğü bir ortam olarak değerlendirilmelidir. Okul diyetisyeni ise toplu 
beslenme sistemleri, toplum sağlığı beslenmesi ve klinik beslenme uygulamalarını 
okul ortamında bir araya getirerek menü planlama, besin güvenliği, beslenme 
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Bölüm 19

TOPLU BESLENME SISTEMLERINDE BÜTÜNLEŞIK 
RISK YÖNETIMI: İŞ SAĞLIĞI, İŞ GÜVENLIĞI VE GIDA 

GÜVENLIĞI

Süleyman KÖSE1

1. GİRİŞ

Toplu beslenme hizmetleri birçok kurum ve işletmede geniş kitlelere sağlıklı, 
güvenli, yeterli ve dengeli beslenme hizmeti sunmayı amaçlayan önemli bir 
hizmet alanıdır (1). Toplu beslenme hizmetleri bireylerin günlük enerji ve besin 
öğesi gereksinimlerinin karşılanmasının yanı sıra toplum sağlığının korunması 
ve geliştirilmesinde, yaşam kalitesinin artırılmasında önemli rol oynamaktadır 
(2). Bu yönüyle toplu beslenme sistemleri, Beslenme ve Diyetetik biliminin temel 
uygulama alanlarından biri olup menü planlama, hijyen ve sanitasyon, gıda 
güvenliği, kalite yönetimi ve risk analizi gibi önemli süreçleri içeren temel mesleki 
alanlardan biridir. Toplu beslenme sistemleri insan gücünün yanı sıra makine ve 
özel ekipman kullanımının bir arada bulunduğu, birbirini izleyen süreçlerden 
oluşan ve zaman baskısının yüksek olduğu yapılardır (3, 4). Bu yapı içerisinde 
insan, mekan, zaman, makine-ekipman, mali kaynaklar, enerji ve yönetim yapısı 
gibi unsurlar gıda güvenliği, iş sağlığı ve güvenliği ile hizmet sürekliliği açısından 
ayrı risk kaynaklarını oluşturabilmektedir. Ayrıca iş sağlığı ve güvenliği ile ilgili 
ortaya çıkabilecek tehlikelerin gıda güvenliğini de etkileme durumu nedeniyle 
riskler çeşitlenerek zarar verme potansiyelleri artabilmektedir. Bu nedenle toplu 
beslenme sistemlerinde risk analizi, yalnızca besin güvenliğine odaklanan kısıtlı 
bir değerlendirme yerine sistemi oluşturan tüm süreçleri kapsayan bütüncül 
bir yaklaşımla gerçekleştirilmelidir. Son yıllarda toplu beslenme hizmeti veren 
kurum ve işletmelerin sayısı, niteliği ve kapasitesinde önemli artışların olduğu 
görülmektedir (5). Toplu beslenme hizmetlerinin kapsamının genişlemesi, üretim 
süreçlerinin karmaşıklaşması, hizmet verilen kişi sayısının artışı gibi nedenler 
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riskler için kararlaştırılan kontrol önlemlerinin sürdürülebilir ve izlenebilir bir 
şekilde uygulanması ile mümkündür. Ayrıca uygun personel seçimi ve eğitimi, 
yönetimin desteği, açık iletişim ve etkin kayıt sistemi risk yönetiminin başarısında 
önemli olmaktadır. Toplu beslenme sistemlerinde risk analizi, gıda güvenliği, iş 
sağlığı ve güvenliği ve operasyonel riskler başta olmak üzere tüm risklerin bir arada 
değerlendirildiği süreç temelli dinamik bir yaklaşımdır. İş akış planları ve karar 
ağaçları ile desteklenen güvenlik kültürünün ön planda tutulduğu risk yönetimi 
tüketicinin ve çalışanın sağlığını koruyarak hizmetin güvenilir ve sürdürülebilir 
olmasını sağlamaktadır.

UYGULAMAYA YÖNELİK TEMEL ÇIKARIMLAR
1.	 Risk yönetimi menü planlamadan atıkların kontrolüne kadar tüm süreçlerde yürütülmelidir.
2.	 İş akış planları mutfaktaki gerçek üretim sürecini yansıtmalıdır.
3.	 Karar ağacı her işlem basamağında ayrı olarak uygulanmalıdır.
4.	 Gıda güvenliği ve iş sağlığı güvenliği ayrı olarak ele alınmalı, birlikte yönetilmelidir.
KAYNAKÇA
1.	 Dai J, Oza-Frank R, Lowry-Warnock A, et al. Healthy Food Service Guidelines for Worksites 

and Institutions: A Scoping Review. International Journal of Environmental Research and Public 
Health. 2025;22(8): 1194. doi:10.3390/ijerph22081194

2.	 Baş M, Güneş FE, Urhan M, et al. Toplu beslenme sistemleri prosesleri / süreçleri ve uygulama 
esasları. Beyhan Y, Bilici S, Kızıl M (eds.) Toplu Beslenme Sistemleri (Toplu Tüketim Yerleri) İçin 
Ulusal Menü Planlama ve Uygulama Rehberi. Ankara: T.C. Sağlık Bakanlığı Halk Sağlığı Genel 
Müdürlüğü Sağlıklı Beslenme ve Hareketli Hayat Dairesi Başkanlığı; 2020. p. 1–48.

