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TBYK BESLENME                                          

Prof. Dr. Yasemin 

Beyhan 

GÜZ DÖNEMİ DERS PROGRAMI 

• - Toplu Beslenmenin tanımı, önemi/TBYK, özellikleri 
TBS sistemleri, yeni üretim sistemleri. 

 

• - Toplu Beslenme Sistemlerinde Yönetim ve Organizasyon 
I 

• - Toplu Beslenme Sistemlerinde Stratejik Yönetim ve 
Kalite İyileştirme Stratejileri  

• - TBS'de İnsan Kaynakları Yönetimi, TB çalışanlarının 
organizasyonu, Görev tanımları 

• - I. Vize 

GÜZ DÖNEMİ DERS PROGRAMI 

• -  TBS'de Fiziki Koşullar, Mutfak ve Yemekhane 
Donanımı 

• - Toplu Beslenme Sistemlerinde Kullanılan Araç-Gereçler 
, Yeni Teknoloji 

• - Menü Yönetim ve Denetimi I-II 

• - II. Vize /Standart Yemek Tarifeleri, TBS'de Oluşan 
Artıklar ve Önleme Yolları 

• - Satın Alma Teknikleri 

• - Depolama İlkeleri 

• - TBS’de İş Güvenliği 

• - Proje 

1. KONU: 

TOPLU BESLENMENİN TANIMI, 

ÖNEMİ/TBYK, ÖZELLİKLERİ, 

TBS SİSTEMLERİ, 

 YENİ ÜRETİM SİSTEMLERİ 

 

Sunum Planı 

• Tanışma 

• TBS konusu ile ilgili Yararlanılacak Kaynaklar 

• Konu ile ilgili beklenti/beklentileri alma 

• Ünitenin Amacı:  

 Toplu Beslenmenin tanımını öğrenmek, toplu beslenme 
hizmetlerinin bu hizmetten yararlananların sağlığı ve 
beslenmeleri açısından önemini kavramak, Toplu beslenme 
Yapılan Kuruluşları ve özelliklerini öğrenmek, Toplu 
Beslenme Sistem tiplerini ve yeni üretim sistemlerini 
öğrenmek 
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• Ünitenin Hedefleri:  

1. İnsan sağlığı ve koruyucu sağlık önlemleri çerçevesinde 
beslenmenin önemini kavramak 

2. Toplu beslenmenin kapsamını/içeriğini öğrenmek 

3. Toplu beslenmenin yaygınlaşmasına neden olan faktörleri 
bilmek 

4. Toplu Beslenmenin bu hizmetten yararlananların 
fizyolojik, sosyal ve psikolojik yönden doyumunu 
sağlamadaki önemini öğrenmek 

5. Toplu Beslenme Yapılan Kuruluşları ve özelliklerini 
öğrenmek 

6. Yeni üretim tiplerini ve özelliklerini kavramak . 

 

 

TANIŞMA 

TBS İLE İLGİLİ 

YARARLANILACAK 

KAYNAKLAR 

Toplu Beslenme Sistemlerinde Menü Yönetimi ve Denetimi  

Prof. Dr. Yasemin Beyhan, Prof.Dr. Nevin Ciğerim  

Hızlı Hazır Yemek Sistemi (Fast Food)  

(Türkiye Diyetisyenler Derneği Yayını:6)  

Derleyenler: Dr. Fatma Akdağ, Prof.Dr. Perihan Arslan  

Toplu Beslenme Sistemlerinde Hijyen  

Prof. Dr. Yasemin Beyhan, Prof.Dr. Nevin Ciğerim  

Standart Yemek Tarifeleri  

Prof.Dr. Türkan Kutluay Merdol  

Yemek Planlama Kuralları ve Yıllık Yemek Listeleri  

Prof.Dr. Ayşe Baysal,  Prof.Dr. Türkan Kutluay Merdol  

Çalışma Hayatında Toplu Beslenme Hizmetlerinin Yönetimi 

Prof. Dr. Yasemin Beyhan, 

Kurum Beslenmesi  

Prof.Dr. Türkan Kutluay Merdol, Dr. Selma Birer  

Toplu Beslenme Yapılan Kurumlarda Yönetim ve Organizasyon 

(Türkiye Diyetisyenler Derneği Yayını:8)  

Toplu Beslenme Yapılan Kurumlarda Çalışan Personel İçin Sanitasyon / Hijyen Eğitim Rehberi  

Prof.Dr. Türkan Kutluay Merdol, Prof.Dr. Yasemin Beyhan, Prof.Dr. Nevin Ciğerim, Prof.Dr. Fatma Sağlam,  

Yrd. Doç.Dr. Muhittin Tayfur, Öğr.Gör. Murat Baş, Uzm.Dyt. Ayhan Dağ  

İlköğretim Çocukları için Gıda Hijyeni El Kitabı  

Dr.Saniye Bilici, Araş.Gör.M.Fatih Uyar (Editörler: Beyhan Y, Sağlam F ve ark)  

