GUZ DONEMI DERS PROGRAMI

TBYK BESLENME

- Toplu Beslenmenin tanimi, 6nemi/TBYK, 6zellikleri
TBS sistemleri, yeni iiretim sistemleri.

Prof. Dr. Yasemin - Toplu Beslenme Sistemlerinde Yonetim ve Organizasyon
Beyhan '
- Toplu Beslenme Sistemlerinde Stratejik Y6netim ve
Kalite Iyilestirme Stratejileri
- TBS'de insan Kaynaklar1 Y6netimi, TB galisanlarimin
organizasyonu, Gorev tanimlari
- 1. Vize

GUZ DONEMI DERS PROGRAMI
dart | Sat

- TBS'de Fiziki Kosullar, Mutfak ve Yemekhane x2® eler ‘ I""/o,

Donanimi

- Toplu Beslenme Sistemlerinde Kullanilan Arag-Geregler 4 \

s Yeni Tekno"?l' e Menu Yonetim

- Menii Yonetim ve Denetimi I-11 [ ve

- II. Vize /Standart Yemek Tarifeleri, TBS'de Olusan Denetimi

Artiklar ve Onleme Yollar1

- Satin Alma Teknikleri

- Depolama Ilkeleri

- TBS’de Is Giivenligi

- Proje

Sunum Plani

. Tanigma
1. KONU: . TBS konusu ile ilgili Yararlanilacak Kaynaklar
TOPLU BESLENMENIN TANIMI, Konu ile ilgili beklenti/beklentileri alma

ONEMIi/TBYK, OZELLiKLERI, Unitenin Amac:

TBS SiSTEMLERi > T_oplu Beslqlmenip tanimini grenmek, toplu beslenme
. . . ) 3 hizmetlerinin bu hizmetten yararlananlarin saghgi ve
YENI URETIM SISTEMLERI beslenmeleri agisindan 6nemini kavramak, Toplu beslenme
Yapilan Kuruluslart ve 6zelliklerini grenmek, Toplu
Beslenme Sistem tiplerini ve yeni tiretim sistemlerini
ogrenmek




Unitenin Hedefleri:

Insan saghg1 ve koruyucu saglik onlemleri gercevesinde
beslenmenin dnemini kavramak

Toplu beslenmenin kapsamini/igerigini 6grenmek

Toplu beslenmenin yayginlagmasina neden olan faktorleri

bilmek

TANISMA

Toplu Beslenmenin bu hizmetten yararlananlarin

fizyolojik, sosyal ve psikolojik yonden doyumunu
saglamadaki 6nemini 6grenmek

Toplu Beslenme Yapilan Kuruluslar1 ve 6zelliklerini
Ogrenmek

Yeni iiretim tiplerini ve 6zelliklerini kavramak .
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KAYNAKLAR

/

Toplu Beslenme Sistemlerinde Menii Yénetimi ve Denetimi
Prof. Dr. Yasemin Beyhan, Prof.Dr. Nevin Cigerim

Hizli Hazir Yemek Sistemi (Fast Food)

(Tiirkiye Diyetisyenler Dernegi Yayini:6)

Derleyenler: Dr. Fatma Akdag, Prof.Dr. Perihan Arslan
Toplu Beslenme Sistemlerinde Hijyen

Prof. Dr. Yasemin Beyhan, Prof.Dr. Nevin Cigerim
Standart Yemek Tarifeleri

DERS KONUSU iLE

Yemek Planlama Kurallarive Yillik Yemek Listeleri

. . .
Prof.Dr. Ayse Baysal, Prof.Dr. Tiirkan Kutluay Merdol I GI I
Galigma Hayatinda Toplu Beslenme Hizmetlerinin Yonetimi

L BEKLENTILERINiZ?