3.	 Bilici S. Toplu Beslenme Sistemlerine Giriş. Bilici S, Baş M.(eds). Toplu Beslenme Sistemleri. 
Ankara: Hedef CS Basın Yayın; 2021. p. 22-34.

4.	 Kim BCP, Murrmann SK, Lee G. Moderating effects of gender and organizational level betwe-
en role stress and job satisfaction among hotel employees. International Journal of Hospitality 
Management. 2009;28(4): 612–619. doi:10.1016/j.ijhm.2009.04.001

5.	 Türkiye Cumhuriyeti Sosyal Güvenlik Kurumu, İstatistik Yıllıkları (2024). (25/03/2026 tarihin-
de https://www.sgk.gov.tr/istatistik/yillik/fcd5e59b-6af9-4d90-a451-ee7500eb1cb4 adresinden 
ulaşılmıştır.)

6.	 Peters SE, Nielsen K, Nagler EM, ve ark. Ensuring organization-intervention fit for a parti-
cipatory organizational intervention to improve food service workers’ health and wellbeing: 
Workplace Organizational Health Study. Journal of Occupational and Environmental Medicine. 
2020;62(2):e33-e45. doi:10.1097/JOM.0000000000001792.

7.	 Disanto C, Celano G, Dambrosio, A, ve ark. Food safety in collective catering: knowledge, at-
titudes and correct application of GHP/GMP knowledge among foodservice workers. Italian 
Journal of Food Safety. 2020;9:8453. doi:10.4081/ijfs.2020.8453

8.	 Cavalcante JM, Work safety in food services. Revista Brasileira de Medicina do Trabalho. 2023: 
21(3):e20231060. doi: 10.47626/1679-4435-2023-1060.

9.	 Köse S, Bilici S. Toplu Beslenme Hizmetlerinde İş Sağlığı ve Güvenliği. Bilici S, Baş M.(eds). 
Toplu Beslenme Sistemleri. Ankara: Hedef CS Basın Yayın; 2021. p. 660-674.

10.	 Çalışma ve Sosyal Güvenlik Bakanlığı. İş Sağlığı ve Güvenliği Risk Değerlendirmesi Yönetme-
liği. Resmî Gazete, 29.12.2012, Sayı: 28512.

11.	 Altunkaya Dinçay A, Özkul O, Urhan B. ve ark. Gıda Okuryazarlığı El Kitabı. Ankara: Türkiye 
Ulusal Ajansı; 2025.



Toplu Beslenme Sistemlerinde Bütünleşik Risk Yönetimi: İş Sağlığı, İş Güvenliği ve Gıda Güvenliği

- 451 -

12.	 United States. Food Safety, Inspection Service. Guidebook for the Preparation of HACCP Plans. 
Washington: United States Department of Agriculture; 1997.

13.	 Türk Standardları Enstitüsü. TS EN ISO 45001 İş Sağlığı ve Güvenliği Yönetim Sistemi, Anka-
ra;Türk Standardları Enstitüsü; 2023.

14.	 Jeong BY. Cooking processes and occupational accidents in commercial restaurant kitchens. 
Safety Science. 2015;80: 87–93. doi:10.1016/j.ssci.2015.07.014

15.	 U.S. Food and Drug Administration. Food Code 2022. 10th ed. Silver Spring. U.S. Department 
of Health and Human Services; 2022.

16.	 Insfran-Rivarola A, Tlapa D, Limon-Romero J, et al. A systematic review and meta-analysis 
of the effects of food safety and hygiene training on food handlers. Foods. 2020;9(9): 1169. 
doi:10.3390/foods9091169.

17.	 Hayat N, Mustafa G, Naeem M, et al. Assessing the impact of environmental, occupational 
health and safety, and food safety management systems on the sustainable performance of food 
processing companies. Frontiers in Sustainable Food Systems. 2025;9: 1491456. doi:10.3389/
fsufs.2025.1491456

18.	 U.S. Food and Drug Administration. Hazard Analysis and Risk-Based Preventive Controls for 
Human Food: Draft Guidance for Industry.2024. (25/03/2026 tarihinde https://www.fda.gov/
files/food/published/Draft-Guidance-for-Industry-Hazard-Analysis-and-Risk-Based-Preven-
tive-Controls-for-Human-Food-Full-Guidance-01292024.pdf adresinden ulaşılmıştır.

