


2

Tarladan Çatala
Gıda Güvenliği !

G
ıda güvenliği konusu temelde üreti-
min her aşamasında alınması gereken 
önleyici tedbirler disiplini olarak ele 

alınmalıdır. Tarladan çatala kadar; çevreye, in-
san, hayvan ve bitki sağlığına zarar vermeyen, 
üretimin her aşamasında gerekli kontrolleri 
yapılmış, güvenilir ürünlerin yaygınlaşmasına 
ihtiyaç vardır.’’

Geçtiğimiz yıl Aralık ayında düzenlenen 
2. Gıda Güvenliği Kongresi sonuç bildirge-
sinden alındı yukardaki cümle. Sardunya’nın, 
sürdürülebilir gıda güvenliği için, ‘’Tarladan 
Çatala’’, sürecin her aşamasında bu konu-
ya verdiği önemi sizlerle paylaşmak için, bu 
sayımızda, ‘’Mutfak Ekipmanı Hijyeni’’ konusu 
üzerinde duruyoruz.

Toplu beslenme sektörünün herhangi bir 
aşamasında ekipman hijyeninde yaşanacak bir 
dikkatsizlik ciddi bulaşmalara neden oldu-
ğundan gerekli önlemlerin mutlaka alınması 
gereklidir. Konuyu, kimyasal kullanımında 
alınması gerekli tedbirlerle birlikte Bültenin ön 
sayfalarında bulabilirsiniz.

Sardunya’da eğitimler hız kesmeden devam 
ediyor. 12 Şubat’ta başlayan ‘’Yöneticiler için 

Mutfak Kültürü’’ eğitimi bunlardan birisi.
Unilever Food Solitions işbirliği ile sürdürülen
bu eğitimlerin konularından birisi de ‘’Sofra 
Dili’’ 

Ataşehir Belediyesi’nin başlattığı Kapak 
Toplama kampanyasına Sardunya da katıldı 
ve topladığımız kapaklarla alınan altı engelli 
sandalyesi sahiplerine ulaştı bile.

Fox Tv Türkiye Operasyonel Direktörü Mr.Pietro 
Vicari ile söyleştik. Kendisi ‘’ülkenizde deniz 
ürünlerini tatmadan önce İtalya’dakilerin çok 
güzel olduğunu düşünürdüm’’ diyecek kadar 
açıksözlü ve, ‘’Türk takımları yurtdışında 
başarılı olamıyorlar çünkü iyi antrenörleri yok’’ 
diyecek kadar da futbol meraklısı. Ilginç bir 
söyleşi olduğunu söyleyebilirim.

Son olarak; yaklaşan baharla birlikte don-
durma hepimizin aklına daha fazla düşmeye 
başlıyor. Dondurmanın hikayesini anlatmaya 
çalıştık. Hanımlar dikkat, 100 gr dondurmada 
150 - 200 kalori var!

Sağlık ve afiyetle kalın…
Tuna Atalay
atalay@temtanitim.com

editör

‘’

Sardunya Bülten
Sardunya Şirketler Grubu Adına Sahibi: Sedat ZİNCİRKIRAN 

Yapım: TEM Tanıtım Etkinlikleri Merkezi Tel: (0216) 634 59 84  www.temtanitim.com
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sardunya’dan

G
ıda işletmelerinde sanitasyon, 
sağlıklı ve güvenilir ürün eldesi 
için hijyenik koşulların sağlan-

masına yönelik bir bilimsel uygulama 
olarak tanımlanmaktadır. Yani kısaca 
insan sağlığını tehdit eden mikroor-
ganizmaların bulundukları ortamdan 
olabildiğince uzaklaştırılmasıdır. Bu 
doğrultuda literatür bilgileri incelen-
diğinde gıda güvenliği sağlamada 4 
temel başlıktan bahsedilir:
• Pişirme işlemleri ve pişirme sonrası 
muhafaza
• Soğutma işlemleri ve sonrası muha-
faza
• Personel hijyeni
• Ekipman hijyeni 

Personel ve ekipman hijyeni sanitasyon 
uygulamalarında yer alarak mikroor-
ganizmaların oluşumu ve bulaşmasını 
önlenmesinde büyük rol oynamakta-
dır. Bu yazımızda ekipman temizliğinin 
öneminden bahsedeceğiz.

Toplu beslenme sektörünün herhangi 
bir aşamasında ekipman hijyeninde 
yaşanacak bir dikkatsizlik ciddi bulaş-
malara neden olduğundan gerekli ön-

lemlerin mutlaka alınması gereklidir. 

Öncelikle ekipmanların temizlik ve 
dezenfeksiyona elverişli ve kullanım 
amacına uygun olması gerekir. Gıda 
ekipmanlarında paslanmaz çelik 
malzeme kullanımı en uygun olanıdır. 
Aksi taktirde paslanan ekipman içine 
konan ürüne yıpranan malzeme bulaş-
tığında kullanımı uygun olmayan bir 
ürün haline gelecektir. Aynı zamanda 
tüm malzeme, alet ve ekipman ısı, 
buhar, asit, alkali ve tuz gibi madde-
lere dayanıklı olmalıdır. Kolay sökülüp 
takılabilmeli çizilmeye, diğer hasarlara 
ve korozyona karşı dayanıklı yapıda 
olmaları sağlanmalıdır. Ekipmanları 
söküp çıkartırken zamanla çizilen 
ekipmanlarda gıda artıkları birikti-
ğinden mikroorganizmaların üremesi 
için uygun bir ortam oluşmaktadır. 
Bu durumda mikrobiyolojik anlamda 
risk teşkil etmektedir. Ekipmanlara ait 
kısımların çok keskin hatlarla tasarlan-
mamış olması, temizliğe elverişli kıvrım 
ve açılarda yapılması gerekir. Yine 
temizliğin etkin sağlanması ve kör 
noktalara ulaşılması açısından ekip-
manların bölümlerinin uygun şekilde 

dizayn edilmiş olması gereklidir.

Temizlik ortamdaki gözle görülebilen 
kirlerin uzaklaştırılması işlemidir. Kir 
hijyenik yönden önemli bir tehlikedir. 
Çünkü;
• Kirler mikroorganizma içerir
• Kirli ortamda mikroorganizmalar 
canlıdır ve üremeleri hızlıdır. Mikro-
organizmalar için kirli ortamlar canlı 
kalma ve üreme açısından oldukça 
uygun ortamlardır.

Kirlerin temizlenmesi kirli yüzey kuru-
duğu, kirler sertleştiği ya da ısıtıldığın-
da çok daha zorlaşır. Oysa ki yön-
temine uygun olarak ve zamanında 
yapılan temizlik, kirleri ve dolayısıyla 
mikroorganizmaları ortamdan uzaklaş-
tırır, ekipmanların hijyeni sağlama ve 
sürdürmede etkin bir rol oynar. Etkin 
bir temizlik kaba kirlerin iyi temizlen-
mesini ve hijyeni bir arada içermelidir.
Ekipman temizliğin sağlanmasında 
dikkat edilmesi gereken noktalar

• Her ekipmanın temizliği kirlenir 

Ekipman temizliğinin
gıda güvenliğindeki önemi
Toplu beslenme sektörünün herhangi bir aşamasında ekipman hijyeninde 
yaşanacak bir dikkatsizlik ciddi bulaşmalara neden olduğundan gerekli ön-
lemlerin mutlaka alınması gereklidir.
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kirlenmez mümkün olan en kısa za-
manda yapılmalıdır.
• Özellikle üretimde çok kullanılan 
ekipmanlardan olan tabla ve bıçak-
lar gün boyu kirlendikçe dezenfekte 
edilmiş temiz olanı ile değiştirilmelidir. 
Kirlenen ekipmanlar yıkanmalı ve 
dezenfekte edilerek yeniden kullanıl-
malıdır.
• Temizlik ve dezenfeksiyon yaparken 
çapraz bulaşmalar önlenmelidir. 
• Her ekipman temizlendikten sonra 
kendi yerine konmalıdır.
• Temizlikle ilgili görev dağılımı 
yapılmış ve sorumluluklar belirlenmiş 
olmalıdır.

Ekipmanların temizliğinde kimyasallar 
kullanılmaktadır. Ancak etkin temizlik 
için uygun performans gösteren kim-
yasallar kullanılmalıdır. Her kimyasalın 
etki ettiği yüzey farklıdır. Dolayısıyla 
amacı dışında kullanıldığında kimyasa-
lın etki etmemesi normaldir.

Kimyasalların temizlikte gösterdikleri 
perfomansı aynı zamanda kullanım 
kılavuzlarında belirtilen şartlar uygu-
landığında net sonuç vermektedir. Bu 
şartlar suyun sıcaklığı,kimyasalın mik-
tarı ,gerektiğinde kimyasalla  muamele 
süresi vb..

Kimyasalların kullanımı ve muha-
fazasında dikkat edilmesi gereken 
noktalar
• Kimyasallar kendi kapları dışında 
başka farklı bir kimyasalın kabına 
aktarılmamalıdırlar. Yanlış kimyasalın 
kullanımı hem gıda güvenliği hem de 
kullanan kişi açısından çok risklidir.
• İki farklı kimyasal birbirleri ile kesin-
likle karıştırılmamalıdır. Aksi taktirde 
zehirleyici etki yaratan gazlar kişiye 
ciddi zarar verebilmektedir.
• Kimyasallar kesinlikle herhangi bir 
gıda kabına ( içinde gıda bulunmayan 
ama gıda kabı olarak belirli örneğin su 
şişesi) boşaltılıp kullanılmamalıdır. Aksi 
taktirde aynı gıda kabına daha sonra 
gıda konduğunda kişinin gıdayı tüket-
mesi sonucunda kimyasal zehirlenme 
yaşaması kaçınılmazdır.
• Kimyasallar ile gıdalar mümkün 
olduğunca aynı depoda veya yan yana 
muhafaza edilmemelidir. Kimyasalların 
bir şekilde gıdalara bulaşması ve bu 
gıdaların tüketimi kimyasal zehirlenme 
için bir nedendir.
• Kimyasalların ekipman temizliğinde 
kullanımı söz konusu iken kullanan 

personelin sağlığının korunması 
amaçlı gerekli koruyucu ekipmanın 
da kullanılması zorunludur.( gerekli 
görülen kimyasalların kullanımında 
gözlük,eldiven, maske vb..) kimyasalla 
Gıda güvenliği için ekipman temizliği 
yaparken iş sağlığı ve güvenliği kural-
ları ihmal edilmemelidir.

Sardunya olarak gıda güvenliğinde 
ekipmanların temizliği için neler yap-
maktayız;
• Temizlik için bir görev dağılımı ve iş 
programımız mevcuttur.
• Personellerimiz yapacakları işle ilgili 
eğitimleri almışlardır.
• Gün buyunca kullanılan ekipmanlar 
kirli bekletilmeden temizlikleri yapıl-
maktadır.
• Yoğun miktarda kullanıldığı ve  
potansiyel risk teşkil eden ürünlerle 
temasa giren tabla ve bıçaklar her 
kullanım sonrası yıkanıp dezenfekte 
edilmektedir.

• Gün içinde kirlenen ekipmanlar 
yıkansa dahi genel düzeni korumak 
için gün sonunda mutfakta genel bir 
temizlik yapılmaktadır.
• Günlük yapılan temizlikler dışında 
haftada bir gün de dip köşe temizliği 
yapılmaktadır. Bu temizlik zamanı 
genelde üretimin olmadığı veya az 
olduğu hafta sonları yapılmaktadır.

