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Degerli Miisterilerimiz

zun bir yaz déneminin sonunda yeniden
Merhaba...

Sizlerle bir dnceki sayimizda yaz aylari risklerini
paylasmis idik.

Bu sayimizda ise kurucu Uyesi oldugumuz Gida
Guvenligi Derneg@i Baskani Sn. Samim SANER'in
gida givenligi boyutunda toplu beslenmeye
bakisi yer aliyor. Sn. SANER, Toplu beslenmede
gida glvenligini ilke edinen kurumlar yaninda
merdiven alti Uretimin yayginligini ve yarattigi
riskleri paylasti.

Sektoriin buglnkt durumu ve Sardunya’nin
sektordeki ge¢cmisten gtinimize etkisine yonelik
Yonetim Kurulu Baskan Vekilimiz Sn. Atilla
TOPUZDAG'in Food in Life dergisinde yayinlanan
degerlendirmeleri yer almaktadir. Sn. Topuzdag
verdigi roportajda, Sardunya ciceginin 6zellikle-
rinin kurum kaltarimaz ile 6rtismesine dikkat
cekmis.

Bu konuya paralel olarak Gida Muhafazasinin
temelleri ve Gida Terdrinde bireysel ve kurum-
sal boyutta hangi tedbirlerle korunabilecegimiz
bilgilerini aktarmak istedik.
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Swiss Otel Insan Kaynaklari Direktord ile yap-
tigimiz réportajda 10 yildir birlikte yaptigimiz
yolculugumuzun degerlendirmesi yer aliyor.

Sn. Canan SEYHAN, Sardunya’nin Swiss Otel'de
zor bir misyon Ustlendiginden, ve bu sirecte
ayni dili konusuyor olmamizin avantaj yarattigin-
dan stzediyor.

Yaz déneminde gerceklestirdigimiz teknik ve
kisisel gelisim egitimlerimize ait sonugclari sizinle
sevingle paylasiyoruz.

Ayrica, tim Sardunya ailesini bir araya geti-
ren geleneksel “Performans Degerlendirme
Toplantimiz”dan kareler yer alyor.

Biltenimiz sizler icin derledigimiz daha bircok
konuyla renkli ve dolu dolu.

Bu sayimizi da keyifle okuyacaginizi imit ediyo-
ruz.
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S glindem roportaj

Tuna Atalay

Samim Saner; “Toplu yemek uretimi tlkemiz icin cok dnemli
bir sektor. Bu sektorin ulkemizde gida glivenligini ana ilke
olarak goren cok saygin temsilcileri var, ancak diger taraftan
ne yazik ki merdiven alti1 tiretim cok yaygin ve gida guvenli-
gi bu merdiven alti yerlerde en son akla gelen konu halinde.
Merdiven alti yemek uUretiminin yapildigi bu yerlerde her
tirli hammadde sahtekarhgi yapilhiyor”

Baskani oldugunuz Gida Gu-
venligi Dernegi’ni anlatir misi-
niz? Ne zaman kuruldu, kuru-
culari kimler ve amaci nedir?

GGD, 2004 yilinda Turkiye Kalite
Dernegi-Kalder catisi altinda, KalDer'in
gida sektdriindeki Gyelerinin ihtiyaci
dogrultusunda kuruldu. Gida glven-
ligi konusunu daha fazla giindeme
getirmek, dogrular paylasabilmek ve
iyi uygulama dérneklerini hem toplu-
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mun hem sektdrin énlne koyabilmek
amaciyla yaptigimiz calismalar bizleri
GGD'nin kurulusuna yoénlendirdi.

Ik adimlarimizdan birisi “Temiz Mut-
fak” projesiydi. Bu, hem denetim hem
egitim hem de bir 6dillendirme proje-
siydi. Temiz Mutfak projesinin fikir ba-
balarindan bir tanesi de Sardunya’dir,
yeri gelmigken bunu da belirtmek
isterim. Dernegimizin kurulusunda

Sardunya daima bizim yanimizda oldu.

Temiz Mutfak projesini 2004, 2005
ve 2006'da yaptik. Restoran ve oteller
agirlikl olmak Gzere kafe mutfaklarini
da kapsayan projede, gayet basarili
sonuclar elde edildi. Ardindan, bu
olusumun sektérde buytk bir eksigi
kapatacag! dustincesiyle Kalder catisi
altindan cikarak bagimsiz bir statlye
kavusmasl kararini aldik ve aralarin-
da Sardunya’nin da bulundugu 12
kurucu Uyeyle birlikte dernegimizi
kurduk. Tuketici saghginin korunmasi



dernegimizin ana ilkesidir ve yapilan
cesitli projelerin en 6nemli amacini
olusturmaktadir.

Turkiye’deki gida glivenli-

gi algisi ne seviyede, tuketici
bilinci hakkinda neler soylemek
isteriniz?

Turk tUketicisi gida gvenligi konusun-
da hassas, ancak ne talep edecegini
de bilmiyor. Ozellikle de isin satin alma
boyutunda ana rol Gstlenen kadin,
anne de olmasi sebebiyle ¢cok hassas.
Ama diger taraftan hangi noktada
neye ve nasil hassasiyet gostereceginin
tam bilgisine sahip degil. Insanlarimiz
birinci derecede acikta satilan men-
sei belirsiz yiksek riskli gidalardan
korkmalari gerekirken, izin verilmis
GDO'lar, izin verilmis katki maddeleri
gibi bazi dogru olmayan konulardan
etkilenip bunlara zehir muamelesi
yapip, bunlardan korkuyorlar. Dolayi-
siyla tUketici boyutunda ciddi bir biling
eksikligi oldugunun altini cizmemiz
lazim.

Gectigimiz yil ikincisi dizenle-
nen Gida Guvenligi Kongresi ve
etkileri hakkinda ne séylemek
istersiniz?

Il. Gida Guvenligi Kongresi yurtici

ve yurtdisindan oldukca genis bir
katilimla gerceklesti ve tlkemizin

gida guvenligi gelisiminde simdiden
cok 6nemli bir kilometre tasi oldu.
Ulkemizde hem sektérel, hem de
mesleki bazda gida ile iliskili cesitli
kongreler yapilmaktadir. Ancak bu
kongreler agirlikli olarak hep diizenle-
yenin sektord ya da meslegi ile iliskili
olmaktadir. Gida Gulvenligi Kongresi
ise gida ile iliskili olarak “tarladan ca-
tala” tum Gretim ve ticaret sektorleri
ile lojistik, ambalaj, laboratuarlar gibi
destek sektorleri ve gida ve saglik ile
iliskili tim meslek gruplarini ve gayet
tabi ki, Gniversiteleri ve Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi ve diger resmi
kurumlari ve de tiketicileri bir araya
getiren ilgili tum taraflarin ortak akil
Urettigi ve bilgi ile uzmanliklarini pay-
lastigi bir kongredir. Kongre tlkemiz-
de alaninda gida sektérayle iliskili tim
taraflari bir araya getirme 6zelligini
taslyan en bUyuk organizasyondur.
Gida Gavenligi Dernegi olarak kurul-
dugumuzdan beri “Gida Gavenligi
hepimizin sorumlulugudur” diyoruz.

O nedenle kongre Ulkemizdeki Gida
Guvenligi hareketinin gelismesinde ve
bir kaltdr haline gelmesinde hem aka-
demik anlamda, hem de ortak aklin
uretilmesi ve taraflarin birbirlerini daha
iyi tanimalari anlaminda blyUk 6nem
tasimaktadir. Kongre yalnizca tlkemiz
icin degil, ayni zamanda Balkanlar,
Turki Cumhuriyetler ve Ortadogu icin
de bolgenin en biyuk etkinligi haline
geldi. Gida guvenligi ortak payda-
sinda olan tim kisi ve kuruluslan 3-4
Mayis 2012 de duzenlenecek 3.Gida
Guvenligi Kongresine simdiden davet
ediyorum.

Herglin milyonlarca insana ula-
san toplu yemek sektoriindeki
gida givenliginin saglanmasi
ile ilgili dusiinceleriniz nedir?
Bu alandaki kontrolsiiz Gretim
nasil énlenebilir?

Toplu yemek Gretimi tlkemiz icin

cok 6nemli bir sektor. Bu sektoriin
Ulkemizde gida glvenligini ana ilke
olarak goren cok saygin temsilcileri
var, ancak diger taraftan ne yazik ki
merdiven alti Uretim cok yaygin ve
gida givenligi bu merdiven alti yer-
lerde en son akla gelen konu halinde.
Merdiven alti yemek Uretiminin yapil-
digi bu yerlerde her tarl hammadde
sahtekarligi yapiliyor, et yerine soya
kullaniliyor, yag yerine kullaniimis atik
yadlar kullaniliyor, imha edilmesi gere-
ken son kullanim tarihi gecmis Grlnler
alinip kullaniliyor, arap sabunundan
baska bir hijyenik malzeme kullanil-
miyor, kisacasi gida guvenligi ve halk
saghg! kurallarinin hig birine uyulma-
dan sadece belli bir fiyata tabldotu
Uretmekten baska bir amaci olmayan
bir suc isleniyor.

Bu alandaki merdiven altinin énlenme-
sinde her seyden once yemek hizme-
tini alan kuruluslarin ucuza alacagim
diye calisanlarinin saghgini tehlikeye
atmayacak bir sekilde hareket etmesi
gerekiyor ve yasal izinleri olmayan
yerlerden toplu yemek hizmeti alma-
malari gerekiyor. Toplu yemek hizmeti
satin alan firmalarin bilincli olmalari
ve satin aldiklari yemegin fiyatinin
yanisira guvenilirligini ve kalitesini de
sorgulamalari ve satinalma sartna-
melerini de buna gore olusturmalari
gerekiyor. Tabi ki burada aslinda en
onemli gérev Gida, Tarim ve Hayvan-
cllik Bakanhgi teskilatina distyor. Her
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alandaki merdiven alti Gretimin orta-
dan kaldirlmamasi tlkemizdeki Gida
Guvenliginin gelisiminin 6nindeki en
biyUk engel.

Tarladan catala givenli gidaya
erisim konusunda tiiketicilere
pratik onerileriniz nedir?

Guvenilir gida gtvenilir hammadde ile
mUmkin oldugundan, isimiz gidanin
satin alinmasiyla basliyor. Tuketici-
lerimizin gida satin alimi sirasinda

ise ilk dikkat etmesi gereken nokta
ambalajdir. MUmkdin oldugunca
mensei bilinen yani ambalajli Griin-
leri satin almaliyiz ve etiketleri iyice
okumaliyiz. Ambalaj GrinG her tarld
dis bulasmadan koruyan bir kalkandir.
Ancak Urinin sadece ambalajli olmasi
yeterli degildir, ambalaji okumayi da
bilmemiz gerekir. Ambalaj Uzerinde
son kullanim tarihi, saklama sicaklig,
icerik gibi bilgiler ile Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanliginin izninin olup
olmadigi da kontrol edilmeli ve kayit
dist Grtnler asla satin alinmamaldir.
Ambalaji yirtilmis, bozulmus ve ko-
ruyuculugunu yitirmis Grtnler de risk
faktoru olusturdugundan asla satin
alinmamalidir. Dondurulmus Grinler
alisverisin sonunda alinarak ¢6zul-
meden eve ulastiriimali ve buzluga
yerlestirilmelidir.

Meyve ve sebzelerde de ambalaj bir
glvenlik gostergesi olmakla birlikte
yaygin kullanimda olmadigini biliyo-
ruz. Sebze ve meyvelerin gérsel olarak
guvenilir oldugunu anlamanin ne ya-
zik ki higbir pratik yolu bulunmamak-
tadir. Pisirilecek sebzelerde risk daha
az olmaktadir, ancak ¢ig tuketilecek
sebze ve meyveleri cok iyi yikamak ve
bir lavabo icerisinde klorlu dezenfek-
tan haplar ya da salata dezenfektani
icerisinde tuttuktan sonra ttketmek
gerekir. Meyvelerin ise kabuklarini
soyduktan sonra tuketilmesini éneri-
yoruz. Ayni sekilde kabugunda tavuk
pisligi, kirk, catlak ve yabanci madde
bulasmasi olan yumurtalar da alinma-
malidir.