19.	 Du YJ, Guo JC, Upton JEM. Eating away at food allergy. Pediatric Allergy and Immunology. 
2025;36(12): e70251. doi:10.1111/pai.70251.

20.	 T.C. Tarım ve Orman Bakanlığı. Türk Gıda Kodeksi Gıda Etiketleme ve Tüketicileri Bilgilendirme 
Yönetmeliği. Resmî Gazete. 26 Ocak 2017; 29960 (Mükerrer).

21.	 Ho J, O’Donoghue MM, Boost MV. Occupational exposure to raw meat: a newly-recognized 
risk factor for Staphylococcus aureus nasal colonization amongst food handlers. Internatio-
nal Journal of Hygiene and Environmental Health. 2014;217(2–3): 347–353. doi:10.1016/j.ij-
heh.2013.07.009

22.	 Ali A, Tahir A, Ahmed N, et al. Food Safety in the Catering Sector: Nonconformities, Chal-
lenges, and Strategic Interventions With Insights From South Asia and Africa. Food Science & 
Nutrition. 2026;14(1): e71400. doi:10.1002/fsn3.71400

23.	 Segbedzi CE, Ansah EW, Apaak D. Compliance to food safety standards: Determining the bar-
riers within the hotel industry. PLOS Global Public Health. 2025;5(11): e0002771.

24.	 Howells AD, Roberts KR, Shanklin CW, et al. Restaurant employees’ perceptions of barriers 
to three food safety practices. Journal of the American Dietetic Association. 2008;108(8): 1345–
1349. doi:10.1016/j.jada.2008.05.010

25.	 Ferreira JDS, Araújo MDPN, Botelho RBA, et al. A study on perception and exposure to occu-
pational risks at public school food services in Bahia, Brazil. Frontiers in Public Health. 2022;10: 
891591. doi:10.3389/fpubh.2022.891591

26.	 de Oliveira Matias JC, Fonseca JMJ, Barata IG, et al. HACCP and OHS: Can each one help 
improve the other in the catering sector? Food Control. 2013;30(1): 240–250. doi:10.1016/j.
foodcont.2012.06.030

27.	 Jahanvand B, Mortazavi SB, Mahabadi HA, et al. Determining essential criteria for selection 
of risk assessment techniques in occupational health and safety: A hybrid framework of fuzzy 
Delphi method. Safety Science. 2023;167: 106253. doi:10.1016/j.ssci.2023.106253

28.	 Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu (Kanun No: 5996). T.C. Resmî Gazete. 
13 Haziran 2010; 27610.

29.	 İş Sağlığı ve Güvenliği Kanunu (Kanun No: 6331). Resmî Gazete. 30 Haziran 2012; 28339.
30.	 T.C. Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı. Toplu Tüketim Yerleri İçin Hijyen Esasları ve İyi 

Uygulama Kılavuzu. Ankara: T.C. Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı; 2014.
31.	 Türk Standardları Enstitüsü. TS EN ISO 22000:2018 Gıda güvenliği yönetim sistemleri—Gıda 

zincirindeki tüm kuruluşlar için şartlar. Ankara: Türk Standardları Enstitüsü; 2018.



TOPLU BESLENME SISTEMLERI : KURAMDAN UYGULAMAYA

- 452 -

32.	 Food and Agriculture Organization of the United Nations, World Health Organization. Gene-
ral Principles of Food Hygiene. Codex Alimentarius Code of Practice No. CXC 1-1969. Rome: 
Codex Alimentarius Commission; 2023. doi:10.4060/cc6125

33.	 Bomba, M. Y., & Susol, N. Y. (2020). Main requirements for food safety management systems 
under international standards: BRС, IFS, FSSC 22000, ISO 22000, Global GAP, SQF. Scientific 
Messenger of LNU of Veterinary Medicine and Biotechnologies. Series: Food Technologies, 
22(93), 18-25.

34.	 Hunger B, Seibt R. Psychosocial work stress and health risks–a cross-sectional study of shift 
workers from the hotel and catering industry and the food industry. Frontiers in Public Health. 
2022;10: 849310. doi:10.3389/fpubh.2022.849310

35.	 Şentürk S, Ergün Ö. Toplu Beslenme Sistemlerinde Gıda Güvenliğine Yönelik Yeni Yaklaşımlar. 
Aydın Gastronomy.2026;10(1):249-264.doi:10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastro-
nomy_v010i10014

36.	 Camps N, Dominguez A, Company M, et al. A foodborne outbreak of Salmonella infecti-
on due to overproduction of egg-containing foods for a festival. Epidemiology and Infection. 
2005;133(5): 817–822. doi:10.1017/S0950268805004504