Payne-Palacio, J. and M. Theis, Introduction to Foodservice. 10. baskı. 2005, New Jersey: Pearson 

Bessie B. West and Levelle Wood, Food Service in İntitutions 6th ed. Macmillion Publisihing  Company Newyork 1988 

Khan A.M, Consepts of Food Service Opetaritions and Managements Van Nostrand Reinhold Newyork 1991  

 

DERS KONUSU İLE 

İLGİLİ 

BEKLENTİLERİNİZ? 
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TBS A.B.D. MİSYONU 

Uluslararası standartlar çerçevesinde 

ülkemizde kaliteli ve güvenilir Toplu Beslenme 

Hizmetlerinin sağlanabilmesi amacıyla ;  

Evrensel düşünce ve değerlere sahip, ülke ve 

dünya kültürüne saygılı, toplu beslenme 

alanında donanımlı, üstün nitelikli Yönetici 

Diyetisyen yetiştirilmesine katkı sağlamak, TB 

alanında eğitim, öğretim, araştırma ve 

danışmanlık hizmetleri vermektir.  

TBS A.B.D. VİZYONU 

Toplu Beslenme alanında donanımlı 

mezunları, Yaptığı bilimsel çalışmalar ve 

danışmanlık hizmetleri ile; Ulusal ve 

uluslararası düzeyde tanınan, tercih edilen, 

sürekli gelişen, örnek ve lider bir anabilim 

dalı olmak, TBS ABD’nı, Bölümümüzü, 

Üniversitemizi ve Ülkemizi en üst düzeyde 

temsil etmek.  

KALĠTELĠ BESLENMENĠN ÖNEMĠ 
 
1.BESLENME-SAĞLIK-KALĠTELĠ YAġAM 

2.BESLENME-BÜYÜME GELĠġME VE  

   HÜCRE YENĠLENMESĠ 

3.BESLENME-VERĠMLĠLĠK 

4.BESLENME-Ġġ KAZALARI 

5.BESLENME-SAĞLIK RĠSKLERĠ 

6.BESLENME-ULUSAL EKONOMĠ 
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                        SAĞLIK RĠSKLERĠ 
 

1.ĠÇ KAYNAKLAR 
 
• VÜCUTTA OLUġUR 
• AĞIR FĠZĠKSEL AKTĠVĠTE 
• AĞIR STRES 
 
2. DIġ KAYNAKLAR 
 
• OLUMSUZ ÇEVRE KOġULLARI 
• BESLENMEYE ĠLĠġKĠN YANLIġ SEÇĠM  
   VE UYGULAMALAR 

          NE YAPMALI? 
 
1.KAYNAKLARDA ÖNLEM 

 
2.VÜCUDUN SAVUNMA SĠSTEMĠNĠ  
   GÜÇLENDĠRMEK 
 
3. ATIMI ARTIRMAK 

KALĠTELĠ BESLENMENĠN 
KOġULLARI 

 
1.MĠKTARDA YETERLĠLĠK 

2.ÇEġĠTLĠLĠK 

3.ÖĞÜNLERE DENGELĠ DAĞILIM 

4.YÜKSEK TÜKETĠM KALĠTESĠ 

5.YÜKSEK HĠJYENĠK KALĠTE 

6.YÜKSEK BESĠN DEĞERĠ 

7.EKONOMĠK 

   Teknolojik geliĢmeler ve tarım 
toplumundan sanayi toplumuna 
geçiĢe paralel olarak insanların; 

• ev dıĢında 

• bir arada 

• baĢkaları tarafından hazırlanmıĢ  

 yiyeceklerle beslenmesine denir. 

TOPLU BESLENMENĠN 
TANIMI   

 

 

 

 

 

TB Sizce neden önemlidir???  

TOPLU BESLENMENĠN ÖNEMĠ 

 

• EN AZ BĠR ÖĞUN TÜKETĠCĠLERĠN 

GEREKSĠNĠMĠNĠ (enerjinin ½‟si) 

(Fizyolojik,sosyal Ve Psikolojik) karĢılaması 

• Tüketici Profili Ve Özellikleri 

• Toplu Beslenmeden Yararlananların Oranı 

• Besin Zehirlenmeleri / Halk Sağlığı Sorunu 

Riskleri 
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Kaliteli bir TB hizmetinin 

yararları nelerdir??? 