Guvenilir giday aldiktan sonra evde
dogru sekilde saklamak ve sonra da
dogru bir sekilde hazirlamak ve pisir-
mek gerekiyor. Dogru saklamaktan
kasit; gida maddelerinin etiketlerinde
yazan sicaklik ile ilgili saklama ko-
sullarina uygun olarak yapilmasidir.
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S glindem roportaj
Gidalar ya derin dondurucu (-18 °C),
ya buzdolabi sacakhigi (0-4°C arasi) ya
da oda kosullarinda saklanir. Gidalarin
etiketinde yazan son kullanma sureleri
yalnizca etikette belirtilen saklama
sicakliginda olmasi durumunda gecger-
lidir. Ornegin buzdolabi sicakliginda
saklanmasi gereken bir gida maddesi
oda sicakhiginda tutuluyorsa artik
son kullanim tarihi bilgisinin hicbir
gecerligi kalmamistir ve o Grdn son
kullanim suresinden cok 6nce bozul-
mus olabilir. Gidalarin saklanmasinda
gazete kagidi gibi gidalarla temasi
uygun olmayan malzemeler kesinlikle
kullanilmamalidir. Gidalari dolaba yer-
lestirirken gidalar arasinda meydana
gelebilecek olasi bulasmayr dnleyecek
sekilde yapilmali ve Urdnler “ilk giren
ilk cikar” kurali ile ilk satin alinan ilk
olarak ttketilmelidir.

Dogru pisirmek de bir diger 6nemli
konu. Ozellikle et Griinlerinde ici kir-
mizi kalmayana kadar etin pisirilmesi
lazim. Ancak o zaman tim bakteriler
6ldu demektir. Bunun altini yumur-

ta icin de cizmek isterim. Sarisi sivi
kalabilir ama beyazi seffafligini yitirene
kadar pisirmeniz lazim. Salmonella
bakterisi buytk 6lctde pismemis
yumurta akindan gecer.

Tuketicilerimizin restorana gittikleri
vakit, dnce tuvalete girmelerini oneri-
rim. Tuvaleti pis olan bir restorandan
temiz bir Grandn ¢lkmasi mimkan
degildir. Ayrica restoranin bir vitrini
varsa ve gidalar orada Isitma ya da
sogutma olmaksizin tutuluyorsa,orada
yemek yemek bile bile ladestir. Sicakta
tutmak glvenliktir, sogukta tutmak da
guvenliktir. Yeter ki ortamin sicaklg,
gidanin gerektirdigi 6lctide kontrollt
olsun.

Disarida yerken, ¢ok fazla komplike
gidalar 1smarlanmamasi da gerekir.
Kofte, dolma ve hatta pasta gibi
seyler cok risklidir. Pastaneye gittigi-
nizde kremali pastanin sogutucuda
durdugunu gérmeniz gerekiyor. Yani
tdketici, mamkun oldugunca kendi
riskini 6lcebilmeli.

AB mevzuati cercevesinde ne
durumdayiz?

2010 yilindan bu yana mevzuat
anlaminda tlkemizde hizli gelisme-
ler oldu; yeni gida yasas! yayinlandi,
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Bakanligimizin adi ve yapisi degiserek
ciddi anlamda organizasyon degisikligi
oldu. Yeni yasanin ardindan da AB
mevzuati ile uyumlu bir¢cok yonetmelik
ve tebligde degisiklikler yapildi ve bir
cok yeni degisiklik de pek yakinda
yayinlanacak. Bu anlamda olumlu
yonde ilerledigimizi sdyleyebiliriz
ancak; mevzuatlar Ureticiler tarafindan
sahiplenilip uygulamaya gectiginde bir
anlam tasirlar ve bir fayda olustururlar.
Mevzuatin uygulamaya gegirilmesi,
denetimlerin yayginlastirilmasi ve boy-
lelikle merdivenalti veya standart disi
dretimin ortadan kalkmasi ile amacla-
digimiz sonuca varmis olacagiz.

Eklemek istediginiz baska bir
sey var mi?

Sardunya firmasini senelerden beri
gida glvenligine olan profesyonel
bakisi ve ciddiyeti nedeniyle tanirim,
yoneticilerinizi, asgilarinizi ve tim per-
sonelinizi gida glvenligine olan ilgileri
nedeniyle tebrik ediyor ve basarilarini-
zin devamini diliyorum.

Bize zaman ayirdiginiz icin ¢ok
tesekkdir ederiz.

Samim SANER
Gida Guvenligi Dernegi Baskani




Gidalarin muhafazasi

sardunya’dan S

Saghga uygun liretilen yemeklerin tiikketim sonuna kadar givenli olmasi i¢in dogru
muhafazasi da gereklidir. Gidalarin dogru muhafazasi, yeterli sicaklik ve siire ile
saglanmaktadir.

|r onceki sayimizda gidalarin

guvenlllr Uretilmesi icin temel

olarak nelere dikkat edilmesi
gerektiginden bahsetmis idik. Bu sayI-
mizda ise pisen gidanin muhafazasinin
temel kriterlerini paylasacagiz sizlerle.

Pisirmenin biz yemek Ureticileri icin sa-
dece bir lezzet yaratma islemi olmadi-
g1, ayni zamanda mikrobiyal glvenligi
de sagladigimiz asama oldugunu
belirtmistik.

Guvenli bir yemek Uretiminde ikinci
temel kural “Dogru Muhafaza”dir.
Nasil mi?

Sicak yemek muhafazasi

e Tekrar bulasmayi 6nle:
Pisirilen yemege tekrar bulasma

olabilecek ekipman, personel kay-
nakli riskleri bertaraf edecek tedbirler
alinmalidir.

Eller yikanmali, temiz ekipman
kullaniimali ve diger kisisel hijyen ve
cevresel etkenlerde gerekli onlemlerin
alinmasi saglanmalidir.

e Dogru sicaklikta muhafaza et:

Aslinda dogru sicaklik ve dogru zaman
parametrelerini kullanmak gida gu-
venligi yonetim sistemlerinin temelini
olusturmaktadir. Yemek muhafaza-
sinda, tim limitler bu iki parametre
Uzerinden belirlenir.

Sicak yemek muhafazasinda temel
kural 65C"dir. Yani sicak yemegi 65C
Gzerinde muhafaza etmelisiniz. Bunun
altina inme durumu var ise bu defa
stre devreye alinmali. Streyi en fazla
2 saat ile sinirlamalisiniz. Cankd bak-
terilerin bir kismi yaksek sicakliklara
daha direncli spor olusturabilmektedir.

Yani, pisen yemekler sicakligini koru-
yacak sekilde firin, sicak tutma Unitesi,
benmari ve termoboxlara alinarak
tlketim anina kadar sicakligi korun-

malidir. Ornegin benmari su sicakhig
85C olmali ve su seviyesi gastronomla-
ra temas edecek diizeyde olmali.

¢ Kontrol et:

Yemegim firinda, peki sicakhig uygun
mu? Bu nokta en az yemegin firina
konmus olmasi kadar 6nemli. Mutlaka
yemekler muhafaza esnasinda kontrol
edilmeli. Elde edilen sonuca gore
isitma, firn ayarlarin yukseltilmesi, yer
degisimi vb. onleyici kararlar verilme-
lidir.

Bir sonraki yazimizda, soguk muhafa-
za ve incelikleri ile devam edecegiz.
Saglikli gtnler dileriz.
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Swissotel Insan Kaynaklari Direktort Canan Seyhan;

’Sardunya, Swissotel'de cok zor bir misyon ustlendi. Hem kurum olarak
hem de personel olarak belli standartlari ve beklentisi olan bir firmaya
hizmet vermek durumunda. Burada, bizim isimizi kolaylastiran sey ayni
dili konusuyor olmamiz. Bu durum, problemlerimizi cozmemize kesin

olarak yardimci oluyor”

Canan hanim, oncelikle kendi-
nizi tanitmanizi rica ediyorum?
Biraz kendinizden s6z eder
misiniz?

Oncelikle sunu sdyleyeyim, 20 yildan
beri Swissotelde calisiyorum ayni
zamanda otelin hizmet sUresi de 20
yil. O ylzden agilis 6ncesi ile birlikte
Swissotelde calismaya basladim. Tim
kariyerim otelcilik Gzerine. Swisso-

tel benim 3. acilis otelim ve buttin
kariyerim bu sekilde devam edecek
gibi gozuklyor, cinki otelde calismak
cok keyifli, cok heyecanli ve dinamik
bir calisma ortami, o yldzden otelcilige

baslayan biri, hayatinin sonuna kadar
bu meslekte devam ediyor.

Sardunya ile 10 yildir calisti-
ginizi biliyoruz. Bu 10 yil nasil
gecti, nasil bir slrecti, bundan
bahseder misiniz?

Oncelikle personel yemek isi ayri uz-
manlik isteyen bir dal, bunu séylemem
gerekiyor ve bu hizmeti verecek firma-
nin secimi bizler igin cok dncelikliydi
¢lnk yiyecek icecek ayni zamanda
bizimde uzmanlik alanimizdir. Yemek
tasima sistemi ile otele getirilecegi
icin, yerinde pisirme olmayacagin-

dan dolayi, bizim icin en dnemli sey
hijyendi.

Oncelikle firma secimi icin yemek
firmalarinin fabrika denetimleri ile
baslandi ise. Bas as¢cimiz ile birlikte,
o dénemde piyasada bulunan yemek
fabrikalarina bizzat giderek tretim
kisimlari denetlendi. Bizim icin bir
numarall 6ncelik, hijyendi. Bu hijyen
konusuna kanaat getirdikten sonray-
sa, yemeklerin tadim kismina gecildi
ve servis yapilan diger isletmelerde bir
oglen gidip yemeklerin tadina bak-
tik. Ozellikle Sardunya ile ilgili sunu
soyleyebilirim, saniyorum ki Garanti



bankasl idi gittigimiz ve o gin zeytin-
yaglilar mendtstnde bamya vardi ki
bamya pisirilmesi en zor yemektir, cok
zordur ve genelde dogru pisirilmedigi
takdirde ki cok az bayan iy bir bamya
pisirebilir ki ben bamya pisirmeyi
bilmiyorum, ve ben o 6glen yedigim
bamyanin tadini hala unutamadim

ve dedim ki Sardunya’yl secebiliriz. O
ylUzden secimimiz ¢ok zor olmadi, cok
kolay oldu ve ¢zellikle de hijyen ko-
nusunda da Sardunya’nin bir numara
oldugunu soyleyebilirim.

Simdi tabi bununla baglantili
olarak bir soru soracagim size.
Swiss otel diinyaca tnla bir
oteller zinciri. Mutfagi da tabii
ki ayni sekilde diinya capinda.
Boyle bir otelde calisan perso-
nele yemek veren Sardunya’dan
ne gibi hizmetler aliyorsunuz?
Kac kisi hizmet aliyor? Burada
hizmeti alirken, sizin mutfak
personeli ile Sardunya arasinda
ne tur kontaklar oluyor? Onlar
mudahale ediyorlar mi meniile-
re? Bu konudaki streg nasil isli-
yor bundan s6z eder misiniz?

Sardunya, Swissotel’de cok zor bir
misyon Ustlendi. Hem kurum olarak
hem de personel olarak belli stan-
dartlan ve beklentisi olan bir firmaya
hizmet vermek durumunda. Burada,
bizim isimizi kolaylastiran sey ayni dili
konusuyor olmamiz. Bu durum, prob-
lemlerimizi cozmemize kesin olarak
yardimci oluyor.