37.	 Payne K, O’Bryan CA, Marcy JA, et al. Detection and prevention of foreign material in food: A 
review. Heliyon. 2023;9(9): e19574. doi:10.1016/j.heliyon.2023.e19574

38.	 Onyeaka H, Jalata DD, Mekonnen SA. Mitigating physical hazards in food processing: Risk 
assessment and preventive strategies. Food Science & Nutrition. 2023;11(12): 7515–7522. 
doi:10.1002/fsn3.3727

39.	 Rather IA, Koh WY, Paek WK, et al. The sources of chemical contaminants in food and their 
health implications. Frontiers in Pharmacology. 2017;8: 830. doi:10.3389/fphar.2017.00830

40.	 Liu C, Wang D, Rietjens IMCM, et al. Current and emerging issues in chemical food safety. 
Current Opinion in Food Science. 2025;62: 101284. doi:10.1016/j.cofs.2025.101284

41.	 Dhaliwal HK, Sonkar S, V P, et al. Process technologies for disinfection of food-contact surfaces 
in the dry food industry: a review. Microorganisms. 2025;13(3): 648. doi:10.3390/microorganis-
ms13030648

42.	 Karimi S, Wawire M, Mathooko FM. Impact of frying practices and frying conditions on the 
quality and safety of frying oils used by street vendors and restaurants in Nairobi, Kenya. Jour-
nal of Food Composition and Analysis. 2017;62: 239–244. doi:10.1016/j.jfca.2017.07.004

43.	 Ali Sultan SA, Ahmed Khan F, Wahab A, et al. Assessing leaching of potentially hazardous 
elements from cookware during cooking: A serious public health concern. Toxics. 2023;11(7): 
640. doi:10.3390/toxics11070640

44.	 Jang, M., Yoon, C., Park, J., & Kwon, O. (2019). Evaluation of hazardous chemicals with materi-
al safety data sheet and by-products of a photoresist used in the semiconductor-manufacturing 
industry. Safety And Health At Work, 10(1), 114-121.

45.	 Ateş FM. Use of Material Safety Data Sheet in Workplaces. Journal of Basic Health. 2024;3(1): 
14–19.

46.	 Fraser AM, Anderson J, Goncalves J, et al. Sanitizers and disinfectants: a retail food and fo-
odservice perspective. Food Protection Trends. 2021;41(3): 358–367. doi:10.4315/1541-9576-
41.3.358

47.	 Bilici S, Uyar MF, Beyhan Y, Sağlam F. Besin Güvenliği. Ankara: Klas Matbaacılık; 2008.
48.	 Bintsis T. Foodborne pathogens. AIMS Microbiology. 2017;3(3): 529–563. doi:10.3934/microbi-

ol.2017.3.529
49.	 Lupattelli A, Primavilla S, Roila R, et al. Microbiological safety and quality of meals and work 

surfaces in collective catering systems in central Italy: A five-year monitoring study. Biology. 
2023;12(1): 64. doi:10.3390/biology12010064

50.	 Ricci A, Martelli F, Razzano R, et al. Service temperature preservation approach for food safety: 
microbiological evaluation of ready meals. Food Control. 2020;115: 107297. doi:10.1016/j.food-



Toplu Beslenme Sistemlerinde Bütünleşik Risk Yönetimi: İş Sağlığı, İş Güvenliği ve Gıda Güvenliği

- 453 -

cont.2020.107297
51.	 Ndraha N, Hsiao HI, Vlajic J, et al. Time-temperature abuse in the food cold chain: Review of 

issues, challenges, and recommendations. Food Control. 2018;89: 12–21. doi:10.1016/j.food-
cont.2018.01.027

52.	 Bilici S. Besin Güvenliği. Bilici S, Baş M.(eds). Toplu Beslenme Sistemleri. Ankara: Hedef CS 
Basın Yayın; 2021. p. 516-518.

53.	 Bégin P, Waserman S, Protudjer JLP, et al. Immunoglobulin E (IgE)-mediated food allergy. Al-
lergy, Asthma & Clinical Immunology. 2024;20(Suppl 3): 75. doi:10.1186/s13223-024-00930-7

54.	 Kont Özhan A. Çocuklarda besin alerjilerine güncel yaklaşım. Mersin Üniversitesi Sağlık Bilim-
leri Dergisi. 2022;15(Özel Sayı-1): 18–23.

55.	 Remington, B. C., Blom, W. M., Bassa, B., & Koppelman, S. J. (2020). Risk of shared equipment 
in restaurants for consumers with peanut allergy: a simulation for preparing Asian foods. An-
nals of Allergy, Asthma & Immunology, 125(5), 543-551.