KALĠTELĠ BĠR TBH NĠN 
YARARLARI 

• TÜKETĠCĠLERĠN 
FĠZYOLOJĠK,SOSYAL,PSĠKOLOJĠK 
TATMĠNĠ (SAĞLIK / HUZUR) 

• ÜRETKENLĠK/VERĠMLĠLĠK/PERFORMANS 

• Ġġ KAZASI RĠSKLERĠNDE AZALMA 

• TB ÇALIġANLARININ MUTLULUĞU / 
MOTĠVASYONU 

• KURULUġUN BAġARISI 

TB Hizmetlerinden yararlanma 

oranının artmasının nedenleri 

neler olabilir??? 

• ÇalıĢan insan sayısının artması 

• KentleĢmenin hızlanması 

• Kadınların büyük oranda çalıĢma 
hayatına atılması 

• YaĢam standartlarındaki değiĢme 

• Ekonomik yapıdaki değiĢme 

• Sosyo-kültürel yapıdaki değiĢme 

• Rahatlık-hazır yemek yeme gereksinimi 

• EtkileĢim 

TOPLU BESLENMENĠN ARTMASININ  
NEDENLERĠ 

TBH’ lerinde hedefimiz neler 

olmalıdır????? 
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TB DE HEDEFLER 

• KANTĠTE YÖNÜNDEN YETERLĠLĠK 

• ÇEġĠTLĠLĠK 

• ÖĞÜN PAYLARININ DENGESĠ 

• YÜKSEK HĠJYENĠK KALĠTE 

• YÜKSEK BESĠN DEĞERĠ KORUNUMU 

• YÜKSEK SÜBJEKTĠF KALĠTE 

• EKONOMĠKLĠK 

Hangi nedenlerle TBH’lerinden 

yararlanırız???? 

TÜKETĠCĠLERĠN TB DEN 
YARARLANMA NEDENLERĠ 

 

• ÇALIġMA YAġAMI 

• BULUNULAN SOSYO-EKONOMĠK DURUM 

• RAHATLIK-HAZIR YEMEK YEME 

GEREKSĠNĠMĠ 

• KÜLTÜR-ADETLER 

• ETKĠLEġĠM 

TBH NĠN YAYGINLIK DÜZEYĠ 

• AMERĠKA DA 8 YAġ ve ÜSTÜ BĠREYLER 
GÜNDE 4 KEZ VEYA YILDA 200 ÖĞÜNÜ 
EV DIġINDA TÜKETMEKTEDĠR  

• ÖĞLE YEMEĞĠ TÜKETĠM SIKLIĞI 
AKġAM YEMEĞĠ TÜKETĠMĠNĠN ĠKĠ 
KATI 

• AMERĠKA‟ DA TÜKETĠCĠNĠN BESĠNE 
HARCADIĞI HER BĠR DOLARIN % 44‟Ü 
TBS ARASINDA PAYLAġILMAKTADIR 

 

TBH NĠN YAYGINLIK DÜZEYĠ 

• AB NE DAHĠL 9 ÜLKEDE DIġARIDA 
YENEN ÖĞÜN SAYISI: 35.6 
MĠLYAR/YIL= HAFTADA 25 MĠLYON 
KĠġĠ /1 KEZ/HAFTADA  

   

  TÜRKĠYE DE HAZIR YEMEK SEKTÖRÜ 4 
MĠLYAR DOLARLIK PAZAR PAYINA 
ULAġMIġTIR.  

 (SEKTÖRDE 300.000 YAKIN ĠNSAN 
ĠSTĠHDAM EDĠLMEKTE) 

TBH NĠN YAYGINLIK DÜZEYĠ 

 

•  TÜRKĠYE’DE TBS HĠZMETĠ VEREN 
6000-7000 MUTFAK VARDIR. 

• BUNLARDAN 3000’Ġ ĠSTANBUL’DA 
BULUNMAKTADIR. 

• TÜRKĠYE NÜFUSUNUN HEMEN 
HEMEN YARISI BĠR ÖĞÜNÜNÜ 
DIġARIDA TÜKETMEKTEDĠR.  
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TBH NĠN YAYGINLIK DÜZEYĠ 

•  Tarım ve KöyiĢleri Bakanlığı’ndan elde 
edilen verilere göre ise çalıĢma izni ve 
gıda sicil belgesine sahip olan sadece  

 

617 YEMEK FABRĠKASI ! 

Tüketicilerin TBH’lerinden 

beklentileri nelerdir???? 

TBH DEN TÜKETĠCĠLERĠN 
BEKLENTĠSĠ 

• DOYURUCULUK 

• KALĠTE 

• GÜVENĠLĠRLĠK 

• EKONOMĠKLĠK 

• TEMĠZ VE RAHAT/KONFORLU BĠR 

ATMOSFER 

• ĠYĠ BĠR SERVĠS HĠZMETĠ 

 

SİZCE GÜNÜMÜZDE TB 

ALANINDA/SEKTÖRÜNDE NE 

GİBİ SORUNLAR VARDIR? 