Aslinda bu bir dezavantaj gibi
gorunldyor ama

Avantaj cinkt ayni dili konusuyoruz.
Sardunya firmasi da basarisini her
zaman daha ileri géttrme hedefi olan
ve iyiyle yetinmeyen firma. Oncelikle,
bizim bolumlerden olusan bir kafe-
terya heyetimiz var. Bu heyette her
bolimden temsilci var. Bunlar her

ay Sardunya’nin yetkilileri ile birlikte
bir dnceki dénem meniyl deger-
lendiriyor ve bir sonraki ddnemde
olmasi gereken isteklerini, begenile-
rini ifade ediyorlar. Menlerin, daha
fazla insanlarin zevkine hitap edecek
yemeklerden olusmasini saglamaya
cahisiyorlar. Bununla ilgili bir sey anla-
tayim; kafeteryamiz tadilata girecekti,
o déneme kadar belli bir dizende
yemek veriliyordu ve kafeterya tadilata

girecegi icin o zamanki sartlarda tek
verebilecegimiz kuru bir sandvicti.
Sardunya ile konusarak, hijyen sartla-
rini nasil saglariz ve kisa bir stire¢ de
hijyen cok énemliydi ve biz ciddi bir
sikayet bekliyorduk. Tencere yeme-
ginden kuru sandvice donecektik,
fakat iki taraf da cok sasirdi, ctinkd
personel mutluluktan ucuyordu. Hal
boyle olunca alternatif olarak sandvic
de koyalim meniye derken, meni
zenginlesti ilave sandvigler, sicak
sandvicler, soguk sandvicler ve zaten
6zel makarna menimiz basladi ve
cok begenildi. Ayni diizende yemek
yemek monotonluk yaratiyor ve
sikiyor insanlari. O yuzden mendye
alternatif unsurlar getirerek, mono-
tonlulugu kirmaya calisiyoruz. Artik
hijyen bizim icin kesinlikle sorun degil,
zaten HACCP standardi olan bir firma
sardunya ve secimimizin en basta
nedenlerinden birisi bu. Yeni fabrika-
nin acihsiyla basladik Sardunya'yla ve
gercekten HACCP standartlarina gore
insa edilmis muhtesem bir Uretim yeri,
¢ok hijyenik. Sadece onlar denetlemi-
yor biz de ayni sekilde dénem dénem
otel de kendi mutfaklarimiz denetle-
nirken, yemek menduleri test edilirken

miisteri roportaj
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SEHIRDEKI KONFORLU
EVLERIMIZ; OTELLER...

Hepimiz icin, gidecegimiz tlkeler
ya da kentler kadar 6nemlidir
oralarda konaklayacagimiz otel-
ler. Onlardan beklenen, kusursuz
hizmet, konfor ve rahatliktir.
“memnuniyet’’ denilen, tek keli-
meden olusan blyuk bir sorum-
luluklari vardir. Otel calisanlart,
yaptiklari isin temposuna ve agir-
ligina sitem etmeden gulerytizle
hizmetlerini strddrdler. Biz otel
mdsterileri, onlarin hazirladiklari,
bir rituel gibi sunduklari yemekle-
ri, birbirinden giizel, konforlu, sik
restoranlarinda afiyetle tuketiriz.

Peki, mUsterilerine ya da konuk-
larina bu kusursuz hizmetleri
veren otel calisanlari ne yerler,ne
icerler?

Sardunya olarak bizlerin sorumlu-
lugu da burada basliyor. Otellere
hizmet verme sertivenimiz 2001
yilinda uluslararasi bir oteller zin-
ciri olan swissotel ile basladi.

Isini ehli, uluslararsi lezzetler
sunan ve vip konuklari agirlayan
bir kadro...

Biz de bu lezzet ustalarini vip
konuklarimiz olarak géruyor ve
isimizi her zamanki gibi ciddiyetle
yapiyoruz. Aslinda yaptigimiz is *'
tereciye tere satmaktan'’ farksiz.
Bizim yaptigimiz isi onlar da
yapiyor, bizim mendlerimizin puf
noktalarini onlar da biliyor ve ya-
pacagimiz ktcuk bir hata onlarin
bilgi ve gbzlerinden kagcmiyor.
Ama biz bu zor gorevi severek
yaplyoruz ve hergln bu usta
personele verdigimiz hizmeti
daha da gelistiriyor ve kendimizi
yeniliyoruz.

Bu nedenledir ki, hizmet verdigi-
miz otellere, Conrad, Hilton, Hil-
ton Parksa, The Marmara Grubu,
Dedeman ve Sheraton otellerini
de ekleyerek sektdrde blylimeye
devam ediyoruz.

Emir Ayse Cetinkaya
Sardunya Satis Yoneticisi




S mugstert roporiaji
biz Sardunya yemeklerini de alip test
ediyoruz, kendilerine cok tesekkdir
ederiz bugtine kadar en ufak bir
sorunumuz olmadi. Onun icin dedigim
gibi bunlar artik bizim igin cok olagan
seyler. Ve biz artik neyi asabiliriz neyi
daha iyi yapabiliriz Ustiinde calisiyoruz.

Personelin ¢cok memnun oldugu
sizin anlatimlarinizdan belli.
Bunu olcen bir sisteminiz var
mi? Herkesin memnun oldugu-
nu goriyorsunuz ama bununla
ilgili bir isleyisiniz var mi?

Simdi sunu séyleyeyim yemekten
memnun olmak mamkun degil, boyle
bir sey yoktur. ClnkU renkler gibi
yemek de tamamen kisisel zevklerle
olusur. Herkes yemegi kendi annesinin
pisirdigi gibi ister. Turkiye'nin de de-
gisik yoreleri var mesela, ben Istanbul
kokenliyim ben zeytinyaglilar tatli se-
verim biz seker koyariz zeytinyaglilara.
Ama doguya gittikce oralar daha eksili
pisirir, limonlu severler. O ylzden bu
konuda bir memnuniyet bulabilmek
cok zor. Biz zoru basarmaya calisiyo-
ruz. Genellikle dedigimiz gibi bolim
temsilcileri bélimlerden menulerde
arkadaslarindan geriye dénls almak
istiyorlar. Aslinda dénem dénem her
gln anket calismasi yapip bugiinkl
menUyl begendiniz mi begenmediniz
mi, neyi begendiniz neyi begenmedi-
niz, bu mend gelecek ay planlansin
mi planlanmasin mi, onun yerine ne

koyalim, degistirelim mi gibi degisik
anket calismalari ile geriye donum
almaya calisiyoruz. Ve bunlardan da
yolumuzu bulmak istiyoruz.

Siz de ¢ok 6nemli sefler calisi-
yor, acaba o sefler bu yemekle-
re midahale ediyorlar mi veya
tadiyorlar mi? Boyle bir siireg
var mi?

Valla sunu sdyleyeyim bizim bas asci
neredeyse kafeteryadan cikmiyor.
Eger donem ddnem bir konuda bilgi
almak istiyorsak 6zellikle operasyonun
ilk baslarinda tasima yemek oldugu
icin bir takim problemler yasadik.O
dénemde bu duruma teknik agidan
ne yapabiliriz gibi destekler aldik ama
su anda bir cok sey oturmus vaziyette.
Cunkl cok uzun bir birlikteligimiz var,
on yildan beri birlikteyiz ve ¢ok ciddi
bir sekilde birlikte bir know how olus-
turdugumuzu distintyorum. Ciddi bir
bilgi birikimi var.

Tesekkiir ederim. Size soracak-
larim bunlardan ibaret, sizinde

eklemek istediginiz bir sey var

mi?

Sardunya yetkililerine yardimlarindan
desteklerinden dolayr cok tesekktr
ederiz. Olusabilecek her turlt prob-
lemi dnceden dnlemeye calisiyorlar.
Kaginilmaz olan bir takim problemle-
rimizi ise, aninda ¢dzmeye calisiyorlar,
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cUnkU burasi 24 saat, 7 gun 4 6gun
calisan bir isletme. Bunun kari, kisi var.
Gun geliyor Istanbul’da yollar kapani-
yor ve dedigim gibi tasima yemek ve
fabrikada yemek gelemiyor ve ellerin-
den gelen her seyi yaparak, kesinlikle
burada bir magduriyet bize yasatmi-
yorlar ve ciddi anlamda karsilikl bir
anlayis var, O yUzden cok tesekkir
ediyorum. Ayrica bir animi paylasmak
istiyorum.

Ik basladigimiz gtinlerde,
Sardunya’nin fabrikasinda Urettigi
kofteler geldi ve kesinlikle begenilme-
di. Personel, biz bu kofteleri kesinlikle
istemiyoruz, begenmiyoruz dedi.
Sardunya daha sonra 6zel ev imalati
Swiss Otel lezzetine uygun kofteler
yapti ve personelin ylzi guldd.

Yani size uygun ¢6zim gelis-
tirdi.

Bizim personelimizin tat alabilecegi
istedigi lezzette ayri Grdn Uretildi ve
daha sonra bdyle bir problemimiz
kalmadi. MUsterisinin damak lezze-
tine uygun ¢dzlmler Uretiyor, zaten
tek bir damak lezzeti yok her kesimin
kendine gbre damak lezzeti var o yiz-
den 6nemli olan ortak damak zevkini
yakalayip, bu hizmeti sunabilmektir.

Canan hanim bize zaman ayir-
diginiz icin cok tesekkiir ederiz.




egitim

Sardunya’da egitimler farkl kulvarlara yelken acti

miyor. Planl egitimler yillik

izinler ve Ramazan nedeniyle
biraz tempo distrdid. Ama, farkli
kulvarlar da yine devam ediyor.
iste bunlardan ikisi:

S ardunya’da egitimler hic bit-

Bulasik Yikama Egitimi
Biliyorsunuz Sardunya’nin farklilikla-
rinin en basinda hijyene verdigimiz
6nem geliyor. Mutfaklarimiz Hijyen
ve HACCP prensipleri dogrultusunda
surekli denetleniyor; alinan sonuglara
gore aksiyonlar gelistiriliyor. Bunlarin
basin da da egitimler geliyor. Egi-
timler, hijyen puani diisen mutfak
calisanlarimiz icin oldugu gibi, genel
bilgi tazeleme calismalan seklinde de
oluyor.

Iste bu cercevede Unilever yoneticile-
riyle ortak bir galisma yaptik; Kim-
yasallarin Kullanimi ve Bulasik
Yikama konulu egitimler yaptik.
Uygulamali olarak yaptigimiz bu
egitimlere bulasik yikamada gorevli
personelimiz, yoneticileri ve Hijyen
Kalite Departmanimizdan yoneticiler
katildi.

Bu egitimlerde;

o Temel Hijyen ve HACCP prensiple-
rimiz

e Mutfaklarimizdaki bashca ara¢-
gerec, ekipmanlar ve dogru kullanimi
e Bulasik makinesi ve elde bulasik
yikama (Uygulama, érnekleme)

e Bulasik ytkamanin isimizde énemi
ve hassas noktalari

o Mutfaklarimizda kullanilan kimya-
sallarin teknik 6zellikleri ve kullanimi

Lo

_ AR
gibi konular vard.
Bu egitimleri ve sonunda sinavlar yapi-

lip, basari degerlendirmesi de yapildi.

Musterilerimize temiz-hijyenik kaplar-
da yemek sunmak en énemli sorumlu-
lugumuz.

iletisimde Beden Dili
Sahiplendigimiz ve ikinci yilini doldu-
ran ISO 10002 MuUsteri Memnuniyeti
Yonetim Sisteminin en dnemli aksiyon
calismalarinin basinda egitimler geli-
yor.

Musteri Memnuniyeti Sisteminin
tanitimi, masteri sikayetlerinin ele
alinmasi, takibi ve ¢6zlimlenmesinde
cok yol kat ettik. Simdi artik konunun
ayrintilarinda yer alan egitimlere odak-
landik. Iste bunlardan biri de Temmuz
ayinda verdigimiz iletisimde Beden

Dili egitimi.