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

Toplu Beslenme Yapilan Kurumlarda Yénetim ve Organizasyon
(Tiirkiye Diyetisyenler Dernegi Yayini:8)
Toplu Beslenme Yapilan Kurumlarda Galisan Personel igin Sanitasyon / Hijyen Egitim Rehberi
Prof.Dr. Tiirkan Kutluay Merdol, Prof.Dr. Yasemin Beyhan, Prof.Dr. Nevin Cigerim, Prof.Dr. Fatma Saglam,
r. Murat Bas, Uzm.Dyt. Ayhan Dag
jyeni El Kitabi
Dr.Saniye Bilici, Aras.Gér.M.Fatih Uyar (Editsrler: Beyhan Y, Saglam F ve ark)
, J. and M. Theis, Introduction to For vice. 10. baski. 2005, New Jersey: Pearson

t and Levelle Wood, Food Service in Intitutions 6th ed. Macmillion Publisihing Company Newyork

Khan AM, Consepts of Food Service Opetaritions and Managements Van Nostrand Reinhold Newyork 1991



TBS A.B.D. MISYONU

Uluslararasi standartlar ¢cercevesinde
ulkemizde kaliteli ve guvenilir Toplu Beslenme
Hizmetlerinin saglanabilmesi amaciyla ;

Evrensel dusince ve dederlere sahip, ulke ve
dinya kultirine saygili, toplu beslenme
alaninda donanimli, tGstin nitelikli Yonetici
Diyetisyen yetistiriimesine katki saglamak, TB
alaninda egitim, 6gretim, arastirma ve
danismanlik hizmetleri vermektir.
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KALITELL BESLENMENIN ONEMI

1.BESLENME-SAGLIK-KALITELL YASAM
2 .BESLENME-BUYUME GELISME VE

HUCRE YENILENMESI @

3.BESLENME-VERIMLILIK

4 _BESLENME-IS KAZALARL
5.BESLENME-SAGLIK RISKLERL &
6.BESLENME-ULUSAL EKONOMI

’g 7

TBS A.B.D. VIZYONU

Toplu Beslenme alaninda donanimli
mezunlari, Yaptigi bilimsel calismalar ve
danismanlik hizmetleri ile; Ulusal ve
uluslararasi diizeyde taninan, tercih edilen,
surekli gelisen, drnek ve lider bir anabilim
dal olmak, TBS ABD’ni, BolimUmuizi,
Universitemizi ve Ulkemizi en (st diizeyde
temsil etmek.

Basarinin sirri
sevel

LR W vy, yok
Hizmetigi egitimin onemi

i
o

11 Mayws 1997 PAZAR ® savi: 28

Halk saghdi igin 6ngorilen
kokll édnlemler,durmaksizin
gelistirilmeli ve genigletilmelidir.



SAGLIK RISKLERI

1.I¢ KAYNAKLAR
. VUCUTTA OLUSUR 1. KAYNAKLARDA ONLEM

- AGIR FIZIKSEL AKTIVITE L A N
s 2.VUCUDUN SAVUNMA SISTEMINI

GUCLENDIRMEK

NE YAPMALTI?

2. DIS KAYNAKLAR

* OLUMSUZ CEVRE KOSULLART '
- BESLENMEYE ILISKIN YANLIS SECIM
VE UYGULAMALAR

3. ATIMI ARTIRMAK

KALITELI BESLENMENIN TOPLU BESLENMENIN
KOSULLART TANIMI

Teknolojik gelismeler ve tarim
1. MIKTARDA YETERLILIK toplumundan sanayi toplumuna
2. CESITLILIK gegise paralel olarak insanlarin;

3. OGUNLERE DENGELL DAGILIM - ev disinda
4.YUKSEK TUKETIM KALITESI

5. YOKSEKIRETYENIKIKAILTE \ <€) - baskalar: tarafindan hazirlanmi
6. YUKSEK BESIN DESERT &S, ¥ §

7. EKONOMIK g yiyeceklerle beslenmesine denir.

* bir arada

TOPLU BESLENMENIN ONEMI

- EN AZ BIR OGUN TUKETICILERIN
GEREKSINIMINI (enerjinin %'si)
(Fizyolojik,sosyal Ve Psikolojik) karsilamas:

- Tiketici Profili Ve Ozellikleri

* Toplu Beslenmeden Yararlananlarin Orani

TB Sizce neden 6nemlidir???