TB UYGULAMALARINDA SORUNLAR 

 

HĠJYEN/SANĠTASYON DURUMU 

YEMEK FABRĠKALARINDA, 

YURT/BANKA/HASTANE/YURT 

MUTFAKLARI VE ÇEġĠTLĠ KAMU 

KURULUġLARININ MUTFAKLARINDA, 

3-4-5 YILDIZLI OTELLERDE  

TB UYGULAMALARINDA SORUNLAR 

HĠJYEN/SANĠTASYONA ĠLĠġKĠN 
SORUNLAR: 

 

• Personel hijyeni 

• Besin hijyeni 

• Mutfak fiziki koĢullar/araç-gereç 
hijyeni 
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TB UYGULAMALARINDA SORUNLAR 

TB DE MENÜ YÖNETĠM VE 
DENETĠMĠ/ARTIKLARA ĠLĠġKĠN DURUM 

 

  ÇeĢitli hastane ve kamu kurum ve 
kuruluĢlarında : 

 Konunun uzmanı tarafından planlanmayan 
menülerde baĢarısızlık  

 Artıkların boyutları fazla 
 Artık nedenleri olarak tüketici profiline 

uygun olmayan menülerin planlanması, 
sıcaklık ve diğer sübjektif özellikler 

TB UYGULAMALARINDA SORUNLAR 

TB DE YÖNETĠM/DENETĠM SORUNLARI 
 

• TBYK da önemli yönetimsel/denetimsel 
sorunlar, 

• ÇalıĢanların (iç müĢteri) ve tüketicilerin 
(dıĢ müĢteri)memnuniyetsizliği, 

• TB de TKY uygulamalarının gerekliliği 
 TKY anlayıĢı çerçevesinde ISO 9000 

çalıĢmaları ilkeleri 
 Her TB iĢlem basamağında Check-List 

(denetim listelerinin) geliĢtirilmesi 
gerekliliği 

TB UYGULAMALARINDA SORUNLAR TB UYGULAMALARINDA SORUNLAR 

FĠZĠKĠ KOġULLAR-ARAÇ-GEREÇ 
DURUMU/SORUNU: 

• Yiyecek-içecekle ilgili alanlarda önemli 
eksiklikler 

• Yeni teknolojiye geçiĢte sorunlar 
• Mutfağa gereken önemin verilmeyiĢi 
• Araç-gereçlerin kullanım, bakım ve onarım 

sorunları 
• Eski ve yetersiz mutfakların restorasyonu  

TB UYGULAMALARINDA SORUNLAR 

ÜRETĠM ĠLE ĠLGĠLĠ SORUNLAR 

 

• Standart tarife kullanmama 

• Yemeklerde yüksek besin değeri kaybı 

• YanlıĢ geniĢ çapta hazırlama/piĢirme 
ilkeleri uygulamaları 

•  Yemek kalitesinde kayıplar  

 
 
 

TB UYGULAMALARINDA SORUNLAR 

 
  ÜRETĠM ĠLE ĠLGĠLĠ SORUNLAR 

 

   Merdiven altı üretim 
• 80’li yılların sonunda talep artıĢı nedeniyle 

kaliteli yemekten ucuz yemeğe doğru eğilim 
artmıĢ ve 90’lı yıllarda durum düzeltilmeye 
çalıĢıldıysa da günümüzde karĢılaĢılan bir 
sorundur.  

BU SORUNLARA 

ÇÖZÜM 

ÖNERİLERİNİZ 

NELERDİR? 
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ÇÖZÜM 
 

KONUNUN UZMANLARININ 
DANIġMANLIĞINDA BĠR TB 
TÜZÜK/YÖNETMELĠĞĠNĠN ÇIKARILMALI 

Yetki karmaĢasını önlemek amacıyla:  

“5179 Sayılı Gıdaların Üretimi, Tüketimi 
ve Denetlenmesine Dair Kanun 
Hükmünde Kararnamenin DeğiĢtirilerek 
Kabulü” – 05. Haziran. 2004 

 

 
Tarım Köyişleri Bak.  

YETKİ 

ÇÖZÜM 

 Sorumlu Yönetici 

Yemek Fabrikalarının ÇalıĢma Usul ve 
Esasları ile Denetimi ile ilgili olarak da: 

 

“Gıda Ve Gıda Ġle Temasa Eden Madde ve 
Malzemeleri Üreten ĠĢ Yerlerinin ÇalıĢma 
Ġzni ve Gıda Sicili Ve Üretim Ġzni ĠĢlemleri 
Ġle Sorumlu Yönetici Ġstihdamı Hakkında 
Yönetmelikte DeğiĢiklik Yapılması Hakkında 
Yönetmelik” – 15.02.2005 

 

ÇÖZÜM 
 

•  SORUMLU YÖNETĠCĠ ĠLGĠLĠ 
YÖNETMELĠĞĠN 29. MADDESĠNDE  

En az 4 yıllık lisans eğitimi almıĢ  Ev Ekonomisi  
Yüksek Okulu  Beslenme Bölümü mezunları  
ve Diyetisyenler yemek fabrikasında her bir  
iĢ yeri için sorumlu yönetici olarak istihdam 
 edilebilirler. 