Mutfaklarımızdaki kimyasallarımız
Diversey firmasının ürünleridir. Kim-
yasallar firmanın uygun gördüğü yü-
zeylerde belirlenen miktar ve sürelerde 
kullanılmaktadırlar.
Gıda güvenliği için ekipmanların 
temizliği önemli olmakla beraber 
kullanılan kimyasalın gücü de temiz-
liğin etkinliğine bağlıdır. Siz değerli 
tüketicilerimizin gıda güvenliği için 
kimyasallarımızın etkinliği ve ekipman-
larımızın temizliğinden kesinlikle ödün 
veremeyeceğimizi bilmekteyiz. 
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müşteri röportajı

Fox Tv Türkiye
Operasyonel Direktörü
Mr. Pietro Vicari:

Sardunya oldukça profesyonel bir 
ekipten oluşuyor, hem lezzetli yemek-
ler yapıyorlar, hem de bu yemekleri 
çok güzel sunabiliyorlar…

Mr. Pietro, öncelikle kendiniz-
den sözeder misiniz, medya 
dünyasına ne zaman adım 
attınız?

Medyada çalışmaya 2000 yılında  
dünyanın en büyük ve iddialı medya 
şirketi olan News Corporation’da 
satışçı olarak başladım ve çeşitli 
görevlerde bulundum. Birleşmelerle 
büyüyen şirketimiz İtalya’dan başla-
yarak Avrupanın çeşitli ülkelerine ya-
yıldı. Fox TV şu anda Avrupa’nın en 
saygın televizyonlarından birisi. 2008 
yılında da Türkiye pazarına girdik ve 
22 Aralık 2008 tarihinden beri Fox 
Tv Türkiye Operasyonel Direktörü 
olarak görev yapıyorum.

Türkiye’yi nasıl buldunuz?
Mr. Pietro: Türkiye gerçekten ilginç 
bir ülke. Oldukça genç bir nüfusu-
nuz var. İnanılmaz bir enerji var ve 
medya sektöründe inanılmaz fırsatlar 

var. İstanbul’da, 24 saat canlı bir 
yerde yaşadığınızı hissediyorsunuz. 
En büyük problem diliniz. Türkçe 
oldukça karmaşık ve zor bir dil. Ama 
İtalyanlar ile Türkler arasında bir bağ 
olduğuna da inanıyorum.

Fox Tv Türkiye’nin yayın po-
litikasından sözeder misiniz? 
Daha çok hangi tür program-
lara önem veriyorsunuz.?
Bu kanal bir Türk kanalı, bu nedenle 
izleyicilerimizin %95’inin Türk oldu-
ğunu düşünüyorum. Birçok şeyi bir-
leştiren, bir kompozisyon oluşturan 
bir kanal. Çünkü dizi yayınlamayı, 
anlaşılması kolay şeyler yayınlamayı 
seviyoruz.

Fox kanalı, herkese ulaşmayı hedef-
leyen bir kanal, gençlere, yetişkin-
lere, bayanlara ulaşmayı istiyoruz. 
Bu bir genel eğlence kanalı ve 
Avrupa’daki büyümesinden memnu-
nuz. Canlı programlar yayınlamaya 
önem veriyoruz. Sade, sofistike 
olmayan gerçekçi bir yaklaşımımız 
var. Kaliteli programlar yayınlamaya 
çalışıyoruz.

Bu sayımızda, Zeytinburnun’da bulunan Fox Tv 
Türkiye merkezinde, Operasyonel Direktör
Mr. Pietro Vicari ile bir söyleşi gerçekleştirdik.

Tuna Atalay



7

Sosyal sorumluluk projele-
rinizden sözeder misiniz? 
Batman’da bir ilkokulla ilgili bir 
projeniz olduğunu biliyoruz.
Mr. Pietro: Genç bir öğrenciden ka-
nalımızı öven bir mektup aldığımızda, 
bu hoşuma gidiyor. Batman gibi yerler 
için de birçok fırsatlar var. İstanbul 
kadar büyük ve zengin olmayan ancak  
öğrenmek ve çalışmak için yaşayan ve 
sorumluluk sahibi bir toplumu ziyaret 
etmek, benim için çok önemliydi. Aynı 
zamanda mutlu olabilecek insanlar 
var, kanalımızda biraz olsun insanların 
yüzlerini güldürebilireceğimiz prog-
ramlar yapmaktan da gurur duyuyo-
rum.

İtalyan mutfağına gelirsek, mut-
fağınızla ilgili, ülkemizde pek çok 
insanın aklına pizza ve makarna 
geliyor. Bu konuda neler söyle-
mek istersiniz?
İtalyan mutfağının tamamıyla makar-
na ve pizzadan oluştuğunu söylemek 
doğru olmaz. Çünkü biz İtalya’da basit 
yemekleri tercih ediyoruz. Mutfağımız 
sizin ülkenizdeki gibi sofistike değil. 
Sebze, makarna, sosis gibi yemekleri-
miz var.

Sebze çorbalarımız da çok lezzetli. Bu-
nun sebebi oldukça sade malzemeler 
kullanılarak yapılmasıdır. Krema, süt 
veya yoğurt benzeri şeyler olmadan 
pişiriyoruz. Genelde zeytin yağı doma-
tes, sebze gibi çok basit malzemeler 
kullanıyoruz. İtalyan mutfağını ve yo-

ğurt ve krema kullanılmadığında, sade 
olduğunda Türk mutfağını seviyorum. 
Türkiye’deki sebzelerin tadı inanılmaz. 
Deniz ürünleriniz de mükemmel. Ben 
İtalya’da deniz ürünlerinin çok güzel 
olduğunu düşünürdüm buradakileri 
tadana kadar. Özellikle kalamar ve 
levrek çok lezzetli ve ağızda mükem-
mel bir tat bırakıyor. Bu ürünlerin sos 
vb. kullanılmadan basit şekilde ızgara 
edilmelerini seviyorum.

Devam edersek, Türk mutfağı 
hakkında ne düşünüyorsunuz?
Çok zengin bir mutfağınız olduğunu 
hergün yaşayarak görüyorum. Yoğurt, 
tereyağı, krema vb. ilaveler kullanma-
dığınızda Türk mutfağını daha çok 
seviyorum. Mezeleriniz çok lezzetli. 
Deniz ürünleriniz çok güzel. Söyledi-
ğim gibi sadece ızgara edilen balık ve 
etleri seviyorum,

Sardunya: Sardunya hakkında 
neler söylemek istersiniz?
Sardunya, çok profesyonel bir ekip. 
Çünkü hem lezzetli yemek hazırlayabi-
liyorlar, hem de iyi sunum yapabiliyor-
lar. İtalya’yla karşılaştırmak gerekirse, 
Türkiye’deki büfeler ve İtalya’daki 
büfeler arasında biraz fark var.
Türkiye’dekiler çok daha iyi. Çünkü 
hafif yiyecekleri, zeytinyağlıları, et 
yemeklerini ve makarnaları, salataları 
bir arada  bulabiliyoruz. Çalışanları-
mız bunun tadını çıkarıyorlar, yemek 
yerken aynı zamanda dinleniyorlar ve 
yiyeceklerin tadına bakıyorlar. Sizinle 
işbirliğimizden memnunuz.

Hobilerinizden bahsedebilir mi-
siniz? Futbol ve Milan ile ilginiz 
nedir?

Türkiye’de bu konuda bir karışıklık 
var. Milano’da iki ayrı takımımız var. 
Biri Milan, diğeri ise Inter. Bir gün 
bir röportaj sırasında İngilizce olarak 
inter-milan’lı olduğumu söylemiştim. 
Bu Milan taraftarı olduğum şeklinde 
algılanmış. Bunu düzeltmek istiyorum. 
Şunu netleştirmek istiyorum. Biz kralız, 
biz Avrupa ligiyiz, şampiyonlar ligiyiz, 
İtalyan ligiyiz ve dünyanın en iyi takı-
mıyız. Tabi ki Inter’den bahsediyorum, 
Milan’dan değil. Milan henüz o kadar 
büyük değil. Evet futbolu seviyorum 
ama aynı zamanda tüm televizyon-
ları görmek için seyahat etmeyi de 
seviyorum. Gençken futbol oynamak 
güzeldi. Türkiye’de tuhaftır ki çok iyi 
oyuncular ve takımlar olmasına rağ-
men, uluslararası arenada yoklar. Yurt 
dışında başarılı olamıyorlar. Çünkü 
iyi bir koçları ve antrenörleri yok. Bu 
büyük problem. Galatasaray’da iyi 
oyuncular var ve geçmişte Avrupa’da 
başarılı da oldu ve taraftarları da var. 
Ama artık eski başarılarını yakalayamı-
yorlar.

Size soracaklarımız bu kadar, 
eklemek istediğiniz bir şey
var mı?

İşbirliğiniz için çok teşekkür ederim.

Biz de, bize zaman ayırdığınız 
için teşekkür ederiz.

Su gibi programı setinde

müşteri röportajı
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2. Geleneksel İş Sağlığı ve Güvenliği
Kongresini düzenledik.

2
6 Şubat 2011 tarihinde Hadımköy ve Ümraniye 
Temsilcilerimizle buluştuğumuz “2. Geleneksel İş 
Sağlığı ve Güvenliği Kongresi” kapsamında ana 

tema olarak “DEPREM” konusunu seçtik.

Kongre kapsamında konuşmacılarımız tara-
fından İSG ve Yangın temsilcilerimize kendi 
görevleri ile ilgili hatırlatmalar yapıldı, 2010 
yılının İSG çalışmalarımız açısından nasıl 
geçtiğini, daha fazla nasıl gelişebileceğimizi 
gündeme getirdik.

Katılan temsilcilerimizin bize fikirleri ile destek olmaları-
nı, yapılan çalışmalarda katkılarının olmasını sağlamak 
için öneri formları dağıtık ve çok değerli fikirlerle geri 
döndüklerini gördük.
2011 yılı hedeflerimizi de paylaştığımız oturumun benzer 
şekilde Ostim Merkeze bağlı çalışan temsilcilerimize ulaş-
ması için bu ay içerisinde Ankara’da da oturum düzen-
lenmesi için program yapıldı.

Kongrenin ana teması olan Deprem konusunda konuğu-
muz Sayın Mehmet BALBALOĞLU tarafından “Deprem 
nedir? Deprem öncesi ve sonrasında neler yapılması 
gerekir?” konularında sunum gerçekleştirildi.
Hem Kurulumuz hem de Temsilcilerimiz açısından çok 
faydalı geçtiğini ve her yıl bizleri deha da ileriye götürdü-
ğünü gördüğümüz kongremizi geleneksel olarak devam 
ettirmeyi hedefliyoruz.

Sardunya ailesi olarak tüm mutfaklarımızda 
çalışan İSG ve Yangın Temsilcilerimizin İş 
Sağlığı ve Güvenliği konusunda bilinçlen-
mesi ve çalışmalarda İSG Kurulumuz ile bir-
likte etkin çalışmalarını sağlamak amacıyla 
geçtiğimiz yıl ilkini ayrı ayrı 3 bölgemiz için 
gerçekleştirdiğimiz İSG Kongremizi bu yıl 
geleneksel hale getirerek tekrar düzenledik.



9

sardunya’dan

Güvenilir yemek için etkin tedarikçi
değerlendirme sistemi

K 
alite ve insan sağlığını önemse-
yen müşterilerinin tercih ettiği 
marka olan Sardunya, hammad-

denin rolünü kalitenin birinci kuralı 
olarak ele almaktadır. Dolayısıyla 
tedarikçi seçerken ve değerlendirirken 
birçok kriteri göz önünde bulundur-
maktadır.

Sardunya,tedarikçilerini önde gelen 
firma ve markalar arasından seçmek-
tedir. Firmalardan gelen ürünlerin, 
duyusal, görsel ve lezzet gibi kalite 
parametreleri açısından uygunluğu 
Ar-Ge yönetimi ve Operasyon direk-
törlerimiz tarafından denetlenir.