+ Besin Zehirlenmeleri / Halk Sagligi Sorunu
Riskleri




KALITELL BIR TBH NiN
YARARLARI

- TUKETICILERIN
FIZYOLOJiK,SOSYAL,PSIKOLOJIK
TATMINI (SAGLIK / HUZUR)

- URETKENLIK/VERIMLILIK/PERFORMANS
- IS KAZASI RISKLERINDE AZALMA

+ TB CALISANLARININ MUTLULUGU /
MOTIVASYONU

+ KURULUSUN BASARISI

TOPLU BESLENMENIN ARTMASININ
NEDENLERL

* Caligan insan sayisinin artmasi
+ Kentlesmenin hizlanmasi

+ Kadinlarin biyiik oranda ¢alisma
hayatina atilmasi

+ Yasam standartlarindaki degisme

+ Ekonomik yapidaki degisme

+ Sosyo-kiiltiirel yapidaki degisme

* Rahatlik-hazir yemek yeme gereksinimi
- Etkilegim

Kaliteli bir TB hizmetinin
yararlari nelerdir???

TB Hizmetlerinden yararlanma
oraninin artmasinin nedenleri
neler olabilir???

TBH’ lerinde hedefimiz neler




TB DE HEDEFLER

- KANTITE YONUNDEN YETERLILIK
- CESITLiLiK

- G6UN PAYLARININ DENGESL

- YOKSEK HIJYENIiK KALITE

- YUKSEK BESIN DEGERI KORUNUMU
- YUKSEK SUBJEKTIF KALITE

- EKONOMIKLIK

TUKETICILERIN TB DEN
YARARLANMA NEDENLERI

- CALISMA YASAMI

- BULUNULAN SOSYO-EKONOMIK DURUM
- RAHATLIK-HAZIR YEMEK YEME
GEREKSINIMI

- KULTUR-ADETLER

- ETKILESIM

TBH NIN YAYGINLIK DUZEYL

- AB NE DAHIL 9 ULKEDE DISARIDA
YENEN OGUN SAYISI: 35.6
MILYAR/YIL= HAFTADA 25 MILYON
KISI /1 KEZ/HAFTADA

TURKIYE DE HAZIR YEMEK SEKTORU 4
MILYAR DOLARLIK PAZAR PAYINA
ULASMISTIR.

(SEKTORDE 300.000 YAKIN INSAN
ISTIHDAM EDILMEKTE)

Hangi nedenlerle TBH’lerinden
yararlamiriz????

TBH NIN YAYGINLIK DUZEYIL

- AMERIKA DA 8 YAS ve USTU BIREYLER
GUNDE 4 KEZ VEYA YILDA 200 OGUNU
EV DISINDA TUKETMEKTEDIR e

- OGLE YEMEGL TUKETIM SIKLIGL
AKSAM YEMEGL TUKETIMININ IKI -
KATI

* AMERIKA' DA TUKETICININ BESINE
HARCADIGI HER BIR DOLARIN % 44'U
TBS ARASINDA PAYLASILMAKTADIR

TBH NIN YAYGINLIK DUZEYL

- TURKIYE'DE TBS HIZMETI VEREN

6000-7000 MUTFAK VARDIR.

- BUNLARDAN 3000 ISTANBUL'DA

BULUNMAKTADIR.

- TURKIYE NUFUSUNUN HEMEN

HEMEN YARIST BIR OGUNUNU
DISARIDA TUKETMEKTEDIR.




TBH NIN YAYGINLIK DUZEYI

« Tarim ve Koyisleri Bakanlgi'ndan elde
edilen verilere gore ise ¢alisma izni ve
gida sicil belgesine sahip olan sadece

617 YEMEK FABRIKASTI !

TBH DEN TUKETICILERIN
BEKLENTIST

- DOYURUCULUK
- KALITE

- GUVENILIRLIK
- EKONOMIKLIK

- TEMIZ VE RAHAT/KONFORLU BIR
ATMOSFER

- IvI BIR SERVIS HIZMETI

TB UYGULAMALARINDA SORUNLAR

HIJYEN/SANITASYON DURUMU

YEMEK FABRIKALARINDA,
YURT/BANKA/HASTANE/YURT
MUTFAKLARI VE CESITLI KAMU
KURULUSLARININ MUTFAKLARINDA,
3-4-5 YILDIZLI OTELLERDE

Tiiketicilerin TBH’lerinden
beklentileri nelerdir????