ÇÖZÜM 
 

SEKTÖRDEKĠ TÜM SORUNLARIN 
TEMELĠNDE YATAN EĞĠTĠM 
EKSĠKLĠKLERĠNĠN ETKĠN VE 
UYGULAMALI EĞĠTĠM 
TEKNĠKLERĠ ĠLE GĠDERĠLMELĠ 

 

ÇÖZÜM: 

 TB ALANI MADDĠ VE MANEVĠ 
MOTĠVASYON FAKTÖRLERĠ ĠLE BU 
ALANDA ÇALIġANLARA DAHA CAZĠP 
HALE GETĠRĠLMELĠ 

 

 BUNUN ĠÇĠN ETKĠN, ĠNSANI TEMEL 
ALAN BĠR ĠKY VE ÇAĞDAġ YÖNETĠM 
ANLAYIġI PLAN VE POLĠTĠKALARI 
BENĠMSENMELĠDĠR 

 

 

 TBH NĠN YÖNETĠM VE 
ORGANĠZASYONUNDA ÖZELLĠKLE TB 
KONUSUNDA EĞĠTĠM ALMIġ MESLEK 
GRUBUNUN ĠSTĠHDAMI 
GERÇEKLEġTĠRĠLMELĠ 

 ÖZELLEġTĠRMEDE HER ĠKĠ TARAFIN  DA 
ONAYLAYACAĞI, AÇIK, ANLAġILIR, 
GERÇEKÇĠ, UYGULANABĠLĠR, HER YÖNDEN 
KALĠTEYĠ TEMEL ALAN SÖZLEġMELER 
GELĠġTĠRĠLMELĠDĠR 

ÇÖZÜM: 

http://images.google.com.tr/imgres?imgurl=http://www.kaosgl.com/sempozyum/resimler/afis.jpg&imgrefurl=http://www.kaosgl.com/sempozyum/ENprogram.html&h=299&w=301&sz=12&tbnid=V6bX76fZEZEJ:&tbnh=111&tbnw=112&hl=tr&start=1&prev=/images%3Fq%3D%25C3%25A7%25C3%25B6z%25C3%25BCm%26svnum%3D10%26hl%3Dtr%26lr%3D%26sa%3DG
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GELĠġTĠRĠLEN STANDARTLAR 

ÇERÇEVESĠNDE ESKĠ VEYA YETERSĠZ 

MUTFAKLARDA OPTĠMUM FĠZĠKĠ 

ALAN/ARAÇ-GEREÇ MODERNĠZASYON 

ÇALIġMALARI BAġLATILMALI 

ÇÖZÜM: 

TBH’lerinde hedef kitle 

kimlerdir??? 

TB DE HEDEF KĠTLE 

• ÇALIġANLAR 
1.Kamuda 
2.Sanayide 
3.Diğer YetiĢkinler (memur, iĢçi vb.) 
• HASTALAR 
• ÖĞRENCĠLER 
1.Ġlköğretim 
2.Ortaöğretim 
3.Yüksek öğretim 
 

TB DE HEDEF KĠTLE 

• ASKERĠYE 

1.Askeri öğrenciler 

2.Er ve erbaĢlar 

3.Personel 

• BEBEK ve ÇOCUKLAR 

1.KreĢ 

2.Anaokulu 

• YAġLILAR 

 

Hangi kuruluşlarda TBH 

verilir???? 
1. Sağlıkla Ġlgili KuruluĢlar 

2. Eğitimle Ġlgili KuruluĢlar 

3. Ticari ĠĢletmeler 

4. Özel/Kamuya Ait KuruluĢlar 

5. Sanayi KuruluĢları 

TOPLU BESLENME YAPILAN  
KURULUġLAR 
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6. Huzurevleri ve Güçsüzler Yurdu 

7. KreĢ ve Gündüz Bakımevleri 

8. Askeri KuruluĢlar 

9. Ceza ve Islahevleri 

 

TOPLU BESLENME YAPILAN  
KURULUġLAR 

 
SAĞLIKLA ĠLGĠLĠ KURULUġLAR 

• Hastane, dispanser ve sağlık 
ocaklarıdır. 

• Sağlık Bakanlığı‟na bağlı devlet 
hastaneleri 

• Üniversite Hastaneleri 
• Askeri Hastaneleri 
• Özel Hastaneler 

Hastanelerde TB Hizmeti 
Verilecek 3 Grup Vardır. 