Kalite açısından uygunluğu kabul 
gören firmanın yasal izin belgeleri, 
kalite ve gıda güvenliği ile ilgili belge 
ve sertifikaları, ürün analiz raporları 
temin edilir. Ön değerlendirme sonucu 
kabul gören firmalar, özel hazırlanmış 
kontrol kriterleri kullanılarak, hijyen 
kalite yönetim yetkililerimiz veya akre-

diteli laboratuarların yetkilileri tarafın-
dan denetlenir.

Söz konusu firmaların denetimdeki 
performansı ve major nitelikteki uy-
gunsuzluk taşımadığı görülürse, teda-
rikçi olarak onaylanırlar. Daha sonra, 
Sardunya kalite spektleri bildirilerek 
onaylı tedarikçi listemize alınırlar ve 
sistemimizde sürekli takip edilirler.

Sardunya olarak kullandığımız temel 
hammaddelerimizin başında, ay çiçek 
yağı ve salça gelmektedir.

Sardunya Sıvı Yağ Size Özel Üretilmek-
tedir...

TSE’nin yemeklik yağlara ilişkin TS 886 
no’lu standardında ve Türk Gıda Ko-
deksi yemeklik yağlar tebliğinde belir-
tildiği gibi peroksit değeri 10 meg/ kg 
olarak belirlenmiştir. Bizler bu rakamı 
Sardunya’ya özel bir üretimle 0.5-4.5 
meg/kg değerlerine indirmekteyiz.

Bu sonuçlar yasal olarak müsaade 
edilen limit değerin çok altındaki 
değerlerdir ve özel bir kalite değeri 
taşımaktadır. 

Yağ kalitesinin belirlenen spekt ve 
standartlara uygunluğu periyodik 
olarak yaptırılan analizlerle Hijyen & 
Kalite Yönetim Departmanımız tara-
fından her ay izlenmektedir.

Sardunya olarak salçamızın da kalite-
sini her ay mikrobiyolojik ve kimyasal 
analizlerle takip etmekteyiz. Özellikle 
Brix  Salçada kıvam göstergesi oldu-
ğundan, brix oranı salçanın uygunluğu 
açısından en önemli parametredir.

TS 1466 standardına göre domates 
Salçasının brixi en az % 28 olmalıdır. 
Brixin düşük olması salçanın kıvamının 
daha az olduğunu dolaysı ile daha 
az domates kullanıldığının belirtisidir. 
Sardunya olarak kullandığımız salçanın 
brix derecesi % 28 in üzerindedir.

Senelerin deneyimi ile gördük ki toplu üretimlerde piyasadaki yağların durumu mevsim dalgalan-
malarına göre değişmekte ve zaman zaman ciddi problemlere yol açabilmektedir. Şirketimiz, yemek 
üretiminin temel hammaddelerinden olan yağın kalitesini kontrol altında tutabilmek için, Sardunya 
adı altında anlaşmalı olduğumuz Tesislerde size özel sıvı yağ üretimi yaptırmaktadır. 

“Yağ ve salçamız her ay yapılan analizlerle izlenmektedir”
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Sardunya’da eğitimler aralıksız ve hız kesmeden devam ediyor.

Sardunya’da eğitimler ; bir okul disiplini içinde,  güncel ihtiyaçları da dikka-
te alarak planlı ve düzenli bir şekilde devam ediyor. İşte bunlardan birkaç 
tanesini sizlerle paylaşıyoruz.

eğitim

Yöneticiler İçin Mutfak
Kültürü Eğitimi

Unilever Foodsolutions (UFS)  işbirliği 
ile Sardunya yöneticilerinin donanımı-
nı artırmaya yönelik düzenlenen ve
altı ay sürecek eğitim 12 Şubat 
2011’de başladı. Eğitimler, bundan 
sekiz yıl önce rahmetli Tuğrul ŞAVKAY 
tarafından verilmiş olan YÖNETİCİ-
LER İÇİN MUTFAK KÜLTÜRÜ EĞİTİMİ 
öğrencisi UFS Mutfak Danışmanı 
Tuba İŞBAKAN tarafından veriliyor. 
Tuba Hanim, bu eğitimde Sardunya 
yöneticilerinin operasyonda neyin nasıl 
gittiğini daha iyi izleme becerisi kaza-
nacaklarını, mutfak kültürüne evrensel 
boyutta bakma ve değerlendirme 
fırsatı bulacaklarını dile getirdi. İşte bu 
eğitimden bazı konu başlıkları:

•	 Klasik	Mutfağın	Esasları
•	 Türk	Mutfağının	Gelişimi	ve
 Yöresel Dinamikleri
•	 Dünya	Mutfakları
•	 Lezzetlendirici	Malzemelerin
 Dünyası
•	 Mutfak	Teknolojisi
•	 Beslenme	Alışkanlıkları
 Sağlık İlişkisi
•	 Sofra	Dili

10
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Sardunya olarak biliyoruz ki; Kaliteli 
ürün ve hizmet sağlamanın birinci ko-
şulu kaliteli ürün ve hizmet satın alma 
ile başlar. Sürekli kaliteyi hedeflerken 
bizimle aynı yolda yürüyen tedarik-
çilerimizi de bu kalite standardına 
ulaştırmayı vazgeçilmez görevimiz 
olarak kabul ediyoruz. Geleneksel 
olarak gerçekleştirdiğimiz Unlu Mamül 
Tedarikçi Eğitimimizin İstanbul bölge  
için dördüncüsünü 2011 Ocak ayında 
gerçekleştirdik.

Bu eğitimde tedarikçilerimize kaliteli 
ürüne giden yolda uyulması gereken 
kurallar yeniden hatırlatıldı. Sardunya 
olarak tedarikçilerimizden beklenti-
lerimizi yaşanmış vakalar üzerinden 
neden sonuç ilişkisi çerçevesinde 
paylaştık. Eğitim esnasında tedarik-
çilerimiz de Sardunya ile çalışmaya 
başladıktan sonra işletmelerinde 
meydana gelen değişimleri paylaştılar. 
Hijyen Kalite Yetkililerince işletmeleri-
ne yapılan ziyaretlerdeki paylaşımların, 

iş başı eğitimlerinin kendi gelişimlerine 
yaptığı olumlu katkılardan örnekler 
verdiler.

Hem müşteri memnuniyeti hem de 
toplumsal gelişim anlamında olumlu 
katkıları olan bu tür organizasyonları 
gerçekleştirmeyi Toplam Kalite felse-
femizin bir gerekliliği olarak devam 
ettireceğiz.

Unlu Mamül Eğitimi

İlk Yardımcı Yetiştirme Eğitimi

Sosyal ve iş yaşamımızda karşılaşabi-
leceğimiz her türlü hayati tehlikelere 
ilk müdahalenin önemini hepimiz çok 
iyi biliyoruz. Ancak, bu konularda her 
zaman önlem almak yeterli olmuyor. 
Kazalar yaşanıyor ve/veya beklenme-
yen sağlık sorunları oluyor. Bunun 
için Sardunya olarak belli dönemlerde 
ve yeterli sayıda çalışanımıza uzman 
(Hekim) eğitimcilerden İlk Yardımcı 
Yetiştirme eğitimi aldırıyoruz. Bu eği-
time katılanlar sınavlardan da geçerek 
İlk Yardımcı Sertifikası ve Kimliği 
alıyorlar. Gerekli durumlarda doktor 
müdahalesine kadar “Temel Yaşam 
Desteği” verme bilgi ve becerisi
kazanıyorlar.

28-30 Ocak 2011 tarihinde MAT 
Eğitim Merkezi iş birliği ile Dr.Ahmet 
TÜZELOĞLU tarafından verilen eğitime 
18 Sardunya çalışanı katıldı. İl Sağlık 
Müdürlüğü tarafından yapılan sınavla-
rında da (Yazılı ve uygulamalı) başarılı 
olarak sertifika ve kimliği aldılar. Bu ar-
kadaşlarımız her yerde acil ilk yardıma 
ihtiyacı olanların yanında olacaklar.

eğitim

11
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Cumhuriyet Korosu Kasev Huzurevi yararına
bir konser verdi.
Ç

alışmaları ve başarıları gerek 
ulusal gerekse uluslar arası dü-
zeyde herkesçe bilinen KASEV 

Vakfı öncü, önder, örnek çalışmala-
rını sürdürüyor. Ülkemizde yaşlıları-
mıza en iyi hizmeti veren Tuzla’daki 
tesisinde başta yaşlı sağlığı, yaşlılık 
hizmetleri, yaşlı hakları, yaşlılık 
psikolojisi, toplumda yaşlılık gibi çok 
önemli konularda ARGE çalışmalarını 
da sürdürüyor. 

16 Şubat 2011 gecesi, Kadıköy Irmak 
Okullarının KASEV HUZUREVİ İÇİN 
ücretsiz tahsis ettiği büyük salonun-
da, Şef Tulya ŞENEL yönetiminde, 40 
kişilik “Cumhuriyet Korosu” ve solist-
leri KASEV Huzurevi- dinlenmeevimiz 
yararına bir TSM konseri verdiler. 

TRT sanatçısı Sn. Atakan AKDAŞ’ın 
seslendirdiği şarkılar konuklar tara-
fından ayakta coşkuyla alkışlandı. 
2 bölümden oluşan konserde koro 
başkanı Sn. Rıfat GÜNGÖR’ün çok 
büyük katkıları oldu. Bu güzel müzik 
ziyafeti geceye katılan yaşlılarımıza

ve misafirlerimize unutulmaz dakika-
lar yaşattı. 
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tedarikçi tanıtımı

Hayatın Her Alanında...
Makpa

1
984 yılından beri Makpa Endüst-
riyel Mutfak, Fast Food, Pastacı-
lık ve Çamaşırhane sektöründe 

proje, satış, montaj, bakım ve satış 
sonrası servis departmanlarıyla hizmet 
vermektedir. Kurulduğu günden beri 
yüksek teknolojiyi takip eden ve uygu-
layan bir firma olarak birçok yeniliğin 
başlatıcısı ve geliştirilmesinde sektör 
lokomotifi olmuş ve olmaya da devam 
etmektedir. Firma olarak Amerika ve 
Avrupa kökenli birçok şirketin Türkiye 
distribütörü konumundadır. Temsil 
ettiği ürünlerin montaj, bakım, yedek 
parça temini ve satış sonrası servis 
hizmetlerinin tümünü vermektedir. 
Makpa ayrıca kardeş firmaları ile bera-
ber paslanmaz çelik mutfak teçhizatı 
üretimini ve turizm, ikram sektörünün 
ihtiyacı olan yüksek kaliteli restoran 
servis ve mutfak ekipmanlarının ünlü 
firmalardan teminini gerçekleştirir.

İstanbul, İzmir, Ankara, Antalya, 
Almaty da şirketleri, teknik servis ve 
showrooomları bulunmaktadır. Pro-
jelendirme, pazarlama, teknik servis, 
muhasebe, halkla ilişkiler depart-
manları, mamul stok ve yedek parça 
depoları yer almaktadır.

Mutfak ve çamaşırhanelerde doğru 
sistemleri oluşturarak en yüksek verimi 
alacak şekilde sistemi kurmak ve 
sistemin içindekileri mutlu edecek bir 
şekilde çalışmalarını sağlayacak ortamı 

yaratmak Makpa Proje grubu için ana 
prensiptir. Proje grubu tarafından, 
bu ana prensip doğrultusunda her 
türlü ortama uygun, verimlilik arttırıcı 
çok yönlü tasarımlar hazırlanmakta 
ve projeler anahtar teslimi taahhüt 
edilmektedir. Bugüne kadar yurtiçi ve 
yurtdışında yapılan projeler Makpa’nın 
bu konudaki başarısının ve kalitesi-
nin birer göstergesidir. Makpa aynı 
zamanda TUSİD üyesidir.