56.	 Santos AF, Riggioni C, Agache I, et al. EAACI guidelines on the management of IgE-mediated 
food allergy. Allergy. 2025;80(1): 14–36. doi:10.1111/all.16345.

57.	 Gu J, Guo F. How fatigue affects the safety behaviour intentions of construction workers: an em-
pirical study in Hunan, China. Safety Science. 2022;149: 105684. doi:10.1016/j.ssci.2022.105684.

58.	 Teo STT, Nguyen D, Trevelyan F, et al. Workplace bullying, psychological hardiness, and ac-
cidents and injuries in nursing: A moderated mediation model. PLOS ONE. 2021;16(1): 
e0244426. doi:10.1371/journal.pone.0244426

59.	 Haruyama Y, Matsuzuki H, Tomita S, et al. Burn and cut injuries related to job stress among 
kitchen workers in Japan. Industrial Health. 2014;52(2): 113–120. doi:10.2486/indhe-
alth.2013-0143

60.	 Abdelsalam A, Wassif GO, Eldin WS, et al. Frequency and risk factors of musculoskeletal disor-
ders among kitchen workers. Journal of the Egyptian Public Health Association. 2023;98(1): 3. 
doi:10.1186/s42506-023-00128-6

61.	 Canadian Centre for Occupational Health and Safety. Food Service Workers Safety Guide. Ha-
milton (ON): CCOHS; 2024

62.	 U.S. Department of Labor Occupational Safety and Health Administration. Recommended 
Practices for Safety and Health Programs. Washington, DC: U.S. Department of Labor; 2016. 
OSHA 3885.

63.	 Farahani, P., Grunow, M., & Akkerman, R. Design and operations planning of municipal food-
service systems. International Journal of Production Economics, 2013;144(1): 383-396.

64.	 Türk Standardları Enstitüsü. TS ISO 31000:2018 Risk yönetimi—Kılavuz bilgiler. Ankara: Türk 
Standardları Enstitüsü; 2018.

65.	 Jahanvand B, Mortazavi SB, Mahabadi HA, et al. Determining essential criteria for selection 
of risk assessment techniques in occupational health and safety: A hybrid framework of fuzzy 
Delphi method. Safety Science. 2023;167: 106253. doi:10.1016/j.ssci.2023.106253

66.	 Jensen RC, Bird RL, Nichols BW. Risk assessment matrices for workplace hazards: Design for 
usability. International Journal of Environmental Research and Public Health. 2022;19(5): 2763. 
doi:10.3390/ijerph19052763

67.	 Bevilacqua A, De Santis A, Sollazzo G, et al. Microbiological risk assessment in foods: Ba-
ckground and tools, with a focus on risk ranger. Foods. 2023;12(7): 1483. doi:10.3390/foo-
ds12071483.

68.	 Duijm NJ. Recommendations on the use and design of risk matrices. Safety Science. 2015;76: 
21–31. doi:10.1016/j.ssci.2015.02.014

69.	 Garayoa R, Abundancia C, Díez-Leturia M, et al. Essential tools for food safety surveillance in 
catering services: On-site inspections and control of high risk cross-contamination surfaces. 
Food Control. 2017;75: 48–54. doi:10.1016/j.foodcont.2016.12.032

70.	 Tóth AJ, Kajtor M, Illés CB, et al. The effectiveness of food safety self-checking systems in insti-
tutional catering. Applied Food Research. 2024;4(2): 100488. doi:10.1016/j.afres.2024.100488



TOPLU BESLENME SISTEMLERI : KURAMDAN UYGULAMAYA

- 454 -

71.	 Niemcewicz M, Szelenberger R, Grabowska W, et al. Evaluation of a Method for Assessing 
Food Contamination Based on a Shopping Mall Model. Foods. 2025;14(17): 3110. doi:10.3390/
foods14173110

72.	 Szczyrba A, Ingaldi M. Implementation of the FMEA Method as a Support for the HACCP Sys-
tem in the Polish Food Industry. Management Systems in Production Engineering. 2024;32(3): 
357–371. doi:10.2478/mspe-2024-0034.

73.	 Motarjemi, Y., & Wallace, C. A. (2014). Incident management and root cause analysis. In Y. Mo-
tarjemi & H. Lelieveld (Eds.), Food safety management: A practical guide for the food industry 
(pp. 1017–1036). Academic Press. doi:10.1016/B978-0-12-381504-0.00040-8

74.	 Williams PM. Techniques for root cause analysis. Baylor University Medical Center Proceedings. 
2001;14(2): 154–157. doi:10.1080/08998280.2001.11927753

75.	 Suárez-Barraza MF, Rodríguez-González FG. Cornerstone root causes through the analysis of 
the Ishikawa diagram, is it possible to find them? A first research approach. International Jour-
nal of Quality and Service Sciences. 2019;11(2): 302–316. doi:10.1108/IJQSS-12-2017-0113