1. Hastalar 

2. Personel (en az 1, nöbetçi olanlar 

için 3 öğün) 

3. Hasta ziyaretçileri (kafeterya) 

HUZUREVLERĠ VE  
GÜÇSÜZLER YURDU 

• YaĢlı beslenmesi ilkeleri 
doğrultusunda hizmet verilmeli (Ca, 
posa, bol sıvı vb) 

 

• YaĢlıların fizyolojik durumları göz 
önünde bulundurulmalı (sindirim 
sistemi, yalnızlık, terkedilmiĢlik hissi 
vb.) 

• En az 3 öğün yemek servisi yapılmalı 

 

• Özel diyet almaları gerekenler 
saptanmalı ve buna uygun hizmet 
verilmeli 

 

HUZUREVLERĠ VE  
GÜÇSÜZLER YURDU KREġ VE GÜNDÜZ BAKIMEVLERĠ 

• Genellikle 0-6 yaĢ grubuna ve 
kimsesiz çocuklarda daha büyük 
yaĢlarda olanlara yemek servisi 
yapılır.  

 

• Yatılı olanlarda en az 3 öğün yemek 
servisi yapılır. 

 

• 0-1 yaĢ grubunda olanlar için mama 
mutfağı gereklidir. 
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• KreĢ ve anaokulları için 2 ana, 1 ara 
öğün yemek verilir. 

• Bu yaĢ grubunda fiziksel ve mental 
geliĢimde ve iyi beslenme 
alıĢkanlıklarının kazanılmasında 
hizmetin etkinliği unutulmamalıdır. 

KREġ VE GÜNDÜZ BAKIMEVLERĠ ASKERĠ KURULUġLAR 

1. Askeri hastaneler 

2. Askeri okullar 

3. Askeri eğitim ve dinlenme kampları 

4. Askeri gazino, orduevleri ve subay 

kulüpleri 

 

CEZA VE ISLAHEVLERĠ 

• Günde 3 öğün yemek servisi yapılır. 

 

• Buralarda tüketicilerin özel, sosyal 
ve psikolojik durumları göz önünde 
bulundurulmalıdır. 

 

TĠCARĠ ĠġLETMELER 

1. Kar amaçlı halka açık ve düzenli 
hizmet veren kuruluĢlardır. 

2. Orta ve yüksek fiyat düzeyindeki 
restoranlardır. 

3. Otel/Motel restoranları 

4. Büyük mağaza ve marketlerdeki 
restoranlar 

5. Yalnızca öğle yemeği sunan 
restoranlar 

6. Sınırlı menü sunan restoranlar 

7. Fast-food restoranlar 

8. Pastane ve büfeler 

 

TĠCARĠ ĠġLETMELER 

9. Paket servisi yapan  

10.Eğlence ve dinlence  yerlerindeki 
restoranlar 

11.KuruluĢlara anlaĢmalı olarak 
yemek satan mutfak ve yemek 
fabrikaları 

TĠCARĠ ĠġLETMELER 
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ÖZEL/KAMUYA AĠT KURULUġLAR 

1. Bankalar 
2. Bakanlıklar 
3. Diğer Devlet Daireleri 
 
• Buralarda genellikle masa baĢında 

oturan ve enerji harcaması az olan 
tüketiciler dikkate alınmalı 

• Genellikle 1 öğün yemek servisi 
yapılır. 

SANAYĠ KURULUġLARI 

• ĠĢçi beslenmesi ilkeleri göz ardı 

edilmemeli 

• Günlük besin gereksinimlerinin yarısı 

iĢ yerindeki beslenme ile 

karĢılanabilmeli 

• Zehirli/toksik maddelerle çalıĢanlara 

ek besinler verilmeli 

TOPLU BESLENME 

SİSTEMLERİ  
1. KLASĠK (Mutfak tipine göre) 

• Merkezi 

• Geleneksel 

 

2. HİZMETİN TÜRÜNE GÖRE 

• Geleneksel 

• Özelleştirme (Yerinde ve taşımalı sistem) 

 

3. ÜRETĠM TĠPĠNE GÖRE 
• Geleneksel 
• yeni üretim sistemleri 

 

                                                           
Klasik Sistem 

 
En yaygın kullanılan sistemdir.  
Tüm toplu beslenme hizmetleri 
kuruluĢun kendi mutfağı ve 
olanakları dahilinde yürütülür.  

Avantajları 
 

Hizmette her aĢamada standardizasyonu 
sağlamak diğerlerine göre daha kolaydır. 
 
Bireysel ve bölgesel tercihler ve 
alıĢkanlıklara daha iyi cevap verilebilir. 
 
Ekonomi/maliyet yönünden esneklik söz 
konusudur. 
 
Yemek, personel ve enerji maliyetleri 
yönünden nispeten ekonomiktir. 

Klasik Sistem 
 

Dezavantajları 
 
DeğiĢik menülerin her gün, sınırlı bir 
sürede yetiĢtirilmesi ve servisi 
zorunluluğu stres yaratır. 
 