KALİTE POLİTİKAMIZ
MAKPA; oluşturduğu kalite hedef-
leri doğrultusunda yetkin çalışanla-
rı, çözüm ortakları ve 25 yılı aşkın 
deneyimiyle müşterilerine açık, kaliteli, 
üretken ve çözüme yönelik hizmet 

vermeyi kendine ilke edinmiştir.
Günümüzde hızla değişen rekabet 
koşulları içinde kurumsal varlığımızı 
geliştirmek, kalite çizgimizi sürekli 
yükseltmek, bilgi ve tecrübelerimizi 
çözüm ortaklarımızla paylaşmak kalite 
anlayışımızdır.

Tedarikçilerimizden müşterilerimize 
kadar uzanan süreçte memnuniyeti ön 
planda tutarak kurumsal ve stratejik 
esaslar doğrultusunda, yeniliklere açık 
bir şekilde hizmet kalitemizi geliştir-
mek temel hedefimizdir.

“Uzman kadromuz ve taşıdığımız 
liderlik bilinciyle Makpa kalitesi hep 
mutfağınızda olacaktır.”
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tedarikçi tanıtımı

YÖRSAN A.Ş. ticari geleneğinin geçmişi 1908 yılına dayanmaktadır.
Ülkemizde peynir ticaretinin düzensizliği ve modern bir kuruluşa gereksinimin  sonucu 1964 
yılında	ANKARA’da	YÖRÜKLER	Gıda	Ltd.Şti.’ni	kurması	ile	YÖRSAN’ın	ilk	temelleri	atılmıştır.

Yörsan A.Ş.

E
dirne’den Erzurum’a kadar 
Türkiye’nin her yöresinden süt 
ürünleri alım -satımının oluştur-

duğu bilgi ve birikim, 1979 yılında 
Susurluk’ta ( BALIKESİR ) bir mandra 
alımıyla sonuçlanmış ve üretime baş-
lanmıştır.

İnsan beslenmesinde vazgeçilmez bir 
besin kaynağı olan peynirin, özellikle 
ilkel mandıralarda, hijyenik olmayan 
yerlerde, sağlıksız süt alımlarıyla, 
eğitilmemiş çalışanlarla, geleneği 
uygulayan, havaya suya bahane bulan 
ustalarla yapılması, YÖRSAN’ı sanayi-
leşme düşüncesi ile fabrika kurmaya 
yöneltmiştir

1985 yılından bugüne kadar olan 
tecrübe birikiminin sonucu; teknolojisi 
ile DÜNYADA sayılı örneklerinden 
olan “Süt ve Süt Ürünleri Entegre 
Tesisleri” 2002 yılı ortalarında tamam-
lanmış ve yaklaşık 55,000 m² lik kapalı 
alanda faaliyete geçmiştir. Toplam 
107.415m2 açık alan ve yaklaşık 
65,000 m2 kapalı alanda yatırımları-
mız devam etmektedir.

Yörsan süt ve süt ürünleri üretiminde 
uzmanlaşmış, standardı yakalamış, 
ulusal ve uluslararası çalışan bir ku-
ruluştur. Merkezi Ankara’da bulunan 
Yörsan, Balıkesir’in Susurluk ilçesinden 
tüm Türkiye ve dünyaya üretim ve 
dağıtım yapmaktadır.

Beyaz peynirden kaşar peynirine, moz-
zarella, ricotta, gouda çeşitlerinden 

yöresel peynirlere,  labne, white gibi 
sürülebilir çeşit peynirlerden tereya-
ğına, UHT ve pastörize süten,çırpma 
kremadan, meyve suyuna, ayrana, 
kaymaklı ve homojen yoğurt çeşitleri-
ne kadar 150 çeşidin üzerinde geniş 
bir ürün yelpazesine sahiptir.

Gelenekten Geleceğe sloganı ile ge-
leneksel ürünlere modern tesislerinde 
farklı tatlar katan Yörsan, müşterileri-
ne kendi kalite anlayışı ile bütünleşmiş 
benzersiz ürünler sunmaya devam 
edecektir. Yörsan’ın tüm ürünleri pas-
törize edilmiş sütten yapılmaktadır.

Avrupa normlarında, modern tekno-
loji ile sağlıklı ve hijyenik koşullarda 
üretim yapan Yörsan A.Ş.
TS EN ISO 9001:2000 Kalite Yönetim 
Sistemi, 
TS EN ISO 22000 Gıda Güvenliği Yö-
netim Sistemi,
BRC Global Food Safety Standart 
TS EN ISO 14001 Çevre Yönetim 
Sistemi, 
TS EN ISO/IEC 17025 Laboratuvar 
Yeterlilik Belgelerine sahiptir.
Ayrıca, Yörsan A.Ş. Amerikan 
Ordusu’nun Ortadoğu tedarikçisidir. 
Sağlıklı, kaliteli ve hijyenik ürünlerimizi 
müşterilerimize kaliteli ve sağlıklı ürün 
ambalajında sunan Yörsan A.Ş. :
İki bölmeli meyveli yoğurt kasesi ve 
kaymaklı yoğurt plastik tava ambalaj-
larında Türk Standartları Enstitüsü’nün 
düzenlemiş olduğu ambalaj yarış-
masında Altın Ambalaj ödülüne, 
WPO’nun düzenlemiş olduğu ambalaj 

yarışmasında ise pastörize cam şişe süt 
ambalajı Altın Ambalaj ödülüne layık 
görülmüştür.

Yönetim merkezi Susurlukta, Ana 
pazarlama merkezi Ankara’da bulu-
nan Yörsan A.Ş. Balıkesir’in Susurluk 
ilçesinden tüm Türkiye’ye dağıtım, 
Amerika ve Japonya’ya ihracat yap-
maktadır.

Gıda Güvenliği standartları ve Codex 
Alimentarius Komisyonunun süt ve süt 
ürünleri için yayınlamış olduğu Süt ve 
süt ürünleri için hijyen kuralları stan-
dardına uygun tesislerde süte farklı tat 
ve lezzetler ekleyen firmamız değerli 
müşterilerimize Araştırma-Geliştirme 
faaliyetleriyle kendi kalite anlayışı ile 
bütünleşmiş benzersiz ve yepyeni 
ürünler sunmaya devam edecektir.

Ödüllerimizde bazıları;
1998 / Kolay açılır kapaklı 1 kg. lık tene-
ke ambalajlı beyaz peynir ile Yörsan, Türk 
Standartları Enstitüsü Altın Ambalaj ödülü-
nün sahibi oldu. • 2000 / Yörsan, Tarım ve 
Köyişleri Bakanlığı ile Van Valiliği’nden “Otlu 
Peynirin Türkiye’ye Tanıtımı” plaketi aldı. • 
2003 / İstanbul Sanayi Odası’nın “Türkiye’nin 
500 Büyük Sanayi Kuruluşu” sıralamasında 
140 sıra birden yükselerek 290’ıncı sırada yer 
aldı. • 2004 / “Çift Kaseli Meyveli Yoğurt” ve 
“Tava Yoğurdu” ürünlerinin ambalaj tasarımla-
rıyla, Dünya Ambalaj Örgütü (WPO) tarafından 
“Worldstar 2004” ödülü ile ödüllendirildi.
• 2004 / İstanbul Sanayi Odası’nın “Türkiye’nin 
500 Büyük Sanayi Kuruluşu” sıralamasında 28 
sıra daha yükselerek 262’nci sırada yer aldı. 
• 2005 / Yörsan, “kilitli kapaklı cam şişe” ile 
Dünya Ambalaj Örgütü (WPO) tarafından dü-
zenlenen yılın en iyi ambalajları yarışmasında 
“Altın Ambalaj” ödülüne layık görüldü.
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Kör Fotoğrafçılar
Kör Fotoğrafçılar Projesi, Nuri Kaya’nın 2003 yılında tasarladığı ve başkanı olduğu
Galata Diyalog Derneği bünyesinde sürdürdüğü bir kavramsal sanat projesidir.

D
oğuştan, tamamen görme 
engelli 100 kişinin İstanbul’u 
fotoğraflayacağı ve Türkiye’nin 

önde gelen 200 edebiyatçısı, düşünü-
rü, gazetecisinin bu fotoğraflar üzeri-
ne metinler yazacağı proje, “İstanbul’a 
Bakıyorum Gözlerim Kapalı” başlığıyla 
sergilenecek.
 
Sergide fotoğraflar ile metinler yan 
yana, yani iki görme biçimi yan yana 
gelecek: çünkü metinler Braille alfabe-
sinde yer alacak. Fotoğrafları göre-
bilenlerin metni okuyamadığı; metni 
okuyabilenlerin fotoğrafı göremediği 
bu sergi; görme biçimleri, körlük, ha-
yat, sanat ve kent algıları üzerine.
 
Projeyle birlikte,
200 yazarın 200 kitabı, kendileri tara-
fından seslendiriliyor; sesli kitaplık 
oluşturuluyor.
Her ay bir yazarla söyleşi düzenle-
niyor.
Sesli kent betimlemeleri yapılıyor.
Sanat tarihinin önemli eserlerini aka-
demisyenler betimliyor, tiyatrocular 
seslendiriyor.
Müzelerin “körcül” hale gelebilmesi 
için çalışmalar yapılıyor.
Körlük Müzesi’ne doğru giden bir 
arşiv derleniyor.
“Karanlıkta Yemek” başlığı altında 
engelsiz misafirler benzersiz bir tecrü-
beyle tanışıyor.
 
Kör Fotoğrafçılar Projesi 2008’de 
Cenevre’de Dünya Körler Birliği’nin 
kongresinde ve Casablanca’da Afrika 
Körler Birliği kurultayında dünya körle-
rine sunuldu. 126 ülkenin temsilcileriy-

le yüz yüze temas edildi. 
Bir çok gönüllünün desteğiyle süren 
proje, çok yönlü faliyetleriyle toplu-
mun görme engellilere karşı takındığı 
önyargıyı kırmaya çalışmakta. 

 

KARANLIKTA YEMEK:
Kör Fotoğrafçılar Projesinin bünye-
sinde Sardunya Catering’in yemek 
sponsorluğuyla yapmakta olduğumuz 
Karanlıkta Yemek organizasyonu ile 
bir yandan projenin sürmesine mali 
katkı sağlamayı hedeflerken öte yan-
dan da engelsiz insanların, görmenin 
dışında yeterince kullanmadıkları diğer 
duyu organlarını keşfetmelerini hedef-
lemekteyiz.
Karanlıkta Yemek için Galata’daki 
merkezimize gelen misafirlerimizin cep 
telefonu, çakmak, gözlük gibi ışık sa-
çıcı, kırılabilecek, yakıcı eşyaları zarflar 
içinde –gecenin sonunda iade etmek 
üzere- teslim alınıyor. 
Misafirlere Sardunya Catering’in ha-
zırlamış olduğu 4 çeşit akşam yemeği 
–yemeğin ne olduğu söylenmeksizin- 
görme engelli garsonlar tarafından 
servis yapılıyor.
Görme engelli müzisyenler sahne 
alıyor…
Yani Karanlıkta Yemek organizasyon-
larımızda görme engelliler görünür 
oluyor.