Bu egitime Proje Yoneticilerimizi ve
Yonetici Asistanlarini aldik. Uygula-
mali olarak verdigimiz bu egitimde
bakin onlara hangi konularda bilgiler
aktardik:

o iletisimin Temel Faktorleri ve Din-
lemenin Onemi

o iletisimde Beden Dilinin Onemi ve
Ayrintilar

e Durusumuzun, Bakisimizin, Jest ve
Mimiklerimizin Anlamlar

o iletisim Alanlari ve Dokunus

o is Yasaminda imaj ve Kisisel imajin
Ogeleri

o is Adabini Ogrenmek ve Kullanimi

Egitimler, mUsteriye hizmetteki ka-
litenin ayrintilarini ele alma yolunda
cok yararli oldu. Umarim sizlere de
yansiyordur.
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Topuzdag; “Kenara cekilip baktigimda bu'ism

bizimle cok uyumlu oldugunu dugﬁn

il

Zira Sardunya, her ortamda ve her iklimde nazlan-
madan buytyebilen, gucli ama bir o kadar da guzel
ama bir o kadar da mutevazidir. I-iig bir simge

bizi bundan daha iyi anlatamazdi|bence”

Food in Life: iilkemizde catering
sektoriiniin genel durumundan
sO0z eder misiniz?

Catering (s6zlesmeli yemek) sektord,
tdm sorunlarina ragmen biyuyor ve
gelisiyor.

Sektdérimizdeki bdylmenin nedeni
bir yandan Ulkemizdeki genel eko-
nomik blytime, diger yandan da,
hem kamuda, hem de 6zel sektorde
kendi yemegini pisiren kuruluslarin
islerini yemek firmalarina devretmeyi
strdtrmeleri. Bu trendin kisa vadede
degismesi icin bir neden yok.

Bize gore blylmeden daha 6nemli
olan, sekt6rin, musteri,tedarikci,
calisan, laboratuar, Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi, Universite-
MYO-Milli Egitim Bakanhgi,M edya
ve STK lar cephesinde atilan olumlu
ve bilincli adimlardir. Bunlarin tamami
elbette ki, yemek firmalarinin faaliyet-
lerini olumlu anlamda etkilemektedir.
Bu trendin de degismeden sirecegini
bekliyoruz. Ozetle, memnuniyetle

12

sOylemek gerekir ki, sektériimiiz batili
standartlara dogru yol almaktadir.

Food in Life: Sizin bu olusum-
daki yeriniz nedir?

Slphesiz ki en 6n siradadir. 30 yildir,
sabirla, umut ve inancla, musterimi-
ze, tedarik¢imize calisanimiza bilgi

ve deneyim tasidik, ge¢miste Saglik
Bakanligl, simdilerde Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi, Belediyeler, Uni-
versiteler, Laboratuarlar, Milli Egitim
Bakanligi, Medya, STK (Gida GUvenligi
Dernegi kurucu Uyesiyiz) temasimizi
hic aksatmadik.

Ozellikle calisanlarimizi ayrica anmak
isterim. Agir ve uzun calisma saatle-
rine ragmen egitimlere (yilda 50-100
saat) sinavlara, arkasindan egitmen
olarak gorev Ustlenmeye hi¢ ama hig
Usenmediler. Binlerce Sardunya’li,
Anadolu’nun dért bir yaninda bulun-
duklar cografyanin catering sektoru-
nU derinden etkilediler.

Misyonumuzu, "sektdrin kalite ¢itasi-
ni strekli ytkseltmek” olarak tanimla-

dik. Bu misyona goéndlden baglyiz.

Food in Life: Bir catering (s6z-
lesmeli yemek) firmasi olarak
sizi diger firmalardan ayiran
ozellikler nelerdir?

Sardunya ,sektorde;

® MUsterileriyle kontrat yenileme orani
en yUksek olan firmadir,

e Calisanina en ileri egitim kosullarini
(nitelik+nicelik) saglayan firmadir,

e Calisan sirktlasyonu en dastk
firmadir,

o Kalite Yonetim sistemlerini, “kUcuk-
buyuk” demeden tim projelerinde
uygulayan ve bunu belgeleyen yegane
buyuk firmadir.

e Tedarikgileri ile maximum isbirligi
yaparak,onlara egitim veren, Ar-Ge
calismalarina katilan, onlara rehberlik
eden ve gerektiginde onlardan egitim
alan firmadir,

® Ar-Ge calismalari ile sektorel menU-
ye en fazla yemek cesidi kazandiran
firmadir.

e En gelismis hizmet modellerini gelis-
tirip uygulayan ve bu gelisimi srekli
kilan yemek firmasidir.



Ozetle, firmamiz sektorde, gelisimin
lokomotifidir.

Food in Life: Firmanizin marka
gecmisinden kisaca bahseder
misiniz?

Markamizin tarihi 35 yillik bir gecmise
sahip. Ortagim Sedat Zincirkiran ilk
restoranini 1976 da acmis (bugtinkd
Etiler Pizza Hut'in yeri) talep o kadar
fazla, isler o kadar yogun ki restorana
ad koymaya sira gelmemis. Mda-
vim mdisterilerden gazeteci Guneri
Civaoglu pencerelerdeki sardunyalari
pek begenmis ve markamizin isim
babasi olmus. O gundir buginddr,
Uzerine titrenilen ama bir o kadar da
itina edilen bir marka. Kenara ceki-
lip baktigimda bu ismin bizimle ¢ok
uyumlu oldugunu dtstindyorum, Zira
Sardunya, her ortamda ve her iklimde
nazlanmadan biylyebilen, giclid ama
bir o kadar da glizel ama bir o kadar
da mutevazidir. Hig bir simge bizi bun-
dan daha iyi anlatamazdi bence.

Food in Life: Catering sektori-
ni 2012 yilinda neler bekliyor?

Sozlesmeli yemek sektérind éni-
muzdeki yil muthis bir yemek fiyati

rekabeti bekliyor. Biz yemek firmalari
cok cesitli sektorler ile calisiyoruz,
hemen her sektérde azalan karlarin
basta satin alma verimliligi olmak
Uzere isverenlerimizi ilave tedbirlere
strtklediginin farkindayiz. Ornegin,
Sardunya’ nin fazla tercih edildigi
Bankacilik ve ilag sektériinde 2012
hayli zorlu olacaga benziyor. Hepimiz
ayni gemideyiz dimene ve yelkene
siki sikiya yapismaktan baska care yok,
bizim 15-20 yildir calistigimiz firmalar
var iyi gtinlerinde de k&t gtinlerinde
de hep yanlarinda olduk, bu boyle
devam edecek. Diger yandan kirmizi
et girdisindeki belirsizlik, reel maliyet
artislari ile resmi enflasyon arasinda
yemek firmalari aleyhine blydlyen
makas, musterilerimizin vade arttirma
girisimi ve cok yerinde bir yaklasimla
brit Ucret ydnetimini denetim altina
alan kamu girisimi 2012 ye damgasini
vuracak. 1-3 yemek firmasinin daha
yabanci sermayeli yemek firmalari
tarafindan konsolide edildigini izle-
yecegiz ve ne yazik ki, iflaslar devam
edecek. Sektore giris az ¢ikis cok
olacak, temel beklentiler bunlar.

Food in Life: Firmanizin gele-
cek ile ilgili hedef ve tahminleri
nelerdir?

sardunya’dan S

Su anda Istanbul’da 75 000,
Ankara’da 5.000 olmak zere giinde
80.000 kisiye tasima yemek hiz-
meti sunuyoruz. Tasima yemekte
Tdrkiye'nin en blyuk sayisidir, genel
blyklukte ise 6zel sektore hiz-

met eden firmalar icinde ilk 3-4 Un
icindeyiz. Kalite standardi ve muUsteri
memnuniyeti itibari ile agik ara bir
numarayiz.

Bu, zaten yillardir boyle. 2012 i
muteakip yerinde pisirme islere tekrar
baslayacagiz bu da bizi biyuklikte
2-3 sirasinin icinde tutacak. En buyuk
olmamayi ama mutlaka en kaliteli
olmayi hedefledik. Bugtine kadar tim
hedeflerimize ulastik bundan sonra da
sUphesiz boyle olacak.

Bu vesile ile tim paydaslarimizin 2011
yilini huzurla tamamlayip 2012 ye
esenlikle adim atmalarini dilerim.

Sordugunuz icin tesekkr ederim.
Saygilarimla.

Atilla Topuzdag
Sardunya
Yonetim Kurulu Baskan Vekili




S sardunya’dan

Sardunya’da bir Performans Toplantisi daha geride kaldi

| | er yil geleneksel olarak yaptigimiz, gorevli

olanlar hari¢ tim personelimizin katildig!

toplantimizda bu yil yaklasik 900 calisanimiz
vardi. Tim Sardunya ailesi 2010 yili ve 2011 yili itk
yarisinin degerlendirmesini yapip, birlikte eglendiler.

Programinizda neler vardi derseniz; bunlari sizinle
resimlerle paylasalim istedik ama, “Glvenli ve
Lezzetli Yemekler Bizim isimiz” sloganimizi
ayrica paylasmak isteriz.

Her zaman tiketicilerimizin GUven Duydugu Lezzet-
li Yemekler Ureten ekipler olarak bu yil bu temayi
isledik.Sardunya’nin sektor farki kalite misyonunun
onemli bir parcasi "Guler Yz ve Hijyen' ilkeleri-
mizden vazgecmeyecegiz dedik.

Her zaman musterilerimiz icin hazirladigimiz leziz
yiyecekleri bu sefer kendimiz icin hazirlayip afiyetle

yedik.

SARDUNYA

EyuELERl DEARET AR,

Aksam oldu, tekrar bulusmak Uzere vedalasip mutlu
ve mesut evlerimize donmek Uzere servislerimize

bindik.
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Geleneksel performans toplantimiz Sardunya
ailesinin en guizel, mutlu gnlerinden biriydi. Daris &
sizlere. ; * -,
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Makarnayi taniyalim...

Her ne kadar “makarna” dedi-
gimiz zaman aklimiza ilk gelen
sey Italya olsa da, makarnanin
Cin'de kesfedildigi soylenir.
Cin'de makarnanin MS.1 yy’da
kesfedildigi, hatta MS. 960
-1280 yillarr arasinda huktmdar-
lik yapmis olan Sung hanedanlig
sirasinda populerliginin artip,
6zel makarna dikkanlan bile
acildigr biliniyor.

Bugln artik bash basina bir
makarna seklini ifade eden
“makaroni” ismi ise ilk baslarda
tim makarna cesitlerini karsila-
mak icin kullaniimis bir kelimedir.
Neden bu kelimenin secildigine
dair bir strt fantastik hikaye ol-
masina ragmen, kelimenin kesin
kokeni bilinmemektedir. Italyan-
lar makarnaya, hamur anlaminda
olan “pasta” ismini uygun gordr-
ken, Tarkler “makarna” terimini
tercih etmistir.

Makarna hakkinda
dogrular - yanhslar

- Pratiktir 10 dakikada hazirlanabilir.

- Makarnanin dustk glisemik indeksini
korumak icin ¢cok da fazla haslan-
masindan yana degil. “Aldante” ya
da “hafif diri” olarak tiketildiginde
makarnanin disuk olan glisemik in-
deksi korunuyor boylece kan sekeri de
dengeli yikseliyor.

- Besleyicidir. ekmege gére mineral
madde. protein ve lif bakimindan
daha zengindir.

- Sismanlatmaz ctnka pisirilmis ma-
karnanin kalorisi ekmekten yari yariya
dasaktdr. Pisirilmis makarna daha
uzun sUrede sindirilir. Tok ve ding
tutar.

- Yagsizdir. Cok az (%1-1.5) minor
yag bilesenlerini ve yiiksek oranda
linoleik yag asidi icerdiginden koleste-
rolU distrtict etkisi vardir.

- Makarnada bulunan kompleks kar-
bonhidratlar kana yavas karistigr icin
tok tutar.

- Kilo vermenize ya da kilonuzu koru-
maniza yardimci olur.

- Istahi azaltr.

- Enerjinizi sabit tutar.

- Seker hastaligina yakalanma riskini
azaltir.