Beklenmedik aksilikler toplu beslenme 
hizmetini aksatabilir. 
 
 

Klasik Sistem 
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Merkezi Sistem 
 
        Merkezi, büyük bir mutfakta 
hazırlanan yemeklerin diğer bağlı 
birim ve kuruluĢlara dağıtım ve 
servisi söz konusudur. 
 

Avantajları 
 
   Çok geniĢ çapta toplu beslenme 
hizmeti yapılmasına olanak sağlar.  
   Maliyet yönünden oldukça avantajlıdır. 
iĢlem, iĢgücü vb. dublikasyonu minimumdur. 
   Araç-gereçlerden optimum düzeyde 
yararlanılır. 
   Bir seferde çok miktarda ve standart       
kalitede yemek çıkarılabilir. 
    Kalite kontrolü etkin ve tutarlıdır. 

Merkezi Sistem 
 

Dezavantajları 
 
Yemeklerin dağıtım ve servisinde riskler 
vardır. 
Yemeklerin kontaminasyonu yönünden 
kritik noktalar söz konusudur. 
Yetenekli ve nitelikli elemana gerek 
duyulur, bu yönden maliyeti yüksektir. 
 

Merkezi Sistem 
 

Dezavantajları 

Yemeklerin dağıtımı, özel koĢul ve araç-
gereçlere gerek vardır. 

Uygun olmayan ve beklenmedik koĢullar 
yemek dağıtımını aksatabilir. 

Büyük kapasiteli ve çeĢitli otomatik araç-
gerece gerek duyulur, maliyet yükselir. 

Merkezi Sistem 
 

    TOPLU BESLENME SĠSTEMLERĠ 
     
HĠZMET TĠPĠNE GÖRE 
 
      *Geleneksel 

      *ÖzelleĢtirme 
           -yerinde hizmet 
           -taĢıma (uydu mutfaklara)  

ÖzelleĢtirme 
 
         KuruluĢ kendisi hizmeti 
yürütmemekte, bu iĢi yapan kuruluĢlar 
/iĢletmeler / (yemek fabrikaları, özel 
mutfaklar) aracılığı ile tüketicilerine 
yemek servisi sağlar. 
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ÖZELLEġTĠRMEDE SORUNLAR 

1. HĠZMETĠ ALAN KURULUġ 

 

2. HĠZMETĠ VEREN KURULUġ 

ÖzelleĢtirme 
 

    Avantajları 
 

Minimum personel ve araç-gereçle  
     yemek hizmeti verilir. 
Enerji giderleri, personel maliyeti     

     düĢüktür. 
Porsiyon kontrolü yapılmıĢtır ve       

     artıklar minimum düzeydedir. 
•Kalifiye personel gerektirmez. 

ÖzelleĢtirme 

   Dezavantajları 

#    Menü seçenekleri sınırlıdır. 

#   Hizmeti verecek iĢletme ile çok iyi bir                                                                     

     protokol yapmayı gerektirir. 

#    Kalite ve miktar sorunu olabilir. 

#    Bazı menüler besin değeri yönünden  

     yetersiz kalabilir. 

 TOPLU BESLENME SĠSTEMLERĠ 
  
 ÜRETĠM TĠPĠNE GÖRE 
 
•  Geleneksel 

•  yeni üretim sistemleri 
          cook-chill (c-c) 
          cook-freeze (c-f) 
          sous vide (s-v)  

YENĠ ÜRETĠM SĠSTEMLERĠ 
 
Yeni üretim sistemlerine geçiĢ 
nedenleri: 
 
Personel maliyetlerinin yüksek oluĢu 

 
Belli sürede çok sayıda kiĢiye     
hizmet vermeden doğan stres  
 

YENĠ ÜRETĠM SĠSTEMLERĠ 
 
PiĢmiĢ yemeklerin sübjektif kalite,  
 besin değeri ve mikrobiyolojik özelliklerini  
 maksimum koruyarak raf ömrünü uzatma  
 gerekliliği 
 
Yemek artıklarında artma 
Daha fazla üretim yapma gereksinmesinin  
  doğması 

http://images.google.com.tr/imgres?imgurl=http://www.beytullah.net/images/yemek.jpg&imgrefurl=http://www.beytullah.net/oruc.html&h=286&w=276&sz=111&tbnid=LXFs8ISHW9kJ:&tbnh=110&tbnw=106&hl=tr&start=1&prev=/images%3Fq%3Dyemek%26svnum%3D10%26hl%3Dtr%26lr%3D
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                     PiĢir-Soğut Sistemi 
 

1.Yemekler geleneksel yönteme göre 
piĢirilir. 