Zifiri Karanlıkta Yemek yerken 
tat alma, koku duyunuz daha 
yoğunlaşıyor,kulağınız daha farklı algı-
lıyor, kulağınız açılıyor, diliniz, tadınız 
açılıyor…
Yemek ve Canlı Müzik Zifiri Karanlıkta 
misafirlere hayatları boyunca unu-
tamayacakları benzersiz bir eğlence/
tecrübe sunuyor.
Karanlıkta Yemek başlığı altında,
farklı temalı programlar da düzenle-
mekteyiz.
Bu organizasyonlar için mekana gelen 
misafirler ışıksız ortamda çok daha 
yoğun bir şekilde etkinliğe konsantre 
oluyorlar.
- Zifiri Karanlımkta İftar
- Zifiri Karanlıkta Tiyatro
- Stand Up geceleri
- Anma Programları
- Müzikal geceler
- Doğum günü organizasyonları
- Basın toplantıları
- 14 Şubat Sevgililer Günü Özel “Aş-
kın Gözü Kördür” Blind Date
 
Zifiri Karanlıkta Yemek organizasyon-
larımız özellikle iş dünyasına benzersiz 
bir motivasyon - eğlence sunuyor. 
Zifiri Karanlıkta Yemek organizasyon-
larımıza katılan bir kaç şirket:
- Eczacıbaşı Holding
- Karınca Design
- Pfizer
- Pronto Tour Basın Toplantısı

Kör Fotoğrafçılar Projesi:
Adres: Serdar-ı Ekrem Cd. No16D 
Galata-Beyoğlu / İstanbul
Tel: 0212 252 51 61-62
0532 342 25 38

sosyal sorumluluk



Kapak toplama kampanyası

Ataşehir Belediyesi’nin başlattığı ‘ Ataşehir tane tane kapak topluyor, adım 
adım engelleri aşıyor ‘ kampanyası 31 Aralık 2010 tarihi itibariyle sona erdi.

G
erek Sardunya’nın her nokta-
sında çalışan personelin, ge-
rekse personelimizin ailesi ile 

ve hatta komşuları ile bu kampanyaya 
gönüllerimizi de katarak dahil olduk. 
Tüm Sardunya ailesinin yürekten katı-
lımıyla 1620 kg plastik kapak topla-
narak hedefimizin üzerinde bir sonuç 
yakaladık ve 6 adet engeli sandalyesi 
almaya hak kazandık.

21 Şubat 2011 tarihinde Marriot 
otelde gerçekleştirilen plaket törenin-
de Kalite Yönetim Direktörümüz Filis 
Gergerli, tüm Sardunya ailesi adına 
plaketimizi teslim aldı. Bu törende 
Ataşehir Belediye’ sine bu kampanya-
da destek veren kurum, sivil toplum 
örgütleri, dernekler arasında 3. sırada 

yer aldığımızı öğrendik.. Sonuç hepi-
mizi onurlandırdı.

Yeni dönemde Maltepe ve Bahçe-
lievler Belediyeleriyle kampanyaya 
katılımımızı sürdüreceğiz. Kapak 
toplama kampanyamız aynı duyarlılık 
ve heyecanla devam ediyor…

Sardunya Ailesi olarak; biz bu projeye 
iki yönle baktık; “Hem Çevre Bilincini 
geliştirme hem de Sosyal Sorumlulu-
ğumuz olarak ele aldık. Bu kampanya 
ayrıştıracağımız her bir plastik, kağıt, 
metal ambalaj malzemesi gelecek 
nesiller için, YAŞANABİLİR	BİR	DÜN-
YA için, UMUT olacağının mesajını 
çalışanlarımıza yerleştirmede de çok 
yararlı oldu.

17

sosyal sorumluluk
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sardunya çalışanlarından

Çalışanların gözünden Sardunya...

Bu sayımızda da çalışanlarının gözünden Sardunya’yı aktar-
maya devam ediyoruz. Sardunya’nın iki değerli Müdürü bize 
kendilerini ve Sardunya’yı anlattı.

Müşteri memnuniyeti ve kaliteli 
hizmet sunmayı misyon olarak 
hedefleyen, Sardunya’ya bağlı 
şirketlerin işlem ve kayıtlarının 
muhasebe tanımının üç öğesi 
olan kaydetme, sınıflandırma ve 

raporlar biçiminde sunma işlemlerini, Muhasebe Sistemi 
Uygulama Genel Tebliğlerinde belirtilen ilkelere ve Genel 
Kabul görmüş Muhasebe Standartlarına uygun olarak 
yapılmasını sağlamak görevimizi oluşturmaktadır.

Sardunya, 1997 yılından beri almış olduğu yönetim sis-
temleri çalışan ve bu sistemleri sektörün bir zorunluluğu 
nedeni ile değil, bu sistemleri koruyarak ve devamlılık 
sağlayarak sektöründe zirveyi hedeflemeyi bir amaç 
edinmiştir.

Sardunya, bünyesinde yapmış olduğu personel eğitimleri 

ile de, istihdama ve sektördeki iş gücünün nitelikli olma-
sında da büyük bir pay sahibidir. 

2011 yılının başlarında olduğumuz şu günlerde, yıl bü-
tününe baktığımızda maliyetlerimizin önemli bir kısmını 
oluşturan kırmızı et ve sebze meyve ağırlıklı olmak üzere 
gıda malzemelerinin sektörün ihtiyacını yeterli ölçüde 
karşılayabileceği kanaatini taşımamaktayım.

Bu yüzden 2011 yılında finansal yönetimin daha zor ola-
cağı, Haziran ayında yapılacak olan milletvekili seçimleri-
nin de bu olayı tetikleyeceğini düşüncesini taşımaktayım.

Sardunya ailesinin bir ferdi olarak, 2011 yılı ekonomik 
beklentilerimizin aksine ülkemizin refahı ve huzuru yo-
lunda aşılmasını, çalışanlarımızın ve ailelerinin, tedarik-
çilerimizin, müşterilerimizin umutlarının gerçekleşmesi 
dileği ile....

Sardunya  Hadımköy Ana Mutfak Bölge Müdürü Pınar Elif Sayalı
 25 Haziran 1978  İstanbul doğumlu olan Pınar Elif Sayalı , Abant İzzet Baysal Üniver-
sitesi İşletme mezunudur. Okul hayatı boyunca sporla derslerini aynı anda yürütmeyi 
başaran Pınar hanım, basketbol alanında profosyonel çalışmalar yaparak birçok madal-
ya ve ödüle sahip olmuştur. 2004 yılında Sardunyaya proje yöneticisi olarak başlayarak  
spor hayatındaki profosyonelliği ve disiplinli çalışmasını iş hayatına da taşımıştır . Şu 
an Hadımköy Ana mutfak  Bölge Müdürü olarak görev yapmakta ve aynı  zamanda  iş 
güvenliği kurulu, çevre kurulu ve menü komisyonunda da çalışmalarda bulunmaktadır.

Sardunya’da başladığım yolculuğumda iş hayatımdaki alt 
yapıyı kuvvetlendirmek ve yeni lezzetlere yelken açmak 
için  yiyecek içecek işletmeciliği sertifikası  alarak  dünya 
mutfaklarını öğrenme fırsatım oldu. Görev yapmakta 
olduğum fabrikamızda sahip olduğumuz son teknoloji 
ekipmanlar, tecrübeli eğitimli personelimiz ve en önem-
lisi üst yönetimimizin bakış açısı ve desteği ile günde 40 
bin  değerli siz tüketicilerimize sağlıklı, lezzetli, kaliteli 
yemeklerimizi ulaştırmaya çalışıyoruz. Yemeklerimizde 
gösterdiğimiz özeni, sahip olduğumuz İş Güvenliği ve 
Sağlığı yönetim sistemimiz gereği çalışanlarımıza ve Çev-
re yönetim sistemimiz gereği doğamıza da özen göstere-
rek hizmet kalitemizde bütünlüğü sağlıyoruz.

Sağlıklı yemeğin sağlam hammadde temini, kontrollü 

depolama, kurallara uygun üretim süreci ve yemek sevki-
yatı ile gerçekleşeceğini bilincindeyiz. Bu bilinci her daim 
dinamik tutmak için personellerimize her gün iş başında 
temel kurallarımızla ilgili işbaşı eğitimleri veriyor ve hijyen 
sorumlularımızla her gün uygulamaları takip ediyoruz.

Sardunya ailesinin ferdi olmak kendi bireysel gelişimimde 
yöneticilik ve eğitimci yanımı ilerletmiş ve bunu kullanma 
imkanı sağlamıştır. Sahnenin arkasında yer alan fabrika 
ekibi olarak yoğun çalışmalarınıza tatlı ve huzurlu bir 
mola vermek için sizlere lezzeti taşımaktan gurur duyu-
yoruz…

Sevgi ve saygılarımla

İsmail Caner Dumanlıoğlu - S.M.M.M. Mali İşler ve Muhasebe Müdürü
27.06.1957 İstanbul doğumluyum. Evli ve iki kız çocuğum bulunmaktadır. Sardunya 
da Ekim 1994 yılından beri Mali İşler ve Muhasebe Müdürü olarak görev yapmaktayım. 
Şirkette işe başlamam yaklaşık kuruluş yıllarına rastlamaktadır. O zamanlar gruba bağlı 
şirket sayısı dört iken, şu anda on dörttür. 
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Garanti Zincirlikuyu’da kahvaltı...

Global Bilgi - Mor Cafe

sardunya’dan

G
LOBAL BİLGİ A.Ş. başta teleko-
minikasyon ve medya olmak 
üzere Turkcell gibi Türkiye’nin 

önde gelen markalarına hizmet 
veren lider ‘Müşteri İlişkileri Yönetim 
Merkezi’dir. Global Bilgi bünyesinde 
1800 çalışanı bulunan ve yüksek bilgi 
birikimi ile hizmetlerinde fark yaratan 
yetkin insan kaynağı sayesinde temel 
müşteri hizmetlerinin yanı sıra alterna-
tif çözümler sunan bir iş ortağı haline 
gelmiştir.

Café Queen; müşteriyi anlamak, 
ihtiyaçlarını hissetmek ve hayatlarını 
kolaylaştırmak üzere yapılanan Global 
Bilgi çalışanlarının yoğun iş temposu-
na 7 gün boyunca ortak olmak üzere 
2011 yılının Ocak ayında MOR Café 
olarak hizmete girdi. 

Yeni yıl ile MOR Cafe ve market olarak 
hizmete başlayan Cafe Queen Global 

Bilgi Ümraniye binasının giriş katında 
yer almaktadır. Market bölümü Global 
Bilgi çalışanlarının talepleri doğrul-
tusunda her türlü ihtiyacı karşılamak 
üzere hizmet verirken, kafe bölümü 
rahat oturum alanı ile molalarına farklı 
bir alternatif sunuyor.

G
arantide kahvaltı saat 
7.00 de hazır bir şekilde 
müşterilere sunulmak 

üzere tamamlanır. Saat 7.30 da 
güvenlik personelinin gelmesi 
ile biraz daha hız kazanır ve 
yaklaşık olarak kahvaltıya gelen 
700 civarı banka çalışanı ile zor 
ama bir o kadar zevkli yoğunluk 
yaşanır.

Özenle hazırlanan otel tipi açık 
büfelerden tüketicilerimizin her 
türlü isteğine Türk mutfağı-
nın zengin kahvaltı çeşitleri ile 
karşılık vermekteyiz. Bu ürünler 
arasında ekmeğin üzerine özen-
le sürülmüş peynir ve sonrasında 
fırınlanarak servis edilen peynirli 
ekmek, sokak simidi arasına 
özenle hazırlanan ve mikro dal-
ga fırınlarla ısıtılarak servis edi-
len peynirli, kaşarlı simitlerimiz 
banka çalışanlarının favorileri 
arasındadır. Ayrıca cornflex çe-
şitleri bunun yanında sunduğu-
muz bal, reçel, tahinli pekmez, 
soslu zeytin, peynir çeşitleri, tatlı 

ve tuzlu kurabiyeler, sandwich 
çeşitleri, menemen-omlet, tost, 
taze sıkılmış meyve suyu kahval-
tı çeşitlerimiz arasındadır. Ayrıca 
yeni sunmaya başladığımız 
sabah çorbası çeşitleri de banka 
çalışanları tarafından beğeniyle 
tüketilmektedir. 