76.	 Glevitzky M, Glevitzky I, Mucea-Ștef P, et al. Integrated Risk Framework (IRF)—interconne-
ction of the Ishikawa diagram with the enhanced HACCP system in risk assessment for the 
sustainable food industry. Sustainability. 2025;17(2): 536. doi:10.3390/su17020536

77.	 White SA. Introduction to BPMN. IBM Corporation; 2004, p.1-11.
78.	 Saleh FA, Mohamed HA, Munir M, et al. Comprehensive risk assessment and control measures 

in the food service chain of hospitals nutrition department: A case study in Al-Ahsa Gover-
norate, Kingdom of Saudi Arabia. Frontiers in Microbiology. 2025;16: 1551446. doi:10.3389/
fmicb.2025.1551446

79.	 Atambayeva Z, Nurgazezova A, Rebezov M, et al. A risk and hazard analysis model for the 
production process of a new meat product blended with germinated green buckwheat and food 
safety awareness. Frontiers in Nutrition. 2022;9: 902760. doi:10.3389/fnut.2022.902760

80.	 Bakri JM, Maarof AG, Norazmir MN. Confusion determination of critical control point (CCP) 
via HACCP decision trees. International Food Research Journal. 2017;24(2): 747–754.

81.	 Hartantyo SHP, Selvaraj R, Ho J, et al. Food Safety Controls during Bulk Food Preparation—An 
Observational Analysis. Foods. 2023;12(12): 2376. doi:10.3390/foods12122376.

82.	 Tayfur M. Satın Alma Yönetimi. Bilici S, Baş M.(eds). Toplu Beslenme Sistemleri. Ankara: Hedef 
CS Basın Yayın; 2021. p. 282-294.

83.	 T.C. Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı. Toplu Tüketim Yerleri İçin Hijyen Esasları ve İyi 
Uygulama Kılavuzu. Ankara: T.C. Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı; 2014.

84.	 Baygut H, Tedarikçi Yönetimi ve Performans Değerlendirmesi. Bilici S. (eds). Hastane Beslen-
me Hizmetleri Yönetimi Ankara: Nobel Tıp Kitabevleri p. 232-240.

85.	 Gümüş D, ve Kızıl M., Hammadde Seçimi ve Kalite Değerlendirmesi. Bilici S. (eds). Hastane 
Beslenme Hizmetleri Yönetimi Ankara: Nobel Tıp Kitabevleri p. 210-231.

86.	 Lee JW, Lee JJ, Mun HJ, et al. The relationship between musculoskeletal symptoms and 
work-related risk factors in hotel workers. Annals of Occupational and Environmental Medici-
ne. 2013;25(1): 20. doi:10.1186/2052-4374-25-20

87.	 Verma SK, Chang WR, Courtney TK, et al. Workers’ experience of slipping in U.S. limited-ser-
vice restaurants. Journal of Occupational and Environmental Hygiene. 2010;7(9): 491–500. do
i:10.1080/15459624.2010.486693

88.	 Gıda Güvenliği Derneği. Tedarik Zincirinde Güven Rehberi. İstanbul: Gıda Güvenliği Derneği; 
2020.

89.	 Mortaş H., Gıda Muhafaza ve Depolama Yöntemleri. Bilici S. (eds). Hastane Beslenme Hizmet-
leri Yönetimi Ankara: Nobel Tıp Kitabevleri p. 210-231.

90.	 Borrusso P, Quinlan JJ. Development and Piloting of a Food Safety Audit Tool for the Domestic 
Environment. Foods. 2013;2(4): 572–584. doi:10.3390/foods2040572

91.	 Food Standards Agency in Northern Ireland, Food Safety Authority of Ireland. Safe Catering - 
your guide to making food safely. (26/03/2026 tarihinde https://www.food.gov.uk/sites/default/



Toplu Beslenme Sistemlerinde Bütünleşik Risk Yönetimi: İş Sağlığı, İş Güvenliği ve Gıda Güvenliği

- 455 -

files/media/document/safe-catering_0.pdf adresinden ulaşılmıştır).
92.	 Shankar S, Shanmugam M, Srinivasan J. Workplace factors and prevalence of low back pain 

among male commercial kitchen workers. Journal of Back and Musculoskeletal Rehabilitation. 
2015;28(3): 481–488. doi:10.3233/BMR-140544

93.	 Zhao YS, Jaafar MH, Mohamed ASA, et al. Ergonomics Risk Assessment for Manual Materi-
al Handling of Warehouse Activities Involving High Shelf and Low Shelf Binning Processes: 
Application of Marker-Based Motion Capture. Sustainability. 2022;14(10): 5767. doi:10.3390/
su14105767

94.	 Raimundo AM, Oliveira AVM. Evaluating different working protocols in freezing chambers 
through a thermophysiological model. Building and Environment. 2025;267(Pt C): 112331. do-
i:10.1016/j.buildenv.2024.112331.