SiZCE GUNUMUZDE TB
ALANINDA/SEKTORUNDE NE
GiBi SORUNLAR VARDIR?

TB UYGULAMALARINDA SORUNLAR

HITYEN/SANITASYONA ILISKIN
SORUNLAR:

* Personel hijyeni
* Besin hijyeni
* Mutfak fiziki kosullar/arag-gereg

hijyeni y o




TB UYGULAMALARINDA SORUNLAR

TB DE MENU YONETIM VE
DENETIMI/ARTIKLARA ILISKIN DURUM

Cesitli hastane ve kamu kurum ve
kuruluglarinda :

= Konunun uzmani tarafindan planlanmayan
meniilerde basarisizlik

= Artiklarin boyutlari fazla

= Artik nedenleri olarak tiiketici profiline
uygun olmayan mendilerin planlanmasi,
sicaklik ve diger siibjektif 6zellikler

TB UYGULAMALARINDA SORUNLAR

FIZiki KOSULLAR-ARAC-GEREC
DURUMU/SORUNU:

- Yiyecek-igecekle ilgili alanlarda Gnemli
eksiklikler

- Yeni teknolojiye gegiste sorunlar
* Mutfaga gereken onemin verilmeyisi

* Arag-gereglerin kullanim, bakim ve onarim
sorunlari

- Eski ve yetersiz mutfaklarin restorasyonu

TB UYGULAMALARINDA SORUNLAR

URETIM ILE ILGILI SORUNLAR

=) Merdiven alti iiretim¢———

- 80'li yillarin sonunda talep artisi nedeniyle
kaliteli yemekten ucuz yemege dogru egilim
artmis ve 90'h yillarda durum diizeltilmeye
galigildiysa da giiniimiizde karsilasilan bir
sorundur.

TB UYGULAMALARINDA SORUNLAR
TB DE YONETIM/DENETIM SORUNLARI

+ TBYK da dnemli yénetimsel/denetimsel
sorunlar,

+ Calisanlarin (i¢ misteri) ve tiketicilerin
(dis misteri)memnuniyetsizligi,

+ TB de TKY uygulamalarinin gerekliligi

= TKY anlayisi gercevesinde ISO 9000
calismalar: ilkeleri

m Her TB islem basamaginda Check-List
(denetim listelerinin) gelistirilmesi
gerekliligi

TB UYGULAMALARINDA SORUNLAR
URETIM ILE ILGILTI SORUNLAR

- Standart tarife kullanmama
* Yemeklerde yiiksek besin degeri kaybi

* Yanhs genis gapta hazirlama/pisirme
ilkeleri uygulamalari

Yemek kalitesinde kayiplar

BU SORUNLARA
CcOzZzUM
ONERILERINiZ
NELERDIR?




¢OzZUM

OKONUNUN UZMANLARININ
DANISMANLIGINDA BiR TB
TUZUK/YONETMELIGININ CIKARILMALT

QYetki karmasasimi dnlemek amaciyla:

“5179 Sayili Gidalarin Uretimi, Tiketimi
ve Denetlenmesine Dair Kanun
Hikmiinde Kararnamenin Degistirilerek

Kabuli” - 05. Haziran. 2004
//\\\

(/ Tarim Kdoyisleri Bak. \\)

YETKI

— _—

¢OZUM

- SORUMLU YONETICT ILGILT
YONETMELIGIN 29. MADDESINDE

( En az 4 yillik lisans egitimi almis Ev Ekonomisi
Yiiksek Okulu Beslenme Boliimi mezunlar:
ve Diyetisyenler yemek fabrikasinda her bir
is yeri igin sorumlu yonetici olarak istihdam
edilebilirler.