- Kalp - damar hastaliklarina yakalan-
ma riskini azaltir.

- Makarna yaraticiliktir! Makarna
0zgurluk ve yaraticilik demektir. Hem
pisirmesi hem de yemesi eglencelidir.
Gelelim Sardunya olarak misterileri-
mize sundugumuz makarna tabaklari-
mizdan iki 6rnekle devam edelim...

Sebzeli Kremali Penne Tarifi

Malzemeler

1 paket penne makarna, patlican,
kabak, 2 orta boy dolmalik biber, 1
kicuk sogan, 2 dis sarimsak, 2 kasik

Umut Recber Proje Yéneticisi

zeytinyagi, 1 kutu (200ml) ¢ig krema

Yapilisi

sebzenin 6lclsu istege baglidir... pat-
licani ve kabag alacali soyup kipkip
dograyin ve 4 dakika haslayin.

Tencereye yagi koyun piyaz seklinde
dogradiginiz soganlari ve kiydiginiz
sarimsaklari ekleyin.. ardindan serit
biberleri ekleyip 2-3 dk. pisirin.. daha
sonra kremay! ekleyin ve biraz kay-
nattiktan sonra sebzeleri ekleyin 5 dk.
kadar pisirin.

Haslamis oldugunuz makarnayi karisi-
ma ekleyip iyice karistirin. Sicak servis

yapin...

Domatesli Feslegenli Makarna

Malzemeler

1 paket deniz kabugu makarna, 4
adet domates, 1 adet kirmizi biber, 1
adet carliston biber, 1 adet sogan, 2
dis sarimsak, tuz, karabiber, 1 corba
kasigi zeytinyadi, yarim kase dogran-
mis feslegen

Tavamiza yagi koyup isindiktan sonra
yemeklik dogranmis sogani ve kiyilmis
sarimsagi da atin. Cevirerek pembe-
lestirin. Kirmizi biberi kiip kip,digerini
halka halka dograyip birkag dakika
daha cevirirn. Kip halinde dogranmis
domatesi de ekleyin. Tuz ve karabiber
de ekleyerek pisirin.

Bu arada makarnayi haslayip stizin.
Domtesli sosu Uzerine ekleyin. En son
kiyilmis feslegenleri atip servis yapin.
Denemek isteyenlere afiyet olsun



Barilla Gida A.S.

tedarikgi tanitimi S

1877 Yilinda Pietro Barilla tarafindan Parma‘’da bir firin
olarak kurulan Barilla bugtn bir dinya lideri.

arilla, Italya'nin en buytk gida
B firmasi, dlinyanin en cok satan

makarna markasi ve Avrupa’nin
en buyuk Gcinct unlu mamuller
firmasidir. Makarna, unlu Mamul-

ler ve makarna sosu Uretimi yapan
Barilla’nin 1000'den fazla Grind 150

farkl Ulkede tuketicilerin farkli tiketim
aliskanliklarina cevap vermektedir. 9
farkl Glkede, 43 Uretim tesisi ile Barilla
her yil 3 milyon ton Gretimi, 140.000
kisilik personel ile yapmaktadir.

Barilla, TUrkiye pazarina Filiz markasi
ile kurdugu ortaklik ile 1994 yilinda
girdi. 2003 yilinda, Filiz Gida tamamiy-
le bir Barilla Fratelli S.p.A sirketi haline
gelerek Barilla Gida A.S adini aldi.

Turkiye'deki Gretimini Bolu'daki tesi-
sinde yapan Barilla, Turk tiketicisine 4
farkli marka ile ulasmaktadir. Makarna
alaninda Barilla ve Filiz GrUnleriyle
bulunan Barilla Gida A.S unlu mamdil-
ler alaninda ise Wasa ve Gran Pavesi
arlnleriyle bulunmaktadir.

Turkiye Ev Disi Tuketim sektorindn
beklentilerine cevap verebilmek icin
Barilla Gida A.S; Barilla markasiyla
Barilla sade makarna, tam bugdayl
Barilla Integrale, Barilla dondurulmus
Makarna, cocuk makarnasi Barilla
Piccolini ve ev disi tiketim icin &zel

Barilla

The Italian Food Company. Since 1877.

olarak Uretilmis makarna soslarindan
olusan Urtn portféyd ile pazarda yer
alirken Filiz markast ile ise, Filiz sade
makarna, yumurtali,kepekli ve sebzeli
makarnalardan olusan Filiz Ozel Lez-
zetler ile tuketiciye ulagmaktadir.

Barilla Gida A.S, Turkiye, Afrika ve
Ortadogu'yu tek bir merkezden yéne-
tirken, Almanya’dan Japonya'ya kadar
genis bir cografya'ya ihracat
yapmaktadir.




? gindem

17-20 Subat Uluslararasi istanbul Gastronomi Festivali Tiiyap'ta yapildi

I\/l esafe olarak Istanbul’'un disinda
ve ulasimin zor oldugu bir yerde
ama her kategoride yarisacak stper
bir festival oldu Tilyap-Istanbul’da.

17-20 Subat tarihleri arasinda
Tuyap'da bu yil 8.si gerceklesen Istan-
bul Gastronomy Festivali, Turk mutfa-
gini dunyanin diger mutfak kaltarleri
ile bulusturdu, tGlkemizin ascilari ile
didnyanin énde gelen asgilari arasinda
yakinlasmayi ve karsilikl bilgi alisverisi-
ni saglandigr.

Dizenlenen bu uluslararasi gastrono-

mi yarismasi tim dinyadan seflerin ve
kendine guvenen amatorlerin her ka-

tegoride yarisacagi yarismalari izlemek
keyif verici idi.

Gida terorune dikkat!

7D Baskani Yetkin, satin alirken bakanlik mhr ile
son kullanma tarihine dikkat edilmesini 6nerdi.

Turkiye Ziraaatcilar Dernegi Genel Baskani Ibrahim Yet-
kin, Tarkiye'de ciddi bir "gida teréri’” oldugunu belirte-
rek, ramazan oncesi gida alisverisi yapacak vatandaslari
aclikta satilan sut Granleri almamalari, Uriinlerde Gida
Tarim ve Hayvancilik Bakanligi mihrine ve son kullan-
ma tarihine bakmalari konusunda uyard.

Yetkin, dizenledigi toplantida, ramazan &ncesi
Ankara’da 40 noktada et fiyatlari konusunda arastir-
ma yaptiklarini, buna gore et fiyatlarinda son bir ayda
% 13-23 arasinda artis oldugunu soyledi. Turkiye'de
Nisan 2010 tarihinde et ithalatina baslandigini, gtimriik
vergilerinin dtstrdldigind, bun aragmen arz-talebin
dengelemedigini vurgulayan Yetkin, “'Turkiye'de et

fiyatlari ithalatla baskilandigi icin fiyat artuslari bir yerde
tutulmaya calisiliyor. Fakat stire¢ dogru yonetilememis
ve et Uretimi hala arttirlamamistir’’ diye konustu.

Ramazan oncesi gida alisverisi yapacaklara da uyarilarda
bulunan Yetkin, bakanligin gida konusunda 550 bin
isyerini 4600 elemanla denetlemeye calistigini belirtti.

[brahim Yetkin'’ caya manda kani karistiriliyorsa, kiyma-
ya kuyrukyagi boyanip koyuluyorsa, findikta, biberde,
afla toksin oranlari yUksekse, kirmizi bibere kiremit tozu
karistiriliyorsa Tarkiye'de insanlarin saglikli gida Grina
alma sanslari var mi? BugUn yasli eseklerin ve yaris atlari-
nin kesilip diger etlerle karistirilip sucuk yapildigini cimle
alem biliyor”” dedi ve denetimin arttiriimasini istedi.

Cumbhuriyet, 24 temmuz 2011



sardunya’dan S

Tukettigimiz gidalar ne kadar guvenilir ?

Evet, tiikettigimiz gidalar ne kadar glivenilir? Her giin farkh kaynaklardan yapilan aciklamalarla

bu soruyu daha cok sorar olduk.

epimiz, yasamimizi, sagligimizi
H devam ettirebilmek icin gidaya

ihtiyag duyariz. Ancak glvenli
olmayan gidalarin tiketilmesi kisa
vadede gida zehirlenmeleri, uzun va-
dede kalp, bobrek hastaliklari, kanser
gibi ciddi hastaliklara neden olabil-
mektedir.

Gerek disarida yedigimiz yemekler,
gerekse evimize aldigimiz yiyecek —
icecek maddelerinin ytzde yUz glvenli
olup olmadigini hic merak ettiniz mi?
Gida aligverislerimizde satin aldigimiz
gidalar ne kadar guvenilir, saghgimiza
ne kadar zarar verebilir?

Son ginlerde kamuoyunda “gida
terori” ile ilgili pek cok haber yer al-
mistir. Sahte icki, kiremit tozu katilmis
biberler, zeytinlere katilan boya, icine
ne katildigi belli olmayan et Grtnleri
(salam, sucuk, sosis), uygun sartlarda
Uretilmeyen - muhafaza edilmeyen
yiyecekler, tarihi gecmis Urtnler,
aflatoksinli pul biber, findik fistik,
antibiyotikli stt ve et Grinleri, kesimi
yasak hayvanlarin etlerinin piyasaya
strtlmesi gibi pek ¢ok haber kamuo-
yunu mesgul etmistir.

“Merdiven alti” tabir edilen, halk
saghgini hice sayarak Uretim ve satis
yapan firmalarin Uretimlerine devam
etmesi ve glvenli gida Ureten firma-
lara rakip olmasi Glkemizde gida tero-
rindn uzun sire kamuoyunu mesgul
edecegini de gostermektedir.

Peki biz bu kadar yogun gida terori-
nun yasandigi donemde, gida teréri
magduru olmamak ve guvenli gida
tuketmek igin nelere dikkat etmeliyiz?

* Oncelikle sorgulamaliyiz, maliyetler
belli, bu miktarda doéner bu fiyata
yenilebilir mi? Etin kilosu belli satin
almak istediginiz Grin miktari belli.
Neden sonuc iliskisi kuramayacagi-
miz drdnlerin satinalmasindan uzak
durmaliyiz.

e Bu alis veris yaptigim nokta kayit-
li — Gretim izni olan bir yer mi ? Evet,

bu izinler Gretimin kontrol altinda
oldugunun bir gostergesi olarak kabul
edilebilir. Bunun yaninda gida gu-
venligi, kalite ydonetim gibi sistemlerle
calisiyorsa daha da glvenilir olmakta-
dir.

¢ Gida aligverisi yaparken ambalaj
Gzerinde son kullanma tarihi kontrol
edilmeli ve son kullanma tarihi ge¢mis
drdnler satin alinmamalidir.

¢ Acikta satilan Urinler 6zellikle st
Grtnleri, sarkteri Grtnleri satin alin-
mamalidir. Gidalarin uygun sartlarda
(kapali ambalaj,
temiz satis stand-
lari, uygun muha-
faza sicakhgi vb.)
muhafaza ediliyor
olmasina dikkat
edilmelidir. Ozel-
likle yaz aylarinda
cabuk bozulan
gidalarin uygun
sartlarda muhafaza
edildigi satis yerleri
tercih edilmelidir.

¢ Satin aldigimiz
gidanin ambalajl

kontrol edilmeli, ambalaji bozuk, yirtik
dranler alinmamalidir.

Kisacasi uygun sartlarda, hijyen
kurallarina uyarak, kaliteli hammadde
ile Gretim yapan firmalarin Urettigi
gidalari tercih ederek gida terériinden
kendimizi koruyabiliriz.

Kisacasl bilincli bir tuketici olarak
“gida guvenligi inlallerini” iyilestirebili-
riz. TUketici satinalma glct en dnemli
denetim aracidir.

Saglikli gtnler dileriz.
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Diyetisyen Sezen lyigiin

Saglikli beslenme alisveriste baslar!