95.	 Aung MM, Chang YS. Traceability in a food supply chain: Safety and quality perspectives. Food 
Control. 2014;39: 172–184. doi:10.1016/j.foodcont.2013.11.007

96.	 Tengilimoğlu M, Kızıl M. Üretim prossesleri. Bilici S, Baş M.(eds). Toplu Beslenme Sistemleri. 
Ankara: Hedef CS Basın Yayın; 2021. p. 480-499.

97.	 Magdalene College, Cambridge. Food Safety Policy. (26/03/2026 tarihinde https://www.magd.
cam.ac.uk/sites/default/files/2025-05/food_safety_policy_2019-20.pdf adresinden ulaşılmış-
tır).

98.	 Voloski FLS, Tonello L, Ramires T, et al. Influence of cutting and deboning operations on the 
microbiological quality and shelf life of buffalo meat. Meat Science. 2016;116: 207–212. do-
i:10.1016/j.meatsci.2016.02.020

99.	 Gil MI, Selma MV, López-Gálvez F, et al. Fresh-cut product sanitation and wash water disinfec-
tion: Problems and solutions. International Journal of Food Microbiology. 2009;134(1-2): 37–45. 
doi:10.1016/j.ijfoodmicro.2009.05.021

100.	U.S. Food and Drug Administration. Guidance for Industry: Guide to Minimize Microbial 
Food Safety Hazards for Fresh Fruits and Vegetables. (26/03/2026 tarihinde https://www.fda.
gov/regulatory-information/search-fda-guidance-documents/guidance-industry-guide-mini-
mize-microbial-food-safety-hazards-fresh-fruits-and-vegetables. adresinden ulaşılmıştır).

101.	Jahangiri M, Eskandari F, Karimi N, et al. Self-Reported, Work-Related Injuries and Illnesses 
Among Restaurant Workers in Shiraz City, South of Iran. Annals of Global Health. 2019;85(1): 
68. doi:10.5334/aogh.2440

102.	Li Y, Chang L, Zhang F. Effects of Kitchen Cooking Height on Upper Limb Muscle Activation, 
Posture, and Perceived Discomfort of Chinese Older and Young Women. Sensors. 2024;24(21): 
7056. doi:10.3390/s24217056

103.	Food Standards Scotland. CookSafe Food Safety Assurance System Manual. (26/03/2026 ta-
rihinde https://www.foodstandards.gov.scot/sites/default/files/migration/downloads/CookSa-
fe_Manual_Complete_September_2021.pdf adresinden ulaşılmıştır).

104.	Halpin J, Forst L, Zautke J. Conditions causing burn injuries in foodservice workers. Journal of 
Foodservice. 2008;19(3): 189–193. doi:10.1111/j.1745-4506.2008.00099.

105.	U.S. Food and Drug Administration. Employee Health and Personal Hygiene Handbook. 
(27/03/2026 tarihinde https://www.fda.gov/food/retail-food-industryregulatory-assistan-
ce-training/retail-food-protection-employee-health-and-personal-hygiene-handbook adre-
sinden ulaşılmıştır).

106.	Easton FF, Goodale JC. Schedule recovery: Unplanned absences in service operations. Decision 
Sciences. 2005;36(3): 459–488. doi:10.1111/j.1540-5414.2005.00080.x

107.	Taha S, Zanin LM, Osaili TM. Studying the perception of leadership styles and food handlers’ 
hygienic practices in food businesses: The role of commitment and job satisfaction as media-
tors. Food Control. 2024;157: 110148. doi:10.1016/j.foodcont.2023.110148.

108.	U.S. Food and Drug Administration. Computerized Systems in Food Processing Industry. 
(27/03/2026 tarihinde https://www.fda.gov/inspections-compliance-enforcement-and-crimi-



TOPLU BESLENME SISTEMLERI : KURAMDAN UYGULAMAYA

- 456 -

nal-investigations/inspection-guides/computerized-systems-food-processing-industry adre-
sinden ulaşılmıştır).

109.	U.S. Food and Drug Administration. Food Safety Culture Systematic Literature Review. A 
report prepared by Westat, Inc. (27/03/2026 tarihinde https://www.fda.gov/media/163588/
download adresinden ulaşılmıştır)

110.	Stoyanova, A., Marinova, V., Stoilov, D., & Kirechev, D. (2022). Food safety management system 
(FSMS) model with application of the PDCA cycle and risk assessment as Requirements of the 
ISO 22000: 2018 Standard. Standards, 2(3), 329-351.