COZUM:

0 TB ALANI MADDI VE MANEVL
MOTIVASYON FAKTORLERL ILE BU
ALANDA CALISANLARA DAHA CAZIP
HALE GETIRILMELL

a BUNUN ICIN ETKIN, INSANI TEMEL
ALAN BIR IKY VE CABDAS YONETIM
ANLAYIST PLAN VE POLITIKALART
BENIMSENMELIDIR

¢OZUM

Q Sorumlu Yénetici

QYemek Fabrikalarinn  Calisma Usul ve
Esaslari ile Denetimi ile ilgili olarak da:

"Gida Ve 6Gida Ile Temasa Eden Madde ve
Malzemeleri Ureten Is Yerlerinin Calisma
Izni ve Gida Sicili Ve Uretim Izni Islemleri
Ile Sorumlu Yénetici Istihdami Hakkinda
Yonetmelikte Degisiklik Yapilmasi Hakkinda
Yénetmelik"” - 15.02.2005

¢OZUM

OSEKTORDEKI TUM SORUNLARIN
TEMELINDE YATAN EGITIM
EKSIKLIKLERININ ETKIN VE
UYGULAMALI EGITIM
TEKNIKLERI ILE GIDERILMELI

¢OZUM:

O TBH NIN YONETIM VE
ORGANIZASYONUNDA OZELLIKLE TB
KONUSUNDA EGITIM ALMIS MESLEK
GRUBUNUN ISTIHDAMI
GERGEKLESTIRILMELL

0O OZELLESTIRMEDE HER IKI TARAFIN DA
ONAYLAYACAGI, ACIK, ANLASILIR,
GERCEKCI, UYGULANABILIR, HER YONDEN
KALITEYI TEMEL ALAN SOZLESMELER
GELISTIRILMELIDIR
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COZUM:

0GELISTIRILEN STANDARTLAR
CERCEVESINDE ESKI VEYA YETERSIZ
MUTFAKLARDA OPTIMUM FiziKi
ALAN/ARAC-GEREC MODERNIZASYON
CALISMALARTI BASLATILMALI

TB DE HEDEF KITLE

+ CALISANLAR
1.Kamuda

2.Sanayide

3.Diger Yetiskinler (memur, isgi vb.)
- HASTALAR

- OGRENCILER

1.TIkégretim

2.0rtadgretim

3.Yiksek ogretim

Hangi kuruluslarda TBH
verilir????

TBH’lerinde hedef Kkitle
kimlerdir???

TB DE HEDEF KITLE

- ASKERIYE
1.Askeri 6grenciler
2.Er ve erbaslar
3.Personel

- BEBEK ve COCUKLAR
1 .Kres
2.Anaokulu

* YASLILAR

TOPLU BESLENME YAPILAN
KURULUSLAR

Saglikla Ilgili Kuruluglar
Egitimle Ilgili Kuruluslar
Ticari Isletmeler
Ozel/Kamuya Ait Kuruluslar
Sanayi Kuruluglar:
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TOPLU BESLENME YAPILAN SAGLIKLA ILGILLI KURULUSLAR
KURULUSLAR

* Hastane, dispanser ve saglik
ocaklaridir.

+ Saglik Bakanligi'na bagli devlet
hastaneleri

Huzurevleri ve Giigsiizler Yurdu
Kres ve 6Glindiiz Bakimevleri

Askeri Kuruluslar + Universite Hastaneleri
Ceza ve Islahevleri - Askeri Hastaneleri

L T S - Ozel Hastaneler
]

Hastanelerde TB Hizmeti e r . o HUZUREVLERL VE
Verilecek 3 Grup Vardir. 67 e e P
Hastalar * Yash beslenmesi ilkeleri
dogrultusunda hizmet verilmeli (Ca,

Personel (en az 1, ndbetgi olanlar
( s posa, bol sivi vb)

igin 3 6gtin)

Hasta ziyaretgileri (kafeterya) * Yaghlarin fizyolojik durumlari gz
: ” oniinde bulundurulmali (sindirim
' sistemi, yalmizlik, terkedilmislik hissi

: /;;?_-»\ vb.)