Ucudun buylme ve gelismesi,
\/verimli calismasi, dis etkenlere

ve hastaliklara karsi direnc-
li olabilmesi icin saglikli beslenme
onemlidir. Ginumuzde koroner kalp
hastaliklarinin, hipertansiyonun ve
obezitenin giinden gline artis goster-
mesiyle birlikte “saglikli beslenme”
onerileri de hem yazili hem de gdrsel
medyada siklikla yer almaktadir. Bir-
cogumuz bu onerileri bilmekte; fakat
uygulamaya gecildiginde farkli sebep-
lerle bocalamaktadir. Oysa ki, saglikli
beslenme belirli bir donem igin degil,
tlm yasantimiz boyunca aliskanlik ha-
line getirmemiz gereken bir davranig
bicimidir. Bu nedenle tiketecegimiz
besinleri secip evimize soktugumuz
alisveris aliskanliklarimiz dikkat edil-
mesi gereken énemli hususlardandir.
Saglikh beslenmenin yolu ilk olarak
dogru alisveristen gecmektedir.

Alisveris Listesi Yapin!

Liste yapmadan cikilan alisveriste
¢ogu zaman ihtiyacimiz olmayan
Urlnleri sepetlerimize doldururken eve
geldigimizde aslinda almamiz gereken
drdnleri unutmus oldugumuzu goéru-
riz. Plansiz yapilan alisveris butcenize
zarar verdigi gibi saglikli beslenme
aliskanliklarinizdan da uzaklastirabilir.
Bu nedenle alisverise clkmadan 6nce
mutlaka liste yapmali ve bu listeye
sadik kalinmalidir.

Acken Alisverise Cikmayin!

Genis Urin cesitliligi olan ve renkli
reyonlarinda gezdigimiz sipermar-
ketlerde, albenili ambalajlara, istah
kabartan goriintulere veya stsli
iceriklere sahip Urlnlere 6zellikle
acken yonelmek kaginilmazdir. Acken
yapilan alisveriste sagliksiz besinleri
satin alarak, ihtiyacimiz olmayan fazla
enerjiyi almig oluruz.

Kirmizi Et, Tavuk, Balik Reyonu:

Satin alacaginiz eger kirmizi etse;
etin cesidini ve alacaginiz miktar
belirledikten sonra az yaglh olani tercih
etmelisiniz. Antrikot, bonfile gibi etler
az yagli olanlardandir. Ayrica gida
glvenligi acisindan kiymanizin kendi
sececeginiz etten cekilmesinde fayda
var. Hazir paketlerde satisa sunulan
ya da dnceden cekilerek reyonda
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hazir tutulan kiymalar insan saghgini
tehlikeye atacak iceriklerle hazirlanmis
olabilir.

Tavugun but kismi daha lezzetli olsa
da yag icerigi acisindan gogus kismina
gore daha fazla yag icerir. Paketler
icinde satilan GrUnleri tercih ederken
son kullanma tarihlerine dikkat edil-
melidir.

Ballk, kalbe dost gidalardan bir
tanesidir. Baligin ézellikle omega-3
acgisindan zengin olmasi kalp hasta-
lart agisindan énem tasir. Mevsimine
uygun olan baliklar tercih edilmeli ve
haftada en az 2 kez tiketilmelidir.

Sit ve Sit Uriinleri Reyonu:

GUNUmUzde light Granlerin kullani-
mi giderek yayginlasmaktadir. Light
arlnler, benzerlerine gére %30 daha
az enerji veya %50 daha az yag iceren
artnlerdir. Beslenme aliskanliklarimiz-
dan yagi tamamen cikartmak saglik
acisindan uygun degildir. Ancak light
drdnlerin kullanimi ile alinan yag mik-
tar dusUraldagu gibi, kalsiyumdan da
daha zengin beslenmemiz agisindan
fayda saglar.

Yogurt bagisiklik sisteminde énemli
roli olan bir besin kaynagidir. Sofra-
larimizda mutlaka bulunmasi gereken
yogurdu tuketirken, kaymagindan
uzak durulmalidir.

Ayran hemen hemen her markette
satilan saglikl secimlerden bir tane-
sidir. Ozellikle gazli iceceklerin yerine
tercih edilmelidir.

Sebze-Meyve Reyonu:

Satin alacagimiz sebze ve meyvelerin
taze ve mevsimine uygun olmasina
dikkat edilmelidir. Cesitli vitamin ve
minerallere sahip sebze ve meyvelerin
her giin hatta her 6giinde tiketilmesi
gerekmektedir. Etli bir yemeginizin
yaninda az yagl salata bulundurmak
veya yediginiz bir sandvicin arasina
marul, domates vb. sebzeleri eklemek
6gunundzu daha saglikli hale getirir.

Gunde 3-4 porsiyon tiketecegimiz
meyveyi ara 6glnlerde yedigimizde
daha dengeli bir sekilde beslenmis
oluruz. Aksam yemegi sonrasinda
televizyon karsisinda buydk bir kase
icinde yedigimiz cesitli meyvelerin yag
olarak depolanmasi kaginilmazdir.

Unlu Mamdiller Reyonu:

Unlu mamdillerin bulundugu reyo-
nun 6ndnden gegerken 6zellikle istah
kabartici kokulara karsi koymak nere-
deyse imkansizdir. Bunun yani sira cok
cesitli Grtin arasindan tercih yapmakta
zorlaniriz. Bu reyonda satilan ekmek-
lerin kalori oranlar cok benzerdir.
Ancak posa acisindan zengin ekmek-
leri tercih etmek daha sagliklidir. Tam
bugdaydan elde edilen ekmekler,
cavdar ve kepekli ekmek satin alabile-
cegimiz ekmek cesitlerindendir.

Biskiivi ve Cikolata Reyonu:

Genellikle 6niinden gecip gitmemiz
gereken reyonlardan biridir. Enerji
degerlerinin yuksek olmasi ve icerigini
bilmedigimiz, raf dmrinl uzatmak igin
kullanilan maddeler nedeniyle alisveris
listemizde bulundurmamaliyiz. Ancak
abur cubur diyebilecegimiz bu Grtnler
vazgecilmezlerimiz arasindaysa, en
azindan yulafl, kepekli biskvileri ve
enerji degeri azaltilmis cikolatalari
tercih edebiliriz.

Dondurulmus Gida Reyonu:

Tempolu is yasantisinda 6nemi
giderek artan dondurulmus gidalar,
Ulkemizde de siklikla kullanilmaktadir.
Yag icerigi yuksek olan etli rinlerin
yerine sebzelerin tercih edilmesi daha
saglikhdir. Konservelerde vitamin kaybi
daha fazla oldugundan dondurulmus
sebzelerin kullanilmasi énerilmektedir.
Satin aldigimiz dondurulmus gidalar
¢dzUnip tekrar donduruldugunda
mikrobiyolojik acidan tehlike yarat-
maktadir. Bu nedenle alisveriste satin
alacagimiz son Uriin dondurulmus
gida olmalidir. Ayrica vakumlu satilan
drunlerin vakumlarinin bozulmamis
olmasina dikkat edilmelidir.



hijyen - kalite yonetimi S

Kalite yolculugumuz devam ediyor...

Kalite yolculugumuzda iyilestirme o6lcliti olarak kullandigimiz denetim so-
nuclarimizda ana hedefimiz"istikrarli bir basan” grafigi yakalamaktir.

DENETIMLER

GIDA GUVENLIGI / iSG / MUSTERI MEMNUNIYETi / GYS / KYS
DENETIM SAYISI (Ocak - Agustos 2011)
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R Genel Toplam
EGITIMLER (Ocak - Agustos 2011)
Egitim verilen personel sayisi (kisi) 2250
L Toplam egitim siiresi (saat) 500 J

GIDA GUVENLIGI - KYS - iSG - GYS - MMYS SISTEMINE YONELIK VERILEN
EGITiM SURELERININ AYLIK DAGILIMI (Ocak - Mayis 2011)
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Egitim felsefemiz; Kisi neyi yapacagini bilirse isi yapar, Neden yapacagdini bilirse ise yiregini katar.




S sardunya ¢alisanlarimdan

Calisanlarin gézunden Sardunya...

Bu sayimizda da calisanlarinin géziinden Sardunya’yi aktarmaya

devam ediyoruz.

rinda bulunmaktayim.

Mesleki yasantima 1999 yilinda Tekirdag Uygulama Ote-
linde Asci yardimcisi olarak basladim. Kariyer yasantim
boyunca otelcilik sektérinde farkl 5 yildizli otellerde
mutfak, servis ve bar egitimlerimi alarak calistim.

Is yasantimda kazandigim en buyuk prensip sabir ve
saygl olmustur. Kariyerim, Sardunya éncesi ve Sardunya
olmak Uzere iki dbneme ayrilmaktadir. Sardunya éncesi
calisma hayatimda otelcilik alaninda calismamdan 6tdira
standart bir calisma saatimiz yoktu ve yogun bir calisma
temposu icerisinde varligimi strdrtyordum. Askerlik
hizmetimin akabinde Sardunyadan aldigim is teklifi
kariyerimde farkli bir yone ilerleyebilecegim duygusunu
bana kazandird.

Sardunya ailesinin bir ferdi olarak hayatta bekledigim en
onemli calisma kistasim olan “’Kurum Aidiyetini’’ yogun
sekilde hissetmekteyim. Isimi kendi isim olarak gérmem

Nazmi Kaplan - Bélge Mudiir Yardimcisi

12 Mayis 1986 Kirikkale dogumluyum. Yeni bir yuva kurmus bulunmaktayim. Tekirdag
Anadolu Otelcilik - Turizm Meslek Lisesi ve Balikesir Universitesi Turizm isletmeciligi
ve Otelcilik Yiiksek Okulunda 6grenim hayatimi tamamladim. Lise ve Universite egitimi
sirasinda her yaz déneminde 5 yildizli otellerde staj ve calismalarda bulundum. 2008
yilinda Sardunya Fako ilac proje yéneticisi olarak ise basladim. Su anda Umraniye Bél-
gesine bagh Misteri Teslim Mutfaklar Bolge Midiir Yardimcisi olarak gérev yapmakta
ve ayni zamanda ¢evre yonetim sistemi kurulu, meni komisyonu ve Ar-Ge calismala-

ve bu boyutta calismalarimi strdirmem bundan 6turd-
dar.

Bireysel gelisim ve kariyer yolculugumda Sardunya’da

aldigim egitimlerin yeri hic de azimsanmayacak kadar
fazladir. Her seviyeden Sardunya’linin aldigi egitimler

gibi bende Uc bucuk yilda aldigim toplam egitim sayisi
100" O gecmistir.

Masteri memnuniyetini ve kaliteli hizmet sunmayi mis-
yon edinmis bir ailenin ferdi olarak, Siz degerli mtste-
rilerimizden aldigimiz olumlu ve olumsuz dénuslerin
islerimizde yol gosterici olarak gérdtigimtz bilinmelidir.
Bizim bu surecte aldigimiz en biyik manevi haz sizler-
den duydugumuz “Elinize Saghk” cimlesidir.

Saygi ve sevgilerimle.

izzet Namik Sofu

Yaklasik on bes senedir bu gérevimi strdirmekteyim.
Sardunya'ya ilk is gorismesine geldigimde Gayrettepe
ofisteki bilgisayarin ekraninda hedef 20.000 kisi yaziyor-
du. Sirketimizin bu denli buytmesini gérmek beni cok
mutlu ediyor. Zira nereye gittiysem Sardunya markasini
bilmeyen duymayan ve tanimayan yok. Daha 6nceleri
bizden yemek yiyen insanlar bizden &zlem ve imrenerek
bahsediyorlar. Bence gurur verici bir durum. Isimi seve-

09.07.1971 Kayseri dogumluyum. 12.02.1997 yilinda Sardunya‘da calismaya basladim.
Su anda kasa sorumlusu olarak calismaktayim.

rek yapiyorum. En azindan Sardunya’da calistigimdan
beri hic tatil déntst sendromu yasamadim.