Hizmet verdiğimiz geniş ve 
ferah yemek salonunda müşte-
rilerimizin rahat ulaşımlarını sağ-
lamak amacıyla farklı noktalarda 
çayomatlar mevcuttur. Kahval-
tılık ürünler porsiyonlandıktan 
sonra ustalarımızın maharetli 
ellerinden geçerek süslenir ve 
görsel sunumlarının üst düzeyde 
olması sağlanır. Ayrıca üretim 
aşamasında tüm hijyen kural ve 
talimatlarına uyularak proses 
gerçekleştirilir. Ürünler pey-
derpey dolaplardan çıkarılır ve 
bittikçe servise yenisi çıkarılır. 

Kek büfesi, soslu sosis hizmetle-
rimiz de bulunmaktadır.
Afiyet olsun...
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Kalite yolculuğumuzda iyileştirme ölçütü olarak kullandığımız denetim so-
nuçlarımızda ana hedefimiz “istikrarlı bir başarı“ grafiği yakalamaktır.

Kalite yolculuğumuz devam ediyor...

hijyen - kalite yönetim

Denetimlerle izlenemeyen uygulamaların standarttan uzaklaşma riskini taşıdığı bilinciyle
periyodik olarak işletmelerimizi denetlemekteyiz. Gıda Mühendislerimizle 5 yönetim sis-
temimizin (Gıda güvenliği, Kalite, İş güvenliği işçi sağlığı, Çevre ve Müşteri Memnuniyeti 

Yönetim sistemleri) işleyişini izlemekteyiz. 

Mutfaklarımız aldıkları denetim puanlarının ışığında hep daha iyiye giden yolda
çalışmalarını yönlendirmektedir.



B
u sorulara yanıt vermek için 
önce “zor insan” kimdir, ona 
bakalım. İletişim kurmakta 

güçlük çeken insanları uzmanlar “zor 
insanlar” olarak adlandırılıyor. Zor 
insanlar, toplumdan topluma, kişiden 
kişiye göre farklı olarak tanımlansa da, 
temelde benzer davranışlar göste-
riyorlar. Tüm zor insanların inatçı, 
hırslı ve kaprisli oldukları görülüyor. 
Ancak unutmayın ki, insanları değil 
ama davranışlarını değiştirmek sizin 
elinizde. Pek çok kişi çevresindeki zor 
insanlardan şikayet eder. Evde, işte, 
okulda kısacası her ortamda bir zor 
insan bulunur.
Oysa aslında “zor insan” diye bir
şey yok. Zorlayıcı davranışlar var.
Ve maalesef bazı insanlar sürekli
bu şekilde bir davranış içinde
bulunuyorlar.
İş hayatında hemen hemen her pozis-
yonda zor  insanlara  rastlamak müm-
kün. Üstelik bu tür insanlarla iletişim 
kurmanın yükünü genelde o değil siz 
üstlenirsiniz. Öyle ki çoğu zaman yal-
nızca sizin özgüveniniz, onurunuz ve 

profesyonel sabrınız yükü çeker. Zor 
insanın genel olarak sevimsiz olması 
ya da herkesle geçimsiz olması sizi çok 
üzmeyebilir. Bu kolay yönetilebilir bir 
durumdur ama eğer saldırıya geçer-
lerse veya sizin profesyonelliğinizi 
umursamazlarsa işte o zaman onlara 
tahammül etmek daha da zorlaşır. 
Gelin onların birkaç tanesinin karak-
teristik özelliklerini tanımaya çalışalım. 
Ve de onlarla nasıl iletişim kuracağımı-
zı değerlendirelim.

Saldırganlar
Ters, küçümseyen, sindirici ve hiddetli 
bir tavır takınırlar. Güçlü yönleri de 
olabilir. Karşısındaki kişiyi savunucu, 
ezilmiş, güçsüz hissettirmeye çalışır-
lar. Dalga geçerek karşısındaki kişiyi 
aşağılarlar. Herkesle ve her şeyle ilgili  
fikirleri vardır. Her zaman haklıdırlar.
Dostça davranın. Kimse uzun süre 
gölgesi ile kavga edemez. Kendisi-
ni anladığınızı belli edin, geri adım 
atmayın ve bilgili / yetkin olduğunuz 
konularda gücünüzü gösterin.

Şikayetçiler / Muhalifler
Hata bulmaya çalışırlar. Kişiden çok 
işe yönelik mesajlar verirler. Konunun 
gerçek taraflarından çok daha fazla 
söz sahibi gibi görünmeye çalışırlar. 
Ama, sorumluluktan kaçarlar. Mü-
kemmeliyetçi olarak değerlendirilmek 
isterler. Onlar için her öneri yetersiz 
ve işe yaramazdır. Hataları hemen 
söylerler, ama çözüm önerileri yoktur. 
Her zaman çok işleri vardır, her işi o 
yapıyordur.
Bırakın içlerini döksünler. Anlayış 
gösterin. Şikayetlerini  genel olmaktan 
çıkartıp belirli noktalara toplayın ve 
somut öneriler isteyin.

Her şeyi bilenler / Bilgiçler
Tam ve en doğruyu onlar bilir. Kim-
seye ihtiyaçları yoktur. Karşısındakine 
“yetersiz” mesajı verir. Gerçek plan 
yerine, mantıksal açıklamalarla değer-
lendirme yaparlar. Kontrol duygusu 
yüksektir. Değişikliğe ve belirsizliğe 
tahammülsüzdürler. Bazıları az bilme-
lerine rağmen ağızları çok laf yapar. 
Genellikle kendileri söyleyip kendileri 
inanırlar.

Dinleyin, karşı çıkıp meydan okuma-
yın. Fikir ve önerilerini sorun. Yetenek-
lerini övün. Fikir ve önerilerini satma-
larına engel olmayın. Sorularla doğru 
olana yönlendirin.

Umursamazlar  
Umursamazlık duygusu hakimdir. Baş-
langıçta son derece iş birliğine açık ve 
ilgili görünürler. Ancak, işlerin ortaya 
konulması aşamasında sorun çıkar. İşi 
takip etmek, yapmak konusunda çok 
isteksizdirler. Hatta, sorumluluğu baş-
ka birine devretmek için bile harekete 
geçmezler.
Sıkı takip ve kontrol edin. Zaman, 
miktar, oran vb. hedefler vererek işini 
takip etmeye çalışın. Sorumluluklarını 
hatırlatın.

İş arkadaşınızdan sürekli şika-
yetçi olmanız ona değil size zarar 
verir ve adınızın sürekli şikayet 
edene çıkmasına neden olur. Zor 
insanla başa çıkabilmek için neler 
yapacağınıza siz karar verin ama 
şunu bilin ki en fazla yapmama-
nız gereken şey, onlarla başkala-
rının önünde tartışmaktır.
Buradaki kritik nokta zor insan-
larla birlikte yaşayabilme bece-
rimizin olup olmadığıdır. Önemli 
olanda bu beceriyi kazanabilmek 
ve çözüm üretebilmektir. Çünkü 
o insanlar yaşamın vazgeçilmez-
leridir.
Bu vazgeçilmezlerle birlikte 
yaşayabilmek içinse öncelikle 
onları ve özelliklerini iyi tanımak 
gerekmektedir.
İkinci adımda ise neden böyle 
davrandıkları ve davranışlarının 
çıkış noktasının ne olduğu belir-
lenmeye çalışılmalıdır.
Üçüncü adım ise kendi duruş 
şeklimizi belirlemektir.
Unutmayın ki iş yaşamında bir-
likte çalışacağımız kişileri her 
zaman biz seçmiyoruz. Sabır – 
anlayış – hoşgörü bazen en güzel 
çözümü kendisi yaratıyor.

İş yaşamında zor insanlar
Kim bu zor insanlar?  Etrafımızda çok var mı?  Veya biz onlardan biri miyiz?

Metin Birsen 
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iş yaşamı
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G
ıda Güvenliği Derneği, Kadıköy 
Belediyesi ve Kadıköy Kent 
Konseyi işbirliğinde gıda  

işletmelerinde çalışan personele ve 
işyeri sahiplerine yönelik gıda hijyeni 
eğitiminin verilmesini amaçlayan proje 
ilk olarak Caferağa, Osmanağa ve 
Rasimpaşa Mahallerinden oluşan pilot 
bölgede gerçekleştirilecek. 

Bu kapsamda Kadıköy Kent Konseyi 
Sağlık Komitesi bünyesinde Gıda Gü-
venliği Derneği’nin geliştirdiği Hijyen 
ve Gıda Güvenliği Bilinçlendirme 
Projesi için Kadıköy Belediye Başkanı 
Selami Öztürk, Gıda Güvenliği Derneği 
Başkan Yardımcısı  Nerma Gökçe ve 
Kadıköy Kent Konseyi Başkan Yar-
dımcısı Nüvit Şahlıoğlu bir protokol 
imzalayarak, özellikle restoran, büfe 
ve kafeteryaların yoğunlukta olduğu 
3 mahalledeki tüm gıda işletmelerin-
de çalışan personelin ve sahiplerinin 
hijyen eğitimi almaları sağlanacak.
Gıda Güvenliği Derneği’nin uzman-
ları tarafından verilecek eğitimlerde, 
gıdaların hazırlanması, sunum ve sak-
lanması aşamalarında hijyen kuralları 
ile işletmelerin temizlik konularında 
eğitimler verilecek. Yarım gün sürecek 
eğitimler sonunda katılımcılar sertifi-
ka alırken, işletmelere de bu eğitime 
katıldıklarına dair aldıkları stikırları vit-
rinlerine yapıştırarak, tüketici nezdinde 
bir farkındalık yaratılacak.