HUZUREVLERL VE

e - + Genellikle 0-6 yas grubuna ve # :
* En az 3 6giin yemek servisi yapiimali kimsesiz cocuklarda daha biyiik

yaslarda olanlara yemek servisi
- Ozel diyet almalari gerekenler yapilir.

sap:l’anrqalu ve buna uygun hizmet * Yatili olanlarda en az 3 6giin yemek
verilmeli servisi yapilir.

* 0-1 yas grubunda olanlar igin mama
mutfagi gereklidir.




KRES VE GUNDUZ BAKIMEVLERI

+ Kres ve anaokullari igin 2 ana, 1 ara
6giin yemek verilir.

* Bu yas grubunda fiziksel ve mental
gelisimde ve iyi beslenme
aliskanliklarinin kazanilmasinda
hizmetin etkinligi unutulmamalidir.

CEZA VE ISLAHEVLERI

* 6iinde 3 6giin yemek servisi yapilir.

* Buralarda tiketicilerin 6zel, sosyal
ve psikolojik durumlari g6z oniinde
bulundurulmalidir.

TICARI ISLETMELER

Yalnizca 6gle yemegi sunan
restoranlar

Sinirlh meni sunan restoranlar
Fast-food restoranlar
Pastane ve biifeler

ASKERTI KURULUSLAR

Askeri hastaneler
Askeri okullar
Askeri egitim ve dinlenme kamplari

Askeri gazino, orduevleri ve subay

kuliipleri A
> -

Kar amagh halka agik ve diizenli
hizmet veren kuruluslardir.

Orta ve yiiksek fiyat diizeyindeki
restoranlardir.

Otel/Motel restoranlar

Biylk magaza ve marketlerdeki
restoranlar

TICARI ISLETMELER

Paket servisi yapan

Eglence ve dinlence yerlerindeki
restoranlar

.Kuruluslara anlasmali olarak
yemek satan mutfak ve yemek

fabrikalar:
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OZEL/KAMUYA AIT KURULUSLAR

Bankalar
Bakanliklar
Diger Devlet Daireleri

Buralarda genellikle masa basinda
oturan ve enerji harcamasi az olan
tiketiciler dikkate alinmal

Genellikle 1 6giin yemek servisi
yapilir.

TOPLU BESLENME

SISTEMLERI
1. KLASIK (Mutfak tipine gore)
Merkezi
Geleneksel

2. HiZMETIN TURUNE GORE
Geleneksel
Ozellestirme (Yerinde ve tagimal sistem)

3. URETIM TIPINE GORE
Geleneksel
yeni Uretim sistemleri

Klasik Sistem

Avantagjlar:
»Hizmette her asamada standardizasyonu
saglamak digerlerine gére daha kolaydir.

>Bireysel ve bdlgesel tercihler ve
aliskanliklara daha iyi cevap verilebilir.

>Ekonomi/maliyet ydniinden esneklik s6z
konusudur.

>Yemek, personel ve enerji maliyetleri
yéniinden nispeten ekonomiktir.

&

»

' .

SANAYI KURULUSLARI

[

- Isci beslenmesi ilkeleri g6z ardi
edilmemeli

+ Giinlik besin gereksinimlerinin yarisi
is yerindeki beslenme ile
kargilanabilmeli

- Zehirli/toksik maddelerle galiganlara
ek besinler verilmeli

Klasik Sistem

En yaygin kullanilan sistemdir.
Tim toplu beslenme hizmetleri
kurulusun  kendi  mutfagi ve
olanaklari dahilinde yiirdtiildr.

5

Klasik Sistem
Dezavantajlar
v'Degisik meniilerin her giin, siirl bir
slirede yetistirilmesi ve servisi

zorunlulugu stres yaratir.

v'Beklenmedik aksilikler toplu beslenme
hizmetini aksatabilir.
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Merkezi Sistem

Merkezi, biyik bir mutfakta
hazirlanan yemeklerin diger bagh
birim ve kuruluslara dagitim ve
servisi s6z konusudur.