TUm calisma arkadaslarima iyi mesailer diliyorum.
Saglikla ve hosca kalin,

Saygilarimla.



Calisanlarin baghligi ve motivasyon

1§ yasami

£

Metin Birsen

Calisanlarin yetenekleri konusunda dogru bilgiye sahip olmasi, giiclii yonlerine glivenmesini

saglar. Yiiksek 6zglivene sahip kisiler, zorluklarla bas edebilir ve islerinde de mutlu ve basarili
olurlar. Bu kisiler genellikle kendilerinden emin olduklari ve varliklarini herkese hissettirdikleri
icin, icinde bulunduklari grup icerisinde de rahattirlar.

kulda alinan iyi notlar hayat
O basarisini garantilemiyor. Salt

zekanin (1Q) gunlik hayattaki
basariya katkisi % 10 civarindaymis,
bunun yaninda kisilerin Duygusal Zeka
(EQ) yeterliliklerinin de gdz 6niinde
bulundurulmasi gerekir. Cinkd, Duy-
gusal Zeka sahip oldugumuz her tirlG
bilgi ve beceriyi hem kendi hayatimiz-
da hem de cevremizdeki insanlarla
iliskilerimizde ne kadar etkin kullan-
digimizla ilgilidir. Ustelik EQ bashg!
altinda yer alan duygusal ve sosyal
beceriler de 6grenilerek kazanilabilir
ve gelistirilebilir. Dolayisiyla, inaniyoruz
ki, calisanlarin is yerine baglligi ve
motivasyonunda da en etkili faktor-
dur.

Duygusal ve sosyal becerilerini iyi
kullanabilen kisiler — yani kendi duy-
gularint iyi bilen, onlari kontrol ederek
yonetebilen, baskalarinin duygularini
anlayan ve onlarla iliskilerini ustalikla
idare edebilenler — hayatlarinin hem
6zel hem de mesleki alanlarinda daha
basarili ve mutlu olurlar.

Galisanlarin bagliliginda énemli olan
bu OZBILINC; insanin kendini ve duy-
gularini tanimasidir. Bunu tamamlayan

ikinci ve en 6nemli faktor ise; kisinin
calistigi kurum ve en yakin birlikte
calistigi ydneticisidir.

Isine bagl calisanlarin %45'i mutlu-
luklarinin biyak bir kisminin is haya-
tindan kaynaklandigini sdylemislerdir.
Isini sevmek ve isinde basarili olmak
en dnemli motivasyon kaynagidir. Ay-
rica isle ilgili olumsuz duygular, isine

bagl olmayan calisanlarin ev hayatini
da etkilemektedir.

Galisan mutlulugu ile is yerine baglhlik
arasinda gucl bir iliski oldugunu
gostermistir. Mutlu ve isine bagl
calisanlar, patronlariyla ve ydneticile-
riyle daha olumlu bir iliski kuruyorlar.
Zorluklar ve degiskenliklerle basa
¢ikma konusunda daha yetkin oluyor,
stresle daha etkin bir sekilde basa
cikabiliyorlar.

Peki, calisanlarin mutlulugu ve

isine baglhligr para kazandiriyor mu?
Patronlar ve yoneticilerin icleri rahat
olsun. Hicbir yatirm, calisanin mutlu-
lugu ve bagliligina yapilan yatirmdan
daha verimli sonug veremez.

“Calisanlarin is huzuru” diyoruz ve ay-
rintisina bakarsak bunun altinda 6zel
yasam — is yasami dengesi yatiyor.

Ik yonetici dedigimiz, bagl oldugu ilk
yoneticinin kurumlarda ¢ok énemi var.
Bir calisanin o kuruma baglihgini belli
bir noktaya o getirir. Cok iyi bir calisan
olabilir fakat, ilk yoneticisinde bir
takim eksiklikler varsa, o baghhgi ciddi
sekilde etkiler.

Ucret ve yan haklar da kuruma bagli-
likta 6nemli bir faktdr olarak degerlen-
dirilebilir. Ancak, yapilan arastirmalar
gostermistir ki; motivasyondaki sirala-
masi gerilerdedir. Bu belki Ust dizey

profesyonel yoneticiler icin Gnem
sirasinda basa gecebilir.

Calisanlarin kuruma baghligin
etkileyen diger énemli bir konu da;
yoneticilerle iliskilerde astin nerede
gorildugu, nemsenmesi, objektif
performans degerlendirmesidir. Buna
bagl olarak da gelisim, egitim olanak-
lari ve kariyer firsatlardir.

Ulkemizde calisan bagliigini arttirmak
icin sirketler daha fazla nelere agirlik
vermelidir? Birkacg kisa bashkta sunlari
soyleyebiliriz:

- Adil yapilmasi gereken performans
degerlendirmeleri,

- Calisanlarin kuruma girdikleri
zaman, kurumun ona naslil baktigini
gorebilmeleri. Egitim, gelisim ve kari-
yer olanaklari,

- Her duizeyde iletisim olanaklari,

- Onemseme, deger verme ve bunu
calisana hissettirme,

- Demografik farkhliklari (X,Y kusagr)
dikkate alma.

Ulkemizde daha cok gidilecek yol var.
Kurumlarin en énemli sermayesi cali-
sanlaridir. Dolayisiyla onlarin baghligini
arttiracak calismalara girilmesi, kurum-
larin performanslarini da ¢cok olumlu
yonde etkileyecektir. Calisanlarin
sesini dinlemek, onlarin beklentilerine
duyarli olmak ayni zamanda o kurum-
larin gelecegini de etkileyecektir.
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? glindem

Gidada izlenebilirlik internete tasindi

ge Ihracatc Birlikleri (EIB),
E gidada izlenebilirligi internete

tastyan bir sistem gelistirdi. EIB
koordinatérluginde Izmir Il Tarim M-
durlugu, Ege Universitesi ve Izmir Zi-
raat Odasi ortakligiyla Izmir Kalkinma
Ajansi (IZKA) Tarim ve Kirsal Kalkinma
Mali Destek Programi kapsaminda
desteklenen “lyi Tarim Ydiksek Bilgi
ve Teknoloji” projesinin 12 ay stren
calismalari tamamlandi.

Proje hakkinda bilgi veren EIB Koordi-
nator Baskani Mustafa Turkmenoglu,
“Internet Tabanli Gida Izlenebilirligi
Sistemi, ciftci ve isletme modulleriyle
entegre olan, Turkiye'de ilk defa tam
izlenebilirligin saglanmasina yonelik
bir sistemdir. Amacimiz ciftciler, tarim
danismanlari, paketleme tesisleri

F

ve ihracatgi firmalarimiz icin tarim
ardnlerinin izlenebilirligini kolaylastir-
maktir.” dedi. Trkmenoglu, tarladan
sofraya gida izlenebilirliginin giin
gectikce 6nem kazandigini vurgula-
yarak, olusturulan sistemin ciftciler ve
tarim isletmeleri tarafindan kullanil-
masiyla gida Urlnleri ihracatinin kalite
altyapisi ve rekabet giicinin gelisti-
rilmesine dnemli katki saglayacagini
belirtti: “EIB olarak gida gtvenligi icin

yaptigimiz inovasyonla hem ciftci ve
isletmeler Grlnlerini internet Uzerin-
den izleyebilecek hem de musteriler ve
ithalatcilar, aldiklar Granleri ciftcisine
kadar takip etme imkani bulabile-
cek.” seklinde konustu. Izlenebilirlik
altyapisini blnyesinde kurmak isteyen
tarim isletmeleri ve ihracatcilara teknik
destek saglamak Uzere 57 ziraat ma-
hendisine yonelik egitim dizenledikle-
rini de belirten Mustafa Ttrkmenoglu,
ayrica Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi
bunyesinde kurulan lyi Tarim Arastir-
ma ve Uygulama Merkezi altyapisiyla
isletmelerin tam izlenebilirlik sistemini
kurabilmesine yonelik pratik egitimler
verilebilecegi gibi firmalara iyi uygu-
lama Ornekleri de aktarilabilecegini
kaydetti.

“Bitki pasaportu” uygulamasi basladi

itkilerde zararli organizmalarin
B yayllmalarini dnlemeye yonelik

"bitki pasaportu” uygulamasi,
12 Nisan itibariyle basladi. Bu tarihten
itibaren, kayisi, seftali, visne, kiraz,
erik, badem, armut ve elma meyvele-
rinin Gretim ve cogaltim materyalleri,
ancak “bitki pasaportu ile satilabile-
cek, sevkedilebilecek.

Tarim ve Koyisleri Bakanhg@i'nin hazir-
ladigi ve 12 Ocak 2011 tarihli Resmi
Gazete'de yayimlanan Bitki Pasaportu
Sistemi ve Operatdrlerin Kayit Altina
Alinmasi Hakkinda Yénetmelik ile
zararll organizma tastyicisi olabilecek
bitki, bitkisel Griin ve diger maddeler
ile bunlari Ureten, ithalatini ve ticareti-
ni yapan ve depolayanlarin kayrt altina
alinmasina iliskin sistem kurulmasi
ongorulmustd.

Kayit sisteminin olusturulmasi ile bu
materyallerin hareketleri izlenerek,
herhangi bir zararli organizmaya
rastlanmasi durumunda kaynaga kisa
strede ulasiimasi ve gerekli tedbirlerin
alinmasi hedefleniyor.

Yoénetmelik ile basta “sarka virlsi”
olmak Uzere kayisinin hastalik ve
zararlilardan korunmasi igin, Malatya,
Elazig, Sanhurfa illeri sinirlari icerisin-
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deki alanlar, tas cekirdekli bitkisel Gre-
tim materyalleri sevkiyati ve hareketi
acisindan “korunmus bolgeler” ilan
edilirken; tas cekirdekli meyveler (ka-
yisi, seftali, visne, kiraz, erik, badem),
Malus Mill. (elma), Pyrus L. (armut)
fidani Ureticileri icin yonetmelik hu-
kGmlerinin, yayin tarihinden itibaren 3
ay sonra uygulanmasi htikm getirildi.

Yetkililer, simdiye kadar bélgede
bitkisel Gretim materyallerinin sevkiyati
konusunda karantina tedbiri uygulan-
digini, bu tedbirlerin pasaport sistemi-
ne entegre edildigini belirtti.

Yonetmeligin kayisi, seftali, visne,
kiraz, erik, badem, armut ve elma
meyvelerinin Gretim ve cogaltim
materyalleri ile ilgili huktumleri 12
Nisan’dan itibaren uygulanirken, diger
hukamleri, 1 Aralik 2011'den itibaren
yUrarlige girecek.

Tarim ve Kdyisleri Bakanligr Koruma ve
Kontrol Genel Mudurlagu tarafindan
yurGtllen proje kapsaminda, “opera-
t6r” olarak adlandirilan bitki Uretici-
leri, ticaretini yapanlar ve ithalatcilar
kayit altina alinacak.

Operatorin ofis sartlar incelenecek
ve sorumlu bir kisinin olup olmadigi

kontrol edilecek. Herhangi bir eksikli-
ge rastlanilmamasi ve analiz sonugcla-

rinin temiz ¢ikmasi durumunda, kayit

islemi gerceklestirilerek operatore bir

kayit numarasi ve neticesinde de kayit
sertifikasi dizenlenecek.




ar-ge mulfagindan S

Ar-Ge mutfagindan tarifler...

Bu sayimizda Ar-Ge ¢calismalarimizdan bir ana yemek ve bir tath tarifini
sizlerle paylasiyoruz. Simdiden afiyet olsun!