 
1.PiĢirmeyi takiben yemekler  hızlı 

soğutucularda (blast chiller) 90 dk. 
içerisinde hızla 0-3c „ye 
soğutulur. 
 

2.Soğutulan yemekler 0-3c sıcaklığı 
muhafaza eden soğutucularda 2-5 
gün süreyle saklanır. 
 

       PiĢir-Soğut Sistemi 
 

4.Merkezi bir üretim ise 
periferdeki mutfaklara 0-3C‟ 
de taĢınır. 

5.Soğuk yemekler özel 
fırınlarda yemeğin iç sıcaklığı 
70c „ye çıkarıncaya dek ısıtılır. 

6.Isıtılan yemekler maksimum 2 
saat içinde mümkünse hemen 
tüketilir. 

Cook-Chill 

Cook Fresh      Cook Chill 

• Taze kalması için 
sınırlı miktarda piĢirme. 

• Manual iĢ gücü 

• Yemek zamanlarında 
stres 

• Menu sınırlılığı 

• Çok miktarda, iyi kalitede 
uzun raf ömürlü yiyecekler. 

• Otomatik- düĢük iĢ gücü 

• Daha fazla menü çeĢitliliği 

• Gider düĢüklüğü, ekonomiklik 

• Dağıtım için reseptör besin 
sağlama. 

   PiĢir–Dondur Sistemi 
 

     1.   Yemekler geleneksel 
yöntemle piĢirilir. 

 

    2. PiĢen yemekler 30 dk 
içerisinde merkezde sıcaklık     
-5C‟ye 90 dk. „da inecek 
Ģekilde hızlı dondurucularda 
(blast freezer) dondurulur. 
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       PiĢir –Dondur Sistemi 
 

          3.-5c „deki yemekler yemek 
sıcaklığını –18 C ve daha altındaki bir 
sıcaklıkta depolanır. depolama süresi 
en ideal 8 haftadır. 

       4.Servis edileceği zaman 
donmuĢ yemekler bu iĢ için özel 
fırınlarda en az 70 C „ye dek ısıtılır. 

            Vakumlu Paketleme 
  
      1.Tek porsiyonluk yemek malzemesi 
 çiğ olarak özel plastik poĢetlere 
 yerleĢtirilir. 
 
      2.Plastik poĢetli ürünler özel bir 
 vakumlu paketleme makinasında havası 
 alınarak vakumlanır. 
 
      3.VakumlanmıĢ yemek paketleri  
 buharlı sistemdeki fırınlarda 
 piĢirilir.        

            Vakumlu Paketleme 

      4.  PiĢirmeyi takiben vakum poĢetli 
yemekler hızla 0-3C‟ye hızlı soğutucularda 
soğutulur. Bu ve bundan sonraki iĢlemler 
piĢir-soğut sisteminin aynısıdır. 

      5. Servis edileceği zaman 
soğutuculardan çıkarılan vakum paketli 
yemekler kaynayan su içinde veya buhar 
kombineli fırınlarda 70 C‟ye dek ısıtılır ve 
poĢetle servis edilir. 

ÜNĠTENĠN ÖZETĠ 

• Beslenme sağlığın temelidir. Kaliteli beslenmenin 
bazı kriterleri vardır. Ġnsanlar beslenme 
gereksinimlerini evde ve ev dıĢında bu kriterler 
çerçevesinde karĢılamalıdırlar.  

• Ġnsanların ev dıĢında, bir arada ve baĢkaları 
tarafından planlanan ve yürütülen beslenme 
hizmetlerine Toplu Beslenme denir. 

• Günümüz yaĢantısında TB giderek yaygınlaĢan ve 
yararlananların sayısında her geçen gün artıĢ 
kaydeden bir sektör haline gelmiĢtir.  

 

http://www.totalvac.com/tiliafoodsaver.htm
http://totalvac.com/deni_vacuum_sealer.htm
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ÜNĠTENĠN ÖZETĠ 

• ÇeĢitli sosyo-ekonomik ve kültürel nedenler 
TB’ nin öneminin artmasında rol oynar. 
Hedef kitlenin özelliklerine göre çeĢitli 
türde Toplu Beslenme Yapılan KuruluĢ 
vardır.  

• Bu kuruluĢlardaki hizmetin niteliği kalite 
aynı kalmak koĢuluyla değiĢir. TB’de 
hizmetin niteliğine göre bir çok üretim 
sistemleri vardır.  

ÜNĠTENĠN ÖZETĠ 

• Bunlar klasik ve yeni üretim 
sistemleridir. Yeni üretim sistemleri 
olarak PiĢir-Soğut (Cook-Chill), PiĢir – 
Dondur (Cook-Freeze) ve Vakumlu 
Paketleme (Souce-Vide) olmak üzere 3 
tiptir ve bu üretim sistemlerinin 
kendine özgü avantaj ve 
dezavantajları bulunmaktadır. 

 