Merkezi Sistem
Dezavantajlar

*Yemeklerin dagitim ve servisinde riskler
vardir.

*Yemeklerin kontaminasyonu ydniinden
kritik noktalar s6z konusudur.

»Yetenekli ve nitelikli elemana gerek
duyulur, bu yonden maliyeti yiiksektir.

TOPLU BESLENME SISTEMLERL
HIZMET TIPINE GORE

*Geleneksel
*Ozellestirme
-yerinde hizmet
-tasima (uydu mutfaklara)

Merkezi Sistem é’ &
Avantagjlar: ﬂ(& (/)

%*  Cok genis capta toplu beslenme
hizmeti yapilmasina olanak saglar.

% Maliyet yoniinden oldukca avantajlhidir.
islem, isgticli vb. dublikasyonu minimumdur.
*  Arag-gereglerden optimum diizeyde
yararlanilir.

% Bir seferde ¢ok miktarda ve standart
kalitede yemek ¢ikarilabilir.

%  Kalite kontroli etkin ve tutarlidir.

Merkezi Sistem

Dezavantajlar:

*Yemeklerin dagitimi, 6zel kosul ve arag-
gereglere gerek vardir.

*Uygun olmayan ve beklenmedik kosullar
yemek dagitimini aksatabilir.

»Biiyiik kapasiteli ve gesitli otomatik arag-
gerece gerek duyulur, maliyet yiikselir.

Ozellestirme Lt
y !-;i‘i{*

e
I 1T

Kurulus kendisi hizmeti
ylritmemekte, bu isi yapan kurulugslar
/isletmeler / (yemek fabrikalari, 6zel
mutfaklar) araciligi ile tiiketicilerine
yemek servisi saglar.
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N . Ozellestirme
OZELLESTIRMEDE SORUNLAR

Avantajlar:

©Minimum personel ve arag-geregle
yemek hizmeti verilir.

©Enerji giderleri, personel maliyeti
disaktir.

©Porsiyon kontrolii yapilmistir ve
artiklar minimum diizeydedir.

-Kalifiye personel gerektirmez.

1. HIZMETI ALAN KURULUS

2. HIZMETI VEREN KURULUS

Ozellestirme

TOPLU BESLENME SISTEMLERL
Dezavantajlar

#  Menii secenekleri sinirhidir. URETIM TIPINE GORE
Hizmeti verecek isletme ile cok iyi bir ST
protokol yapmay: gerektirir. yeni iretim sistemleri
Kalite ve miktar sorunu olabilir. cook-chill (c-c)
Bazi meniiler besin degeri yéniinden cook-freeze (c-f)
yetersiz kalabilir. sous vide (s-v)

YENI URETIM SisTEMLERLI =1 YENI URETIM SISTEMLERL

nedenleri: | besin degeri ve mikrobiyolojik dzelliklerini
maksimum koruyarak raf émrini uzatma

<*Personel maliyetlerinin yiiksek olusu gerekliligi

“+Belli stirede ¢ok sayida kisiye “Yemek artiklarinda artma

hizmet vermeden dogan stres i*Dal\a fazla dretim yapma gereksinm
dogmasi 5
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Pisir-Sogut Sistemi

1.Yemekler geleneksel ydnteme gore
pisirilir.

1.Pigirmeyi takiben yemekler hizh
sogutucularda (blast chiller) 90 dk.
igerisinde hizla 0-3° 'ye
sogutulur.

2.Sogutulan yemekler 0-3°c sicakligi
muhafaza eden sogutucularda 2-
glin siireyle saklamir.

Cook-Chill

A I -

C\"Bndor )

ﬁ,._—-.;:!: =

Central Cock-Chill Facility

Cook Fresh Cook Chill

+ Taze kalmas! igin + Cok miktarda, iyi kalitede
sinirl miktarda pisirme.  uzun raf omirld yiyecekler.