- 457 -

Bölüm 20

TOPLU BESLENME SISTEMLERINDE VERI TOPLAMA 
VE DEĞERLENDIRME

 Sinem EREM1

1. Giriş

Toplu beslenme sistemleri; okul yemekleri, hastane yemek hizmetleri, işyeri 
yemekhaneleri, huzurevleri, askerî birlikler, yurtlar, ceza infaz kurumları ve 
sosyal destek mutfakları gibi ortamlarda çok sayıda kişiye düzenli ve planlı 
biçimde beslenme hizmeti sunan örgütlü yapılar olarak tanımlanmaktadır (1, 
2). Bu sistemlerin başarısı yalnızca üretim hacmi ile değil; sunulan öğünün 
nütrisyonel uygunluğu, gıda güvenliği, kabul edilebilirliği, erişilebilirliği ve 
sürdürülebilirliği ile birlikte değerlendirilmesi gerekmektedir (3). Bu nedenle 
veri toplama ve değerlendirme süreçleri, toplu beslenme hizmetinin yalnızca 
operasyonel boyutunu değil; aynı zamanda klinik, yönetsel ve toplumsal etkilerini 
görünür kılan temel bir işlev olarak değerlendirilmektedir (4-8). Ulusal düzeyde 
yayımlanan rehberler, toplu tüketim yerlerinde sunulan hizmetlerin standart 
esaslara dayandırılması gerektiğini vurgulamaktadır (4). Benzer şekilde Türkiye 
Beslenme Rehberi, kurum menülerinin yalnızca enerji sağlama işleviyle sınırlı 
kalmaması; yaş, fizyolojik durum, besin ögesi dengesi ve sürdürülebilir beslenme 
ilkeleri açısından bütüncül olarak değerlendirilmesi gerektiğini belirtmektedir (9). 
Bu doğrultuda veri toplama ve analiz süreçleri, rehberlerde önerilen standartların 
uygulamada ne ölçüde karşılandığını ortaya koyan temel araçlar arasında yer 
almaktadır (4, 9). Ayrıca menü kalitesinin sürekli iyileştirilebilmesi için detaylı 
menü analizlerinin yapılması büyük önem taşımaktadır (10, 11).

Toplu beslenme sistemleri yalnızca bireysel beslenmeyi değil, aynı zamanda 
kurumların sağlıklı gıda çevresi oluşturma ve gıda güvenliği kapasitesini de 
yansıtmaktadır. Böylece dezavantajlı grupların dengeli, güvenli ve kültürel olarak 
kabul edilebilir besine erişimi değerlendirilebilmekte; kamusal kaynakların 
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yeterliliği, hizmet kalitesi, gıda güvenliği, maliyet kontrolü ve sürdürülebilirliğin 
değerlendirilmesi açısından da önemli bir role sahiptir. Okul, hastane, işyeri ve 
bakım kurumları gibi farklı alanlarda sunulan beslenme hizmetlerinin etkin 
biçimde yönetilebilmesi için menü içerikleri, porsiyon standartları, enerji ve besin 
ögesi yeterliliği, tabak atığı, kullanıcı memnuniyeti ve maliyet göstergelerinin 
birlikte ele alınması gerekmektedir. Bu yaklaşım, yalnızca sunulan öğünün 
uygunluğunu değil, aynı zamanda gerçek tüketim düzeyini ve hizmetin kabul 
edilebilirliğini de ortaya koymaktadır. Bununla birlikte, veri toplama süreçlerinin 
standardize edilmesi, personel eğitimlerinin sürdürülmesi, veri doğrulama 
uygulamalarının yürütülmesi ve etik-veri güvenliği ilkelerinin gözetilmesi 
güvenilir ve karşılaştırılabilir verilerin elde edilmesine katkı sağlayacaktır.

UYGULAMAYA YÖNELİK TEMEL ÇIKARIMLAR

•	 Toplu beslenme sistemlerinde veri toplama süreçleri; menülerin beslenme 
yeterliliğinin, hizmet kalitesinin, gıda güvenliğinin ve sürdürülebilirlik 
göstergelerinin birlikte değerlendirilmesine olanak sağlamaktadır.

•	 Tabak atığı, tüketim kayıtları ve kullanıcı memnuniyeti verilerinin birlikte 
analiz edilmesi; porsiyon standartlarının, menü planlamasının ve hizmet 
süreçlerinin iyileştirilmesine rehberlik etmektedir.

•	 Toplanan verilerin PUKÖ döngüsü kapsamında düzenli olarak analiz edilmesi 
ve sonuçların uygulamaya aktarılması; kanıta dayalı karar verme süreçlerini 
güçlendirerek toplu beslenme hizmetlerinin etkinliğinin artırılmasına katkı 
sağlamaktadır.
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