Hindi Etli Kasarli Patlican Kebabi (4 kisilik)

Malzemeler Uygun bir tencereye sivi yag konulur.
Patlican 4 adet orta boy Klclk kip dogranmis sogan kavrulur.
Kemiksiz Hindi But 300 gr Kusbasl dogranmis hindi ilave edilip
Sivi Yag 1 su bardagi sotelenir. Salcasi konulup, suyu eklenir
Cuska Biber 4 adet ve kaynamaya birakilir. Hindi pistikten
Carliston Biber 4 adet sonra baharatlar ilave edilip, un ile
Kasar Peyniri 4 yemek kasig baglanir. Kizartilmis patlicanlar uygun
Kuru Sogan 1 adet orta boy bir tepsiye ya da borcama alinir.
Domates 1 adet orta boy Hazirlanmis olan hindi sote
Salca 1 yemek kasig kepce yardimiyla, tepsiye/bor-
Un 1 yemek kasigi cama alinmis patlicanlarin
Tuz 1 cay kasig tizerine serpilir. Uzerine car-
Sarimsak 2 dis liston ve cuska biber atilir;
Pul Biber 1 tutam son olarak Uzerine rende
Karabiber 1 tutam kasar peyniri esit sekilde
Kirmizi Toz Biber 1 tutam serpilir ve 180 derecede
Maydanoz 1 tutam isitilmig firinda 15 dakika

sUreyle pisirilir. pistikten

sonra ince kiyllmis mayda-
Yapilisi: noz ile servis edilir.
Patlicanlar alaca soyulur ve kusbasi
dogranir. Tuzlu suda yikanip siizgece Not:
alinir. Suyu stzdardldukten sonra Hazirlanan hindi sotenin sosu-
kizartilir. nun kivami koyu olmalidir.

Tahinli Tepsi Muhallebi (6 kisilik)

Malzemeler Yapilisi:

Sut Yarim kg Sut ve Seker uygun bir tencereye

Toz Seker 1 cay bardagi konulup karistirilarak kaynatilr.
Nisasta 1,5 cay bardag Nisasta, ayri bir kapta soguk su ile
Tahin 1 kahve fincani acilir ve kaynayan karisima yavas yavas
Pekmez Yarim yemek kasigr  karistirlarak eklenir. 2 dakika streyle

pismeye birakilir ve ocak kapatilir,
daha sonra tahin ve pekmez eklenerek
iyice kanstirilir.

Hazirlanan karisim, uygun bayukltk-
te bir tepsiye ya da borcama 2-3 cm
kalinlkta olacak sekilde dokdlar. Esit
sekilde yayilir ve sogumaya birakilir.
Soguduktan sonra istenilen buyukluk-
te kare ya da Ucgen sekilde kesilir ve
servise hazir hale gelir. Uzerine tercihe
gore ceviz ya da kirik findik konularak
servis edilebilir.
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O
Tuna Atalay .||

Kuzguncuk’da 60 yillik bir ¢inar; ismet Baba

’Burasi ne liiks bir restoran
ne siradan bir restoran,
orta sinifa hitap ediyoruz
ve kendimizi ortada tanim-
liyoruz. Onlara hitap eden
bir fiyat politikamiz var”

3. Kugak ismaet Baba isletmacisi,
Ismat Nabi Dokmaeciar

. A

i

alik sezonu agildi. Biz de, 60 yil-
B dir Kuzguncuk’'da hizmet veren

“lsmet Baba'y" ziyaret ettik
ve 3. kusak isletmeci, Ismet Baba'nin
torunu, Ismet Nebi Dokmecier ile

konustuk.

Nebi bey anlatiyor; “’Ben 3. kusak is-
letmeci olarak gelenegi strdUrtyorum.
Dedem Mehmet Ismet Dékmecier
1951 de baslamis bu ise. O zamanlar
adi “Yali Gazinosu’ idi. Dedem 1981
de 6liince ona saygi olarak ismi "ismet
Baba'"’ olarak degistirdik.

O zamanlardan bu gline yeme icme
aliskanliklari da degisti. Karides,
kalamar, ahtapot gibi deniz Grinleri
yoktu. Olsa da kimse yemezdi. Et ve
balik bir arada idi. Biz eti kaldirdik ve
sadece balik restorani olarak devam
ediyoruz. Bu binanin tarihi 1860'a
kadar uzaniyor. Bina yikilana kadar da
buradayiz. Sube acmayi distinmuyo-
ruz, ¢cinkd ayni standardi ve kaliteyi
tutturmak cok zor gériintyor”

"ismet Baba kendini nasil tanimliyor
ve insanlar burayi neden tercih edi-
yor?'" diye soruyoruz.

Nebi bey yanithyor;"’Burasi ne ltks bir
restoran ne siradan bir restoran, orta
sinifa hitap ediyoruz ve kendimizi or-

tada tanimliyoruz. Onlara hitap eden
bir fiyat politikamiz var.

Insanlar, neden buraya geliyor,? MU-
kemmel degiliz, hizmet, meze, balik,
hepsinde bir standart tutturuyoruz. Ug
kisi bir mezeden sikayet ederse doner
ona bakarim. Kendi yemedigimiz bir
seyi muUsteriye vermeyiz. 60 senedir
varligimizi strdurdyorsak bir nedeni
var demek ki.Yenilikler de yapiyoruz.
Ozellikle ic mekanda musteriyi rahatsiz
etmeden yenilikler yaptik.

Baliklarda iddialyiz, gercek kémur
1zgarasi kullaniriz. Kullandigimiz ham-
maddeye cok dikkat ederiz. Patatesli
bdregimiz cok tercih edilir. Mezeleri-
miz gUnldk yapilir.Temizlige ve hijyene
cok dnem veririz."

istanbul’da balik durumu nedir, eski
baliklar kaldi mi? ktictik baliklarin
avlanmasi ve av yasagi konusun da ne
ddstndyorsunuz?

"Istanbul’da balik kalmadi. Bogaz
[feri kalmadi. Palamut Karadeniz'den
geliyor. Istanbul nufusu 15 milyona
cikti, talep artti buna karsilik baliklarin
yasam alanlari daraldi. Denizler kirlen-
di. Midye kalmadi. Onbes sene dnce
burdan olta sarkitip balik tutardik,
midye ¢ikartirdik. Kuresel iklim degi-



sikligi nedeniyle av yasaginin uzamasi,
kiclk baliklarin avlanmamasi icin ag
boyutlarini dizenlenmesi gerekir.”

Merak ettigimiz bir seyi daha soruyo-
ruz; "'restoran girisinde bir masa var
ve burada hep daha yash muadavimler
oturur. Bu masanin sirri nedir?"’

Nebi bey gllerek yanithyor”” Bu masa-
da uzun yillardir Kuzguncuk'da yasa-
yan yash musterilerimiz oturur. Oraya
biz mudavimler masasi deriz. Ancak
eski midavimler de kalmadi, yaslan-
dilar, bircogunu kaybettik. Ekonomik
durum da 6nemli tabii.

On sene 6nce burada Pazar gunleri
cocuk sesinden gecilmezdi. Ailece
Pazar yemegi yenirdi. Ekonomik ne-
denlerle artik bunlar da kalmadi.Bu is
giderek zorlasti, liks oldu.

ismet Baba’'nin baska ilging bir yani
da kredi kartinin gegmemesi. Bunun
nedenini soruyoruz Nebi beye;

""Burada kredi karti kullanmiyoruz,

keyif - kiiltiir

pazarlik glicim(z oluyor. Bunu da
fiyatlarimiza yansitiyoruz. Zaten 130
kisilik bir kapasitemiz var ve dolu-
yoruz. Kredi karti kullansak musteri
kapidan déner”

Daha nice 60 yillara dileklerimizle
ayriliyoruz Ismet Baba’dan.

¢unkd, herseyi nakit aliyoruz ve alirken

o
sosyal sorumluluk S

Engelleri birlikte asiyoruz

Daha onceki biiltenlerimizde duyurdugumuz belediyelerin yiriittiigii Kapak Toplama Kampan-
yalarina destek olma projemiz tiim hiziyla devam ediyor.

er seviyede ki gondlla
H Sardunya’lilar ve onlarin
olusturdugu gondalltler grubu
kapak toplamaya devam ediyor.
Mutfaktaki ayristirma yaninda yolda,
sosyal yasaminda bile plastik kapak-
lar “bir insana umuttur” seklinde
degerlendiriliyor. Daha fazla kapak
toplamak icin arkadaslarimiz yurtyds
yollarini uzatiyor.
Basladigimiz glinden bugtine 3000 kg
(3 ton) plastik kapak topladik. Tane

tane, adim adim.

3 ton kapak 12 engelli araci demek.
12 arag, 12 insana umut demek- mut-
luluk demek. Biliyoruz ki bu destege
ihtiyaci olan daha cok insan var. Daha
gonullt ve daha duyarl yaklasimla
belediyelerde projeler strdikce destek
vermeye devam edecegiz .

Boylece ayristirma bilincinin yayginlas-
masina ve engelli insanlarin arag sahibi
olmalari ydnindeki mutluluklarina




S1Zin igin

S

izin icin izledik

Sizin icin okud

Julie & Julia

Metin Birsen

Bu sefer size, 2009 yili yapimi ama, ¢ok giizel bir film
dneriyorum.

Romantik komedi tlrd bir film. Bas rollerinde, Meryl
Streep ve Amy Adams var.

Iki kez Oscar'a aday gosterildi.

Konusu mutfaklarda geciyor. Farkli zamanlarda yasamis
benzer hayata sahip iki kadinin hikayesi.

Julie, bir zamanlarin Unlu asgisi. Ozellikle, Fransiz mut-
faginda. Julia, hayatinda istedigi isle ugrasamayan, ama
azimli bir kisi.

Bu iki kisinin yolu kesisince eglence bagliyor. Lezzetli ve
cok keyifli bir film. Filmi izlerken caniniz hep bir seyler
yemek istiyor ve acikiyorsunuz. Yapilan yemekler sizi
hep sofraya davet ediyor. Yemege, ¢zellikle tatlilara
duskdn iseniz, gercek bir hikayeden yola cikan bu film-
de hepsi var.

Sanatcilarin, 6zellikle de Meryl Streep’in performansina
diyecek yok. Sanki oynadigi rol onun yasami.
Muazik-film marketlerinde DVD'sini rahat bulacaginizdan
eminim.

Eglenceli, iyi seyirler dilerim.

MerylStreep AmivAdams

Julie&Julia

Tazesi Makbildiir

Asya Arslan

Arman Kinm gittigi tlkelerde mutfak kalttrlerini, 6gren-
digi degisik tatlari ve gdzlemlerini de bu kitabiyla bizlere
aktarmis.

Soke ile baslayip bircok tilkede devam eden ve
Istanbul’da son bulan kitap, iceriginde gidilen tlkelerin
yemek yapimindaki tekniklerini ve pif noktalarini ele
almis.

Arman Kirim Yalnizca mutfak kaltdrlerini degil yasadigi
farkli olaylari, anilarini da sdrikleyici bir roman tadinda
bizimle paylasiyor.

[k aldigimda kitabin adinin neden tazesi makbuldtr
oldugunu merak etmistim acikcasi. Ve okuduktan sonra
anladim ki ‘ne kadar taze malzeme, o kadar lezzetli
yemek demekmis. Bu kitapla birlikte hep yasanilanlari
okurken yizinizde tebessime yer verecek, ayni za-
manda da iyi bir mutfagin ¢zelliklerinin neler oldugunu
cok kolay anlayip, kavrayabileceksiniz...

Sistem Yayinlari
Yazar: Arman KIRIM




Teknolo
Hijyen
| ezzet

Teknoloji, hijyen ve egditime verdigi d6nemle

c¢ocuklarimiza saglikli ve lezzetli yemekler

sunan Sardunya, gelecedimize yatirim

yapmaya devam ediyor...

i GIDA MUTFAK iSLETMELERI TIC. A.S.

www.sardunya.com



Yuzlerce marka, binlerce urun

L e A R R I et

AYIN FIRSATI

Bakemark, Tahsa Memin L
Muffind 1001 4oty

TA0TL/PKT

www.kupagida.com'da...

Size en lyi hizmeti verebilmek adina;
“cagin olmazsa olmazi” web sitemizi yeniledik.
Siparis, Urun bilgisi, kampanyalar ve iletisim formlarimizla
www.kupagida.com’'da 7/24 hizmetinizdeyiz.
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