Protokol imza töreninde konuşan Ka-
dıköy Belediye Başkanı Selami Öztürk, 
Kadıköy de daha önce de hijyen ve 
gıda güvenliği konusunda çalışma-
lar yapıldığını ancak Gıda Güvenliği 
Derneği ile yapılacak bu yeni projenin 
daha kapsamlı olduğuna dikkat çekti.
Türkiye de gıda işletmelerinin hep 
görünen kısımlara, vitrinlerine özen 
gösterdiğini  oysa en önemli konunun 
görünmeyen taraflardaki hijyen ve 
gıda güvenliği olduğunu belirterek 

şunları söyledi: “Bütün iş yeri çalışan-
larının, işyeri sahibinden, garsonuna, 
temizlikçisine kadar tüm çalışanların 
gıda güvenliği ve hijyen konusunda 
bilinçlendirilmesi, eğitilmesi gerekli-
dir. İş yerlerinde personel  değişimi 
oldukça bu eğitimlerin tekrarlanma-
sı gerekmektedir, yeni proje ile bu 
önemli eksikliği de gidermiş olacağız. 
Bu eğitimlere katılımı zorunlu tutaca-
ğız. Kadıköylüler de yemek yedikleri 
işletmelerde bu sertifika ve sitikırları 
gördüklerinde daha güvenle yemek 
yiyecekler. “

Gıda Güvenliği Derneği Başkan Yar-
dımcısı Nerma Gökçe proje ile gıda 
üretimi ve servisi yapan işletmelerin, 
üretim ve serviste gıda güvenliğini ka-
bul edilebilir seviyede uygulayabilme-
leri ve sürdürülebilirliğinin sağlanma-
sını amaçladıklarını ve tüm eğitimlerin 
ücretsiz olacağını kaydetti. Gökçe, 
pilot bölge olarak seçilen Kadıköy 
den sonra eğitimleri diğer ilçelerde 
de gerçekleştirmek için Avrupa Birliği 
Fonlarına başvuracaklarını da söyledi.

sektörel gündem

“Hijyen ve Gıda Güvenliği Bilinçlendirme”
Projesi Kadıköy İlçesinde Başlıyor
Gıda Güvenliği Derneği, Kadıköy Belediyesi ve Kadıköy Kent Konseyi işbirliğinde 
gıda  işletmelerinde çalışan personele ve işyeri sahiplerine yönelik gıda hijyeni 
eğitiminin verilmesini amaçlayan proje ilk olarak Caferağa, Osmanağa ve Rasim-
paşa Mahallerinden oluşan pilot bölgede gerçekleştirilecek. 
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Toplum sağlığının korunması, 
gıda sektörünün sağlıklı gelişe-
bilmesi ve uluslararası pazarlar-
da ürünlerimizin yer alabilmesi 
için gıda güvenliği vazgeçilmez 
bir ön koşuldur. Gıda güvenliği-
nin her yönüyle değerlendirildiği 
2. Gıda Güvenliği Kongresi’nde 
yapılan sunum, konuşma ve 
tartışmalardan ortaya çıkan ana 
konular aşağıda ilgili tüm kesim-
lerle paylaşılmak ve bu konuda 
atılacak adımlara ışık tutmak 
amacıyla aşağıda özetlenmiştir;

1. Gıda güvenliğinin sağlanmasında 
devlete, üreticiye, tüketiciye, sivil 
toplum örgütlerine, meslek odala-
rına, eğitim kurumlarına, basına; 
kısaca toplumun tüm kesimlerine 
ayrı ayrı görevler düşmektedir. Bu 
nedenle tüm paydaşların bir araya ge-
lebilmesi, bilgi ve deneyimlerin paylaşıl-
ması ve ortak akıl üretilmesi son derece 
önemlidir. 2. Gıda Güvenliği Kongresi 
katılımcı kurumları, paydaşları ve des-
tekleyen kurumları ile bu amaca hizmet 
etmektedir. Ülkemizde Gıda Güvenliği-
nin gelişebilmesi için sağlanan bu işbirliği 
arttırılarak devam ettirilmelidir. 
2. Gıda güvenliğinin sağlanmasında 
AB kriterlerinin ağırlıkla gündemde 
olduğu günümüzde; AB’nin vazge-
çilmezleri olan şeffaflık ve katılım-
cılık ilkeleri ön plana taşınmalıdır. 
Mevzuat oluşumu başta olmak üzere; 
tüm aşamalarda şeffaflık, etkin iletişim 
ve katılımcılık sağlanmalıdır. Mevzuat 
oluşturma sürecinde tarafların son anda 
ve kısıtlı süreler içerisinde görüşlerinin 
talep edilmesi etkin bir yöntem olarak 
görülmemektedir. Bu alanda sürekli 
birlikte çalışmaya ve bilgi paylaşımına 
gerek vardır. Mevzuat değişikliklerinde 
yürürlük tarihi belirlenirken uyum süreci 
mutlaka dikkate alınmalıdır.
3. Gıda güvenliği mevzuatında halen 
var olan mikrobiyolojik kriterler 
gözden geçirilmeli; uyum sürecinde 
olduğumuz AB Mevzuatı ve uygula-
maları da göz ardı edilmeden, ger-
çekçi bir biçimde revize edilmelidir. 
4. Gıda güvenliği konusu temelde 
üretimin her aşamasında alınması 
gereken önleyici tedbirler disiplini 
olarak ele alınmalıdır. Tarladan çatala 
kadar; çevreye,  insan, hayvan ve bitki 
sağlığına zarar vermeyen, üretimin her 
aşamasında gerekli kontrolleri yapılmış, 
güvenilir ürünlerin yaygınlaşmasına 
ihtiyaç vardır.

5. Gıda güvenliğine yönelik olarak 
denetimlerin sağlıklı bir biçimde 
yürütülmesi için Tarım ve Köyişleri 
Bakanlığı’nda yeterli kadro ve teknik 
imkanların sağlanması, idari yapı-
lanmanın tamamlanması gerekmek-
tedir. 
6. Gıda sektöründe çok sayıda küçük 
işletme mevcuttur. Bu işletmelerin ge-
reken hijyen standartlarına ulaşması için 
verilecek teşvik ve destekler çok önem-
lidir. Müzakere sürecinde AB tarafından 
sağlanacak olan kaynaklar son derece 
yetersizdir. Desteklerin amacına uygun 
şekilde geliştirilmesi; mutlaka ulusal kay-
naklardan da yeterli destek sağlanması 
ve küçük işletmelere bu süreçte teknik 
bilgi desteği verilmesi gerekmektedir. Bu 
amaçla; AB sürecindeki kaynaklardan 
küçük işletmelerde konusunda eğitim 
almış personel istihdamına da pay ayrıl-
malıdır.
7. Gıda güvenliği ve epidemiyoloji 
konusunda sağlıklı istatistik bulun-
mamakta, doğru rakamlara ulaşmak 
sorun olmakta, kamu rakamları dahi 
çelişmektedir. Özellikle epidemiyolojik 
vakalarla ilgili veri eksikliği oldukça ciddi 
noktalardadır. Sağlıklı veri tabanlarının 
oluşturulması için gereken adımlar biran 
önce atılmalıdır. Bu istatistik veriler gıda 
güvenliği konusundaki gelişimimizi gös-
teren en önemli gösterge olacaktır. 
8. Belgelendirme kuruluşlarının etik 
çalışmaları sağlanmalı ve gerekli 
denetimler yapılmalıdır. Bu konuda 
önemli zafiyetler vardır ve bu durum 
gıda güvenliği yönetim sistemlerinin 
güvenilirliğini zedelemektedir. 
9.	Laboratuvar	akreditasyon	süreç-
lerinin sektöre ihtiyaç duyulan artı 
değeri yaratacak şekilde gözden 
geçirilmesi sağlanmalıdır.
10. Gıda güvenliğinin önündeki en 
önemli engellerden birisi merdive-
naltı ya da kayıtdışı üretim sorunu-
dur. Bu konu tüketici sağlığını olum-
suz olarak etkilemekte ve  Türk gıda 
sektörünün gelişimini engellemektedir. 
Bu konuda gereken önlemler biran önce 
alınmalı, ilgili kamu otoriteleri arasında 
koordineli çalışma sağlanmalı ve kayıtdışı 
üretim kayıt altına alınmalıdır.
11. Tüketici gıda güvenliğinde be-
lirleyici bir role sahiptir; o nedenle 
tüketici bilincinin geliştirilmesi ve 
bunun sonucunda tüketicilerin gıda 
alışverişlerinde menşei belirsiz, kayıt 
dışı ve kontrol dışı ürünleri almama-
ları, kendilerinin ve çocuklarının sağ-
lıklarını riske atmamak için Tarım ve 
Köyişleri Bakanlığından izin almış, 
ambalajlı ürünler dışındaki gıdaları 

tüketmemeleri sağlanmalıdır. Kayıt 
dışı ve merdiven altı ile mücadelede 
tüketiciler en önemli ve belirleyici kesimi 
oluşturmaktadırlar.  
12. Gıda güvenliğinin sağlanmasında 
sağlıklı iletişim koşullarının oluştu-
rulması esastır. Bu amaçla; 
- Risk iletişiminin doğru biçimde sağlan-
masını sağlayacak bir yapı oluşturulma-
lıdır
- Ülkemizdeki gıda risk algısı çok disiplin-
li bir biçimde incelenmeli ve gereken 
adımlar atılmalıdır
- Medyada gıda güvenliği konusunda 
uzmanlık oluşması için çalışma yapılma-
lıdır
13. Ülkemizde bağımsız ve şeffaf  bir 
Bilimsel Risk Değerlendirmesi Kuru-
luşu kurulmalıdır.
14. Genetiği Değiştirilmiş Orga-
nizmalar (GDO); gerek sanayinin, 
gerek resmi kurumların ve gerekse 
tüketicilerin çok önemsedikleri ve 
üzerinde durulması gereken bir 
husus olarak ortaya çıkmaktadır. Bu 
konuda deneyim sahibi resmi kurum, 
kuruluşlar ve üniversitelerin topluma 
farklı yollarla eğitim vermeleri gereği 
olduğu, diğer yandan alınan kararlarda 
açıklık, süreklilik ve şeffaflık gözetilmesi-
nin önem taşıdığı görülmektedir
15. Gıda proseslerinde oluşan riskle-
rin önlenmesi, bilimsel yöntemlerin 
geliştirilmesi ve AR-GE çalışmaları ile 
mümkün olabilecektir. 
16. Geleneksel gıdaların gerek 
güvenlik kriterlerinin belirlenmesi 
ve özellikleri korunarak teknoloji 
ile buluşturulması, gerekse isim 
tescilleri ve/veya coğrafi işaretleme 
konusunda gereken çalışmalar hızla 
yürütülmelidir. 
17. Gıda alerjenleri ile ilgili olarak 
gerek mevzuat, gerekse tespit 
yöntemleri anlamında çalışmalar 
yapılması gerekmektedir.
18. Sadece yanlış yapanların, olum-
suz durumların ve cezaların öne çı-
karılması yerine; işini doğru yaparak 
güvenilir gıda üreten çiftçi, tedarikçi, 
sanayici ve satıcılar takdir ve teşvik 
edilmeli, böylelikle güvenilir gıda 
üreten işyeri sayılarının arttırılması 
sağlanmalıdır. Bu yaklaşımın yaygınlaş-
ması için gıda güvenliğinin sağlanmasına 
yönelik yapılan harcamaların uygun 
yöntemlerle teşviki sağlanmalıdır.
19. Dış pazarlara da açılan gıda sektö-
rünün gelişmesi için sektörün rekabet 
gücünü arttıracak çalışmaların da mutla-
ka yine devletin liderliğinde paydaşları ile 
birlikte sürekli gündemde olacak şekilde 
yapılması ayrı bir zorunluluktur.

sektörel gündem

2.Gıda Güvenliği Kongresi Sonuç Bildirgesi
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Ar-Ge mutfağından tarifler...

Karışıkı Komposto (4 kişilik)

Meyve Salatası

Portakallı Susam Tatlısı (10 kişilik)

Malzemeler
Su 1 Litre
Toz Şeker 150 gr
Meyve Çeşitleri 70 gr (Hepsinin 
toplamı)

Yapılışı:
Tercihe ve mevsimine göre elma, armut, 
vişne, böğürtlen, çilek, kivi, şeftali, nar, 
üzüm vb. meyveler birlikte kullanılabilir. 
Bütün meyveler iyice yıkanır; varsa, çü-
rük, ezik kısımları ayıklanır. Elma, armut 

gibi kabuklu meyveler, tercihe göre ka-
buklu yada kabukları soyulduktan son-
ra küp şeklinde doğranır. Nar, üzüm vb. 
meyveler ise dikkatlice ayıklanmalıdır. 

Uygun bir tencereye su ve şeker konulur 
ve karıştırılarak kaynatılır. Kaynattıktan 
sonra, içine, önceden hazırlanmış mey-
veler atılır ve birkaç kez karıştırıp ocağın 
altı kapatılır. Komposto soğumaya bıra-
kılır. Soğuk olarak servis yapılır.