+ Manual is giicii + Otomatik- diistik is gticl

- Yemek zamanlarinda + Daha fazla menii gesitliligi
stres + Gider disiikligl, ekonomiklik

+ Menu sinirhihgi + Dagitim igin reseptér besin
saglama.

Pisir-Sogut Sistemi

4 Merkezi bir iiretim ise
periferdeki mutfaklara 0-3°C’
de taginir.

5.Soguk yemekler ozel
firinlarda yemegin i¢ sicakligi
70°c 'ye gikarincaya dek isitilir.

6.Isitilan yemekler maksimum 2
saat iginde mimkiinse hemen
tiiketilir.

Cook-Chill Sistem Basamaklari

R |

| mh Menii planlama L;ﬁ

(Uretim igin gerekli hammadde siparigi ==t

Yeniden isitma(70°C)
Tasima

Pisir-Dondur Sistemi

1. Yemekler geleneksel
yontemle pisirilir.

2. Pisen yemekler 30 dk
icerisinde  merkezde  sicaklik
-5°C'ye 90 dk. 'da inecek
sekilde hizlh  dondurucularda
(blast freezer) dondurulur.
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Pisir -Dondur Sistemi

3.-5°c 'deki yemekler yemek
sicakligini -18 °C ve daha altindaki bir
sicaklikta depolanir. depolama siiresi
en ideal 8 haftadir.

4.Servis edilecegi zaman
donmus yemekler bu is igin ozel
firinlarda en az 70 °C 'ye dek isitilir.

Vakumlu Paketleme

4. Pisirmeyi takiben vakum posetli
yemekler hizla 0-3°C'ye hizli sogutucularda
sogutulur. Bu ve bundan sonraki islemler
pisir-sogut sisteminin aynisidir.

5. Servis edilecegi zaman
sogutuculardan gikarilan vakum paketli
yemekler kaynayan su iginde veya buhar
kombineli firinlarda 70 °C'ye dek isitilir ve
posetle servis edilir.

TotalVac %

Vakumlu Paketleme

1.Tek porsiyonluk yemek malzemesi
gig olarak &6zel plastik posetlere
yerlestirilir.

2.Plastik posetli iriinler 6zel bir
vakumlu paketleme makinasinda havasi
alinarak vakumlanir.

3.Vakumlanmis yemek paketleri
buharli sistemdeki firinlarda
pisirilir.

UNITENIN OZETI

+ Beslenme saghgin temelidir. Kaliteli beslenmenin

bazi kriterleri vardir. Insanlar beslenme
gereksinimlerini evde ve ev disinda bu kriterler
gergevesinde karsilamalidirlar.

+ Insanlarinev disinda, bir arada ve baskalari

tarafindan planlanan ve yiiriitiilen beslenme
hizmetlerine Toplu Beslenme denir.

+ Glinlimiiz yasantisinda TB giderek yayginlasan ve

yararlananlarin sayisinda her gegen giin artis
kaydeden bir sektor haline gelmistir.
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UNITENIN OZETI

* Cesitli sosyo-ekonomik ve kiiltiirel nedenler
TB' nin 6neminin artmasinda rol oynar.
Hedef kitlenin 6zelliklerine gore gesitli
tiirde Toplu Beslenme Yapilan Kurulug
vardir.

+ Bu kuruluglardaki hizmetin niteligi kalite
ayni kalmak kosuluyla degisir. TB'de
hizmetin niteligine gére bir gok iiretim
sistemleri vardir.

el bakalm, Aksamd
<syle glael b7 girzold
yapalm ..

Erdil Yasarogly
1]

UNITENIN OZETI

* Bunlar klasik ve yeni iiretim

sistemleridir. Yeni iiretim sistemleri
olarak Pigir-Sogut (Cook-Chill), Pigir -
Dondur (Cook-Freeze) ve Vakumlu
Paketleme (Souce-Vide) olmak lizere 3
tiptir ve bu iiretim sistemlerinin
kendine 6zgii avantaj ve
dezavantajlar: bulunmaktadir.
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