Malzemeler
Kişi Başı
Elma 60gr
Muz 25gr
Kivi 25gr
Portakal 50gr
Nar 25gr
Krem Şanti
Meyve Suyu

Yapılışı:
Bütün meyveler iyice yıkanır; varsa, 
çürük, ezik kısımları ayıklanır. Elma ve 
portakalların kabukları soyulur ve hepsi 
mini küp şeklinde doğranır. Muz so-

yulup halka halka; kivi soyulup yarım 
ay şeklinde dilimlenir. Nar, dikkatlice 
ayıklanır. Uygun bir kabın içinde, ha-
zırlanmış olan tüm meyveler konulur ve 
karıştırılır. Karışımın canlı kalması için, 
içine soğuk şurup ya da meyve suyu 
konulabilir. Tercihe göre bir miktar tar-
çın da eklenebilir. Bütün malzeme iyice 
karıştırıldıktan sonra kup bardaklara ya 
da cam kaselere konulup porsiyonlanır. 
Porsiyonların üzerine, krem şanti, por-
takal vb. konularak süsleme yapılır ve 
servise sunulur. 

Malzemeler
Un 2 su bardağı
Margarin Yarım paket
Pudra Şekeri 2 çorba kaşığı
İrmik 1 çorba kaşığı
Yumurta 1 adet
Kabartma Tozu 1 paket
Portakal Kabuğu Rendesi

Şurubu için
Su 1/2 litre
Toz Şeker 1/2 kilo

Yapılışı:
Tüm malzemeler uygun bir kaba konu-
larak, mikser ile, hamur halini alıncaya 
dek karıştırılır. Elde edilen hamurdan 
küçük parçalar koparılarak simit şekli 
verilir ve parçalar tepsiye dizilir. Daha 
sonra, üzerlerine yumurta sarısı sürülür 
ve susam serpilir. 160 derecede, önce-
den ısıtılmış fırında pişirilir. Bu süreçte 
uygun bir tencereye su ve şeker konu-
lur ve karıştırılarak kaynatılır; şurup ha-
zır hale getirilir. Tatlı fırından çıktıktan 
sonra, üzerine sıcak şurup dökülerek 
soğumaya bırakılır. Soğuk olarak servis 
edilir.

ar-ge mutfağından
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M
uğla’da dondurmacı olan Ali 
Usta, gittikçe insanların ter-
cihi olmaya başlayan büyük 

dondurma markalarına karşı var olma 
mücadelesi vermektedir. Bunun için 
de, yeni aldığı dondurma motoruyla 
köy köy dolaşmaktadır. Kasabanın 
haylaz çocukları ise Ali Usta’nın sarı 
motoruna ve tabii ki içindeki don-
durmalarına göz dikmişlerdir. Borçla 
aldığı dondurma motorunu bıraktığı 
yerde bulamayan Ali Usta ,motorunu, 
kendisini yok etmek isteyen büyük 
dondurma markalarından birinin 
çaldığını düşünerek tek tek bayilerden 
motorunun hesabını sormaya başlar... 

2005 yılında Yüksel Aksu tarafından 
yapılan ‘’ Dondurmam Gaymak’’ isimli 
filme de konu olan dondurmanın 3 
bin yıllık bir geçmişe sahip olduğunu 
biliyor muydunuz?

Roma imparatoru Neron’a gladya-

tör dövüşlerini seyrederken, köleleri 
tarafından, kar üzerine bal ve ezilmiş 
meyve parçaları dökülerek ikram 
edilen tatlının tarihin ilk dondurması 
olduğu iddia edilir. Aslında bu karışım, 
Anadolu’da, yaz aylarında dağların 
doruklarında erimeden kalan ve kris-
talleşen karın, meyve şerbetleri ya da 
pekmez ile birleştirilmesi ile elde edi-
len karışımdan başka birşey değildir.

Soğuk ve buzlu içeceklerin anayurdu 
olan Anadolu ve doğu ülkelerindeki 
şerbet kültürü ile tanışan batılılar, 
bunu ülkelerine taşıdılar. Marko 
Polo’nun Çin’den getirdiği dondurma 
tarifleri, İtalyan aşçılara yepyeni bir 
ufuk açtı ve dondurma Avrupa’da 
gelişmeye başladı.1600 lerde Paris’te 
250’ye yakın dondurmacı olduğu 
biliniyor. Dondurma, 1850 lerde 
de ABD’ye ulaştı. 1900’den sonra 
sogutucu makinelerin geliştirilme-
siyle dondurma daha da yaygınlaştı. 

Dondurmaya lezzet katan külahı ise, 
ilk kez 1904 ‘te Missouri Louis’de dü-
zenlenen Dünya Fuarı’nda tanıtıldı.

Tarihine kısaca göz attığımız dondur-
manın bir de ne olduğuna bakalım.
Dondurma, içine şeker katılmış çeşitli 
meyve suları ya da sütten dondurul-
mak suretiyle elde edilen ve özellikle 
sıcak yaz günlerinde çok aranan soğuk 
tatlı olarak tanımlanır.
El ile ya da elektrikli makinelerde ya-
pılabildiği gibi dondurma buzdolapları 
ile de hazırlanabilen ve. A, B, D vita-
minleriyle, kalsiyum, yağ, protein ve 
fosfor yönünden zengin bir gıda olan 
dondurmanın.100 gramında 100-200 
kalori bulunmaktadır.
Artık her mevsim tüketilebilen dondur-
mada, uygun olmayan saklama koşul-
larında hızla bakteri üreyebileceğini ve 
bu nedenle açıkta satılan ve kaynağı 
belli olmayan yerlerden tüketmemek 
gereğini hatırlatarak yazımızı bitirelim.

“Dondurmam Gaymak...!”

keyif-kültür

Evde dondurma yapımı
Malzemeler
• 1 lt süt
• 1 su bardağı şeker
• 2 yemek kaşığı mısır nişastası
• 1 yumurta sarısı
• 1 paket vanilin
Yapılışı
• Yumurta sarısını bir tencerede çırpın.
• Sırasıyla vanilin ve şekeri ekleyip çırp-
maya devam edin.
• Mısır nişastasını ekledikten sonra 
sütü yavaş yavaş katarak bütün malze-
melerin birbirine tamamen karışmasını 
sağlayın.
• Tencereyi ocağa alın ve karışımı kısık 
ateşte pişirmeye başlayın.
• 1-2 dakika kaynatıp ocaktan alın.
• Oda sıcaklığına gelene kadar aralık-
larla karıştırın.
• Karışımı buzdolabına koyup soğuma-
sını bekleyin.
• Tamamen soğuyan dondurmayı bir 
kaba alıp en düşük sıcaklığa ayarladığı-
nız buzluğa koyun.
• Tamamen sertleşene kadar dondur-
mayı buzluktan birkaç saatte bir çıkarıp 
karıştırın.
• Servis etmeden önce bir süre buz-
lukta beklettiğiniz dondurmayı 1 hafta 
içinde tüketmeye özen gösterin.

Tuna Atalay



Size izlemeniz için bu sefer OSCAR ve 
Londra’daki BAFTA odüllerini kaza-
nan bir filmi öneriyoruz;  THE KING’S 
SPEECH (Zoraki Kral).
Bir kekemenin ve bir kralın hikayesi-
ni anlatıyor. Babasının ölümü ve adı 
aşk skandalına karışan ağabeyinin 
tahttan feragat etmesiyle kendini kral 
koltuğunda bulan VI.George’un zirve 
mücadelesi. Filmde tabii her başarılı 
erkeğin ardında bir kadın vardır teması 
da işlenmiş. Filmin en güçlü olduğu 
yönü kuşkusuz oyuncuları. VI.George 
rolünde Colin Firth, onun konuşma 
terapisti rolünde ise Geoffrey Rush 
filmin en büyük kozları.
Filmin konusu gerçek bir hikayeye da-
yanıyor. Kral VI.George’un tahta geçiş 
aşamasında kekemeliğe karşı verdiği 
mücadele ve konuşma terapistiyle 
kurduğu dostluk geliyor perdeye.
Sıradan görünen ama karmaşık bir 
hikaye. Komedi ve dramı dengeleyen 
bir akışı da var. İzlemediyseniz kaçır-
mayın.

2008 yılında Nişantaşı City’s AVM ’de 
ilk şubesi açılan CookShop ile tanış-
mam, Ataşehir Palladium AVM de 
açılan şubesinde oldu. Hızla gelişen 
AVM ler içinde açılan restoranlardan 
biri olarak karşımıza çıkan mekana 
girdiğiniz anda sıcak bir atmosferle 
karşılaşıyorsunuz. Pötikare desen-
ler, fesleğen ve begonyalar geçmişe 
götürürken, kullanılan aydınlatma-
lar, metal aksesuarlar da Amerikan 
filmlerindeki restoranları hatırlatıyor. 
Lezzetlere gelince; öncelikle sunumlar 
dikkat çekiyor. Çinko kaselerde gelen 
makarnalar, mini ızgarada gelen köfte 
ve kavanozda gelen pink lemonade 
dikkat çekiyor. Sunumlar yanında, lez-
zetler de güzel ve sadece görüntüye 
önem veren, ancak tattığınızda plastik 
bir tat aldığınız yemeklere benzemi-
yor. Kullanılan malzeme ve baharatlar 
yerli yerinde. Cookshop’taki diğer bir 
ilginç yan da menüdeki isimler. ‘’Ugly 
Bird’’ adıyla servis edilen, fırınlanmış 
sütlü patates garnitürlü  fırın piliç 
bunlardan birisi. 
Tatlı olarak ise, düz bir porselen 
tepside servis edilen, görüntüsüne 
aldanmayıp, lezzetine odaklanmanızı 
önereceğimiz Magnolia’ öne çıkıyor. 
Muzlusu, frambuazlısı, çikolatalısı ve 
bal kabaklısı bulunabiliyor. 
Hatırlatmamız  gereken bir şey de, 
kulpsuz bir fincanda servis edilen filter 
kahvenizin, bittikçe güleryüzlü servis 
elemanları tarafından doldurulması.
Bilinen tatları hatırlamak ve yeni tatlar 
keşfetmek isteyenlere önerilir.

Artun ÜNSAL’ ın kaleminden, İstan-
buldan Anadoluya 248 tane damak-
lara hitap eden adres. Bu birbirinden 
değişik adreslerde esnaf lokantasından 
tutunda, yerli yabancı birçok mutfağın 
eşsiz lezzetleri yer alıyor. 
Artun ÜNSAL son on yılda gidip 
gördüğü yerleri, lokantaları, tattığı 
lezzetleri ve sunulan hizmetleri bizler 
için kaleme almış. Sadece beğenilerini 
değil zaman zaman eleştirilerini de 
belirtmekten kaçınmamış. Bu kitap şu-
ana kadar keşfedemediğim yerlerin ve 
tadamadığım lezzetlerin üzüntüsünü 
yaşatmakla beraber, aynı zamanda da 
öğrendiğim bu eşsiz tatları biran önce 
tatmak ve birbirinden farklı mekanları 
görme heyecanı ile okuduğum bir 
kitap oldu.
Kitabın dikkatimi çeken bir yanı da, 
Artun ÜNSAL sadece İstanbul da değil 
de Kocaelinden tutun da Mardin ‘e 
kadar bizi bir çok ilin mekanları ve 
lezzetleri ile buluşturmuş olmasıdır. 
Karınların yanı sıra göz ve gönülleri 
doyuran bu kitap için Artun Ünsal’a 
teşekkür borçluyuz…

Yazar: Artun Ünsal
Yayınevi: Yapı Kredi Yayınları
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Sizin için izledik

sizin için

Metin Birsen

Sizin için okuduk

Cook Shop Benim	Lokantalarım

Sizin için yedik

Asya ArslanTuna Atalay






